LKA | OPIS PATENTOWY | 51390

RZEGZPOSPOLITA
LUDOWA

Patent dodatkowy
do patentu

Kl. 53g, 3/03

' Zgloszono: 31.VIII.1965 (P 104 397)
' MKP A23k
. Pierwszenstwo: A ‘ 0%
URZAD
PATENTOWY UKD [GTBLIOTEK A
P H I_ Opublikewano: 14.1V.1966
Urzedu Patentowego
Polskle) llwuim_lv ‘| J’E-_q_

Twoérca wynalazku: mgr inz. Jerzy Zywiel
Wlasciciel patentu: Zjednoczone Zespoly Gospodarcze ,INCO” Zespél
Chemii Gospodarczej, Warszawa (Polska)

Sposéb otrzymywania z serwatki skladnika paszy treSciwej
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Przedmiotemm wynalazku jest sposéb otrzymywa-
nia z serwatki skladnika paszy treSciwej.

Serwatke, stanowigcg produkt odpadowy prze-
myslu mleczarskiego, otrzymuje sie z mleka po
wydzieleniu z niego tluszczu i biatka, Zawiera ona
3,8—5,29/p cukru mlecznego — laktozy

Przecietny sklad serwatki jest nastepujgcy:

biatko 0,8—0,9%
ttuszcze 0,2—0,5%0
laktoza 3,8—5,2%0
sole mineralne 0,5—0,7%0
kwasy i inne sub-

stancje organiczne 0,3—0,5%
woda reszta do 100%e

Znany dotychczas sposéb przetwarzania serwatki
dla celéow paszowych polega na biochemicznej
przemianie laktozy na mase bialtkowg. Wedlug te-
go sposobu serwatke poddaje sie fermentacji
drozdzowej i z przefermentowanej brzeczki przez
odwirowanie i prasowanie otrzymuje sie drozdze
prasowane, ktére suszy sie i zuzytkowuje jako bial-
kowy dodatek do pasz tre§ciwych (Roczniki Nauk
Rolniczych 77 B, 4, 1089—1121, 1961 r.).

W sposobie tym, jedynie laktoze wykorzystuje
sie do wytwarzania produktu paszowego, przy
czym teoretyczna wydajnos¢ otrzymanych drozdzy
w przeliczeniu na suche wynosi 50°% w stosunku
do laktozy, tj. 1,9—2,6% w stosunku do serwatki.
W drozdzach tych (serwatkowych) znajduje sie
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okolo 50% biatka, tj. 0,95—1,3% W stosunku do ser-
watki.

Pozostate skladniki, ktére przedstawiajg duzg
warto§¢ paszowg, a wiec 0,8—0,9%/0 rozpuszczonego
v serwatce bialka kazeinowego, catkowita ilo§é ttu-
szczu, soli mineralnych oraz kwaséw i substancji
organicznych, zostaja usuniete i stracone w kolej-
nych operacjach wirowania, filtrowania i suszenia
biomasy drozdzowej.

Znane sg réwniez metody hydrolitycznego rozkla-
du bialek zwierzecych na drodze enzymatycznej,
alkalicznej lub kwasnej, w celu otrzymania pro-
duktu paszowego. W metodach tych przez roz-
szczepienie bialek aminokwasy przechodza do roz-
tworu, ktéry jest oddzielany od nierozpuszczalnych
i niezhydrolizowanych czeSci komérek drozdzo-
wych, zageszczane i suszone.

Wedlug wynalazku do wytworzenia produktu pa-
szowego wykorzystuje sie wszystkie sktadniki ser-
watki. Poza tym do gotowego produktu, otrzyma-
nego sposobem wedlug wynalazku, wchodzg réw-
niez sole nieorganiczne, pochodzgce z dodanych do
brzeczki pozywek nieorganicznych (siarczan amo-
nu, superfosfat).

Sposobem: wedlug wynalazku serwalke poddaje
sie normalnej i ogélnie znanej fermentacji za po-
mocg kultury drozdzy przydatnej do sfermentowa-
nia laktozy np. Torula utilis lub Candida tropica-
lis i po przetworzeniu co najmniej 75% ogoblnej
iloéci .zawartego w serwatce weglowodanu na pro-




dukt bialkowy, otrzymang brzeczke bez jakichkol-
wiek operacji dodatkowych poddaje sie hydrolizie,
ktérej celem jest rozszczepienie zaré6wno cial biat-
kowych pochodzacych z drozdzy jak i rozszczepie-
nie serwatkowego biatka kazeinowego. Po skon-
czonej hydrolizie mieszaning doprowadza sie do
pPH =5—17 za pomocg kwasu octowego, w przy-
padku gdy zastosowano hydrolize alkaliczng, lub
za pomoca lugu sodowego, jesli prowadzono hydro-
lize kwasna. W wyniku otrzymuje sie okoto dwu-
krotng ilosé produktu rozkladu bialek w poréwna-
niu do iloSci, ktérg by otrzymano w przypadku,
gdyoy poddano hydrolizie drozdze uzyskane tylko
z laktozy serwatkowej. Tak otrzymang wodng mie-
szaning anginekwaséw, niezhydrolizowanych cze$ci
komoérek &owych oraz substancji mineralnych
i zawartych w serwatcs ; weglowodanéw, biatek,
tluszczéwil witamin kieruje si¢ bgdZ do suszenia
w wyn1ku,gzégmuzyskuje sie sproszkowany produkt
barwny od JasﬁbbkrngWeJ do zéitej, stanowigcy
wartosciowy, latwo przyswajany przez organizm
sktadnik pasz tresciwych, badz tez miesza si¢ z in-
nymi komponentami do dalszego przerobu na gra-
nulat paszowy.

W produkcie, uzyskanym wedlug wynalazku,
znajduje sie szeroki zestaw aminokwas6w, miedzy
innymi aminokwasy siarkowe np. cystyna, cysteina,
metionina, pochodzace z bialtka kazeinowego, kt6-
rych brak jest w biatku drozdzowym.
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Ponadto, do gotowego produktu, otrzymanego
sposobem wedlug wynalazku wchodzg, jak juk
wspomniano wyzej, stosunkowo duze ilo§ci tiusz-
¢z6w, soli mineralnych pochodzenia serwatkowego
i pozywkowego oraz inne substancje organiczne,
w wyniku czego wydajno§¢ ogbélna produktu w
przeliczeniu na suchg mase jest trzy do czterokrot-
nie wyzsza w stosunku do hydrolizatu, ktéry mozna
by otrzymaé z samych tylko drozdiy serwatko-
wych.

Produkt bedacy przedmiotem wynalazku doda-
wany jest w jlosci okolo 2%/0 do mieszanki paszowej
liczgc na ilos¢ zawartych w nim aminokwaséw. Po-
prawia on wartos¢ odzywcza mieszanek paszowych,
stanowi cenne ich uzupelnienie, jest tani oraz latwo
i szybko inkorporowany przez organizm zwierzecy.

Zastrzezenie patentowe

Sposéb otrzymywania z serwatki sktadnika pa-
szy tresciwej przez poddanie jej fermentacji za
pomocg kultury drozdzy, znamienny tym, ze po
przetworzeniu co najmniej 75% og6lnej ilosci za-
wartego w niej weglowodanu na produkt bialko-
wy, otrzymang brzeczke bezpos$rednio poddaje sie
hydrolizie i po ukonczonej hydrolizie mieszanine
doprowadza sie do pH =5—7 i albo suszy, albo
miesza z innymi skladnikami do dalszego przerobu
na granulat paszowy.

Bitk 592/66 r, 230 egz. Ad.
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