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Sposéb biologicznego wytwarzania produkiv do celéw odiywczych,
leczniczych lub technicznych o bogatym skladzie witamin i enzyméw

Udzielono patentu z moca od dnia 28 sierpnia 1953 r.

Wynalazek dotyczy sposobu wytwarzania
produktu o bogatym skladzie witamin i enzy-
méw przez hodowanie na drozdzach pleéni, np.
Aspergillus oryzae, Aspergillus Venti.

Wedlug wynalazku na otrzymanym z drozdzy
znang metodg plazmolizacie hoduje sie czysta
kulture pleéri Aspergillus oryzae i (lub) Asper-
gillus Ventii, ewentualnie inne gatunki pleéni
w zaleznoéci od zgdanego skladu witamin i en-
zymoéw w gotowym produkcie. Proces hodowli
ple$niakéw prowadzi sie w ten sposéb, ze plaz-
molizat drozdzy zaszczepia sie najpierw czysta
kultura jednego ple$niaka, a nastepnie po usta-
niu lub zmniejszeniu jego dzialalnosci, podioze
zaszczepia sie inna kultura pleniaka przysto-
sowanego do prymitywniejszych warunkéw roz-

woju. W ten spos6b w podlozu gromadzi sie
stopniowo coraz wigksza ilo§¢ witamin i enzy-
méw. Proces hodowli mozna prowadzié réwniez
tylko z jednym lub wigksza liczbg ple$niakéw
w spos6b znany, to jest po jednorazowym za-

- szczepieniu ich na pozywce. Stwierdzono jed-

nak, ze pierwszy z opisanych sposob6éw jest naj-
bardziej korzystny.

Do wytwarzania produktiu moga byé uzyte
wszystkie bez wyjatku drogdze, np. drozdze bro-
warniane (drozdze piwowarskie), drozdze otrzy-
mane z przerobu odpadkéw przemyslowych lub
drozdze piekarskie. W przypadku uzycia od-

*) Wilasciciel patentu o$wiadezyl, ze twércq
W'ynalazku jest Leonard Kancelarczyk. :



padkowych drozdzy browarnianych powinny byé
ene przed poddaniem autolizie odgoryczone.

Przy otrzymywaniu plazmolizatu drozdzy przez
dodawanie odpowiedniej ilo§ci soli kuchennej
wskazane jest dodawa¢ w iloSci mozliwie naj-
mniejszej, by nie hamowaé¢ wzrostu ple$niaka.
Proces fermentacji plazmolizatu drozdzy, za-
szczepianego z zachowaniem warunkéw steryl-
nych ple$niakiem Aspergillus oryzae lub Asper-
gillus Ventii, trwa kilkana$cie dni, przy czym
w’ celu otrzymania odpowiedniego skladu wita-
min i enzyméw moze on by¢ przerwany w od-
powiednim czasie, w dowolny znany sposob, np.
przez zwigkszenie koncentracji soli kuchennej,
lub podwyzszenie temperatury, albo dodatek soli
. i podwyzszenie temperatury lub przez zamro-
Zenie.

Podczas fermentacji produkt jednoczes$nie doj-
rzewa i nabiera aromatu, bukietem przypomi-
najacego zapach peklowanego migsa. Kolor pro-
duktu jest jasny zblizony do koloru bielonej
kawy. Produktowi mozna nadaé dowolng kon-
systencje ciekla lub plastyczng (podobna do se-
ra topionego) ewentualnie postaé suchego prosz-
ku, nadajgcego sie do tabletkowania.

Przyklad. Otrzymany jedng ze znanych me-
tod plazmolizat drozdzy umieszcza sie w zam-
knietym naczyniu, zaopatrzonym w rurke odpo-
wietrzajgeg z filtrem z waty oraz druda rurke
zamykang S$ciggaczem, przez ktéra wprowadza
sie do maczynia czysta kulture ple$niaka, np.
Aspergillus oryzae. Naczynie nie moze byé wy-
pelnione wiecej jak do polowy pojemnosci
z uwagi na burzliwy przebieg fermentacji, wy-
wolanej ple$niakiem, a tym samym mozliwo§é
~ wykipienia,

Fermentacje prowadzi sie w temperaturze
25—350C, w cigu 10—12 dni, po czym proces

fermentacji hamuje sie przez dodanie soli ku-
chennej i podwyzszenie temperatury, nie wy-
zej jednak niz do 520C. Zakonczenie procesu
fermentacyjnego mozna przeprowadzi¢ i w inny
sposéb, np. przez zamrozenie. Nastepnie pro-
dukt zageszcza sie do zgdanej konsystencji przez
odparowanie w prézni w temperaturze nie wyz-
szej niz 600C. Procesu fermentacyjnega mozna
tez nie przerywaé, lecz otrzymany produkt w po-
staci cieklej po rozlaniu w butelki moze byé
stosowany np. jako $rodek odzywczy lub lecz-
niczy jeszcze w stanie musujgcym, co nie obniza
jego wartoéci, a raczej podwyzsza.

Zastrzezeniapatentowe

1. Sposéb biologicznego wytwarzania produktu
o bogatym skladzie witamin i enzyméw do
celéw odzywczych, leczniczych lub technicz-
nych, znamienny tym, Ze na drozdzach pod-
danych autolizie hoduje si¢ jednoczeénie lub
kolejno jeden lub wiekszg liczbe pleSniakéw,
uzyskujgc igczny plazmolizat drozdzy i grzyb-
ni ple$niakéw.

2. Sposbb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
stosuje sie odpodakowe drozdze piwowarskie,
po odgoryczeniu i sprasowaniu lub drozdze
otrzymane z przerobu odpadkéw przemyslo-
wych lub drozdzy piekarskich.

3. Spos6b wediug zastrz. 1 i 2, znamienny, tym,
ze stosuje sie pleSniak Aspergillus oryzae
i (lub) Aspergillus Ventii. .
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