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Sposdb zwiqkszeﬁia zuzywalnosci srodkéw spozywczych i karmnych,
jako tez wykorzystanie i ulepszenie produktéw zwierzecych i roslinnych.
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Wykorzystaniu wielu produktéw i za-
wartych w nich substancyj odzywczych dla
ludzi i zwierzat przeszkadza, czesto nie da-
jaca sie strawié, ostona komérek, ktére po-
siadaja, wartosciowe skladniki. Inne znoéw
produkty, zwlaszcza ich odpadki wydziela-
ja niemila, odrazajaca won, ktéra zmniejsza
ich warto$§é, jako érodkéw karmnych i spo-
zywczych, Przewaznej wreszcie liczbie su-
rowcéw do wyrobu $rodkéw karmmych i
spozywczych brak wartosciowych fizjolo-
gicznych sktadnikéw.

Nawet u przezuwaczy nie zdota zotadek
zupelnie wykorzystaé powyzszych materja-
6w, Nalezy wiec umozliwié¢ zuzytkowanie
komérek tych srodkéw spozywezych i karm-

nych, wzglednie przeprcwadzi¢ przemiane
niezuzywalnych substancyj.

Przedmiotem niniejszego wynalazku jest
spos6b, umozliwiajacy w bardzo wysokim
stopniu wykorzystanie i asymilacje substan-
cyj odzywczych, znajdujacych sie w §rod-
kach spozywczych i karmnych, zamieniajac
proteing, odporna przeciw sokom trawienia
na zwiazek, dajacy sie zasymilowaé, réwno-
cze$nie zwigkszajac ilo§é produktéw waz-
nych pod wzgledem fizjologicznym dla od-
zZywiania organizmu.

Poniewaz te fizjologiczne produkty za-
wieraja wielks ilo§¢ enzyméw, wiec mozna,
rozumie si¢, te sztucznie uzyskane produkty
wykorzystaé takze dla innych galezi prze-



-mystu:: Tak ‘naprzyktad mozna ich uzyé do
-usuwania tyka, albo cuchnacych substancyj
-z kckosowych lub innych wiékien. Tak sa-
- moe mozna zapomocy tych, sztucznie uzyska-

‘nych enzyméw, usuwaé cuchnace domieszki

i sktadniki z odpadkéw w rzezniach, fabry-
kach konserw rybnych i tym podobnych
przetworé6w,

W owocach: oliwki, wzglednie w ich po-
zostatosciach po przerébee, np. po ich wy-
‘ciénfeciu (tak-zwane orujos) znajduja sie
ttuszczany '[:li-poi}dy)-, ktére sa enzymem sil-
nie cuchnacym i niszczacym najbardziej war-
tosciowe skladniki surowcow. Zapomoca ni-
niejszego sposcbu mozna te enzymy zupel-
nie usunaé¢ lub unieszkodliwi¢, Wskutek te-
‘go otrzymuje si¢ produkt zasadniczy o nie-

- ograniczonej trwalosci i niezmiennos$ci, nie
* psujacy sig i mie tracacy warto§ciowych

sktadnikéw ami podczas transpertu morzem,

- anj przez dlugie lezenie w sktadach.

W celu przeprowadzenia postgpowania,
o ktérem mowa, mezna sig postugiwaé drob-
noustrojami, ktére si¢ hoduje na pentoza-
- riach bez domieszki cukru (heksozy).
* Przez uzycie mianowicie drobnoustro-
jow, otrzymanych z poedzwrotnikcwych ro-

§lin, mozna sporzadzi¢ bez domieszki cukru

' (heksory) pozywke dla drozdzy, rosnacych
‘na pentozanach, a skutek tego jest ten, Ze
drozdze te na pentozanach bujnie si¢ roz-
wijaja bez najmniejszego wydzielania takich
substancyj, ktéreby temu rozwojowi szko-
' dzily, jak np. alkohol, kwas weglowy lub in-
" he gazy. ‘Proces ten przebiega zatem bez
strat w materjale, bo bez spalania sie.
~ Sposéb ten polega wiec na biologicznym
proceéfe fabrykacji, bo jako pozywki i kata-
lizatora’ uzywa sie pentozanéw i to tak dla
‘drozdzy, jak dla drobnoustrojéw.

Pentozany te sa tatwo rozpuszczalne, da-
ja sie dlatego z latwcscia, wydostaé z su-
rowca, nastepnie znowu domiesza¢ do ma-
terjaléw zasadniczych, wskutek czego caty
proces fabrykacji odbywa sie¢ bez zadmej
straty warto$ciowych substancyj, co ze stro-

ny technicznej dla tego sposobu jest rzecza
niezmiernej wagi,
Drobnoustroje, potrzebne do tego sposo-

bu, znajdujy si¢ gtéwnie na pozostatosciach

ryzu i na innych podzwrotnikowych rosli-
nach i daja si¢ z latwoscia wyhodowaé na
pentozanach ryzu w nastepujacy sposéb.
Ziarna ryzu plécze si¢ woda, a nastepnie te
wode dodaje si¢ do jatowych roztworéw
pentozanéw przy temperaturze 38 — 40°C.
Z hodowli drobnoustrojéw, w ten speséb po-
wstalych, izoluje sie, wedlug znanych ba-
kterjologicznych zasad, wszystkie te drob-
noustroje, ktore posiadaja forme precikéw
i ukladaja sie w taricuszki, Wybrane w ten
sposob kultury wumieszcza si¢ w csobnych
naczyniach i dodaje do nich takich drozdzy,
ktére na pentozanach bujnie rosna. Teraz
mozna zauwazyé, ze niektére z tych bakte-

ryj korzystnie dzialaja na rozwéj drezdzy,

podczas gdy inne, choé takze maja forme
precikow, rozwojowi drozdzy przeszkadza-
ja i pozeraja je, uzywajac jako pozywki.
Przy niniejszym sposobie uzywa sie wiec
tylko tych drobnoustrojéw, ktére na rozwoj
drozdzy dziataja korzystnie. Sa to delikat-
ne preciki, ukladajace si¢ w taficuszki, ho-
duje sie je stale przy temperaturze 38 —
40°C.

Drozdze za$§ bierze si¢ tylko takie, ktére
przy wyzszej temperaturze bujnie rcsna na
pentozanach bez dodatku heksoz, wigc ta-
kie odmiany drozdzy, ktére na heksozach
nie resng. Drozdze takie znajduja -sie na
pewnych roélinach, jak, np. terebkach egip-
skiej bawelny i t, p. roslinach, a hoduje si¢
je na pentozanach w obecncéci powyzej
wspomnianych bakteryj przy temperaturze
38 — 40°C, Mozna tez uzyé¢ pewnych ga-
tunkéw toruli, o ile te znosza symbioze¢ z
powyzszemi drobnoustrojami.

Postepuje sie¢ w nastepujacy sposob:
materjal, ktéry ma byé przerobiony, nalezy
posieka¢ lub zemleé i zmieszaé z powyzej
wspomnianemi drobnoustrojami, az do na-
syconej emulsji, Ilo§¢ potrzebnych do tego



celu drobnoustrojéw jest zmienna, stosow-
nie do wlasciwoéci materjalu przerabianego,
jego zdolnosci wchlaniania i t. d., co nalezy
w kazdym wypadku zgéry oznaczyé. Za re-
gule moze uchodzié, ze bierze sie taka ilo§é
emulsji drobnoustrcjowej, aby caly mate-
rjal byl nig dobrze przesiakniety.

W celu zamienienia surowca zapomoca
drobnoustrcjéw nietylko na odpowiedni do
uzycia, ale takze zwigkszyé jego zawarto§é
fizjolog,icznych produktéw rozktadu i en-
zyméw, koniecznem jest emulsje drobnou-
strojowa, wzglednie emulsje¢ pentozanowa,
potrzasaé i sklécaé w odpowiednich naczy-
niach, ogrzewajac zwolna, aby one, stosow-
nie do postepowania, bedacego przedmio-
tem wynalazku, wydzielaly enzymy i pro-
dukty rozszczepienia; albo tez surowiec,
zmieszany z emulsja, ogrzewa si¢ powoli w
odpowiednich mnaczyniach do mieszania.
Temperature przy obu tych procesach nale-
zy pednesié powoli do 40 — 50°C,

Wskutek tego procesu wstrzasania, ki6-
cenia i powolnego ogrzewania drobnoustroje
wydzielaja wartoséciowe pcd wzgledem fi-
zjologicznym prcdukty rozszczepienia, kto-
re z jednej strony czynia materjal niestraw-
ny zdatnym do strawienia, lub niszcza ciala
cuchnace i tluszczowe, z drugiej zaé strony
wzbogacaja niezmiernie produkty poczatko-
we nader wartoéciowemi enzymami, wita-
minami, nukleinami i t. d., twerzac réwno-
czeénie nadzwyczaj pezywne produkty dla
odzywiania istot zyjacych, korzystnie wply-
wajac na tworzenie sie mieéni, tluszczu i
mleka, Proces ten trwa przy czestem, do-
kladnem mieszaniu, wzglednie wstrzasaniu,
6 — 8 godzin, odpowiednio do jakosci za-
sadniczego materjatu.

Getowy produkt suszy sie w odpowied-
nich aparatach i nastepnie przechowuje.

W ten spos6b otrzymuje sie produkt bio-
logicznie przerobiony i bogaty w wartoécio-
we substancje, ktéry wskutek znajdujacych
si¢ w nim produktéw rozszczepienia drcbno-
ustrojéw; latami daje si¢ przechowywaé bez
psucia.

W ten spos6b mozna przerabiaé zar6wno
wszelkie produkty surowe, poérednie i od-
padki, a wiec cerealja np. kukurydze, jecz-
miei i t. d., odpadki przemystu mlynarskie-
go i oliwnego, tuski, odpadki pochodzenia
zwierzecego i t. p. materjaly,

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb zwigkszania zuzywalnosci
érodkéw spozywczych i karmnych, jako tez
wykorzystanie i ulepszenie produktéw zwie-
rzecych i roélinnych, znamienne tem, ze ho-

.duje sie drozdze na pentozanach w obecno-

éci drobnoustrojéw, ktére korzystnie wply-
waja na rozwé6j drozdzy na pentozanach,
bez domieszki heksoz (odmiany cukru),
przyczem produkty surcwe, posrednie oraz
odpadki pochodzenia zwierzecego i ro§linne-
go poddaje si¢ dzialaniu otrzymanych w po-
wyzszy sposéb hodowli drebnoustrojéw.

2. Wykonanie sposobu wedlug zastrz.
1, znamienne tem, ze hodowle drobnoustro-
jow wstrzasa si¢ w odpowiednich przyrza-
dach, ogrzewa powoli do 50°C i nastepnie
umieszcza w przyrzadach do mieszania,
gdz'e pcddaje sie dziatamiu ich produkty
zasadnicze w tym celu, aby hodowle te wy-
tworzyly fizjclogicznie warto$ciowe produk-
ty rozszczepienia i enzymy.

Jostef{Franz Daubek.
Georg 'Daubek.
Zastepca: M. Goldwasser,

adwokat.

Druk L. Bogustawskiego, Warszawa.
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