CASEIN VÀ ĐÔNG TỤ CASEIN SỮA
Casein là tên của một nhóm protein chủ yếu trong sữa. Casein có mặt trong tất cả các sữa động vật, bao gồm cả sữa người. Trong sữa bò casein chiếm gần 80% tổng số protein hay khoảng 26 g cho 1 lít sữa. 

Casein được chia làm bốn nhóm phụ α ó -,α s2 -, β- và κ-casein. Cả bốn nhóm này đều rất không đồng nhất và có chứa từ 2 – 8 các biến thể gen khác nhau. Những biến thể này khác nhau chỉ bởi một số ít axit amin. Điểm chung giữa casein α- và β là các axit amin được este hóa thành axit phosphoric. Axit phosphoric này liên kết với canxi (có chứa nhiều trong sữa) để hình thành các liên kết nội phân tử và ngoại phân tử. 

Điều này khiến casein dễ dàng tạo chuỗi polymer có chứa một vài loại casein giống hay khác nhau. Do có nhiều nhóm phosphate và những nhóm kỵ nước trong phân tử casein, các phân tử polyme được hình thành từ casein rất đặc biệt và bền. Những phân tử này được cấu tạo từ hàng trăm và hàng nghìn những phân tử đơn lẻ và hình thành nên dung dịch keo, tạo nên màu trắng của sữa. Những phức chất này được gọi là các micelle casein. Hình 1 cho thấy các micelle casein bao gồm một phức hợp các dưới-micelle, có đường kính từ 10 đến 15 nm (1 nm = 10–9 m). Một micelle với kích thước trung bình có tới 400 đến 500 dưới-micelle và có thể có kích thước lớn tới 0.4 micron (0.0004 mm). 


Phosphat canxi và tương tác kỵ nước giữa các dưới-micelle đảm bảo cho tính bền vững của cấu trúc micelle casein. Phần ưa nước của κ -casein có chứa nhóm carbohydrate, nhóm này đính ở bên ngoài của các micelle phức hợp (B trong hình 1), tạo nên một “lớp tóc”, nhưng quan trọng hơn là chúng giúp các micelle bền vững, chống lại sự kết tụ. 

Casein và các nhóm carbonhydrate của nó rõ ràng rất quan trọng trong sản xuất phomat. Được sử dụng trong công đoạn đầu tiên của quá trình sản xuất phomat, men dịch vị loại bỏ carbonhydrate của casein ra khỏi bề mặt của micelle. Do đó các micelle sẽ mất đi khả năng hòa tan và liên kết với nhau để tạo thành sữa đông. 

Ở nhiệt độ thấp, cấu trúc của các micelle kém bền, nguyên nhân do chuỗi κ -casein bắt đầu phân ly và hydroxyphosphat canxi tách khỏi cấu trúc micelle. Người ta cho rằng vì β-casein là casein kị nước nhất và các tương tác kị nước lại kém bền khi nhiệt độ giảm thấp. Sự thủy phân β-casein thành γ-casein và proteose-peptones ( sản phẩm phân hủy ) đồng nghĩa với năng suất thấp trong sản xuất phomat bởi lẽ proteose-peptone bị mất đi trong whey. 

Các enzyme thủy phân protein khác cũng có thể được sử dụng để làm sữa đông, nhưng thường chúng không đặc hiệu. Người ta còn dùng các protease thực vật thay cho men dịch vị để sản xuất phomat chay. Tuy nhiên, những sản phẩm này có hương vị khác biệt và năng suất cũng thấp hơn. 

Kết tủa bằng axit 
Độ pH của sữa sẽ giảm nếu axit được bổ sung hoặc sữa có chứa các vi khuẩn sinh axit. Sữa, thông thường có độ pH vào khoảng 6.5-6.7, khi được axit hóa thì một vài quá trình sẽ xảy ra: 

· Trước hết photphat canxi có trong micelle casein sẽ hòa tan và tạo ra các ion Ca 2+ , các ion này sẽ thâm nhập cấu trúc micelle và tạo nên những liên kết nội bền vững. 

· Sau đó độ pH của sữa sẽ tiến đến điểm đẳng điện của từng loại casein. Điểm đẳng điện là điểm mà tại đó khả năng hòa tan của casein là thấp nhất và thường nằm trong khoảng 4.2 -4.7. 

Hai quá trình này khởi đầu sự thay đổi trong chính những micelle, bắt đầu là sự tăng về kích thước của micelle thông qua qúa trình kết tụ và cuối cùng tạo thành một khối kết tụ đặc. 

Những quá trình này xảy ra trong sữa lên men. Trong sữa lên men, như sữa chua, vi khuẩn cũng sản sinh polysaccharides tạo độ mịn cho khối kết tụ. 

Casein đã bị kết tủa bởi axit sẽ hòa tan trở lại nếu bổ sung một lượng dư lớn hydroxit natri. Sản phẩm tạo thành caseinate natri được sử dụng như là một thành phần thưc phẩm chủ yếu là nhờ đặc tính tạo thể sữa. Cấu trúc micelle gốc không thể phục hồi lại bằng cách bổ sung hydroxit. 
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Sự phân tách của sữa đông và whey 

CAN THIỆP CỦA KĨ THUẬT DI TRUYỀN

1. Enzyme đông tụ sữa:

Việc sử dụng Chymosin (renin  hay rennet kĩ thuật di truyền) để làm phomat là ứng dụng thương mại đầu tiên của công nghệ sinh học thực phẩm (1988)

Vào năm 1960 hiệp hội nông nghiệp và thực phẩm của liên hợp quốc đã dự báo 1 sự thiếu trầm trọng của men dịch vị rennet lấy ở dạ dày bê. Đoán trước có 1 sự gia tăng nhu cầu về thịt  nên sẽ dẫn đến càng nhiều bê đang được nuôi trưởng thành và vì vậy sẽ càng ít rennet có thể dùng được. Hơn 30 năm qua đã có rất nhiều sự thay thế cho rennet của bê cho phép nguồn cung cấp các enzyme để giữ tốc độ phát triển của sản xuất phomat.

Chymosin đầu tiên là vào đầu năm 1980 bắt nguồn từ vi khuẩn biến đổi gen (Escherichia coli, Kluyveromyces lactis and Aspergillus niger). Ngày nay khoảng 90% phomat cứng được làm bằng cách sử dụng chymosin từ các vi khuẩn biến đổi gen.

Chymosin giống hệt với enzyme thu được từ động vật. Chymosin này có thể được sử dụng để sản xuất phomat chất lượng cao hơn rennet từ nấm hay động vật khác (không phải từ bê). Các enzyme công nghệ sinh học này hoạt động theo đúng như hoạt động của rennin bê nhưng hoạt động của chúng có thể dự đoán được và chúng tinh sạch hơn. Các enzyme như thế nhận  được  sự ủng hộ của tổ chức những người an chay và của một vài người có thẩm quyền trong tôn giáo. Chymosin thu được từ các sinh vật biến đổi gen đã được giám sát để kiểm tra nghiêm ngặt để bảo đảm sự tinh sạch.

2. Bò biến đổi gen(GM) cho sữa có protein cao:
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Bò được chuyển đổi gene để sữa có mức protein cao, phục vụ cho ngành làm phó mát, đã được tạo ra ở New Zealand. Đây là lần đầu tiên bò được chuyển đổi gene để cải thiện chất lượng sữa của chúng chứ không phải tạo ra các loại dược phẩm phục vụ mục đích chữa bệnh.
Những con bò trên được bổ sung các gene mã hoá 2 protein beta và kappa casein. Kết quả là mức beta casein cao hơn 20% và kappa casein tăng gấp 2 lần so với sữa bò bình thường. Thành công này sẽ giúp các nhà sản xuất phó mát tạo ra nhiều phó mát hơn từ cùng một lượng sữa. Tiến trình sản xuất cũng sẽ nhanh hơn do mức protein cao làm cho thời gian dón nhanh hơn.

Goötz Laible, trưởng nhóm nghiên cứu thuộc Trung tâm nghiên cứu Ruakura ở Hamilton, cho biết: ""Về cơ bản, phó mát là casein. Tăng casein chắc chắn sẽ mang lại nhiều ích lợi cho ngành sản xuất bơ sữa bởi nông dân được trả tiền trên cơ sở hàm lượng casein trong sữa bò của họ"".

Nhóm nghiên cứu của Laible đã tạo ra một số dòng tế bào chuyển đổi gene, mỗi dòng chứa thêm 39 bản sao của các gene mã hoá casein. Họ kết hợp chúng với trứng bò và sau đó cấy phôi nhân bản vào một số con bò. Trong số 11 bò con khoẻ mạnh, 9 con cho sữa có mức casein gia tăng. Theo Laible, phải mất khoảng 4 năm để đưa các gene bổ sung này vào đàn bò sữa trên quy mô lớn. Sản phẩm làm từ sữa bò GM có thể xuất hiện trên thị trường trong vòng 10 năm nữa.

Tuy nhiên, những người khác cho rằng sự phản đối của công chúng đối với thực phẩm chế biến từ động vật chuyển đổi gene (động vật GM) có thể còn quyết liệt hơn so với phản ứng của họ đối cây trồng GM. Điều đó khiến cho phó mát làm từ sữa bò GM không có chỗ đứng trên thị trường.

Vanessa Atkinson thuộc Tổ chức Hoà bình xanh Australia cho biết: "" Thực phẩm GM bị phản đối mạnh mẽ tại các quốc gia chẳng hạn như Trung Quốc và các nước phương Tây. Nếu mọi người không muốn sử dụng nó, sẽ không có ai sản xuất. Chúng ta đã thấy rõ điều đó tại châu Âu"".

(Minh Sơn - Theo NewScientist)

CÁC SẢN PHẨM PHOMAT TỪ CÁC NGUYÊN LIỆU KHÁC 

1.Phomat từ đậu nành:

Nhóm nghiên cứu do TS Lê Chiến Phương, Viện Sinh học nhiệt đới TPHCM, chủ trì đã thành công trong việc sản xuất phô mai từ đậu nành. Bằng cách dùng những chủng vi khuẩn khác nhau cho vào chao (sản phẩm từ đậu nành) để lên men tự nhiên, ủ kín và bảo quản, nhóm đã thu được những loại phô mai khác nhau.

Tùy vào những chủng vi khuẩn khác nhau được cho vào, sản phẩm có màu sắc khác nhau. Theo đó, ba loại phô mai thu được bao gồm: phô mai màu vàng ngà, trắng bông và trắng ngà. Điều đặc biệt của những loại phô mai này là có mùi thơm đặc trưng, vị béo, không đắng và thành phần dinh dưỡng của các loại phô mai đậu nành này được kiểm nghiệm tương đương với loại phô mai làm từ sữa bò đang được bán trên thị trường. 

TS Lê Chiến Phương cho biết, 1 kg đậu nành có chứa lượng protein ngang với 2,5 kg thịt, tương đương với 7,5 lít sữa bò... Mặt khác, thực phẩm từ đậu nành ít chất béo bão hòa, rất tốt cho sức khỏe.

2. Phomat từ dừa:
Quy trình công nghệ sản xuất pho mat từ dừa Mã số: VN1542 267 (theo chợ công nghệ và thiết bị Việt Nam)
Tên CN/TB chào bán: Công nghệ sản xuất phomat dừa 

Nước có CN/TB chào bán: Việt Nam 

Chỉ số phân loại SPC:

1542: Tinh lọc dầu và mỡ
Xuất xứ của CN/TB:

Là kết quả đề tài nghiên cứu của đơn vị và Đề tài cấp Bộ
Mô tả qui trình CN/TB: 

- Dừa quả - chọn trái - xử lý trái - thu nhận dịch sữa - tiêu chuẩn hoá - thanh trùng - lên men -chế biến - vô bao bì - dán nhãn - thành phẩm. 

- Công suất (tính theo ca): 150kg.

- Tiêu chuẩn đạt được: TCVN.

- Các chỉ tiêu kinh tế-kỹ thuật khác: 

+ Thành phần dinh dưỡng chính: 

* Hàm lượng đạm 37%.

* Hàm lượng chất béo: 33%. 

+ Cảm quan: 

* Mùi thơm đặc trưng.

* Vị: béo. 

- Chỉ tiêu vi sinh: đạt tiêu chuẩn vi sinh thực phẩm của Bộ Y tế VN. 

- Bán trực tiếp theo hợp đồng

Yêu cầu kỹ thuật trong vận hành lắp đặt:

Lĩnh vực áp dụng:

65: Công nghiệp thực phẩm

Ưu điểm của CN/TB: - Công nghệ và sản phẩm hoàn toàn mới, chưa có trên thị trường Việt Nam. - Nguyên liệu sẵn có và rẻ tiền. - Sản phẩm có giá thành hạ so với hàng ngoại nhập, giàu chất béo thực vật, đạm và calci, dinh dưỡng cao, dễ hấp thu. 

Mức độ phát triển:

Sản xuất thử nghiệm

Hình thức đăng ký:

Năm đăng ký: None 

Các giải thưởng đã nhận: - Giải thưởng Sáng tạo Kỹ thuật thành phố Hồ Chí Minh năm 2000(giải Nhì); - Giải thưởng Sáng tạo Kỹ thuật toàn quốc lần thứ VI (2000-2001) (giải Khuyến khích) 

Phương thức chuyển giao:

Hình thức cung cấp:

Chào giá tham khảo:Giá bán công nghệ:
50.000.000VNĐ

Phí đào tạo:
10.000.000VNĐ

Phí chuyển giao bí quyết:
50.000.000VNĐ

Phí tư vấn kỹ thuật:
5.000.000VNĐ

Mức độ hoàn thiện và độ tin cậy CN/TB:

