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(57)【要約】
本発明は、発酵産物に酸を添加して、２．５～８のｐＨを有する、プロピオネート及びア
セテートを含む酸性化発酵産物を得ること、及び、任意的に、カーボネート関連化合物の
除去の為の処理工程により、プロピオネート及びアセテートを含む混合溶液を製造する方
法に向けられる。
【選択図】なし



(2) JP 2012-518396 A 2012.8.16

10

20

30

40

50

【特許請求の範囲】
【請求項１】
プロピオネート及びアセテートを含む混合溶液の製造方法であって、
プロピオネート、アセテート、及びカーボネート関連化合物を含む発酵産物を用意する工
程、
該発酵産物に酸を添加して、２．５～８未満のｐＨを有する、プロピオネート及びアセテ
ートを含有する酸性化発酵産物を得る工程、
を含む前記方法。
【請求項２】
該方法が、カーボネート関連化合物を除去する工程を含む、請求項１に記載の方法。
【請求項３】
２．５～５のｐＨを有する酸性化発酵産物が得られ、そして、塩基が該酸性化発酵産物に
添加されて、少なくとも５のｐＨを有する中和された発酵産物を得る、請求項１又は２に
記載の方法。
【請求項４】
該発酵産物が、該酸の添加の前に又は該酸の添加と同時に、及び／又は、該塩基の添加の
前に又は該塩基の添加と同時に、及び／又は、該塩基の添加の後に、加熱工程に付される
、請求項１～３のいずれか１項に記載の方法。
【請求項５】
該発酵産物が、該酸を添加する前に、及び／又は、該塩基を添加する前に、及び／又は該
塩基の添加の後に、濃厚化工程に付される、請求項１～４のいずれか１項に記載の方法。
【請求項６】
プロピオネート、アセテート、及びカーボネート関連化合物を含む該発酵産物が、水性培
地中のラクテート及び／又は炭水化物を、バクテリアを用いた発酵工程に付し、次に該バ
クテリアの部分的な又は完全な除去が行われることにより用意される、請求項１～５のい
ずれか１項に記載の方法。
【請求項７】
該酸が添加されて、６～７．５のｐＨが得られる、請求項１～６のいずれか１項に記載の
方法。
【請求項８】
該添加された酸が乳酸を含む、請求項１～７のいずれか１項に記載の方法。
【請求項９】
該酸が、乳酸、酢酸、クエン酸、又はこれらの混合物から選ばれたものである、請求項１
～７のいずれか１項に記載の方法。
【請求項１０】
該濃厚化工程が、該塩基の添加の後に適用され、そして、３０～５０重量％の量のラクテ
ート、０．５～７重量％の量のプロピオネート、及び０．５～７重量％の量のアセテート
を含む溶液が濃厚化されて、６０～９５重量％の量のラクテート、１～１４重量％の量の
プロピオネート、及び１～１４重量％の量のアセテートを含む溶液を形成する、請求項５
に記載の方法。
【請求項１１】
３０～５０重量％の量のラクテート、０．５～７重量％の量のプロピオネート、及び０．
５～７重量％の量のアセテートを含む水性溶液。
【請求項１２】
６０～９５重量％の量のラクテート、１～１４重量％の量のプロピオネート、及び１～１
４重量％の量のアセテートを含む水性溶液。
【請求項１３】
環境温度で最大で０．０５ｍｏｌ／ｌのカーボネート関連化合物の合計量を有する、請求
項１１又は１２の水性溶液。
【請求項１４】
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食料、肉、又は飲料の製品において添加剤として又は味増強剤として、請求項１１、１２
、又は１３の溶液を使用する方法。
【請求項１５】
保存処理されていない肉及び家禽の製品から選ばれる肉製品において味増強剤として請求
項１１、１２、又は１３の溶液を使用する方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
本発明は、発酵プロセスの産物を改良することによる、プロピオネート、アセテート及び
任意的な他の有機酸塩の混合溶液を製造する為の方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
プロピオネート及びアセテートの混合溶液の製造の為の発酵プロセスの使用は、当技術分
野で知られている。
【０００３】
米国特許第４６７６９８７号明細書は、ホエー発酵プロセスを記載し、ここでホエー培地
が、乳酸生成性有機体により発酵されて、乳酸を生成し、水酸化カルシウムにより中和さ
れ、滅菌され、そして次に、プロピオン酸生成性有機体により発酵される。
【０００４】
欧州特許出願公開第０５６３４５１号明細書は、バクテリアＳｅｌｅｎｏｍｏｎａｓ　ｒ
ｕｍｉｎａｎｔｉｕｍを用いたラクテートの発酵によりプロピオン酸の塩を製造する為の
方法を記載する。基質は、好ましくは、コーン浸出液である。約５モルのラクテートが、
３モルのプロピオネート、１．７モルのアセテート、０．４モルのサクシネート、及び１
．７モルの二酸化炭素へと転化されることが述べられている。乳酸が最初に又は発酵の間
に、発酵培地へと添加されてよく、０～５％（ｗ／ｖ）、好ましくは１．３％の濃度を与
える。
【０００５】
米国特許第４８１４２７３号明細書は、乳酸塩を含有する発酵培地を微生物により発酵し
て、アセテート、プロピオネート、又はブチレートを作る工程、このようにして得られた
混合物に発酵可能な炭水化物を添加して第２の発酵培地を得る工程、該第２の発酵培地を
発酵してラクテートを生成し及び該第１の工程において作られた該アセテート、プロピオ
ネート、又はブチレートをそれらのそれぞれの酸へと転化する工程、及び該ラクテートを
工程１へとリサイクルする工程を含む、酢酸、プロピオン酸、又は酪産の製造を記載する
。
【０００６】
欧州特許出願公開第１４１６４２号明細書は、乳酸、酢酸、及びプロピオン酸の混合物を
作る為の、滅菌されたホエーカルチャーのＰｒｏｐｉｏｎｉｂａｃｔｅｒｉｕｍ　ｓｈｅ
ｒｍａｎｉｉ及びＬａｃｔｏｂａｃｉｌｌｕｓ　ｃａｓｅｉの混合物による発酵を記載す
る。
【０００７】
国際公開第８５／０４９０１号明細書及び米国特許第４７９４０８０号明細書は、２段階
発酵プロセスを用いる乳酸若しくはその塩及びプロピオン酸及び／又は酢酸若しくはその
塩の製造の為の方法であって、第１のバクテリアが炭水化物を乳酸へと発酵し、そして第
２のバクテリアが該乳酸を発酵してプロピオン酸及び酢酸を生成するところの前記方法を
記載する。発酵後、バクテリアの細胞は取り除かれ、そして透過物が活性炭スラリーにお
いて脱色され、フラッシュエバポレーション及びスプレードライが続く。
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００８】
上記に記載された参考文献は、処理液（processing　liquid）のアップグレーディング（
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upgrading）を記載していない。当技術分野において、発酵産物、特には相当な量のカー
ボネート又はカーボネート関連化合物を含む発酵産物を改良する為の方法についてのニー
ズがあることがわかった。これは、なぜなら、カーボネート関連化合物の存在は、種々の
食料製品及び飲料製品において望ましくないからである。或る食料及び飲料製品における
カーボネートの存在は、品質及び規制の点で望ましくない。さらに、カーボネートの存在
は、沈殿物又は望ましくないガス又は泡の形成などの問題を、これらのカーボネートを含
む発酵製品の使用の間に、又は、該カーボネートを含有するこれらの発酵製品が用いられ
るところの製品、例えば種々の食料及び飲料製品など、の使用の間に、もたらしうる。カ
ーボネートの存在はまた、該液のさらなる処理の間に発生する沈殿又はガス又は泡の形成
、特にはさらなる濃厚化処理の間の沈殿をもたらしうる。形成された沈殿は、そのような
濃厚化プロセスの為に用いられる装置を詰まらせ、そして、非常に非効率的な濃縮プロセ
スをつくるであろう。本発明は、そのようなアップグレーディング処理に関する。本発明
及び関連する利点により解消されるさらなる問題は、以下の記載から明らかになるであろ
う。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
本発明は、プロピオネートとアセテートとを含む混合溶液を製造する為、及び、この中の
カーボネート関連化合物の含有量を減少する為の方法に関する。
【００１０】
本発明に従う方法は、
・プロピオネート、アセテート、及びカーボネート関連化合物を含む発酵産物を用意する
工程、及び
・該発酵産物に酸を添加して、２．５～８未満の範囲のｐＨを有する酸性化発酵産物を得
る工程（本明細書以下において酸性化工程とも呼ばれる）
を含む。
【発明の効果】
【００１１】
本発明の方法により、プロピオネート及びアセテートを含み且つ少ない合計量のカーボネ
ート関連化合物を有する溶液が得られる。カーボネート関連化合物の合計量は、カーボネ
ート、バイカーボネート及び炭酸の合計であり、あるいは言い換えるとΣ（Ｈ２ＣＯ３、
ＨＣＯ３

－、ＣＯ３
２－）である。これは、本発明の方法により得られた最終的な溶液に

おけるｍｏｌ／ｌとして表される、カーボネート関連化合物の合計量が、環境温度で最大
で０．０５ｍｏｌ／ｌであることを意味する。
【００１２】
この低い合計のカーボネート含有量の利点は、さらなる濃厚化工程が、不溶性のカーボネ
ート関連塩の沈殿無しに実施されることができることである。さらなる利点は、該低いカ
ーボネート含有量が、該溶液の使用の間の望ましくない二酸化炭素（ＣＯ２）生成のリス
クを減少することである。
【００１３】
いずれの理論にもとらわれずに、仮説は、該酸の添加が、二酸化炭素を含む泡又はガスの
形での該発酵産物からのカーボネート関連化合物の除去を結果する。本発明のさらなる実
施態様において、該方法は、該カーボネート関連化合物の除去の為又は形成された該泡若
しくはガスの除去の為の追加の工程を含む。これは、種々の手段、例えばエバポレーショ
ンなど、により、該溶液を他のガスにより通気することにより、形成される該泡若しくは
ガスの吸引により、その他種々のものにより、行なわれうる。例えば、任意的に該製品が
攪拌されながら、さらなるガス若しくは泡形成が視覚的に観察されなくなるまで、一定の
時間、該酸性化発酵産物を単に安静に維持することも可能である。
【００１４】
好ましい実施態様において、該酸性化工程は、該産物の温度が増大される処理工程と組み
合わされる。これは、同時に又はその後に行われうる（すなわち、該温度が、該酸性化工
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程の間に増大され、該発酵産物の温度が最初に増大され、又は得られた該酸性化発酵産物
の温度が増大される）。これは、該二酸化炭素含有ガス又は泡の形にある該カーボネート
関連化合物の除去に有利である。
【発明を実施するための形態】
【００１５】
本発明に従う方法において出発物質として用いられる該発酵産物中のプロピオネートの量
は、一般に、０．５～１０重量％（重量に基づく百分率）の範囲、より特には１～５重量
％の範囲にある。
【００１６】
該発酵産物中のアセテートの量は、一般に、０．１～５重量％の範囲、より特には０．５
～２重量％の範囲にある。
【００１７】
出発物質として用いられる該発酵産物の直接ｐＨは、一般に、６～９の範囲、より特には
６．５～８．５の範囲にある。
【００１８】
本発明において出発物質として用いられる該発酵産物が得られる方法は、本発明に従う方
法に重要でない。
【００１９】
１つの実施態様において、出発物質として用いられる該発酵産物は、乳酸含有培地をバク
テリアを用いた発酵処理に付すことにより得られうる。適当なバクテリアは、Propioniba
cteriaceae属のファミリーからのバクテリア、例えばPropionibacterium　acidi-propion
ici、Propionibacterium　freudenreichii、Propionibacterium　thoeni及び／又はPropi
onibacterium　jenseniiなど、又はSelenomonas属からのバクテリア（例えば、Selenomon
as　rumantium）を包含する。Propionibacterium　freudenreichii　subsp.　shermanii
の使用が好ましい。
【００２０】
該発酵処理は、一般に、１０～７０℃の温度で、特には２５～５５℃の範囲の温度で、よ
り特には２５～３５℃の範囲の温度で実施される。適切な発酵処理は、例えば導入部で言
及された文献などから、当技術分野で知られており、及び、ここでさらなる説明は要求さ
れない。得られた発酵産物は、本発明に従う方法において出発物質として用いられうる。
【００２１】
発酵の完了後、該発酵産物は、好ましくは、バクテリア及び種々の不純物を包含するバイ
オマスの除去によりさらに精製される。もし該バイオマスが除去されるならば、それが、
該培地から部分的に又は完全に除去されうる。この（部分的）バイオマス除去処理工程に
関する当業者に既知の任意の方法が用いられてよく、例えば限外ろ過、精密ろ過、静的デ
カンテーション、又は遠心などであるが、これらに限定されない。
【００２２】
該バイオマスの該（部分的）除去後に得られた該発酵産物が、好ましくは、本発明に従う
方法において出発物質として用いられる。
【００２３】
本発明に従う方法の酸性化工程において、酸が該発酵産物に添加されて、２．５～８未満
の範囲のｐＨを得る。特に、該ｐＨは、３～７の範囲にあり、及びより特には、３～約６
．６若しくは６．８である。本発明の好ましい実施態様において、該発酵産物が酸性化さ
れて、３～７のｐＨを有する酸性化発酵産物を得る。なぜなら、次に、該カーボネート関
連化合物の大部分が除去され、及び、該発酵産物を用いることは、食品及び飲料用途の多
くにおいて、例えば沈殿又はガス／泡形成の点でさらなる問題を引き起こさないであろう
からである。６．８より低いｐＨまでの該発酵産物の酸性化が最も理想的であり、なぜな
ら、カーボネート関連化合物の量がさらに減少されさえするからである。
【００２４】
添加される酸の量は、該発酵産物のｐＨに及び／または該発酵産物がさらに処理され若し
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くは適用される方法に、例えば或る食品若しくは飲料製品に、依存する。添加された酸の
終濃度は、一般に、該発酵産物の０．１～６０重量％の範囲、より特には１０～５０重量
％、及び最も好ましくは２５～５０重量％である。
【００２５】
ｐＨの値が、本方法の効果を決定するパラメータであることが注目される。酸の量につい
て上記で言及された値は、ガイダンスの為の与えられている。
【００２６】
得られた該酸性化産物は一般に、プロピオネートを０．５～１０％重量％の量で、より特
には１～７％重量％の量で含み、アセテートを０．１～７％重量％、より特には０．５～
２．５％重量％の量で含み、且つ添加された酸を上記で言及されたとおりの終濃度で含む
。もし該添加された酸がプロピオン酸及び／又は酢酸を含むならば、これらの成分の濃度
範囲は、該夫々の酸について上記で与えられた範囲と、該添加された酸について与えられ
た範囲とを組み合わせることにより、計算されるべきである。
【００２７】
該酸は、有機酸又は無機酸から選ばれうる。適した無機酸は、塩化水素酸、窒素含有酸、
硫黄含有酸、及びリン含有酸から選ばれる無機酸を包含する。この群のうち、塩化水素酸
又はリン含有酸が好ましい。
【００２８】
適した有機酸は、任意的にヒドロキシ基により置換されていてもよい、１～１０の炭素原
子を有するカルボン酸から選ばれる酸を包含する。適した酸は、クエン酸、リンゴ酸、乳
酸、グルコン酸、酢酸（酢の形にあってもよい）、コハク酸、プロピオン酸、酒石酸、フ
マル酸、アスコルビン酸、ソルビン酸、及び安息香酸を包含する。
【００２９】
有機酸の群のうち、乳酸、酢酸、クエン酸及びそれらの混合物の使用が、とりわけそれら
の抗菌性の故に、好ましい。アスコルビン酸もまた、その抗酸化特性の故に好ましい。
【００３０】
該酸の添加は、二酸化炭素の形での発酵産物からのカーボネート関連化合物の除去を結果
する。該系から除去されたカーボネート関連化合物の量は一般に、発酵培地１リットル当
たり１～３０グラムＣＯ２（すなわち、ＣＯ２として表されたカーボネート関連化合物の
合計量）、特には発酵培地１リットル当たり５～１５グラムＣＯ２の範囲にある。
【００３１】
添加される酸の量は一般に、二酸化炭素の形で該発酵産物中に存在する該カーボネート関
連化合物の少なくとも６０％、より特には少なくとも７５％、さらにより特には少なくと
も９０％を除去するのに十分である。９５％超さえが、本発明に従う方法により除去され
ることができることが分かった。
【００３２】
本発明に従う方法のさらなる実施態様において、該発酵産物（部分的に又は完全にバイオ
マスを有さない又は全くそうでない）は、該酸が添加される前に濃厚化されてもよく、又
は該酸は濃厚化の間に添加される。該発酵産物は、沈殿物が該装置を詰まらせること及び
該濃厚化プロセスの効率を減少することを回避する為に濃厚化されすぎることはできない
が、約２０重量％のプロピオネート濃度を有する産物まで、より好ましくは２５重量％ま
で又は３０重量％さえまで濃厚化することが可能である。後者よりも高いプロピオネート
濃度を有する産物を得る為に、追加の酸性化工程が要求され及び／又はさらなる温度の上
昇が要求される。
【００３３】
該発酵産物（これは濃厚化されていてもよく又はされていなくてもよい）への該酸の添加
後に得られる発酵産物のｐＨによって、本発明に従う方法の次の工程が、少なくとも５の
直接ｐＨを有する産物を得る為に、プロピオネート及びアセテートを含む該得られた酸性
化発酵産物への塩基の添加を含みうる（本明細書以下において、塩基添加工程又は中和工
程とも呼ばれる）。これはもちろん、この値より低いｐＨを有する酸性化発酵産物が得ら



(7) JP 2012-518396 A 2012.8.16

10

20

30

40

50

れる場合に必要なだけである。
【００３４】
より特には、該塩基の添加後のｐＨは、少なくとも６、及び好ましくは少なくとも６．５
でありうる。該ｐＨについての上限は重要でないが、該ｐＨは一般に最大で８であり、及
びより特には最大で７．５であろう。５～８のｐＨで、例えば濃厚化工程において効率的
にさらに処理されることができる産物が得られ、又は、例えば食料及び飲料の製品におけ
る直接の用途にとって適する産物が得られる。例えば、肉製品（魚製品及び家禽製品を含
む）はより中性なｐＨを有し、そして従って、約７～７．５及び最大で８までのｐＨを有
する製品がこの種の食料製品にとってより適するであろうし、一方で本発明の該発酵産物
は、もしより一般的な（非肉の）食料又は飲料の製品において用いられるならば、約５～
６のより低いｐＨを有してもよい。
【００３５】
酸性化後に、５超の若しくは上記で記載された好ましい値より高いｐＨを有する発酵産物
（濃縮された又は濃縮されていない）が得られるならば、いずれの塩基の添加も不要であ
り、そして、該発酵産物はさらに処理され、例えば濃厚化され、及び／又は、例えば食料
若しくは飲料製品に、及び特には肉に基づく食料製品に、直接に施与されうる。
【００３６】
この工程において用いられる塩基の性質は、本発明に従う方法にとって重要でない。適し
た塩基は、NaOH、KOH、NH3、Ca(OH)2、Mg(OH)2、及びNH3OHを包含する。もし最終的な産
物が食料用途において用いられることになるならば、食品適合性塩基の使用が好ましい。
ＫＯＨ又はＮａＯＨの使用が特に好ましく、なぜならこれらの化合物は高価でなく、容易
に入手可能であり、且つ食料に適合するからである。
【００３７】
添加される塩基の量は、該発酵産物のｐＨに依存する。該添加される酸に関して前に述べ
たとおり、ｐＨの値が、該方法の効果を決定するパラメーターであることが注目される。
【００３８】
該塩基添加工程の産物はすなわち、少なくとも５、より特には少なくとも６、さらにより
特には少なくとも６．５のｐＨを有する。該ｐＨは一般的に、最大で８であり、そしてよ
り特には最大で７．５である。より前の工程において濃厚化されていない場合、該塩基添
加工程の産物は一般に、プロピオネートを、０．５～１０重量％の範囲、より特には１～
７重量％の量で、アセテートを、０．１～７重量％、より特には０．５～３重量％の量で
、および、添加された酸を０～６０重量％の量で、特には１０～５０重量％の量で、より
特には２５～５０重量％の量で含む。
【００３９】
前に述べられたとおり、該添加された酸は好ましくはクエン酸、酢酸、乳酸、又はそれら
の組み合わせを含みうるが、プロピオン酸を任意的に上記言及された他の酸の１又はそれ
より多くと一緒に含んでもよい。該添加される酸がプロピオン酸及び／又は酢酸を含む場
合、これらの成分の範囲は、前記それぞれの酸についての上記で与えられた範囲と該添加
された酸について与えられた範囲とを組み合わせることにより計算される。
【００４０】
該発酵産物が該酸性化工程の前に濃厚化されない場合、該発酵液体中の種々の有機酸塩の
濃度が一般にいくぶん低いとみえる。それゆえに、該塩又はこれらの有機酸のより濃厚化
された溶液、特には当技術分野で既知の方法により得られる溶液よりもより濃厚化された
プロピオネート及びアセテートを含む溶液の製造を許す方法についてのニーズがある。
【００４１】
一つの実施態様において、酸性化の後の該発酵産物及び／又は該塩基添加工程後の該発酵
産物が、プロピオネート及びアセテートを含むより濃厚化された産物を得るために、濃厚
化工程に付される。該濃厚化工程は、その目的の為の当技術分野で既知の任意の方法によ
り実施されうる。適切な方法は例えば、エバポレーション、逆浸透、及びスプレードライ
並びに／又はそれらの組み合わせを包含する。該濃厚化工程は、溶液を形成するために実
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施されうるが、例えば押し出し又はスプレードライを介して乾燥した産物を形成すること
も可能である。該溶液中のカーボネート濃度が減少されたことは、沈殿の形成が防がれう
ることを確保する。該減少したカーボネート濃度はまた、さらなる処理工程においてカー
ボネートが引き起こす問題のリスクを減少する。
【００４２】
本発明の好ましい実施態様において、酸性化の為に用いられる該酸は乳酸である。その場
合、酸及び塩基の添加の後に得られる該濃厚化されていない発酵産物は一般に、ラクテー
トを３０～５０重量％の量で、プロピオネートを０．５～７重量％の量で、及びアセテー
トを０．５～７重量％の量で含む。この産物は、濃厚化されて、ラクテートを６０～９５
重量％の量で、プロピオネートを１～１４重量％の量で、及びアセテートを１～１４重量
％の量で含みうる水性溶液を形成しうる。この産物は、食料及び飲料用途における抗微生
物剤として及び味増強剤としてを含む種々の商業的用途において魅力的であると分かった
。さらに、保存処理されていない（uncured）肉及び家禽製品における適用に特に適して
いると分かった。なぜなら、該産物は、該保存処理されていない肉及び家禽製品の感覚特
性に積極的な貢献を有する特定の味プロファイルを示すからである。
【００４３】
本発明は、より前の段階でのカーボネート又はカーボネート関連化合物の除去により、例
えば食料及び飲料製品におけるさらなる処理又は適用において、該プロピオネート及びア
セテート含有発酵産物の使用の間のガス又は泡の形成を防ぐ為の手段を提供する。本発明
はさらに、濃厚化後のカーボネート又はカーボネート関連化合物の沈殿を防ぐ。それは、
すべての発酵された食品成分、例えば嫌気性発酵産物、例えばプロピオネート、アセテー
ト、エタノール、又はこれらの組み合わせなど、を有する天然食料成分の発酵産物など、
において濃厚化の前に二酸化炭素の形でのカーボネート関連化合物の除去にとって適して
いる。また、カーボネート関連化合物及びカーボネートは、このようにして、好気性発酵
からの任意の産物を含有する自然発酵物から除去されうる。
【００４４】
本発明は、さらに、以下の非限定的な実施例により説明される。
【００４５】
実施例
【実施例１】
【００４６】
酸の添加無し
プロピオネート及びアセテートを含む発酵ブロスが製造された。バイオマスが、限外ろ過
により除去された。透明な限外ろ過透過物が、８５ｍｂａｒ且つ６０℃でのエバポレーシ
ョンの間に、１０倍に、約２０重量％のプロピオオネートの濃度へと濃縮された。固形物
がすぐに底へと沈殿し、そして、二酸化炭素ガスの放出により、ｐＨが約７から約１０．
５へと増加した。
【実施例２】
【００４７】
酸の添加有り
実施例１で製造された発酵ブロスが、今、最初に、乳酸の添加により、約３～３．５のｐ
Ｈへと酸性化された。該より低いｐＨが、発泡する二酸化炭素ガスを結果した。該発泡が
停止した後、該酸性化発酵ブロスのｐＨが、水酸化カリウムの添加により、約６．５～７
のｐＨへと戻された。得られた発酵産物が、３倍濃縮された。沈殿もいずれのガス形成も
起こらなかった。
その後、ｐＨが、乳酸／水酸化ナトリウムバッファーの添加により５．７にセットされ、
そして、産物が、６月間貯蔵された。これらの６月の間、固形物は沈殿しなかった。
【実施例３】
【００４８】
異なる塩基
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水酸化カリウムの代わりに、塩基として水酸化ナトリウムが添加されたこと以外は、実施
例２が繰り返された。エバポレーションの間又はその後の貯蔵の間に、沈殿もいずれのガ
ス形成も起こらなかった。
【実施例４】
【００４９】
４５ｇ／ｌの乳酸ナトリウムを含む培地が、プロピオン酸（２．３％（ｗ／ｗ））及び酢
酸（０．９％（ｗ／ｗ））を含む発酵産物へと発酵された。温度は３０℃に維持された。
ｐＨは、ＮａＯＨ（１０％（ｗ／ｖ））の添加により６．５で制御された。最初に、該発
酵産物が、加熱工程に付され、そして、温度が７５℃に増加させられた。二酸化炭素流量
計により、該発酵産物からの二酸化炭素除去の明らかな増加が、このより高い温度で観察
された。乳酸の添加によりｐＨを５．５へと減少することが、除去された二酸化炭素のよ
り高い流量を結果した。最後に、この発酵産物が、７倍濃縮された。（沈殿した又は浮い
ている）カーボネート粒子は、該発酵産物中に又は最終的な濃縮された発酵産物中にも見
られなかった。
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