Nékolik provoznich problému
z vyroby kyseliny mlééné vyssi jakosti
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Diskuse problému

Priimyslova vyroba jakostni Kyseliny mlééne
neni dosud uspokojivé vyFeSena, aCkoli kyselina
mlécna je v prirodé velmi rozifena a patfi k nej-
star$im znamym organickym kyselindm.

Obvyklé vyrobni zpiisoby, znamé v jinych pra-
myslovych odvétvich, selhavaji ve vyrobé Kkyse-
liny mlééné bud ekonomicky nebo jakostng. Za-
timco napf. v lihovarstvi je izolace vyrobku z ma-
tetné kapaliny umoZnéna destilaci, nebo v jinych
oborech se vyuZiva krystaliza¢nich schopnosti, jsou
pomeéry ve vyrob& kyseliny mlééné nepomérné slo-
_ZItéjEi, a teseni se hleda v esterifikaci, extrakci,
lonexech [1]. Vliv vychozi suroviny na kone&nou
]fllmst vyrobku se ve vyrobg kyseliny mlé&né uplat-
luje tak zretelne, Ze se pfi jeho izolaci musi po-
uzit hluboke afinace na tikor vytéZnosti.

Kromé necistot z vychozi suroviny obsahuje ob-
C!mdni kyselina mlééna vidy jesté necistoty, vznik-
1é pii kvaSeni a daldim zpracovani. MnoZstvi a
druh necistot urcuji jeji jakost a pouZiil.

Necistoty, které by mohly ohrozit lidské zdravi,
nesméji byt ve vyrobku obsaZeny v mnoZstvi vét-
Sim, nez dovoluje piislusna jakostni norma. Toto
kriterium je pro obchodni praxi nedostatecné, ne-
bot odbératel si obvykle piedpisuje jakost podle
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fcelu pouZiti a osobnich prani a zameért. Neéktefi
odbératelé maji zdjem na chemickém sloZeni ano:-
ganickych nedistot, poZadavky jinych se vztahuji
na jakost vyrobku podle barvy, viing a chuti.

Rozmanitost jakostnich poZadavki je diivodem,
aby se vyrabdla takova jednotnd jakost, kterd by
vyhovovala vSem /odb&rateliim jak po strdance
smyslové, tak i chemickym sloZenim. ProtoZe ky-
selina mlétna se dnes uplatiiuje pfevdZné v po-
travinafstvi, je celkem pochopitelna snaha vycha-
zet pii jeji vyrobé z jakostnich surovin, které by
pfi pouZiti ekonomicky vyhodného technologic-
kého postupu neovliviiovaly nepfiznivé jakost ko-
necéného vyrobku.

Volba vychozi suroviny je jednim ze zdkladnich
problémii vyroby a surovina musi odpovidat pod-
minkdm, za kterych se ma kyselina vyrabét. Tyto
podminky jsou urceny technologickym postupem,
zatizenim a celkovou situaci zdvodu.

Jako vychozich surovin lze pouZit S§krobovych
hydrolyzati, cukru, melasy, syrovatky apod. Ke
kvaseni lze pouZit nékterého z mnoha kmeni Lac-
tobacili, pFednost se dava typu Lact. delbriickii.
Jeho vysoka optimalni teplota 48—50°C umoZiiuje
sice ochranu kva3eni pfed mikroorganismy mezo-
filnimi, avSak pro uspokojivy priibéh primyslového
kvaseni neni tato skute¢nost rozhodujici.
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Kvasny prﬂmvs'l

Melasa, kterd se u nas nejCastéji pouZiva, je
v poZadovaném mnoZstvi nejsndze dosaZitelad,
aviak pro vyrobu jakostni potravindfské Kyseliny
mlééné je nejméné vhodnd. I bhiologicky nezavad-
nad melasa obsahuje pfili§ mnoho latek, které musi
byt z vyrobku odstranény, ¢imZ se vyt&Znost pod-
statné sniZuje, vyroba komplikuje a naopak néakla-
dy zvySuji a produktivita sniZuje. Pf¥ibude-li k t&m-
to negativnim vlastnostem melasy jeSt& pripadny
nepfiznivy vliv pomocnych surovin, napf. slado-
vého kvétu nebo kyseliny sirové, pak by mélo byt
pouZivini melasy pro vyrobu potravinaiské kyse-
liny mlééné podrobeno ekonomickému rozboru a
porovnédno s pouZitim jakostné&jSich surovin, napf.
afinovaného cukru.

Vysledkem kvaSeni zdpary je roztok, ktery ob-
sahuje kyselinu mléfnou ve formé& mléfnanu va-
penatého. Obvykly zpflisob €isténi je krystalizace
mlétnanu védpenatého ze zdparového roztoku, kte-
ry se predem zfiltruje, popt. patfitné zahusti. Tato
krystalizace neni v3ak uspokojici zpiisob &istdni,
nebot mléénan vépenaty je znadné rozpusiny, po-
malu krystaluje a mé sklon k tvorb& pfesycenych
roztokti vlivem inhibi¢né plisobicich latek z me-
lasy nebo z pFedchézejicich stupiii vyroby.

K problému vlivu jakosti hlavni suroviny a po-
mocnych surovin na jakost konefného v§robku
pFistupuji v lgprﬁmyslové praxi jesté jiné problémy
technologicKé, napf. zpfisob kvaSeni a kontrola
jeho prib&hu, filtrace zkvaSenych zdpar, zpiisch
krystalizace a sledovani jeho vyt&Znosti, likvidace
matefnych louhft z krystalizace, urdeni ekvivalen-
ce pii rozkladu mléénanu vdpenatého kyselinou
sirovou, odstraiiovdni t&kavych kyselin, vliv fero-
kyanidu na jakost vyrobku, problém koroze zafi-
zeni apod. _

Nékteré z t&chto problémf, a to kontrola pri-
b&hu kva3eni, filtrace zdpar a vyt&Znost v Krysta-
lizaci mlétnanu védpenatého, byly sledovany, ne-
bot dosavadni zpfisoby nebyly pro provozni praxi
dostateXné vyhovujici.

Priimyslova praxe
a) KvaSeni a jeho kontrola [2]
Pro kaZdou k4d se vychdzelo z kultury, postup-

né rozmnoZované ve 3 pasdZich ve sklenénych
batikdch, po jedné pasadZi v propagalni nadob& na
60 1 a v rozkvasné kadi na 500 1, a timto mnoZ-
stvim inokula bylo zakvaSeno 100 hl zdpary v hlav-
ni kvasné kadi.

Jako Zivin bylo pouZito sladového kvétu a vy-
luhu ze superfosfatu.

Ve v3ech stupnich méla zdpara stejné sloZeni,
jako v provozni kéadi, aZ na laboratorni zédparu, ke
které byl pfidavan pepton. Nefiltrovana zdpara
v Kkultivaénich baifikdch se trojnédsobng sterilovala
v péfe, bakteridlni kultura se ponechéavala v ter-
mostatu p¥i 48—50°C, kultivadni doba byla 48 h.
K neutralizaci kyseliny mlééné se v kultivadnich
batikdch pouZivalo sterilniho uhliditanu véapena-
tého.

KvaBeni v hlavni kvasné kadi bylo kontrolovédno
mikroskopicky a chemicky. Titradni acidita se zjis-
tovala ve dvouhodinovych intervalech po §—10 h
od zakvaSeni, kdy se objevi zfetelny prirfistek aci-
dity. Acidita byla regulovdna odvaZovanym munoZ-
stvim uhli¢itanu vapenatého nebo haSeného vépna.

Obsah kyseliny mlécné, vazané na vapnik, byl
y pravidelnych intervalech sledovdn komplexome-

tricky. Celkov§ obsah kyseliny mlécné byl pak
vyjadfen souftem hodnot kyseliny mlééné vazané
a volné, stanovenych titrac¢né. 0Od celkové hodno-
ty byla odectena hodnota korekce, stanovena ihned
po zakvaZeni.

I kdyZ komplexometrickou metodou nelze urfit
absolutni mnoZstvi Kkyseliny mlé&né, poskytuje
prakticky obraz o priib&hu kvaSeni. Metoda je vel-
mi expeditivni (na 4 rozbory je zapotifebi asi 20
min i s p&timinutovym odstifedovanim) a pro sle-
dovdni prib&hu kvaseni postadujici [obr. 1). Jest-
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Obr. 1. Prabéh kvaSeni néktergyeh kddi, sledovanich
komplexometricky

liZe se hodnoty, zjiStované v pravidelnych inter-
valech, zan4i%eji do grafu kaZdé kade&, pak se zis-
kd prehied o prib&ghu kvaZ%eni nebo ofekdvaném
ukonceni kvafeni apod.

U zapar, sledovanych komplexometricky stdva se
urGovani nezkvaSeného cukru méné vyznamnym.
Obvykle pouZivané metody redukéni nebo jodome-
trické jsou cCasové i odborn& pfili§ ndro¢né.

Teoreticky vyt8Zek kyseliny mlééné je 100 véa-
hovych % zkvasitelného hex6zového cukru podle
rovnice CsHi:05 = 2 CH:CH[OH)COOH.

Ze sacharozy je prepocitdvaci faktor 1,053 [3],
takZe teoreticky vytéZek je uddn vahou zanesené-
ho cukru, vynédsobenou faktorem. V praxi se vSak
tohoto vytéZku nikdy nedosdhne, nebot C¢ast cukru
spotfebuje organismus pro svilij metabolismus, &ast
ziistdva také nezkvadena, tak¥e vytéZky 93—95 %
v kvasirné jsou normadlni.

Provedeni rozbhoru

Odebrany vzorek zdpary, zahfdty k odstran&ni CO2
na 809C, se asi 5—7 min odstfeduje na laboratorni cd-
stfedivce, nateZ z kapaliny nad sedimentem se odpi-
petuje jednak 10 ml na stanoveni titraéni acidity, jed-
nak 5 ml do odmérné batiky na 100 mi a dopini ke
znacce.

Z takto zfed&ného roztoku se odpipetuje 10 ml do
tifratni bafiky, pfidd asi 90 ml destilované vody, 5 ml
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istojného roztoku, z automatické byrety odméfeny
nadbytek odmérného roztoku komplexonu I1I, na 3pié-
ku noZe indikédtoru, naceZ se titruje zpét odmé&rnym
roztokem MgClz, aZ modrozelené zbarveni prédvé pfejde
do fialova. Rozdil ze spotfebovanych odmérnych roz-
tokil vyjadfuje tvrdost v mg CaO. MnoZstvi kyseliny
mlécné se vypodte stechiometricky ze stanoveného CaO
v 0,5 ml pavodniho vzorku a vyjadri v procentech.

Priprava potrebngch roztokiu (4)

zdkladni roztok vdpenaté soli se pripravuje rozpus-
tsnim 2,3230 g mravencanu vépenatého p. a. v desti-
lované vod& a dopln&nim na 1000 ml, nebo rozpusts-
nim 1,7847 g CaCOs p. a. v nejmenSim mnoZstvi HCl a
doplnénim destilovanou vodou na 1000 ml.

Odmérny roztok komplexonu pfipravime rozpu3t&nim
6,635 g komplexonu III v destilované vod& a doplné-
nim na 1000 ml.

Odmeérny roztok MgCl: pfipravime rozpuSténim 3,7 g

MgClz.6H20 v destilované ved& a doplnénim na
1000 ml.
Ustojnyj roztok se piipravuje rozpudténim 8,9 g

NH4Cl, 60 ml konc. NHs a 80 ml bilého sirniku amon-

ného v destilované vedé a doplnénim na 1000 ml.
Indikdtor pripravime rozetfenim pevné eriochrom-

gerni T s chloridem sodnym p. a. v poméru 1 :100.

Stanoveni faktoru odmérného roztoku komplexonu

L]

Do titradni bafiky odmeéfime asi 70 ml destilované
vody, pfiddme 5 ml ustojného roztoku, pak asi 2—3ml
odmérného roztoku komplexonu a na S3pitku noZe in-
dikétoru, a z byrety pfikapujeme odmérny roztok MgClz
tak dlouho, aZ modré zbarveni roztoku pifejde prdvé do
fialova. Do takto plipraveného roztoku odpipetujeme
25 ml edmé&rného roztoku komplexonu (roztok zmodra)
a titrujeme zdkladnim roztokem vépenaté soli do fia-
lového zbarveni. Pii spotiebé a ml je faktor komple-
xonu f = a/25. Byl-li spravn& odvaZen dobry preparét,
vyjde faktor 1,000.

Stanoveni faktoru cdmérného roztoku MgCl:

Do titradni bafiky nalijeme asi 70 ml destilované
vody, pfiddme 5 ml ustojného roztoku, 25 ml odmér-
ného roztoku komplexonu a titrujeme po pfidéni in-
dikatoru z moedrého do fialového zbarveni. PFi spotfe-
bé b ml je faktor MgClz f = (b/25).f komplexonu. Po-
dle vysledku upravime roztok tak, aby byl j = 1,000,
coz urychluje prdci pfi vlastnim stanoveni.

Komplexometrickym sledovdnim prib&hu kvase-
ni se technologicka porucha zjisti mnohem dfive,
neZ kteroukoli jincu metodou. Bioloigcké poruchy,
které ohroZuji v konecné fazi hladky priab&h kva-
Seni, se obvykle projevuji silnym péné&nim. Se zmeé-
nou pomérit v dokvasdujici zdpafe nastava pfi tako-
vé poruSe aglutinace a vylufovéni vdpenatych soli,
takZe jejich obsah ve filtrovaném nebo odstfedé-
ném vzorku klesa, kdeZto u dobfe kvasici zépary
neustédle stoupd a pfi dpln& zkvaSeném cukru se-
trvavd na konstantni vy3i. Jakmile se véApenaté
soli vylucuji ve v&t3im rozsahu, lze pozorovat zmé-
nu barvy kvasici zdpary do své&tlejSich odstini.

Pfi tvarové rozmanitosti mlééngych bakterii lze
pocatek biologické poruchy mikroskopicky téZko
rozeznat a biologické metody spotfebuji dlouhou
dobu. V kone¢né fazi biologické poruchy maji bak-
terie myceliovou formu.

Hustota bakteridlniho zdsevu musi{ byt aZ do
konce kvaSeni pfim&fend; ubg¢vani hustoty je

znamkou poruchy, kterd maZe vzniknout z riiznych

diivodii. RovnéZ prestdvka v nepfetr#tém pFirdst-
ku kyseliny mlétné b&hem kvaSeni je znamkou
poruchy a jeji pfifinu je nutno ihned zjistit. Me-
lasova zdpara s 11—13 % cukru kvasi obvykle 90
az 120 h.

VykvaSena zéapara se ihned z kvasirny odstra-

ni vypust&nim do niZe postavené epuracni kadg,
a uvoln&nd kad se diikladné& vylisti.

b) Epurace zkvaSené zapary

Ucel a cil epurace zkvaSené zapary, tj. jejiho
vytefeni a odstran&ni pfebytetného &efidla, je pfi-
pravit takovy roztok mléfnanu vépenatého, z né-
hoZ po rozloZeni vznikne roztok kyseliny mlécné,
ktery se snadno filtruje, lehko odbarvuje karborafi-
nem a po zahuit&ni poskytuje kyselinu, jejiZ od-
stin se neméni do temna.

Aby tyto poZadavky mohly byt splnény, je nutno
latky znemoZiiujici filtraci zdpary vysrdZet nebo
vyvlotkovat a filtraci ze =zdpary odstranit nebo
zménit ve formu, neSkodnou pro daldi zpracovani.
Mlé&né zkva3ena zapara, podobné .jako i jinak
zkvaSené zdpary, predstavuje sloZit§ systém slou-
¢enin organickych i anorganickych, elektrolytd
i neelektrolytfi, latek koloidnich, slizovitych apod.

Organické Ziviny, Zivd hmota bunéfna a s nf
spojeny metabolismus vnéSeji do zapary bilkoviny
a jejich Stépné produkty. Melasou pak, kromé je-
jich podstatnych soucasti jsou do zapary vnéseny
zejména barviva a latky s pronikavou chuti a pa-
chem. Organické necukry jsou zastoupeny betai-
nem, pektinovymi latkami apod. Vlastnich bilkovin
obsahuje melasa sice mensi mnoZstvi, av3ak ve
vét3i mife jsou pfitomny 3t&pné produkty bilko-
vin, hlavné aminokyseliny a amidy.

Ze stanoviska epuratniho jsou dominujici sou-
Césti zdpary dusikaté a bezdusikaté koloidy.

K &efeni zdpar ptichézi prakticky v dvahu vap-
no, s nimZ jsou mnoholeté zku3enosti pfi Cefeni
difusni $tadvy v cukrovarnictvi [5]. Chemickym pii-
sobenim védpna probihaji ve zkvaSené zdpafe reakce
neutralizadni, srdZeci, iontové, hydrolytické, déle
srdZeni a rozklad organickych latek. Kromé toho
vapno mechanicky strhuje plovouci soutésti a bak-
terie do tvofici se sedliny. Oboji pilsobeni je pfiz-
nivé a cenné pro dal3i zpracovani. Pfebyte€né vap-
no se odstrafiuje zfedé&nou kyselinou sirovou, opti-
mélni filtrovatelnost byla zjisfovdna Ivanfenkovym
mikrofiltrem [6].

ZkvaSené zapary byly pfedavany k epuraci Ky-
selé a v tomto stavu byly nefiltrovatelné. Pouhym
povafenim se filtrovatelnosti nedosédhlo a stejné
ani koagulace v kyselém prostfedi nebyla tu&inna.

Epurace byla provdd&na tak, Ze se zdpara za-
hidla téméf k varu a za neustdlého michéni se
pfipoustélo vapenné mléko aZ do alkality 0,7—
0,9 % Ca0. -

Ve vzorku, odebraném do zkumavky, lze pozo-
rovat probihajici koagulaci i srdZeci reakce.

PFi saturaci ptebytetného véapna zfedénou Kky-
selinou sirovou je nutno, aby kyselina pritékala
v nepatrnych davkach p¥i zavieném parnim ven-
tilu v potrubi za neustdlého michdni a aby vzni-
kajici pAry byly z uzaviené saturatni nadoby dym-
nikem odvadény mimo pracovni prostor. Saturo-
valo se do alkality, pfi niZ se projevila optimadlni
filtrovatelnost.

Vzorek zépary vykazuje po vyCefeni vdpnem tii
zony. Na dné sedimentaéni zkumavky je sedlina
anorganickych soli, nad ni velkda C&dst koaguléatu,
ktery se pfi dané hustoté zapary zvolna usazuje
na objemnou sedlinu, avSak pfi saturaci zdstava
v nezménéném stavu, a mensi objem vzorku jz
predstavovdn kalnou kapalinou. Vzorek zfiltrova-
né zapary po saturaci je Ciry a jiskrny, s barev-
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nym odstinem, zavislym na jakosti kvadeni a pro-
vedené epuraci. Filirovatelnost je p¥i dobré praci
5-30 s (obr. 2j.
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Obr. 2. Zdvislost alkalit a filtrovatelnosti zdpar na DFi-
davku epuraénich &inidel

~ . ... nefiltrovatelné; 0. ... filtrovatelnost v s

Cirost a jiskrnost zapary neni viak zédrukou,
Ze i kyselina bude ¢ird a jiskrnd, nebot v pFitom-
nosti anorganickych soli, za horka a pfi vysokém
PH tvofi nékteré koloidni latky, zejména pektino-
vého charakteru, pravé roztoky, které se vdpnem
nesrdzeji. Zakal, zplisobeny t&mito latkami, se
objevi v pozd#j3i fazi vyroby. Odstrani se jejich
denaturaci a odfiltrovanim.

Vysaturovand zapara se za horka zfiltruje na
nékterém z obvyklych zafizeni, napf. na rdmoveém
filtru, nutich nebo na rotadnim vakuovém filtru,
pfes plachetky obvyklé jakosti. Nedosahuje-li hus-
tota zadpary poZadované hodnoty pro krystalizaci,
je nutno ji je3t& dale zahustit a popfipadé& znovu
zfiltrovat.

Analytika pfi epuraci

PI epuraci se sleduji alkality v nefiltrované a fil-
trované zdpafe a filtrovatelnost. Alkalita se vyjadiuje
v % Ca0, i kdyZ na fenolftalein se ztitruji i volné al-
kalie, amoniak apod., pficemZ plati

1 ml 1 N HCI je ekvivalentni 28 mg Ca0 nebo
1 mi 0,1 N HCI je ekvivalentni 2,8 mg CaO.

Kyselost zdpary se vyjadfuje zédpornym obsahem CaO.

Alkalita zdpary se stanovi tak, Ze z rozmichané za-
pary se odmé&ri 10 ml do titraéni baiiky s rovnym dnem
a na fenolftalein titruje do odbarveni.

Filtrovatelnost se vyjadfuje jako filtradni rychlost
Vv s, méfena na Ivanfenkové mikrofiltru (6). Filtraéni
rychlost je doba potfebnd k zfiltrovani druhého mi
zkouSené zapary pfes filtraéni plochu 1 cm? pii pod-
tlaku 200 mm Hg a pf¥i pouziti filtra&niho papiru Sch/
/8ch 575. Prvni ml se ponecha bez poviimnuti.

c) Krystalizace a afinace mléénanu

vadpenatého

Zfiltrovand epurovand zdpara se sufinou 22-—249°
Bg se pfeCerpdva do krystalizétoru, opatieného mi-
chadlem a plastovym chlazenim. V krystalizatoru
byla sledovdna krystalizace ru3ena i v klidy, s pre-
ruSovanou c¢innostf michadla, bez ockovadni nebo
s otkovdnim za tepla nebo aZ po vychlazeni roz-
toku a byl stanoven rozdil v °Bg piivodniho roz-
toku a matefného louhu.

Rozhodujicim faktorem pro priibsh krystalizace
byl za vSech podmfnek stupeii ¢istoty (stopro-
centni obsah mlé¢nanu vdpenatého: suginou v ‘Bg),
ktery souvisi s jakosti vychozi suroviny, kvaSenim
a epuracl. Rychlost krystalizace byla zavisla na
hustotd roztoku a chladicim efektu, dosaZeném
plastovym chlazenim. Dile¥ité je, aby jakost vy-
krystalovaného mlé&nanu vapenatého umoZfiovala
snadné poust&ni mate&ného nebo afinaéniho louhu.

Pl nepfetrZitém chodu michadla a dostatetném
zaoCkovédni roztoku pFiméfFené hustoty a <&istoty,
probihala krystalizace mléénanu vdpenatého velmi
rychle. Obsah krystalizdtoru nabyval na hustotd za
uvoltiovani znatného mnoZstvi tepla. PFiliSny stu-
peil presyceni byl podle potfFeby sniZovén prikapa-
vanim studené vody po celém povrchu hmoty.
Voda se velmi rychle absorbovala za znaéného
zvétSen! objemu krystalizovaného dila. Dochlazo-
valo se na teplotu 16—17°C. Konena hustota dila
byla upravovana pridavkem studené vody tak, aby
vyhovovala pifi pouZiti rota¢nich vakuovych filtri.

Rotaénim vakuovym filtrim bylo v&novano deli
zkuSebni obdobi. Vysledek zkouSek v3ak nebyl
uspokojivy, nebot ani pfi velmi pomalych otd&kach
filtru a konstantnim vakuu, ani pfi pouZiti dvou
rotaCnich filtrd, za¥azenych za sebou s vloZenou
afina¢ni kadeckou, do niZ byla po prvnim stupni
filtrace pridavdna voda, nebylo dosaZeno poZado-
vané jakosti.

Zatizeni na separaci a afinaci mléénanu vape-
natého by meélo spliiovat tyto poZadavky: snadny
a kontrolovatelny natok krystalické hmoty, sepa-
raci matednych a afina¢nich louhli v jednom pra-
covnim sledu, vizudlnd kontrolovatelny afinaéni
efekt, mechanické vyprazdiiovani mlé&nanu vape-
natého.

Vytéinost v krystalizaci a afinaci byla sledo-
vana komplexometricky v navaZovaném mnoZstvi
[vzorek vzaty ke stanoveni m& obsahovat 10 aZ
20 mg Ca0) pomoci komplexonu III takto:

Byla stanovena koncentrace CaO a pfepodtena
na mléénan vépenaty

v krystalické hmot& napf. . . a% vah
v odsatém mlé¢nanu vdpenatém napt. b % véah.
v matetném louhu nap¥. . . ¢ % véah.

Hodnoty pro matetné louhy byly oznafeny x,
hodnoty pro odsédty mlé¢nan vdpenaty y.

Pro tyto pomeéry koncentraci byly sestaveny bi-
lanéni rovnice
c.x+b.y=a

(110 —c¢).x 4 (100 —b) . y=—100 — @

ReSenim této soustavy a piFepodtenim na 100 va-
hovych dild byla urfena vyt&Znost v krystalizaci
a pfi afinaci. Podle ¢istoty roztoku kolisala vit&s-
nost v krystalizaci mezi 50 aZ 70 % mléénanu va-
penateho, zaneseného do krystalizace. PFi afinaci
se z afina&niho zanosu ztracelo 20—30 %.

Provedenymi bilancemi v krystalizaci byla potvr-
zena znaCna zirdtovost této operace. Jejim vy-
Fazenim z vyrobniho cyklu byl by prakticky vyfe-
Sen i problém odpadnich vod.

Zavér
Z mnohych technologickych problémi, vyskytu-
jicich se pfi vyrob& jakostni potravinafské kyse-
liny mlé&né, byla sledovana vhodnost komplexo-
metrického zpisobu kontroly pribséhu kvaSeni a
vytéZnosti v krystalizaci, byla zavedena epurace
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zkvasenych zédpar a oveérovana moZnost uZiti ro-
tacnich vakuovych filtrd k odstran&ni nékterych
manipulacné naro¢nych operaci ve vyrobé.

Melasou se do vyroby kyseliny mlééné zané-
geji nékteré smyslové vyrazné latky, jejichZ od-
stranéni vyZaduje krystalizaci a hlubokou afinaci,
popf. jiné afina¢éni procesy, ¢imZ se v§znam me-
lasy pro vyrobu jakostni kyseliny mlécné podstat-
né sniZuje.

Komplexometricky zpiisob kontroly kvaSeni se
provozn& osvédcil a k posouzeni priib&hu kva3eni
je dostacujicl.

Epurace zkvaenych zadpar usnadiiuje jejich fil-
trovatelnost a tim ovliviiuje pfiznivé jakost ko-
ne¢ného vyrobku.

Bilance v Kkrystalizaci mléénanu vépenatého,
provadéné komplexometricky, potvrdily, Ze je odd-
vodnény poZadavek, vyfadit tuto operaci z v§rob-

niho cyklu pfi soucasném pouZiti kvalitngjsi vy-
chozi suroviny.

Rotatni vakuové filtry se osvédcily pii filtraci
epurovanych zédpar, aviak pro maly afina¢ni efekt
nelze je doporuédit k filtraci mléénanu vépenatého.
Pro tuto operaci zlistdvd pouZitelnou odstfedivka,
nepfedstavuje v3ak zcela vyhovujici FeSeni.
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HEKOTOPBIE MMPOBJIEMbI IMPOM3-
BOJCTBA MOJIOYUHOM KHCJIOTBI
BBICIIETO KAYECTBA

H3 MHOrouHCJeHHHX TeXHOJornuec-
KHX npo0aeM  BCTpedaluidxca npH
MpOH3BOACTBEe KaueCTBEHHOH MOJIOYHOIl
KHCJAO0ThI HPC‘JHHBHH‘ICHHOP—{ AJast npHMce-
HeHHs B [HIIEBOH [POMBILLICHHOCTH,
H3yyaJaach 1eaecooCpasHOCTh KOMILIeK-
COMEeTpHYeCKOro MeTO0jJa KOHTpOJd Xoada
depMeHTaLN H ONpejedeHHs BbIXO1A
Kpuctaaausauud. Kpome Toro G6eL10
HCCJIeI0BAHO BJAHIE 3MIOPalUHH 3aTo”
POB H NpOBeDHAACH BO3MOMKHOCTb TNpii-
MEHEeHHA  POTALHOHERIX  BAKYYMHBIX
(HJILTPOB AJs YCTPaHeHHA HEKOTOPBIX
3aTPYAHHTEJILHBIX NPOH3BOACTBEHHBIX
onepauH.

C wmenaccofi monajaloT B NPOH3BOA-
CTBEHHBIH Mpolecc MOJ0YHOIl KHCJAOTHI
HEeKOTOphLIe, ¢ OPraHOJenTHYeCKod TOYKH
3peHNs  HeeJaTelbHhle — BellecTsa,
ycTpaHeiie KOTOPHIX TpefyeT BKIIOuZ-
HHS B TeXHOJIOTHYECKH#H mpolecc olepa-
uHn  shexTnBHOro  adguANpoBaHNS,
YTO CYILeCTBEHHO CHHIKaeT 3HayeHHe
MeJacckl Kak HCXOJHOrMo CcHIpA AJA
NPOH3BOACTBA KAYECTBEHHOW MOJOUYHOH
KHCJIOTHL.

KoMnuekcoMeTpuuecknfi MeTox KOH-
Tpoas xoaa depMeHTauun cebs Ha
NpaxkTHKe NPH TPHMeHEHHH B 3IKCIJIya-
TauHoHHOM MacmiTabe NOJHOCTHIO ONpaB-
Aan. Meton naer NOCTaTOYHO TOYHEBIE
pe3yabTaThl, ’

Suwpauns nepe6PoXKEHHLIX 3aTOPOB
ofjeryaer MX (GUILTPALHIO H BJHFET
GaaronpuATHO Ha KayecTBO KOHEYHOro
npoaykra.

KoMnaekcometpuueckoe H3y4yeHHe
KpHcraannsaunyn M GajaaHca MOJOYHO-
KaJblHeBOl COMH MOTBepx1aeT oGOCHO-
BAaHHOCT TpeGOBAHHA HCKIIOUHTL 3TY
ONEepalHI0 H3 TeXHOJOrHYecKoil CXeMBl
3a cYeT NpHMEHeHHs NCXOAHOIO CHIPbA
Goslee BHICOKOro KauecTsa.

Poraunonune Bakyymube GHABTPH
onpasaanu cebs npH GHUATPAUHH 3MIO”
PHPOBaHHEIX 3aTOPOB, OAHAKO BBHAY HX
HEeyI0BJNeTBOPHTeMbHOH addunrupyouled
SOdEeKTHBHOCTH HX HeMb3A MJIA (QHAb-
TPAUHH MOJOYHOKAJbIHEBON COMH pPeKo-
MeHloBaTh. CrenyeTt oTAaTh npeanoyTe-
Hie 1neHTpHyre, x0T H ee Helb3s CUH-
TaTbh ONTHMAJLHBIM pellleHHeM.

EINIGE BETRIEBSPROBLEME DER
HERSTELLUNG VON MILCHSAURE
HOHERER QUALITAT

Aus den zahlreichen Problemen,
die bei der Herstellung von Quali-
tdtsmilchsdure fiir Lebensmittelin-
dustriezwecke vorkommen, wurde die
Eignung der komplexometrischen Me-
thode zur Kontrolle des Gdrungsver-
laufes und der Kristallisationsaus-
beute verfolgt; es wurde die Epura-
tion der vergdrten Maischen einge-
fiihrt und die Anwendungsmiglich-
keiten der Rotations-Vakuumfilter
zur Beseitigung einiger zeitraubenden
Operationen im Produktionsprozess
gepriift.

In den Prozess der Milchsdurepro-
duktion werden mit der Melasse or-
ganoleptisch markante Stoffe einge-
fiihrt. Die Entfernung dieser Stoffe
erfordert Kristallisation, tiefe Affi-
nation bzw. andere Affinationspro-
zesse, wodurch die Bedeutung der
Melasse fiir die Produktion der Qua-
lititsmilchsdure wesentlich vermin-
dert wird.

Die komplexometrische Methode
der Gidrungskontrolle hat sich im Be-
trieb bewidhrt und ist fiir die Beur-
teilung des Girungsverlaufes ausrei-
chend.

Die Epuration macht die vergidrten
Maischen leichter filtrierbar und hat
dadurch einen giinstigen Einfluss auf
die Qualitdt des Endproduktes.

Die komplexometrisch durchgefiihr-
ten Bilanzen der Kristallisation des
Kalziumlaktats bestédtigten, dass diese
Operation aus dem Produktionszyklus
ausgeschaltet werden kann, unter der
Bedingung, dass Rohstoffe hdherer
Qualitdt beniitzt werden.

Die Rotations-Vakuumfilter haben
sich bei der Filtration der epurierten
Maischen gut bewdhrt; fiir die Kal-
ziymlaktatfiltration werden sie jedoch
nicht empfohlen, denn der Affina-
tionseffekt ist niedrig. Fiir diese
Operation kann die Zentrifuge be-
niitzt werden; auch diese bringt
jedoch die vollendete Losung des
Problems nicht.

Aation in

SOME TECHNOLOGICAL PROBLEMS
OF MANUFACTURING HIGH
QUALITY LACTIC ACID

From - numerous technological pro-
blems arising in plants manufactur-
ing high quality lactic acid designed
for iood industries, the complexo-
metric method has been studied in
its applications to the control of
fermenting process and to the re-
gulation of crystallization yield. The
effect of epuration of mash has been
verified by experiments as also the
application of rotating vacuum filters
to eliminate some difficult and
labour-consuming operations.

Together with molasses some f{o-
reign matters — very undesirable
from organoleptic point of view —
are brought into the manufacturing
process and their presence necessi-
tates some kind of thorough affining.
This fact diminishes the importance
of molasses as raw material for
manufacturing high quality lactic
acid.

The complexometric method ena-
bles to follow the course of fermen-
its individual stages and
may be recommended for intro-
duction on larger scale. Epuration of
fermented mass facilitates the fil-
tration and has favourable effect
upon the quality of final product.

The complexometric analysis of
crystallization of calcium lactate
confirms that it is desirable to eli-
minate this operation from the tech-
nological scheme by using raw ma-
terial of better quality.

The rotary vacuum filters perform
satisfactorily when filtering epured
mass, but their affining efficiency
is low and they cannot be recom-
mended for calcium lactate filtering.
A centrifuge is better for this
operation, though by no means quite
satisfactory.



