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Vyndlez sa tyks spbsobu izoldcie cennych zloZiek mlieka,

ako sd albuminy, cukry a vitaminy.

V sidasnosti sa u nds vyuZiva srvdtka na krmne Gdely priamo
alebo diastolne zahustend, v niektorych pripadoch sulend, V pri-
pade suSenia je technologicky postup ndrodny na energiu a prvé
dva pripady neumo¥nujd produkt dlh$ie skladovat. Vo vietkjch
pripadoch ide o vyuZitie v ZivodiZnej produkcii. kde produkcia
bielkovin zo suroviny je l:4 aZ l:8,

-V zahranidi sa pouZivaji metédy’zahusﬁovania srvatky ultrs
filtrdciou, ktoré si vyzZadujl ndkladné zariadenia, dovoz urditych
surovin a ndkladné regenerovanie membréin. Dalej sa pouZiva vy~
solovanie, ktoré Fiastolne znehodnoczje surovinu., V poslednom
dase su snahy spracovatl srvatku fermentadne pomocou mikroorga=
nizmov, za UCelom ziskania cennych lédtok. Fermentadné vyrobky
si viak vZdy spojené s urditym rizikom, s menlivou vytaZnostou
a citlivou prevddzkou, nehladiac na daliiu spotrebu energie
bud zo zékladného alebo &alej ziskaného substritu.

Tieto vEetky nevyhody odstraiiuje tdto metoda, ktord temer

bez straty izoluje ldtky.

Novost nédSho vyndlezu spodiva v tom, ¥e sme preStudovali
a na8li sme v8eobecné zdkonitosti tohto javu a vyu¥ivame ho pri
optimdlnych paranmetroch., NajddleZitejSie parametre sa tykagi:
a/ vyufitia suroviny - organického rozpistadla
b/ podmienok desolvatdcie a rozpi¥tania
¢/ Uspory energie
Tym sme tuto metddu zovSeobecnili ako vSeobecne poufivani metd-
du v potravindrskom a farmaéeuﬁickom priemysle pre podobné pro-

cesy.
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Pri tejto metdde sa dosahuje znadnych vyhod. Spotreba enefgie
v porovhani s inymi /suSenie,ultrafiltrdcia, transformicia cez
fermentadné procesy/ je polovidénd aZ Stvrtinova. Odparovacie teplo
spotrebuje menej ako Stvrtinu tepla oproti odparovaciemu teplu
vody, a pretp ddve mo¥nost vyusit odpadové teplo, Dalfia enérgia

sa uletri pri regenerdcii organického &inidla,

Technologickd linka sa skladd z nasledovanych prvkov:
- odmerka organického dinidla
- odmerka zahugtene] srvatky
- zmieSavacia nddrz
- filtradné zariadenie
~ rotadnd védkuovd suSiared na suBenie produktu s kondenzdtorom
- regenerdcia acetonu
V pripade se&imentécie pa zaradi medzi zmie3avaciu nddrg
a filtrdciu dekantér, &im sa zvySi kapacita filtradného zaria-
denia . Zbytok po regenerdcii organického &inidla sa spracoviva

spbsobom uvedenym v priklade 1.

Zo zavedenia uvedenej metody vyplfvajd nasledovné prinosy:
1/ Uspora energie
2/ ziskavanie produktu pre humdnnu vyzZivu o vysoke] &istote
3/ minimdlne vyrobné straty - vysokd vytaZnost
4/jednoduchd technoldgia nendrodnd na investidné prostriedky
a zariadenie
5/ vysokd spolahlivost technologického procesu
6/ vysokd trvanlivost ziskaného produktu, pretoZe organické &i-
nidlo blokuje mikrobidlnu a enzymatickd dinnost, &im dostdva

produkt charakter vyrobku vysokej kvality.
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Pre izoldeiu 1l4tok z mlieka mo¥no pou¥it viaceré rozpiStadla
organické, ktorych dielektrickd konStanta je niZlia sko dielektric-
k4 konZtanta vody a si temer lubovolne mieSatelné s votou, U kaZ-
dého je vSak nutné prepracovat produkty rozpustnosti jednotlivych
zlofiek /proteiny - albuminy a globuliny, cukry, popoloviny, vi-

taminy/ .

Priklad 1

Poubitie acetdnu umo¥tiuje v 1. fdze izoldcie proteinov
volif»éirokj raozsah koncentrécie, pretofe rozpustnost ostatnych
zlofiek je podstatne vyS3ia. Z toho vyplyva rozsah koncentrécie
40 &% T0% hmotnostnfch acetdnu pri izoldcii proteinov. Izolécla
prebieha pri zni¥enej teplote v pripade, Ye sa chce dosiahnut
instantnd bielkovina /pod -8°C/. Koncentrdcia acetbénu v uvede=
nom rozsahu treba volit podla charakteru suroviny tak, aby vzni-
kajici koaguldt lahko filtroval. Najdastejsie ide o koncentrdciu
v okoli 60% hmotnostngch /60 kg aceténu na 100 kg zmesi/. Dal-
%ie zlo¥ky - cukry vypadni z roztoku zvySenim koncentrdcie ace-
tonu na 80 a¥ 90% hmotnostnych. Koncentrdcia sa voli tek, /pod-
Ta jednotlivych pripadov/ aby pritomné anorganické soli - sod-
né, vépenaté a draselné ostali v roztoku. Z toho dévodu nie jJe
mo¥né urdit presnd hodnotu koncentrdcie acetonu, ale treba vy-
chédzat z produktu rozpustnosti cukrov a popolovin v danom pros-
tredi. K zrdfaniu popolovin dochddza podla ich koncentréicie
v rozmedzi od 85 do 95% hmotnostnjch acetonu v zmesi pri zniZe-
nej teplote. V roztoku zostévajﬁ vitaminy. |

Po izoldcii proteinov, ako vyplyva z jednotlivych koncen-
trécii acetdnu, treba z roztoku aceton regenerovat, vodny roz-

tok zahustit a a¥ potom izolovat dallie zloZky /cukry, popoloviny,



vitaminy/.
V pripade viddSieho mno¥stva kyseliny mliednej v srvétke

ju zedZame aZ po zahusteni roztoku.

Priklad 2

Pri pouZiti etanolu sa postupuje rovaakym spdsobom. ako pri
acetone, len v pripade vidSieho obsahu sodnych soli musi sa

dbat na niZsiu rozpustnost sodika a vépnika v etanole,

PREDMET VYNALEZU

~ Spdsob na izoldciu cennych zloZiek mlieka, ako si albuminy,
cukry,vitaminy, organickymi rozpdiftadlami s polaritou nizsou
ako je polarita vody, sa vyznaduje tym, Ze sa pdsobi na srvét-
ku acetonom, pripadne etanolom v mnozstve od 40% hmotnostnych
vyééie_podla rozpuéthosti produktov jednotlivych zloZiek,

s vyhodou pri teplote niZSej. ako 10%.

Bratiglava, 27.12,1982



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

