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Sposob wytwarzania kwasu mlekowego na drodze fermentacji
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Wynalazek dotyczy sposobu wytwarzania kwa-
su mlekowego z przefermentowanej serwatki z
dodatkiem sacharozy.

Wiadomo, Ze serwatka zawiera pewne ilo§ci
kwasu mlekowego oraz laktozy, z ktérej podczas
fermentacji serwatki wywolanej bakteriami
Streptococcus lactis powstaje kwas mlekowy.
Paczna zawarto$¢ kwasu mlekowego w serwatce
po catkowitym przefermentowaniu laktozy wyno-
si okoto 4,1—4,5%,.

Stezenie to jest w zasadzie zbyt male, aby wy-
odrebnianie kwasu mlekowego z przefermentowa-
nej serwatki znanymi metodami bylo procesem
oplacalnym. Préby dodawania sacharozy do ser-
watki w czasie jej fermentacji daly wynik ne-
gatywny z tego wzgledu, ze bakterie Streptococ-
cus lactis nie fermentujg sacharozy. W przypadku
prob prowadzenia fermentacji serwatki bakteria-
mi Bacillus delbriicki réwniez osiggnieto wynik
negatywny, poniewaz bakterie te nie fermentujg
laktozy. L.gczne stosowanie obu rodzajow bakterii
nie jest mozliwe, ze wzgledu na rézne warunki
ich rozwoju.

Znane sga réwniez sposoby wytwarzania kwasu
mlekowego przez fermentacje roztworéw wodnych
sacharozy o stezeniu okolo 149, zawierajgcych
weglan wapniowy, zarodki zytnie (w ilo§ci okotlo
1,6% w stosunku do iloSci roztworu cukru), za
pomocg termofilnych bakterii kwasu mlekowego
Bacillus delbriicki. Powstajacy w tym procesie
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kwas mlekowy wigzany jest na trudno rozpu-
szczalny w wodzie mleczan wapniowy, ktéry po
odsaczeniu rozklada sie kwasem siarkowym. Po
przesaczeniu i przemyciu powstalego osadu siar-
czanu wapniowego oifrzymuje sie w ten spos6b
okolo 8,5%-owy surowy kwas mlekowy.

Celem niniejszego wynalazku jest umozliwie-
nie wytwarzania kwasu mlekowego z przefermen-
towanej serwatki w spos6b oplacalny i z wyko-
rzystaniem substancji odzywczych zawartych w
serwatce jako pozywki dla bakterii, przetwarza-
jacych sacharoze na kwas mlekowy.

Sposobem. wedlug wynalazku serwatke uprze-
dnio poddang samorzutnej fermentacji, najlepiej
w obecnoSci weglanu wapniowego, ogrzewa sie
w celu zabicia bakterii Streptococcus lactis, po
czym dodaje sie do niej sacharoze, weglan wap-
niowy i zarodki zytnie, a nastepnie calo§é fer-
mentuje si¢ w znany sposéb za pomocg drobno-
ustrojow przetwarzajacych sacharoze na kwas
mlekowy, a zwlaszcza bakterii Bacillus delbriicki.

W ten spos6b przez zastosowanie zamiast wody
— przefermentowanej samorzutnie i spasteryzo-
wanej serwatki do rozpuszczenia sacharozy, prze-
znaczonej do fermentacji na kwas mlekowy mo-
zliwe jest wykorzystanie laktozy zawartej w ser-
watce bedacej jak wiadomo produktem w zasa-
dzie odpadowym i zmniejszenie przez to iloSci
sacharozy stosowanej do fermentacji. Wykorzy-
stuje si¢ ponadto jako pozywke azotowa i bioso-
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wq substancje odzywcze zawarte w serwatce, na
skutek czego mozZna wydatnie zmniejszyé ilo§é
dodawanych do fermentacji sacharozy kielkéw
zytnich, ktére réwniez sa #Zrédlem azotu i bio-
sébw dla bakterii mlekowych. W przypadku fer-
mentacji sacharozy rozpuszczonej w przefermen-
towanej serwatce za pomocg Bacillus delbriicki
mozna w praktyce zaoszczedzi¢ 1/3 iloSci stoso-
wanej sacharozy oraz okolo 1/3—1/2 iloci za-
rodkéw zytnich przy osiggnieciu takiego samego
uzysku kwasu mlekowego.

W praktyce proces prowadzi sie¢ w ten sposoéb,
ze do serwatki w celu jej samorzutnej fermen-
tacji dodaje sie 2—5%, a zwlaszcza 3% kredy
i przeprowadza fermentacje za pomocg Strepto-
coccus lactis przez kilkana$cie godzin w tempe-
raturze okolo 35°C. Nastepnie ogrzewa sie calo$é
do 80°C przez okolo 60 minut w celu zabicia dro-
bnoustrojéw zawartychh w przefermentowanej ser-
watce, a nastepnie ochtadza sie do 50°C, dodaje
109, sacharozy (w stosunku do iloSci serwatki),
okolo 69, kredy i okolo 1% zarodk6éw zytnich.
Dalszag fermentacje i wyodrebnianie oraz oczy-
szczanie kwasu mlekowego prowadzi sie W znany
sposoéb.

Przyklad: Do kadzi fermentacyjnej o po-
jemnosci 20.000 litré6w wprowadza sie 16.000 litrow
serwatki i zadaje ja 480 kg weglanu wapniowego.
Fermentacje przeprowadza sie przez 12 godzin w
temperaturze 35°C. Nastepnie plyn po fermenta-
cji, zawierajacy osad mleczanu wapniowego
ogrzewa si¢ przez 1 godzine do temperatury
80°C, po czym chlodzi do temperatury 50°C, do-
daje 1.600 kg sacharozy, 960 kg weglanu wapnio-
wego oraz 50 kg zarodkéw zytnich, Dalszg fer-
mentacje prowadzi sie w temperaturze 50°C przez
kilka dni, az do catkowitego przefermentowania
sacharozy.

Osad mleczanu wapniowego odsgcza sie i prze-
mywa, a nastepnie zadaje stechiometryczng ilo-
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§ciag kwasu siarkowego, odsgcza osad siarczanu
wapniowego, a uzyskany okolo 14%-owy kWas
mlekowy zageszcza na wyparce do zgdanego ste-
zenia i ewentualnie oczyszcza w znany spos6b
zelazocyjankiem potasowym.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wytwarzania kwasu mlekowego przez
samorzutng fermentacje serwatki oraz przez
mlekowa fermentacje sacharozy, zwlaszcza
bakteriami Bacillus delbriicki, znamienny tym,
ze serwatke po zakonczeniu samorzutnej fer-
mentacji ogrzewa sie¢ w celu zabicia zawartych
w niej bakterii, po czym po ochlodzeniu doda-
je sie sacharoze, weglan wapniowy, oraz
ewentualnie zarodki zytnie, a nastepnie
catos¢ fermentuje w znany sposéb za pomocg
drobnoustrojéw, przetwarzajgcych sacharoze
na kwas mlekowy, zwlaszcza bakterii Bacillus
delbriicki.

. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Zze

do pierwszej, samorzutnej fermentacji wpro-

wadza sie do serwatki 2—5%, a zwlaszcza 3%,

weglanu wapniowego i fermentacje te prowa-

dzi sie przez kilkana$cie godzin w temperatu-
rze 35°C.

Spos6b wedlug zastrz. 1 i 2, znamienny tym,

Ze samorzutnie przefermentowang serwatke

ogrzewa sie przez okolo godzine do temperatu-

ry 80°C, po czym chlodzi.

Spos6b wedtug zastrz. 1—3, znamienny tym,

ze do serwatki po samorzutnej fermentacji 1

ogrzaniu jej oraz ochlodzeniu dodaje sie okolo

109, sacharozy, okolo 6°/p weglanu wapniowego

i okolo 19, zarodkéw zytnich, po czym fermen-

tacje prowadzi sie az do przefermentowania

sacharozy.
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