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Opfindelsen angdr en fremgangsmade til fremstilling af et
foder til kalve ud fra valle.

Valle fra ostefabrikker udggr et verdensomspandende problem.
P4 den ene side dannes det som et ddrligt udnytteligt biprodukt ved
ostefremstillingen i store mengder, men p& den anden side indehol-
der det sa vaerdifulde indholdsstoffer, at en bortkastning, der del-
vis stadig sker, er uforenelig med hungersproblemerne i verden og
med miljgbelastningen.

Fremgangsm&der til udnyttelse af valle er kendt. Valle be-
stdr alt efter oprindelsen af 4-5% lactose og ca. 0,7% prote-

in, og resten er salte og vand. Tgrvalle som tilsatning til fodermid-
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ler udvindes ved inddampning og tgrring. Slutproduktet bestédr af
11-12% protein og 60-65% lactose med salte. Fremstillingen

er imidlertid meget energiforbrugende og dermed forbundet med
store omkostninger.

De forskellige muligheder for fermentering af malkesukker
i valle er beskrevet i fransk patentskrift nr. 2.049.425, bri-
tisk patentskrift nr. 1.383.703, USA-patentskrift nr. 3.818.109
og tysk offentligggrelsesskrift 24 03 306 og 24 10 349.

Alle disse fremgangsméder fgrer imidlertid ikke til et
produkt, der udggr en afbalanceret naring for dyr. Ikke engang
de i produkterne indeholdte proteiner udviser et afbalanceret amino-
syrespektrum. Mest egnet hvad angar aminosyresammensatningen fore-
kommer tgrvalle, der udviser methionin og lysin i tilstrakkelige
mezngder, men pd grund af overskud af carbonhydrater i form af malke-
sukker ikke kan anses som en fuldgyldig nering.

P§ valle dyrket gar svarende til FDA-forskrifterne udviser
en mangel af de navnte aminosyrer og kan pd grund af dets hgje salt-
og nucleinsyreandel ikke anvendes som eneste fodermiddel. Den
se@dvanlige andel i fodermidler andrager mellem 5 og 30%.

En forbedring af aminosyresammensztningen kan opnas ved
tilsztning af kunstigt fremstillet methionin. Ogsd dis-
se sammensatninger tilfredsstiller ikke, da der ogsa da kun kan
f&s en blandingskomponent for fodermidler.

Blandinger af encelleproteiner, cerealier og vallepulvere
er kendte. Hertil fremstilles imidlertid enkeltkomponenterne pa
forhdnd i ¢nsket renhed. Produktionen af enkeltkomponenterne er
imidlertid forbundet med hgje omkostninger, hvorved der som hoved-
omkostninger kan navnes inddampningen og tgrringen af valle, op-
arbejdningen af de kun i forholdsvis fortyndet substratoplgsning
f.eks. p& melasse eller sulfitlud voksende ger og deres tgrring og
oparbejdningen af korn.

Det er den foreliggende opfindelses formal at tilvejebrin-
ge en fremgangsmide til fremstilling af et foder til kalve, ud fra
valle, hvorved der bade opnds et fuldgyldigt foder og en nedszttel-
se af de navnte tgrringsomkostninger ved fremstillingen af produk-
tet.

Dette formil opfyldes ifglge opfindelsen med en fremgangs-
mdde til fremstilling af et foder til kalve ud fra valle, hvilken
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fremgangsmade er ejendommelig ved, at der til valle sattes korn
og/eller majs, at blandingen underkastes en stivelseshydrolyse,

at den stivelseshydrolyserede oplgsning, eventuelt efter fraskil-
lelse af faststofandele, omsattes med mikroorganismer, der kun
assimilerer glucose, men ikke fermenterer melkesukker, til en-
celleprotein, og at det fermenterede substrat inddampes og tgrres.

Ved denne fremgangsmade tjener vallen samtidig som op-
kvaldningsmiddel for de tilsatte cerealier og ogs& som fortyndings-
middel ved disses hydrolee, og da der sdledes undgds yderligere
procesvand, kan mdlene pd. produktionsanlaggene formindskes bety-
deligt.

Det anvendte korn og/eller majs kan tilsettes som mel og
kan vere delvis uafskallet, sé&ledes at der fa&s en vis fiberandel
i-det_fafdige produkt. Ved at anvende korn og/eller majs, der er
spiret eller er forbehandlet ved forhgjet temperatur, kan den
efterfglgende fermentering fremmes.

.Proteinet, der er indeholdt i den stivelseshydrolyserede
oplgsning kan fraskilles, fordelagtigt efter varmefaldning eller
ved ultrafiltrering, og anvendes direkte som foder.

Forgaringen kan fordelagtigt gennemfgres med en gar,
f.eks. Torula-gzr, der ikke forbruger malkesukker, eventuelt uden
tilsatning af naringssalte.

Fremgahgsméden skal belyses narmere under henvisning til
tegningen.

Tegningen viser en forradsbeholder 1 til valle. Mellem led-
ninger 2 og 4 befinder der sig en pumpe 3. To beholdere 5 og 5' er
ensg bygget og udstyret med omrgrervark 6 henholdsvis 6', en varm-
vandstilledning 7 henholdsvis 7', en varmvandsbortledning 8 hen-
holdsvis 8'. Tilslutningsstudserne er forbundet med ikke viste dob-
belt kappe eller med varmeslanger. De to beholdere 5 og 5' er for-
bundet med hinanden gennem en ledning 9. Fra beholderen 5' fgrer
en ledning 10 over en pumpe 11 og en forbindelsesledning 12 til
en fermenteringsbeholder 13. Fermenteringsbeholderen 13 bestdr af
en kedel 14, der udviser et beluftningsorgan 15 i den underste del
af kedlen 14 og en skumafskraber 16 i den ¢gverste del af kedlen.
Prelplader 17 og 17' er anbragt ved beholdervaggen. En tillednings-
studs 18 og en bortledningsstuds 19 er anbragt for kglevand. Mellem
forradsbeholderen 1 bestdr der en yderligere forbindelsesledning 20,
en pumpe 21 og en ledning 22 direkte til ferménteringsbeholderen 13.
I den underste del af fermenteringsbeholderen 13 befinder der sig



4 144356

en ledning 23, i hvilken der er indbygget en reguleringsventil
24. Fermenteringsbeholderen stdr pd en trykméleddse 25, der for-
binder et kabel 26 til en optisk vagtviser 27 og et yderligere kabel 28

med en requleringsventil 24. En ledning 29 fgrer over en drosselven-

til 30 og en ledning 31 til et flertrinsfordampningsanl®g 32. Den
fremstillede fordamper bestdr af tre trin. Arbejdsméden er kendt. .
Vasken fra fgrste trin 321 g&r over en ledning 33 og opvarmer kon-
centratet, der over en ledning 34 gar over i aﬁdet trin i 322. Det
samme sker med vasken over ledningen 35, der ledes til koncentratet,
der over en ledning 36 ledes til tredie trin i 323 i fordamperen.
En r¢grledning 37 fgrer til enrkondensator (ikke vist). I koncen-
tratledningen 38 befinder der sig en pumpe 39. En forbindelsesled-
ning 40 fgrer til en sprgjtetgrrer 41. En beholder 42 er udstyret
med en omrgrer 43, en tilledning 44 for substrat fra fermenterings-
beholderen og bortledning 45 for forblanding til en homogenisator

46 samt dennes bortledning 47. 48 Udggr en emballering; 49 et blande-
énlag.

Under driften ledes en delstrgm af vallen fra beholderen 1
over ledningsstykket 2 ved hjelp af pumpen 3 og det videre led-
ningsstykke 4 over i omrgringsbeholderen 5. Formindskningsomrgren
6 med h¢j omdrejning blander det tilsatte korn 50, mel eller majs.
Efter ensartet opvarmning af indholdet ved tilledning af opvarmnings-
medium gennem tilledningen 7 og bortledning gennem 8 sker det fgrste
trin af enzymmeringen, der fgrer til en nedbrydning af stivelsen i
kornet. Det nedbrudte stivelse ledes over ledningen 9 i en anden
enzymeringsbeholder 5' hvor det nedbrudte stivelse forsukres. Efter
fraskillelse af tiloversblevne faststofandele ved hjzlp af separa-
torer eller filtre (ikke vist), pumpes vasken over ledningen 10 ved
hjelp af pumpen 11 over en ledning 12 ind i fermenteringsbeholderen
13. Her sker under sterk beluftning og deltagelse af specielle gar-
arter, f.eks. Candida utilis og Candida tropicalis, pa kendt
made omdannelsen i garprotein. Til fortynding af det en-
zymerede substrat ledes valle fra forr&dsbeholderen 1 over
et ledningsstykke 20 og 22 og en pumpe 21 til forgazringsbeholderen.
Forgaringen sker automatisk og styres over et overvagningssystem,
bestédende af en trykmdleddse 25, en forbindingsledning 26, en viser
27 og en. reguleringsventil 24 over ledningen 28. Hgsten af det gar-
holdige substrat sker over en ledning 23, en ventil 24 og kan ved
kontinuerlig arbejdsmide direkte tilfgjes flertrinsfordamperen 32.
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I en beholder 43 over en ledning 44 kan imidlertid en del eller
den samlede hgst emulgeres ved olie eller flydende fedt over en
homogenisator 46 og derpd ledes over inddamperen 32.

Inddampningsgraden kan valges frit, men produktet skal imidler-
tid kunne pumpes. Over en pumpe 39 og en ledning 40 ledens koncentra-
tet f.eks. til en sprgjtetgrre 41 og t¢rres’der, pakkes i szkke 48,
tilsettes i et blandingsanleg 49 eventuelt med yderligere ingredienser

og oplagres som ferdig produkt 51.

Eksempel 1

Til 1000 liter sg¢gd valle sattes 80 kg hvedemel i beholderen
5, og der omrgres godt og tilsattes 1110 g CaCl2 (tgr) . Denne
blanding skal udvise en pH-verdi pé 6,4 og indstilles om ngdvendigt
med saltsyre eller ammoniumhydroxid til denne pH-verdi. Derpsd til-
settes 500 g a-amylase (HT-1000 Miles Labs.), og under omrgring
opvarmes til 60°C. Efter 3 timers forlgb indstilles pH-vardien til
4,1 med saltsyre, og der tilsattes 100-200 ml amyloglucosidase (L-
~100 Diazym, Moles Labs.). Blandingen holdes i 45 minutter ved 60°C.
Kontrollen af»reaktionen sker med KJ/JZ. Ved kontinuerlig drift af
den efterfglgende fermentering ledes indholdet fra beholderen 5 over
ledningen 9 til beholderen 5' og pasteuriseres der ved 80°¢ og af-
k@gles derpd til 38°c. Fermenteringen sker i fermenteringsbeholderen
13 med en tilpasset stamme af Candida tropicalis ved 380C, en pH-vardi
pé& 4, der holdes konstant med en fortyndet ammoniakoplgsning (25%
NH4OH), samt en konstant beluftningsgrad p& 0,5-1,0 vvm.

Ved chargevis fgring af fermenteringsprocessen er denne af-
sluttet i lgbet af ca. 6-8 timer. Ved kontinuerlig fermentering kan
fermenteringsoplgsningen kontinuerligt ledes til beholderen 42.- Her-
ved skal der imidlertid findes mindst to s&danne beholdere. Efter
opnéelse af bestemt mengde i beholderen 42 indstilles der under om-
rgring til en pH-vaerdi p& 7,5 ved tilsetning af natriumhydroxid.
Cellesuspensionen blandes med 5,5 kg vegetabilsk olie oa 5,5 ka
smeltet animalsk fedt og emulgeres i homogenisatoren 46. Ved til-
satning af 1000 g lecitin forgges stabiliteten af emulsionen.

Den fremkomne emulsion ledes til fordamperen 32 og koncen-
treres til det halve ad det oprindelige rumfang. Tgrringen sker i
en sprgjtetgrrer eller valsetgrrer.

I stedet for hvedemel kan der anvendelse rug, byg, havre,

majs eller Sorghum.



144356

Tabel I

Sammensetning af det ferdige produkt beregnet ud fra kom-

ponenterne.

Lactose 44 kg 38,1%
Protein 27,5 kg 23,8% 24,3 +
Carbonhydrat (gar) 9,3 kg 8,1%
Salte 11,1 kg 9,6% 8,75 +
Fedt 12,8 kg 11,18 9,6 +
Fiberstof 1,5 kg 1,3%
Vand 9,2 kg 8,0%

115,4 kg 100%

+ Analyseverdier

Eksempel 2

1250 liter ostevalle med ca. 4,2% lactose og 0,7% valleprotein
fyldes i en beholder 5 med et indhold pa 2000 liter og opvarmes til
50-60°C. Nu irgres 40 kg brudt, uafskallet majs og 50 kg hvedemel
med 12% proteinindhold. Efter tilsatning af 1000-1200 g calcium-
chlorid tilsattes der 0,10-0,15% (beregnet p& stivelse) oa-amylase
(HT-1000, miles labs.) og temperaturen haves til 75-80°C. Efter 1-2
timers forlgb er kornandelen praktisk taget gdet i oplgsning med
undtagelse af kornfibrene og en ringe mengde proteinandel. Derpa
indstilles pH-vardien med saltsyre til 3,8. Temperaturen s&nkes
til 50-55°C. Der sker en tilsetning af 0,15% (beregnet pa stivelse)
amyloglucosidase (L-100 Diazym, Miles labs.), homogeniseres og hen-
stilles i 24 timer. Derpa opvarmes der til 80-90°C og der fraskilles
ved centrifugering fra fiberandel og udfazldet valleproteiner.

Som koncentrat dannes 17-25 kg, afh®ngig af fiberandelen og
tgrringsgraden, med et proteinindhold pé& 60-~65%. Den fracentrifuger-
ede vaske, der indeholder den forsukrede stivelse fra majs og hvede-
mel og maelkesukkeret fra vallen, forgares f.eks. med Candida utilis
pad kendt made.

Resultaterne er indeholdt i tabel II. Sammensatning under an-

vendelse af andre cerealier end hvedemel.
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Tabel IT
Laktose Protein Ger Salte Fedt Fiber Vand
carbonhydrater stoffer
Rug 38,0 23,8 8,6 9,6 10,7 1,3 8,0%
Hvede 37,7 23,6 8,5 9,4 10,6 2,2 8,0%
Havre 37,6 23,9 8,5 9,3 14,3 1,2 8,0%
Majs 37,9 22,6 8,5 9,1 12,4 8,0%
Sorghum 38,0 23,0 8,6 9,5 11,8 1,1 8,0%

Eksempel 3

Sammensatning for kalvemzlk.

1/4 skummetmzlk + 3/4 produkt ifglge tabel II
25 kg skummetmalk
75 kg produkt ifglge tabel II

Blandingen indeholder 28% protein bestédende af halvt malke-
protein og halv ikke-malkeprotein.

Forsgg i mange ar med kalve har vist, at ved kalveopdratning
kan 30-50% af mzlkeproteinet erstattes med gerprotein.
Foruden de i valle forekommende proteiner finder der i produkterne
fremstillet ved den her omhandlede fremgangsméde, alt efter anvend-
else af kornart, proteiner af tgrgar og native proteiner fra det
anvendte korn, sdledes at der f£&s et meget afbalanceret aminosyre-
spektrum.

Sammensatningen af proteinstofferne sikrer sdledes en til-

strakkelig forsyning til voksende kalve med essentielle aminosyrer

og vitaminer.
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Patentkravwv.

1. Fremgangsmdde til fremstilling af et foder til kalve

ud fra valle, k ende tegnet ved, at der til valle sat-

tes korn og/eller majs, at blandingen underkastes en stivelses-—

hydrolyse, at den stivelseshydrolyserede opl¢sning, eventuelt

efter fraskillelse af faststofandele omsattes med mikroorganis-

_mer,

der kun assimilerer glucose, og ikke fermenterer malkesukker,

" til encelleprotein, og at det fermenterede substrat derpa inddam-

pes og tgrres.

ved,

ved,

ved,

ved,

ved,

2. Fremgangsmdde ifglge krav 1, k ende tegnet
at proteinet fraskilles efter stivelseshydrolysen.

3. Fremgangsm&de ifglge krav 2, k ende tegnet
at proteinet fraskilles efter varmefaldning.

4. Fremgangsmide ifglge krav 2, k endetegnet
at proteinet fraskilles ved ultrafiltrering.

5. Fremgangsmade ifglge krav 1, kende tegnet
at fermenteringen sker med gar.

6. Fremgangsmdde ifglge krav 5, kende tegnet

at forgeringen sker udenrtilsatning af neringssalte.

)

Fremdragne publikationer:
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