LAKTIK ASIT URETIMI

Laktik asit eksi tatta, kokusuz ve besinlerin muhafazas1 amaciyla kullanilabilen bir organik
asittir. Laktik asitin fermantasyon yolu ile tiretimi ilk kez 1881 yilinda Avery tarafindan
gerceklestirilmistir.

Laktik asit bir asimetrik karbon atomu igerir. Buna gore;
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Biyokimyasi

Laktik asit bakterileri, Gram-pozitif, spor olusturmayan, katalaz negatif, sitokroma sahip
olmayan, asidi tolere edebilen ve karbonhidrat fermantasyonu sirasinda baslica son iirtinii
laktik asit olan bakteriler olarak tanimlanmaktadir.

LAB ( Laktik Asit Bakterileri) karbonhidrat metabolizmasina gore;
- Homofermantatif LAB ( temel olarak laktik asit iireten),
- Heterofermantatif LAB ( laktik asitin yanisira, karbon dioksit, etanol, asetik asit,
gliserin iretenler)
olmak iizere iki ana gruba ayrilmaktadir.

Homofermantatif Laktik Asit Fermantasyonu, alkol fermantasyonunda oldugu gibi,
piruvik asit olusana kadar EMP yolunu izler. Ancak, cogu LAB “karboksilaz” enzimine sahip
olmadigindan, olusan piruvik asiti asetaldehit’e doniistiiremez. Laktat dehidrogenaz enzimine
sahip olan bu bakteriler piruvik asiti laktik asite doniistiiriirler.

Heterofermantatif LAB’nde, EMP yolunun izlenebilmesi i¢in gerekli aldolaz ve triyozfosfat
izomeraz enzimleri  yoktur. Heterofermantatif LAB’nin bir kismi “heksozmonofosfat”
yolunu, bir kismut ise “fruktoz-6-fosfat” yolunu izler.

Laktik Asit Bakterileri
- Termofil (37-60 °C)
(Lb. delbrucki, Lb. bulgaricus, Lb. thermophilus)
- Mezofil (30-35°C)
(Lb. plantarum, Lb. brevis, Lb. casei, Lb. pentosus)

Streptococcus lactis ve Leuconostoc’ lar da, teknikte kullanilir.

Uretimde kullamlan hammaddeler
- Melas
- Laktoz iceren hammaddeler (PAS)
- Kagit sanayii atiklar1 (odun sekeri)
- Turunggillerin meyve suyu artig1
- Nisastali hammaddeler



Hammaddenin;
- Ucuz
Bol bulunan
- Her mevsim bulunabilen
Islenmesi kolay olmas1 gerekir.

Uretim

Bakteri ¢ogaltma:
Steril 10 mL malt sirasi------- 100 mL Ca’ lu besiyeri----- 1-2 L Ca’ lu besiyeri------

Sicakhik
Termofiller (Lb. delbrucki, Lb. bulgaricus) icin 45-50 °C
Mezofiller ((Lb. plantarum, Lb. brevis) i¢in ~ 30-32°C

Seker konsantrasyonu
Uygun baslangi¢ seker konsantrasyonu, % 5-18, PAS’da % 4.5 laktoz var.

Oksijen (hava)
Anaerop’turlar. Sadece Str. Lactis fakiiltatif acrop’tur.

pH
En uygun pH 5.5-6.0 dir. pH’y1 nétralize etmek i¢in ortama CaCOj ilave edilir.

Fermantasyon Siiresi
2-8 giin

Verim: Teorik verimin yaklasik % 90-95’1 elde edilebilir. ( Teorik olarak, 100 g glikozdan
100.5 g laktik asit elde edilebiliyor).
Fermantasyon sirasinda yan {iriin olarak, % 2 oraninda asetik asit ve propiyonik asit olusabilir.

Melastan Laktik Asit Uretimi

-Seker oranm1 % 50°den % 20°nin altina inecek sekilde, melas sulandirilir.
-pH 7-8’den 5.5-6.0’ya diisiiriiliir.

-Besin tuzlar1 (malt ¢imi veya diamonyumfosfat) ilave edilir.

-Olusan asidi notralize etmesi igin, tampon olarak CaCOgs ilave edilir.
-Sonra % 5 oraninda starter ilave edilerek, fermantasyona baslanir.

Fermantasyon sirasinda;
- Asit kontrolii
- Seker kontrolii
- Biyolojik kontrol
yapilir.

Fermente olmus ortamdan laktik asitin ayrilmasi

- CaCOgsilavesi (pH 10’a kadar) ile kalsiyum laktat’in elde edilmesi
-H,SOgilavesi ile CaSQO,’ 1n (jips) ¢oktiiriilmesi

-Aktif komiil ile renk giderme

-Damitma suretiyle konsantrasyon artirma



