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Den foreliggende opfindelse angédr en fremgangsmade til fremstilling af
ammoniumlactatholdige blandinger ud fra vandige mazlkeforarbejdnings-

remanenser.

| malkeindustrien, f.eks. ved fremstilling af smgr, ost og kvark og
ved malkeopdelingen ved hjelp af moderne fremgangsmader, f.eks.
ved ultrafiltrering, omvendt osmose og elektrodialyse, fremkommer
mange remanenser. Den produktive udnyttelse af de forekommende
remanenser, isar af valle, udgser et endnu ulgst problem. Af miljp-
beskyttelseshensyn kan malkeforarbejdningsremanenser nu til dags
kun udledes i spildevandet i begrenset omfang. Da fjernelsen af
f.eks. valle fordyrer omkostningerne ved spildevandsrensning, er

selv en ikke-indkomstgivende udnyttelse af vardi.

En anden fjernelsesmade, f.eks. ved inddampning eller tprring, er
enten ikke gennemferlig eller er forbundet med hgjere omkostninger
end svarende til slutproduktets vardi pa markedet.

Valle indeholder 3,5-5% lactose, 0,7% salte og kun 0,8-1% vardifuldt
protein, hvis renfremstilling er sa& kostbar, at det i almindelighed

ikke lpnner sig.

Til fremstilling af ren malkesyre er andre carbonhydrater ogsa mere
okonomiske end malkeforarbejdningsremanenser eller valle. Ved mal-
kesyrefremstillingen er det desuden ngdvendigt at rense malkesyre-
remanenserne for indsatning af kulturer og fermentation, dvs. at
fjerne fedt, protein og mineralbestanddele helt eller delvis. Der er
derfor et behov for en fremgangsmade, ifglge hvilken malkeforar-
bejdningsremanenser pa billig mdde kan oparbejdes eller foradles til
nyttige produkter.

Den foreliggende opfindelse bygger pa denne erkendelse og angar en
fremgangsmade til oparbejdning af mazlkeforarbejdningsremanenser,
hvilken fremgangsmade opfylder fglgende betingelser:

1) Fremgangsmaden skal have en stor forazdlingseffekt, salgsindteg-

ten fra det ved fremgangsmdden vundne produkt skal dakke

148614



10

15

20

25

30

omkostningerne ved fremgangsmaden, og det vundne produkt skal
vare godt udnytteligt. '

2) Fremgangsméaden skal kunne udfgres pa ethvert malkeforarbejd-
ningssted under anvendelse af forhandenvarende anleg og uden
forstyrrelse af de normale arbejdsprocesser. Séafremt . yderligere

investeringer er ngdvendige, skal disse vare sma.

3) Det ved fremgangsmiden vundne slutprodukt skal vare fri for
skadelige ledsagestoffer og skal uden vanskelig oparbejdning og

rensning straks kunne anvendes.

4) De ved fremgangmaden fremkommende biprodukter og remanenser
skal kunne fjernes uden vasentlig belastning af miljpet eller

kunne recirkuleres i processen.

Opfindelsen angdr en fremgangsmade til fremstilling af ammoniumlac-
tatholdige blandinger ud fra vandige malkeforarbejdningsremanenser,
hvilken fremgangsmide er ejendommelig ved, at der til malkeforar-
bejdningsremanenser eller til malkeforarbejdningsremanensholdige
blandinger, som indeholder mzlkesyre og/eller lactose og malkesyre-
dannere, hvorhos tgrstofindholdet ikke overstiger 18%, og indholdet af

_malkesyre og lactose udger mindst 30% af totaltgrstofindholdet, uden

yderligere forbehandling, eventuelt under opvarmning eller afksling
og omrgring, sattes ammoniak med en sddan hastighed, at pH-verdien
holdes ﬁnder 6,0, og efter at den gnskede mzngde ammoniumlactat er
dannet, tilsettes ammoniak til en pH-vardi pd hgjst 6,5, hvorefter
den vundne blanding pd i og for sig kendt made eventuelt koncentre-
res til et faststofindhold pad maksimalt 85%.

Dannelse af'melklesyre ud fra lactose er en kendt teknik, og det er
endvidere kendt, at der ved tilsetning af ammoniak til malkesyre fas

ammoniumlactat.

Mzlkesyrefremstilling ud fra lactose er dog en relativt kompliceret

fremgangsmade, som ngje md overvages. Af "Einfilhrung in die indu-
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strielle Mikrobiologie" (Rehm, Springer-Verlag 1971, side 128-131)
fremgar det, at man iser skal passe pad malkesyredannernes syre-
folsomhed ved fremstillingen af mzlkesyre. Derfor er det ngdvendigt
lpbende at satte CaCO3 eller MgCO3 til substratet for i nogen grad at

neutralisere det.

Ved den kendte proces arbejdes der under strengt anaerobe betingel-
ser, og det skal pases, at malkesyren fremkommer i den renest

mulige form. Endelig varer fermenteringen 2-8 dage.

Ved fremgangsmaden ifplge den foreliggende opfindelse fremstilles der
derimod straks ammoniumlactat. Ved den kendte fremgangsmade frem-
stilles fprst melkesyre, denne isoleres og neutraliseres derefter med
ammoniak til dannelse af ammoniumlactat, hvorimod der ved fremgangs-
maden ifplge den foreliggende opfindelse dannes malkesyre, som
straks neutraliseres med ammoniak. Reaktionsvarmen udnyttes til at

holde temperaturen.

I denne form har fremgangsmdden ikke tidligere varet kendt og
saledes heller ikke varet anvendt i malkeindustrien til sure melke-

produkter.

En vyderligere fordel ved fremgangsméaden ifplge den foreliggende
opfindelse er, at den kan udfgres pd det sted, hvor malkerema-
nenserne dannes, altsd pa mejeriet, og den kan udfgres pd basis af
mazlkesyredannere, som allerede er blevet anvendt til den forudgdende
fremstilling af kvark og/eller ost.

Af det ovennazvnte litteratursted fremgar det, at den i industrien
anvendte proces til malkesyredannelse tager 2-8 dage. Dette tidsrum
er alt for langt for mejerier, da kapaciteten i reglen kun er afstemt
efter de inden for 1 degn forekommende malke- og sideproduktmang-
der.

Ved fremgangsmaden ifglge den foreliggende opfindeise opn3s der

folgende fordele:

™
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a) den kan udfgres pa mejerierne,
b) den kan udfgres med mejeriernes teknik, bade med hensyn til
udstyr og kultur, og

c) den kan udfgres inden for den til radighed varende tid,

hvorved der fremstilles et til foder anvendeligt produkt. Ved anven-
delse af reaktive nitrogenkilder i udgangssubstratet tilstrebes et vist
indhold af ammoniumlactat, hvilket medfgrer, at der er yderligere
indholdsstoffer fra substratet i slutproduktet. Dette er dog fuldt ud
tolerabelt til foderanvendelse.

Fremgangsmaden ifslge opfindelsen udmarker sig i forhold til den
kendte teknik ved at kunne udfgres veasentligt hurtigere og ved, at
malkesyren og derefter ammoniumlactat dannes hurtigere. Fremgangs-
miden ifglge opfindelsen kan overraskende nok udfgres inden for det
tidsrum, der er til radighed i mejeriet, nemlig inden for 24 timer.

Den kendte teknik til fremstilling af melkesyre kan sammenfattes i

nedenstaende punkter:

a) Fjernelse af ledsagestoffer i videst muligt omfang, iser protein i

valle, altsd fjernelse af albuminet ved faldning;

b) dannelse af malkesyre, hvorhos en s@nkning af pH-vardien ved
fortlpbende neutralisation i nogen grad med alkalimetalcarbonater
(calcium- eller magnesiumcarbonat) ferer til en fortsat udsaltning
af uoplgselige lactater, nar pH-verdien holdes pa den optimale

vaerdi;

c) isolering af malkesyren fra de ved processen dannede salte ved
omsaltning med starkere syrer, som derpd friger malkesyren, sa
at denne kan fradekanteres eller pd anden made isoleres i fly-

dende og ren form.

Forst derefter kan fremstillingen af ammoniumlactat udfgres ved til-

setning af ammoniak.
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| modsztning hertil kan fremgangsmaden ifslge den foreliggende op-

findelse sammenfattes i nedenstdende punkter:

a) Ledsagestofferne i malken og sideprodukterne kan forblive i

reaktionsmediet;

b) den dannede mazlkesyre neutraliseres uafbrudt og straks ved
tilledning af ammoniak i stedet for calcium- og magnesiumforbin-
delser, hvorved den forbliver i oplgselig form, og bade pH-ver-
dien og den exoterme reaktion virker i positiv retning for reak-
tionsforlgbet.

Dette er overraskende, idet man i lyset af den kendte teknik skulle
vente, at udfeldning af malkesyren i form af tungtoplgselige salte er
absolut ngdvendig for, at ligevegten ved dannelsen af malkesyre
kunne forskydes i den rigtige retning.

Det overraskende resultat af fremgangsmaden ifslge opfindelsen er, at
selv om der dannes forurenede ammoniumlactatprodukter, kan disse
anvendes til foder, og at fremgangsmidden med sin vasentligt simp-
lerede udformning kan udferes i mejeriet med det forhindenvzrende
udstyr og den forhandenvarende kultur pd meget kort tid.

Den ulempe, at der ikke dannes et rent stof, og at produkterne der-
for ikke kan anvendes til fgde for mennesker, udlignes ved, at det
vundne, urene produkt med fordel kan anvendes til dyr p& grund af
de vyderligere "forurenende" indholdsstoffer og kan anvendes til

drgvtyggere som erstatning for olieholdige skra, fx sojaskra.

Da fremgangsmdden i denne simple form er mindre kostbar end de
hidtil anvendte metoder, er det muligt at opna en tilstrekkelig ud-
nyttelse af mealkeremanenser, selv om dyrefoder er en prismassigt
mindre tillokkende afsatningsméide.

148614
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Ved fremgangsmdden ifglge opfindelsen kan der som udgangsmaterialer
anvendes alle typer malkeforarbejdningsremanenser, som fremkommer
ved fremstillingen af smgr, ost og kvark og ved mazlkeopdeling ved
hjalp af moderne fremgangsmider sdsom ultrafiltrering, omvendt os-
mose eller elektrodialyse. F.eks. kan man anvende malkesure valler,
sgde valler og ostelgbevaller, der eventuelt ogsé kan vare nitrat-
holdige, eller si&danne valler tilsat mazlkesukkermelasser, melkesuk-
kervand eller remanenser fra ultrafiltrering, omvendt osmose 0Og
elektrodialyse. Det foretrzkkes at anvende mazlkesure valler uden
yderligere forbehandling. Med hensyn til de anvendte udgangsstof-
fer er der ved fremgangsm&den ifglge opfindelsen nappe nogen be-
gransninger. S&ledes kan man anvende permeat eller filtrat eller
restvand fra elektrolyse sammen med mazlkesure valler. Det er kun
vigtigt, at det samlede indhold af mzlkesyre og lactose, be-

regnet p& totalsubstratets tgrindhold, ikke ligger under 30%.

Ved fremgangsmiden ifglge opfindelsen finder en fermentation sted,
hvorhos fermenterne, dvs. is®r mazlkesyredannerne, allerede fore-
kommer i melkeforarbejdningsremanenserne. Eventuelt kan man dog
ogsd satte yderligere mazlkesyredannere til malkeforarbejdningsre-

manenserne eller blandingerne.

Ved fremstillingen af spisekvark og tykmalksost benyttes, alter-
nativt til udfaldning af ostestoffet med ostelgbeferment, ogsd
mzlkesyredannelse via dyrkede, til udgangsmalken satte malkesyre-
dannere. Egnede kulturer er til radighed for fagmanden. Betingel-
serne ved fermentationen er ligeledes kendte for fagmanden. Ved
denne fermentation finder der hurtigt en livlig formering af kultu-
rerne sted. Den dannede malkesYre trekker calciummet ud af casein-
fraktionen. Derved koagulerer caseinet og udfazlder, og spisekvarken

eller tykmzlksostekoagulatet kan fjernes, f.eks. fracentrifugeres.

Ved denne fremgangsmade f&s der som rest en malkesur valle med en
pH~vaerdi mellem 4,7 og 4,5, et tgrstofindhold mellem 5 og 6% og

en SH-vardi pd 15 - 30 (en SH-verdi svarer til 0,0235% malkesyre

i den undersggte veske). Hvis man antager, at vallen har et tgrstof-
indhold p& 5,5% og en pH-vardi p& 4,5 og en SH-vardi pd 25, kan
melkesyreindholdet beregnes til 0,588%, hvilket svarer til 10 - 11%,
beregnet pa tgrstofindholdet.
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Fg¢r i tiden har man tilsat mzlkesyredannere for ved calciumfortrang-

ning at udfazlde ostestoffet.

Denne fremgangsmade til caseinudfzldning er serlig fordelagtig
til kvantitativt at fremstille melkesyre, nar fermentationsproduk-
tet melkesyre lgbende fjernes kvantitativt som ammoniumlactat ved
hjalp af ammoniak, hvorved der fordelagtigt og overraskende nok
£8s en proteinkilde til drgvtyggere.

Vallen kan direkte anvendes ved fremgangsmidden ifglge opfindelsen.

Det er dog vigtigt at passe pa, at de anvendte kulturer ikke taber
deres virulens og dermed deres evne til at danne mazlkesyre. Kultu-
rernes virulens gar tabt ved lave pH-vardier. Hvis man lod den tilbage-
varende valle henstd, ville pH-vardien falde til et omrdde pd under

4,0 og endnu lavere. Ved fremgangsmdden ifglge opfindelsen er det
derfor vigtigt straks at viderebehandle vallen ved fremgangsmaden
ifplge opfindelsen og isar at passe pd, at pH-verdien ikke falder.

Ved fremgangsmdden ifglge opfindelsen lader man de i mzlkeforarbejd-
ningsremanenserne, iszr i den malkesure valle, tilstedevarende
mazlkesyredannere vare og passer pd, at pH-vardien holdes under 6, for-

trinsvis under 5,5 og navnlig i omr&det mellem 4,3 og 5,3.

Dette foregdr ved, at man neutraliserer den dannede mzlkesyre kon-
tinuerligt ved tilledning af ammoniak. Almindeligvis tilfgres am-
moniakken skinsomt, og det foretrazkkes at anvende sadvanlig ammo-
niak med en koncentration p& mellem 20 og 25%, fortrinsvis 24 - 28%.
Der kan dog ogsd tilledes gasformig ammoniak i findelt form. Til-
ledningen af ammoniak foretages p& en sadan made, at pH-vardien i
reaktionsblandingen holdes under 6. Hvis pH-verdien holdes pa en
vardi, som ligger over 6,0, er der fare for, at der fids en pH-verdi,

hvor omsatningen standser.

Neutralisationen af mazlkesyren med ammoniak forlgber praktisk taget
kvantitativt under dannelse af ammoniumlactat, s& den tilsatte
mengde ammoniak er et mdl for den dannede mezlkesyre. Reaktionen er
exoterm, og ved ammoniaktilsatningen kan ogsa den optimale temperatur

holdes. Ved ammoniumlactatdannelsen fjernes det ved fermentationen
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dannede produkt, nemlig malkesyren, og det undgds, at pH-vardieh
synker. Ved tilledning af ammoniakken kan s&ledes pH-vardien og den
fermentative aktivitet i kulturen styres. P4 denne mdde beriges den
vandige mzlkeforarbejdningsremanens med ammoniumlactat.

Ved fremgangsméden skal der ikke oparbejdes bakterielle narings-
stoffer, men ved fremgangsmiden skal lactose omdannes til malke-
"syre. Derfor fjernes der kun lidt energi fra de tilstedevarende na-
ringsstoffer. Alt i alt sker der ingen tab af tgrstof ved fermenta-
tionen, som overvejende forlgber anaerobt. Ved tilsatningen af am-
moniak forhgjes derimod tgrstoffets totalbalance. Til mzlkesyrefor-
arbejdningsremanenserne eller blandingerne kan der eventuelt ogsd

szttes en svovlkilde.

Normalt har de ved mezlkeforarbejdningen fremkommende remanenser

en temperatur, som er optimal for fremgangsmédén. Ved fremgangsmi-
den ifglge opfindelsen anvendes remanenserne derfor fortrinsvis i
den form, hvdari de fremkommer, og i almindelighed er det heller ikke
ngdvendigt at opvarme dem. Hvis fremgangsmaden afbrydes, eller hvis
remanenserne allerede er afkglet, kan man eventuelt opvarme pa i og
for sig kendt m&de til en temperatur mellem 25 og GOOC,

fortrinsvis 25 - 45°C. Den anvendte temperatur afheanger af de

anvendte kulturers art.

De egnede mzlkesyrekulturer er kendte i melkeindustrien og leveres
fra forskellige laboratorier. Fermentationsprocessen forlgber
praktisk taget anaerobt. Valget af kultur md traffes pd grundlag
af de til rddighed stdende valler. Principielt kan kulturerne
vere mesofile (25 - 35°C) eller termofile (35 -~ 45°C). I princip-
pet mé det kraves af kulturerne, at de er udpraget hurtige og
kraftige malkesyredannere (homofermentative) . Dannelse af andre
produkter er ugnsket.

Ved fremgangsmaden ifglge opfindelsen spaltes et molekyle mzlke-
sukker (lactose) i to molekyler malkesyre, og denne mazlkesyre re-
agerer med ammoniak under dannelse af ammoniumlactat, hvilket il-

lustreres i den nedenfor anfgrte reaktionsligning:
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CH3 CH3
l |

CH =———=e0OH + NH3 —_ CH «=—0H

COOH COONH4

Ved fremgangsmiden ifplge opfindelsen dannes ammoniumlactat, og
ammoniumlactat er ved en pH-vardi p& 5,5 - 6,5 sd& godt som helt
stabilt. Ammoniumlactat kan udnyttes som proteinkilde ved opfodring
af dyr, is@r af drgvtyggere. Nitrogenindholdet i ammoniumlactat
ligger p& 13%. Til beregning af proteinverdien i dyrefoderstoffer
multipliceres med faktoren 6,25. P& denne mdde f&s en proteinverdi
i ammoniumlactat p& 81%. Ammoniumlactat hgrer fysiologisk til
gruppen af NPN-forbindelser.

I sammenligning med andre NPN-forbindelser, f.eks. urinstof, biu—
ret og monoammoniumphosphat, har ammoniumlactat en betydelig energi-
vardi, der stammer fra lactatandelen. Ammoniumlactat har ved
opfodring af dyr og isar ved opfodring af drgvtyggere den store
fordel, at det p& grund af sin NH4—gruppe er mindre toxisk end

f.eks. andre NPN-forbindelser, f.eks.urinstof.

Ved fremgangsmiden ifglge opfindelsen foretages tilsetningen af
ammoniak direkte og bestemmes af den malkesukkermangde, som skal

nedbrydes via melkesyrer og ammoniumlactat.

Denne mangGe kan indstilles vilkérligt. Almindeligvis foretrzkkes det at
fremstille slutprodukter med en proteinvardi, der ligner proteinverdien
i verdifulde foderstoffer, f.eks. soyaskrd. Soyaskré indeholder 40%
protein og 700 STE (stivelsesenheder). Tgrstoffet i malke-

remanenser, isa&r malkesure valler, kan have 685 STE og 11 -

12% protein. I sammenligning med soya mangler der derfor ca. 30%
protein. 30% protein ville i form af ammoniumlactat forudsatte

37% af dette stof. Da lactatet udggr ca. 84%, og ammoniakandelen

udgpr ca. 16% af ammoniumlactatet, md ca. 31% af valletgrstoffet

af lactose nedbrydes til malkesyre. Valletgrstof indeholder i snit

75% malkesukker eller lactose. I malkesure valler eller lignende

remanenser er allerede en del nedbrudt, og derfor er det kun ngdvendigt
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at nedbryde den ngdvendige rest. Denne mangde bestemmes tilstrek-
kelig n¢jagtig£ og korrekt til praktisk anvendelse via det effekti-
ve forbrug af ammoniak eller ammoniakvand. Nar denne mangde, som

i forvejen er beregnet, er forbrugt, kan processen standses.

Dette opnas erfaringsmassigt"ved at tillede yderligere ammoniak
eller ammoniakvand til indstilling af pH-vardien pa mindst 5,5,
dog hg¢jst 6,5. I praksis forlgber neutralisationen under dannelse

af ammoniumlactat i et pH-omr&de mellem 4,0 og 5,0.

Ved fremgangsmaden ifglge opfindelsen kan der eventuelt omrgres,
men dette er dog ikke ubetinget ngdvendigt. Hvis man anvender gas-
formig ammoniak, tilledes den gasformige ammoniak som gas, hvor-

ved reaktionsblandingen holdes i bevagelse.

Efter endt fermentation kan reaktionsblandingen inddampes simpelt
pé& i og for sig kendt made. Der koncentreres fortrinsvis til et
tpgrstofindhold pa 25 - 50%, is®r til 33%. Det er dog ogsé& muligt
at fremstille h@jkoncentrerede kohcentrater, f.eks. med maksimalt
80% tgrstof. De vundne koncentrater kan oplagres i lange tider.
Ved oplagring dannes intet bundfald. Koncentraterne kan opbeva-

res, transporteres og handteres, uden at de sgnderdeles.

Produktefne kan opfodres i dyrene direkte som de er, dvs. uden
koncentrering. Det er ogsa muligt at anvende produkterne eller
koncentraterne til fremstilling af blandingsfoder. F.eks# kan
kendt, tgrret skrd af alle typer kraftfoder blandes eller
forarbejdes med de ifglge opfindelsen fremstillede produkter el-
ler koncentrater deraf, f.eks. under anvendelse af melasse eller
fiskepressesaft. Hvis produkterne sattes til skra, fas et kraft-
foder, som ér'st¢vfrit, som kan presses, og som er beriget med
naringsstofferne i koncentraterne. Kraftfoder m& maksimalt kun in-
deholde 14% vand. Til fremstilling af kraftfoder kan man derfor
enten anvende et hgjkoncentreret, ifglge opfindelsen fremstil-

let koncentrat, eller man kan efter fremstillingen af kraftfoderet

péd i og for sig kendt mé&de indstille vandindholdet.
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Fermentationen og neutralisationen kan ogséd foregd ved hgjere
tgrstofindhold end ved de native mazlkesure valler og remanenser,
ved hvilke tgrstofindholdet normalt ligger mellem 5 og 7%. Frem-
gangsm&den ifglge opfindelsen kan udfgres med tgrstofindhold pa
11 - 13%, uden at fremgangsmidden bliver pavirket i negativ ret-
ning. Fgrst i omrddet mellem 15 og 18% gadr fermentationen i sta.
Det er sfledes muligt at spare fermentationsrumfang ved at fore-
tage en sammenblanding af forskelligt koncentrerede remanenser i
vilkdrlige andele. Der er kun det krav, at andelen af melkesyre
og lactose i tgrstofindholdet ligger over 30%, og at totalkoncen-

trationen ikke overstiger 18%.

Fremgangsmédden ifglge opfindelsen kan udfgres i de beholdere, der i
forvejen er bestemt til opbevaring af remanenserne. Som yderligere
indretning skal der kun indrettes et kredslgb, med hvilket fra
beholderen via en doseringsindretning til ammoniak eller ammoni-
akvand foran sugesiden af pumpen ved hjzlp af denne pumpe de £flyden-
de, sure valler eller remanenser lgbende kan udtages og igen

pumpes ind i beholderen. Et ofte forhindenvarende rgrevark i si-
danne beholdere understgtter den ensartede fordeling i hele mang-

den.

FPorlgbet af fremgangsmaden ifglge opfindelsen er grafisk illustre-

ret pd tegningerne.

I fig. 1 er vist forsggsresultater, som er opndet i eksempel 1 un-
der anvendelse af termofile kim.

I fig. 2 er vist forsggsresultater, der er opndet i det fglgende

eksempel under anvendelse af mesofile kim.

P& tegningerne er pd ordinaten angivet pH-vardien og temperatu-
ren i oC, og pa abscissen er angivet tiden og tilsétningen af ammo-
niak i kg (som ammoniakvand). Den optrukne linje viser forlgbet af

pH-vardien, og den stipledé linje viser temperaturforlgbet.

I den nedenfor anfgrte tabel er angivet sammensatningen af forskel-
lige melkeforarbejdningsremanenser. Tgrstofindholdet er i hvert til-
felde angivet i %, beregnet p& vasken. Det fremgdr af tabellen, at
de forskellige mzlkeforarbejdningsremanenser har tgrstofindhold pid
mellem 5 og 40%.
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I tabellen er endvidere angivet sammensztningen af tgrstoffet i
%, hvorhos procentangivelserne er beregnet pd tgrstoffet, dvs. tgr-

stoffet er angivet som 100%.
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Fremgangsmiden ifglge opfindelsen belyses narmere ved nedenstéende

eksempler:

Eksempel 1.

I en tank héldes 10.000 liter normal spisekvarkvalle.’

Spisekvarkvallen har et tgrstofindhold pé 6,0%, en masselede pé

1,025 og en pH-verdi pd 4,6. SH-vardien i spisekvarkvallen er 18.
Indholdet af malkesyre i vesken andrager 0,423%, og malkesyfeind-
holdet i tgrstoffet andrager 7,05%. 7

De 10.000 liter épisekvérkvalle svarer si&ledes til 10.250 kg eller
et tgrstofindhold pa 615 kg. Tgrstoffet indholder i alt 75% mzlke-
syre og3lactose,—hvilketrsvarerrtil 461 kg.

Sdledes skal 35% lactose i tgrstoffet omdannes til malkesyre; det-
te giverlZlS kg melkesyre, hvilket svarer til, at der derudaf -
dannes n kg/90 x,lQ7 =256 kg ammoniumlactat.

Forskellen (ammoniumlactat minus melkesyre) svarer til et
forbrug:af'ammohiak 93741 kg, hvilket svarer til et forbrug af
25%'s ammoniakvand p& 164 kg eller, ved en massefylde p& 0,91, pa
180 liter. ' o |

Til omdannelse af lactosen til melkesyre tilsattes volumetrisk el-
ler vagtmessigt smi mengder ammoniak, chargevis, i smd partier. Til-

s@ztningen kan eventuelt ogsi styres elektronisk.

Efter begyndelsesindstillingen holdes pH-omridet (pH min/max) pa
4,5 - 5,5. Ved anvendelse af termofile kim holdes temperaturen
ved 40 —“4SQC; hvis der derimod anvendes mesofile kim, holdes tem-
peraturen ved 25 - 35%. Temperaturangivelserne henviser til

minimale og maksimale vardier.

Efter forbrug af den beregnede mahgde ammoniakvand indstilles pH-Vardi—
en pa& 5,8, og'def'Vundne,fefmentationsprodukt'inddampes til et kon-
centrat med et tgrstofindhold pd 33%.
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Derefter indstilles pH-vardien i koncentratet pd 5,8 ved hjalp af

ammoniakvand.

Hvis der g8s frem som ovenfor angivet, kan lactosen praktisk taget

omdannes kvantitativt til ammoniumlactat.

Der f&s 1988 kg svarende til 1725 liter af et flydende, gulbrunt

koncentrat. Slutproduktet smager surt.

Eksempel 2 og 3.

Der gas frem som beskrevet i eksempel 1, og der anvendes i stedet

for normal spisekvarkvalle i forvejen inddampet spisekvarkvalle
(eksempel 2) eller en valleblanding af de i ovenstiende tabel an-

givne bestanddele A) - E).

Eksempel 2 Eksempel 3
Fotinddampet Valleblanding
spisekvark- af A) - E)
valle
Tgrstofindhold, % 12,0 9,0
Massefylde 1,045 1,030
pH-Vaerdi 4,3 4,3
SH-Vardi 35
% melkesyre i vasken 0,8225
% malkesyre i tgrstoffet 6,85 10,0

Lactose med 35% tgrstof nedbrydes fermentativt til malkesyre ved
kontinuerlig neutralisation med ammoniakvand som beskrevet i eksem-
pel 1. Derved dannes (35/90 x 107) = 41,6% ammoniumlactat med en
proteinverdi p& (x 0,81) = 33,7% tgrstof.

1) Beregning efter mangde:
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Eksempel 2 Eksempel 3
tankindhold liter 15.000 20.000
massefylde 1,045 1,030
svarer til kg 15.675 20.600
tgrstofindhold (TS) = kg 1881 1854
indhold deri af
lactose + melkesyre/TS i % 75 45
svarer til kg 1411 834
at omdanne er der
35%/tprstof lactose i malke-
syre (praktisk taget kvanti-
tativt ens) svarer til kg 658 649
deraf dannes ammoniumlactat '
(n kg/90 x 107) i kg 782 772
forskellen (ammoniumlactat minus
maelkesyre) svarer til forbruget
af ammoniak, hvilket er i kg 124 123
dette svarer til et forbrug af
ammoniakvand (oplgsning) med
25% NH3 pa kg 496 492
eller (massefylde 0,91) liter 545 541

2) Udfgrelse af fermentationen og neutralisationen.

148614

Tilsetning af ammoniakvand, volumetrisk eller vagtmessigt, i smi

partier, chargevis, eller ved elektrdnisk styring.

Eksempel 2

Eksempel 3

pH-omr&de (efter begyndelses-
indstilling) pH min/max 4,8 - 5,8
temperaturomride (afhangig af
kimart) 7
termofil °c min/max 40 - 45
mesofil 25 - 35
efter forbrug af den beregnede
mazngde ammoniakvand indstilles
pH-vardien pd 5,8
fermentationsproduktet inddam-
pes til koncentrat med TS% 40

4,0 - 5,0

40 - 45
25 - 35

75
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hvorefter fglger en efterind-
stilling med ammoniakvand i
koncentratet til pH-verdi 6,0 ingen

Ved eksempel 2 f£&s 5013 kg eller 4175 liter af et tykt, rgdbrunt

koncentrat, som smager syrligt-salt.

Ved eksempel 3 f£4s 2643 kg eller 1900 liter af et pastaagtigt,

mgrktfarvet koncentrat, som smager saltagtigt.

Eventuelt tilsattes der i de ovenfor angivne eksempler 1 - 3 svovl
for at undgd mangelsituationer for malkesyredannere og for at op-
nd en gennemsyrning til en relativt stor lactosenedbrydning. F.eks.
kan man tilsette svovl i en s&dan mangde, at der fas et forhold af
N:S p& 10:1 - 40:1.

PATENTKRAV

1. Fremgangsméde til fremstilling af ammoniumlactatholdige blandinger
ud fra vandige malkeforarbejdningsremanenser,

kendetegnet ved atman til melkeforarbejdningsremanen-
serne eller blandinger, som indeholder malkesyre og/eller lactose og
malkesyredannere, hvorhos terstofindholdet ikke overstiger 18%, og
indholdet af mealkesyre og lactose udger mindst 30% af totaltprstofind-
holdet, uden videre forbehandling, eventuelt under opvarmning eller
afkgling og omrgring, sztter ammoniak med en saddan hastighed, at
pH-vardien holdes under 6,0, og efter at den gnskede mazngde af
ammoniumlactat er dannet, tilsetter ammoniak til en pH-veardi pa hejst
6,5, hvorefter den vundne reaktionsblanding eventuelt pa i og for sig

kendt made koncentreres til et faststofindhold pa maksimalt 85%.

2. Fremgangsmade ifplge krav 1,
kendetegnet ved, at man til melkeforarbejdningsremanen-

serne eller blandingerne satter yderligere melkesyredannere.

3. Fremgangsmade ifplge krav 1 eller 2,
kendetegnet ved atder til melkeforarbejdningsremanen-

serne eller blandingerne sattes en svovlkilde.

Fremdragne publikationer:




A A . A A1

$1°/€€ 11} Buiudweppuyj

A\ NS ] N ~§ vV

| —r
— <
. N 3l
U’ \, \ -
L I
I 8l
<L
\\ ]
’ ==
|
! o
,: &
I
¢ ' 3
o
4\ r o
\
» ]
] 3l
4 o
s o=
a.
O
R R B | - I I L G
° B woamc— | 0o O DTN | 0 0O (e (D L 3 o 7
w Lo -

nanuew Bujuyees|iy-EYN Jpowsay]

Ammoniak-
vand-

148614

iy
30

yility
30

tilsaetning, kg



S1 0% 113 Buludweppui

182 190

17
65

1622

15ee
63

Thee
ity G?{}{}ﬁ

N .
) \ &2
Co| Y =
| 3,
i =
1
e
\ g
: (8
]
| 3l
! e
| <
|
.\ g
I on
\\ \\
\ £S 3 @g
] =
@ Wils| | 17 D
| , o
g5 503 g Hd =0 c
ysiuodpale 3oukys Ity <I>E

Buiujeesiiy-EgN ‘1140S9W

148614



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	DRAWINGS

