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A taldlmény 35-48 tomeg% lizint tartal-
mazd, szilard, stabil Allati takarménykészit-
mény elééllitdsdra vonatkozik.

Az eljiras szerint a lizint termeld mik-
roorganizmust a fermentdlhaté anyagokat az
bsszes szarazanyagra vonatkoztatva tobb,
mint 80%-ban tartalmazé szénforrast, tovabba
nitrogénforrast tartalmazé kodzegben tenyész-
tik, a szénforrds koncentrécidja 5-15 g/liter,
a nitrogénforrésé 1-5 g/liter, a pH célszerii-
en 7.3, majd a kapott fermentlevet koncent-
réljak és vizmentesitik.
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A taldlmany lizintartalmu é&llati takar-
manykészitmény el8iilitdsdra szolgald eljérés-
ra vonatkozik.

A lizin egyszer(i gyomru allatok eszen-—
cidlis aminosava, amit elsésorban az &lati ta-
karmanyozasban alkalmaznak.

A lizin eldéllithatd kémiai vagy biokémiai
médszerekkel. Habidr a biokémiai moédszerek
gazdasagilag sokkal értékesebbek, mint a ké-
miai médszerek, a lizin extrahildsa viszony-
lag alacsony kitermeléssel valdsithatd meg,
kilonleges berendezésekre és  koltséges
anyagokra van sziikség.

Ha a lizint éllati takarmanyozésra hasz-
naljdk fel, kulonbozd takarmanyokkal keve-
rik, igy gabonafélékkel, amelyek osszetétele
meglehetdsen pontatlan. Ilyen kériulmények
kozott a tisztitott lizin hasznélata nem thnik
sziukségesnek.

Megéllapitottuk, hogy a lizin termelésére
hasznélt tdmény fermentlevek azonos tépér-
téklek, mint a tisztitott lizin. A biomasszé-
nak és a lizin termeléséhez szikséges fer—
mentdciés kozeg klonbdzd alkotdrészeinek,
valamint szarmazékainak nincs semmilyen ké-
ros hatdsa az éllatokra, emellett a fermentle-
vek, amelyeket olyan mértékben siiritunk be,
hogy a kivént felhasznéldshoz megfeleld li-
zintartalmuak legyenek, viszkézus folyadé-
kok, amelyeknek allati takarmanyokkal alko-
tott keveréke nehézséget okozhat.

A teljesen vizmentesitett fermentlevek
sGrli, ragadds és rendkivil higroszkdpikus
szildird anyagok, ennek kovetkeztében nehe-
zen kezelhetdk.

Javasoltdk, elsdsorban a 480 397 szamu
szovjet leirdsban és a 2 217 347 szam alatt
nyilvanossagra hozott 7 340 738 szému fran-
cia szabadalmi leirdsban, olyan szildrd ké-
szitmények eldallitdsat, amelyek a lizin kon-
centrdlt fermentlevébdl késziilnek és adott
esetben vizelvond adalékot tartalmaznak.
Ezek a készitmények azonban nem mindig
megfeleld mindségliek, gyakran higroszkdpi-
kusak vagy az adalék olyan mennyiségben
vald alkalmazédsa sziikséges, hogy a kész ké-
szitményben a lizintartalom nagyon kevés.

A 2 409 627 szAml német szdvetségi
koztédrsasdgbeli nyilvdnossdgrahozatali irat
lizintartalmu 4llati takarméany eldallitdsat is-
merteti. Az eljérds szerint a lizint termels
nmikroorganizmus mellett egy olyan mikroor-
ganizmust is adnak a fermentléhez, amely
cukor jelenlétében nem asszimildlja a lizint.
Az eljaréssal azonban legfeljebb 21% lizintar-
talmy készitmény Allithatd elo.

Azt is javasoltdk, elsbsorban a 2 464 032
szdmon nyilvanossdgra hozott 7 921 646 sza-
mu francia szabadalmi leirdsban, hogy stabil,
szilard, kénnyen kezelhetd készitmény eldal-
litasara, amely nedvesség hatdséra nem duz-
zad és 10~35% lizint tartalmaz, a lizin eldalli-
tdsdra hasznélt témény fermentléhez széndi-
oxid géz jelenlétében meszet vagy lecsapott
magnézium-karbonatot adagoljanak. Ezekben
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a készitményekben a lizintartalom meglehetd-

sen alacsony és nagy az adalék mennyisége.

Az taldltuk - és ez taldlményunk tdr-
gya -, hogy lizint termeld mikroorganizmus
jol meghatarozott kérdalmények kozdtt vald
tenyésztésével kapott témény fermentlébdl
ipari méretekben és reprodukalhatd mddon
olyan készitmény &llithatd eld, amelynek nagy
a lizintartalma és rendelkezik az 4llati takar-
manyozdshoz vald felhasznélds sziikséges jel-
lemzdivel.

A taldlmény szerint a lizint termelé mik-
roorganizmust a fermentilhatd anyagokat az
dsszes szdrazanyagra vonatkoztatva tébb,
mint 80% ardnyban tartalmazd szénforrést és
nitrogénforrasként ammonium—-szulfatot vagy
ammoénidt tartalmazd kézegben tenyésztjik,
mikozben a kozegben a szénforras koncent-
raciojat 5 és 15 g/liter kézdtt, az amménium-
ionok koncentriciéjat 1 és 5 g/liter koézott,
és a pH-t kénsavval célszertien 7,3 értéken
tartjuk, majd 30-100 6ras tenyésztés utén,
amikor a maradék cukor koncentricidja 2 g/
/liter ald csdkken, a kapott fermentlevet
koncentréljuk és vizmentesitjik.

A taldlmény szerint eldallitott készit-
mény tulajdonsdgai a kovetkezdk:

- magas lizintartalom, amely lizinbézisban ki-
fejezve rendszerint 35 és 48 t%X koézott
van;

- nedves levegdvel szembeni ellendlldképes-
ség, még az alkalmazds sorén rendszerint
fellépd legkedvezdtlenebb korilmények ko~
zott is, a mechanikai tulajdonsdgok jelen-
tds valtozdsa nélkil, elsdsorban a csoméd-
képzddés vagy agglomeralddds vagy ossze-
ragadés elmaradasa. Tovabba 120 6ra hosz-
szat 25 °C-on 90%-os relativ pédratartalmi
kozegben tartva a termék vizfelvétele
rendszerint 5-10%, amely egyenértéki a
kristdlyos lizin hidrokloridjanak vizfelvéte-
1ével. 70%-o0s relativ paratartalmi kézegben
a vizfelvétel altaldban 2-5%;

~ a termék térolasa alatt stabil marad. A li-
zintartalom csdokkenése 50 °C-on egy hénap
utdn nem haladja meg az 5%-ot, 25 °C-on 6
hénap utén nincs csdkkenés;

- a szokdsos moédszerekkel meghatdrozott fi-
zikai tulajdonsdgok a kévetkezdk:

a) a folyékonysidg meghatirozédsa kalib-
rélt nyildst . homokéra” mddszerrel (50 g
termék kifolydsdhoz szikséges idd 5 mm at-
mérdjt nyildson 40-45 mésodperc), a .lejts-

8z6g" modszerrel rendszerint 30-35° és a
Jlejtdsik hajldsszége® mddszerrel Altaldban
28-309;

b) agglomeraloddsra valé hajlamosséig
hidnya kompresszometrids csomésodasi vizs-
gllatban; '

- alkalmasség az 4llati takarményozasban
hasznalatos teljes takarményokkal és pre-
mixekkel vald keveréshez. A keveredés ho-
mogenitdsédt a diszpergdldédés mértéke alap-
jan hatdroztuk meg, amely A4ltalaban 5%
alatt van, barmennyi is a lizinadalék adag-
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ja, lizinbazisban kifejezve és amely 0,05-
~20% lehet;

- a termék bevitele utdn a teljes takarmény
és/vagy a premix stabil: 50 °C-ig terjedd
hémérsékleten kéthénapos -tdrolas utdn a
lizintartalom csdkkenése A4ltalaban kisebb,
mint 10% és csdkkenést nem tapasztaltunk
25 °C-on hat hénapos tirolds utén.

Altaldnosan a taldlmdny szerint eldalli-
tott készitményt a kdvetkezd moddon jellemez-
hetjik:

finom, rézséds bézsszinli-barna por;

relativ glr(ség 0.4-0.6;

szézalékos osszetétel (tdbmeg%):

szérazanyag 95-98%
lizin (bézisban ki-

fejezve) 35-48%
fehérjék 10-15% (1)
lizintdl eltérd é6sz-

szes szabad aminosav 1-3 % (2)
tejsav 0.5-3% (3)
més savak, amelyek szén-

atomszdma 8 alatt van 2-10% (3)
poliszacharidok, oli-

goszacharidok 2-7% (4)
zsirok, olajok 1-6% (6)
viz 0.5-3%
asvanyi anyagok 10-25% (6).

(1) A fehérjetartalmat a szerves nitrogén-
tartalom alapjan szokésos moddszerekkel hata-
roztuk meg (az Osszes nitrogénbdl levonva
az ésvanyi nitrogént). Ebbél levontuk a li-
.zinnek és a tébbi szabad aminosavnak meg-
feleld nitrogéntartalmat, amelyet ioncseréld
gyantdn valé kromatograféldssal vagy kolori-
metridsan hatadroztunk meg és értékeltunk.
{2) Meghatdrozds Biotronic készulékkel.

(3) Meghatérozés gézfazisi kromatografélds-
sal derivatizdlds utén.

A redukélé cukor meghatérozédsa hidroli-
zis utan.

Meghatdrozas etil-éterrel vald extrahélas

(4)

(5)
utan,
(6) Meghatarozéds kéntartalmi hamu alapjén.
Az ésvanyi anyagok a fermentdcids ko-
zeg alkotdérészeibdl és a lizin sOképzésé-
bol erednek a képzddés sorrendjében,
Figyelembe véve a fermentécids kodzeg-
ben alkalmazott szubsztrat Osszetételének
valtozdsdt és minden fermentéciés mivelet
6nmagabdl kovetkezd ingadozasait, a talél-
many szerint elddllitott készitmény jellemzdi
eltérhetnek a fent megadott értékektdl anél-
kul, hogy a taldlmény egyéb ismérvei csorbat
szenvednének.

A taldlmany szerinti készitmény el8allit-
hatd a lizint termeld fermentlébdl kiindulva.

A lizin termelésére nagy mértékben ké-
pes mikroorganizmussal, példdul Brevibacté-
rium vagy Corynebactérium nembe tartozd
mikroorganizmussal megfeleld kézegben,
amely legaldbb egy szénforrast és egy asszi-
milalhaté nitrogén forrast, valamint asvényi
sokat tartalmaz, 25-40 °C-on és 5-8 pH-érté-
ken vald fermentéalassal allitjuk eld. Rendsze-
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rint a szénforrds és a nitrogénforras komp-
lex elegy, (gy cukorrépa vagy nadcukor me-
lasz, kukoricalekvar vagy széjaliszt hidroli-
zédtum. Ilyen kézegek hasznéalata esetén, a
késdbbi vizmentesités utdn kapott témény
fermentlevek olyan termékeket eredményez-—
nek, amelyek nem rendelkeznek a kivant tu-
lajdonsagokkal.

Megallapitottuk, hogy a kivant hatés el-
érése érdekében sziukséges, hogy a tenyész-—
kozeg, az oltokézeg és a termeldkozeg kony-
nyen ellendrizhetd mennyiségli és mindségu,
kevésbé komplex dsszetevdket tartalmazzon.
Nevezetesen fontos, hogy olyan szénforréast
alkalmazzunk, amelyben a fermentédlhatd
anyag és az Osszes szilard anyag tomegara-
nya 80% folott legyen, és a fermentalhatd
anyagok olyan anyagok, amelyek a fermenta-
cié soradn hatdsosan metabolizdlhaték, ha koz-
vetleniil nem asszimilalhaték a termeld torzs
altal. A szénforrasok kozil megemlithetjik a
glikdzt, a szacharézt, amidon-hidrolizdtumo-
kat és minden olyan méas elegyet, amely al-
kalmas megfeleld mérték( tisztasdgi ardnyban
asszimilalhaté szén és oxigén szolgéltatdséra.
A mikroorganizmus tenyésztésére sziikséges
tobbi anyag, valamint a lizin eldallitasdhoz
szukséges anyagok elonydsen gyakorlatilag
tisztdk vagy legalabb koncentrélitak.

A fermenticidos miiveletet oly mddon
hajthatjuk végre, hogy a koézegben a f4 re-
agensek koncentréacidoja az eléz8kben megha-
tarozott értékek kozott legyen. Ilyen mddon
lehetséges nemcsak a lizin képzbdését, hanem
a termeld torzs normélis metabolizmusébol
szdrmazé melléktermékek képzbdését is vagy
lehetséges eltéréseiket is ellendrizni, amelyek
fontos szerepet jatszanak a végtermék tulaj-
donségainak kialakuldsaban.

Egyébként a lizin képzddése folyamén
séva vald alakitéasat kildndsen eldnydsen Ugy
oldhatjuk meg, hogy a fermentléhez folyama-
tosan vagy szakaszosan Aasvanyi savat, igy
kénsavat adunk. Gyakorlati szempontbdl a
séképzést megoldhatjuk Ugy, hogy a fermen-
tdcids kozeghez amméniumsoét, igy amménium-
~szulfdtot ammoénia jelenlétében vagy amméni-
At sav, igy kénsav jelenlétében adagolunk
oly médon, hogy az amméniumion-tartalmat
allandd értéken tartjuk, és a pH-t is ellen-
drizhessik.

A fermentdcié idétartama rendszerint
30~100 éra és a fermenticidt megallitjuk, ha
az asszimildlhatd szén és nitrogén koncentra-
cidja eléggé lecsdkkent, példéul ha a mara-
dék cukor koncentracidja 2 g/liter ald csdk-
ken. Ilyen médon a fermentlé koncentralasat
minden elézetes elvélasztds nélkal kézben
tarthatjuk.

A fermentlé szarazanyag tartalma a kon-
centrédlas eldtt Altaldban 10-20 tX%.

A 10-20 t% szérazanyagot tartalmazdé
fermentlevet szokédsos moédszerekkel koncent-
ralhatjuk olyan hdmérsékleten, nyoméason és
idétartam alatt, amelyek elpusztitjak az é10
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mikroorganizmusokat a lizin bomlasa nélkul.
Példaul a koncentridldst megvaldsithatjuk vé-
konyréteges bepéarloban, amelyet 130 °C~os
gbzzel fatunk, é&s a koncentralt fermentlé
hémérséklete 110-120 °C lehet.

Altaldnosan azt mondhatjuk, hogy a
koncentradlast addig folytatjuk, amig a szé-
razanyag-tartalom eléri az 50-70 t%-ot.

Az igy kapott koncentradtumot ezt kéve-

téen vizmentesitjik szokdsos mddszerekkel,
amelyek alkalmasak az ilyen wmiiveletekhez,
adott esetben adalékok hozzaadésa utén,
amelyek eldsegitik a végtermék kialakitdsat
olyan koérialmények kozott, hogy a termék
jellemzdit és oOsszetételét jelentésen ne befo-
lyasoljak. Példaul a vizmentesitést megvalo-
sithatjuk porlasztissal, gyuréssal és granu-
laléssal, széritassal és levélasztéssal, alkal-
mas olddszer jelenlétében vald azeotrép viz-
mentesitéssel.
Altaldnosan azt mondhatjuk, hogy a viz-
mentesitést olyan kérulmények kozott vald-
sitjuk meg, amely a végterméket nem karo-
sitja. Péddul ha azeotrdp desztilldlast alkal-
mazunk, a tdmény fermentlevet takarmanyo-
zAsi szempontbdl 6sszeférhetd és elfogadhatd
olddszerrel keverjuk Ossze, majd a desztilla-
ldst elénydsen csdkkentett nyoméson végez-
zuk. Erre a célra kulondsen célszert takar-
manyozasi célokra alkalmas parraffinolajat,
mint oldoszert haszndlni. Az azeotrop dessztil-
ldlds befejezése utdn a taldlmany szerinti
vizmentes készitmény az olddszerben szusz-
penddlva van, amelytdl szlrésel elkiilénithe-
t3, majd szarithato.

A taldlmény szerint elédllitott készit-
mény jellemzdit tulnyomd részben a kapott
termék kémiai Osszetétele alapjan hatérozzuk
meg. Az &sszetételt befolyasolja a vizmentesi-
tési mivelet folyamén kapott szilard anyag
szerkezete.

Kilénosen eldnyos az eldallitasi mivele-
tet ugy végezni, hogy a kapott termékben a
kristdlyok ardnya 50% koéril legyen (ront-
gen—-diffrakcids modszerrel meghatérozva), a
mikroporozitds koéralbelal 0.3 ml/g és a fajla-
gos feliilet korilbelal 0,5 m2/g.

Az alkalmazott fermentacidos kozegtdl és
a fermentéacid sordn hozzéadott savtdl fuggd-
en a lizin a végtermékben &6, példaul szulfat
forméjaban lehet.

Akarmilyen vizmentesitési miveletet is
alkalmazunk, a kapott termék kézvetleniil
felhasznélhatd é&llati takarmény-adalékként.

A taldlmény szerinti eljarassal eldallitott
termék kitinik kivAld stabilitiséval. Hat hé-
napig kérulbelal 25 °C-on tarolva, a végter-
mék lizintartalma nem valtozik.

A taldlméany szerinti termék elsdsorban
allati takarményozashoz alkalmazhatd. Mivel a
termék szildrd és nedvességre lényegében
kozoémbos, kivaléan keverhetd az allatok ta-
karményozésara szolgalé tapokhoz. A kapott
termék stabilitdsdnak kovetkeztében, a teljes
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takarmédny felhasznédldsat megelézden, lénye-
gesen kordbban elkészithetd.

A taldlmany szerinti takarménykészitmé-
nyek mind baromfinal, mind sertésnél egyen-
értéklek a tisztitott lizin-hidrokloriddal.

A kovetkezd példa mutatja be a taldl-
many gyakorlati megvalositasat anélkil azon-
ban, hogy oltalmi kérinket korlatozna.

Pelda

Keverdvel és levegdztetbvel felszerelt 20
literes fermentorba a kovetkezd anyagokat

toltjak:
viz 3 liter
kukorica~kivonat 250 g

A kozeget 20 percig 120 °C-os gbz é&t-
vezetésével sterilizaljuk. 35 °C-ra vald lehii-
lés utdn steril vizzel a térfogatot 5 literre
kiegészitjuk.

A kovetkezd steril oldatokat allitjuk elé:

8 liter, 650 g/literes glukdz oldat;

1 liter, 500 g/literes amménium-szulfat-

-oldat;

2 liter,

oxid-oldat;

0,15 liter, 10 g leucint tartalmazd leu-

cin~foszfat-oldat;

0,1 liter szdjaolaj.

Osszekeverés utdn a pH-értéket steril
ammonium-hidroxiddal 7,30-ra allitjuk.

A fermentort 2 literes lombikban 1évé,
az elézdekben megadott tenyészkozeggel ana-
l6g téptalajon tenyésztett 500 ml-es tenyé-
szettel beoltjuk.

A keverés sebessége 500/perc, a leve-
goztetés aranya 600 liter/dra.

A fermentacids kozeget 5 és 15 g/literes
glukéz-oldattal taplaljuk; a pH-érték 7,30-on
tartdséra ammonium-hidroxid-oldatot, és az
amménium~ionok 1 és 5 g/liter kozotti kon-
centréacién tartésara amménium-szulfatot
adunk hozz4.

A fermentdcidos kozeghez 3 ml/éra meny-
nyiségben leucin-foszfdt-oldatot, valamint
idészakonként a habképzddés csdkkentésére
szdjaolajat adunk.

50 6ra hosszat 35 °C-on vald tenyésztés
utdn kérilbelal 12 liter fermentlevet kapunk,
amely 70 g/liter lizint tartalmaz lizinbazisban
kifejezve és szdrazanyag-tartalma 15%.

A 15% szArazanyag tartalmi fermentlevet
csokkentett nyomdson, 130 °C-os gb6zzel me-
legitett vékonyréteg bepArléban bepéroljuk.
A kbdzeg hdémérsékletét korilbeltil 90 oC-on
tartjuk. A koncentralast addig folytatjuk,
amig 60 t%' szdrazanyag-tartalmi koncentra-
tumot kapunk.

2 liter, 160 °oC falotti forrdspontu paraf-
finolajjal toltott, keverdvel felszerelt lombik-
ba beletoltjuk a 60 t% szédrazanyag tartalmu
koncentratumot, majd csékkentett nyoméson
(4-13,3 kPa) desztilldljuk a kondenzviz elta-
volitasaval.

15 s/tf.%~0s ammoénium-hidr-

4.



Végul 100 °C k&ruli hémérsékleten olaj-
ban 1év6é porszuszpenziét kapunk.

A port kiszlrjiok, majd beparldban szd-
ritjuk. 245 g terméket kapunk, amelynek jel-
lemz6i a kovetkezdk:

finom, rozsds bézs-solétbarna por;

relatly strisége: 0.52

lizintartalom (bézisként): 44%
t%-os Osszetétel:

szarazanyag kb. 97%
fehérjék 13%
olaj, zsirszerli anyagok 1.2%
adsvanyi anyagok 3.8%
teljes foszfor 0.35%
dsszes aminosav (li-

zinen kival) 2.5%
szulfation (kénsav-

ban kifejezve) 14.5%
viz 1.2%.
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Eljards 35-48 tomeg% lizint tartalmazo,
szilard, stabil A&llati takarménykészitmény
elallitasdra fermentalassal és a lizint tartal-
mazd fermentle vizmenlesilésével, azzal jelle-
mezve, hogy a lizint termelé mikroorganiz-
must a fermentdlhatd anyagokat az oOsszes
szérazanyagra vonatkoztatva tébb, mint 80%
ardnyban tartalmazdé szénforrist és nitrogén-
forrasként ammoénium-szulfatot vagy ammoéniat
tartalmazé koézegben tenyésztjiuk, mikdozben a
kozegben a szénforrds koncentréaciojat 5 és
15 g/liter kozott, az amméniumionok koncent-
récidjat 1 és 5 g/liter kozott, és a pH-t
kénsavval célszerlien 7,3 értéken tartjuk,
majd 30-100 oras tenyésztés utéan amikor a
maradék cukor koncentréciéja 2 g/liter ala
csdkken, a kapott fermentlevet koncentréljuk
és vizmentesitjuk.

Rajz nélkul

A kiadasért felel a Kézgazdasagi és Jogi Kdnyvkiado igazgatdja
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