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(57) Resumo: MICROORGANISMOS TENDO ATIVIDADE DE
REMOGAO DE MAU CHEIRO DE RESIDUOS ORGANICOS, E SEUS
USOS. A presente invengao se relaciona a novos microorganismos
tendo eficiéncia em remover o odor ofensivo de residuos organicos e
seus usos. Mais particularmente, os novos microorganismos tem os
efeitos de prevenir ou remover o odor ofensivo de residuos organicos,
matar insetos e fungos, prevenir decomposigao, e promover digestéo e
fermentagéio. Os microorganismos da inveng&o tém os efeitos de
prevenir ou remover o odor ofensivo de residuos organicos e matar
insetos nocivos e fungos patogénicos de plantas, podendo ser usados
como aditivos de alimentos e substitutos de antibiéticos, sendo
também uteis na preparag&o de comidas saudaveis fermentadas.
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“MICROORGANISMOS TENDO ATIVIDADE DE REMOCSO DE
MAU CHEIRO DE RESIDUOS ORGANICOS, E SEUS USOS”

A presente invencgdo se relaciona a novos
microorganismos modernos tendo o efeito de remover o odor ofensivo
de residuos orgdnicos e seus usoOs, € mais particularmente a
microorganismos tendo as fungdes de prevenir ou remover o odor

ofensivo de residuos orgénicos, matando insetos e fungos,

- prevenindo a decomposigdo, e promovendo a digestdo e fermentacgdo;

e seus respectivos usos.
- Estado da Arte

Agua e residuos de esgoto, ' que sdo ~uma
conseqiiéncia inevitdvel da vida humana, e residuos orgdnicos tais
como adubo orgdnico gerado por gado ou outros animais, sédo
degradados bioquimicamente pela agédo de minerais, metais, sais e
microorganismos no solo sob umidade e temperatura adequadas,
causando assim vArios odores. Os odores gerados sdo de sulfureto
de hidrogénio, dcidos carbdlicos ou compostos relacionados, e
outras substdncias gasosas irritantes, que causam sensacdes
desagraddveis na vida didria, e entre elas, as substdncias
inorgdnicas e as substéncias alcalinas sdo substancialmente
inodoras, mas quase todas as substdncias orgdnicas geram odores.
Particularmente, compostos de sulfureto e compostos de nitrogénio
sdo as causas principais dos odores.
' Os métodos‘ antefibreé }ﬁéra remover os odores
assim gerados incluem um método de mascaramento, um método de
adsorcéo, um método de neutralizacd3o, um método de esterilizagdo e
similares. O método de mascaramento é um método para gerar um

cheiro distintivo mais forte do que o odor ofensivo, de‘tal modo

zZ

"que o odor ofensivo ndo é sentido, mas este método requer

fragridncias caras e é dificil remover fundamentalmente o odor
ofensivo. O método de adsorgdo é um método fisico para adsorver um
odor ofensivo em carbono ativado ou similar enquanto se descarrega
o odor ofensivo para o ar livre através de um sistema de exaustdo,

tendo desvantagens como alto custo de construgdo e alto custo de

manutencgdo, .. porque deve ser  usado -periodicamente o..caro carbomno..

ativado. Também, o método de neutralizagdo é um método quimico

para neutralizar um odor ofensivo em uma substdncia &cida ou
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alcalina, permitindo que o} odor ofensivo desapareca
temporariamente durante o seu uso. Entretanto, o método de
neutralizacdo tem as desvantagens de que o desaparecimento do odor
ofensivo n3o dura muito, é dificil tratar uma substdncia causadora
de odor tendo grupos A&cidos e bésicos, e ndo hd efeito se a
substdncia causadora de odor for neutra. O método de esterilizacdo
é um método para matar as proéprias bactérias que degradam as
substlncias orgénicas, de modo a prevenir a decomposigdo das
substénciaé orgdnicas e a geracdo de odores a partir - das
substéncias orgénicas, tendo a desvantagem de que requer um
bactericida ou preservativo caro para manter um estado inodoro por
um longo tempo. Particularmente, porque o método de esterilizagédo
visa impedir que a decomposicdo ou fermentagdo das substancias
orgénicas aconteca, ele ndo pode ser usado em casos onde a
substincia desejada somente é obtida por odores que séoAcausados
pela decomposicdo ou fermentacdo de residuos orgénicos.
| Assim, serd preferivel em termos econfmicos usar
um método bioldgico para oxidar e decompor os residuos organico
usando microorganismos tais comc bactérias.
Nos registros de patente coreanos n°s 10-0536456
e 10-0581738, uma nova linhagem de fermento e a linhagem do género
Bacillus que fermentam residuos orgédnicos foram isoladas e
identificadas e estas linhagens foram confirmadas como tendo os
efeitos de prevenir"@ﬁores ofensivos e matar e-ihibir ihsetos_e"

bactérias patogénicas prejudiciais.

i
Vi
i

Também, a maioria das comidas fermentadas,
incluindo bebidas alcodlicas, pdes, vinagres, comidas de feijdo de

soja fermentadas (molho de soja, pasta de feijdo de soja, pasta de

-soja grossa  misturada com pimenta vermelha, etc.), produtos de

leite fermentado (queijo, manteiga, iogurte, etc.), comidas
salgadas (Kimchi, peixe salgado, etc.), ginseng vermelho, e patins
(arraias), sdo feitos por varios microorganismos produzidos na
natureza, tendo odores caracteristicos. Recentemente, como o
interesse na fermentagdo aumentou, varios estudos tém sido
conduzidos, . incluindo..a.  preparacdo. de ginseng fermentado,,

confeitos de Chungkookjang e comidas fermentadas de &cido lactico,

o odores caracteristico dos quais sendo removidos.
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Adequadamente, na presente invencdo foram feitos
extensos esforcos para desenvolver um método para remover o odor
ofensivo de residuos orgénicos usando microorganismos. Como
resultado, na presente invencdo foram isolados e identificados
novos microorganismos tendo eficiéncia em remover o odor ofensivo
de residuos orgdnicos, e foi encontrado qQue 0SS noOvVoS
microorganismos apresentam os efeitos de remover o odor ofensivo
de residuos organicos,‘ matar 1insetos e  fungos, prevenir
décomposicéo, e promover fermentacdo, completando assim a presente
invencéo.

Objetivos da Invengao
E um objetivo da presente invencao prover
microorganismos que tém eficiéncia em remover um odor ofensivo de
residuos orgénicos.

Outro objetivo da presente invengdo é prover um
agente microbiano para a fermentagdo de residuos orgénicos
contendo os ditos microorganismos.

Ainda -outro- objetivo -da presente- invencgdo -

prover um agente para prevenir oOou remover um odor ofensivo

residuos orgénicos contendo os ditos microorganismos.

(0N

Ainda outro objetivo da presente invengdo
prover um inseticida, um microbicida e um preservativo contendo os

ditos microorganismos.

Ainda outro objetivo da presente invengdo. & -

prover um aditivo de alimento e um agente probidtico contendo os
j
ditos microorganismos.
Ainda mais um objetivo da presente invengdo ¢é

prover um método para preparar uma comida fermentada,

. compreendendo fermentar a comida usando os ditos microorganismos,

€ prover uma comida fermentada preparada pelo dito método.

Para alcancar os objetivos acima, em um aspecto,
a presente invencdo prové um microorganismo selecionado do grupo
que consiste em Saccharomyces exiguous SJP6728AF1 (KCCM-10675P),
Saccharomyces exiguous SJP6729AF2 (KCCM-10677P), Candida fructus

SJP6730AF3 . (KCCM-10679P), Candida zeylanoides . SJP840AF4  (KCCM-.

10695P), Kazachstania aerobia SJP6844AF5 (KCCM-10696P), Candida
humilis SJP6726AF6 (KCCM-10697P), Candida zeylanoides SJIP6843AF7

Q
D M
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(KCCM-10698P) , Lactobacillu  paraplantarum SJP66722A5 (KCCM-
10676P), Bacillus badius SJP6731B1 (KCCM-10680P), Paenibacillus
lactis SJP6732B2 (KCCM-10726P), Paenibacillus Sp. AY397772

SJP6719B3 (KCCM-10727P), Brevibacillus borstelensis SJP6734B4
(KCCM-10728P), Paenibacillus polymyxa SJP6735B6 (KCCM-10678P),
Lactobacillus casei SJP6841L2 (KCCM-10729P), Lactobacillus brevis
SJP6720L3 (KCCM-10730P), Leuconostoc citreum SJP6723L4 (KCCM-
10731P) e Camobacterium maltaromaticum SJP6742L5 (KCCM-10732P).

Em outro aspecto, a presente invengdo prové um
agente microbiano para a fermentagdo de residuos- orgdnicos, gque
contém um ou mais microorganismos selecionados do grupo que
consiste nos ditos microorganismos.

Ainda em um aspecto adicional, a presente
invencdo prové um agente para prevenir ou remover um odor ofensivo
de residuos orgédnicos, contendo um ou mais microorganismos
selecionou do grupo que consiste nos ditos microorganismos.

Ainda em um aspecto adicional, a presente’
invengdo prové um inseticida, um micrcbicida e um preservativo;-
que contém um ou mais microorganismos selecionados do grupe que
consiste nos ditos microorganismos.

Ainda em outro aspecto, a presente invengdo prové
um aditivo de alimento ou um agente probidtico contendo um ou mais
microorganismos selecionados do grupo que consiste nos ditos
microorganismos. S '

; Ainda em um aspecto adicional, a presente
invencéo prové um método para preparar uma comida fermentada, o
método compreendendo fermentar a comida wusando um ou mais

microorganismos selecionados do grupo que consiste nos ditos

' -microorganismos, bem como também uma comida fermentada preparada

pelo dito método.

Outras caracteristicas e formas de incorporagéo
da presente invencdo serdo mais completamente entendidas a partir
das seguintes descricdo detalhada e reivindicag¢des anexadas.

Breve Descrigdo dos Desenhos

A _fig.... 1..mostra o . efeito inmseticida dos
microorganismos da invencdo contra larvas de mosca. Na fig. 1, “A”

ilustra fotografias mostrando os efeitos inseticidas dos
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microorganismos da invencdo contra seis tipos de larvas de mosca,
e “B” ¢é uma fotografia permitindo a observagdo do estado de um
peixe abandonado por 3 dias em um teste inseticida contra as ditas
larvas de mosca.

A fig. 2 mostra as atividades anti-bacteriais e
anti-fungais dos microorganismos de acordo com a presente
invencgédo.

A fig. 3 ilustra fotografias mostrando as
médicées " da habilidadé de fermentacédo de alcool dos
microorganismos de acordo com a presente invencdo. Na fig. 3, “A”
é uma fotografia exibindo um método de destilacdo para a medigédo
de élcooi em residuo de 4&gua de comida tratada com oOs
microorganismos de acordo com a presente inveng¢do, e “B” é uma
fotografia mostrando a medigdo da gravidade especifica de 4&agua
destilada gerada na dita medicdo “A”.

A fig. 4 ilustra fotografias de adubos de animais
alimentados com alimentos contendo os microorganismos de acordo

-

com a presente invencgdo. Na fig. 4, “A” é uma fotografia-de adubo
de anir c

nais ali om um alimento contendo um caldo de
cultura SJP6728AFl, e “B” é uma fotografia de adubo de animais
alimentados com um alimento contendo um caldo de cultura
SJP6729AF2.

A fig. 5 mostra fotografias de alho fermentado
usando Os microorganismos de acordo com a presente invencgdo.

‘ A fig. 6 mostra fotografias de ginseng fermentado

usando os microorganismos de acordo com a presente invengéo.

Descrigdo Detalhada da Invengdo, e Formas de
Incorporagdo Preferidas

Na presente invencdo, o0s microorganismos tendo
eficiéncia em remover o odor ofensivo de residuos organicos foram
primeiro isolados da seguinte maneira. As substéncias téxicas
foram extraidas de plantas téxicas, incluindo Aconiti ciliare,
Aconitum carmichaeli, Quisqualis indica, Aconitum koreanum, Melia

azedarah var. japonica, Styrax japonica, etc. e espalhadas no solo

.para induzir a mutagdo. dos microorganismos presentes. no solo.

Foram aplicados no solo os residuos orgédnicos e, como resultado,

foi observado que houve eficiéncia teve na remogdo de odor do
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solo. Entd3o, 24 tipos de microorganismos foram isolados a partir
do solo.

Entre os microorganismos isolados acima, seis
tipos de microorganismos (SJP6728AF1l, SJP6729AF2, SJP6730AF3,
SJP6722A5, SJP6731Bl e SJP6735B6) tendo os efeitos de remover o
odor ofensivo de residuos orgdnicos, matar fungos e insetos e
prevenir decomposicdo, foram identificados, e depositados no
antro de Cultura Coreano de Microorganismos (KCCM - Korean
Culture Cénter of Microorganisms), que ¢é uma autoridade de
depdsito internacional sob o tratado de Budapeste. Também, entre
24 tipos de microorganismos conforme descrito acima, 11 tipos de
microorganismos, que estavam livre de nutrientes e sobrevi&eram em
um ambiente de baixa temperatura, foram medidos para os efeitos de
remocdo do odor ofensivo de residuos orgdnicos, matar fungos e
insetos e prevenir decomposicdo, e 11 tipos de microorganismos
(SJP6840AF4, SJP6844AF5, SJP6726AF6, SJP6843AF7, SJP6732B2,
SJP6719B3, SJP6734B4, SJP6841L2, SJP6720L3, SJIP6723L4 e SJIP6742L5)

“--apresentando os efeitos foram® "identificados, - e- depositados:ho.

.
<

- - -~ A 3
7 tipos de microorganismos depositados

KCCM. Entre os ditos 1
conforme descrito acima, 7 tipos foram identificados como
fermentos, e 10 tipos foram identificados como do género Bacillus.

Os ditos 17 tipos de microorganismos SJP foram
excelentes com respeito a habilidade em fermentar materiais
orgédnicos, habilidade em prevenir decomposigdo,. habilidade ‘em
prevenir odor, e habilidades" inseticidas/fungicidas.
Particélarmente, as linhagens microbianas (SJP6728AF1l, SJP6729AF2,
SJP6730AF3, SJP6840AF4, SJP6726AF6, SJP6843AF7 e SJP6723L4)

identificadas como fermentos foram facilmente cultivadas em

ambientes anaerdbicos e aerdbicos e apresentaram excelentes

habilidades, com excegdo de habilidade fungicida, comparadas as
habilidades das linhagens microbianas (SJP6722AS, SJP6731R1,
SJP6735B6, SJP6844AFS5, SJP6732B2, SJP6719B3, SJP6734B4, SJP6841L2,
SJP6720L3 e SJP6742L5) identificadas como o género Bacillus. Os
ditos efeitos variaram, dependendo das composi¢des dos meios de
cultura.

Também, os efeitos do género Bacillus entre os

microorganismos SJP de acordo com a presente invencdo foram
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analisados e, como resultado, foi encontrado que o género Bacillus
tem fracas habilidade de fermentacdo e habilidade inseticida,
comparado aos fermentos, mas apresentou altos efeitos anti-
microbiais na ordem de SJP6735B6, SJP6841L2, SJIP6722A5, SJP6732B2,
SJP6719B3 e SJP6734B4 em testes anti-microbiais.

Quando 0os ditos microorganismos foram
continuamente usados em um sistema especifico durante 3 meses ou
por mais tempo, os efeitos de prevencdo de odor e de controle de
insetos prejudiciais foram lentamente diminuidos, mas gquando os
ditos microorganismos foram usados em outros sistemas colocados em
outros locais, eles apresentaram novamente os efeitos demonstrados
no sistema prévio. Isto indica que as atividades de prevencdo de
odor e de controle de insetos prejudiciais dos ditos
microorganismos foram diminuidas relativamente devido aos
microorganismos (bactérias de putrefacdo) tendo desenvolvido
tolerdncia a microorganismos especificos. Assim, quando 1 ou 2
tipos de microorganismos entre o0s ditos microorganismos sdo
individualmente cultivados, misturados entré-.si- em  uma: relacgédo
especifica e usados engquanto substituinde-os com outros
microorganismos a intervalos de um més, uma reducgdo nos efeitos,
causada pela tolerdncia das bactérias prejudiciais, pode ser
prevenida.

Também, quando os ditos microorganismos foram
adicionados a alimentacdo, a digestdo . foi promovida, € guando
estes 1microorganismos foram usados na preparagdo de comidas
fermenéadas, comidas fermentadas tendo melhor eficiéncia do que
aquelas dos métodos de fermentagdo anteriores poderiam ser
preparadas.

Entre 7 tipos de fermentos SJP de acordo com a
presente invencdo, SJP6728AF1 e SJP6729AF2, pertencendo ao género
Saccharomyces, podem ser usados em comidas fermentadas. Isto é
porque os fermentos, o uso dos quais é aceito como sendo conforme
o) cédigo coreano de aditivos para comida provido ©pela
Administragdo para Comida e Drogas Coreana, sdo limitados ao
género Saccharomyces, embora.os ditos 7 tipos de. fermentos tenham
a mesma habilidade de fermentacdc. As caracteristicas das novas
linhagens, SJP6728AF1 e SJP6729AF2, foram comparadas com agquelas
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de S. exiguous anterior e, como resultado, quando S. exiguous foi
inoculado em residuos de comida, um odor alcodlico ndo foi gerado
nem mesmo depois de 24 horas, mas quando os residuos de comida
foram tratados com SJP6728AF1 e SJP6729AF2, um odor alcodlico pdde
ser sentido depois de 90 minutos.

Exemplos

Em seguida, a presente invengdo sera descrita em
dgtalhes adicionais com referéncia a exemplos especificos. Porém,
aqueles quélificadbs na arte apreciardo que ndo é pretendido que
estes exemplos limitem o escopo da presente invengdo, e varias
mudancas e modificagdes sdo possiveis dentro do espirito e escopo
da presente invencéo;

Exemplo 1l: Isolamento e identificagdo de novos
microorganismos e seus efeitos inseticidas, microbicidas e na
prevengdo de odor

1-1: Isolamento de microorganismos

Para visar microorganismos tendo forte tolerédncia

-a toxicidade- e forte habilidade de sobrevivénecia -e--induzir sua -

mutagédo, 00 g de plantas téxicas, incluindo Aconiti ciliare,

Aconitum carmichaeli, Quisqualis indica, Aconitum koreanum, Melia
azedarah var. japonica, e Styrax japonica, foram diluidos na mesma
quantidade, acrescentados a 3 litros de d&gua, e sujeitos a
extracdo em agua quente a 70~80 °C durante 2-3 horas, extraindo-se
assim uma substéncia téxica... . 7

_ Os ditos extrato e sal foram espalhados
periodﬁcamente em varios solos, incluindo solo estéril, solo rico,
solo coberto de folhas e vermicomposto, durante aproximadamente 6

meses, e entdo os solos tratados com o extrato foram coletados, e

--aplicados na instalacdo de fermentagdo de composto de residuos de

comida 1localizada em Shiheung-shi, Kyunggi-do, Coréia. Como

resultado, 12 tipos de odores ofensivos, incluindo amdnia e

sulfureto de hidrogénio, foram medidos para 0,00 ppm (Tabela 1).
Tabela 1: Odores na planta de tratamento de

residuos de comida

..Item de teste .. ..| Padrdo (ppm) | Resultado (ppm) |

Amdnia < 2 0,0

Metil-mercaptano < 0,004 0,000
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Item de teste Padrio (ppm) | Resultado (ppm)

Sulfureto de hidrogénio < 0,06 0,00
Dimetil-sulfureto < 0,05 0,00
Dimetil-disulfureto < 0,03 0,000
Trimetilamina < 0,02 0,000
Acetaldeido <0,1 0,00
Estireno <0,8 0,03

. Propionaldeido <0,1 0,00
Butiraldeido <£0,1 0,000
n-Valeraldeido < 0,02 0,000
i-vValeraldeido < 0,006 0,000

Mau cheiro < 20 8 vezes

Também, na instalacdo de fermentacdo de composto
de residuos de comida, foram produzidos compostos em uma
quantidade de 12-13 toneladas/dia e seu conteido de dgua foi de
65-70%, mas quando'os solos tratados com o extrato foram aplicados
4 'planta, & producdo de compostos foi ~ dimimiida pari 5.6
toneladas/dia, seu conteido de &agua foi de 45-48%, e seu volume
também foi reduzido para 1/3.

Além disso, quando os solos tratados com extrato
foram aplicados a um recipiente para separar e armazenar materiais
de ndo-recicldveis (sacolas de vinil, cabecas de porcos, peixe,
étc.) 'nayyiﬁstalacéo de fermentacdo de composto de residﬁbs de
comida, ndo foram geradas larvas de moscas.

' Para confirmar os microorganismos gque causam oS
ditos efeitos, os compostos fermentados com os ditos solos

tratados com extrato por 10 dias e os compostos fermentados com os

‘solos durante 30 dias foram coletados, e analisados no Instituto

Nacional Coreano de Ciéncia Agricola e Tecnologia. Como resultado,
24 tipos de microorganismos, que ndo estavam presentes nos
compostos anteriores sem tratamento com os solos tratados com
extrato[ foram descobertos, e cada dm dos microorganismos ‘foi
isolado.

1-2: ‘Efeito -inseticida:contra larvas: de mosca,
efeito de fermentagdo de residuos de comida, e efeito de prevengdo
de odor
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Entre os ditos 24 tipos de microorganismos, 10
tipos de microorganismos foram primeiro selecionados
arbitrariamente, e seu efeito inseticida contra larvas de mosca e
seu efeito de prevencdo de odor foram entdo medidos.

Da mesma maneira que os métodos convencionais
para cultivar fermentos, bactérias de 4cido 1lactico ou os
microorganismos do ‘género Bacillus, os animais e plantas contendo
nutrientes, tais como fontes de carbono, fontes de nitrogénio,
vitaminas e minerais, foram cozidos em vapor a 121 °C e extraidos
para preparar um meio de cultura, e cada um dos ditos 10 tipos de
microorganismos - foi inoculado no meio de cultura resultante e
cultivado a 30-45 ©°C durante 24-62 horas. Agentes microbianos
sélidos foram preparados inoculando cada um dos ditos 10 tipos de
microorganismos em sdlidos organicos, tais como serragem
esterilizada, farelo de trigo de arroz, farelo de trigo, farinha
de arroz e farinha de milho, fermentando os sélidos orgénicos
inoculados.

Para medir. o efeito inseticida.. dos .. ditos
microorganismos contra larvas de mosca, 5 litros 'de c;rne de
peixe, de galinha e de porco podre foram abandonados a temperatura
ambiente por 4 dias para gerar larvas de mosca. éntéo, as larvas
de mosca foram colocadas em cada um dos recipientes a uma
densidade de um minimo de cerca de 500-1.000 larvas, e 10 ml1 de
cada um dos 10 tipos de caldo. de cultura de microorganismo foi
acrescentado a 100 ml de 4&4gua e aplicado a cada um dos
recipiéntes. Ent3o, o tempo e o estado nos quais as larvas de
mosca foram mortas, foram examinados. Como resultado, quando Os
residuos de comida foram tratados com SJP6728AF1, SIP6T22AF2,
SJP6730AF3, SJP6722A5 e SJP6735B6, as larvas de mosca foram mortas
(Tabela 2 e fig. 1).
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Tabela 2: Efeito inseticida contra larvas de

mosca

Micro- Taxa Tempo Grau de mau cheiro e

organismos | inseticida (%) (h) estado das larvas de mosca

3 dias depois da morte, as larvas de
SJP6728AF1 100 4 mosca foram decompostas para se tornar
dgua limpa. Depois de 5 dias, o estado
do peixe se modificou 1ligeiramente e

) . teve um odor fraco.-

3 dias depois da morte, as carcacas de
SJIP6722AF2 100 2 larvas de mosca se decomporam. Depois
|de 5 dias, foi mudado o estado do peixe
se modificou ligeiramente e o maus odor

desapareceu.

_ Depois de 12 horas, os peixes estavam
SJP6730AF3 70 4 meio decompostos e sem odor. Depois de
24 horas, os peixes se decomporam e 50%

das larvas de mosca estavam ativas.

Depois de 12 horas, os peixes estavam|

- . f [ S

SJP6722A5 50 ) 4 deébmpostds e 1inodoros. Depois de 2
dias, as larvas de mosca se regeneraram

e elas estavam vigorosamente ativas.

Depois de 12 horas, os peixes estavam
SJP6735B6 100 4 decompostos e ficaram num estado como
geléia, sem odor. Depois de 5 dias,
Testavam metade dos peixes e havia um

odor fraco.

‘foram  tratados com as linhagens microbianas = SJP6728AF1’

Para medir o efeito dos ditos microo:ganismos.na
fermentacdo de residuos de.comida, 20 ml de cada um dos 10 tipos
de caldo de cultura de microorganismo foi espalhado sobre 20
litros de residuos de comida tendo um contelddo de agua de cerca de
65%, seguido por agitacdo. Entdo, os residuos de comida foram
aquecidos para manter uma temperatufa de 40-50 °C. A partir de 3
dias apds o tratamento microbiano, o grau de gerag¢do de odor foi
medido usando um teste sensorial e um medidor de odor.

Como resultado, quando os residuos de comida
SJP6722AF2, SJIP6730AF3, SJP6722A5, SJP6731Bl1 e SJP6735B6, seu

frescor ndo mudou e estavam inodoros {Tabela 3). Isto indica que
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SJP6728AF1, SJP6722AF2, SJP6730AF3, SJP6722A5, SJP6731B1 e
SJP6735B6 tém uma excelente habilidade em prevenir decomposigéo.
Tabela 3: Resultados da fermentacdo de residuos

de comida

Microorganismos Efeito de Periodo (dia) Resultado do teste

odorizagdo (%) sensorial

SJP6728AF1 100 3 inodoro
SJP6722AF2 100 3 inodoro

' SJP6730AF3 . 100 3 inodoro
SJP6722A5 100 3 inodoro
SJP6731B1 100 3 inodoro
SJP6735B6 100 3 inodoro

Também, para medir o efeito de prevengdo de odor
dos ditos microorganismos, 5 ml de cada um dos ditos 10 tipos de
caldos de cultura de microorganismo foi aplicado a residuos de
dgua (BOD 100.000 ppm) gerados em residuos de comida, e a
modificacdo no odor ofensivo dos residuos de &gua foi medida
usando um medidor de odor.

Como resultado, quando os residuos de 4gua foram
tratados com SJP6728AFl, SJP6722AF2 e SJP6730AF3, mais de 90% do
seu odor ofensivo foi removido 90 minutos depois do tratamento
microbiano, e seu odor ofensivo ndo foi gerado nem sequer depois
de 6 dias apds o tratamento microbiano (Tabela 4).

Tabela 4: Odor de residuos de dgua de comida

Microorganismos Efeito de Tempo Efeito Conc. de
" odorizagdo (%) | (min) 4lcool (%)
SJP6728AF1 90 90 Depois de 90 min, o 8

mau odor desapareceu e
foi gerado cheiro de

4dlcool

SJP6722AF2 90 90 |Depois de 90 min, o 7,5
mau odor desapareceu e
foi gerado cheiro de

4lcool

SJP6730AF3 90 90 |Depois de 90 min, o 7.5
.mau. .odor- .desapareceu ef.. . . -
foi gerado cheiro de

dlcool
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Antes e depois de se coletar os residuos de
comida em recipientes de coleta de residuos de comida, 20-50 ml de
cada um dos ditos 6 tipos de caldos de cultura de microorganismo
(SJP6728AF1, SJP6722AF2, SJP6730AF3, SJP6722A5, SJP6731B1 e
SJP6735B6) foi espalhado nos residuos de comida, e o odor ofensivo
dos residuos de dgua ndo foi gerado ndo apenas nos recipientes de
coleta, mas também nos veiculos de coleta e sistemas de pré-
tratamento, e o seu odor ofensivo e larvas de mosca ndo foram
gerados nem mesmo quando os residuos de comida ndo foram coletados
por 3-5 dias (um mdximo de 10 dias).

1-3: Medigdo das atividades anti-bacterial e
anti-fungal

As atividades anti-bacterial e anti-fungal dos
ditos 6 tipos de microorganismos (SJP6728AF1, SJP6722AF2,
SIP6730AF3, SJP6722A5, SJP6731B1 e SJP6735B6) contra bactérias
patogénicas de planta foram medidas no Departamento Patoldégico de
Plantas, Divisdo Bioldégica, no Instituto Nacional Coreano de
Ciéncia Agricola e Tecnoiogia. Bactérias e fungos foram inoculadds
em BADS (Bloco de Agar de Dextrose Sabouraud) e cultivados durante
48 horas. Entdo, um bloco imerso em cada um dos ditos 6 tipos de
caldos de cultura microbiana durante 5 minutos foi inoculado nos
meios tendo as bactérias e fungos neles cultivados, e foram
pultiyados a 15 °C em uma condigdo de escuro durante 24 ho;asﬁ;g o
didmetro das coldnias formadaé pelas bactérias foi médidOQAem
unidadgs de mm. Como resultado, as atividades anti-bacteriais e
anti-fungais dos microorganismos SJP6728AF1, SJP6722AF2,
SJP6730AF3, SJP6722A5, SJP6731B1 e SJP6735B6 demonstraram ser

altas (Tabela 5 e fig. 2).

Tabela 5: Atividades anti-bacterial e anti-fungal

de microorganismos SJP

Bactérias Atividades

AFl | AF2 (AF3 | A5 | Bl B6

Agrobacterium vitis - - - + | - ++

Clavibacter michiganensis subsp. + - - + - ++

michiganensisgrss e @i o

Pectobacterium carotovorum subsp. - - - + - +

carotovorum
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Bactérias Atividades
AFl | AF2 | AF3 | A5 Bl B6
Xanthomonas campestris pv. campestris - - - + - +
Fungos AFl | AF2 | AF3 | AS Bl B6
Colletotrichum gloeosporides - + + + +4+
Fusarium oxysporum - - + + +++
Phytophthora capsici - - - - +
Rhizoctonia solani + + + + - ++
Sclerotinia cclerotiorum + + + + - ++

Grau de atividade:

(-) sem atividade; (+) fraca; (++) moderada; (+++) excelente;

1-4: Identifica¢do de microorganismos

SJP6728AF1, SJP6729AF2, SJP6730AF3, SJP6722A5,
SJP6731Bl1 e SJP6735B6 foram identificados no Centro de Cultura
Coreano de Microorganismos (KCCM) e, como resultado, o 18S rDNAs
de SJP6728AF1 (SEQ ID NO: 1) e de SJP6729AF2 (SEQ ID NO: 2)
apresentou uma homologia de 97% para Saccharomyces exiguous, o 18S
rDNA de SJP6730AF3 (SEQ ID NO: 3) apresentou: uma homologia de 97%
para Candida fructus. Também, o 16S rDNA de SJP6722A5 (SEQ ID NO:
4) apresentou uma homologia de 98% para Lactobacillu
paraplantarum, o 16S rDNA de SJP6731B1 (SEQ ID NO: 5) apresentou

uma homologia de 99% para Bacillus badius, e o 16S 1rDNA de

.SJP6735B6 (SEQ ID NO: 6) apresentou uma ‘homologia de 99% para

Paenibacillus polymyxa. Cada uﬁa das ditaS-linhagens microbianas
foi depositada no Centro de Cultura Coreano de Microorganismos
(KCCM) (Tabela 6) .

Tabela 6: Nome e numero de depdsito de

microorganismos SJP

Nome Nimero de depdsito
SJP6728AF1 Saccharomyces exiguous KCCM-10675P
SJP6729AF2 Saccharomyces exiguous KCCM-10677P
SJP6730AF3 Candida fructus KCCM-10679P
SJP66722A5 Lactobacillu paraplantarum KCCM-10676P
SJP6731B1 Bacillus badius KCCM-10680P

. |. .SIP6735B6 | Paenibacillus polymyxa KCCM-10678P
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Exemplo 2: Isolamento secunddrio e identificagdo
de microorganismos e seus efeitos inseticida, microbicida e de
prevengdo de odor

2-1: Isolamento secundario de microorganismos

24 tipos de caldo de cultura isolados no Exemplo
1 foram armazenados em um refrigerador a 3 °C durante 90 dias, e
as linhagens microbianas sobreviventes foram examinadas. Como
resultado, 8 tipos de microorganismos (SJP6840AF4, SJP6844AFS,
SJP6726AF4, SJP6843AF7, SJP6841L2, SJP6719B3, SJP6734B4 e
SJP6723L4) sobreviveram. Os ditos 14 tipos de 1linhagens ndo
previamente testadas e os ditos 8 tipos de linhagens isoladas
secﬁndariamente foram medidas com respeito a um efeito inseticida
contra larvas de mosca, efeitos na fermentagdo de residuos
orgdnicos e prevencdo de odor, e efeitos anti-bacterial e anti-
fungal.

2-2: Medigdo do efeito inseticida contra larvas
de mosca e efeitos na fermentagdo de residuos de comida e
prevengdo de odor,.

5 iitfoéAcada de carne podre de peixe, galinha e
porco foram colocados em recipientes e abandonados a temperatura
ambiente por 4 dias para gerar larvas de mosca. As larvas de mosca
foram colocadas em cada um dos recipientes em uma densidade de um
minimo de cerca de 500-1.000 larvas, e 10 ml de cada um dos ditos
22 tipos de caldos de cultura de microorganismo (14 tipos de
linhagens microbianas vnéo previamente testadas e 8 tipos de
linhagéns secundariamente isoladas) foram acrescentados a 100 ml
de &gua e aplicados aos recipientes contendo larvas de mosca.

Entdo, o tempo e o estado nos quais as larvas de mosca foram

_mortas, foram examinados.

Como resultado, quando os residuos de comida
foram tratados com cada um dos 11 tipos de microorganismos
(STJP6840AF4, SJIP6844AF5, SJP6726AF6, SJP6843AF7, SJP6732B2,
SJIP6719B3, SJP6734B4, SJP6841L2, SJP6720L3, - SJP6723L4 e
SJP6742L5), 50-100% das larvas de mosca foram mortas 2-6 horas
depois do tratamento microbiano. .Depois de 2 dias, no caso do
gratamento com cada SJP6732B2, SJP6719B3 e SJP6841L, as larvas de’

mosca comegaram a ser geradas novamente, e os odores também foram
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gerados apdés 3 dias. Entretanto, no caso do tratamento com cada
SJP6840AF4, SJP6844AF5, SJP6726AF6, SJP6843AF7, SJP6734B4 e
SJP68411.2, o frescor do peixe e galinha ndo se modificou mesmo
apés 3 dias depois do tratamento microbiano, e mais de 70% do
frescor se modificou 6 dias apds o tratamento microbiano, mas o
odor ofensivo dos residuos de comida ndo foi gerado (Tabela 7).

Tabela 7: Efeito 1inseticida contra larvas de

mosca
Microorganismos Taxa Tempo - de
inseticida morte (dia)
(%)

- SJP6840AF4, SJP6844AFS, SJP6734B4, SJP6841L2 100 2

SIPG726AF6, SJIP6BA3AF] 100 3

SJP6720L3, SJP6723L4, SJIP6742L5 60~70 6

SJP6732B2, SJP6719B3 40~50 6

Também, 20 ml de cada um dos ditos 22 tipos de
caldos de cultura de microorganismo (14 tipos de linhagens ndo
previamente testadas e 8 tipos de 1linhagens secundariaméhtgh
isoladas) foram aplicados a 10 litros de residuos de comida tendo
um conteido de &gua de cerca de 65%. Entdo, o residuo de comida
foi agitado e entd3o aquecido para manter uma temperatura de 40-50
°C. 3 dias depois do tratamento microbiano, o grau de geragdo de
odor foi medido continuamente usando um teste sensorial e um
medidor de odor.

] Como resultado, oS ditos 11 tipos de
microorganismos (SJP6840AF4, SJP6844AFS, SJP6726AF6, SJIP6843AF7T,
SJP6732B2, SJP6719B3, SJP6734B4, SJP6841L2, SJP6720L3, SJP6723L4 e

SJP6742L5), que apresentaram um excelente efeito inseticida contra

--larvas de mosca, também apresentaram um excelente efeito de

fermentacdo (Tabela 8).

Tabela 8: Efeitos na fermentacdo de residuos de
comida

Microorganismos Efeito na Periodo de

fermentagdo (%) | fermentagdo (dia)

SJP6840AF4, SJP6844AF5, SJIP6726AF6, | 100 3
SIP6843AF7
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Microorganismos Efeito na Periodo de

fermentagdo (%) | fermentagdo (dia)

SJP6732B2, SJP6719B3, SJP6734B4, 80 3
SJP6841L2, SJP6720L3, SJP6723L4,
SJP6742L5

Os ditos 11 tipos de microorganismos (SJP6840AF4,
SJP6844AFS5, SJIP6726AF6, SJP6843AF7, SJP6732B2, SJP6719B3,
SJP6734B4, SJP6841L2, SJP6720L3, SJP6723L4 e SJP6742L5) foram
medidos com respeito ao efeito de prevenir o odor ofensivo de
residuos de agua gerados em residuo de comida. 5 ml de cada um dos
ditos 11 tipos de caldos de cultura microbiana.foram aplicados a
10 litros de residuos de &agua de comida (BOD 100.000 ppm),‘e a
mudanca no odor ofensivo dos residuos de Adgua foi medida usando um
medidor de odor (fig. 3).

Como resultado, no grupo tratado com cada uma das
linhagens SJP6840AF4, SJP6844AF5, SJP6726AF6 e SJP6843AF7, o seu

odor ofensivo desapareceu 1 hora depois do tratamento microbiano,

e um odor alcodlico comegou a ser geradO””%O"ﬁﬁinQPOS"depoiS"dO

N N . I RSSR. TR VL e 2 ~ e
tratamentc microbiano. Os liguidos dos grupocs tratados tendo

n
0o

odor alcodlico foram destilados para _medir sua gravidade
especifica, e os resultados das medi¢des mostraram que O grupo
tratado com cada SJP6840AF4, SJP6844AF5, SJP6726AF6 e SJP6843AF7
teve uma concentracdo de alcool de 6-8% (Tabela 9).

- Tabela 9: Concentracdo de &lcool :dos residuos de
comida

- Microorganismos Tempo (min) Conc. de alcool. (%)

SJP6840AF4, SJP6844AF5, 90 6~8
SJP6726AF6, SJP6843AF7

|-SJP6732B2, SJP6719B3, SJP6734B4, 90 3~5

SJP6841L2, SJP6720L3, SJP6723L4

Também, a acidez dos residuos de comida foi
medida, e os resultados das medi¢des mostraram que o grupo tratado
com cada uma das linhagens SJP6840AF4, SJP6844AFS, SJP6726AF6 e
SJP6843AF7 teve pH = 3,7, o grupo tratado com cada SJP6732B2 e
SJP6719B3 teve pH
SJP6720L3 teve pH

4,2, e o grupo tratado céom cada SJIP6841L2 e

IR

4,1. Também, os grupos tratados com cada um

dos ditos 11 tipos de microorganismos ndo geraram odores, mMesmo
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quando eles foram abandonados em um sistema de fermentacéo' de
composto a 35-40 °C por mais de 1 més.

2-3: Atividades anti-bacterial e anti-fungal

Para examinar se ©0S ditos 11 tipos de
microorganismos (SJP6840AF4, SJP6844AF5, SJP6726AF6, SJP6843AF7,
SJP6732B2, SJP6719B3, SJP6734B4, SJP6841L2, SJP6720L3, SJP6723L4 e
SJP6742L5) apresentam atividade anti-bacterial contra bactérias e
fungos que danificam as colheitas, as atividades anti-bacterial e
aﬁti-fungal dos ditos microorganismos foram medidas - no
Departamento Patolégico de Plantas, Divisdo Bioldgica, no
Instituto Nacional Coreano de Ciéncia Agricola e Tecnologia,
usando bactérias e fungos conservados no Instituto Nacional
Coreano de Ciéncia Agricola e Tecnologia.

Bactérias e fungos foram inoculados em BADS
(Bloco de Agar de Dextrose Sabouraud) e cultivados durante 48
horas. Ent3o, um bloco imerso em cada um dos ditos 11 tipos de
caldos de cultura microbiana por 5 minutos foi inoculado no meio
tendo as bactérias e fungos cultivados nele, e entdo cultivados em
uma condicdo de escur6>a 15 ©°C durante 24 horas. O didmetro das
coldnias formadas pelas bactérias foi medido em unidades de mm
(Tabela 10).

Também, 30 litros de residuos de comida foram
abandonados em uma cémara de fermentagdo de composto durante 7
dias de modo a serem complietamente décompostos, e a densidade das
bactérias de putrefacdo que causam amdnio, sulfureto de hidrogénio
e simifares foi analisada usando um método de placa estriada. Como
resultado, as bactérias de putrefagdo foram dJdetectadas a uma

densidade de 3-15x10® bactérias/ml. As bactérias de putrefagdo

_foram inoculadas com 10 ml de <cada caldo de cultura de

SJP6840AF4, SJP6719B3 e SJP6841L2 e cultivadas durante 2 horas, e
a densidade das bactérias de putrefacdo em cada caldo de cultura
foi examinada wusando um método de placa de diluigdo. Como
resultado, o grupo tratado com SJP6840AF4 teve bactérias de
putrefacdo detectadas a uma densidade de cerca de 2-5x10%/ml, o
grgpo_ tFatado com ASJP6719B§ teve Dbactérias de putrefacgdo
detectadas a ‘uma densidade de cerca de 2-5x10°/ml, e o grupo

tratado com SJP6841L2 teve bactérias de putrefacdo detectadas a
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uma densidade de cerca de 2-5x10°/ml. Isto sugere que SJP6840AF4,
SJP6719B3 e SJP6841L2 tém atividade anti-bacterial.
Tabela

10: Atividades anti-bacterial e anti-

fungal de microorganismos SJP

Nome Abreviatura
Agrobacterium vitis Ag
Bactérias | Clavibacter michiganensis subsp. michiganensis Cl
Erwinia carotovora subsp. carotovora Exr
Xanthomonas campestris pv. campestris Xa
Colletotrichum gloeosporioides Co
Fungos Fusarium oxysporum Fu
Phytophthora capsici Ph
Rhizoctonia solani Rh
Sclerotinia sclerotiorum Sc
Atividade anti-microbiana de microorganismos SJP
Microorganismos Ag Ccl Exr Xa Co Fu Ph Rh Sc
SJP6B40AF4 n - - - 1 - " -
SJP6844AFS5 + - - - - - + - +
SJPS126AF6 - - - - - - 7% |-
SJTP6843AF7 - - - + - - - - -
SJP6732B2 + + + + + + - + +
SJP6719B3 + + ++ + + 44+ ++ |+ -
SJP6734B4 ++ - + ++ - ++ +++ + ++
SJP6841L2 ++ ++ ++ + +++ | e+ +++ ++ ++
"SUPETZOLE + + + + + + ++ + i
SJP6723L4 + - - + + + - - +
SJP_6;742L5 + + + + + + + ++ +
Grau de atividade:
(-) sem atividade; (+) fraca; (++) moderada; (+++) excelente

SJP6734B4, SJP6841L2,

2-4: Identificag¢dio de microorganismos

Os ditos 11 tipos de microorganismos (SJP6840AF4,
SJP6844AF5, SJIJP6726AF6, SJP6843AF7, SJP6732B2, SJP6719B3,

SJP6720L3, SJP6723L4 e SJIP6742L5) foram

identificado no Centro de Cultura Coreano de Microorganismos e,

o 16S

como resultado,

Candida zeylanoides,

- SJP6843AF7 (SEQ ID NO:

Ko}

apresentou uma homologia

rDNAs de SJP6840AF4 (SEQ ID NO: 7) e
8) - apresentou -uma homologia de 99% para .
16S rDNA de SJP6844AF5 (SEQ ID NO: 9)

de 99% para Kaéachstania aerobia, e o 16S
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rDNA de SJP6726AF6 (SEQ ID NO: 10) apresentou uma homologia de 99%
para Candida humilis. Também, o 16S rDNA de SJP6732B2 (SEQ ID NO:
11) apresentou uma homologia de 99% para Paenibacillus lactis, o
16S rDNA de SJP6719B3 (SEQ ID NO: 12) apresentou uma homologia de
99% para Paenibacillus sp. AY397772, e o 16S rDNA de SJP6734B4
(SEQ ID NO: 13) apresentou uma homologia de 99% para Brevibacillus
borstelensis. Além disso, o 16S rDNA de SJP6841L2 (SEQ ID NO: 14)
apresentou uma homologia de 99% para Lactobacillus casei, o 16S
rDNA de SJP6720L3 (SEQ ID NO: 15) apresentou uma homologia de 99%
para Lactobacillus brevis, o 16S rDNA de SJP6723L4 (SEQ ID NO: 16)
apresentou uma homologia de 99% para Leuconostoc citreum, e o 16S
rDNA de SJP6742L5 (SEQ ID NO: 17) apresentou uma homologia de 99%
para Camobacterium maltaromaticum. Cada uma destas linhagens
microbianas foi depositada no Centro de Cultura Coreano de
Microorganismos (KCCM) (Tabela 11).

Tabela 11: Nome e numero de depdsito de

microorganismos SJP

Nome- --— | - o Nﬁmero_deﬂdenégigg
SJP6840AF4 . Candida zeylanoides KCCM—iOGSSP
STP6844AFS Kazachstania aerobia KCCM-10696P
SJTP6726AF6 Candida humilis KCCM-10697P
SJP6843AF7 Candida zeylanoides KCCM-10698P
SJP6732B2 Paenibacillus lactis KCCM-10726P
SJP6719B3 Paen1bac1llus sp. AY39777%_§S§¥710727PA“
SJP6734B4 Brevibaciilus borstelensis RCCM-16728F |
SJP6841L.2 Lactobacillus casei XKCCM-10729P
SJP6720L3 Lactobacillus brevis KCCM-10730P
SJP6723L4 Leuconostoc citreum KCCM-10731P
SJP6742L5 Camobacterium maltaromaticum KCCM-10732P

Exemplo comparativo 1: Efeito na morte de larva
de mosca e efeito na fermentagdo em residuos de comida de
linhagens microbianas semelhantes

Linhagens microbianas mais semelhantes aos
microorganismos da invencdo foram compradas ou distribuidas pela
Colecdo de Cultura Agricola Coreana (KACC - Korean Agricultural
Culture Collection), pela Colegcdo de Cultura Coreana de

Microorganismos (KCCM), e pela Colegdo Coreana para Culturas de
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Tipo (KCTC - Korean Collection for Type Cultures). O efeito

inseticida contra larvas de mosca, o0 efeito prevengdo de odor e o

efeito de fermentacdo de residuos

orgdnico das

linhagens

microbianas distribuidas foram examinados de acordo com os métodos

acima descritos (Tabela 12 e Tabela 13).

Tabela 12: Efeito inseticida contra larvas de

mosca

Microorganismos semelhantes

Taxa

inseticida (%) | morte (h)

Tempo de

Candida zeylanoides, Candida humilis 0 12
Lactobacillus casei, Lactobacillus brevis, 10~20 9
Camobacterium maltaromaticum, Brevibacillus

borsterensis
Paenibacillus sp., Paenibacillus lactis, 20~30 6

Lactobacillus ctreum

Tabela 13: Efeito na fermentacdo de residuos de

comida
Microorxganismos semelhantgg Taxa Tempo -de
- " |inseticida (%) | morte (h)
Candida zeylanoides, Candida humilis, 50 3
Kazachstania aerobia
Camobacterium maltaromaticum, Brevibacillus 30 3
borsterensis
Lactobacillus casei, Lactobacillus brevis, 10 3
Paenibacillus sp., Paenibacillus laé&iéy
; Lactobacillus ctreum
Os resultados do exame do efeito inseticida

contra larvas de mosca mostraram que o caso do tratamento com

_Paenibacillus sp. apresentou um indice de mortalidade de 30%, mas

uma vigorosa regeneracdo das larvas de mosca aconteceu novamente

somente 10 horas depois do tratamento microbiano.

Também, - oOs

efeitos de prevencdo de odor dos microorganismos distribuidos

foram significativamente mais baixos

tratado com cada um dos 17 tipos

(SJTP6728AF1, ~ SJP6729AF2,  SJP6730AF3,

SJP6735B6, SJP6840AF4, SJIP6844AF5,

do que aqueles do caso

de 1linhagens
SJP6722A5,
SJTP6726AF6,

microbianas

SIP6731Bl,

SJP6843AF7,
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SJP6732B2, SJP6719B3, SJP6734B4, SJP6841L2, SJP6720L3, SJP6723L4 e
SJP6742L5) de acordo com a presente invengdo.
Exemplo 3: Efeito inseticida contra 1larvas de
mosquito
Para examinar o efeito inseticida dos

microorganismos identificados no Exemplo 2 contra larvas de
mosquito, 10 ml de cada um dos ditos 11 tipos de caldos de cultura
microbiana (SJP6840AF4, SJP6844AFS5, SJP6726AF6, SJP6843AF7,
SIP6732B2, SJP6719B3, SJP6734B4, SJP6841L2, SJP6720L3, SJP6723L4 e
SJP6742L5) foi aplicado a larvas de mosquito. No grupo tratado com
cada SJP6734B4 e SJIP684112, as larvas de mosquito comecaram a ser
mortas 6 horas depois do tratamento microbiano, e todas foram
mortas 9 horas depois do tratamento microbiano. No grupo tratado
com SJP6732B2, as larvas de mosquito comegaram a ser mortas 8
horas depois do tratamento microbiano e todas foram mortas 12
horas depois do tratamento microbiano.

- Exemplo 4: Andlise de compostos fermentados com
microorganismos SJP
| Qé‘ coﬁpostos fermentados usando 17 tipos de
microorgan;smos de acordo com a presente invengdo durante 10 dias
e 30 dias ndo foram tratados de modo térmico. Por outro lado, os
compostos fermentados nestas condigdes foram tratados de modo
térmico a 70 °C durante 10 minutos. Entdo, a densidade de cada um
dos microorgauismps nos -compostos foi medida usando um método de
placa estriada (Tébela 14).

j Como resultado, nos compostos fermentados
tratados com os microorganismos da invengdo, o0s microorganismos

foram detectados em uma quantidade aproximadamente 12-56 vezes

.maior do que aquelas no grupo de controle, e a densidade dos

fungos foi relativamente Dbaixa. Entretanto, nos compostos
fermentados usando os microorganismos da invencdo durante 10. dias,
a densidade dos fermentos foi alta se comparado ao grupo de

controle.



10

15

20

25

23

Tabela 14: Densidade de microorganismos em

amostras de composto (unidade: x 10° CFU/g)

Bactérias
Amostras Tratamento | Tratamento com calor | Fungos | Fermentos
sem calor (70 °C, 10 min)
Composto tratado com 56,0 1,0 0,07 0,32
o microorganismo da
invencdo (10 dias de
v fermentacgdo) ‘
Composto tratado com 12,3 2,4 0 0
o0 microorganismo da A
invencdo (30 dias de
fermentacdo)
Composto geral 1,1 0,1 0,73 0

Também, foi encontrado que os microorganismos
detectados nos compostos tratados com os microorganismos da
invencdo consistiam principalmente no género Bacillus e fermentos,
e um efeito

o
1Y

inseticida contra larvas de mosca foram detectados nos compostos

microorganismos tendo um efeito de reducdo de odor_g
tratados com os microorganismos da inveng¢do, e microorganismos
tendo uma atividade anti-bacterial contra bactérias patogénicas de
planta, e microorganismos que promovem o crescimento de plantas,
foram detectados nos compostos tratados com os microorganismos da
inveng&o. Isto indica que os n@croorganismoswtendq_ugfgﬁgigg.em“’
reducdo de odor podem ser usados em residuos de comida e éﬂubo
animal, e os microorganismos que tém uma atividade anti-bacterial,
um efeito promotor de crescimento de planta e um efeito inseticida

contra larvas de mosca podem ser usados como agentes para

controlar doengas e pestes de insetos.

Os SJP6728AF1, SJP6729AF2 e SJP6730AF3
principalmente isolados e identificados, e os SJP6840AF4,
SJP6844AFS, SJP6726AF6, SJP6732B2, SJP6719B3, SJP6743B4, SJP6841L2
e SJP6720L3 secundariamente isolados e identificados, foram
cultivados em um meio a 35 °C durante 3 dias, e o seu efeito de
fermentacdo de residuos orgénicos e o seu efeito inseticida contra
larvas de mosca foram medidos. Como resultado, foi encontrado que

o uso de uma mistura de duas ou mais linhagens microbianas da
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invencdo proveu excelentes efeitos em comparagdo quando foram
usadas somente as linhagens microbianas.

Também, oS microorganismos de acordo com a
presente invencdo apresentaram efeitos variados dependendo das
composicdes dos meios. Em outras palavras, quando os 17 tipos de
microorganismos de acordo com a presente invencdo foram inoculados
e cultivados em um meio feito apenas de farelo de trigo de arroz,
e seu efeito inseticida contra larvas de mosca foi entdo medido,
SjP6728AF1; SJP6726AF6 e SJP6719B3 foram muito efetivos. Porém, em
um médio feito apenas de farelo de trigo, SJP6844AF5, SJP6743B4 e
SJP6841L2 apresentaram os melhores efeitos.

Exemplo 5: Efeito de prevengdo de odor

Os efeitos de prevengdo de odor de 17 tipos de
microorganismos (SJP6728AF1, SJP6729AF2, SJP6730AF3, SJP6722A5,
SJP6731B1, SJP6735B6, SJP6840AF4, SJP6844AFS5, SJP6726AF6,
SJP6843AF7, SJP6732B2, SJP6719B3, SJP6734B4, SJP6841L2, SJP6720L3,
SJP6723L4 e SJP6742L5) de acordo com a presente invencdo foram

-analisados - no--- Departamento. de Solo & Ciéncias -Ambientais,

Universidade de Sejong. Depois de se obter peixes e carnes podres,
os ditos 17 tipos de microorganismos foram inoculados nos peixes e
carnes podres. Entdo, a modificacdo no odor ofensivo dos peixes e
carnes foi medida usando um medidor de odor durante 30 dias apds o
tratamento microbiano.

©° Como™ ‘resultado, "o ~odor ofensivo dos peixes e
carnes foi muitas vezes reduzido 1 h ~ 1 dia depois do tratamento
microbiano. 0 odor ofensivo foli reduzido com a passagem do tempo e
reduzido a 1/7 depois de 7 dias. Particularmente; o sulfureto de

hidrogénio diminuiu 99,99% de modo que ndo houve tragos do odor

.ofensivo, e o odor ofensivo foi gerado novamente depois de 30

dias. Entretanto, pode ser visto que os microorganismos da
invencdo sdo efetivos em prevenir odores, considerando que -a
maioria dos residuos orgdnicos sdo disposto dentro de 2-3 dias.
Também, porque os microorganismos da invengdo apresentam um efeito
de prevencdo de odor e um efeito de prevengdo de decomposigéo
durante 30 dias, eles sdo Uteis como preservativos para manter o

frescor de peixes, legumes e similares.
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Exemplo 6: Testes em alimentos de gado, porco e
galinha

Materiais orgdnicos sdélidos, tais como farelo de
trigo de arroz, farelo de trigo e de feijdo de soja, foram
misturados com dgua para um conteuido de dgua de 65-70%, e agitados
de tal modo que a &gua foi uniformemente absorvida nos materiais
orgdnicos. Os materiais agitados foram esterilizados com vapor, e
ent3o inoculados com pelo menos um microorganismo selecionado
déntre os ditos microorganismos. Os materiais resultantes foram
cultivados durante 30-40 horas, secados e moidos, preparando assim
aditivos de alimento.

Em outro método, um ou mais microorganismos
selecionados dentre os ditos 17 tipos de microorganismos
(STP6728AF1, SJP6729AF2, SJP6730AF3, SJP6722A5, SJP6731B1,
SJP6735B6, SJP6840AF4, SJTP6844AFS, SJP6726AF6, SJP6843AF7,
SJP6732B2, SJP6719B3, SJP6734B4, SJP6841L2, SJP6720L3, SJP672314 e

SJP6742L5) de acordo com a presente invengdo foram cultivados em

“Rare, caldo liquido, e entdo misturados com materiais - orgénicos:

sélidos tais como farelo de trigo de arroz, farelo de trigo e de
feijdo de soja, preparando assim elementos aditivos de alimento de
animais. Ainda em outro método, um ou mais microorganismos
selecionados dentre 17 tipos de microorganismos (SJP6728AFl,
SJP6729AF2, SJP6730AF3, SJP6722AS5, SJP6731B1, SJP6735B6,

'SJP684ﬁ§F4; - SJP6B44AF5, SJIP6726AF6, SJP6843AF7, SJP6732B2;

SJP6719B3, SJP6734B4, SJP6841L2, SJP6720L3, SJP6723L4 e SJIP6742L5)
j

de acordo com a presente invengdo foram cultivados em um caldo

liquido e secados, e entdo os microorganismos secados foram

misturados com materiais orgénicos sélidos, tais como farelo de

_trigo de arroz, farelo de trigo e de feijdo de soja, preparando

assim aditivos de alimento, ou alimentos. Como aditivos para &gua,
trés ou mais microorganismos selecionados dentre os
microorganismos da invencdo foram misturados entre si a uma
relacdo especifica, e diluidos em dgua a uma concentrag¢do de 1-2%.

No adubo de gado do grupo de controle, que ndo
foi alimentado com os aditivos de alimento ou aditivos de 4agua
preparados conforme descrito acima, milho usado como alimento de

gado foi evacuado dos intestinos sem digestdo, mas no adubo de
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gado alimentado com os aditivos de alimento ou aditivos de &gua, o
milho usado como alimento ndo foi observado (fig. 4). Isto indica
que os microorganismos SJP de acordo com a presente inveng¢do tém o
efeito de promover digestdo.

Também, plantas tais como milho e Scutellaria
baicalensis que s8o0o ricas em pigmentos amarelos (xantofila,
caroteno, etc.), tendem a apresentar uma cor amarela mais profunda
quando elas s8o fermentados. Assim, quando o caldo de cultura de
mfcroorganismos SJP de acordo com a presente invencdo  foi
acrescentado a alimento de galinhas, a pele resultante da galinha,
a casca dos ovos, e o amarelo dos ovos, apresentaram uma cor
amarela mais profunda. '

Exemplo 7: Substituigédo por antibidéticos
promotores de crescimento em alimento de porcos

A verificagdo da substituicdo por antibidticos,
do efeito promotor de crescimento, do efeito de economia de

alimentos e dos efeitos de prevengdo de odor e de moscas dos

- - -microorganismos--da- invencgdo foi conduzida. em-porcos. 40% de farelo

de trigo de arroz, 30% de farelo de trigo e 30% dé mistura de
sementes de pimenta vermelha, Scutellaria baicalensis, gengibre,
canela e alcacguz foram pulverizados, esterilizados, e cultivados
com cada SJP6728AFl, SJP6720L3 e SJP6732B2, preparando assim
aditivos de alimento. Os porcos foram alimentados com os aditivos
de alimento para confirmar se os microorganismosﬁpcgem"substituir
os antibidticos. Porcos adultos (50,5 kg) foram divididos em trés
gruposfde tratamento (quatro replica¢des por tratamento), e para
reduzir divergéncias no peso do corpo e o erro causado pela

divisdo entre porcos macho e fémea, o total de porcos de teste foi

..dividido em quatro grupos (dois grupos fémea e dois grupos macho

castrados) de acordo com o0 peso do corpo € 0 sexo. Em um grupo de
controle, antibidticos (55 ppm de neomicina + 110 ppm de
terramicina) foram adicionados. Também, um grupo de controle livre
de antibidticos foi usado, e o caldo de cultura dos
microorganismos da invencdo foi adicionado a 4gua em uma
concentragao de ;,5%,‘e entéo.os porcos foram alimentados com agua

para confirmar o efeito de substituigdo de antibidticos (Tabela
15).
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Tabela 15: Teste de substituicdo de antibidticos

com microorganismos SJP

Ganho de Alimento Eficiéncia Observacgédo
peso (g) |consumido (g) | alimentar *

Controle de 20 porcos
alimento 840,9 1908,0 2,28 (fémea e
antibidtico . macho) 4
repeticgdes

Controle de , 20 porcos
alimento ndo- 695,4 1830,0 2,61 (fémea e
antibidtico macho) 4

| repetigdes

Grupo de tratamento 20 porcés
com microorganismos 818, 8 1839,1 2,25 (fémea e
SJP sem macho) 4
antibidéticos repeticgdes

.Eficiéncia alimentar * = Consumo de alimento/ganho de Peso

Como resultado, o grupo alimentado com o aditivo

de alimento inéculado Coi oS microorganismos SJP da ‘invencdo sem

5 tratamento com antibidticos apresentou um ganho de pesc de éorpo

didrio semelhante aquele do grupo de controle alimentado com o

alimento contendo antibidético, e uma eficiéncia alimentar de 2,25

semelhante aquela do grupo de controle alimentado com o alimento

contendo antibidético. Isto sugere que os microorganismos de acordo

10 com a presénEefhiﬁ@éﬁégaﬁfggfém dteis como substitutos de
antibiQticos.

g Também, os efeitos dos microorganismos SJP de

acordo com a presente inveng¢do no numero de bactérias em adubo e a

geragcdo de odor foram anélisados. 0 adubo animal foi coletado

15 -~ antes de cair sobre solo, e o numero de bactérias totais, o numero

de E. coli e o numero de bactérias de &cido 1léactico no adubo

coletado foram medidos usando um método de placa estriada. A

quantidade de gases nocivos gerada foi medida analisando a amdnia

e o sulfureto de hidrogénioc usando um analisador de odor, e os

20 dados foram sujeitos & andlise de varidncia usando ANOVA do pacote

sme wowwovSAS. O teste de significagdo entre os grupos foi executado usando

o teste de nova faixa multipla de Duncan (Steel e Torrie), e o

nivel de confianca foi de 95% (Tabela 16).
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Como resultado, no caso onde 3 tipos de caldo de
cultura de microorganismos SJP foram administrados a porcos, néo
houve nenhuma mudanca no numero total de bactérias nos intestinos
dos porcos, mas o numero de E. coli como bactérias prejudiciais
foi grandemente reduzido. Também, os resultados da andlise de
gases nocivos mostraram gque quando o aditivo de alimento foi
tratado com os microorganismos da invencd3o, a geragdo de amdnia e
sulfureto de hidrogénio entre os gases nocivos no adubo de porco
foi diminuida.

Tabela 16: Numero de bactérias e quantidade de
gases prejudiciais gerada em adubo com a adi¢do de microorganismos
SJp

Tratamento T1 (alimento T2 (alimento T3 (adig8o de SJP| LSD

antibidtico) nio-antibidtico) | sem antibidticos) | (0,05)

Nuimero de bactérias

Bactérias 22,3 x 10° 35,2 x 10° 33,1 x 10° NE
totais
E. coldi 37,2 x 10° 32,1 x 10° 9,3 x 10° 22,2

-

Gas prejudicial (ppm)

Amdnia 1,4 1,8 0,3 0,8
Sulfureto de 49,0 31,5 0,1 22,0
hidrogénio

Exemplo 8: Substituigdo por antibidéticos

promotores de crescimento em alimento de galinhas T T
4 O efeito de aditivos de alimento contendo os
microoriganismos da invencdo (SJP6728AFl, SJP67225A5 e SJP6841L2)
na producdo de galinhas foi medido. 270 galinhas foram divididas

em 3 grupos de tratamento (3 replica¢des por tratamento), de modo

..que os animais foram dividido em um grupo de controle administrado

com uma diluicdo de antibidéticos (0,05% de virginiamicina e 0,03%
de agente anti-coccidium), e grupos tratados com 0,5% e 1,0% de

aditivos de alimento fermentados usando o caldo de cultura de

microorganismos SJP (SJP6728AF1l, SJP67225A5 e SJP6841L2) de acordo

com a presente invencdo. Os grupos animais foram criados durante 5
semanas para analisar a producdo de galinhas (Tabela 17). .
Também, a mortalidade e a taxa de crescimento

foram analisadas de acordo com o numero de galinhas mortas durante

Liw? A oaniex s

BN o
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o periodo de 5 semanas de crescimento das galinhas (Tabela 18), os
microorganismos entéricos das galinhas (Tabela 19) foram
analisados, e o odor ofensivo do adubo de galinha foi medido
usando um medidor de odor (Tabela 20).

Tabela 17: Efeito de aditivos de alimento

contendo microorganismos SJP na producdo de galinhas

Controle de | 0,5% de aditivo de {1,0% de aditivo de
alimento alimento com SJP alimento com SJP
antibidético
Peso inicial 46,1 46,8 46,7
{(g/nimero)
Peso final 1.507 1.537 . o 1.582
(g/nyimero)
Ganho de peso 1.461 1.490 1.535
{(g/ntmero)
Consumo de alimento 2.344 . 2.300 2.376
(g/numero)
Taxa de demanda de 1,61 _ 1,55 1,55
alimento * L s e e
Taxa de demanda de alimentc * = Consumo de alimento/Ganho de peso -
Tabela 18: Mortalidade e taxa de crescimento das
galinhas
Controle de 0,5% de aditivo 1,0% de aditivo
alimento de alimento com | de alimento com
antibiético sgpT T I . |
Mortalidade (%) 1,1 1,2 0
Taxa de]crescimento (%) 98,9 98,3 100
Tabela 19: Numero de microorganismos enté;icos (5
semanas)
Controle de 0,5% de aditivo de |1,0% de aditivo de
alimento alimento com SJP alimento com SJP
antibidtico
‘ Log;o cfu/g
Numero total 8,122 7,797 7,924
E. coli 7,350 7,022 6,579
{Lactobacillus -sp.-|-- - 8;322 - < -0 8,463 0o v 85717 -

e e ol
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Tabela 20: Odores de adubo de galinha

Controle de 0,5% de aditivo de | 1,0% de aditivo de
alimento alimento com SJP alimento com SJP
antibidtico
Amdénia (ppm) 2,1 0,14 0,18
Sulfureto de 78,5 0,23 0,16
hidrogénio (ppm)
. . Como resultado, ©os grupos tratados com oOs

microorganismos SJP da invengdo resultaram em uma alta taxa de

producdo, baixa mortalidade, quantidade de alimento diminuida, e

odores diminuidos, comparado ao grupo tratado com os antibidticos.:
Também, a carne de porco de teste e a carne de galinha foram
fervidas em pura &gua e provadas por 50 pessoas. Como resultado,
todas as 50 pessoas avaliaram que a carne da invengdo era macia,
tinha odor caracteristico reduzido e gosto bom, comparado a carnes
anteriores. Adequadamente, o tratamento com os microorganismos SJP
de acordo com a presente invengdo permite que produtos animais
eco-amigdveis sejam produzidos sém -0 uso de antibidticos.

- s

Aditivos de alimento fermentadeos

Exemplo 9:

ervas chinesas

Os microorganismos SJP de acordo com a presente
invencdo sobreviveram com a aplicagdo de inseticidas naturais

feitos de plantas téxicas, e assim os microorganismos da invencdo

podem resolver o problema da -toxicidéde presente em folhas de
ginkgo e ervas chinesas,l que foi examinado. Primeiro, 200 g de
folhas de ginkgo foram sujeitos a extragdo com &gua quente em 1,5

litros de &gua, e o extrato foi inoculado com cada um dos ditos 17

tipos de caldos de cultura de microorganismos SJP de acordo com a

“presente

invencdo. O extrato resultante foi colocado em um

gabinete de aquecimento mantido a 40 °C junto com um grupo de
controle n3o-inoculado com os microorganismos da invengdo, e entdo

fermentado durante 24 horas. Ent3o, o gds gerado no grupo tratado

e no grupo de controle foi analisado. Como resultado, ndo foi

gerado gés no grupo de controle, considerando que foi gerado gés
ne grupo tratado com-os microorganismos .SJP da -invencdo.. -~ .o . . -
Em todos os extratos tratados com os ditos 17

tipos de microorganismos, ndo foi gerado géds por 7 dias, e assim a
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fermentacdo dos extratos foi considerada terminada. Para examinar
se o0s microorganismos da invengdo contrariaram os efeitos
venenosos, um teste de toxicidade nos extratos foi executado por
um teste sensorial sentindo-se o0os extratos com a lingua, na boca.
Como resultado, os extratos fermentados com os microorganismos SJP
da invencdo deram uma sensagdo suave, sem rejeicdo. Entretanto, o
extrato ndo-fermentado resultou em uma sensagdo ruim, sintomas de
vobmito, gosto amargo, e odores téxicos ofensivos. Assim, quando as
fdlhas de Qingko ou materiais herbdrios chineses sdo tratados com
0os microorganismos SJP de acordo com a presente invencdo, a
toxicidade das folhas de gingko ou materiais herbédrios chineses
pode ser feduzida.

_ Foi imaginado que, se as folhas de ginkgo sdo
fermentadas e usadas como alimento ou aditivos de alimento para
porcos, aves e gado, o componente medicinal das folhas de ginkgo
pode ser acumulado. Assim, as folhas de ginkgo foram fermentadas
da seguinte maneira. Folhas de ginkgo foram inoculadas e
fermentadas com cada um dos 17 tipos de microorganismos SJP,
secadas e moidas, preparando assim composi¢Bes de folhas de ginkgo
fermentadas. Sophora flavescens, sementes de pimenta vermelha,
alcaguz, canela e Scutellaria baicalensis foram diluidos na mesma
quantidade, e inoculados com cada um dos 17 tipos de

microorganismos de acordo com a presente invengdo. Entdo, as

. plantas foram CngciﬁaS em um gabinete de aquecimento mantido a 40

°C junto com um grupo de controle ndo-inoculado com os
microorganismos da invencdo, e foram fermentadas ent3o durante 24
horas, preparando assim composicgdes herbéarias chinesas

fermentadas. Entre as ditas composigdes de folhas de gingko

. fermentadas, uma composigdo fermentada com fermento (SJP6844AFS5) e

duas composig8es fermentadas com bactérias de Bacillus (SJP6734B4)
foram misturadas entre si na mesma relagdo. A mistura foi
misturada com a composig¢do fermentada com fermento fSJP6732B2)
dentre as composigBes herbarias chinesas fermentadas, a uma

relagcdo de mistura de 1:1, preparando assim um aditivo de alimento

Cada um dos caldos de cultura dos microorganismos

SJP de acordo com a presente invengdo, e o aditivo de alimento

TooNert aL Ltk e [RTSATE o A E RS I R T TR WA LY
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herbdrio chinés contendo a composig¢do herbaria chinesa fermentada
e a composicdo de gingko fermentada com o caldo de cultura de
microorganismo SJP, foi diluido em alimento a uma concentragdo de
1%. Galinhas foram alimentadas com o alimento, e o peso do corpo
médio inicial alimentar e o ganho de peso de corpo médio depois de
8 dias foram examinados.

Como resultado, o grupo de controle tratado com o
alimento contendo apenas o caldo de cultura de microorganismos SJP
da{ invencdo apresentou um ganho de peso do corpo de cerca de 400
g, mas o grupo tratadeo com o aditivo de alimento de erva chinés
fermentado com o  caldo de cultura de microorganismos SJP
apresentou um ganho de peso do corpo de cerca de 600 g Também,
ndo foram sentidos odores a uma disténcia de 2 m do adubo de todos
os grupos de animais tratados, e ndo foram substancialmente
geradas larvas de moscas (50~100%) (Tabela 21).

Assim, ‘pode ser visto que, quando o aditivo de
alimento obtido fermentando-se folhas de ginkgo e materiais
herbédrios chineses com o caldo de cultura de microorganismos SJP -
foi alimentado, o <crescimento das galinhas foi promovido,
comparado com quando somente o caldo de cultura de microorqanismos
SJP de acordo com a presente invengdo foi adicionado a
alimentacgéo.

Tabela 21: Efeitos de promo¢do de cresciment:o,

" ‘prevengdo de odor e prevencdo . de . larvas de- -moscaj,'_ij';_dé;,f'

microorganismos SJP e aditivos de alimento de erva chineses

fermentados com caldo de cultura de microorganismos SJP

Caldo de Aditivo de Peso ‘Peso Mau |Larvas
cultura SJP | alimento de erva | inicial | final | cheiro de

(%) chinés (%) (g) (g) mosca
SJP6728AF1 2 0 1410 | 1802 néo ndo
SJP6729AF2 2 0 1415 1797 ndo néo
SJP6730AF3 2 0 1439 1832 néo ndo
SJP6740AF4 2 0 1418 1840 | né&o ndo
SJP6744AF5 2 0 1444 1853 ndo ndo
SJP6726AF6 2 0 1420 1884 néo nao

SJP6743AF7 | "2 0 1489 "] 1801 |' ndo | hao~"
SJP6728AF1 2 1 1497 2102 ‘ nao ndo
SJP6730AF3 2 1 1445 | 2051 | mdo nao
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Caldo de Aditivo de Peso Peso Mau Larvas
cultura SJP | alimento de erva | inicial | £inal | cheiro de
(%) chinés (%) (g) (g) mosca
SJP6740AF4 2 1 1433 1984 néo ndo

Exemplo 10: Efeito de preveng¢do de decomposig¢do
de material orgénico

Para examinar o) efeito de prevencao de
decomposicdo no material orgadnico de 17 tipos de microorganismos
SJP de acordo com a presente inveng¢do, coalho de feijdo foi imerso
em Agua, inoculado com cada um dos ditos 17 tipos de
microorganismos SJP, e deixados a uma temperatura de 25-30 °C. No
grupo de controle, odores comecaram a ser gerados depois dé 24
horas, mas em todos os grupos tratados com 0Os microorganisﬁos SJp,
ndo foram sentidos odores por até 3 dias. Porém, nos grupos
tratados com o género  Bacillus entre os microorganismos SJP
(SJP6722A5, SJP6731RB1, SJP6735B6, SJP6844AF5,  SJP6732B2,
SJP6719B3, SJP6734B4, SJP6841L2, SJP6720L3 e SJP6742L5) com
excedéo de ferﬁéntos, ‘bons odores co;écaram a- ser gerados 4 dias
depois do tratamento microbiano. Depois de 5 dias, algum odores
foram gerados nos grupos tratados com fermento, e depois de 7
dias, foram gerados severos odores.

O coalho de feijdo foi retirado da &gua, e o odor
e o tecido do coalho de feijdo foram examlnados. Como resultado,
pode ser visto que os odores foram gerados na superf1C1e do coalho
de feijao, mas a parte interna do coalho de feijdo foi mantida
intacté, e o tecido e a firmeza do coalho de feijdo estavam iguais
a primeira fase.

Também, um peixe do tipo cavala foi inoculado com

“cada um dos 17 tipos de microorganismos SJP de acordo com a

presente invencdo e deixados a temperatura ambiente, e seus odores
foram examinados. Depois de 1 dia, o grupo de controle gerou
odores ofensivos, e depois de 4 dias, os grupos tratados com O
género Bacillus entre 0s microorganismos SJP (STP6722A5,
SJP6731B1, SJP6735B6, SJIP6844AF5, SJP6732B2, SJP6719B3, SJP6734B4,

- 8JP6841L2, SJIP6720L3- e SJIP6742L5) -geraram -odores--ofensivos: Depois-

de 7 dias, no grupo de controle, larvas de mosca foram geradas. 7

dias depois do tratamento microbiano, todos os grupos tratados com
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7 tipos de fermentos (SJP6728AF1, SJP6729AF2, SJP6730AF3,
SJP6840AF4, SJP6726AF6, SJP6843AF7 e SJP6723L4) dentre os
microorganismo SJP comegaram a gerar odores, e 0s grupos tratados
com o género Bacillus entre os microorganismos SJP comegaram a
gerar larvas de mosca. Porém, os grupos tratados com o fermento
entre os microorganismos SJP ndo geraram larvas de inseto mesmo
depois de 15 dias. No grupo de controle salgado, algum odores
puderam ser sentidos depois de 15 dias.

t Feijdes de soja foram imersos em &gua durante 2
horas, e entd3o aplicados com cada um dos 17 tipos de caldos de
cultura de microorganismos SJP de acordo com a presente invengdo.
0Os grupos tratadoé e o grupo de controle foram deixados a uma
temperatura de 20-25 ©°C. Como resultado, o grupo de controle
comecou a gerar bolor e odor depois de 5 dias. Depois de 20 dias,
os grupos tratados com o género Bacillus entre os microorganismos
SJP (SJP6722A5, SJP6731Bl, SJP6735B6, SJIP6844AFS, SJP6732B2,
SJP6719B3, SJP6734B4, SJP6841L2, SJP6720L3 e SJP6742L5) ficaram

- -pretos e, ao mesmo tempo, apresentaram um fendmeno .de

decomposicdo, mas néo. tinham nenhum odor ofensivo. Porém, os
grupos tratados com o fermento entre os microorganismos SJP
(SJP6728AF1, SJP6729AF2, SJP6730AF3, SJP6840AF4, SJP6726AF6,
STJP6843AF7 e SJP6723L4) mantiveram o estado original durante 42

dias, e lentamente se tornaram marrons e ficaram pretos depois de

- 60 dias.

Também, os feijdes de soja foram imersos em &gua
durante 10 minutos de modo que os feijdes de soja absorveram &gua.
Ent3o, o pdé de aditivo de alimento preparado de acordo com O

método do Exemplo 6 usando o fermento entre os microorganismos SJP

_da presente invencdo foi acrescentado aos feijdes de soja em uma

relacdo de 1:10 e abandonados. Como resultado, os feijdes de soja
mantiveram o estado original mesmo depois de 3 meses. Isto sugere
que o0s microorganismos SJP de acordo com a presente invencéo
possam ser usados como preservativos para colheitas, frutas,
legumes, peixe e moluscos.

_Exemplo 11: Teste de cultivo de broto de feijdo

2 SO e o ~ e o
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Cada um dos 17 tipos de caldos de cultura de

Ty oy o TR T, bt -

microorganismos SJP de acordo com a presente invencdo foi diluido .
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em dgua, que entdo serviu para regar OsS brotos de feijdo, ou cada
um dos caldos de cultura de microorganismos SJP foi aplicado aos
brotos de feijdo 2-3 vezes por dia quando ndo era o momento de
regar. Como resultado, em todos OsS grupos tratados com o caldo de
5 cultura de microorganismos SJP, o crescimento dos brotos de feijdo
foi promovido sem decomposicdo.
Exemplo 12: Fermentagdo de feijdo de soja,
colheitas e caldo de osso de carne de boi e preparagdo de queijo
E Feijdes de soja foram cozidos em vapor,
10 inoculados com cada SJP6728AF1 e SJP6729AF2 de acordo com a
presente invengdo, e fermentados durante 30 horas. Entdo, os
feijdes de soja fermentados foram secados e pulverizadosf
preparando assim um suplemento de comida de enzimas. Entdo, 50
pessoas com 50 anos de idade foram selecionadas e foi permitido
15 que comessem a comida de enzimas de feijdo de soja fermentada.
Como resultado, os feijdes de soja fermentados
com SJP6728AF1 e SJP6729AF2 resultaram em um gosto e fragrédncia de
L-;:'uﬂﬂnqzes, como farinha,de‘feijéo de soja torrada, .e a maioria des.. .. .-
individuos do teste reépondeu que ndo sentiram odores ofensivos
20 nos flatos e na excrecdo por 30 dias depois da ingestdo dos
feijdes de soja fermentados, e os feijbes de soja fermentadoé
tiveram um excelente efeito de promogdo da digestdo e um efeito de
recuperacdo de fadiga (Tabela 22).
- mabela 22: Efeitos da ingestdo de comida de

25 feijdo de soja fermentada com microorganismos SJP

Promocéo Mau Mau cheiro Soluc¢do da | Recuperagdo Efeito Dieta
i da cheiro dos constipagédo da fadiga energi-
digestdo dos excrementos zante
h gases
100% 80% 70% - 90% 90% 60% 30%

Também, cereais, tais como arroz ndo-polido,
cevada, trigo, feijdo e sésamo, foram misturados entre si na mesma
relacdo, cozidos em vapor, e entdo inoculados com cada SJP6728AF1

e SJP6729AF2. Entdo, a mistura foi fermentada a 35-40 °C durante 2

widasa30 o---dias,” -amassada, - e foram - feitas :pilulas: .de -enzima...Quando. as.: - . mwsw.wo.

pilulas foram administradas a pessoas, elas tiveram efeitos de



10

15

20

25

30

35

36

promocdo da digestdo, removendo a estase fecal e prevenindo
odores.

Caldo de osso de carne de boi obtido degradando-
se ossos de carne de boi tais como pés de boi em Agua quente foi
inoculado com cada caldo de cultura de microorganismos SJP de
acordo com a presente invencdo e fermentado durante 2 dias. Como
resultado, o odor caracteristico de caldo de osso de carne de boi
desapareceu, e sua cor era clara.

; Leite esterilizado foi inoculado com um ou mais
dos 17 tipos de microorganismos SJP selecionados de acordo com a
presente invengdo, e entdo fermentado durante 12 horas. Quando o
queijo puramente branco foi coagulado, a &gua foi removida e foi
provado. Como resultado, o queijo tinha um gosto azedo e gosto de
nozes, que sdo caracteristicos da fermentag¢do microbiana, e teve
efeitos na promocdo da digestdo e prevengdo de odor na excregdo.
Também, o queijo foi colocado em um gabinete de aquecimento a 40

°c, e depois de 2 dias, os fermentos cresceram, mas O gosto do

_queijo ndo se -modificou...Em um método. convencional.de. preparagdo

de queijo, hé& problemas de que ocorre uma grande quéntidade de
odores ofensivos, e um processo de fermentagdo deve ser conduzido
por um longo tempo; porém, o queijo fermentado wusando os
microorganismos SJP de acordo com a presente invengdo ndo tiveram
nenhum odor ofensivo, e ndo tinham gosto gorduroso nem mesmo
quando foi comido depois da~ycoagula¢50.- Também,v?o queijo- da
invencdo tinha gosto de nozes.
} Exemplo 13: Preparagdo de coalho de feijdo
Um extrato de feijdo, obtido cozinhando-se em

vapor suco de feijdo e removendo-se os sedimentos de coalho de

feijdo, foi ajustado para 40,5 °C e entdo inoculado com cada caldo

de cultura de SJP6728AF1 e SJP6729AF2. Entdo, o extrato de feijdo
foi fermentado a 40 ©°C durante 12 horas, e um coalho de feijdo
macio foi preparado. De acordo com um pProcesso convencional de
remocdo de &gua do coalho de feijdo, o coalho de feijdo macio foi
colocado em uma bolsa e a &gua foi removida durante 6 horas

enquanto sendo pressionado por um peso de cerca de 10 kg,

R RN R N I

preparando assim coalho de feijdo. O coalho de feijdo assim

preparado foi provado e, como resultado, teve o mesmo gosto que O
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coalho de feijdo convencional, mas tinha um gosto azedo, indicando
fermentagdo.

5 litros do extrato de feijdo foram acrescentados
a 5 litros de 1leite cru, e a mistura foi inoculada com os
microorganismos SJP de acordo com a presente invencdo e fermentada
durante 24 horas, preparando assim um produto semi-sdélido
fermentado feito da mistura de coalho de queijo/feijdo.

Chocolate foi acrescentado ao extrato de feijdo,
a ;mistura foi fermentada e, como resultado, um coalho de feijdo
com chocolate foi produzido sem nenhum gosto azedo. Um extrato de
folha de pinha foi acrescentado ao leite cru, a mistura foi
fermentada e, como resultado, um queijo tendo fragrédncia de folha
de pinho foi produzido. Também, sal e bebida de péssego foram
acrescentados ao extrato de feijdo, a mistura foi fermentada e,
como resultado, o produto resultante teve fragrdncia de péssego e
ndo tinha nenhum gosto azedo. Adequadamente, podem ser usados
artemisia e chéd verde como materiais de alimentagdo capazes de
harmonizar o.gosto. e:.fragrdncia do dito coalho.de feijjo e - queijo,
e assim os microorganismos da invencdo podem ser usados em uma
gama significativamente grande de aplicacgdes.

O coalho de feijdo tratado com os microorganismos
SJP da invencdo, e coalho de feijdo convencional, foram imersos em
dgua e mantidos em um gabinete de aquecimento a 40 ©°C, e os
coalhos de feijdo eventualmente deteriorados foram examinados.
Como resultado, o coalho de feijdo convencional gerou odores de
coalho:’ide feijdo deteriorado depois de 24 horas. Porém, o coalho
de feijdo tratado com os microorganismos SJP ndo se deteriorou

mesmo depois de 5 dias, e sua superficie estava recoberta com

fermentos crescidos. Adequadamente, foi esperado que 0 efeito de

prevencdo de decomposigdo dos microorganismos SJP da invenc¢do
durasse durante pelo menos 10 dias. Também, quando O coalho de’
feijdo ou queijo tratado com os microorganismos SJP foi armazenado
em um refrigerador, os odores ofensivos gerados no refrigerador
desapareceram.

Exemplo 14: E‘ermentag&o de alho ) N
Para medir a eficiéncia de fermentagdo oS

microorganismos SJP de acordo com a presente invencdo, 5 kg de

cr,
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alho foi acrescentado a 30 litros de d&gua, aquecido a 130 °C e
entdo resfriado a 30 ©°C. A solugcdo de alho resultante foi
inoculada com cada caldo de cultura de SJP6728AF1 e SJP6729AF2, e
entdo deixado & temperatura ambiente por 30 dias. Como resultado,
o alho foi fermentado de tal sorte que seu odor ndo foi sentido.

O alho foi cozido em vapor em um estado sélido e
inoculado com cada caldo de cultura de SJP6728AF1, SJP6729AF2 e
SJP6731Bl. Entdo, o alho foi fermentado a 35-40 °C durante 2 dias
e:secado durante 2 dias, e o processo de fermentacdo e secagem foi
repetido trés vezes. Como resultado, o alho tornou-se vermelho na
fermentacdo primdria, e preto na fermentagdo secunddria e na
fermentacdo tercidria (fig. 5). O alho preto apresentou wuma
reducdo no odor caracteristico de alho ou no gosto quente de
alicina, e assim é esperado que a enzima fermentada do alho possa
ser facilmente administrada e possa ser usada em terapias de
cancer.

Exemplo 15: Fermentagdo de ginseng

f.owmg. .. . ..300 g de pd de ginseng obtido . secando-se. .e_..:

moendo-se ginseng fresco com 6 anos de idade foi inoculado com
cada um dos caldos de cultura de microorganismos SJP de acordo com
a presente invencdo e fermentado a 35-40 °C durante 10 dias. O
ginseng fermentado foi cozido em vapor e os componentes do ginseng

fermentado foram medidos com CLAP.

i

-~z O conteido bruto de saponina do- grupo -de -controle
foi de 5,12 peso/peso%, e o0 seu conteido de Rbl foi de 0,037
peso/péso%, considerando que o conteido bruto de saponina do
ginseng fermentado inoculado com o caldo de cultura de

microorganismos SJP da invengdo foi de 5 peso/peso%, e O seu

_.conteido de Rbl foi de 0,538 peso/peso% (Tabela 23). A Tabela 24

mostra os resultados da medicdo do conteddo de &gua do ginseng
fresco antes e depois do traf.a.mento com o caldo de cultura de
microorganismos SJP da invengcdo, e a Tabela 25 mostra os
resultados da andlise de CLAP do- ginseng fresco.

Tabela 23: Componentes de ginseng fermentados por

microorganismos SJP

Item de teste Conteudo (peso/peso%)

-Saponina bruta 5,000

e

PR P e
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Item de teste Conteudo (peso/peso%)

Ginsenosida Rh2 -

Rhl 0,538

Rg2 1,111

Rg3 1,769

Rgl 11,212

Rf 2,338

Re 2,044
Rd -

Rc + Rb2 7,935

Rbl 14,743

Tabela 24: Conteudo de dgua do ginseng fresco

Antes do tratamento Depois do tratamento Conteudo
com caldo de cultura com caldo de cultura de agua
SJP (g) SJP (g) (%)
Cabeca 0,635 0,165 74,0
Raiz principal 9,592 2,999 68,7
Radicula . 4,046 1 l£26§w¥xin_ 68,7
Tabela 25: Resultados da andlise de CLAP de
ginseng fresco
Ginsenisida (peso/peso%)
Extrato | Sapo- | Sapo- | Rbl/ | PD/PT | Rbl Rb2 Re Rd Re Rf Rg
deeta- | nina | nina Rgl
- nol(g) | bruta | total : , Ty e e ]
@ | @ "
Total | 5,071 1,200 | 0,210 | 1,290 | 1,722 | 0,037 | 0,043 | 0,034 | 0,019 | 0,044 | 0,005 | 0,029
- Cabeca 0,149 1,888 | 0,218 | 1,309 | 1,526 | 0,047 | 0,043 | 0,030 | 0,012 | 0,045 | 0,005 | 0,036
Raiz | 3,423 | 0,737 | 0,055 | 0,929 | 0,964 | 0,010 | 0,007 | 0,007 { 0,002 | 0,012 } 0,004 | 0,011
’ princi-
.bd
Radi- | 1,192 | 1,477 | 0,296 | 2,737 | 2,325 | 0,059 | 0,068 | 0,050 | 0,030 | 0,063 | 0,004 | 0,022
cula

Isto sugere que, quando ginseng fresco inoculado

5 com os microorganismos SJP de acordo com a presente invengdo é
fermentado, extratos de ginseng vermelho podem ser pl_‘eparados em
uma quantidade mais de duas vézes xﬁaiof do Que aquenla de um niétbdo

convencional para preparar extratos de ginseng vermelhos.
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Particularmente, até mesmo a raiz fina do ginseng £fresco
fermentada com o caldo de cultura de SJP6728AF1 ou SJP6729AF2 pode
ser preparada em ginseng vermelho conforme mostrado na fig. 6.
Exemplo 16: Preparagdo de bebida de farelo de
trigo de arroz e fermentagdo de extrato animal e suco de fruta
Um extrato obtido extraindo-se farelo de trigo de
arroz a 121 ©°C foi inoculado com cada caldo de cultura de
SJP6728AF1 e SJP6729AF2 e fermentado durante 48 horas. Entdo, o
eitrato foi esterilizado e ajustado para um conteddo de agicar de
11,5-12,5% adicionando-se aguicar, de forma que ele tinha um gosto
doce e azedo e a fragrlncia caracteristica dos microorganismos
SJP, e assim outro sabor ndo precisou ser adicionado. Entretanto,
quando o extrato foi fermentado depois de se adicionar fragréncia
de grama tais como folhas de pinho, mentas, ervas, limdes e ché
verde, bebidas de fermento tendo fragrincias variadas poderiam ser
preparadas, e quando os fermentos foram isolados e purificados
através de centrifugacdo, bebidas de enzima tendo um gosto
inalterado poderiam ser preparadas..
Também; 8 kg de enguias de 3dgua frescas,
tartarugas de casca macia, carpas da Eurdsia, cervos e peixes-
cobra foram misturados com 500 g de raiz de alcacguz, e a mistura
foi extraida, inoculada com SJP6728AFl, fermentada durante 2 dias,
e entdo esterilizada & alta temperatura, preparando assim um
produto de alimento. Quando 'ou,alimento- foi ingerido, proveu um
efeito de restauracdo de energia.
! Bebidas comercialmente disponiveis feitas com
laranja, pera, péssego, magd, cenoura, tomate, romd e uva foram

compradas no mercado e o seu conteido de agicar e o pH foram

medidos. Os resultados das medig¢des mostraram que o contelddo de

acicar foi de 11,5-12,5%, e o pH era de 3,3-3,8. As bebidas
comerciais foram inoculadas com cada SJP6728AF1 e SJP6729AF2 e
colocadas em um fermentador mantido a 35-40 °©C. Depois de 24 horas
de fermentagcdo, o pH e o conteiudo de agucar das bebidas
fermentadas foi medido e, como resultado, o pH era de 3,3-3,8, que
era igual ao pH das bebidas nao—fermentadas, mas o conteﬁdg de

acucar era de 10-11,5%, que estava aproximadamente 1-1,5% abaixb

-do conteido de acguUcar das bebidas ndo-fermentadas. As bebidas
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fermentadas foram fermentadas mais adiante por 24 horas e o seu pH
e o conteddo de acgicar foram medidos e, como resultado, o pH ndo
se modificou, mas o conteido de agicar diminuiu mais ainda, em
aproximadamente 2-3%. Também, as bebidas fermentadas
adicionalmente cheiravam dlcool e tinham um gosto azedo mais forte
do que aquele das bebidas fermentadas apenas por 24 horas. As
bebidas fermentadas foram esterilizadas por aquecimento, foram
ajustadas para um contedido de agucar de 11,5-12,5% adicionando-se
aéﬁcar, e foram provadas. Como resultado, foram preparadas bebidas
de fruta, nas quais a fragridncia de fruta era mais fprte do que
aquela das bebidas ndo-fermentadas e tinham um gosto doce junto
com um gosto azedo.

Exemplo 17: Fermentagdo de materiais herbarios
chineses

Para examinar se o .gosto amargo dos materiais
herbdrios chineses se modifica quando os materiais herbéarios
chineses usando os microorganismos SJP da invencéo sdo
fermentades, - 500 g de Phellinus liteus foi acrescentado..a--15-.. .noo=2..

A e

litros de &gua sujeitec & extragdc por dgua guente. O extrato foi

(D

inoculado com cada SJP6728AFl e SJP6729AF2 e entdo colocado em um
fermentador mantido a 35-40 °C. Depois de 24 horas de fermentagédo,

o extrato foi observado. Como resultado, uma grande quantidade de

gds foi gerada, sugerindo que a fermentagdo do extrato progrediu.

Depois de 2 dias’‘de fermentacgdo, o gosto do extrato fermentado fotl v
comparado com o grupo de <controle ndo-inoculado <com Os
microofganismos SJP e, como resultado, ndo foi sentido gosto

amargo no grupo tratado com microorganismos SJP, mas foi mantido

no grupo de controle.

Também, ervas chinesas tendo alto efeito de
hidratacdo da pele, tais como Cnidium officinale, Angelica gigas
Nakai, e Liriope platyphylla, e prdteina animal tal como de
enguias, foram inoculadas com cada caldo de cultura de SJP6728AF1 -
e SJP6729AF2 e fermentadas. Entdo, materiais cosméticos tais como
pdé de cerdmica foram adicionados, e a mistura foi massageada sobre
a face durante uma semana. Como resultado, a pele facial ficou
macia, a face ficou luminosa, e um efeito de melhoria das rugas

foi observado.
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Ervas chinesas tendo efeitos contra doencgas de
pele, por exemplo, Sophora flavescens, Torilis japonica e
Scutellariae baicalensis, foram inoculadas com cada um dos caldos
de cultura de SJP6728AFl1 e SJP6729AF2 e fermentadas. Entdo, foi
examinado se as ervas poderiam tratar “pé de atleta”, e, como
resultado, o ‘pé de atleta” foi perfeitamente curado quando as
ervas foram administradas 2-3 vezes, e o0 “pé de atleta” ndo
ocorreu mais periodicamente durante 5 meses.

‘ Ervas chinesas tal como Scutellariae baicalensis
foram inoculadas com cada caldo de cultura de SJP6728AF1 e
SJP6729AF2 e fermentadas, preparando assim uma solucgdo fermentada.
Quando o caldo fermentado foi usado como agua de banho, apresentou
os efeitos de ndo apenas tratar “pé de atleta”, mas também doencas
de pele, incluindo doencas atdpicas.

Também, ervas chinesas tais como Pueraria lobata
e Pueraria flos foram inoculadas com cada caldo de cultura de

SJP6728AF1 e SJP6729AF2 e fermentadas, preparando assim bebidas.

:Quando as bebidas foram - ingeridas, elas .tiveram.. o-<efeito..de-.

remover ressaca. Chryéantnemum indicum foi inoculadc com cada
caldo de cultura de SJP6728AF1 e SJP6729AF2 e fermentado,
preparando assim bebidas. Quando as bebidas de Chrysanthemum
indicum foram ingeridas, elas tiveram os efeitos de remover dor de
cabeca e estabilizar a pressdo sangliinea. Um extrato obtido
acrescentando-se 6 kg de Pueraria lobata a 25 litros- de -dgua-e
sujeitando a solugdo a extracdo por &agua quente foi inoculado com
cada cgldo de cultura de SJP6728AF1 e SJP6729AF2 e fermentado
durante 5 dias, e seu conteddo agicar foi medido. Como resultado,

o conteudo de‘acﬁcar foi de 5%. O extrato fermentado foi ajustado

.para um contelido de acicar de 10% adicionando-se agucar, e quando

foi ingerido, foi efetivo em remover ressaca.

Platycodon grandiflorum sélido com 3 anos de
idade foi cozido em vapor, inoculado com cada caldo de cultura de
SJP6728AF1 e SJP6729AF2 e fermentado durante 2 dias e, como
resultado, a toxicidade do Platycodon grandiflorum desapareceu. O
Platycodon grandiflorum foi ‘fermentado trés vezes e secado por

trés vezes, e assim tornou-se preto. Platycodon grandiflorum tem o



10

15

20

25

30

35

43

problema de que ndo ¢ facilmente digerido, mas o Platycodon
grandiflorum preto pdde resolver o problema de absorcdo digestiva.

Exemplo 18: Método para fermentar material
orgdnico liquido absorvido em material orgadnico sdlido

300 g de Saururus chinesis e Houttuynia cordata
foram acrescentados a 3 litros de agua, agitado durante 2 horas, e
entdo a 4&gua foi removida, obtendo-se assim 2 1litros de um
material orgédnico liquido de Saururus chinesis. Feijdes de soja
féram imersos no material orgdnico liquido acima preparado durante
4 horas e, como resultado, aproximadamente 95% do material
orgidnico liquido foi absorvido nos feijdes de soja. O material
resultante foi cozido em vapor, inoculado com o caldo de cultura
de SJP6728AF1l, e fermentado a 30 °C durante 48 horas. O material
fermentado foi secado e moido, preparando assim uma composigdo
fermentada. A composicdo fermentada tinha baixo peso molecular,
porque os componentes de polimero de Saururus chinesis foram

degradados pelos microorganismos. Assim, a composig¢do fermentada

~ tem as vantagens. de. que sua-.eficiéngia na digestdo é aumentada e

podem ser ingeridos os nutrientes dos feijBes de soja fermentados
junto com os microorganismos.

Também, 300 g de ginseng fresco foi adicionado em
3 litros de &dgua e sujeito & extragdo por Aagua quente, obtendo-se
assim 2 litros de um material orgdnico liquido de ginseng fresco.
Foram . imersos feijdes -pretos .no materigl: "orgdnico - liquido de
ginseng fresco durante 2 horas e, como resultado, 90% do material
orgéniéo liquido foi absorvido nos feijdes. O material resultante
foi cozido em vapor, inoculado com o caldo de cultura de

SJP6729AF2, fermentado a 40 °C durante 48 horas e entdo secado,

_preparando assim uma composic¢do fermentada. Quando a composigdo

fermentada foi ingerida, ocorreram os efeitos do ginseng
fermentado e, ao mesmo tempo, os componentes do feijdo de soja de
baixo peso molecular também puderam ser ingeridos.

1 1litro de pdé de cereal obtido esmagando-se
feijdo de soja, arroz ndo-polido, Phaseolus radiatus e cevada foi
misturado com 0,5 litros de um extrato de erva chinesa Scuﬁellaria
baicalensis e amassado para obter um material orgédnico semi-

sélido. O material semi-sélido foi esterilizado com vapor de agua,
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inoculado com o caldo de cultura de microorganismos SJP6729AF2, e
entdo fermentado a 30-40 6C durante 60 horas, preparando assim uma
composicdo fermentada. O extrato de erva chinesa Scutellaria
baicalensis é uma erva medicinal para aliviar ictericia causada
por calor e umidade, e ativa as funglSes do figado e da bexiga de
fel, e tem um efeito anti-microbial inibindo o crescimento de
Pseudomonas aeruginosa, Shigella sp., E. coli, Bordetella
pertussis, fungos de pele e similares. Assim, as ervas que ndo tém
nénhuma atividade anti-bacterial foram completamente fermentadas
dentro de 48 horas, e quando a Scutellaria baicalensis foi
adicionada, o tempo de fermentagdo se estendeu por 12 horas.
FeijBes pretos e sésamo preto foram imersos em
ShiQuanDaBuTang (extrato de ginseng na 4&gua quente, raiz de
Atractylodes japonica, poria cocos {(Schw.). Wlof. branco, raiz de
alcacguz, raiz séca de Rehmannia glutinosa Liboschitz var. purpurea
Makino, Paeonia japonica, Cnidium officinale, Angelica gigas

Nakai, Astragalus membranaceus, casca de Cinnamomum cassia Blume,

tdmara, e. gengibxe) e cozidos em.vapor para preparar .um. material ..

orgdnico semi-sdélido. 0 material orgénicc semi-sélido foi
inoculado com o caldo de cultura de SJP6728AF1 e fermentado
durante 3 dias, preparando assim uma composi¢do fermentada. Como
resultado, a composicdo fermentada obtida inoculando-se o

ShiQuanDaBuTang com o caldo de cultura de SJP6728AF1 e fermentando

-0 material - inoculado pdde~ ter maximizado sua poténcia, se-

comparado com o ShiQuanDaBuTang ingerido na forma de um extrato em
4gua quente convencional.
Aplicabilidade Industrial

Conforme descrito acima em detalhes, 0os

.microorganismos modernos da invencdo tendo a eficiéncia de remover

o odor de residuos orgdnicos tém os efeitos de prevenir ou remover
o odor de residuos orgdnicos e prevenir a decompbsicéo de residuos
organicos, e assim melhora o ambiente. Também, os microorganismos
da invencdo tém um efeito inseticida contra insetos nocivos e um
efeito anti-fungal contra fungos patogénicos de planta, podendo
ser wusados como aditivos de alimentos e substitutos de

antibidéticos, sendo também uUteis para a preparacdo de comidas
fermentadas.
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Embora a presente inveng¢do tenha sido descrita em
detalhes com referéncia A&s caracteristicas especificas, serd
aparente para aqueles qualificados na arte que esta descricdo é
apenas para uma forma de incorporagdo preferida e ndo limita o
escopo da presente invencdo. Assim, o escopo significativo da
presente invencdo serd definido pelas reivindica¢des anexas e seus

equivalentes.
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<211> 1699
<212> DNA

<213> Saccharomyces exiguus

<400> 1
ggccaagegt tagttagcat ttatacgtga aactgcgaat ggctcattaa atcagttatc 60

gtttatttga tagttccttt actacatggt ataactgtgg taattctaga gctaatacat 120

gcttaaaatc tcgacctctg gaagagatgt atttattaga taaaaaatca atgtcttcgg 180

actctttgat gattcataat aacttttcga atcgcatgge cttgtgctgg cgatggttca 240

ttcaaatttc tgccctatca actttcgatg gtaggatagt ggectaccat ggtttcaacg 300
ggtaacgggg aataagggtt cgattccgga gagggagect gagaaacggc taccacatcc 360

" aaggaaggca gcaggcgege aaattaccca-atcctaattc acggaggtag tgaéé.a—téawé\;&;miﬁéb* T

taacgatacc gggcccattc gggtettgea tttggaatga gtactatgta aataccttac 480

tgagcaatac tccgacgcca agtctgttge cagcagecge gaaaattcca getccaatag 540

AN

T S

cgtatattaa agttgttgca gttaaaaagc tcgtagét"ga actitgagtc tgtttggccg 600 - - -
gcccgatttt tcté'}cgtact ggcatcccaa geggaccttt cettctggcet aaccttgggt 660

ccttgtggcece cctggcgéac caggattttt actttgaaaa aattagagtg ttcaaagcag 720
gcgtattgct cgaatatatt agcatggaat aatagaatag gacgtttggt tctattttgt 780

tggtttctag gaccatcgta atgattaata gggacggtcg ggggeatcag tattcaaatg 840
tcagaggtga aattcttgga ttttttgaag actaactact gcgaaagcat ttgccaagga 900

cgttticatt aatcaagaac gaaagttagg ggatcgaaga tgatcagata ccgtégiégt- 960
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cttaaccata aactatgccg actagggatc gggtggtgtt titttaatga cccactcgge 1020
accttacgag aaatcaaagt ctttgggttc tggggggagt atggtcgcaa ggctgaaact 1080
taaaggaatt gacggaaggg caccaccagg agtggagcct gcggettaat ttgactcaac 1140
acgggbaaac tcaccaggtc cagacacaat aaggattgac agattgagag ctetttcttg 1200
attttgtggg tagtggtgca tggccgttat tagttggtgg agtgatttgt ctgcttaatt 1260
gcgataacga acgagacctt aacctactaa atagtggtgc tagcatttge tggttgtcca 1320
cttcttagag ggactatcgg tttcaagccg atggaagttt gaggcaataa caggtctgtg 1350
‘atgcccttag aégttctggg ccgecacgege getacactga cggagecage gagtctaace 1440
ttggccéaga gvg-tcttggtématcttgtgaé actccg?cbt&:?ggggata §agcattgta 1500
éttattgctc ttcaacgagg aattcctagt aagcgcaagt catcagcettg cgttgattac 1560
gtcectgecc titgtacaca cecgeccgteg ctagtaccga ttgaatggcet tagtgaggec 1620
tcaégatctg c'tt‘aga-g'g-a;g ggégcaacté cacctcagagcggag:;ttt gacéaéctgg“ 1680 '
tcatagagaa téatattgg 1699

<210> 2

<211> 1693

<212> DNA

<213> Saccharomyces exiguus

<400> 2
ggggaaagag taagttagca tttatacagt gaaactgcga atggctcatt aaatcagtta 60
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tcgtttattt gatagttcct ttactacatg gtataactgt ggtaaticta gagctaatac 120
atgcttaaaa tctcgacctc tggaagagat gtatttatta gataaaaaat caatgtcttc 180
ggactctttg atgattcata ataacttttc gaatcgcatg gecttgtget ggecgatggtt 240
cattca\aatt tctgecctat caactttcga tggtaggata gtggectacce atggtttcaa 300
cgggtaacgg ggaataaggg ttcgattccg gagagggagc ctgagaaacg gctaccacat 360
ccaaggaagg cagcaggcgc gcaaattacc caatcctaat tcagggaggt agtgacaata 420
aataacgata cagggcccat tcgggtcttg taattggaat gagtacgatg taaétacctt 480
aaccaggacc aattggccgg caagectggt gccagcagec geggtaattc cagetccaat 540
ggcgtﬁtgﬁ aaaf;ttgttg Vcagttaaaaa gctcgtagtt gaactttggg tetgtttgge 600

con

cggtccgatt ttttcgtgta ctggaatcee aageggacct ttecttetgg ctaaccttgg 660
gtcettgtgg ct;ttggcga accaggattt ttactttgaa aaaattagag tgttcaaagc 720
a_gg.cg-tattg ctcgagtata' t{agcatgga ataatagaat aggacgtttg gttctatitt 789
gttggtttct agg?ccatcg ta;tgattaa tagggacggt cgggggcatc agtattcaaa 840
tgtcagaggt gaaattcttg gattttttga agactaacta ctgcgaaagt atttgccaag 900
gacgttttca ttaatcaaga acgaaagtta ggggatcgaa gatgatcaga taccgtcgta 960
gicttaacca taaactatgc cgactaggga tcgggtggtg tttttttaat gacccactcg 1020

gcaccttacg agaaatcaaa gtctttgggt tctgggggga gtatggtcge aaggcetgaaa 1080

cttaaaggaa ttgacggaag ggcaccacca ggagtggagc ctgcggetta atttgactca 1140
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acacggggaa actcaccagg tccagacaca ataaggattg acaga&gag agctctttct 1200
tgattttgtg ggtggtagtg catggecgtt cttagttggt ggagtgattt gtatgcttaa 1260
ttgcgataac gaacgaggcc ttaacctact aaatagtggt gctagcatgt getggttgte 1320
cacticttag agggactatc ggtttcaagc cgatggaagt ttgaggcaat aacaggtctg 1380
tgatgccctt agacgttctg ggccgecacge gegetacact gacggagceca gegagtctaa 1440
ccttggcega gaggtcettgg taatettgtg aaactcegte gtgetgggga tagageattg 1500
taattattgc tcttcaacga ggaattccta gtaagcgcaa gtcatcagcet tgcgttgatt 1660
.acgtccctgc cqtttgtaca caccgcccgt cgctagtace gattgaatgg cttagtgagg 1620
cctcaggatc tgcttagagg agggggeaac tccacctcag agcggaga_at ttgacaagct _ 1680
ggtcattaga gaa 1693

- <210> 3

<211> 1738

<212> DNA
<213> Canqida fructus

!

<400> 3
gtctcaaaga ttaagccatg catgtctaag tataagcaat ttatacagtg aaactgcgaa 60

tggctcatta aatcagttat cgtttatttg atagtacctt gctaattgga tatgectggt 120
aattctagag ctaatacatg cgcacaagcc cgaccteccgg aagggcetgta titattagat 180
aaaaaatcaa caaccccgat gattcataat aacttgtcga atcgcatgge ctcgggecegg 240

cgatggttca ttcaaatttc tgccctatca actttcgatg gtaggataga ggcectaccat 300

<,

3
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ggtttcaacg ggtaacgggg aataagggtt cggttccgga gagggagect gagaaacgge 360
taccacatcc aaggaaggca gcaggegege aaattaccca atcccgacac ggggaggtag 420
tgacaataaa taacgatgca gggcectttcg ggtcttgcaa ttggaatgag tacaatgtaa 480
ataccttaac gaggaacaat tggagggcaa gtctggtgee agcagecgeg gtaattccag 540
ctccaagagc gtatattaaa gttgttgcag ttaaaaagcet cgtagttgaa ccttggggag 600
gccgegecegg tecgegattt cgecgageact ggaggegggc ctettaccte tetitggege 660
cctcgggegg taaggagact gttactttga gaaaatgaga gtgttcaaag caggegtacg 720
cttgaatctg ttagcatgga ataatagaat aggacgcatg gttctatttt gttggtttct 780
aggaccatcg taatgattaa tagggacggt cgggggcatc}_ égt'a:twt;:é\gt tgtcagaggt 840
gaaattcttg gatttactga agactaacta ctgcgaaagc atttgccaag gacgttttca 900
ttaatcaaga acgaaagtta ggggatcgaa gatgatcaga taccgtcgtg tctttaccat 960
aaactatact gactcgtgat cgggeggcagt teatttagtg acgegatcgg cacici';acga 1020

)
gaaatcaaag tcttggttct gggatatcac gectgggttc tggggggagt atggtcgecaa 1080
ggctgaaact taaaggaatt gacggaaggg caccacdagg agtggactgc ggcttaattt 1140
gactcaacac ggggaaactc accaggtcca gacacaataa ggattgacag attgagagct 1200
ctttcttgat titgtgggtg gtggtgcatg geegtictta gttggtggag tgatttgtet 1260
gcttaattgc gataacgaac gagaccttaa cctctaaata gggegttage attetgetgg 1320

cgcgcgcttc ttagggggac tattgacttg aagtcgatgg aagtttgagg caataacagg 1380
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tctgtgatge ccttagacgt tetgggecge acgegegeta cactgacgga gecagegagt 1440
tgaccttggc cgagaggtct gggaaatctt gggaaactce gtegtgetgg ggatagagea 1500
ttgcaattgt tgctcttcéa cgaggaattc ctagtaagcg caagtcatca gettgegttg 1560
attacgtccc tgecctttgt acacaccgec cgtcgcetact accgattgaa tggcttagtg 1620
aggcctccgg atttgtctaa gccgagggeg accttggact gtgacggaga agetggtcaa 1680
acttggtcat ttagaggaag taaaagtcgt aacaaggttt ccgtaggtga actgcgga 1738
<210> 4

<211> 1478

<212> DNA

<213> Lactobacillus paraplantarem

<400> 4
ccttctcgea gggegtttat ctgcagtcga acgaactetg gtatgattgg tgcttgetea 60

tgaz_attacat ttgagtgagt ggcgaac’tgg tgacgtaaca cgtgggaaac ctgcccagaa 120
écgggggata %cac;tggaa ;;a.gatgcta ataccgcata ac;acttgga ccgcatggte 180
cgagtttgaa agatggcttc ggctatcact titggatggt cccgeggegt attagctaga 240
tggtgaggta acggctcace atggcaatga tacgtagccg acctgagagg gtaatcggec 300
acattgggac tgagacacgg cccaaactcc tacgggaggce agcégtaggg atttttccac 360

aatggacgaa attttgatgg agcaacgccg cgtgagtgaa gaagggtttc ggctegtaaa 420

actctgttgt taaagaagaa catatttgag agtaactgtt caggtattga cggtatttaa 480
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ccagaaagcc acggctaact acgtgccage agccgeggta atacgtaggt ggcaagcegtt 540
gtccggattt attgggegta aagcgagege aggeggtttt ttaagtctga tgtgaaagec 600
ttcggctcaa ccgaagaagt gcatcggaaa ctggggaact tgagtgcaga agaggacagt 660
ggaacttccat gtgtagcggt gaaatgcgta gatatatgga agaacaccag tggcgaaggce 720
ggctgtetgg tetgtaactg acgetgagge tcgaaagtat gggtagcaaa caggattaga 780
taccctggta gtccataccg taaacgatga atgctaagtg ttggagggtt tccgecctte 840
agtgctgcag ctaacgceatt aagcattccg cctggggagt acggecgeaa ggetgaaact 900
caaaggaatt gacgggggce cgcacaageg gtggageatg tggtttaatt cgaagetacg 960
cgaagaacct tacqaggtct tgacatacta_ tgcaaatcta agagattaga cgttqccttc 1020 |
ggg;gacatgg atacaggtgg tgcatggttg tcgtcagcetc thtcgtgag atgttggatt 1080
aagtcccgea acgagegcaa cccttattat cagttgeccag cattaagttg ggcactetgg 1140
;tgacctggg cﬁﬁcactcgt gctacaatgg atggtacaac gagttgcgaa ctcgcgagag 1260
taagataatc tcttaaagcc attctcagcet tcggattgta ggetgcaact tgectacatg 1320
aagtcggaat tgcttgtaat cgcggatcag cattccgegg tgaatacgtt cccgggectt 1380

gacactccgc ccgtcactee atgagagttt gtaacaccca aagtcggtgg ggtgacgtta 1440

ttgaaccatg ccgcectacgt gacgattgtg aaagcaaa : 1478

<210> 5

tgagactgcc ggtgacaaac cggaggaagg tggggatgac gtcaaatcat catgcceggt 1200

.
ot
- i
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<211> 1445
<212> DNA

<213> Bacillus badius

<400> §
cccttgaggg getacgcagt cagcggatga cggaagcettg cttcegttca agttagegge 60

ggacgggtga gtaacacgtg ggtaacctgc ctgtaagact gggataactc cgggaaaccg 120
gggctaatac cggatattct tittcticgc atgaagaaga atggaaagge ggcttttage 180
tgtcacttac agatggacce gcggegeatt agctagttgg tgaggtaacg getcaccaag 240
gcaacgatgc gtagccgacc tgagagggtg atcggccaca ctgggactga gacacggece 300
'agactcctac gggaggcagc agtagggaat cttccgcaat ggacgaaagt ctgacggage 360
aacgccgegt gagtgaagaa ggttttcgga tegtaaaget ctgttgtcag ggaagascaa 420
gtacggaagt aactgtccgt accttgacgg tacctgacca gaaagccacg getaactacg 480
tgccagecage cgeggtaata cgtaggtgge aagegttgtc cggaattatt gggcgtaaag 540
cgcgegeagg cggcttctta agtctgatgt gaaagcccac ggetcaaceg tggagggtca - 600
ttggaaactg gg';aggcttga gtgcagaaga ggagagcegga attccacgtg tageggtgaa 660
atgcgtagag atgtggagga acaccagtgg cgaaggegge tctetggtet gtaactgacg 720
ctgaggcgeg aaagegtggg gagegaacag gattagatac cctggtagte cacgecgtaa 780
acgatgagtg ctaagtgttg gagggtttcc gcccttcagt gctgcagceta acgeattaag 840
cactccgect ggggagtacg gecgcaaggce tgaaactcaa aggaattgac gggggeccge 900

acaagcggtg gagcatgtgg tttaattcga agcaacgcga agaaccttac caggtcttga 960
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catcccgetg accggtetgg agacaggcect tteccttcgg ggacageggt gacaggtggt 1020
gcatggttgt cgtcagceteg tgtcgtgaga tgttgggtta agtcccgcaa cgagegcaac 1080
ccitgatctt agttgccagce attcagttgg gecactctaag gtgactgecg gtgacaaacc 1140
ggaggaaggt ggggatgacg tcaaatcatc atgcccctta tgacctgggce tacacacgtg 1200
ctacaatgga tggtacaaag ggctgcaaga ccgcaaggtt tagccaatce cataaaacca 1260
ttctcagttc ggattgcagg ctgcaactcg cctgcatgaa geecggaateg ctagtaatcg 1320
cggatcagca tgccgeggtg aatacgttce cgggecttgt acacaccgee cgtcacacca 1380
cgagagtttg caacacccga agtcggtggg gtaaccctac ggagecgcecg ctaagtggea 1440
atggc s . . 1445

<210> 6

<211> 1445

<212> DNA

<213> Paenibacillus polymyxa

<400> 6
ggttcggagg gggtctatac tgcagtgage ggggttgttt agaagcttge tictaattaa 60

cctagcggeg gacgggtgag taacacgtag gcaacctgee cacaagacag ggataactac 120
cggaaacggt agctaatacc cgatacatcc ttttcctgca tgggagaagg aggaaaggcg 180
gagcaatctg tcacttgtgg atgggectge ggegceattag ctagttggtg gggtaatgge 240

ctaccaaggc gacgatgcgt agccgacctg agagggtgat cggccacact gggactgaga 300
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cacggcccag actcctacgg gaggcageag tagggaatct tccgcaatgg gecgaaagect 360
gacggagcaa cgccgegtga gtgatgaagg ttttcggate gtaaagcetet gttgeccaggg 420
aagaacgtct tgtagagtaa ctgctataag agtgacggta cctgagaaga aagccccgge 480

taactacgtg ccagcagceg cggtaatacg tagggggcaa gegttgtccg gaattattgg 540

1

gcgtaaageg cgegeaggeg getctitaag tetggtgttt aatccegagg cteaacttcg 600
ggtcgcactg gaaactgggg agettgagtg cagaagagga gagtggaatt ccacgtgtag 660
cggtgaaatg cgtagagatg tggaggaaca ccagtggcga aggcgactct ctgggctgta 720
.actgacgctg aggcgcgaaa gcgtggggag caaacaggat tagataccct ggtagtccac 780
gccgtaaacg atgaatgeta ggtgttaggg gtttcgétac ccttggtgce gaagttaaca 840

ey . N

cattaagcat tccgectggg gagtacggtc gcaagactga aactcaaagg aattgacggg

[{e]
(=]
(=]

gacccgcaca agcagtggag tatgtggttt aattcgaage aacgcgaaga accttaccag 960
gtct_tgacat ccs:tctgacc gctgtagaga tatggctttc cttcgggaca gaggagacag 1020
gtggtgcatg gtt/_gtcgtca gctegtgteg tgagatgttg ggttaagtee cgcaacgage 1080
gcaaccctta tgcttagttg ccagcaggtc aagetgggea ctctaagecag actgecggtg 1140
acaaaccgga ggaaggtggg gatgacgtca aatcatcatg ceccttatga cotgggcetac 1200
acacgtacta caatggccgg tacaacggga agcgaagceceg cgaggtggag ccaatcctag 1260
aaaagccggt ctcagttcgg attgcaggcet gcaactcgec tgcatgaagt cggaattget 1320

agtaatcgcg gatcagcatg ccgeggtgaa tacgttcceg ggtcettgtac acacegececeg 1380
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tcacaccacg agagtttaca acacccgaag tcggtgagga accgcaaggg ccgccccaag 1440
tggaa 1445

<210> 7

<211> 1699

<212> DNA

<213> Candida zeylanoides

<400> 7
ggcgtcgagt aagttageat ttatacagtg aaactgcgaa tggctcatta aatcagttat 60

cgtttatttg atagtacctt tactacttgg ataaccgtgg taattctaga gctaatacat 120
gctaaaaatc cégacttctg gaagggatgt atttattaga taaaaaatca atgctcttcg 180
gagctctttg atgattcata ataacttttc gaatcgcatg gecttgtget ggcgétggtt 240
cattcaaatt tctgccctat caactttcga tggtaggata gtggectacc atggtttcaa 300
cgggtaacgg ggaataaggg ttcgattccg gagagggagce ctgagaaacg gctaccacat 360
ccaaggaagg cagcaggege gcaaattace caatcccgac acggggaggt agtgacaata 420
aataacgata cégggccctt tcgggtcttg taattggaat gagtacaatg taaatacctt 480
aacgaggaac aattggaggg caagtctggt gtcaccagcc gecgtaattc cagetccaat 540
agcgtatatt aaagttgttg cagttaaaaa gctegtagtt gaaccttggg cttggttgge 600
cggtccgctt tatggcgagt actggaccca accgagectt teettctgge taaccattcg 660
cccttgtggt gtttggcgaa ccaggacttt tactttgaaa aaattagagt gttcaaégca 720

ggcctttgct cgaatatatt agcatggaat aatagaatag gacgttatgg ttctattitg 780
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ttggtttcta cgaccatcgt aatgattaat acggacggtc gggggceatca gtattcagtt 840
gtcagaggtg aaattcttgg atttactgaa gactaactac tgcgaaagca tttgccaagg 900
acgttttcat taatcaagaa cgaaagttag gggatcgaag atgatcagat accgtcgtag 960
tcttaaccat aaactatgcc gactagggat cgggtgttgt tetttttttg acgcactcgg 1020
caccttacga gaaatcaaag tetttgggtt ctggggggag tatggtcgca aggetgaaac 1080
ttaaaggaat tgacggaacg gcaccaccag gagtggagcc tgcggcttaa tttgactcaa 1140
cacggggaaa ctcaccaggt ccagacacaa taaggattga cagattgaga gctctttctt 1200
‘gattttgtgg gtggtgatgce atggecgttt cttagtaggg ggagtgattt gtctgettaa 1260
ttgcgataac gaacgagacc ttaacctact aaatagtgct getagetiit getggtatag 1320
tcacttctta gagggactat cgatttcaag tcgatggaag tttgaggcaa taacaggtct 1380
gtgatgccct tagacgttct gggccgecacg cgegetacac tgacggagec agegagttct 1440
aaécttggcc gagagatctg ggtaatct"té tgaaactccg' tcgfgétggg gétagagcat 1500
tgtaattatt gctéttcaac gaggaattcc tagtaagcgce aagtcatcag cttgegttga 1660
ttacgtcect geectitgta cagaccgccc gtcactacta 6cgattgaat ggcttagtga 1620
ggcttccgga ttggtttaaa gaagggggea acctcatctg gaacgaaaag cagtcaaact 1680
ggtcatagga agcatatgc 1699

<210> 8
<211> 1730
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<212> DNA

<213> Candida zeylanoides

<400> 8
gggggatacc ggcatgctct atgtataage aatttataca gtgaaactge gaatggctca 60

ttaaatcagt tatcgtttat ttgatagtac ctttactact tggataaccg tggtaattct 120
agagctaata catgctaaaa atcccgactt ctggaaggga tgtatttatt agataaaaaa 180
tcaatgctct tcggagcetct ttgatgattc ataataactt ttcgaatcge atggcecttgt 240
gctggegatg gttcattcaa atttetgece tatcaacttt cgatggtagg atagtggect 300
accatggttt cagcgggtaa cggggaataa tgtttctatt ccggacacgg agcctgagaa 360
acggctacca catccaagga aggcagcagg cgcgcaaatt acccaatcce gacacgggga 420
ggtagtgaca ataaataac;:;tacagggcc ctttcgggtc' ttgtaattgg aatgagtaca 480
atgtaaatac cttaacgagg aacaattgga gggcaagtct ggtgccagca gecgeggtaa 540
ttccagctce aatagcgtat attaaagttg tigcagttaa aaagctcgta gttgaacctt 600
gggcttgatt gg?cggtccé ctttatggcg agtactggac ccaaccgagc ctttccttct 660
ggctaaccat tcgcccttgt ggtgtttgge gaaccaggac ttttactata aaaaaattag 720
attgttcaaa gcaggccttt gctcgaatat attagcatgg aataatagaa taggacgtta 780
tgattctatt ttgttggttt ctaggaccat cgtaatgatt aatagggacg gtcgggggea 840

tcagtattca gttgtcagag gtgaaattct tggatttact gaagactaac tactgcgaaa 900

gcatttgcca aggacgtttt cattaatcaa gaacgaaagt taggggatcg aagatgatca 960
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gataccgtcg tagtcttaac cataaactat gccgactagg gatcgggtgt tgttcttttt 1020
ttgacgcact cggcacctta cgagaaatca aagtctttgg ttctgggggg agtatggtcg 1080
caaggctgaa acttaaagga attgacggaa cggcaccacc aggagtggag cctgeggctt 1140
aatttgactc aacacgggga aactcaccag gtccagacac aataaggatt gacagattga 1200
gagctctttc ttgattttgt gggtggtagt gcatggecegt tettagttgg tggagtgatt 1260
tgtctgctta attgcgataa cgaacgagac cttaacctac taaatagtge tgctagettt 1320
tgctggtata gtcacttctt agagggacta tcgatttcaa gtcgatggaa gtttgaggea 1380
.ataacaggtc tgtgatgcec ttagacgttc tgggecgeac gegegetaca ctgacggage 1440
cagcgagttc taaccttggc cgagaggtct gggtaatctt gtgaaactcc gtcgtgetgg 1500
ggatagagca ttgtaattat tgctcttcaa cgaggaattc ctagtaagcg caagtcatca 1560 )
gcttgegttg attacgtcee tgecctttgt acacaccgece cgtcactact accgattgaa 1620
tggc?ttagtg aggcttccgg attggtttaa agaagggggg caacctcatc tggaactgaa 1680 .
aagctagtca aa}cttggtca tttagaggaa gtacaaétcg taac%:aggtt 1730

<210> 9

<211> 1710

<212> DNA

<213> Kazachstania aerobia

<400> 9
ttcgtcagag taagttagca tttatacagt gaaactgcga atggctcatt aaatcagtta 60

tcgtttattt gatagttect ttactacatg gtataactgt ggtaattcta gagctaatac 120
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atgcttaaaa tcccgacctt ttggaaggga tgtatttatt agataaaaaa tcaatgtctt 180
cggacitcttt gatgattcat aataactttt cgaatcgcat ggecttgtge cggegatggt 240
tcattcaaat ttctgececta tcaactttcg atggtaggat agtggectac catggtttca 300
acgggtaacg gggaataagg gttcgattcc ggagagggag cctgagaaac ggctaccaca 360
tccaaggaag gcagcaggeg cgcaaattac ccaatcctaa taccgggagg tagtgacaat 420
aaataacgat accgggccct ttcgggtect gtaattggaa tgactacaat gtaaatacct 480
taacgaggaa caattggagg gcaagtctgg tgccagcagce cgeggtaatt ccagetccaa 540
tagcgtatat taaagttgtt gcagttaaaa agctcgtagt tgaactttgg gectggttgg 600
ccggtetggce tttttgeecge gtaatgtaat getacgggge ctgtegttgt ggctaacctt: 660
aggctegtgg tgggtctttg gcgaaccagg acttttactt tgaaaaaatt agagtgttca 720
aagcaggcgt attgctcgaa tatattagca tggaataatg gaataggacg tttggttcta 780
ttttgttggt ttctaggace atcgtaatga ttaataggga cggtcggggg catcagiatt 840
caattgtcag ag’}gtgaaatt cttggattta ttgaagacta actactgcga aagcatttge 900
caaggacgtt ttcattaatc gagaacgaaa gttaggggat cgaagatgat cagataccgt 960
cgtagtctta accataaact atgccgacta gggatcgggt ggtgtttttt taatgaccca 1020
ctcggcacct tacgagaaat caaagtcttt gggttctggg gggagtatgg tcgcaaggcet 1080
gaaacttaaa ggaattgacg gaagggcacc accaggagtg gagcctgegg cttaatttga 1140

ctcaacacgg ggaaactcac caggtccaga -cacaataagg attgacagat tgagagetet 1200



17/30

ttcttgattt tgtgggtggt ggtgcatgge cgttcttagt tggtggagtg atttgtctge 1260
ttaattgcga taacgaacga gaccttaacc tactaaatag tggtgctage atttgctggt 1320
tcttccactt cttagaggga ctatcgattt caagtcgatg gaagtttgag gcaataacag 1380
gtctgtdatg cccttagacg ttetgggeeg cacgegegcet acactgacgg agccagegag 1440
tctaacctag gccgagaggt cetggtaatce ttgtgaaact ccgtegtget ggggatagag 1500
ctttgtaatt tttgctcttc aacgaggaat tcctagtaag cgbé’agtcat cagcttgegt 1560
tgattacgtc cctgcccttt gtacacaccg cecgtecgeta gtaccgattg aatggcttag 1620
.tgaggcctca ggatctgctt agagaagggg gcaactccat ctcagagegg aaaatctggt 1680
caaactggtc atagagaata atatacgtgg: - - 1710

<210> 10

<211> 1682

<212> DNA

- <213> Candida humilis -

<400> 10 7
ggcgtcgetg cagttageat ttatacgtga aactgcgaat ggctcattaa atcagttate 60

gtttatttga tagttccttt actacatggt ataactgtgg taattctaga getaatacat 120
gcttaaaatc tcgacctctg gaagagatgt atttattaga taaaaaatca atgtcttcgg 180
actctttgat gattcataat aacttttcga atcgcatgge cttgtgctgg cgatggttca 240

ttcaaatttc tgccctatca actttcgatg gtaggatagt ggectaccat ggtttcaacg 300
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ggtaacgggg aataagggtt cgattccgga gagggagect gagaaacggc taccacatce 360
aaggaaggca gcaggcgcegce aaattaccca atcctaaatc ccggaggtag tgacaataaa 420
taacgataca gggcccattc gggtcttgta attggaatga gtacaatgta aataccttaa 480
cgaggaacaa ttggagggca agtctggtge cagcagecge ggtaattcca getccaatag 540
cgtatattaa agttgttgca gttaaaaagc tcgtagttga actttgggte tgtttggeecg 600
gtccgatttt ttcgtgtact ggaatcccaa geggaccttt cettctgget aacctigggt -~ 660
ccttgtggct cttggcgaac caggattttt actttgaaaa aattagagtg ttcaaagcag 720
gcgtattgct cgaatatatt agcatggaat aatagaatag gacgtttggt tctattttgt 780
tggttftctag gaccatcgta atgattaata gggacggtcg ggggcatcag tattcaaatg 840

a aattcitgga tiiitigaag actaactact gcgaaagcat ttgccaagga 900
cgitticatt aatcaagaac gaaagttagg ggatcgaaga tgatcagata ccgtegtagt 960
cttaaccata aactatgccg actagggatc gggtggtgtt tttttaatga cccactegge 1020
.éccﬁacgag aajatcaaagt ctttgggttc tggggggagt atggtcgcaa ggctgaaact 1080
taaaggaatt g;cggaaggg caccaccagg agtggagect gcggcttaat ttgactcaac 1140
acggggaaac tcaccaggtc cagacacaat aaggattgac agattgagag ctctitcttg 1200
attttgtggg tggtggtgea tggccegttct tagtfggtgg agtgatttgt ctgcttaatt 1260
gcgataacga acgagacctt aacctactaa atagtggtge tagcatttge tggttgtcca 1320

cttcttagag ggactatcgg tttcaagccg atggaagttt gaggcaataa caggtetgtg 1380
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atgcccttag acgttctggg ccgeacgege getacactga cggagecage gagtctaace 1440
ttggccgaga ggtcttggta atcttgtgaa actcecgtegt getggggata gageattgta 1500
attattgctc ttcaacgagg aattcctagt aagcgcaagt catcagcttg cgttgattac 1560
gtccctgecc tttgtacaca ccgeccgteg ctagtacega ttgaatgget tagtgaggece 1620
tcaggatctg cttagaggag ggggcaactc cacctcagag cggagaattt gacaaactgt 1680
ca 1682

<210> 11

<211> 1463

<212> DNA

<213> Paenibacillus lactis

fa¥al AA
<400> 11

gggagctgceg gegtgcetata ctgcaagtcg agcggagttg atggagtgcet tgctctectg 60
atgcttagcg gcggacgggt gagtaacacg taggcaacct gecctcaaga ctgggataac 120
taccggaaac ggtagctaat accggataat taaattcget gcatggegga tttatgaaag . 180
gcggagcaat c’}tgtcacttg aggatgggcce tgeggegeat tagetagttg gtgaggtaac 240
ggctcaccéa ggcgacgatg cgtagccgac ctgagagggi gaacggccac getgggactg 300
acécacggcc cagactccta cgggaggceag cagtacggaa tcticcgcaa tgggecgaaag 360
cctgacggag caacgccgeg tgagtgatga aggtittcgg atcgtaaagce tetgttgeca 420
gggaagaacg tctcatagag taactgctat gagagtgacg gtacctgaga agaaagcccc 480

ggctaactac gtgccagcag ccgeggtaat acgtaggggg caagegttgt ccggaattat 540
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tgggcgtaaa gecgegegetg geggttettt aagtetggtg tttaaacceg aggetcaact 600
tcgggacgca ctggaaactg gggaacttga gtgcagaaga ggagagtgga attccacgtg 660
tagcggtgaa atgcgtagat atgtggagga acaccagtgg cgaaggcgac tctctggget 720
gtaactgacg ctgaggcgcg aaagegtggg gagcgaacag gattagatac cctggtagtc 780
cacgccegtaa acgatgaatg ctaggtgtta ggggtttcga tacccttggt gccgaagtta 840
acacattaag cattccgect ggggagtacg gtcgaagact aaaaataaaa gaaattaccg 900
gggaccggcec caaacagtgg agtatgtggt ttaattagaa gcaacgcgaa gaaccttacc 960
aagtcttgac atccttctga atcctataga gatagaggeg gecttcggga cagaggag‘ac 1020
aggtggtgca tggttgtegt cagcetegigi-cgtgagatat tgggttaagt cccgcaacga 1080
gcgcaaccct tgatcttagt tgccageact ttgggtgggce actctaaggt gactgceggt 1140
gacaaaccgg aggaaggtgg ggatgacgtc aaatcatcat gccccttatg acttgggcta 1200
cacacgtact acaatggctg gtacaacggg aagrgaagcec 'gc‘:gag.;gtgga gccaatccta 1260
aaaagccagt c‘}tcagttcgg attgcaggct gcaactcgec tgcatgaagt cggaattget 1320
agtaatcgcg gatcagcatg ccgeggtgaa tacgttcceg ggtettgtac acaccgecceg . 1380
tc-acaccacg agagtttaca acacccgaag tcggtggggt aaccctcacg ggagccagece 1440
gccgaaggtg gtagagatgg tct 1463

<210> 12
<211> 1497
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<212> DNA
<213> Paenibacillus sp. AY397772

<400> 12
gggcegacgtg cgegtgcetat actgcaagtc gagcggagcet tagecttect ttggaaggcet 60

ctggcttagc ggcggacggg tgagtaacac gtaggcaacc tgeccegtaag accgggataa 120
cttgcggaaa cgtgagctaa taccggatag atgggaagag cgcatgctct tettaggaaa 180
gacggagcaa tctgtcactt acggatgggce ctgcggegea ttagctagtt ggtggggtaa 240
aggcctacca aggcgacgat gecgtagecga cctgagaggg tgaccggeca cactgggact 300
'gagacacggce ccagactcct acgggaggca gcagtaggga atcttcggea atggacggaa 360
gtctgaccga gcaacgecge gtgagtgaag aaggttticg gatcgtaaaa ctetgttgee 420
agé;gaagaaa:gctaaggaga gtcactgcic tttggttgac ggtatctgag aagaaagccc 480
cggctaacta cgtgccagca gecgeggtaa tacgtagggg gcaagegttg tccggaatta 540
ttgggcgtaa agcgegegea ggeggetgag taagtctggt gtttaaacct ggggetcaac 600
ctcgggtege atéggaaact gcttggetgg agtgcaggag aggaaagtgg aattccacgt 660
gtagcggtga aatgcgtaga gatgtggagg aacaccagtg gcgaaggega ctttctggee 720
tgtaactgac gctgaggcge gaaagegtgg ggagcaaaca ggattagata cectggtagt 780
ccacgcecgta aacgatgaat gectaggtgte aggggtticg atacécttgg tgccgaagtt 840

aacacattaa gcattccgee tggggagtac ggtcgcaaga ctgaaactca aaggaattga 900

cggggacccg cacaagcagt ggagtatgtg gtttaattcg aagcaacgeg aagaacctta 960
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ccaggtcttg acatccctet gaccgttcta gagatagggce ttecettcgg ggcagaggag 1020
acaggtggtg catggttgtc gtcagctegt gtcgtgagat gttgggttaa gtcccgecaac 1080
gagcgcaacc cttgatctta gttgccagca ttgagttggg cactctagga tgactgececgg 1140
cgacaaaccg gaggaaggtg gggatgacgt caaatcatca tgccccttat gacctgggcet 1200
acacacgtac tacaatggcc ggtacaacgg gcagcgaagg agcgatccgg agcgaatcce -~ 1260
aaaaagccgg tctcagttcg gattgcaggce tgcaactcge ctgcacgaag tcggaattge 1320
tagtaatcgc ggatcagcat geccgeggtga atacgttcee gggtettgta cacaccgece 1380
gtcacaccac gaaagtttac aacacctgaa gtéggtgagg taaccctggt tgcagaacgt 1440
tgtttgcaga cataggagcc ccagecgecc cgacaggtgg ggggtacgat gattggg 1497
<210> 13

<211> 1452

<212> DNA

<213> Brevibacillus borstelensis

<400> 13
geggegtgee taatacatge aagtcgageg agteccticg ggggetageg geggacgggt 60

gagtaacacg taggcaacct gccegtaage tcgggataac atggggaaac tcatgctaat 120
accggatagg gtcttctctc gcatgagagg agacggaaag gtggcgeaag ctaccactta 180
cggatgggcec tgeggegeat tagetagttg gtggggtaac ggectaccaa ggegacgatg 240
cgtagccgac ctgagagggt gaccggecac actgggactg agacacggcec cagactccta 300

cgggaggcag cagtagggaa atttccccca atggacgaaa gttttgatgg agcaacgecg 360
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cgtgaacgga tgaaggtctt tggattgtaa agttctgttg tcagagacga acaagttccg 420
tttgaacagg ggggtacctt gacggtacct gacgagaaag ccacggctaa ctacgtgcca 480
gcagccgegg taatacgtag gtggcaageg ttgtccggaa ttattgggeg taaagegege 540
gcaggceggct atgtaagtct ggtgttaaag cccgggggte aacceeggtt cgeatcggaa 600
actgggtagc ttgggagcag gagaggaaaa ggggaatgcg gtattaccgg tgtaacgagg 660
aaaggtgtgg agatgtggcg gaacaccagt ggggaaggceg getttttggt ctgtaactga 720
cgctgaggeg cgaaagegtg gggagcaaac aggattagat accetggtag tccacgecgt 780
'aaacgatgag fgctaggtgt tgggggtttc aataccctca gtgecgeagce taacgcaata 840
agcactccge ctggggagta cgctcgecaag agtgaaactc aazggaattg acgggggece 900
gcacaagcgg tggagcatgt ggtttaattt gaagcaacge gaagaacctt accaggtctt 960
gacatcccgce tgaccgtect agagataggg cttccettcg gggcageggt gacaggtggt 1020
gcatggttgt cgtcageteg tgtcgtgaga tgttgggtta agtcecgeaa cgagegeaac 1080
ccttatettt agttéccagc attcagttgg gcactctaga gagactgccg tcgacaagac 1140
ggaggaaggc ggggatgacg tcaaatcatc atgcccctta tgacctgggce tacacacgtg 1200
ctacaatggc tggtacaacg ggaagctagc tcgcgagagt atgccaatct cttaaaacca 1260
gtctcagttec ggattgcagg ctgcaactcg cctgcatgaa gtcggaatcg ctagtaateg 1320
cggatcagca tgccgeggtg aatacgttee cgggecttgt acacaccgece cgtcacacca 1380

cgggagtttg caacacccga agtcggtgag gtaaccgcca aggagecage cgecgaaggt 1440
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ggtagagaag gg 1452

<210> 14

<211> 1491

<212> DNA

<213> Lactobacillus casei

<400> 14
gggggéctgc gggtgctata ctgcaagtcg aacgagttct cgttgatgat cggtgettge 60

accgagattc aacatggaac gagtggcgga cgggtgagta acacgtgggt aacctgccct 120
taagtggggg ataacatttg gaaacagatg ctaataccgc atagatccaa gaaccgcatg 180

~

gttcttgget gaaagatgge gtaagctatc gettttggat ggacccgegg cgtattaget 240

agttggtgag gtaatggctc accaaggcga tgatacgtag cégaactgag aggttgatcg 300
gccacattgg gactgagaca cggcccaaac tcctacggga ggcagceagta gggaatctte 360
cacaatggac gcaagtctga tggagcaacg ccgegtgagt gaagaaggct ttcgggtcgt 420
aaaactctgt tgt}ggagaa aaaaggacgt aagaggaact gatlgtcggcg tgacggtatc 480
ctaaccagaa agccacggct aaactacgtg ccagcagecg cggtaatacg taggtggcaa 540
gcattatccg gatttattgg gegtaaageg agcgecaggceg gttttttaag tetgatgtga 600
aagccctcgg cttaaccgag gaagegceatc ggaaactggg aaacttgagt gbagaagagg 660
acagtggaac tccatgtgta gcggtgaaat gcgtagatat atggaagaac accagtggeg 720

aaggcggctg tctggtetgt aactgacget gaggetcgaa agcatgggta gcgaacagga 780

A
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ttagataccc tggtagtcca tgccgtaaac gatgaatgcet aggtgttgga gggtttccge 840
ccttcagtge cgeagctaac geattaagea ttccgectgg ggagtacgac cgecaaggttg 900
aaactcaaag gaattgacgg gggcccgeac aageggtgga geatgtggtt taattcgaag 960
caacgcgaag aaccttacca ggtcttgaca tcttttgatc acctgagaga tcaggtttce 1020
ccttcggggg caaaatgaca ggtggtgeat ggttgtegte agetegtgte gtgagatgtt 1080

- gggttaagtc ccgcaacgag cgcaaccctt atgactagtt gccagcattt agttgggcac 1140
tctagtaagg cagccggaga caaaccggag gaaggtgggg atgacgtcaa atcatcatge 1200

cccttatgac atgggcetaca cacgtgcetac aatggatggt acaacgagtt gcgagaccge 1260

gaggtcaagc taatctctta aagccattct cagttcggac tgtaggetge aactagcata 1320

~.

cacgaagicg gaaicgctag taatcgegga icagcacgec geggtgaata cgttccecggg 1380
ccttgtacac accgcccgte acaccatgag agtttgtaac acccgaagec ggtggegtaa 1440

cccttttagg gagecgagecg tctaagggtg gacaaaatag getacctace t 1491

]
!

<210> 15 ~
<211> 1481
<212> DNA

<213> Lactobacillus brevis

<400> 15
taggaactgg ggcatgccta tactgcaagt cgaacgagct tccgttgaat gacgtgettg 60

cactgattic aacaatgaag cgagtggcga actggtgagt aacacgtggt ggaatctgcc 120

cagaagcagg ggataacact tggaaacagg tgctaatacc gtataacaac aaaatccgca 180

s
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tggattttgt ttgaaaggtg gettcggeta tcacttetgg atgatcccac tgegtattag 240
ttagttggtg aggtaaaggc ccaccaagac gatgatacgt agccgacctg agagggtaat 300
cggccacatt gggactgaga cacggcccaa actcctacgg gaggcagceag tagggaatct 360
tccacaatgg acgaaagtct gatggagcaa tgccgegtga gtgaagaagg gtttcggete 420
gtaaaactct gttgttaaag aagaacacct ttgagagtaa ctgttgaggg gttgagggta 480
tttaaccaga aagccacggc taactacgtg ccagcagecg cggtaatacg taggtggcaa 540
tcgttgtceg gatttattgg gegtaaageg agegecaggeg gttttttaag tetgatgtga 600
aagccttcgg cttaaccgga gaagtgcatc ggaaactggg agacttgagt gcagaagagg 660
acagtggaac tccatgtgta gcggtggaat gegtagatat atggaagaac aceagtggeg 720
aaggcggctg tctagtetgt aactgacgcet gaggctcgaa ageatgggta gcgaacagga 780
ttagataccc tggtagtcca tgccgtaaac gatgagtget aagtgttgga gggtttcect 840
ccttcagtge tgcagcetaat gcgataagca actccgectg gggagtacga cegeaaggtt 900 |
gaaaactcaa a’é‘;gaattgac gggggcccge acaageggtg gagcatgtgg tttaattcga 960
agctacgcga agaaccttac caggtcttga catcttctge caatcttaga gataagacgt 1020
tcccttcggg gacagaatga caggtggtgc atggttgtcg tcagetegtg tegtgagatg 1080
ttgggttaag tcccgcaacg agcgcaaccc ttattatcag ttgccagcat tcagttggge 1140
actctggtga gactgccggt gacaaaccgg aggaaggtgg ggatgacgtc aaatcatcat 1200

gccccttatg acctgggeta cacacgtgcet acaatggacg gtacaacgag tegecgaagtc - 1260
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gtgaggctaa gctaatctct taaagecgtt ctcagttcgg attgtaggcet gecaactegee 1320
tacatgaagt tggaatcgct agtaatcgcg gatcagcatg ccgeggtgaa tacgttceeg 1380
ggccttgtac acaccgeccg tcacaccatg agagtttgta acacccaaag ccggtgagat 1440
aaccttcggg agtcagecgt ctaaggtgga cagagatagg g 1481

<210> 16

<211> 1456

<212> DNA

<213> Leuconostoc citreum

<400> 16
ggcgtgccta atacatgcaa gtcgaacgecg cagcgagagg tgcttgcacce tttcaagega 60

gtggcgaacg ggtgagtaac acgtggataa cctgcctcaa agegtggaga taacatttgg 120
aaacagatgc taataccgaa taaaacttag tatcgcatga tatcaagtta aaaggcgcta 180
cgg.cgtcacc tagagatgga tccgeggtgce attagttagt tggtggggta aaggcttacc 240
aagacgatga tgcatagccg agﬁg;a;aga ctgatcggcec acattgggac tgagacacgg 300
cccaaactce tacgggaggce tgcagtaggg aatcticcac aatgggcegea agectgatgg 360
agcaacgccg cgtgtgtgat gaaggctttc gggtcgtaaa geactgttgt atgggaagaa 420
atgctaaaat agggaatgat tttagtttga cggtaccata ccagaaaggg acggctaaat 480

acgtgccagce agccgeggta atacgtatgt cccgagegtt atccggattt attgggegta 540

aagcgagcgc agacggttga ttaagtctga tgtgaaagec cggagcetcaa ctecggagtg 600
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gcattgaaaa ctggggaact tgagtgtctg tagaggtcag aggaactcca tgtgtagcgg 660

tgaaatgcgt agatatatgg aagaacacca gtggcgaagg cggcettactg gacaacaact 720

gacgttgagg ctcgaaagtg tgggtagcaa acaggattag ataccctggt agtccacace 780

gtaaacgatg aatactaggt gttaggaggt ttccgcectct tagtgeccgaa getaacgeat 840

1

taagtattcc gectggggag tacgaccgea aggttgaaac tcaaaggaat tgacggggac 900

ccgcacaagce ggtggagcat gtggtttaat tcgaagcaac gcgaagaacc ttaccaggtc 960

ttgacatcct ttgaagcttt tagagataga agtgtgctct tcggagccaa agtgacaggt 1020

ggtgcatggt ggtcgtcage tegtgtegtg agatgttggg ttaagtcceg caaggagege 1080

aacccttatt gttagttgcc agcattcagt tgggcactct agcgagactg ccggtgacaa 1140

accggaggaa ggcggggacg acgicagatc atcatgcccc ttaigaccig ggctacacac LV

s

N
[a]
(=]

gtgctacaat ggcgtataca acgagttgcc aacctgcgaa ggtgagctaa tetcttaaag 1260

. tacgtctcag ttcggactge agtctgcaac tcgactgcac gaagtcggaa tegetagtaa 1320

tcgcggatca gcacgecgeg gtgaatacgt tccegggtcet tgtacacacce geccgtecaca 1380
]

ccatgggagt ttgaacgccc aaagtccggt ggcctaacct tcgggaggea gectctaagg 1440

ctgccgaatg ggaaaa 1456

<210>
<211>
<212>
<213>

17
1455
DNA

Camobacterium maltaromaticum
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<400> 17
ggggaatggc ggegtgctat acatgcagte gaacgcacga agttgaagag cttgetettt 60

accaagtgag tggcggacgg gtgagtaaca cgtgggtaac ctgcccatta gagggggata 120
acattcggaa acggatgcta ataccgcata gtttcaggaa tcgcatgatt cttgaaggaa 180
aggtg{;cttc ggctaccact aatggatgga cccgeggegt attagotagt tggtgaggta 240
atggctcacc aaggcaatga tacgtagccg acctgagagg gtgatcggec acactgggac 300
tgagacacgg cccagactcc tacgggagge agcagtaggg aatcttccge aatggacgaa 360
agtctgacgg agcaacgecg cgtgagtgaa gaaggttttc ggatcgtaaa actctgttgt 420
'taaagaagaa caaggatgag agtaactgct catcccctga cggtatttaa ccagaaagec 480
acggctaact acgtgccage agecgeggta atacgtaggt ggcaagegtt gtceggattt  © 540
attgggcgta aagcgagcge aggceggttct ttaagtctga tgtgaaagcec cceggetcaa 600
ccggggaggg tcattggaaa ctggagaact tgagtgcaga agaggagagt ggaattccac 660
gtgtégcggt gaaatgcgta gatatgtgga ggaacaccag tégégaaggc gactctetgd 720
tctgtaactg acéctgaggc tcgaaagcgt ggggagcaaa caggattaga taccctggta 780
gtccacgeeg taaacgatgg thctaagtg ttggagggti tccgecctte agtgetgeag 840
ctaacgcatt aagcactccg cctggggagt acggecgeaa ggctgaaact caaaggaatt 900
gacggggacc cgcacaagcg gtggagcatg tggtttaatt cgaagcaacg cgaagaacct 960
taccaggtct tgacatcctt tgaccactct agagatagag ctttcecttc ggggacaaag 1020

tgacaggtgg tgcatggttg tcgtcagcetc gtgtcgtgag atgttgggtt aagtccegea 1080
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acgagcgcaa cccttattac tagttgccag catttagttg ggcactctag tgagactgec 1140
ggtgacaaac cggaggaagg tggggatgac gtcaaatcat catgcccctt atgacctggg 1200
ctacacacgt gctacaatgg atggtacaac gagtcgcaag gtcgcgaggce caagctaate 1260
tcttaaagcc attctcagtt cggattgtag getgcaacte gectacatga agecggaate 1320
gctagtaatc gcggatcaga acgecgeggt gaatacgttc ccgggtettg tacacacege 1380
ccgtcacacc acgagagttt gtaacacccg aagccggtga ggtaaccttt taggagccca 1440

gccgtctaag gggaa 1455
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REIVINDICAGOES

1. “MICROORGANISMOS TENDO ATIVIDADE DE REMOCiO DE
MAU CHEIRO DE RESIDUOS ORGANICOS, E SEUS USOS”, caracterizados
pelo fato de compreenderem um microorganismo selecionado do grupo
que consiste de: Saccharomyces exiguous SJP6728AF1 (KCCM-10675P),
Saccharomyces exiguous SJP6729AF2 (KCCM-10677P), Candida fructus
SJP6730AF3 (KCCM-10679P), Candida zeylanoides SJP6840AF4 (KCCM-
10695P), Kazachstania aerobia SJP6844AF5 (KCCM-10696P), Candida
humilis SJP6726AF6 (KCCM-10697P), Candida zeylanoides SJIP6843AF7
(KCCM-10698P) , Lactobacillu  paraplantarum STP66722A5 (KCCM-
10676P), Bacillus badius SJP6731B1 (KCCM-10680P), PaeniBacillus
Jactis SJP6732B2  (KCCM-10726P), PaeniBacillus sp. AY397772
SJP6719B3 (KCCM-10727P), BreviBacillus borstelensis SJP6734B4
(KCCM-10728P), PaeniBacillus polymyxa SJP6735B6 (KCCM-10678P),
LactoBacillus casei SJP6841L2 (KCCM-10729P), LactoBacillus brevis
SJP6720L3 (KCCM-10730P), Leuconostoc citreum SJP6723L4 (KCCM-
10731P) e Camobacterium maltaromaticum SJP6742L5 (KCCM-10732P).

2. - “M]_:CROORGANISMOS . TENDO:-ATIVIDADE DE REMO@O.»DE
MAU CHEIRO DE RESJ':DUOSA ORGANICOS, E SEUS US0S”, caracterizados
pelo fato de compreenderem um agente microbiano para a fermentagdo
de residuos orgénicos contendo um ou mails microorganismos
selecionados do grupo que consiste de: Saccharomyces exiguous
SJP6728AF1 (KCCM-10675P), Saccharomyces exiguous SJP6729AF2 (KCCM-
10677P), Candida =~ fructus SJP6730AF3 - (KCCM=10679P), ~ Candida
zeylanoides SJP6840AF4 (KCCM-10695P) , Kazachstania aerobia
SIP6844AF5  (KCCM-10696P), Candida humilis SJP6726AF6  (KCCM-
10697P), Candida zeylanoides SJP6843AF7 (KCCM-10698P),
Lactobacillu paraplantarum SJP66722A5 (KCCM-10676P), Bacillus
badius SJP6731B1 (KCCM-10680P), PaeniBacillus lactis SJP6732B2
(KCCM-10726P) , PaeniBacillus sp. AY397772 SJP6719B3 (KCCM-10727P),
BreviBacillus borstelensis SJP6734B4 (KCCM-10728P), PaeniBacillus
polymyxa SJP6735B6 (KCCM-10678P), LactoBacillus casei SJP6841L2
(KCCM-10729P), LactoBacillus brevis SJP6720L3 (KCCM-10730P),
Leuconostoc citreum SJP6723L4 (KCCM-10731P) e Camobacterium
maltaromaticum SJP6742L5 (KCCM-10732P).

3. “MICROORGANISMOS TENDO ATIVIDADE DE REMOGAO DE
MAU CHEIRO DE RESIDUOS ORGANICOS, E SEUS US0S”, caracterizados
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pelo fato de compreenderem um agente para prevenir ou remover um
odor ofensivo de residuos orgdnicos <contendo um ou mais
microorganismos selecionados do grupo que consiste de:
Saccharomyces exiguous SJP6728AF1 (KCCM-10675P), Saccharomyces
exiguous SJP6729AF2 (KCCM-10677P), Candida fructus SJP6730AF3
(KCCM-10679P), Candida zeylanoides SJP6840AF4 (KCCM-10695P),
Kazachstania aerobia SJP6844AF5 (KCCM-10696P), Candida humilis
SJP6726AF6 (KCCM-10697P), Candida zeylanoides SJP6843AF7 (KCCM-
10698P), Lactobacillu paraplantarum SJP66722A5 (KCCM-10676P),
Bacillus badius SJP6731B1 (KCCM-10680P), PaeniBacillus lactis

SJP6732B2 (KCCM-10726P), PaeniBacillus sp. AY397772 SJP6719B3

(KCCM-10727P) ,  BreviBacillus borstelensis SJP6734B4 (KCCM-10728P),
PaeniBacillus polymyxa SJP6735B6 (KCCM-10678P), LactoBacillus
casei SJP6841L2 (KCCM-10729P), LactoBacillus brevis SJP6720L3
(KCCM-10730P), Leuconostoc citreum SJP6723L4 (KCCM-10731P) e
Camobacterium maltaromaticum SJP6742L5 (KCCM-10732P).

4. “MICROORGANISMOS TENDO ATIVIDADE DE REMOCﬁO DE

~MAU CHEIRO DE RESIDUOS ORGANICOS, E SEUS .US0S”, caracterizados. .. .

pelo fato de compreenderem um inseticida contendo um ou mais
microorganismos selecionados do grupo que consiste de:
Saccharomyces exiguous SJP6728AF1 (KCCM-10675P), Saccharomyces
exiguous ‘SJP6729AF2 (KCCM-10677P), Candida fructus SJP6730AF3
(KCCM-10679P) , Candida zeylanoides SJP6840AF4  (KCCM-10695P),
Kazachstania aerobida SJIP6844AFS5 (KCCM-10696P), Candida-”hﬁmilis

SJP6726AF6 (KCCM-10697P), Candida zeylanoides SJP6843AF7 (KCCM-

A

10698P), Lactobacillu paraplantarum SJP66722A5 (KCCM-10676P) ,
Bacillus badius SJP6731B1 (KCCM-10680P), PaeniBacillus lactis
SJP6732B2 (KCCM-10726P), PaeniBacillus sp. AY397772 SJP6719B3

- (KCCM-10727P), BreviBacillus borstelensis SJP6734B4 (KCCM-10728P),

PaeniBacillus polymyxa SJP6735B6 (KCCM-10678P), LactoBacillus
casei SJP6841L2 (KCCM-10729P), LactoBacillus brevis SJP6720L3
(KCCM-10730P), Leuconostoc citreum SJP6723L4 (KCCM-10731P) e
Camobacterium maltaromaticum SJP6742L5 (KCCM-10732P).

5. “MICROORGANISMOS TENDO ATIVIDADE DE REMOCKO DE
MAU CHEIRO DE RESIDUOS ORGANICOS, E SEUS USOS”, caracterizados
pelo fato de compreenderem um microbicida que contém um ou mais

microorganismos selecionados do . grupo que ' consiste de:
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Saccharomyces exiguous SJP6728AF1 (KCCM-10675P), Saccharomyces
exiguous SJP6729AF2 (KCCM-10677P), Candida fructus SJP6730AF3
(KCCM-10679P) , Candida zeylanoides SJP6840AF4 (KCCM-10695P),
Kazachstania aerobia SJP6844AF5 (KCCM-10696P), Candida humilis
SJP6726AF6 (KCCM-10697P), Candida =zeylanoides SJP6843AF7 - (KCCM-
10698P), Lactobacillu paraplantarum SJP66722A5 (KCCM-10676P),
Bacillus badius SJP6731B1 (KCCM-10680P), PaeniBacillus lactis
SJP6732B2 (KCCM-10726P), PaeniBacillus sp. AY397772 SJP6719B3
(KCCM—10727P), BreviBacillus borstelensis SJP6734B4 (KCCM-10728P),
PaeniBacillus polymyxa SJP6735B6 (KCCM-10678P), LactoBacillus
casei SJP6841L2 (KCCM-10729P), LactoBacillus brevis SJP6720L3
(KCCM-10730P), Leuconostoc citreum SJP6723L4 (KCCM-10731P) e
Camobacterium maltaromaticum SJP6742L5 (KCCM-10732P).

6. “MICROORGANISMOS TENDO ATIVIDADE DE REMOCKO DE
MAU CHEIRO DE RESfDUOS ORGANICOS, E SEUS USOS”, caracterizados
pelo fato de compreenderem um preservativo contendo um ou mais

microorganismos selecionados do grupo que consiste de:

=Saccharomyces. exiguous .SJP6728AFl- (KCCM-106175P) ,.__SaccharomycesS=«== . . _. -

exiguous SJP6729AF2 (KCCM-10677P), Candida fructus SJP6730AF3
(KCCM-10679P) , Candida zeylanoides SJP6840AF4 (KCCM-10695P) ,
Kazachstania aerobia SJP6844AF5 (KCCM-10696P), Candida humilis
SJP6726AF6 (KCCM-10697P), Candida zeylanoidés SJP6843AF7 (KCCM-
10698P), Lactobacillu paraplantarum SJP66722A5 (KCCM-10676P) ,

Bacillus ™ badius SJP6731B1 (KCCM-10680P), PaeniBacillus—lactis—- =

SJP6732B2 (KCCM-10726P), PaeniBacillus sp. AY397772 SJP6719B3
(KCCM—£0727P), BreviBacillus borstelensis SJP6734B4 (KCCM-10728P),
PaeniBacillus polymyxa SJP6735B6 (KCCM-10678P) ; LactoBacillus
casei SJP6841L2 (KCCM-10729P), LactoBacillus brevis SJP6720L3

. (KCCM-10730P), Leuconostoc citreum SJP6723L4 (KCCM-10731P) e

Camobacterium maltaromaticum SJP6742L5 (KCCM-10732P).

7. S“MICROORGANISMOS TENDO ATIVIDADE DE REMOCiO DE
MAU CHEIRO DE RESIDUOS ORGANICOS, E SEUS USOS”, caracterizados
pelo fato de compreenderem um aditivo de alimento que contém um ou
mais microorganismos selecionados do grupo que consiste de:
Saccharomyces exiguous SJP6728AF1 (KCCM-10675P), Saccharomyces
exiguous SJIP6729AF2 (KCCM-10677P), Candida fructus SJP6730AF3
{KCCM-10679P), Candida zeylanoides SJP6840AF4 {KCCM-10695P) ,

e A et
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Kazachstania aerobia SJP6844AF5 (KCCM-10696P), Candida humilis
SIJP6726AF6 (KCCM-10697P), Candida zeylanoides SJP6843AF7 (KCCM-
10698pP), Lactobacillu paraplantarum SJP66722A5 (KCCM-10676P) ,
Bacillus badius SJP6731B1 (KCCM-10680P), PaeniBacillus lactis
SJP6732B2 (KCCM-10726P), PaeniBacillus sp. AY397772 SJP6719B3
(KCCM-10727P), BreviBacillus borstelensis SJP6734B4 (KCCM-10728P),
PaeniBacillus polymyxa SJP6735B6 (KCCM-10678P), LactoBacillus
casei SJP6841L2 (KCCM-10729P), LactoBacillus brevis SJP6720L3
(KCCM—1073OP), Leuconostoc citreum SJP6723L4 (KCCM-10731P) e
Camobacterium maltaromaticum SJP6742L5 (KCCM-10732P).

8. “MICROORGANISMOS TENDO ATIVIDADE DE REMOGAO DE
MAU CHEIRO DE RESIDUOS ORGANICOS, E SEUS USOS”, caracterizados
pelo fato de compreenderem um método para preparar uma comida
fermentada, o método compreendendo fermentar uma comida usando um
ou mais microorganismos selecionados do grupo gque consiste de:
Saccharomyces exiguous SJP6728AF1 (KCCM-10675P), . Saccharomyces
exiguous SJP6729AF2 (KCCM-10677P), Candida fructus SJP6730AF3
(KCCM-10679P), Candida zeylanoides SJP6840AF4 (KCCM-10695P) -
Kazachstania aerobia »SJP6844AF5, (KCCM—10696P), Candida humilis
SJTP6726AF6 (KCCM-10697P), Candida =zeylanoides SJP6843AF7 (KCCM-
10698P), Lactobacillu paraplantarum SJP66722A5 (KCCM-10676P) ,
Bacillus badius SJP6731Bl1 (KCCM-10680P), PaeniBacillus lactis
SJP6732B2 (KCCM-10726P), PaeniBacillus sp. AY397772 SJP6719B3
(KCCM-10727P), BreviBacillus borstelensis.SJP6734B4 (KCCM-10728P),
PaeniBacillus polymyxa SJP6735B6 (KCCM-10678P) , LactoBacillus
caseil jSJP6841L2 (KCCM-10729P), LactoBacillus brevis SJP6720L3
(KCCM-10730P), Leuconostoc citreum SJP6723L4 (KCCM-10731P) e
Camobacterium maltaromaticum SJP6742L5 (KCCM-10732P).

9. “MICROORGANISMOS E SEUS US0S”, de acordo com a
reivindicacdo 8, caracterizados pelo fato de compreenderem uma
comida fermentada preparada contendo um ou mais microorganismos.
selecionado do grupo que consiste de: Saccharomyces exiguous
SJP6728AF1 (KCCM-10675P), Saccharomyces exiguous SJP6729AF2 (KCCM-

10677P), Candida fructus SJP6730AF3  (KCCM-10679P), Candida
_zeylanoides SJP6840AF4 (KCCM-10695P) , Kazachstania aerobia
SJP6844AF5  (KCCM-10696P), Candida humilis SJP6726AF6  (KCCM-

10697P), Candida zeylanoides SJP6843AF7 (KCCM-10698P) ,
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Lactobacillu paraplantarum SJP66722A5 (KCCM-10676P), Bacillus
badius SJP6731B1 (KCCM-10680P), PaeniBacillus lactis SJP6732B2
(KCCM-10726P), PaeniBacillus sp. AY397772 SJP6719B3 (KCCM-10727P),
BreviBacillus borstelensis SJP6734B4 (KCCM-10728P), PaeniBacillus
polymyxa SJP6735B6 (KCCM-10678P), LactoBacillus casei SJP6841L2
(KCCM-10729P), LactoBacillus brevis SJP6720L3 (KCCM-10730P) ,
Leuconostoc citreum SJP6723L4 (KCCM-10731P) e Camobacterium
maltaromaticum SJP6742L5 (KCCM-10732P).

‘ ' 10. “MICROORGANISMOS TENDO ATIVIDADE DE REMOGAO
DE MAU CHEIRO DE RESIDUOS ORGANICOS, E SEUS USOS”, caracterizados
pelo fato de compreenderem um agente probidtico que contém um ou
mais microorganismos selecionados do grupo que consiste de:
Saccharomyces exiguous SJP6728AF1 (KCCM-10675P), Saccharomyces
exiguous SJP6729AF2 (KCCM-10677P), Candida fructus SJP6730AF3
(KCCM-10679P) , Ccandida zeylanoides SJP6840AF4 (KCCM~-10695P) ,
Kazachstania aerobia SJP6844AF5 (KCCM-10696P), Candida humilis
SJP6726AF6 (KCCM-10697P), Candida =zeylanoides SJP6843AF7 (KCCM-

10698P), Lactobacillu-..paraplantarum - SJP66722A5 (KCCM-10676P),. ... .

Bacillus badius SJP6731B1 (KCCM-10680P), PaeniBacillus lactis
SJP6732B2 (KCCM-10726P), PaeniBacillus sp. AY397772 SJP6719B3
(KCCM-10727P), BreviBacillus borstelensis SJP6734B4 (KCCM-10728P),
PaeniBacillus polymyxa SJP6735B6 (KCCM~10678P), LactoBacillus
casei SJP6841L2 (KCCM-10729P), LactoBacillus brevis SJP6720L3
-(KCCM-10730P) , Leuconoétoc ‘cftréum‘"SJP6723L4 (KCCM-10731P) e
Camobacterium maltaromaticum SJP6742L5 (KCCM-10732P).
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RESUMO

S“MICROORGANISMOS TENDO ATIVIDADE DE REMOGAO DE
MAU CHEIRO DE RESIDUOS ORGANICOS, E SEUS USOS”

A presente invengdo se relaciona a novos
microorganismos tendo eficiéncia em remover o odor ofensivo de
residuos orgdnicos e seus usos. Mais particularmente, oOs novos
nicroorganismos tém os efeitos de prevenir ou remover o odor
ofensivo de residuos orgénicos, matar insetos e fungos, prevenir
decomposicéo, e ‘ promover digestdo e fermentacdo. Os
microorganismos da invengdo tém os efeitos de prevenir ou remover
o odor ofensivo de residuos orgdnicos ‘e matar insetos nocivos e
fungos patogénicos de plantas, podendo ser usados como aditivoé de
alimentos e substitutos de antibidticos, sendo também uteis na

preparac¢do de comidas saudaveis fermentadas.
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