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Invenţia se referă la industria produselor lactate şi este destinată pentru prelucrarea zerului, având ca scop 
îmbunătăţirea calităţii produsului final, şi anume mărirea conţinutului de proteină în concentratul proteico-mineral 
cu reducerea concomitentă a consumului de energie. 
Este cunoscut procedeul de prelucrare a produselor lactate secundare, în particular a zerului într-un electrolizor cu 
diafragmă, care include colectarea zerului, răcirea până la temperatura de 5…10oC, electroactivarea în celula 
catodică a electrolizorului cu diafragmă cu debitarea unei părţi a acestuia în celula anodică la o densitate a curentului 
de 10,0…20,0 mA/cm2, separarea spumei de zerul deproteinizat ce conţine lactoză şi lactuloză, după care din spumă 
se separă concentratul proteico-mineral, totodată electroactivarea zerului se efectuează la temperatura de 5…50oC 
[1]. 
Dezavantajele acestui procedeu sunt utilizarea diafragmei din prelată, ce necesită cheltuieli suplimentare la 
regenerarea ei şi procentul relativ mic al fracţiei proteice extrase în concentratul proteico-mineral. 
Problema pe care o rezolvă invenţia dată constă în mărirea conţinutului de proteină în concentratul proteico-mineral 
cu reducerea concomitentă a consumului de energie şi obţinerea simultană a produsului ce conţine lactoză şi 
lactuloză cu conţinutul lactulozei inversate de 30%. 
Problema se soluţionează prin aceea că procedeul de prelucrare a zerului include răcirea zerului până la o 
temperatură de 5…10oC, electroactivarea zerului în celula catodică a unui electrolizor cu membrană ionoselectivă 
cationică, la o densitate a curentului de 10,0…20,0 mA/cm2, cu debitarea în celula anodică a unei soluţii de ioni de 
calciu cu concentraţia de 1…2%, colectarea spumei obţinute şi separarea concentratului proteico-mineral de zerul 
deproteinizat ce conţine lactoză şi lactuloză. 
De menţionat, că aminoacizii prezenţi în zerul iniţial, formaţi ca rezultat al hidrolizei parţiale a proteinelor în urma 
prelucrării lui, împreună cu substanţele ce conţin azot, acţionează considerabil la izomerizarea lactozei în lactuloză. 
Electroactivarea se efectuează la densitatea curentului de 10,0…20,0 mA/cm2, pentru diferite concentraţii ale ionilor 
de calciu introduşi (1…2% CaCl2) şi răcirea zerului până la temperatura de +5…+10°C. Procesul se finalizează la 
temperatura de cel mult +50°C. Reducerea consumului de energie constituie 30…40% comparativ cu varianta 
debitării în celula anodică a zerului iniţial şi utilizarea diafragmei din prelată. 
Rezultatul invenţiei constă în reducerea consumului de energie ca rezultat al creşterii concentraţiei ionilor (cationilor 
de calciu) în lichidul anodic, ceea ce duce la căderea tensiunii şi, respectiv, a consumului de energie, precum şi la 
mărirea conţinutului proteic în concentratul proteico-mineral. 
Procedeul propus se realizează în felul următor. Zerul iniţial (ZI) este colectat, depozitat, răcit, separat de praful de 
cazeină. Menţionăm că procesul separării prafului de cazeină poate fi efectuat numai în cazurile, când concentratul 
proteico-mineral se extrage pentru utilizare în industria farmaceutică cu scopul obţinerii fracţiilor de proteină cu un 
grad de puritate mai înalt. Pentru industria alimentară praful de cazeină este un produs foarte util şi nu necesită 
separarea preventivă. Apoi zerul este prelucrat în celula catodică a electrolizorului cu diafragmă la densitatea 
curentului electric constantă în limitele 10,0…20,0 mA/cm2 cu utilizarea membranei ionselective cationice de tipul 
MC-40, iar în calitate de lichid anodic se folosesc soluţii ce conţin diferite concentraţii ale ionilor de calciu (1…2% 
CaCl). Spuma, obţinută la flotare ca rezultat al reacţiilor electrochimice, este colectată şi prelucrată în câmpul de 
forţe cu separarea concentratului proteico-mineral şi a zerului deproteinizat. Concentratul proteico-mineral se usucă 
la temperaturi joase, de exemplu prin liofilizare, iar zerul deproteinizat cu conţinutul lactulozei inversate peste 30% 
este expediat la prelucrarea ulterioară. Temperatura prelucrării zerului nu depăşeşte +50°C. Consumul de energie se 
reduce cu 30…40% în comparaţie cu cazul când în calitate de lichid anodic este utilizat zerul iniţial. 
Exemple de realizare a procedeului 
Exemplul 1 
Zerul, iniţial colectat şi depozitat, este răcit, separat de praful de cazeină şi electroactivat în electrolizorul cu 
diafragmă cu membrană ionoselectivă cationică de tipul MC-40 la densitatea curentului de 20,0 mA/cm2. În celula 
anodică este debitată soluţia de 1% CaCl2 în zerul deproteinizat. Spuma obţinută este colectată şi prelucrată sub 
acţiunea forţelor de masă pentru separarea concertatului proteico-mineral, care apoi se uscă la temperaturi joase. 
Zerul deproteinizat este expediat la prelucrarea ulterioară. Conţinutul proteinei în concentratul proteico-mineral 
constituie 58…60% la valoarea pH-ului de 8,0…10,00. Durata electroactivării constituie 20…30 min. Temperatura 
finală a zerului prelucrat nu depăşeşte +45°C. 
Exemplul 2 
Zerul, iniţial colectat şi depozitat, este răcit, separat de praful de cazeină şi electroactivat în electrolizorul cu 
diafragmă cu membrană ionoselectivă cationică de tipul MC-40 la densitatea curentului 20,0 mA/cm2. În celula 
anodică este debitată soluţia de 2% CaCl2 în apă distilată. Spuma obţinută este colectată şi prelucrată sub acţiunea 
forţelor de masă pentru separarea concertatului proteico-mineral, care apoi se uscă la temperaturi joase. Zerul 
deproteinizat este expediat la prelucrarea ulterioară. Conţinutul proteinei în concentratul proteico-mineral constituie 
67…70% la valoarea pH-ului de 7,50…9,50. Durata electroactivării constituie 20…30 min. Temperatura finală a 
zerului prelucrat nu depăşeşte +45°C. 
 


