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Wynalazek dotyczy sposobu produkcji kazeiny
technicznej kwasowej znajdujgcej liczne zasto-
sowania w przemys§le.

Produkcja kazeiny kwasowej, polegajgca
w zasadzie na strgcaniu z mleka biatka w obec-
no$ci kwasu, pomimo pozornej prostoty jest
trudnym zagadnieniem technicznym, gdyz jako&é
otrzymanego produktu zalezy w bardzo znacz-
nym stopniu od warunkéw prowadzenia proce-
su produkcyjnego. W literaturze technicznej
mozna znaleZé liczne opisy technologii kazeiny
i wskazéwki praktyczne ‘jednak znane sposoby
produkcyjne nie zapewniaja otrzymania pro-
duktu wysokiej jakoSci. Jako§¢ kazeiny zalezy
w bardzo znacznym stopniu od prawidlowego
dobrania i $cislego przestrzegania parametréw
procesu technologicznego.

*) Wiasciciel patentu o$wiadczyl, ze wspét-
twércami wynalazku sg inz. Bogdan Kajda
i inz. Karol Adamik.

Kazeina otrzymana znanym sposobem ma po-
staé twardych ziarn o barwie kremowej lub z61-
tej, rozpuszcza sie w wodzie dos¢ powoli i nie-
calkowicie dajgc roztwér metny, a jej wiskoza
jest niétrwala. Kwasowos$é tej kazeiny wynosi
12° SH, a zawarto§é¢ popiotu 3% , ‘

Na rynkach $wiatowych taka kazeina jest
oceniana jako produkt Sredniej jakoS$ci.

Kazeina otrzymywana sposobem wedlug wy-
nalazku jest zupelie biala, =matowo-szklista,
przezroczysta, calkowicie rozpuszczalna w wo-
dzie, dajgc ¥oztwér klarowy, a jej wiskoza jest
trwala. Kwasowo$é kazeiny wynosi zaledwie
8% SH, a zawarto$¢ popiolu nie przekracza 2%.

Wysokgy jako$é kazeiny wyprodukowanej spo-
sobem wedlug wynalazku osiaga sie¢ dzieki spel-
nieniu optymalnych warunkéw fizyko-chemicz-
nych podczas jej produkcji. "

Spos6b wedlug wynalazku polega na tym, e
do mleka podgrzanego do temperatury 31—35°C
dodaje sie powoli przy ciggtym mieszaniu wodny
roztwér kwasu solnego, az do uzyskania kwaso-



wosei -czynnej pH: 4,310,1 (co- odpowiada kwa-
sowoéci ogblnej 20—21° SH) catkowitego wytra-
cenia kazeiny w postaci platkéw luznego skrze-
pu. Nastepnie calo§é podgrzewa sie z szybko$cig
1°C/min. przy cigglym mieszaniu do tempera-
tury 53°C, lub tez najpierw podgrzewa sie:z'ta
szybkoScia do temperatury 48°C i dalej juz
z szybko$cig 2°C/min. az do uzyskania.tempera-
tury koncowej 53°C. Po podgrzaniu&ddziela si¢
serwatke, a osad zalewa sie wodg o temperatu-
rze 25°C i pozostawia na przecigg okolo 12 go-
dzin, czyli zazwyczaj do nastepnego dnia. Wy-
tracong kazeing plucze si¢ dwukrotnie: w pierw-
szej wodzie ortemperaturze ©30°C i:w urugiej
" o temperaturzeé-10—12°C.

W innej odmianie sposobu-wedtug-wynalazku
ptukanie stosuje sie¢ bezpo§médmig po podgrzaniu,
opadnigciu ziarna i spuszczeniu serwatki. W tym
przypadku stosuje sie trzykrotnie plukanie

~ztarna-w-pterwszej -wodzie- o-temperaturze 35°C,
w -drugiej — o temperaturze 25°C i w trzeciej
o temperaturze 10—14°C. Ostatnia woda w obu
sposobdch plukania powinna wykazywaé kwa-
sowo§¢ ogélng nie wyzsza niz 0,5° SH. Dalsze
postepowanie z kazeing, a wigc:jej:prdsowanie,
rozdrabnianie i suszenie jest takie same . .jak
w znanych sposobach. .

Przyktlad. Do 1000 1 mleka odtluszezenego
o ustalonej temperaturze 32°C i kwasowosci
ogélnej 7,5° SH dodano -bardzo cienkim stru-
mieniem przy energicznym mieszaniu 5910 ‘ml
kwasu solnego rozciericzonego w 30 1 wody. Za-
"kwaszanie trwalto 6 minut. Po zakwaszeniu ka-
zeina skoagutowala w calo$ci- w' postaci -miek-
kich- ptatkéw i-jako wolnokwasna kazeina cigz-

~ka -opadla -calkowicie mna dno. Serwatka po
-opadnieeiu- platké6w kazeiny - wykazala kwaso-
- wosé czynng ~pH=4,3 i kwasowo§¢ - og6lng
'20° SH. Serwatka byla ciemnozielona: klarewna,
co wskazuje na prawidlowe -zakwaszenie. Po
.zakwaszeniu rozpoczeto podgrzewanie zawartos-
ci: kotta..do .35°C przy. powolnym: mieszaniu .sko-
-agulowanej - kazeiny, zabezpieczajgcym kazeine
.-przed denaturacja. -Podgrzewanie. prowadzono
. w:czasie 20nminut z szybkofecig 1°C/min. Ped-
.grzana: kazeina uksztaltowala:sie 'w: possaci ziar-
.na o $rednicy 3--6:mm,.sprezystego, cigzkiego,
Zwiezlego,” twardego: i -niezlepiajgengo  sie.. Po
.podgrzaniu i:opadnigciu:ziarna :spuszezono ser-
watke i wyptukano. ziarno -w -trzeeh ' wodach.
Temperatura = pierwszej -wody -~wyanosila 35°C,

drugiej — 25°C, trzecia~-woda byla zimna z kra-
nu. Ostatnia woda wyciekajaca z pluczacego sie
ziarna wykazala kwasowo§é og6lng 0,3° SH. Po
wyplukaniu ziarno wybrano na plétno filtra-
cyjne i poddano prasowaniu z silg nacisku
27+kg/dcm? w czasie 10 godzin. Kazeina spra-
scwana .ma platki o wysoko$ci 6 cm dala sie
~iatwo lawmé i rozkruszaé w dioni na pojedyn-
cze ziarenka. Zawarto§¢ wody w kazeinie wyno-
-sila’ 60%,. Wyprasowana kazeine rozdrobniono na
miynku i poddano suszeniu termicznemu go-
Tacym powietrzem w temperaturze 65°C.

Otrzymana sucha kazeina w postaci ziarna do
5. mm:posiadala wyglad biate-matowy, szklisty.
Analiza chemiczna wykazala wysokowartoscio-
-we cechy fizyko-chemiczne. W szczegélnosci ka-
zzeina ta wykazala-niskg kwasowo§é zawartosci
popiolu, niZsza niz w kazeinie o najwyzszych
Swiatowych standartach.jako$ciowych. Rozpusz-
czalno§é uzyskanej kazeiny byla catkowita
i bardzo szybka, a jej roztwér posiadal stalg
lepkosé.

Zastrzezenie patentowe

Spes6éb produkecji technicznej kazeiny kwaso-
wej przez zakwaszenie mleka odtluszczonego
-wednym roztworem kwasu solnego, znamienny
tym, ze do mleka podgrzanego do temperatury
31—33°C dodaje sie¢ pewoli przy cigglym mie-
- szaniu “wodny. roztwér kwasu solnego az do
uzyskania kwasowos$ci czynnej pH 4,340,1 (kwa-
sowoSci ogélnej 20—21° SH) i catkowitego wy-
tracenia kazeiny, po czym podgrzewa sie z szyb-
ko$cig 1°C/min. przy cigglym mieszaniu do tem-
.peratury 53°C, zalewa sie wodg o temperaturze
25°C i pozostawia na przeciag okolo 12 godzin,
a nastepnie po odpuszczeniu wody plucze sie
.dwukrotnie woda — w pierwszej o temperatu-
rze 30°C i w drugiej o temp. 10—14°C, wzgled-
nie bezposrednio po podgrzaniu zdekantowane
i oddzielone ziarno kazeiny przeptukuje sie trzy-
krotnie w pierwszej wodzie o temperaturze 35°C,
-w drugiej — o-temp. 25°C i w trzeciej o tempe-
.raturze -10—14°C, przy czym kwasowo§¢ wody
z -ostatniego. plukania nie przekracza 0,5° SH.

Zwigzek Spoéildzielni
Mleczarskich

Zastepca: inz. mgr Henryk Dziatlik
rzecznik patentowy
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