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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest brzeczka stezona do fermentacji etanolowe;j.

Do prowadzenia wydajnej fermentacji etanolowej potrzebne sa nie tylko drozdze oraz pozywka
zawierajaca cukry przyswajalne, ale réwniez substancje stymulujace drozdze do prowadzenia szybkiej
i wydajnej fermentacji, jak witaminy oraz inne substancje odpowiedzialne za stymulacje metabolizmu
drozdzy. Pozywki sporzadzone z melasy czy surowcow skrobiowych, jak zboza i ziemniaki, zawieraja
zazwyczaj niezbedna dla drozdzy ilo$¢ witamin oraz innych substancji odpowiedzialnych za stymulacje
metabolizmu, badz ochrone komdrek drozdzy przed szkodliwym dziataniem etanolu oraz innych sub-
stancji toksycznych zawartych w fermentowanym medium.

Natomiast do pozywek syntetycznych sporzadzonych przez rozpuszczenie cukrow przyswajal-
nych w wodzie oraz dodanie niezbednych dla drozdzy substancji mineralnych zawierajacych makro-
i mikroelementy, konieczne jest rowniez dodawanie witamin z grupy B, takich jak tiamina, biotyna, piry-
doksyna czy kwas pantotenowy. Witaminy te dodaje sie w postaci substancji czystych chemiczne badz
w postaci preparatéw je zawierajacych, na przyktad w postaci ekstraktu drozdzowego.

Jednym ze sposobdw wytwarzania etanolu jest sposéb polegajacy na zastosowaniu stezonych
brzeczek jako pozywek drozdzy, charakteryzujacy sie mniejszym zuzyciem wody oraz mniejszym za-
potrzebowaniem energii do odpedu powstatego etanolu.

W sposobie tym komorki drozdzy narazone sg podczas fermentaciji na stres srodowiskowy zwia-
zany z wysokim cisnieniem osmotycznym, co w potaczeniu z toksycznym dziataniem etanolu zakitdca
fermentacje prowadzong przez drozdze. Dlatego brzeczki te dodaje sie okresowo, porcjami brzeczki do
naczynia fermentacyjnego badz etanol usuwa sie podczas fermentacji z wykorzystaniem perwaporacji
lub destylacji pod zmniejszonym cisnieniem. Operacje te maja na celu obnizenie stresu chemo-osmo-
tycznego dziatajacego na komaorki drozdzy.

Znane brzeczki stezone do fermentacji etanolowej zawierajg w 1 dm?3 250-270 g cukru, jak sa-
charoza lub glukoza, witaminy z grupy witamin B, jak tiamina, biotyna, pirydoksyna i kwas pantotenowy,
w ilosci odpowiednio 160-2800 ug, 1-10 ug, 150-2500 ug, 1202200 ug, sole mineralne, jak siarczan
dwuamonowy, wodorofosforan dwuamonowy oraz siarczan magnezu siedmiowodny, w ilosci odpowied-
nio 0,1-1 g, 0,1-1 g oraz 0,05-0,3 g oraz wode do objetosci 1 dm?, a nadto roztwor kwasu siarkowego
w ilosci zapewniajacej pH brzeczki 4,7 £ 0,4.

Brzeczka stezona do fermentacji etanolowej, zawierajaca w 1 dm?3 250-270 g cukru, jak sacha-
roza lub glukoza, witaminy z grupy witamin B, jak tiamina, biotyna, pirydoksyna i kwas pantotenowy,
w ilosci odpowiednio 160-2800 ng, 1-10 ug, 150-2500 ug, 1202200 ug, sole mineralne, jak siarczan
dwuamonowy, wodorofosforan dwuamonowy oraz siarczan magnezu siedmiowodny, w ilo$ci odpowied-
nio 0,1-1 g, 0,1-1 g, 05-0,3 g, wode do objetosci 1 dm?, zawierajaca nadto kwas siarkowy w ilosci
zapewniajacej wymagane pH brzeczki, wedtug wynalazku zawiera dodatkowo lecytyne w ilosci 0,3—1
g/dm?® oraz mezoinozytol w ilosci 0,05-0,3 g/dm?3, za$ kwas siarkowy zawiera w ilosci zapewniajacej pH
brzeczki rowne 4,9 + 0,1. Brzeczka zawiera dodatek kwasu siarkowego o stezeniu 25-30% wi/v.

W wyniku zastosowania brzeczki stezonej wedtug wynalazku proces fermentacji etanolowej do
odfermentowania 95% cukrow przyswajalnych przebiega w czasie o 10-15% krétszym niz odfermento-
wanie tej ilosci cukrow przy zastosowaniu brzeczki nie zawierajacej lecytyny oraz mezoinozytolu, za$
proces fermentacji do odfermentowanie 70% cukréw przyswajalnych przy uzyciu brzeczki wedtug wy-
nalazku przebiega w czasie 0 17-23% krotszym niz odfermentowanie tej ilosci cukrow przy zastosowa-
niu brzeczki bez lecytyny i mezoinozytolu.

Przedmiot wedtug wynalazku ilustruja ponizsze przyktady.

Przyktad 1

W celu przygotowania brzeczki stezonej do fermentacji etanolowej, do naczynia zamknietego
rurka fermentacyjna wprowadzono 260 g sacharozy, 1 g lecytyny stonecznikowej, 0,3 g mezoinozytolu,
500 ng tiaminy, 5 ug biotyny, 500 ug pirydoksyny, 1500 ug kwasu pantotenowego, 1 g wodorofosforanu
dwuamonowego (NH4)2HPQ4, 0,2 g siarczanu dwuamonowego (NH1).S04 x 7H20, 0,1 g siarczanu ma-
gnezu MgS0a x 7H20 oraz wode do objetosci 1 dm3. Po wymieszaniu catosci metodag wstrzasania na-
czynia skorygowano pH mieszaniny do wartosci 4,9 + 0,1 przez dodanie kwasu siarkowego H2SO4
o stezeniu 25% wiv.

Przygotowang w ten sposob brzeczke uzyto do fermentacji etanolowej. W tym celu dodano do nigj
2,7 g suchej masy drozdzy gorzelniczych z gatunku Saccharomyces cerevisiae i prowadzono fermentacje



PL 238 887 B1 3

w temperaturze 35°C do osiagniecia zawartosci cukrow przyswajalnych mniejszej od 2% (w/v). Czas po-
trzebny do odfermentowania 70% oraz 95% poczatkowe;j ilosci sacharozy zawartej w brzeczce wynosit
odpowiednio 32 godziny i 81 godzin, podczas gdy czas potrzebny do odfermentowania 70% oraz 95%
poczatkowej ilosci sacharozy zawartej w brzeczce przygotowanej analogicznie jak wyzej, lecz bez do-
datku mezoinozytolu i lecytyny, wynosit odpowiednio 41 godzin i 92 godziny. Dodatek lecytyny stonecz-
nikowej oraz mezoinozytolu skrocit czas potrzebny do odfermentowania 70% sacharozy z brzeczki
0 21% oraz czas potrzebny do odfermentowania 95% sacharozy z brzeczki o 12%.

Przyktad 2

W celu przygotowania brzeczki stezonej do fermentacji etanolowej, do naczynia zamknietego
rurkag fermentacyjna wprowadzono 270 g sacharozy, 0,3 g lecytyny stonecznikowej, 0,1 g mezoinozy-
tolu, 160 pg tiaminy, 1 ug biotyny, 150 g pirydoksyny, 120 g kwasu pantotenowego, 0,1g (NHs)2HPO4,
0,1 g (NH4)2S04, 0,3 g MgS0Os x 7H20 oraz wode do objetosci 1 dm3. Po wymieszaniu catosci metoda
wstrzgsania naczynia skorygowano pH mieszaniny do wartosci 4,9 + 0,1 przez dodanie kwasu siarko-
wego H2S04 o stezeniu 25% wiv.

Przygotowana w ten sposéb brzeczke uzyto do fermentacji etanolowej. W tym celu dodano do
niej 2,7 g suchej masy drozdzy gorzelniczych z gatunku Saccharomyces cerevisiae i prowadzono fer-
mentacje w temperaturze 35 + 1°C do osiagniecia zawartosci cukrow przyswajalnych mniejszej od 2%
(w/v). Czas potrzebny do odfermentowania 70% oraz 95% poczatkowej ilosci sacharozy zawartej
w brzeczce wynosit odpowiednio 35 godzin i 83 godziny, podczas gdy czas potrzebny do odfermento-
wania 70% oraz 95% poczatkowej ilosci sacharozy zawartej w brzeczce przygotowanej analogicznie
jak wyzej, lecz bez dodatku mezoinozytolu i lecytyny, wynosit odpowiednio 45 godzin i 98 godzin. Do-
datek lecytyny stonecznikowej oraz mezoinozytolu skrécit czas potrzebny do odfermentowania 70% sa-
charozy z brzeczki o 23% oraz czas potrzebny do odfermentowania 95% sacharozy z brzeczki o 15%.

Przyktad 3

W celu przygotowania brzeczki stezonej do fermentacji etanolowej, do naczynia zamknietego
rurka fermentacyjna wprowadzono 250 g glukozy, 0,5 g lecytyny stonecznikowej, 0,05 g mezoinozytolu,
2800 pg tiaminy, 10 ug biotyny, 2500 ug pirydoksyny, 2200 ug kwasu pantotenowego, 0,3 g
(NH4)2HPOs, 1 g (NH4)2S04, 0,05 g MgSOa4 x 7H20 oraz wode do objetosci 1 dm®. Po wymieszaniu
catosci metoda wstrzgsania naczynia skorygowano pH mieszaniny do wartosci 4,9 + 0,1 przez dodanie
kwasu siarkowego H2SO4 o stezeniu 25% w/v.

Przygotowana w ten sposéb brzeczke uzyto do fermentacji etanolowej. W tym celu dodano do
niej 2,7 g suchej masy drozdzy gorzelniczych z gatunku Saccharomyces cerevisiae i prowadzono fer-
mentacje w temperaturze 35 + 1°C do osiagniecia zawartosci cukrow przyswajalnych mniejszej od 2%
(w/v). Czas potrzebny do odfermentowania 70% oraz 95% poczatkowej ilosci glukozy zawartej
w brzeczce wynosit odpowiednio 32 godzin i 81 godzin, podczas gdy czas potrzebny do odfermentowa-
nia 70% oraz 95% poczatkowej ilosci glukozy zawartej w brzeczce przygotowanej analogicznie jak wy-
zej, lecz bez dodatku mezoinozytolu i lecytyny, wynosit odpowiednio 39 godzin i 90 godzin. Dodatek
lecytyny stonecznikowej oraz mezoinozytolu skrocit czas potrzebny do odfermentowania 70% glukozy
z brzeczki o 17% oraz czas potrzebny do odfermentowania 95% glukozy z brzeczki o 10%.

Zastrzezenia patentowe

1. Brzeczka stezona do fermentaciji etanolowej, zawierajaca w 1 dm?® 250-270 g cukru, jak sa-
charoza lub glukoza, witaminy z grupy witamin B, jak tiamina, biotyna, pirydoksyna i kwas
pantotenowy, w ilosci odpowiednio 160-2800 g, 1-10 ug, 150-2500 ug, 120-2200 ug, sole
mineralne, jak siarczan dwuamonowy, wodorofosforan dwuamonowy oraz siarczan magnezu
siedmiowodny, w ilosci odpowiednio 0,1-1 g, 0,1-1 g, 0,05-0,3 g, wode do objetosci 1 dm?,
zawierajgca nadto kwas siarkowy w ilo$ci zapewniajgcej wymagane pH brzeczki, znamienna
tym, Ze zawiera dodatkowo lecytyne w ilosci 0,3—1 g/dm? oraz mezoinozytol w ilosci 0,05-0,3
g/dm?, zas kwas siarkowy zawiera w iloci zapewniajacej pH brzeczki rowne 4,9 + 0,1.

2. Brzeczka wedtug zastrz. 1, znamienna tym, ze zawiera dodatek kwasu siarkowego o stezeniu
25-30% wiv.
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