N

(19) Orszagkod SZABADA LM I (11) Lajstromszam:
(21) A bejelentés tigyszama: P 93 03093
(22) A bejelentés napja: 1992. 05. 13. (51) Int. C1.5
(30) ElsGbbségi adatok:
|m|mm||| ||[""““ 702,068 1991.05.17. US C12N 11/00
g :"‘ ";: (86) Nemzetkozi bejelentési szam: PCT/US 92/04048 A 61K 38/43
(87) Nemzetkozi kozzétételi szam: WO 92/20329 C11D 3/386
C11D 7/42
_MAGYAR _
KOZTARSASAG
MAGYAR
SZABADALMI (40) A kozzététel napja: 1995. 02. 28.
HIVATAL (45) A megadas meghirdetésének a ddtuma a Szabadalmi
Kozlonyben: 1998. 08. 28.
(72) Feltalalé: (73) Szabadalmas:
Fuisz, Richard C., Great Falls, Virginia (US) Fuisz Technologies Ltd., Chantilly, Virginia (US)

(74) Képviseld:
Godolle, Kékes, Mészaros & Szabd Szabadalmi
és Védjegy Iroda, Budapest

(s4)  Eljards enzimhordoz6 matrixot tartalmazé enzimtermékek elSallitasara

KIVONAT

A talalmény 4j enzimtermékek, igy kelesztd anyagok, dolgozhat6é hordozoanyagot tartalmazé nyersanyagnak
fermentdldszerek, detergensek, diagnosztikai szerek, az emlitett hordozdanyag fizikai és/vagy kémiai szerke-
bioldgiailag lebonthaté termékek, immunvizsgalathoz zetét megvaltoztatd koriilmények kozott végzett, pilla-
hasznalhat6 szerek, terapids anyagok eldallitasdra vo- natfolyassal torténé feldolgozasaval allitottak eld. A ta-
natkozik, amelyek egy nem-szalas enzimhordozé matri- lalmany targyat képezi az 0j enzimtermékeknek az eld-
xot tartalmaznak. Ezeket egy, az emlitett enzimet és egy allitasi eljarasa is.

szilard, pillanatfolyassal enzimhordozé matrixsza fel-
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A leirds terjedelme 8 oldal
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A taldlmény 0j enzimtermékekre vonatkozik. Koze-
lebbrél a talalmany javitott enzimtermékekre vonatko-
zik, igy erjeszt6 anyagokra, alkohol fermentumokra,
detergens-alapanyagokra, lebontdszerekre, diagnoszti-
kai szerekre, biogydgyszerekre, katalazokra és oxida-
zokra. A taldlméany targyat képezi az enzimtermékek
el6allitasa is.

Az enzimek olyan proteinek, amelyek szidmos
biblogiai reakciot katalizalnak. Rendkiviili katalitikus
erejilknek és fajlagos hatasuknak kdszonhetSen az enzi-
meket olyan folyamatok gyorsitasara hasznaljak, ame-
lyek egyébként nem mennének végbe. Sok izolalt en-
zim viszonylag instabil, gyakran a felhaszndlast meg-
elézben fokozatosan elveszti az aktivitasat, és mikodé-
se sok tényezdvel konnyen gatolhato.

Evek soran 4t kiilonb6zd célokra szdmos enzimter-
méket fejlesztettek ki. Igy példaul élelmiszerek, deter-
gensek, kozmetikai és gyogyszerek hatasat novelték en-
zimekkel. Szamos kereskedelemben kaphatd, enzim ala-
pu terméknek azonban bizonyos hatranyai vannak.

Szemléltetésként szolgalhat az, hogy a detergens en-
zimeket altaldban por vagy folyadék formajaban allitjak
¢l8. Ezek nehezen kezelhetdk, poruk irritdciot okozhat,
eléfordulhat, hogy mas detergens termékekkel nem
kompatibilisek és nedvesség jelenlétében megromolhat-
nak. A nagy viz- és feliiletaktivanyag-tartalmu folyé-
kony detergensekben lev enzim aktivitasa idével csok-
kend tendenciat mutat. A feliiletaktiv anyagok gyakran
inaktivaljak az enzimet. Kovetkezésképpen olyan —
detergensekben hasznalhat6 enzimtermékek el6allitasa-
ra van sziikség, amelyek konnyen kezelhetdk, a fethasz-
nalot nem irritaljak, és a detergensben aktivitascsokke-
nés nélkiil egyenletesen eloszlathatok.

Hasonlban fontos, hogy a bié masszéba az élesztd
anyagokat és az alkohol erjesztbket megadott id6pont-
ban és helyen tudjak adagolni és aktivélni. igy példaul
az éleszt8 hajlamos olyan csomokka osszedllni, ame-
lyek a keverés soran nem diszpergalédnak. Ez az
,,Osszetapadas” mind a szdraz, mind a paszta allapoti
éleszt8készitmény esetén el6fordul, amikor a készit-
ményt tésztdhoz vagy bié masszdhoz adjék. Ezért az
olyan anyagokat, mint példaul az élesztd, elénydsebb
lenne a széllitashoz valamilyen kézegben szuszpendalni
és amikor kivanatos, felszabaditani. Ez f8ként akkor
igaz, ha a befogadd anyag olyan nyulos anyag, mint a
siitési folyamatban hasznalt tészta és a fermentacios fo-
lyamatban hasznalt bié massza.

Mas enzimhordozé anyagok szempontjabol elényds
a megnovekedett tarolasi id6. SzobahSmérsékleten az
immunvizsgalatokban indikdtorként hasznalt enzimek
tarolasi ideje gyakran révid. A torma peroxidazt, lipo-
protein lipazt, glicerin-3-foszfat oxidazt &ltalaban fa-
gyasztva szaritott porként, —20 °C-on taroljak. Az im-
munvizsgalatokat altalaban 20-30 °C hémérséklettarto-
manyban végzik. Ezért olyan matrix kifejlesztésére van
sziikség, amely javitja az immunvizsgélatokhoz hasz-
nalt enzim tarolasi idejét, anélkiil, hogy aktivitasat
gyengitené.

Régota kisérleteznek az enzimek alkalmazasaval 6sz-
szefliggd problémak megoldasaval. Az US 3 095358 sza-

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

ma szabadalmi leirds szerint szorbitot hasznalnak a
papaint, proteazokat és amilazokat tartalmazé vizes olda-
tok stabilizalasara. Ehhez a modszerhez nagymennyiségt
stabilizaldszerre van szitkség és ezért draga.

Az US 3296094 szamu szabadalmi leiras szerint
részlegesen hidrolizalt és oldhatdva tett kollagént és
glicerint hasznalnak a proteolitikus enzimek vizes olda-
tainak a stabilizalasara. Ehhez a modszerhez nagy-
mennyiségii glicerinre van sziikség és ez az enzimoldat
koltségét szignifikansan megnéveli.

Az US 3749671 szami szabadalmi leiras eljarast
ismertet mosodai detergensekben hasznalt, enzimtartal-
mu mintak elallitasara. Az eljaras lépései az alabbiak:
(a) a normal koriilmények kozott szilard, atlatszé anya-
got az anyag megolvadasahoz elégséges olyan hémér-
sékletre melegitik, amelyen az enzim aktivitdsa még
nem romlik; (b) az olvadt anyagbdl és az enzimbdl sdri
szuszpenziot képeznek; (c) a slrli szuszpenzidba inert
gazt vezetnek, hogy a gizzal egyenletes diszperzi6 ala-
kuljon ki és (d) a képz8dott slrli szuszpenziébol mintét
készitenek. Ennek az eljarasnak sok olyan Iépése van,
amely energia-, berendezés- és kézimunka-igényes.

Bar a fentiekben ismertetett eljardsok bemutatjak az
enzimtartalmu detergens-termékek javitaséara tett kisér-
leteket, még nem sikeriilt megoldani az enzim-aktivitas
id6vel bekovetkez6 csokkenésével és a megfeleld disz-
pergalassal kapcsolatban felmeriild problémaékat.

Ezért a talalmany feladata egyrészt olyan enzimter-
mék kidolgozasa, amely egyenletesen diszpergalddik
vagy oszlik el a kivalasztott folyadékban, mikozben az
enzim aktivitisa a felhaszndlas el6tt hosszabb ideig meg-
marad.

A talalméany feladata masrészt olyan enzimtermék
kidolgozasa, amelynek hosszabb a tarolasi ideje.

A taldlmany feladata tovabba olyan nem-szélas mat-
rix kidolgozasa, amely megkonnyiti az enzim és a
massza §sszekeveredését, és igy az enzim a masszaban
egyenletesen diszpergalhato.

Matrixb6l (hordozoéanyagbdl) és abba bedolgozott
gyogyszerészeti anyagbol allo készitmények mér ismer-
tek, Ilyen készitményt ismertetnek példaul a HU
207941 szidmu szabadalmi leirdsban, ahol a matrix
alapanyaga cukor vagy valamilyen cukorszerd anyag.
A megoldas lényege, hogy a készitmény matrixa olva-
dékbol végzett szalhizassal elGallitott szdlas anyag. Ez
a szalas szerkezet teszi lehetGvé, hogy a készitmény a
sz4jban gyorsan fel tud oldddni.

A talalmany nem-szalas matrixot tartalmaz6 enzim-
termékre vonatkozik, amelyet ugy allitunk eld, hogy az
enzimet és egy hordozoanyagot tartalmazd nyersanya-
got olyan hémérsékleti és nyir6 koriilményeknek vetjiik
al4, amely elegend@ ahhoz, hogy olyan métrix keletkez-
zék, amely a tdrolasi és felhasznalasra szolgalé enzimet
szuszpendalja. A hordozdanyag a folyamat soran olyan
valtozason megy keresztiil, amelyben fizikai és/vagy
kémiai szerkezete atalakul.

A leirasban az ,.enzimtermék” egy vagy tobb enzi-
met tartalmazd terméket jelent. A métrixban szuszpen-
dalhat6 enzimek példaiként megemlitjiik az alabbiakat:
amildzok, protedzok, invertdzok, glikoéz-oxidazok,
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pektinazok, lipazok, laktézok és cellulézok. Az enzim
mennyisége a matrix tomegére szamitva koriilbeliil 1 —
kériilbeliil 30%, elénydsen koriilbelil 5 — koriilbeliil
25%, a legelényosebb esetben koriilbeliil 10 — koriilbe-
Liil 20 %.

A matrixhoz felhasznalhato hordozdanyagokra pél-
daként a szacharidok, a hére lagyuldé polimerek, bio-
légiailag lebonthatd polimerek és vizoldhaté celluléz
anyagok emlithet6k. A szacharidok koziil példaul a sza-
charoz, laktdz, fruktdz, dextrdz, szorbit, mannit, maltéz
és ezek keverékei hasznalhatok. Ezen tilmenden a sza-
charidok kézill alkalmazhatjuk még a polidextrineket,
maltodextrineket és ezek keverékeit. A hbre 1lagyulé po-
limerek kozé tartozik a polipropilén, polisztirol, polieti-
1én, polivinilacetat, polivinilalkohol, poli(metil-metak-
rilat), poli-akrilgyantdk, laktid/glikolid kopolimerek és
ezek keverékei. A biologiailag lebonthatd polimerek
kézé tartoznak a poli(cisz-izoprén) alifds poliészterek,
poliuretanok és karbamid-formaldehid polimerek.
A celluléz anyagok vizoldhatdak, és kozéjiik tartozik a
metil-celluléz, etil-celluléz, hidroxi-metil-celluloz,
hidroxi-etil-celluléz, a karboxi-metil-celluloz alkali-
fémsoi és ezek keveréket.

A taldlméany eredményeként az enzimek szuszpen-
dalhatok, stabilizalhatok, diszpergalhatok és altaldban
megvalasztott koriilmények kézott a kivant helyen
igény szerint eldallithaték. Kiilonféle enzimtermékeket
allithatunk el8, amelyek a kivélasztott folyadékban, bié
masszéaban, stb. egyenletesen diszpergalhatok vagy fel-
oldhatok. A taldlmany szerinti eljarassal olyan enzim-
termékeket is eldallithatunk, amelyek a felhasznalas
eldtt hosszt idén at megérzik aktivitisukat. A talal-
mdny szerinti matrix korantsem teljes felhasznalasi te-
rilletei: erjeszt6é anyagok, alkohol fermentdld szerek,
detergensek, emésztést elésegité termékek, klinikai di-
agnosztikai szerek, bio gyogyszerek, huspuhitoé termé-
kek, sebtisztitd anyagok és egyéb terapias alkalmazisu
anyagok.

A taldlmanyt az aldbbiakban részletesen ismertetjiik.

A taldlmdany szerinti eljarassal egy nem-szalas enzim-
hordozé matrix allithaté el oly médon, hogy egy hordo-
z6 alapanyagot és egy enzimet olyan hémérsékleti és
nyir6 kériilményeknek tesziink ki, amelyeknek a hatdsara
matrix képz8dik. Ezt az enzim és a hordozéanyagok ol-
vadékfonasa Gtjan valdsithatjuk meg. A maétrix szamos
enzim alapt termékben elGfordulhat, igy példaul €élesztd
anyagokban, alkohol fermentalé anyagokban, detergen-
sekben, diagnosztikai szerekben, lebontdanyagokban, as-
vanyolaj szénhidrogénbonté anyagokban, emésztést el6-
segitd anyagokban, terapids enzimekben, stb.

A fonasi eljaras ,,vattacukor”-gyartd berendezéshez
hasonlé késziilékben végezhet6. A talalmany szerinti
eljarasban alkalmazott vattacukorgyarté berendezés
példaul a Gold Medal Products Company of Cincinnati,
Ohio altal gyartott 3017 sz. Econo Floss berendezés
lehet. Szakember szdmara teljesen érthetd, hogy bar-
mely olyan késziilék vagy fizikai eljaras alkalmazhato,
amellyel hasonlé erShatds és hémérsékleti viszonyok
hozhatdk létre. Egyszertliség kedvéért az ,,olvadékfo-
nas” kifejezés olyan eljarast jelent, amely magéban fog-
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lalja a vattacukorgyartd berendezés altal 1étrehozott hé-
mérséklet, nyiréerd, folyas, folyasi sebesség, mechani-
kai er8k és hdmérsekleti gradiens kombinacidjat.

A berendezést olyan hdmérsékleten és sebességgel
izemeltetjiik, amely az adott hordoz6éanyagban — a ke-
zelt hordozdanyag és enzimek) degradaldédasa nélkiil —
pillanatfolyast hoz 1étre. A képz4dott matrix pehely,
szemcse, pikkely, ticske vagy egyéb, meghatarozhatat-
lan alaku aggregitum, amely képes arra, hogy védett
allapotban szolgaltassa az enzimet.

A matrix el8allitasara szolgalo eljaras értelmében
ugy jarunk el, hogy egy enzimet és egy hordozéanyagot
tartalmaz6 keveréket egyidejiileg megnévelt hémérsék-
leti és nyir6 hatasnak vetlink ald oly médon, hogy az
alkotorészeket a centrifugdlis erd segitségével nyilaso-
kon vissziik at. Az alkotorészeket érd, nagyon rovid
id6tartamu megnévelt hé- €s nyirdhatas lehetdvé teszi,
hogy a matrixképzddés karosodas nélkiil menjen végbe.

A pillanatfolyasi jelenség akkor jon létre, amikor a
szilard hordozoanyaggal Gsszekevert enzimet annyi ide-
ig vetjiikk ala az olvadékfonas koriilményeinek, hogy
belsd folyas j6jjon 1étre. Ez az allapot az anyag fizikai
és/vagy kémiai szerkezetének — degradacid nélkiil vég-
bemend atalakulasat eredményezi. Bels6 folyas akkor
jon létre, ha az anyag infrastruktirdja oly mértékben
meggyengiil, hogy az anyag szubpartikularis vagy eset-
leg molekularis részecskéinek mozgasa lehetdvé vilik.
Molekularis szintli bels folyasnal a molekuldk egy-
mashoz képest torténd relativ elmozdulasira szamit-
hatunk.

Az anyag belsé folyasa altaldban az olvadasponthoz
vagy iivegesedési ponthoz kapcsolhaté. Azonban hé és
kiilsé er6 megfeleld kombinacidja révén a legtobb ke-
verék esetén az olvaddspont, illetve az livegesedési hg-
mérséklet alatti h6mérsékleten is létrejohet a belsd
folyas.

A matrixban diszpergalt enzimeket allati-, nvényi-
¢s mikrobialis-eredetd készitményekbdl valasztjuk.
Ezeket az enzimeket élesztStermékek, alkoholerjesztd
anyagok, detergensek, klinikai diagnosztikai szerek
vagy bio gyogyszerek és ezek keverékeinek részeként
hasznalhatjuk. Példaképpen megnevezziik az aldbbia-
kat: amilazok, protedzok, invertazok, oxidazok, kata-
lazok, pektinazok, lipazok, laktézok, cellulazok és ezek
keverékei.

A talalmany egyik kiviteli médja szerint a métrixot
eldallithatjuk ugy, hogy a hordozéanyagot bontéenzi-
mekkel, igy cellulézokkal, kutinazokkal, lipdzokkal és
pektindzokkal és ezek keverékeivel keverjiik &ssze.
Celluldz forrasok kozé tartoznak a Trichoderma, Peni-
cillium, Aspergillus, Clostridium, stb. nemzetségbdl
szarmazd anyagok. Tovabbi cellulazok a kereskedelmi
forgalomban beszerezhetd cellulazok. Az ilyen cellu-
lazok képesek arra, hogy a gyiimolcsok és zoldségek
felszini membranjanak részét képezd, vizben oldhatat-
lan celluléz polimert lebontsak.

Kutinaz forrasok kozé tartoznak a Pseudomonas,
Fusarium, Botrytis, Ulocladium, stb. nemzetségbdl
szarmazd anyagok. Tovéabbi kutindzok a kereskedelmi
forgalomban beszerezhetk. A kutinidzok képesek arra,
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hogy a gyiimolcsdk és zoldségek felszini membranja-
nak a részét képez8, vizben oldhatatlan kutin polimert
lebontsak.

Lipaz forrasok kozé tartoznak a Staphylococcus,
Candida, Rhizopus, stb. nemzetségbdl szarmaz6 anya-
gok. Tovabbi lipazok a kereskedelmi forgalomban besze-
rezhetSk. Az ilyen lipazok képesek arra, hogy a gyiimol-
csok és zoldségek felszini membranjanak részét képezo,
vizben oldhatatlan glicerin komponenseket lebontsak.

Pektinaz forrasok kozé tartoznak a Rhizopus, Peni-
cillium, Aspergillus stb. nemzetségbdl szarmazé anya-
gok. Tovabbi pektindzok a kereskedelmi forgalomban
beszerezhetdk. Az ilyen pektinazok képesek arra, hogy
a gyiimélcsok és zoldségek felszini membranjanak a
részét képez8, vizben oldhatatlan pektin komponense-
ket lebontsak.

A taladlmaény szerinti, enzimet hordozo6 matrix sokfé-
leképpen felhasznalhato. fgy példaul egy celluléz mat-
rix felhasznalhato arra, hogy novelje a z6ldségek és
gylimolesok felszini membranjanak az atereszt6képes-
ségét. A felszini membran vizateresztéképességének a
ndvekedése konnyebbé teszi az anyagok, igy izanya-
gok, édesitdszerek, stabilizatorok és tartdsitoszerek be-
juttatasat a gyliimélcs és zoldség belsejébe. Ezenkiviil a
megndvekedett vizateresztéképesség a gylimoles és
z6ldség sokkal hatékonyabb vizmentesitésére is modot
nyujt. Sokkal fontosabb az, hogy a természetes Gton
eléallitott lebontd enzimek ateresztSképességet noveld
anyagként torténd alkalmazasa lehetdvé teszi vegysze-
rek, igy a metanol, kloroform vagy alkalifém-hidroxi-
dok helyettesitését, amelyek, ha a szervezetbe kertilnek,
karos mellékhatasokat gyakorolhatnak a gytimélcsot és
zoldséget fogyasztokra.

A taldlminy szerinti, enzimet hordozé métrix mésik
fontos alkalmazasi teriilete a klinikai diagnosztikai ter-
mékek eldallitisa. A klinikai diagnosztikai termékek-
ben talalhaté hatoanyagok példai az alabbiak: aszkor-
binsav oxidaz, o-glicerinfoszfat oxidaz, laktat oxidaz,
uridz, koleszterin észteraz, koleszterin-észter hidrolaz,
kreatinin aminohidroldz, lipaz, glicerin kinaz és ezek
keverékei.

A Klinikai enzimtermékek kiiléndsen jol hasznalha-
tok a taldlmany szerinti matrixszal, ha széraz enzim-
port kivanunk vizes oldatban diszpergalni. Szakember
szamara nyilvanvald, az 6sszes hatéanyagot szdraz
vagy liofilizalt formaban is elSallithatjuk és a felhasz-
nalas elétt vizben feloldjuk. Az ilyen tipusi kompozici-
ok is a talalmany oltalmi kérébe tartoznak. A talalmany
szerinti matrix 4ltal hordozott klinikai diagnosztikai en-
zimek is elkészithet8k az irodalombol ismert egyrétegi
vagy tobbrétegd analitikai elemek alakjdban.

A talalmény értelmében a matrixot arra is hasznal-
hatjuk, hogy novelje az immunkisérletekben hasznalt
enzimek taroldsi idejét és aktivitasat. {gy példéul, ha a
torma-peroxidazt a taldlmany szerinti matrixszal egyiitt
olvadékfonasnak vetjilk ald, az enzim taroldsi ideje
hosszabb lesz és sokkal kénnyebben aktivalhaté.

A talalmany szerinti enzimtermékek masik csoport-
jat a javitott detergens enzimek képezik. A detergens
enzimek az irodalombdl olyan enzimekként ismertek,
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amelyek megtamadjak a textilidk foltjait és szennyez6-
déseit. A javitott detergensekben talalhato aktiv deter-
gens enzimek k6z¢ tartoznak a protedzok, lipazok, ami-
lazok és ezek keverékei. Az elényds detergens enzimek
a proteazok, igy a szubtilizin és az amilazok, igy a ba-
cillus-fajokbol szarmazé amilazok.

Az {ij matrixot énmagaban vagy egy¢éb alkotokkal
kombinalva hasznalhatjuk abbdl a célbol, hogy a beada-
golt alkotorészeket az anyagban diszpergaljuk. Igy pél-
daul részecskéket, forgacsot, pelyheket, ticskéket vagy
kombinacidit hasznalhatunk olyan enzimek diszperga-
lasara, amelyek egyébként az ilyen anyagok fizikai tu-
lajdonsagai koévetkeztében viszonylag nemdiszpergal-
hatok. Igy a talalmany szerinti matrixot arra hasznalhat-
juk, hogy a detergens készitményekben jelenlevd egyéb
anyagokban, igy feliiletaktiv anyagokban, mososzerépi-
tékben, fehéritdszerekben, szintelenitdészerekben és ha-
sonlokban kénnyebben és egyenletesen diszpergalandd
detergens enzimeket hordozza.

Az enzimek bizonyos kiviteli alakjai a gazda mikro-
organizmusokban, igy példaul gombdkban, baktériu-
mokban, algikban vannak jelen. A gazda mikroorga-
nizmusok példai kozé tartoznak az élesztSk, bio gyo-
gyaszati anyagok és hasonlok.

A taldlmany értelmében az élesztSket j6l megva-
lasztott hordozdanyagokkal egytitt olvadékfondsnak
vethetjiik ald, hogy megnovelt élesztéképességii termé-
keket allitsunk el6. Az éleszt6k szdmos fermenticios
folyamatban alkalmazott, enzimtartalmi, egysejtii mik-
roorganizmusok. A nagyban elballitott fermentalt ita-
lok, élelmiszerek, vitamin-termékek, fermentalt alkoho-
los italok, fermentacioval el6allitott antibidtikumok
gyértdsdhoz élesztBkre vagy azok enzimeire van szik-
ség, hogy a termékeket a kiindulasi anyagnal egysze-
rlibben allithassuk elé. Az alkalmazott szubsztratumtol
vagy a kivélasztott mikroorganizmustol fiiggetleniil az
ipari fermentacios folyamatokban kiilénféle, szénhidra-
tokat, nitrogéntartalmi vegyiileteket, novekedési fakto-
rokat, vitaminokat és asvanyi anyagokat tartalmazo tap-
talajra van sziikség. A legtobb fermentacioban ezeket a
tapanyag kovetelményeket — tobbek kozott — az éleszt6-
termékek kielégitik.

Az alkoholos italok gyartasanak legfontosabb alap-
anyagai a gabonamagnak. Masik fontos alkotéelem az
amilaztermelésre hasznalt malata. Az amilazok olyan
szerves enzimek, amelyek a gabonamag keményitdtar-
talmat maltézza alakitjak. A fermentécio soran az élesz-
t6 altal termelt zimaz az amilaz altal elallitott maltozt
etilalkoholla és szén-dioxidda alakitja. Az alkoholos
fermentacidban zimaz elballitasara leggyakrabban
hasznélt éleszt$ a Saccharomyces cervisiae.

A fermentacids folyamatokban kivanatos metabo-
likus valtozasok gyakran sziik hémérsékleti és pH-tar-
tomanyban mennek végbe. Kovetkezésképpen, a ter-
mék kitermelésének a ndvelése érdekében fontos, hogy
sziik hémérséklet- és pH-tartomanyban miikdd6 enzim-
aktivitast élesztdt hasznéljunk. Ezenfeliil a termék ki-
termelésének az optimalizdldsa érdekében arra van
sziikség, hogy az élesztd a célfolyadékban gyorsan és
jol diszpergalhatd legyen. fgy a taldlmany szerinti mat-
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rixban szuszpendalt éleszték konnyen diszpergalhatok a
tapoldatban, és néhany esetben azt tapasztaltuk, hogy
aktivitasuk sokkal jobb.

A taldlmany szerint a matrixot felhasznélhatjuk arra
is, hogy novelje az élesztkben hasznalt enzimek tarola-
si idejét és aktivitasat. Igy példaul, amikor Fleischman-
féle szaritott éleszt6t vetiink ald olvadékfonasnak a ta-
lalmany szerinti matrixszal, az éleszté tdrolasi ideje
hosszabb és aktivitisa nagyobb lesz.

A taldlmany szerinti enzimhordozé matrix masik ki-
tlind alkalmazasi lehet8sége az dsvanyolaj szénhidrogé-
nek bioldgiai lebontdsa. Szamos baktérium, gomba és
alga képes az asvanyolaj szénhidrogénjeit enzimatikusan
taplalékként hasznositani. A szénhidrogénbontoként leg-
gyakrabban elkiilonitett baktériumok a Pseudomonas,
Acinetobacter, Flavobacterium, Brevibacterium,
Corynebacterium, Arthrobacter-nemzetségek. A gomba-
nemzetségek kozé tartoznak a Candida, Cladosporium,
Trichosporium és Rhodotorula nemzetségek. Ezek a
baktériumok és gombak a kérnyezetiinkben megtaldlha-
tok. Az olyan, genetikai tton elallitott baktériumokat,
amelyek szdmos szénhidrogén enzimatikus bontasira
képesek, szintén felhasznalhatjuk az dsvényolaj biolo-
giai bontasara.

A taldlmany szerinti matrix alkalmazasaval lehetd-
ség nyilik arra, hogy ezeket a biologiai lebontdszereket
taptalajukkal egyiitt gyorsan és egyenletesen diszper-
galjuk az egyébként hidrofdb vagy elegyithetetlen kor-
nyezetben. Ily modon a kiomlétt olaj feltisztitisa sokkal
gyorsabban végezhetd el.

A taldlmény szerint az enzimhordozé métrixot fel-
hasznalhatjuk a fokozott olajkitermelés teriiletén is.
A matrixban szuszpendalt mikrobatermékek, valamint
az életképes mikroorganizmusok stimulaloszereként
hasznilhaték az asvanyolajkitermelés novelésére. igy
példaul az Acinetobacter calcoaceticus térzs emulzant —
egy lipopoliszacharidot — termel, amelyet olaj-a-vizben
emulzidk stabilizaldsara hasznalnak. A Xanthomonas
campestris mikrobatermék xantant — egy poliszacharidot
— 4llit el6, amelyet az olajkitermelésben a bedramlott viz
bestiritésére hasznalnak. Mindkét emlitett mikrobater-
mék konnyebben elegyithet6 az dsvanyolaj tarolokban,
ha a taldlmany szerinti matrixszal egyiitt alkalmazzak.
Az eredmény a megnovekedett olajkitermelés.

A mikroorganizmusok azon képessége, hogy az as-
vanyolajat taplalékként hasznositjik, kiros kovetkez-
ményekkel is jarhat. fgy példaul az asvanyolaj-iizem-
anyag a tarolds soran nem szennyezdédhet vizzel vagy
mikroorganizmusokkal. Az ilyen szennyez6dés szamos
problémat okozhat a keroziniizemd repiildgép-iizem-
anyagoknal. Ezen probléma csokkentése céljabdl az
olaj/viz hatarfeliileten koncentrdlédé mikrobaellenes
szereket fel lehet hasznalni arra, hogy csékkentsék a
szénhidrogének mikrébaszennyez6dési sebességét.
A taldlmany szerinti matrixszal mikrobaellenes szerve-
zetek juttathatok az olaj/viz hatarfeliiletekre.

A talalmany értelmében hordozéanyagként barmi-
lyen anyag alkalmas, amely olyan matrixsza alakithato,
amely védden szuszpendalja az enzimet tiroldsa
és/vagy helyszinre szallitisa alatt, és/vagy megvédi a
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kornyezettdl a felszabaditds és aktivalas soran. A fel-
hasznalasra alkalmas hordozé anyag szacharidalapu,
hére lagyuld polimer, bioldgiailag lebonthaté polimer
és/vagy vizoldhatd celluléz anyag és ezek keveréke
lehet.

A felhasznalasra alkalmas szacharid hordozdanya-
gok példai az alabbiak: szachardz, laktoz, fruktéz, dext-
réz, szorbit, mannit, maltdz, szintetikus szacharid szar-
mazékok, igy poli-dextréz és hasonldk, valamint ezek
keverékei. A szacharidok ko6ziil a maltodextrinek
és/vagy keményitdszérp siiritmény is hasznalhatok.
Meg kell jegyezni, hogy a leirdsban a maltodextrineket
és a keményitészorp siliritményt (az FDA meghataroza-
sanak megfelelden) egyiittesen maltodextrineknek ne-
vezzik.

A megfelel, hre lagyuld polimerek k6zé tartoznak
a polipropilén, polisztirol, polivinil-acetit, polivinil-
alkohol, poli(metakrilatok), poliakril-gyantak, lak-
tid/glikolid kopolimerek és ezek keverékei. Alkalmas
vizoldhat6 cellul6z anyag a metil-celluldz, etil-celluloz,
hidroximetil-celluléz vagy hidroxi-etil-celluloz, karb-
oxi-metilcelluldz alkalifém-séi és hasonlok, valamint
ezek keverékei.

A talalméany egyik el6nyds kiviteli alakjaban egye-
diilallé tulajdonsagai alapjan a maltodextrint vélasztot-
tuk a taldlmany szerinti matrix hordozéanyagaként.
A maltodextrinek vizoldhato gliikézalapti polimerekb6l
allnak, amelyeket viz jelenlétében allitanak elé kemé-
nyit6bdl enzimmel vagy savval végzett reagaltatassal.
A hirolizises reakci6 soran szacharidok szénhidrat-ele-
gye jon létre, amelynek dextroz-egyenértéke (D. E.)
<40. A talalmény egyik kiviteli alakja szerint a dextroz-
egyenérték (D. E.) 20-40. (Ezeket a maltodextrin ter-
mékeket az FDA a keményitGszirup stiritmények kozé
sorolja). A taldlmany masik kiviteli alakjaban a dext-
réz-egyenérték (D. E.) 10 és 20 kozotti. A talalmany ér-
telmében eldnydsen haszndlhaté maltodextrinek a
MALTRIN néven forgalmazott termékek, amelyeket a
Grain Processing Corporation allit eld (Muscatine,
Towa, US) vagy a ,Dri-Sweet” néven forgalmazott
maltodextrinek, amelynek a gyartéja a Hubinger
Company (Keokuk, Iowa, US). Ezek a termékek por,
granula vagy hasonlé formaban kaphatok.

Az enzimet és a maltodextrint a két alkotoelem fizi-
kai osszekeverésével egyesithetjiik. Az alkotoelemek
keverdgéppel vagy barmilyen egyéb ismert keverési
modszerrel egyesithet6k. A maltodextrin és enzim disz-
perzioként is dsszekeverhetd. A diszperzi6 készitéshez
az alkotoelemek keverékét vizes kozeggel hozzuk érint-
kezésbe. A diszperzio lehet6vé teszi egyéb anyagok be-
keverését is, igy a végsé enzimtermékben az Osszes
alkotéelem Iényegében homogén keverékét kapjuk.

A talalmanyt az alabbi példakon mutatjuk be anél-
kiil, hogy a talalmanyt a példikban szereplé megolda-
sokra korlatoznank.

1. példa

Viztelenitett joghurt elédllitdsa

Egy adag Columbo néven forgalmazott, laktaz enzi-
met tartalmazo zsirszegény joghurtot (No Fat Yogurt) —
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a viz nagy részének a kicsepegtetése céljabol — tillszerti
anyagban 48 orara hiit6szekrénybe helyeztiink. A vizte-
lenitett joghurtot 1:9 arinyban osszekevertitk 35R ke-
ményitdszirup siiritménnyel. Ezutan a keveréket Econo
Floss berendezésben 135-145 °C h6mérsékleten,
3600 ford./perc sebességgel olvadékfonasnak vetettiik
ala, igy lemezes terméket kaptunk, amelyet hét napon 4t
hiités nélkiil pihentettiink. A hét-napos periodus végén
a lemezes terméket 1efolozott tejhez adtuk, 4 tedskanal
lemezke: 1 csésze lefolozott tej aranyban. Majd ezt a
keveréket 24 6ran keresztiil 43,5 °C-on tartottuk.

J6 izii, sima szerkezet(i joghurtot kaptunk, ebbél azt
a kovetkeztetést lehet levonni, hogy a taldlmany szerinti
eljarassal olyan viztelenitett joghurt allithaté el6, amely
igy szaritott formaban tarolhaté, majd a késébbiekben
ismét joghurtta alakithato.

2. példa

Mbdositott élesziétermék eléallitasa

Ezt a példat ,Fleischman” gydrtmanyt, kereskede-
lemben kaphatd, szaritott, csomagolt élesztvel valdsi-
tottuk meg. Két csomag élesztét 20 g polipropilén por-
ral (gyartja az Aldrich Chemical Co., Inc.) kevertiink
ossze. Az Osszekeverés utan a keveréket pillanatfolyést
el6idéz6 Econo Floss berendezésben dolgoztuk fel
135-145 °C-on 3600 ford./perc sebességgel, igy szélas
pelyhet kaptunk.

Elékészitettiink harom darab, 0,473 literes m{ianyag
palackot. Az elsd palackba (#1 palack) 10 g — el6zdleg
csapvizzel leoblitett — fenti pelyhet helyeztiink. A ma-
sodik palackba (#2 palack) oblités nélkiil azonos
mennyiségi pelyhet helyeztiink. A harmadik palackba
(#3 palack) egy csomag éleszt6t szortunk. Mindegyik
palackhoz 3 g szachardzt és 0,236 liter csapvizet ad-
tunk. Mindegyik palack nyakara gumiballont erdsitet-
tiink és a harom gumiballont 24 6rdn keresztiil megfi-
gyelés alatt tartottuk.

Azt figyeltiik meg, hogy a fejlédé gaz kisebb vagy
nagyobb mértékben megduzzasztotta a ballonokat.
A kiértékelést egy 1-t6l 5-ig terjedS skala alapjan vé-
gezve, ahol a minimum érték 1, a maximum érték pedig
5, az alabbi relativ novekedést tapasztaltuk. Az #1 pa-
lacknal a duzzadas 2 és 24 6ra elteltével koriilbeliil 3,
illetve 4 volt. A #2 palacknal ugyanezen id6kozokben
2 és 4, mig a #3 palacknal a duzzadas 2 és 24 éra eltel-
tével 1 és 5 volt.

A fentiekbdl megallapithatd, hogy a pehellyel mo-
dositott élesztd gyorsabban aktivalddott, mint az erede-
ti, modositatlan éleszt8, a pehely atoblitése gyorsitja a
pehelybél felszabadul6 éleszt aktivitasat, és 24 dra el-
teltével — akar atoblitettiik a pelyhet, akdr nem — a pe-
hely lényegében ugyanazt a teljes aktivitdst mutatja.
A pehelyb8l szarmazo éleszté aktivitdsa kovetkeztében
képzédott teljes gdzmennyiség azonban valamivel ki-
sebb, mint a médositatlan éleszté esetében.

A pelyhes anyagban alkalmazott ¢élesztd konnyeb-
ben kezelhetd és masszakba torténd bekeveréshez idea-
lis, ilyen példaul a siitési folyamatban hasznalt tészta-
massza vagy a fejlesztd folyamatokban alkalmazott bio
massza.

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

3. példa

Lemezes tejsavtenyészet eldallitdsa

A Chris Hansen Laboratories altal elééllitott,
Streptococcus thermophilus-t €s Lactobacillus bulgari-
cus-t tartalmazé Dri-Vac Lactic tenyészet 10 g-jat 5 g
kukoricacsira-olajjal kevertiik 6ssze. A keverékhez las-
san hozzdadtunk 85 g Maltrin 365-6t (gyartd: Grain
Processing Corporation [GPC) és a keverést addig foly-
tattuk, amig az Osszes alkotorész alaposan el nem keve-
redett. A végsd keverék egyharmadat kontroll minta-
ként kivéve, a maradék kétharmad részt Econo Floss
berendezésben 135-145 °C-on 3600 ford./perc sebes-
séggel pillanatfolyasi folyamatban vékony lemezes ter-
mékké alakitottuk.

Az alabbi tenyészet mintakat készitettitk el6:

A) 180 g sterilizalt teljes tej 2,5 g fenti lemezes ter-
mékkel elegyitve,

B) 180 g sterilizalt teljes tej 2,5 g — pillanatfolyas-
nak ala nem vetett, kontroll keverékkel elegyitve,

C) 180 g sterilizalt teljes tej 0,25 g Dri Vac Lactic
tenyészettel elegyitve.

A mintakat 40 °C-on vizfiirdén egy éjszakan keresz-
tiil tenyésztettiik. Az A) mintdbol sima, tomor és egész-
séges joghurt keletkezett, amely kanallal feldarabolva
bérsonyosan sima szerkezetli. A B) és C) mintdbol kép-
z8d6 joghurt durva, pordzus szerkezetli volt. A B) és C)
minta 4llaga nem volt olyan tomdr, mint az A) mintéé.
Az A) minta szerkezete kellemesebb iz-érzetet keltett,
mint a B) és C) mintaké.

A lemezes termékbdl sokkal konnyebb adott
mennyiségli tenyészetet adagolni a sterilizalt tejhez,
mint az eredeti tejsavas tenyészetbdl. Igy a talalmany a
gyartok szdmdra elSre meghatarozott eredményii és
sokkal hatékonyabb joghurt gyartast tesz lehetévé.

4. példa

Elesztétermék elédllitdsa

Ennek a példanak a megvalositasahoz ,,Fleischman”
gyartmanyy, kereskedelemben kaphaté szaritott, cso-
magolt élesztdt hasznaltunk. Az élesztdt kerdmia mo-
zsdrban mozsartorével elporitottuk és 0,18-0,25 mm
(60-80 mesh) méretil szitan atszitaltuk. 5 g szitalt élesz-
t6t 2,5 g kukoricacsira-olajjal kevertiink Gssze. A keve-
réket 42,5 g Maltrin 365 néven forgalomba hozott, GPC
gyartmanyl maltodextrinhez adtuk és homogén éleszt6-
keverék kialakulasaig kevertiik.

Az éleszté-keverékbdl Econo Floss berendezésben
135—145 °C-on 3600 ford./perc sebességgel élesztbtar-
talmi lemezes terméket allitottunk eld.

Elgkészitettiink két darab 0,473 literes mlianyag pa-
lackot. Az els6 palackba (#1 palack) 10 g élesztotartal-
mi lemezes terméket tettiink. A masodik palackba
(#2 palack) 1 g szitalt élesztot tettiink. Mindkét palack-
hoz 15 g szacharézt és 0,236 liter csapvizet adtunk.
Mindkét palack nyakara gumiballont erésitettiink, a
ballonokat 24 éran at megfigyelés alatt tartottuk.

A ballonok novekedésére vonatkozéan azt tapasz-
taltuk, hogy a lemezes terméket tartalmazé palack bal-
lonja kériilbelill azonos mértékben nétt, mint az élesztt
tartalmazd palacké. Az #1 palack esetében azonban a
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novekedés sebessége kisebb volt, mint a #2 palack bal-
lonjaé.

A taldlmény szerinti médon elballitott lemezes ter-
mék olyan nagy tomeg(i masszik esetében, mint a sii-
téshez hasznalt tészta vagy a fermentciénal alkalma-
zott bié massza, jobban kezelhetd és keverhetd élesztd
anyagot biztosit.

5. példa

Peroxidaz tartalmu termék elédllitasa

95 g Maltrin 365-6t (gyarté: GPC) és 0,1 g torma
peroxidazt (gyartd: Genzyme Diagnostics) mértani hi-
gitassal alaposan dsszekevertiink. Keverés kozben las-
san 5 g dsvanyolajat adtunk hozza és a keverést addig
folytattuk, amig egyenletes keveréket kaptunk.

Az enzimkeverékbél Econo Floss berendezésben
pillanatfolyassal, 135-145 °C-on, 3600 ford./perc se-
bességgel vildgos roézsaszin, lemezes terméket allitot-
tunk eld.

Az 4talakitott és atalakitatlan enzim enzimaktivita-
sat a peroxidizos modszerrel végeztik el. Ezt a mod-
szert a Genzyme Diagnostics cég fejlesztette ki. A mod-
szer elve a pirogallol oxidécidja peroxidaz segitségével
purpurogallinna. A reakcidképességet meghatarozott
id6kozonként ultraibolya (UV) spektrofotometrids
médszerrel mérik. A reakciosebességet a gorbe 20 és
30 s kozotti meredekségébdl hatarozzak meg.

Az enzim a pillanatfolyassal végbemend folyamat
utan a lemezes termében aktiv maradt. Az atalakitott
és 4talakitatlan enzimmintakat egy 6ran 4t 135 °C-on
tartottuk, majd meghatéroztuk az aktivitast. A leme-
zes termékben az enzim aktivitdsa az inkubalas eldtti
értéken maradt, mig az atalakitatlan enzim aktivitdsa-
nak koriilbeliil 20%-at elvesztette. Igy a taldlmany
szerinti eljards az enzim stabilitdsat szignifikdnsan
noveli.

6. példa

Amildz tartalmi termék eléallitasa

100 g, Maltrin 365-6t (gyarté: GPC) és 10 tomeg
Termamyl néven forgalmazott amildz enzimet (gyarto:
Novo Nordisk, DK) tartalmazé keveréket mozsirban
mozsartdrével alaposan Osszekevertiink. A keveréket
Econo Floss berendezésben 3600 ford./perc sebesség-
gel, 135-140 °C hémérsékleten pillanatfolydssal dol-
goztuk fel. A kapott anyagot az enzimaktivitds vizsga-
lataig 5 °C hémérsékleten taroltuk.

Ezutan a kapott lemezes anyag ¢és az dtdolgozatlan
enzim mintékat a stabilitds meghatirozasa céljabol ke-
mencében 100 °C-on egyensulyi allapotba hoztuk.
Négy 6ra mulva a lemezes termékben lev8 enzim ere-
deti aktivitasat lényegében megtartotta, mig az atdol-
gozatlan minta eredeti aktivitisinak tobb, mint felét
elvesztette.

Az enzimaktivitast a ,,Manual Procedure for Deter-
mination of Alpha-Amylase Activity in Enzyme Prepa-
rations and Detergents” cimii szakkonyvben leirt méd-
szer alapjan hatéroztuk meg. Ezt a moédszert a Novo
Nordisk Bioindustrials, Inc. cég dolgozta ki. A médszer
lényege a keményit6 polimer szubsztratum lebontdsa al-

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

fa-amilaz segitségével. Phadebas tablettakat (Phadebas
Amylase Test, gyarté: Pharmacia Diagnostics) haszndl-
nak. Ez az anyag térhalos, vizben oldhatatlan, kék szinl
keményité polimer. A tabletta ezenkiviil szarvasmarha
szérum-albumint és pufferanyagot is tartalmaz. Miutén a
tablettat vizben szuszpendaljak, majd a keményit6t az
alfa-amilaz hidrolizalja, oldhato, kék szini fragmentu-
mok keletkeznek. Az igy keletkez8 kék szinl oldat
abszorbanciajat 620 nm-en (W spektrofotométerrel)
meghatarozva kapjak az alfa-amilaz aktivitasat.

fgy a talalmany segitségével olyan enzimtartalma
lemezes terméket allitottunk eld, amely a fenti egyensu-
lyi feltételek kozott hosszabb ideig marad aktiv, mint a
kezeletlen enzim.

7. példa

Protedz tartalmi termék eléallitdsa

200 g, Maltrin 365-6t (gyart6: GPC) és 10 tomeg%
Alcalase néven forgalmazott protedz enzimet (gyarté:
Novo Nordisk, DK) tartalmazé keveréket mozsirban
mozsértorével alaposan elkevertiik. A keveréket Econo
Floss berendezésben 3600 ford./perc sebességgel,
135-140° C hémérsékleten pillanatfolyassal dolgoztuk
fel. A képz6dott anyagot az enzimaktivitds vizsgalatdig
5 °C hémérsékleten taroltuk.

Ezutin az atdolgozatlan és az atdolgozott enzim
mintajat 57 °C-on 21 6rén 4t kemencében tartottuk,
hogy a stabilitds meghatarozasa céljabol egyensulyi al-
lapotba hozzuk. 21 éra elteltével mindkét minta lénye-
gében ugyanolyan aktivitast mutatott, mint az eredeti
atdolgozott és atdolgozatlan minta.

A proteolites aktivitast a ,Determination of
Proteolytic Activity Using Azocasein as a Substrate”
modszerrel hataroztuk meg. Ezt a modszert a Novo
Nordisk Bioindustrials, Inc. cég dolgozta ki. A modszer
alapelve az, hogy hagyjuk, hogy a proteolites enzim
30 percen 4t 40 °C-on hidrolizalja az azokazeint. A fel-
taratlan proteint triklorecetsavval kicsapjuk és a feltart
termék mennyiségét ultraibolya (UV) spektrofotomé-
terrel meghatarozzuk.

A pillanatfolyasi folyamat utin a protedz enzim
ugyanolyan hosszu ideig megtartotta aktivitdsat, mint a
kezeletlen enzim.

A talalmény szerinti termékek és eljaras jelentds
javulast eredményeznek az enzimkezelésben és felhasz-
nalasban.

A fentiekben a taldlméany el8nyds kiviteli médjait
mutattuk be, szakember azonban szamos modositast vé-
gezhet anélkiil, hogy a talalmany szellemétdl eltérne,
ezek szintén a talalmany oltalmi krébe tartoznak.

SZABADALMI IGENYPONTOK

1. Eljaras enzimtermék eldallitasara, azzal jelle-
mezve, hogy egy, az enzimet és egy hordozdanyagot
tartalmazé nyersanyagot pillanatfolyasnak alavetve
enzimhordozé matrixot &llitunk eld, ahol a hordozd-
anyag fizikai és/vagy kémiai szerkezetét megvaltoz-
tattuk.
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2. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a nyersanyagot egyidejlileg pillanatszerfien felme-
legitjiik és fizikai er6hatasnak tessziik ki.

3. A 2. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a matrixot a nyersanyag olvadékfonasaval hozzuk
létre.

4. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a hordozéanyagot a szacharidok, h8re lagyulé po-
limerek, bioldgiailag lebonthaté polimerek és vizold-
hat6 cellulézanyagok koziil valasztjuk.

5. A 4. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a szacharidokat a polidextrézok, maltodextrinek,
szachar6z, laktéz, dextréz, mannit, szorbit, gliikéz, mal-
toz és ezek keverékei koziil valasztjuk.

6. A 4. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a hére lagyuld polimereket a polipropilén, poli-
sztirol, polietilén, polivinilacetat, polivinilalkohol, poli-
metakrilat, poliakril-gyanték, laktid/glikolid kopoli-
merek és ezek keverékei koziil valasztjuk.

7. A 4. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a biologiailag lebonthat6 polimereket a poli(cisz-
izoprén), alifas poliészterek, poliuretanok és karbamid-
formaldehid polimerek koziil valasztjuk.

8. A 4. igénypont szerinti eljras, azzal jellemezve,
hogy a celluloz anyagokat a metil-celluldz, etil-cellu-
16z, hidroxi-metil-celluléz, hidroxi-etil-celluléz, karb-
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oxi-metil-celluldz alkélifém-séi és ezek keverdkei ko-
ziil valasztjuk.

9. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy az enzimet az amildzok, proteazok, invertazok,
oxidazok, katalazok, pektindzok, lipazok, laktazok,
cellulazok és ezek keverékei koziil valasztjuk.

10. A 9. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy az enzim a matrix tdmegére szamitva 1-30%
mennyiségben van jelen.

11. A 10. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemez-
ve, hogy az enzim 5-25% mennyiségben van jelen.

12. A 11. igénypont szerinti eljards, azzal jellemez-
ve, hogy az enzim 10-20% mennyiségben van jelen.

13. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemez-
ve, hogy az enzimet az élesztGanyagok, fermenticids
anyagok, bioldgiailag lebonthaté termékek, detergen-
sek, immunvizsgalathoz hasznéalhat6 szerek, klinikai di-
agnosztikai szerek, élelmiszer emésztést elBsegitd sze-
rek és terapias anyagok koziil valasztjuk.

14. Eljaras detergens el8allitasdra, azzal jellemezve,
hogy egy, az enzimet és egy hordozdanyagot tartalma-
z0 nyersanyagot pillanatfolyasnak aldvetve enzimhor-
doz6 matrixot allitunk el6, ahol a hordozbanyag fizikai
és/vagy kémiai szerkezetét megvaltoztattuk, az enzim-
hordozo maétrixot detergens alkotérészekkel kombi-
naljuk.

Kiadja a Magyar Szabadalmi Hivatal, Budapest
A kiadasért felel: Gyurcsekné Philipp Clarisse osztalyvezet
Windor Bt., Budapest
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