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Ridicarea randamentului la fabricarea lactozei,
o preocupare a colectivului de la I.C.L.L.—
Vatra Dornei

Dupid intrarea in funcfiune a unei sectii
de fabricare a lactozei la I.C.LL. s-a pus
problema ridieirii randamentului de extrac-
ie a lactozei din zer. Colectivul de ingineri
5i tehnicieni ai intreprinderii s-a preocupat
lndearmape de acest lucru g in cursul cer-
cetiirilor si experienfelor intreprinse a ajuns
la unele concluzii care prezintd interes pen-
tru o mai temeinicd cunoagtere a acestei pro-
bleme.

Din lucririle efectuate la I.C.LL. Vatra
Dornei, in legiturd cu ridicarea randamen-
tului la fabricarea lactozei, se desprind o
serie de concluzii, care se pot grupa pe fa-
zele principale ale .pmmsufui tehnologic de
fabricajie a lactozei brute, pe care le vom
analiza in continuare :

— recepfia zerului ;

— smintinirea ;

— concentrarea l-a ;

— precipitarea albuminei gi filtrarea :

— concentrarea a [l-a;
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— cristalizarea si centrifugarea ;

— uscarea ;

— miicinarea si ambalarea.

In cele de mai jos vom ariita cum pot in-
fluenta aceste faze randamentul final de ex-
iraciie a lactozei.

I. Analiza procesului tehnologic

1. Materia prima. Calitatea zerului are o
inriurire multipld asupra randamentului in
lactozi. Rezultate optime se obfin prin pte-
lucrarea unui zer dulce (cel mult 20°T), re-
zultat de la fabricarea brinzeturilor tari sau
a cazeinei dulei.

Ridicarea aciditifii zerului, pe lingd cil
diminueazi conjinutul in lactozd, mai pro-
duce o hidrolizare parfiali a unor proteine,
ceea ce ingreuianzd procesul de precipitare
si indepiirtare al acestora. Ridicarea acidi-
tifii zerului influenjeazii si indirect sciide-
rea ramdamentului : un zer acru spumeazé
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puternic in timpul concentriirii I-a, cees
ce duce. de obicei, la pierderi de material,
rin faptul ci spuma ,fuge” prin coloana
aromeirici antrenind o cantitate .
tantii de zer concentrat. Pentru evitarea a-
cestui luern se foloseste ca antispumant ole-
ina dar s-a observat ci folosirea excesivid
a oleinei influenjeazid negativ cni i
laciozei.

In cazul unui zer acru, un remedin reugit
il mai constituie amestecarea lui — la intro-
ducerea in evaporator — cu un zer dulee.
Din experienta noasird a rezultat cii este to-
tusi preferabil si se elimine de la
cantitatea de zer cu pH < 45.

S-a observat ci randamentul in Ihélod
scade atunci cind se foloseste zerul l&lﬂi
de la fabricarea casului gras pentru val
pentelen si cii acelasi randament este
influenjat de zerul provenit de la fabrica-
rea brinzei telemea de vaci.

2. Sminfinirea. Influenta smintinirii zern-
lui constdéi numai in misura in care este rea-
lizat un grad mai mult sau mai pufin avan-
sat al degresirii, cunoscind ci prezenfa gri-
simii in siropul supus ricirii impiedici in
mare misurd formarea cristalelor de lactozi.
Deci o bunii degresare este o conditie de
hazi a reusitei procesului tehnologic.

3. Concenfrarea l-a. In afard de pericolul
de a .fugi® zerul pe coloana barometrici.
concentrarea l-a poate diminua randamentul
in lactozii si printr-o gresiti conducere a
acestei operajii. Astfel, s-a constatat in ulti-
mul timp cii cea mai bunii metodd constii in
concentrarea zerului in raport de 1:25.

Concentrarea de 1:3 care s-a fileut pind nu

de mult nu este ddunatoare, dar la concen-
trafia aceasta, indepiirtarea albuminei este
ingrematd de formarea unui precipitat mai
fin cn dificultifi de filtrare mai aceentuate.

Este, de asemenea, important sii se respecte
temperatura de 72—75°C in corpul I de eva-
porare (la Vatra Dornei se lucreazi in dublu
efect la evaporatoare) deoarece prin depisi-
rea ei se strici echilibrul termodinamic al
instalatiei, acomulindu-se prea mult material
in corpul I, eu pericol de a .fugi®.

4. Precipitarea albuminei gi filtrarea. Dez-
albuminaréa este consideratd de noi ca cea
tiai imporiantd operajie tehnologici. Expe-
rién{a noastrd a aritat ci in cazul unei dez-
albuminiri necorespunzitoare, incomplete,
se' obfine un produs impur a cirui spalare
in faza de centri[ulg;are scade simjitor randa-
mentul. Aceastd influenii se face cu atit mai
simfitd cu cit, in urma prezenfei albuminei
gifracfiunilor proteice inir-o proporfie mi-
ritd in siropul rezultat de la concentrarea
ll-a, cristalizarca este denaturati de prezen-
ja-¢oloizilor proteici avind drept consecinii
dizectd formarea de cristale mici. Acestea

ifapor- «

insii prezinti osuprafafi mai maresi acfiu-
nea de dizolvare a lor din partea ape-
lor de spilare este cu atit mai intensi.
Pe lingd aceasta, o din lactoza a-
flatd in stadiul de sirop este fixati de ci-
tre frac{iunile proteice printr-o mac:lin de
condensare, din care rezulti limd“’-*i e tip
Maillard eu grupul — CHO liber. In felul
acesta apare 0 anomalie in sensul ¢i in me-
lasii apare un confinut de substanje reduci-
toare mult mai mare (30 — 4-3“}'? decit este
solubilitatea maximi a lactozei la tempera-
tura finali a eristaliziivii (13% la 10°C).

Peniru o bunié dezalbuminare exista
multe procedee, dar numai citeva din ele
corespund sub raportul rentabilitijii. Totusi,
oricare ar fi acestea precipilarea albuminei
se. face printr-o acfiune [izico-chimicid com-
binatii a ciildurii si a variatiei (a penduliirii)
pH-ului prin substante chimice.

La Vatra Dornei, albumina se precipiti
prin- incilzirea zerului concenirat in raport
de 1 : 2,5 pini la 88°C cind i se adauga acid
clorhidriec pind la pH = 4.5, urmat imediat
de adiugarea laptelui de var pind la apari-
lia preciPitalu]ui si a separarii de lichid
impede. In acest fimp, masa este incilzita
in continuare pind la 92°C, la care se men-
fine timp de cirea 20—30 min, dupd care
se filireazi. Pindé a ajunge la acesti para-
meiri de precipitare, colectivul fabricii a in-
cercal numeroase varianie in cursul cirora
au reiesit urmitoarele coneluzii :

a) Inlocuirea acidului clorhidric cu acid
sulfurie ieftineste procesul, dar sulfatul de
calciu rezultat gi solubil in parie nu poate
fi indepartat prin filtrare si in faza de cris-
talizdare are mllul unui coloid protector si im-
piedicd cristalizarea eu acfiune negativi a-
supra randamentului (cristale mici).

b) Folosirea apei de var dilueazi prea mult
filtratul, iar intrebuinjarea paster de wvar
duce la imprecizii in determinarea punctului
final al precipitirii, datoriti bulgarilor ri-
magi nedizolvafi. Acestia fac ca ulterior
pH—ul sii treacd in domeniul bazic si pro-
duc astfel caramelizarea lactozei.

¢) Limita inferiourda a pH-ului = 4,5 este
condifionatdi de faptul ¢d majoritatea pro-
teinelor din zer au punctele izoelectrice cu-
prinse in acest interval. O coborire a aces-
tei limite nu duce la o dezalbuminare mult
mai completi, in schimb cere mai mult lapte
de var pentru neuiralizare si miireste astlel
concentrafia ionilor de calciu care, in ge-
neral, au efect negativ asupra procesului de
cristalizare.

d) Este importanti viteza de succesiune a
operatiilor in faza de precipitare. Atit adiu-
garea acidului clorhidric, cit si a laptelui de
var face si scadd cantitaiea de lactozidl in
primul rind din cauza hidrolizirii acesteia in
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mediu acid si in al doilea rind, prin carame-

lizarea ej la contactul femporar cu laptele de

var la adaugarea acestuia, cind la suprafe-

Lﬂe‘ de amestec pH-ul irece mult in domeninl
azic.

5. Concentrarea a ll-a. Imporianja concen-
irdrii a [l-a pentru ridicarea randamentului
poate fi apreciati  din dound puncte de ve-
t]_E'rE H

i) Prin fapiul ci daca in cursul acestei
faze luge o cantitate de sirop, pierderea de
lactozii este incomparabil mai mare decit la
concentrarea l-a.
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in acest caz duce la sciiderea randamentu-
lui. Pe de altd parte, un sirop prea diluat
formeazd multd melasdé in care rimine o
cantitate apreciabild de lactoza necristali-
zati,

6. Cristalizarea, In cursul cristalizdrii in-
tervin doi factori importanii ; sciderea tem-
peraturii si agitarea mecanicd g siropu-
lni. Din incercarile facute rezulti cid acesti
doi lactori trebuie combinaji in cursul cris-
talizirii care dureazi circa 42—44 ore. In
acest interval, schema de cristalizare este
aceea din diagrami. Partea haguratd indici
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Fig. 1. Curba de cristalizare a siropului de lactozi.

b) Parametrii de temperatura ai concen-
trafiei ce intervin la concentrarea a Il-a au o
importan{i covirsitoare asupra procesului de
cristalizare. In aceastd ordine dg: idei putem
arala ca studiul concentririi a Il-a legat de
cel de cristalizare prezinta cele mai mari
greutiifi in gisirea parametrilor optimi. In
aceasti priviu(iﬁ cercetirile noastre continua
si in momentul de faji. S-a observat mai de
mult ed prin ridicarea temperaiurii de con-
centrare se objfine o mai buni cristalizare.
Este important ca in cursul concentririi si
nu se formeze cristale in evaporator ¢i nu-
mai dupa eliminarea siropului. In ultimul
timp s-a irecut la concenirare sub un grad
de umplere mai ridicat si cu cresterea con-
comitentii a temperaturii de concentrare pina
la 70—753°C la eliminare. In felul acesta se
ob{in eristale mari, iar randamentul cresie
gi el en 010,15 uniti}i, adici cu circa
3—5%.

Concentratia finala a siropului este optima
dacii este cuprinsi inire 32,5—33,5°Bé, adica
61,6—03,5 s.u. Cresterea concentrajiei peste
aceasta limitda da un produs impur si cris-
tale mici, Necesitatea de spilare a laciozei

domeniul curbei de temperatura care varia-
zii in funcfie de cantitatea de sirop supusi
cristaliziirii, fiird ca sii-si schimbe insi alura
generali. - : : _

In primele 19 ore are loc o agitare a siro-
pului in condijiile de riicire naturald. In a-
ceasti perioada, cristalizeazd cea mai mare
parte a lactozei si in acelagi timp existi
condifii ca pe misura cristalizirii formei o,
cantita{i noi de p lactoza si treaci in for-
ma o mai gren solubild. In urmitoarele 15
ore se continui agitarea in prézenfa apei de
racire, cind cristalizeazd restul de lactozi.
Apoi se opreste agitarea si in urmatoarele
doua ore cristalelé. formate se asaza J’H:t[trl'l
decantare, ‘coborirea {emperaturii pima a
10—12°C favorizind depunerea- restitrilor“de
lactoza pe cristalele formate pinid la limita
de solubilitate a acesteia.

In legituri cu faza aceasta urmaia de se-
pararea cristalelor de lactozd prin centrifu-
gare, aritim ca este mai avantajoasd spila-
rea cristalelor cu apii prin decantare, direct
in cristalizator, decit spilarea cu jeturi de
apii in centrifugd peste stratul de lactoza
format. devarece in acest din urma caz, pe
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lingid cii se obfine o spilare neuniformid gi
pierderile de lactoza sint mai mari.

7. Uscarea. Uscarea lactozei facindu-se in
general prin diferite procedee, fiecare dintre
acestea implicd alte misuri de prevenire a
pierderilor de material. Totugi, existd unele
misuri comune §i cum la Vatra Dornei s-au
utilizat in decursul timpului patru
de uscare, pulem trage coneluzii d
blu din acest punct de

La uscarea in vid, pericolul cel mai mare
il prezinti anirenarea p ii lactozii
uscatd de citre curentul ce se formeazii prin
eliminarea vaporilor de apé cu ajutorul pom-
pei de vid. Cum la acest sistem se produce
si 0 aderen{d a lactozei pe perefii vasului,
pierderea de material determinati de noi a
varial intre 5 gi 10%. ¢

La uscarea lactozei pe rame in usciitor —
cameri, se produce o pierdere prin agitarea
stratului de lactozd si manipuldrile de inciir-
care si golire a ramelor. Acest procedeu fiind
mai de duratd, di o lactozh cu un confinut
de acid lactic mai ridicat.

Uscarea pe rame la soare este periculoasi
atit prin pierderea de lactozd prin cureniii
de aer, cit mai ales datoritdi impurificirii ei
ca praf si alte corpuri strdine.

Din consiatirile noasire de pind acum,
cele mai bune rezultate le di uscarea cu raze
infrarosii. Pierderile de material in acest caz
sint use la minimum, iar randamentul
cregte in medie cu 0,1 unitifi, in comparatie
cu metodele usciirii in camerd sau sub vid.

8. Mécinarea si ambalarea. In cazul uscirii
lactozei cu raze infrarosii, miéicinarea nu esie
o operajie indispensabild, fiindci granulajia
obtinutd din uscitor este suficient de fini,
iar lactoza obtinutd este afinatd, In celelalte
cazuri lactoza se macind. In aceste situafii,
se observii cii ventilatorul de la ciclonul mo-
rii face ca prin curentul ei puternic o parte
din praful cel mai fin de lactozi si fie eli-
minat in atmosferd. Pierderea aceasta repre-
zintd circa 1% din cantitatea de lactozd ma-
cinati. Pentiru evitarea acestei pierderi, la
fabrica din Vatra Dornei s-a confectionat
un dispozitiv de captare a prafului constind
dintr-o cameri din tabld de cirea 1 m? pre-
viizuti cu mai multe sicane, in interiorul
ciireia se depune acest praf.

Prin urmiirirea neintrerupti timp de 3 ani
a procesului tehnologic al fabricirii lacto-
zei, acesta s-a putui aprofunda pe faze de
fabricafie. Ca metode de urmirire si cerce-
tare, colectivul de la Vatra Dornei a folosit
fisele tehnologice de fabricajie pe fiecare
yarji, o analizd sdptiminald a rezultatelor
obtinute, legdtura strinsi intre laboratorul
chimic si secfia de lactozd, antrenarea mun-
citorilor secfiei in acfiunea de imbunitijire
a procesului tehnologic fi concomitent stu-
diul literaturii de specialitate.

1. Concluzii

Datoriti acestei preocupdri neintrerupte,
randamentul de extracjfie a lactozei a cres-
cut an de an, astfel cii in momentul de fajd
el se mentine la 3,0—3,1 in mod constant. Se
gm'e cii existd incii rezerve de crestere a ran-

amentului prin imbunétifirea fazei de pre-
cipitare si a fazei de cristalizare, legati de
concentrarea a Il-a cum si alte masuri de
finisare a actualului proces tehnologic. Toa-
te aceste misuri trebuie si fie insi prece-
date de o evaluare ecomomicid sub raportul
rentabilitifii lor, deoarece este posibil ca o
crestere  neinsemnatd a randamentului de
exiracjie si nu acopere cheltuielile legate de
modificarea unor faze din procesul tehno-
logic.

Inginerii si tehnicienii de la L.C.LL. Vatra
Dornei considerd ca stadiul la care s-a ajuns
in punerea la punct in detalin a actualului
proces tehnologic poate fi depisit. Dintre
preocupiirile mai de seamd in aceastd direc-
{ie menfionim lucréirile de imbunitifire a
procesului de dezalbuminare a zerului, ale
tov. ing. Nicolici Eugenia si ing. Popa loan,
precum si interesantele experienfe efectuate
de tov. Zimmermann Friederic cu privire la
cristalizarea lactozei. Desigur, pe misura ce
un proces tehnologic se perfecfioneazi, in-
cercarile de imbunitijire a lui sint din ce in
ce mai dificile, deoarece ele pretind din par-
tea cercetiforilor 0 muncd meren mai pre-
cisi sub raport experimental si o subiilitate
de gindire deosebiti. Dupi cum a dovedit-o
insd experienfa, o muncad susfinutd, perseve-
rentai 1 de mare precizie indreptijeste pe
cercetiitor si priveasci cu incredere rezul-
tatul striduinjelor sale.




