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@ L'invention a pour objet un procédé de traitement des : _T—L\——LI

effluents d'une fermentation lactique conforme au brevet prin- i

cipal. l«z 2
Pour optimiser la production de levures, les effluents sont !

soumis au préalable & une fermentation lactique complémen- X T

taire en 12 pour éliminer le lactose qu'ils contiennent et le
transformer en acide lactique.
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La présente .inve&tioﬁ concérne la production de
bactéries lactiqués par fermentation et a pour objet un
procédé de traitement des’effldéﬁts:dé la TFfermentation
lactigque permettant de les épurer et de les utiliser,‘ au
moins en partie, comme constituant du milieu de culture de
la fermentation lactique. V ‘

Dans le brevet principal, on a pfopusé de .soumettre
ces effluents & une fermentétion agrobie par action de
levures métabolisant 1 acide lactique et les 1lactates et
n‘ayant pas d‘action sur le iactose; de séparer enéuite les
levures produites des effluents ainsi traités et d'utiliser
lesl levures, aprés leur avoir faitisub;r une autolvyse,
et/ou les effluents traités comme constituants du™milieu de
culture de la fermentation lactique.

On a maintenant constaté gue 1 °‘économie réalisée
grace a 1°utilisation des levufe% autoiysées comme substrat
dans la férmentation 1actiqﬁe 'était Vbeaucoup plus
importante gque celle résultant de 1’utilisation de
1’effluent en lieu et placé de 1 ‘eau stérilisée et le but
de la présente invegtion est d'qptimiser la production des
levures dans le procédeé de traitement des effluents
conforme au brevet principal.

Ler procédé objet de 1la présenté inveﬁtion est
caractérisgé en ce que, avant ae sbuhettre les effluents &
la fermentation aérobie, on lesisoumet é'une fefmentatiun
lactique complémentaire pour élimiherrie lactose qu'ils

contiennent et le transformer en acide lactigue.
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Eventuellement, on ajoutera du lactose aux effluents
de telle sorte que les levures produites par fermentation
des effluents satisfassent aux besoins de la fermeniatiﬁn
iactique. 7

La description qui suit se référe au dessin
1'accompagnant qui est le schéma d'une installation pour la
mise en oeuvre de 1 invention. Elle est destinée au
traitement des effluents constituant les sous-produits A'UH
procede de production de bactéries lactiques a partir d’un
substrat constitué essentiellement de lactose, d’entraits
de levures et de sels minéraux tel que décrit dans le
brevef principal.
. Les effluents A Vsont d’abofd soumis* a une
fermentation lactique complémentairé pour transformer le
lactose restant en acide lactique. Cette opération est -
effectuée dans les deux fermenteurs 17 gui travaillent en

alternance. Les effluents sont ensuite pasteurisés dans un

echangeuwr & plaques 14.

Aprés pastewisation, l‘effluent éét soumis a une
fermentation aérobie dans un réacteur 18. L’air nécessaire
a la fermentation est fourni par un compresseur 20. Les
levures utilisées dans le réactew 18 sont du genre
Kluyveromyces lactis, Candida ou Fichia. Le temps de séjour
dans le réacteur 18 eét suffisamment long ﬁour que
l’effluent qui en est extrait soit 'pratiquehent exempt
d’acide lactigue.

Les effluents sortant du réacteur 18 sont stockeés
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dans une cuve 22. Ils sant'ensuité soutirés de la cuve, en
fonction des besoihs,‘et envoyés dans un appareil 24 ob les
levu}es sont séparées du liqqide qui est rejeﬁé.

La creme de levures obfenue Vest soumise & une
autolyse dans les réacteurs 26. Cette opération qui a pour
but de solubiliser 1‘azote amiﬁé des levures consiste a
porter la créme de leQQ}es confénantrde 15 %Z &4 18 7% de
levures seches & une température de 45?0 & So0°C. A cette
température les levures "sont  tuees mais les enzymes
protéolytiques internes‘ sont tres activés. On peuﬁ
acceleérer le processus en éjoutant de petites quantitéé de
chlorure de sodium, d’'acétate d'éthyl-ourde chloroforme. La
durée de 1a'réactian est comprise entre 12 et 24 heures. En
fin d’autolyse, environ 60 VZ de la matiére seché est
solubilisee. Les deéchets cellulaires insolubles sont
seéparés par filtration ou centrifugation dans rl‘appareil
27. On obtient alors un autolysat liguide utilisabiE'camme
constituant du substrat dans la production des bactéries
lactiques.

Dans le cas ~d'éffiuents avant 1la composition
suivante : 7

lactose ....;...........f........ 12 g/1

= acide lactique {.......;..{...... 25 g/I
la température dans les fermenteurs 12 est maintenue entre
QSfC et 3I0OC et le pH est régié a une valeur cémprise entre
5,9 et 7 par ajaut<d’ammoniaque. En 20 - 24 heures, 1a

concentration en acide lactigue des effluents passe de
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25-27 g/1 & 35-40 g/1, le lactose étant quasi totalement
éliminé. La pasfeurisation est effectude & 95°C avec un
temps de séjour de 3 minutes. Dans le réacteur 18,7 la
température est maintenue entre 25°C et 35°Q‘et le pH est
reglé entre 5,3 et 6,5 par ajout d’acide sulfurique 3 le
temps de séjouwr est de 25 hewres environ. L'effluent—
extrait du reéacteur 18 est pratiguement exempt d'gcide
lactigue et contient 13 g/1 de levures. L‘autolyse de 1la
creme de levure est effectuée dans les conditions définies
ci—-dessus. L'autdlysat de levures obtenu couvre de 60 7Z &
75 Zr des besoins de 1la ferméntation lactigue d‘on
proviennent les effluents traités.
.

On pourra eventuellement ajouter aux effluerts, avant
traitement, uner quaritité de lactose suffisante pour
satisfaire, par le procédé de 1 ‘invention, .4 la totalité
des besocins en extraits de levures de la fermentation

lactigue. Du lactose en poudre pourra étre mélange aux

effluents & traiter ou & des effluents traités recyclés.
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REVENDICATIONS
1. Procédé de production de bactéries lactiques par

fermentation lactique selon la revendication 1 du brevet
principal, caractérisé en ce que, avant de soumettre .les
effluents & la fermentation aérobie, on les soumet & wune
fermentation lactique complémentaire ﬁour eéliminer le
lactose qu’ils contiennent et le transformer en acide

lactique.

2. Frocédé selon la revendication 1 caractérisé en ce qu’on
ajoute du lactose aux effluents & traiter de telle sorte
\ )

que 1 autolysat de levures produit satisfasse auy besoins

de la production de bactéries.
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