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(54) ELJARAS OPTIKAILAG TISZTA D- VAGY L-TEJSAV ELOALLITASARA
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A talalmdny targya j eljaras optikailag tiszta D-
vagy L-tejsav eloallitasara. Az eljaras lényege, hogy
a megfeleld mikroorganizmussal 4-6 pH-értéken
végrehajtott fermentalashoz olyan vizes taptalajt
hasznalunk, amely nitrogén-, vitamin-, aminosav-
és nyomelem-forrasként folyékony vagy széritott,

adott esetben elokezelt séré»lesztét tartalmaz.




A taldlmany targya 4 eljaras optikailag tiszta D-
vagy L-tejsav fermentdldssal valo elédllitdsara.

A tejsavnak cukorbodl, Lactobacillus nembeli
baktériumok segitségével valo erjesztéses eloallita-
sa régota ismert. Ezek az ipari erjesztési folyamatok
nem szolgaltatnak optikailag tiszta tejsavat, csak
racém keverékeket. Racém tejsavat az élelmiszer-
iparban jelentdés mennyiségben hasznalnak fel.

A gyogyszer- és novényvéddszer iparban sziiksé-
ges optikailag tiszta anyagok el6allitasara azonban
a racém tejsav nem alkalmas kiindulasi anyag; op-
tikailag tiszta D-, illetve L-tejsavra van sziikség.

A multban mar vegeztek kisérleteket Lactobacil-
lus fajtak segitségével optikailag aktiv tejsav eldalli-
tasara. Ezeknek a baktériumoknak nodvekedésiik-
hoz szamos olyan anyagra van sziikségiik, amelyet
nem (udnak maguk eldallitani, példaul biotinra,
tiaminra, nikotinsavra, piridoxaminra, p-amino-
benzoesavra, pantoténsavra és cianokobalaminra.
Ezeket a vegyiileteket komplex szubsztratumként
adjak a taptalajhoz. Laboratériumi méretben pél-
daul Lactobacillusok tenyészetéhez a Man, Rogosa
¢s Sharpe altal kifejlesztett komplex kozeget
(MRS-kozeg) adjak [J. Appl. Bacteriol. 23, 130
(1960)}, amelynek alkotorészei pepton, huskivonat,
élesztOkivonat, Tween 80%, natrium-acetat, triam-
monium-citrat, magnézium-szulfat, mangan-szul-
fat és kalium-hidrogén-foszfat.

A tejsav ipari eldallitasahoz azonban ez a kozeg
nem alkalmas, mivel a komplex szubsztratumok
tulsagosan dragak, és a szitkséges mennyiségben
nem allnak mindig azonos mindségben rendelke-
zésre. Az ipari tipoldatokhoz ezért komplex
szubsztratumokat, példaul cukorrépamelaszt vagy
kukoricaduzzasztovizet adnak (1642 738. szamu
német szovetségi koztarsasagi nyilvanossagrahoza-
tali irat). Ezek elésegitik ugyan a baktériumok no-
vekedését, hasznalatuk azonban nem teszi lehetové
optikailag tiszta tejsav eldallitasat, mivel ezek az
anyagok maguk is jelentés mennyiségii racém tejsa-
val tartalmaznak. A racém tejsavval szennyezett
tejsavbol optikailag tiszta tejsav pedig csak a D-,
illetve L-tejsav soinak bonyolult és koriiményes
kicsapasaval és atkristalyositasaval allithato eld.

Megallapitottuk, hogy az optikailag tiszta tejsav
sokkal egyszeriibben is eldallithato.

A talalmany targya eljaras optikailag tiszta D-
vagy L-tejsav eléallitasara olyan vizes taptalaj 4-6
pH-értéken, valamely mikroorganizmussal végre-
hajtott fermentalasaval, amely nitrogént, vitamino-
kat, aminosavakat, cukrot és nyomelemeket tartal-
maz, és 4 nitrogén-, vitamin-, aminosav- és nyom-
elemforras sorélesztd.

A sdréleszto elégséges toménységben tartalmaz-
7a a fermentalashoz sziikséges vitaminokat, fehér-
jéket és nyomelemeket. Sorélesztoként példaul a
Saccharomyces cerevisiae és a S. carlsbergensis jo-
hetnek szamitasba.

A soréleszté a sorgyartas mellékterméke. A tap-
talajban a sorélesztot 1-50, eldnydsen 5-30 g
szdrazanyag/liter toménységben alkalmazzuk, ko-
riflbeliil 10 tomeg% szarazanyagtartalmu friss vizes
szuszpenzid alakjaban, ahogy a sorgyarakbol kike-
ril, vagy pedig a sorélesztSt értékesité cégek altal
kinalt szaraz termékként. Ilyen alakban kdzvetle-
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niil is felhasznalhatok, de elényds, ha eldzdleg viz-
ben 90-100 °C-on tobb dran at melegitjitk.

A talalmany szerinti eljaras egy tovabbi kiviteli
moédja szerint a sorélesztd 1-10%-o0s vizes oldatat
30-60 °C-on 1-2 6ra hosszat inkubaljuk az autolizis
meginditasa céljabol. Adhatunk az oldathoz pro-
teolitikusan hatd enzimet, de ez nem feltétleniil
sziikséges. Ugyancsak elonyds a mechanikus felta-
ras is valamilyen sejtfeltaro késziilékben, példaul
Dynomillel®.

A taptalajnak szénhidrogénforrasként a mikro-
organizmusok dltal értékesithetd cukrot kell tartal-
maznia, amely tejsavva bomlik le; ilyen cukrok
példaul a szacharoz, a tejcukor és a gliikoz.

A taldlmany szerinti eljarasban optikailag tiszta
D- vagy L-tejsav el6allitasdra minden olyan mikro-
organizmus alkalmazhatd, amely a tejsavnak min-
dig csak egyik enantiomerjét képezi. llyen mikroor-
ganizmusokat a példakban neveziink meg. A mik-
roorganizmusok a deponalasi intézményekbol sze-
rezhetok be. )

A cukor fermentaldsa kdzben a pH értéke 4-6,
elénydsen 4,5-5,5. Ezt a pH-értéket legegyszeriib-
ben tiszta vagy technikai mindségii kalcium-karbo-
nat, példaul iszapolt kréta, 6rolt mészks vagy 6roit
marvany hozzdadasdval allithatjuk be; alkalmaz-
hatunk azonban alkilifém- vagy alkalifldfém-
hidroxidokat vagy alkélifém-karbonatokat is erre
a célra.

A fermentélast altaliban temperalhato keverds
tartilyban hajtjuk végre a mikroorganizmus sza-
méra optimalis hdmérsékleten, koriilbeliil 40 és 60
°C kozott. A taldlmany szerinti eljaras egyik eld-
nyds kiviteli modja szerint temperalhaté keverds
tartalyba vizet, sorélesztot és iszapolt krétat tol-
tiink, és ezt a keveréket koriilbeliil 4 ora hosszat
nitrogénatmoszféraban f6zziitk. Az erjesztési ho-
mérsékletre vald lehiités utan glikozt adunk hozza,
majd az alkalmazott mikroorganizmus aktiv erjedd
el6kulturajaval beoltjuk (oltdanyag: 1-20%). Az
erjedés a hozzaadott glukoz felhasznalodasa utan
megszakad. Ezutén a D- vagy L-tejsav a fermenta-
cids cefrébdl szokasos modon elkiilonithets. A cef-
rét példaul kénsavval 2 pH-ra megsavanyitjuk és
lesziirjiikk. A sziirlet tartalmazza, optikailag tiszta
alakban, a D- vagy L-tejsavat. A sziirlet beparlasa-
val a tejsavat kémiailag tiszta mindségben kapjuk.

Az 1) eljarassal a D-, illetve L-tejsav csaknem
tokéletesen tiszta optikai alakban és igen jo kiter-
meléssel allithatd eld. Ezenfelil az eljards nagyon
egyszerilen végrehajthato.

A kovetkezd példak a talalmany bemutatasara
szolgalnak.

1. példa

320 g iszapolt krétat, 80 g szaraz sorélesztot és
2,4 liter ivovizet S literes iiveg fermentorba toltiink,
és keverés és nitrogén-gaz bevezetés kdzben 4 6ra
hosszat forraljuk. Ezutan a keveréket 45 °C-ra le-
hatyik, és elozdleg 1,6 liter vizben 15 percig 121
°C-on sterilizalt 4 g tomény foszforsavat és 400 g
glik6z-monchidratot adunk hozza, majd 40 ml
Lactobacillus lactis ATCC 8000 MRS-kdzegben
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késziilt, legfeljebb 24 Oras elStenyészetével beolt-
juk. Az anyagot 45 °C-on nitrogénatmoszféraban
keverjik, rendszeres id6kozokben mintakat ve-
sziink beldle, és ezek tejsavtartalmat enzimes uton
meghatarozzuk. A kovetkezd eredményeket kap-
juk..

Fermentalasi D-tejsav, L-tejsav,
id6, ora g/liter g/liter
15,5 1t
44 34
64 52
88 72
96 78
112 83 0.3

Az erjedés 112 ora utan befejezodik (glikoz-
koncentracio: 0). A fermentlevet 300 g tomény
kénsavval megsavanyitjuk és sziirévasznon leszi-
" vatjuk. A szirlet beparlasa utan 308 g D-tejsavat
kapunk. 99,3%-o0s optikai tisztasagban.

2. példa

Az 1. példa szerint eldallitott 4 liter sorélesztos
taptalajt Lactobacillus lactis DSM 20073 MRS-
kozegben, 45 °C-on késziilt, maximalisan 24 éras,
40 ml eldtenyészetével beoltjuk, és az anyagot 45
°C-on nitrogénatmoszféraban keverjiik. A tejsav a
kovetkez6 iitemben keépzodik:

Fermentalasi D-tejsav, L-tejsav,
id8, ora g/liter g/hter
15 37.0

24 46.0

40 59.0

48 68.2

64 81.8

70 824 0

Az erjedés 70 oOra utan befejezédik (glikoz-
koncentracio: 0). A fermentlevet 300 g tomeény
kénsavval megsavanyitjuk, szlirovasznon leszivat-
juk, majd beparoljuk. A kapott D-tejsav optikai
tisztasaga 100%.

3. példa

Az 1. példaban leirt sorélesztfs taptalaj 1 literét,
amely azonban csak 50 g/liter gliikk 6zt tartalmaz, 10
ml Lactobacillus caset IFO 3425 MRS-kdzegben 40
°C-on késziilt, legfeljebb 8 ords eldtenyészetével

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

beoltjuk. Az anyagot 40 °C-on nitrogéngiz alatt
keverjiik. Az L-tejsav képzodését az 1. tablazatban
ismertetjitkk. Az erjedés 38 ora elteltével befejezo-
dik. A fermentlevet 45 g tomény kénsavval megsa-
vanyitjuk, leszlrjitk, és beparoljuk. A kapott L-
tejsav optikai tisztasaga 99%-nal nagyobb.

v

4. példa

A 3. példaban megadott sOrélesztos taptalaj 1
literét 10 ml Lactobacillus casei sap. rhamnosus
DSM 20021 40 °C-on, MRS-kdzegben készilt, leg-
feljebb 8 Oras eldtenyészetével beoltjuk. A ferment-
levet 40 °C-on nitrogéngaz alatt keverjikk. Az L-
tejsav keletkezési iitemét az 1. tablazatban ismertet-
jilk. Az erjedés 38 Ora utdn befejezédik, ekkor a
fementlevet 45 g tomény kénsavval megsavanyit-
juk, lesziirjitk és beparoljuk. A kapott L-tejsav op-
tikai tisztasaga 99%-nal nagyobb.

' 1. tablazat
Tejsav erjesztés L. casei JFO 3425 és DSM 20021
mikroorganizmusokkal.
Fermentalasi L-tejsav, g/! D-tejsav. g/l

idé, ora JFO 3425 DSM 20021 JFO 3425 DSM 20021
0 0 0 0 0

23 14.2 12,2 0 0

38 473 452 0.2 0.1

Szabadaimi igénypontok

1. Eljaras optikailag tiszta D- vagy L-tejsav elo-
allitisara nitrogént, vitaminokat, aminosavakat,
cukrot és nyomelemeket tartalmazo vizes taptala-
jon mikroorganizmus, elénydsen Lactobacillus se-
gitségével, 4-6 pH-értéken végrehajtott fermenta-
lassal, azzal jellemezve, hogy a taptalaj nitrogén-,
vitamin-, aminosav- és nyomelem-forrasként sor-
¢éles7tOt tartalmaz.

2. Az L. igénypont szerinti eljaras foganatositasi
modja azzal jellemezve, hogy a soOrélesztot friss
éleszté-szuszpenzio alakjaban alkalmazzuk.

3. Az 1. igénypont szerinti eljaras foganatositasi
madja azzal jellemezve, hogy a sdrélesztot szaritott
allapotban alkalmazzuk.

4. Az 1. igénypont szerinti eljaras foganatositasi
modja azzal jellemezve, hogy a sorélesztdt vizben
valo inkubalassal elokezeljik.

5. Az 1. igénypont szerinti eljaras foganatositasi
modja azzal jellemezve, hogy a sOrélesztdt mechani-
kus feltarassal elokezeljiik.

Rajz nelkil
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