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Sposdb odzyskiwania enzymoéw koagulujacych biatka mleka z serwatki

Przedmiotem wynalazku jest sposdb odzyskiwania enzymdw, koagulujacych biatka mleka z serwatki przy
wyrobie sera i kazeiny.

Do koagulacji biatek mleka stosuje si¢ enzymy zaréwno pochodzenia zwigrzecego jak: chymozyne, p-
psyne i mikrobiologicznego, jak: Fromase, Mito, Suparen iinne. Enzymy , uzyte do koagulacji biatek mleka
w ilosci 20 — 30%, przechodza do sera i biorg udziat w jego dojrzewaniu, natomiast pozostata ilos¢ 80 — 70%,
przechodzaca do serwatki, nie byta dotychczas odzyskiwana. '

Znany jest sposdb rozdzielania substancji biatkowych w tym rowniez enzyméw metodg ultrafiltracji, gdzie
selektywna btona péiprzepuszczalna rozdziela substancje biatkowe na produkty o réznym cigzarze czasteczko-
wym. W wyniku tego procesu uzyskuje si¢ okreslony frakcje biatkowa. )

Stosowanie ultrafiltracji do oddzielania frakcji biatkowych z serwatki pozwala na uzyskanie preparatéw
enzymatycznych , koagulujagcych biatka mleka. Odzyskane w ten sposob koncentraty enzymoéw s w znacznym
stopniu zdenaturowane i zaglomerowane o niskim stopniu trwatosci i aktywnosci, nie nadajgce si¢ do ponownego
zastosowania. W procesie ultrafiltracji serwathi izolowane materiaty enzymatyczne tracg aktywnos$¢ koagula-
cyjna. Znana jest stabilizacja aktywnosci enzyméw w obecnosci jonéw metali dwuwartosciowych. Dodatek tych
jonéw do odzyskanych enzymdw, zaggszczonych metodg ultrafiltracji, uniemozliwia utworzenie centrum akty-
wnego enzymow ze wzgledu na nieodwracalne zmiany denaturacyjne i konformacyjne. '

Sposob wed tug wynalazku polega na ciggtym dozowaniu soli wapniowych i sodowych w czasie prowadze-
nia procesu ultrafiltracji w takiej ilosci, 2by ich zawarto$¢ w zageszczanym koncentracie serwatkowym utrzymy-
wala si¢ na statym poziomie od 150 — 1000 mg% wapnia i 100 — 700 mg% sodu.

Ciggte dozowanie soli wapnia i sodu utrzymuje stale cisnienic osmotyczne zaggszczanego roztworu, zapo-
biegajac stracie jondw, zwiazanych z centrum aktywnym enzymoéw, a do odcieku przechodza wylacznie sole,
dozowane do serwatki. Postepowanie takie zabezpiecza enzym przed nieodwracalnymi zmianami, jakie zachodza
w procesie ultrafiltracji.

Sposéb wedtug wynalazku pozwala na odzyskanie enzymu z serwatki a petnej aklywnosci koagulacyjnej,
ktéry dotychczas tacznie z serwatka przeznaczony byl na pasze lub kierowany do $ciekéw przemystowych.
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Dodatkowo w koncentracie serwatkowym tacznie z zaggszczonym enzymem zostajg zatrzymane biatka serwa-
tkowe w formie natywnej, ktére wykorzystuje si¢ w produkcji sera lub kazeiny, zwigkszajgc ich wydatek
0 10 — 15% oraz przyspieszajg proces dojrzewania sera i podnoszg jego wartos¢ biologiczng. Ponadto spossb ten
charakteryzuje si¢ prostym procesem technologicznym i mozliwym do zastosowania w przemysle mleczarskim
bez wigkszych naktadéw inwestycyjnych.

Sposéb wed tug wynalazku jest blizej objasniony w przyktadzie wykonania.

Przyktad. Serwatkg bezposrednio po koagulacji biatek mleka oddziela si¢ od koagulatu zgodnie
z technologia poszczegélnych rodzajéw sera i kazeiny. Otrzymana serwatka zawiera okoto 70% enzymu, do-
danego do mleka, to jest okoto 1,5 — 1,8 gram w 100 litrach serwatki oraz okoto 0,7% biatka, 4,5% laktozy
i0,7% soli mineralnych. Z otrzymanej serwatki oddziela si¢ ttuszcz i czeéci state poprzez wirowanie, a nastg¢pnie
poddaje si¢ tagodnej pasteryzacji w temperaturze 55 — 65°C przez 20 sekund w celu podniesienia jakosci mikro-
biologicznej, a rtéwnoczesnie utrzymanie stabilnosci zawartego w niej enzymu, a nastgpnie chtodzi si¢ do tempe-
ratury ponitej 10°C i poddaje procesowi ultrafiltracji.

Proces ultrafiltracji przygotowanej serwatki prowadzi si¢ w obiegu zamknigtym w temperaturze 2 — 10°C
iprzy ciénieniu 2 — 10 atmosfer przy uzyciu selektywnych membran filtracyjnych, zatrzymujgcych zwiazki
o cigzarze czgsteczkowym powyzej S00. Proces ultrafiltracji prowadzi si¢ do okoto 20 krotnego zageszczenia
serwatki. W wyniku tego procesu nastepuje oddzielenie z serwatki prawie catkowitej ilodci laktozy i czg$ciowo
soli mineralnych. Podczas procesu zageszczony koncentrat serwatkowy jest uzupetniany systematycznie w sole
sodowe i wapniowe w takiej ilosci, aby ich poziom nie obniZyt si¢ ponizej 300 mg% Ca i 200 mg% Na. W czasie
calego procesu zageszczania 1000 litréw serwatki do 50 litréw koncentratu serwatkowego zuzywa si¢ okoto 500
gram CaCl, oraz 400 gram NaCl. W ten sposéb odzyskuje si¢ 60 — 70% enzymu o aktywnosci koagulacyjnej 1:50
oraz catg ilos¢ biatek serwatkowych.

Odzyskany enzym moze byé ponownie zastosowany do koagulacji bialek mleka przy wyrobie sera lub
kazeiny, lub moie by¢ zageszczony metods odwrGconej osmozy i wysuszony w wiezy rozptywowej przy tempe-
raturze powietrza wlotowego 120°C i wylotowego 65°C a nastepnje przechowywany do ponownego zastosowa-
nia.

Zastrzezenie patentowe

Sposéb odzyskiwania enzymow koagulujacych biatka mleka =z serwatki metodg ultrafiltracji,
znamienny tym,Ze wczasie prowadzenia procesu dozuje si¢ w sposéb ciggly sole wapniowe i sodowe
w takiej ilosci, aby ich zawarto$¢ w zageszczanym koncentracie serwatkowym utrzymywata si¢ na statym pozio-
mie od 150 — 1000 mg% wapnia i 100 — 700 mg% sodu.
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