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Kyselinu mléénou je moZné vyrabét z rhznych
cukernatych surovin bud cestou syntetickou [1, 2,
3, 4], nebo kvasnou [5, 6, 7, 8]. Bé€Znou i u nas
primyslové pouZivanou surovinou je melasa.

Pripravend kyselina v3ak obsahuje mnoho necis-
tot, které je nutné rafinaci odstranit pfed jejim
pouZitim v potravinafském neboy farmaceutickém
pramyslu. }

Rafinatni metody jsou zaloZeny na nékolika prin-
cipech, je to:

rekrystalizace soli kyseliny mlétné [9, 10, 11],

frakcionovana destilace [12, 13, 14],

esterifikace kyseliny mléctné alkoholem [15, 18,
17, 18],

extrakce [189, 20, 21, 22, 23].

V priimyslovém mé¥Fitku se u nds kyselina mléc-
na vyrabi rekrystalizaci vdpenatych soli kyseliny
mlééné a extrakci kyseliny mlécné z jejich vod-
nych roztokil (koncentrace asi 45 %).

Pri srovnani uvedenych metod je nuiné mit na
zieteli mnoho faktorti, které hodnoti jejich vyhody
a nevyhody. Prdce v3ak je zaméfFena na nejzavaZz-
néjsi otdzku, tj. vytéZnost, kiera prakticky urcuje
cenu vyrobku, a tim i jeho pouZiti v priimyslovém
méritku.

547.472.3

U vSech manipulaci s kyselinou mlé¢nou v prii-
bé&hu jeji vyroby jsou ztraty. Zasadné se daji roz-
délit do dvou skupin: V prvni skuping jsou ztraty,
kterych se lze vyvarovat. Sem patfi napf. ztraty
na melase, .a tim i cukru pfi pfipravé sladké za-
pary, strhdvani kyseliny mlé&né vodnimi parami do
kondenzatu pfi zahu¥tovani kyseliny na potfebnou
koncentraci, ztraty v sedimentech pf¥i filtraci a jiné.
Do druhé skupiny, ktera je rozhodujici, pat¥i ztraty
zplisobené nedostatkem technologického postupu.

Spoleénou ztratou pro oba dva zpiisoby je ztrata
v kvasirng, pohybujici se okolo 25 %, po&itano na
vneseny cukr. P¥i rafinaci krystaliza¢ni metodou
jsou dalsi ztrdaty pfi krystalizaci mlé€nanu vépena-
tého z matetného louhu — v priméru 40 % mléc-
nanu vdpenatého zaneseného do krystalizace. P¥i
afinaci se ztrdci prim&rng 25 %, coZ znamend, Ze
ze 100 kg cukru pouZitého ke kvaZeni se ziska asi
33 kg 100% kyseliny mlétné vyhovujici pro potra-
vinafrské tcely.

P¥i extrakci techmické kyseliny mlécné ethyl-
etherem se ze 100 kg cukru, pouZitého na kvaSeni
(po&itdno rovné# se ztratou 25 % pii kvageni), zis-
ka asi 40 kg 100% kyseliny mlédné pro potravi-
narské tdely, asi 25 kg 100% kyseliny mlééné od-
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Tabutka
Rozbor ziedéné kyseliny mlééné izolované ze zdpary podle jednotlivich modifikaci technologického ;t?;trupul
Reﬁ'}b&‘i”‘f pH icen{g{ﬁgo aniilditaé cit?li:y | Tékag‘j’?oéi S ' ko[zfﬁex ’ P el Zaﬁgfgf 5 | Reakce na
£/100 jako miétnd | g/100 ml jako kys. octova | g/100 mi | &100 ml Wy - |Hetyisolel
e -Modifikace LAY — Zivina sladovy kvt

0288 22 845 ooz o924 oael 0938  35°  modrofialova
R N T i e e e e s
0286 2.2 796 0012 08% 0449 0930 50"  modrofialova
3 Modifikace ,,C* — Zivina kvasniény autolyzat i = =
02% 21 845 oo 0822 o4 0732 @ modronaioe
Poznamka: PouZité mnoZstvi karborafinu 9 g/litr filtrdtu

* Svétle Zluté zabarveni, stanoveno na kolorimetru Klett-Summerson. Vyjddiene v dilcich jeho stup-

nice.

padni a nedefinované ztraty jsou 13 kg poditano
rovné# na 100% kyselinu.

VSechny uvedené hodnoty jsou hodnotami pri-
meérnymi. T.ze viak fici, Ze hlavni podminkou Gsp&%-
né rafinace, a tim i dobré vytéZnosti je kvalita po-
uZité melasy na pfipravu zdpary pro hiavni kva-
Seni, kterd je zavisld na jejim kvocientu Gistoty.
Se zvy3ujicim se obsahem necukril se zvy3uje i oh-
sah balastnich latek pri rafinaci, znesnadiiuje se
jeji pribéh, a tim se sniZuji i kone&né vytdzky.

Z téchto pFfedpokladii se vychazelo pii FeSeni pro-
blému — vyroby kyseliny mlééné z kvalitni suro-
viny. K FeSeni problému vedl také chronicky nedo-
statek organickych kyselin pro potravinafské dace-
ly a dosud nedostatefné vyfeSend izolace kyseliny
mlééné z melasovych substrati.

Prace se skladala v podstatd ze dvou fasti:
1. Zjisténi optimdlntho sloZeni kvasného média.

2. Vypracovani co nejjednodussi izola&ni metody
a podminky pro Gsp&ch izolace.

Pro izolatni pokusy bylo kvasné médium sloZeno
takto: PoCdtetni koncentrace sacharézy [pouZilo se
krystalového cukru) asi 100 g na 1 litr pitné vody.
Do zdpary bylo dale pFidano bud 20 g sladového
kvétu, nebo 20 g =zautolizovaného liberkovaného
droZdi a 2,5 g K,HPO; — vie vzta¥eno na 1 litr.
pH bylo upraveno na hodnotu 5,2. Zapara byla za-
kvaSena 10 % zédkvasu kultury Lactebaccilus Del-
brilckii kmen B-70. Po Sestidennim kvaZeni [za mi-
chani, neutralizace CaCOs, teploty 45°C) byla z&-
para vzata k izolaci. V§t&Znost kyseliny mlé&né na
vneseny cukr se pohybovala v rozmezi 70 a% 75,%,
coZ odpovidd dosaZenym vysledkiim v provoznim
meFitku. Zbytkovy cukr 0,32 %.

Izolace kyseliny mlé&né z prokvasené zapary

Byly vypracovény tii modifikace technologickych
postupti (viz schéma).

PFi filtratnich zkoudkach prokvasené zapary bylo
zjisténo, Ze rychlost filtrace stoupa s klesajicim pH
filtrované zdépary, coZ je zplisobeno sniZenim vis-
kozity filtrovaného média c¢4steénym rozloZenim
viskozniho mlé&nanu vapenatého, za soudasné tvor-
by krystalického siranu vépenatého, ktery svou
krystalickou strukturou vytvaii p¥irozenou filtrad-
ni vrstvu. PFi pouZiti kiemeliny 8 g na liir pro-
kvaZené zdpary je rychlost filirace prakticky stej-
na jako u zapary, kde pH pFed filtract bylo upra-
veno na hodnotu = 3,0. Jak vyplyva z pFiloZeného

schématu, neZddouci doprovodné latky byly od-
strafiovany pfidavkem karborafinu, a to v mno#stvi
0 aZ 21 g na litr filtratu. Zjistili sme, Ze plns po-
stall koncentrace 9 g na litr, aby se dosahlo vhod-
ného zabarveni (svétle Zluté), piijemné chuti
i viin#&. SloZeni vyizolovanych kyselin ukazuje fa-

bulka 1.

Vyizolované kyseliny byly ponechdny na svitle
v zabrou3enych lahvich po dobu t¥{ mésicll. Vzhled
se prili§ nezménil, chut a ving rovneés ne, co zna-
mend, Ze kyselina mléfna vyrobena z cukru at
jiZ na pFidavku sladového kvétu nebo kvasniéného
autolyzatu, vyhovuje svou kvalitou poZadavkam
kladenym mna potravinafskou kyselinu milécnou

niZ31 koncentrace.

Z hlediska provozng ekonomického je vyroba
kyseliny mlé¢né z cukru vyhodna. PouZiti vychozi
Cisté, aviak draZsi cukernaté suroviny a ostatnich
relativné Cistych surovin a Zivin je vyvaZ¥eno ren-
tabilni izolaci s malymi provoznimi ztratami. Kyse-
liny mlééné, zachycené pfi filtraci v sedimentu na
filtru, je po vyslazeni pouZito pro pfipravu zapary
pro novou kad. Tim je soufasné FedSena i otazka
odpadnich vod, takZe jejich mnoZstvi je sniZeno na
minimum.

Z hlediska provozniho zafizeni tento vypraco-
vany izola¢ni postup neni niroény. Na prvni fil-
traci plné postaéi filtraéni nude s plachetkou a
pro ostrou filtraci je nutné filtracni G&innost pla-
chetky zesilit naplavenou vrstvou azbesto-celuld-
zovou. RovneZ je moZné pouZit pro ostrou filtraci
deskovych filtrli, béZn& pouZivanych v pivovarstvi.

Pro zjisténi moZnosti vyroby i vyde koncentro-
vane kyseliny mlééné timto jednoduchym ZpUso-
bem, byly vzorky zahudtény za vakua — maximalni
teplota destilované kapaliny 55 aZ 60 °C. Po za-
husténi byl vypadly sediment odfiltrovan. Byla
ziskana kencentrovand kyselina mléénd, kterd rov-
néZ vyhovuje potravinarskym tdelam.

Zavér

Byla vypracovdna jednoduchd metoda vyroby
kyseliny mlétné razné koncentrace z &istého
cukru. VEtsi ndklad na surovinu je vyvaZen ma-
lymi ztratami pfi izolaci — vytéZnost pEi izolaci
asi 95 %. Byla ziskdna kyselina mlé&na, kterd plng
vyhovuje potravinafskym tdeliim.

Priace v celém svém rozsahu bude uvefejnéna ve

Shorniku Vysoké Skoly chemicko-technologické
v Praze, oddil Fakulty potravindfské technologit,
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MMPOMU3BOACTBO MOJIOUHOM
KHCJO0Tbl U3 CAXAPO3LBI

Do paspaGotaH nNpocToff  MeToj
IIPOH3BO/ICTBA MOJOUHOH KHCIOTHL DPas-
HOH KOHIEHTPAIMH M3 YHCTOro caxapa.
[MoBhilleHHbIE  [IPOH3BOJICTBEHHEE pAaC-
XOAH IMOJHOCTBIO KOMIEHCHDPYIOTCH He-
3HAUHTEJBHBIMH TIOTEPSIMH NPH H3O0JIH-
posauuil. BrIXox mnocJe H3OJHDOBAHNA
nocriraetr 95045, Mosounas KHciaoTa
110JYYEHHAA NYTEeM NPHMEHEeHHS OTHCH-
BacMoO TEXHOJOrHH OTBeYaeT MO CBOHM
KAYeCTBAM  NOJHOCTEI0  TpefGoBaHUAM
HIIEBOH TFPOMBILEIEHHOCTH, BBHNY BasK-
HOrO 3HAYEHUS HOBOH TeXHOJOIHMM Ha-
CTOANIAA CTATHBA 6yﬂET Ol'lyﬁJHiKOBﬂHél
B cOOpHHKe TpyaoR XHMHKO-TEXHOJOTI-
uyeckoro uHCTHTYTa B [lpare.

Weiser R. B., Geankoplis Ch. ].: Ind. Eng.

Do3slo do redakce 16. 2. 1961.

HERSTELLUNG VON MILCHSAURE
AUS SACCHAROSE

Es wurde eine einfache Methode
zur Herstellung von Milchsdure ver-
schiedener Konzentration aus reinem
Zucker ausgearbeitet. Hohere Roh-
stoffaufwendungen sind durch ge-
ringere Verluste bei der Isolation
kompensiert; es wird bei der Isola-
tion eine Ausbeute von ca 95% er-
zielt. Die gewonnene Milchsdure ent-
spricht villig den Forderungen der
Lebensmittelindustrie. Die unverkiirzte
Forschungsarbeit soll in der Samm-
lung der Arbeiten der chemisch-
technologischen Hochschule in Prag
verbifentlicht werden.

MANUFACTURING LACTIC ACID
FROM SACCHAROSE

A new simple method has been
developed for manufacturing lactic
acid of various concentrations from
pure sugar. Higher manufacturing
costs resulting from higher price of
basic material are fully compensated
by negligible losses in the isolating
stage of the process. The yield of
isolation is as high as 95 %. The
lactic acid manufactured from sugar
meets in every respect the require-
ments of the foodstuff industry. Ow-
ing to the importance of new techno-
logy the method will be described in
the review published by the High
Chemical School in Prague.



