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Twórcy wynalazku* Oózef Korolczuk, Elżbieta Baca, Włodzimierz Wojciechowski,
Barbara Wituezyńska, Waldea**r Rączka, Zbigniew Kozłowski

Uprawniony z patentu 1 Instytut Maszyn Spożywczych, Warszawa /Polska/

SP05&B KCAGULACOI BIAŁKA MLEKA

Przedmiotem wynalazku jest sposób koagulacji białka mleka, który jest stosowany przy
produkcji koncentratów białkowych, twarogów 1 Innych przetworów z mleka. Dotychczas ko¬
agulacja białka mleka podczas produkcji serów twarogowych jeet prowadzona poprzez obniże¬
nie pH mleka do wartości punktu Izoelektrycznego kazeiny to Jest do 4,6 pH. Obniżenie pH
zachodzi pod wpływem działania drobnouetrojów zakwasu oraz dodatkowo pod wpływem niezna¬
cznych ilości chymozyny wprowadzonej z podpuszczka*

Znany jeet sposób precypitacjl kazeiny z odtłuezczonego mleka z opieu patentowego USA
nr 3 423 208. Sposób polega na tym, że serwatkę kontaktuje elę z kationltowym wymienia**
czem jonowym w formie kwaśnej tak, aby uzyskać kwasowość 4,3 pH w niskiej temperaturze,
aby zapobiec wytręcaniu elę albuminy* Tak zakwaszone serwatkę miesza się z odtłuszczonym

mlekiem w takim stosunku aby kwasowość mieszaniny wynosiła od 4,3 do 4,5 pH. W tej fezie
procesu następuje precypltacja kazeiny* Po oddzieleniu kazeiny serwatkę poddaje elę pro¬
cesowi odparowania aż do momentu wydzielania się laktozy. Następnie pozostałe ciecz do¬

prowadza się do kwasowości od 4,3 do 4,8 pH, ogrzewe się do temperatury 95°C 1 wytraca
się albuminę w procesie koagulacji. Po oddzieleniu albuminy pozostała serwatka jest za¬
kwaszana działaniem wymieniacza jonowego w formie kwaśnej do kwasowości od 1,8 do 2,0 pH
1 serwatka ta jest używana do ponownego procesu precypitacjl*

Według wynalazku sposób koagulacji białka mleke polega na tym, że mleko poddane obró¬
bce termicznej w temperaturze od 90° do 140°C z dodatkiem soli wapniowych poddaje eię
działaniu kationltowego wymieniacze jonowego w formie wodorowej w wyniku czego następuje
zwiększenie kwasowości mleka poniżej punktu izoelektrycznego kazeiny to jeet od 2,0 do
4,6 pH bez wytręcania białka* Następnie jedne część tak zakwaszonego mleka miesza się
z 1/5 do 4/5 częściami mleka o normalnej kwasowości tak aby kwasowość mieszaniny była na
poziomie od 4,3 do 6,1 pH wówczas z mieszaniny wytręce się białko*
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Zaleta sposobu koagulacji białka według wynalazku w stosunku do znanego sposobu gdzl*
obróbce Jonitowej poddaje się serwatkę Jeet znacznie wyższa pojemność buforowa aleka niż
odblałczonej serwatki, a tym aanya znacznie mniejsze Ilości aleka poddaje się obróbce ka-
tlonltowej niż w przypadku serwatki. Jednocześnie przy zastosowaniu tego sposobu ellainu-
je elę odblałczenle serwatki co jeet zabiegiem kosztownym. Przedmiot wynalazku Jeet przed¬
stawiony w przykładzie wykonania.

Przykład* 10 000 da aleka odtłuezczonego ogrzewa się do taaperatury 140°C po
czym 1 000 dra3 schładza się do 2°C, które miesza się z 250 da3 kationltu Dowex-50Wx8-H*
przy cięgłym mieszaniu. Po 30 alnutach kationlt oddziela elę przez filtrację, a filtrat
o kwasowości 2,5 pH miesza się z pozostałym mlekiem w Ilości 9 000 dm przy temperaturze
95°C. Po oddzieleniu skoagulowanego białka Jego wypłukaniu i wysuszeniu uzyskuje się
oczyszczony koncentrat białkowy złożony z kooprecypltatu białek serwatkowych 1 kazeiny.

Zastrzeżenie patentowe

Sposób koagulacji białka aleka polegajęcy na traktowaniu ketionitowyra wymieniaczem
jonowym w formie wodorowej, znamienny tym. że mleko odtłuszczone poddaje
się obróbce termicznej w temperaturze od 90° do 140°C z dodatkiem soli wapniowych po czyr
w normalnej temperaturze poddaje elę działaniu katlonitowago wymieniacza jonowego w for¬
mie wodorowej aż do oeięgnięcia kwasowości od 2 do 4,6 pH następnie alako to aiasza się
z 1/5 do 4/5 częściami aleka odtłuszczonego surowego lub termicznie obrobionego w wyniku
czego następuje wytracanie się białka. '
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