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- Sposéb i urzadzenie do prbwadzenia ciagtej reakcji enzymatycznej mleka

Wynalazek dotyczy sposobu i urzadzenia do prowadzenia ciagtej reakcji enzymatycznej mleka.

W znanych dotychczas sposobach wyrobu sera metoda ciagla reakcja enzymatyczna stanowigca pierwsza
faze uzyskiwania skrzepu mleka przebiega w sposéb nieciagty, wzglednie w sposdb ciagly w przeptywie laminar- .
nym. Migdzy innymi patent nr' 48 863 pt.:, Urzgdzenie do wyrobu sera sposobem ciaggtym” nie posiada urzadze-
nia do reafccji enzymatycznej mleka, pracujagcego w systemie ciagtym. Reakcja enzymatyczna wedtug podanego
patentu przebiega w zasobniku, w ktérym mleko schtodzone do temperatury 2—3°C i zaprawione substancjami
enzymatycznymi przetrzymywane jest co najmniej w ciggu 5 godzin. Znane s3 rdwniez urzadzenia pracujace
w systemie ciaglym, wymagajace przeptywu laminarnego. Sposéb ten i yrzadzenia do tego sposobu posiadaja te
wade, Ze przez wymagany przeplyw warstwowy powstaje profil przeptywu, ktéry doprowadza do réinych
czas6éw reakcji, a tym samym do réznych jakosci skrzepu. Przy tych sposobach i urzagdzeniach, xtére przewiduja
reakcje enzymatyczng ikoagulacj¢ mleka wystepujg poza tym przeptywy uprzywilejowane, ktére powoduja
przenikanie mleka przez koagulat. Aby przy wymienionych warunkach przeptywu osiagnaé mimo to w wysokim
stopniu jednakowy czas reakcji dla poszczegélnych czastek mleka, znane s3 réZnie wbudowane (dodatkowo)
urzadzenia np.: ruchome slimaki, promieniowe urzadzenia rozdzielcze. Rozwiazania te prowadza do podwyiszo-
nych naktadéw technicznych, nie wykluczajg jednak wad oraz utrudniaja mycie idezynfekcje urzadzenia.
Réwniez przy zastosowaniu urzadzenia, w ktérym reakcja enzymatyczna i koagulacja nast¢puje w peczkach rur
lub w wezownicach rurowych, wystgpuja wstutek przeptywu laminarnego wyzej wymienione wady w aspekcie
czaséw reakcji i wynikajacych z tego jakosci skrzepu. Nieréwnomierny stopieri reakcji czastek mleka powoduje,
ze czes¢ biatka dostaje si¢ do serwatki i powoduje obniZenie wydatku sera.

Sposéb wedtug wynalazku polega na prowadzeniu reakcji enzymatycznej metoda ciggta w przeptywie
burzliwym mleka, w wyniku czego czas reakcji czastek mleka jest jednakowy w catym przekroju.

Réwnomierna reakcja enzymatyczna osiagnigta zostata zgodnie z wynalazkiem przez urzadzenie. Urzgdze-
nie wedtug wynalazku uksztattowane jest jako enzymator kolumnowy do ciagte;j reakcji enzymatycznej mleka za
pomocg podpuszczki i posiada dno sitowe pod gérna pokrywa kolumny o specyficznym stosunku powierzchni
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otworéw do powierzchni dna sitowegc oraz koncentryczne kanaty, ktére wypetniaja walcowg czesé kolumr{y.
Powierzchnie metalowe cze¢sci wbudowanych sa tak obrobione, Ze zapewniaja dobrg zwilzalnoéé mlekiem. W
czasie pracy przestrzen migdzy lustrem mleka i dnem sitowym stanowi poduszke¢ powietrzna. Mleko w dolnej
czgsci poruszane jest za pomoca urzadzenia do mieszania.

Enzymator wedtug wynalazku oraz metoda sa ponizej objasnione na podstawie przyktadu przedstawionego
na rysunku.

Enzymator kolumnowy wedtug wynalazku posiada dno sitowe 3 miedzy géma pokrywa 2 i czescia
cylindryczna kolumny 6, przy czym dno sitowe 3 jest wymieniane. Dno sitowe posiada okreslony stosunek
powierzchni otworéw do powierzchni dna sitowego, wynoszacy 1/400—1/4000. Wewnatrz cylindrycznej czegsci
kolumny 6 znajduja si¢ koncentryczne kanaty 5, podparte od dotu rusztem azurowym 8. Ruszt 8 sktada si¢ z
‘pionowych Zeber tworzacych na przykiad szescioramienna gwiazd¢ o okreslonej wysokosci. Dolna czesé 7
wyposazona jest w urzadzenie mieszajace, ktére miedzy innymi wptywa na homogenny przeptyw mleka przez
enzymator. Pod gémg pokryws 2 w ¢ylindrycznej czesci kolumny 6 znajduje si¢ otwdr odpowietrzajacy 4. Géme
krawedzie koncentrycznych kanatéw 5 znajduja si¢ poniZej dna sitowego 3 i powyzej krééca otworu odpo-
wietrzajacego 4.

Dziatanie enzymatora wedtug wynalazku polega na tym, Ze mleko zaprawione podpuszczks, zakwasem
iinnymi dodatkami przy temperaturze zaprawiania, przesytane jest rurociagiem 1 przy odpowiednim ci$nieniu.
Wydajno$¢ pompy odpowiada wydajnosci godzinowej catego urzadzenia. Za pomoca dna sitowego 3 mleko jest
rozpylane do czesci cylindrycznej kolumny 6 poprzez poduszke powietrzng. Poduszka powietrzna znajduje sig
migdzy dnem sitowym 3 a lustrem mleka, ktére znajduje si¢ na odpowiedniej wysokosci ponizej gémej krawedzi
koncentrycznych kanatéw 5. W przestrzeniach migdzy kanatami koncentrycznymi 5 mleko opada réwnomiernie,
a przez rurociag 9 opuszcza enzymator.

Czas reakcji enzymatycznej zalezy od pojemnos$ci kolumny. Napelnianie enzymatora odbywa si¢ przy
otwartym zaworze otworu odpowietrzajacego 4 do momentu osiggni¢cia przez mleko Zadanego poziomu.
Opréznianie enzymatora nastepuje przez wypchanie mleka za pomoca spr¢zonego powietrza, doprowadzanego
przez otwor na przyktad 4.

Srednice i ilo§¢ otworéw dna sitowego dobiera si¢ kazdorazowo tak, aby przestrzeri nad dnem sitowym
byta doktadnie wypetniona mlekiem. Srednice kanatéw koncentrycznych 5 dobrano tak, aby turbulencja mleka
we wszystkich kanatach byta jednakowa.

Zalety przedstawionej konstrukcji jest rGwnomierny naptyw mleka do kolumny, réwnomierny przeptyw
mleka przez kolumne i jednakowy czas reakcji enzymatycznej kazdorazowej dowolnej partii mleka. Odchylenie
czasu reakcji enzymatycznej w enzymatorze, stwierdzone dzigki licznym doswiadczeniom, wynosi w stosunku do
czasu obliczeniowego (ktéry wynika z pojemnosci kolumny) okoto 10%. Przedstawione rozwiazanie pozwala na
latwe napetnianie i opréznianie enzymatora, poza tym na tatwy montaz i demontaz oraz na tatwe utrzymanie w
czystosci.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb ciagtej reakcji enzymatycznej mleka na drodze dodatku podpuszczki, zakwasu czystych kultur
iinnych dodatkéw, znamienny tym, Ze reakcje enzymatyczna prowadz si¢ w burzliwym przeptywie
mleka, w wyniku czego czas reakcji czastek mleka jest jednakowy w calym przekroju.

2. Urzadzenie do prowadzenia ciagtej reakcji enzymatycznej mleka, znamienne tym, Ze posiada
dno sitowe (3) pod gérna pokrywa (2) kolumny o specyficznym stosunku powierzchni otworéw do powierzchni
dna sitowego (3) — wynoszacym 1/400—1/4000 oraz koncentryczne kanaly (5), wypetniajace walcowg czesé
kolumny (6), przy czym podczas roboczego czasu pracy, utrzymuije si¢ przestrzefi powietrzno — gazowa migdzy
dnem sitowym (3), a lustrem mleka oraz przestrzeri mieszania mleka w dolnej czgéci 7.
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