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PATENTTIVAATIMUKSET

1. Menetelméa sokerituotteen valmistamiseksi lignoselluloosamateriaalista, joka
menetelma kasittda seuraavan vaiheen:

valinnaisesti pestylle jaftai valinnaisesti esikasitellylle lignoselluloosamateriaalille
tehdadan entsymaattinen hydrolyysi kayttden entsyymikoostumusta, joka kasittda
vahintdan kahta sellulaasia, ja jolloin entsyymikoostumus kasittda vahintéan GH61:ta
(glykosidihydrolaasiperhe 61), ja

jolloin osalla entsymaattisen hydrolyysin ajasta lignoselluloosamateriaaliin lisdtdan
happea ja osalla entsymaattisen hydrolyysin ajasta lignoselluloosamateriaaliin ei
lisata happea verrattuna toiseen osaan entsymaattisen hydrolyysin ajasta,

jolloin silléd osalla ajasta, jolla lisdtaan happea, happipitoisuus nestefaasissa, jossa
on lignoselluloosamateriaalia entsymaattisen hydrolyysin aikana, on yli 0,02 mol/m3,
ja jolloin mol/m3-arvot koskevat normaalia iimakehan painetta ja 62 °C:n lampétilaa,
ja

jolloin se osa ajasta, jolloin happea lisétédan, on 2—-80 % entsymaattisen hydrolyysin
kokonaisajasta; ja

jolloin se osa ajasta, jolloin happea ei liséata, on 10-80 % entsymaattisen hydrolyysin

kokonaisajasta.

2. Menetelma fermentaatiotuotteen valmistamiseksi lignoselluloosamateriaalista,
jolloin menetelma kasittaa seuraavat vaiheet:

- valinnaisesti pestylle ja/tai valinnaisesti esikasitellylle lignoselluloosamateriaalille
tehdadan entsymaattinen hydrolyysi kayttden entsyymikoostumusta, joka kasittda
vahintdan kahta sellulaasia, ja jolloin entsyymikoostumus kasittaa vahintadan GH61:ta
- hydrolysoitu lignoselluloosamateriaali fermentoidaan kaymistuotteen
tuottamiseksi; ja

jolloin osalla entsymaattisen hydrolyysin ajasta lignoselluloosamateriaaliin lisdtdan
happea ja osalla entsymaattisen hydrolyysin ajasta lignoselluloosamateriaaliin ei
lisata happea verrattuna toiseen osaan entsymaattisen hydrolyysin ajasta,

jolloin silléd osalla ajasta, jolla lisdtaan happea, happipitoisuus nestefaasissa, jossa

on lignoselluloosamateriaalia entsymaattisen hydrolyysin aikana, on yli 0,02 mol/m?,
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ja jolloin mol/m3-arvot koskevat normaalia ilmakehan painetta ja 62 °C:n lampétilaa,
ja
jolloin se osa ajasta, jolloin happea lisétédan, on 2—-80 % entsymaattisen hydrolyysin
kokonaisajasta; ja
jolloin se osa ajasta, jolloin happea ei liséata, on 10-80 % entsymaattisen hydrolyysin

kokonaisajasta.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelma, jossa lignoselluloosamateriaali

esikasitellaan.

4. Jonkin patenttivaatimuksen 1-3 mukainen menetelma, jossa happipitoisuus
hydrolyysin nestefaasissa silla osalla ajasta, jolloin happea lisdtdan, on vahintadan
2 kertaa nestefaasin happipitoisuus silld osalla ajasta, jolloin happea lisataan

vahemman tai sita ei lisata ollenkaan.

5. Jonkin patenttivaatimuksen 1—4 mukainen menetelm&, jossa silld osalla ajasta,
jolla lisataan happea, happipitoisuus nestefaasissa, jossa on
lignoselluloosamateriaalia entsymaattisen hydrolyysin aikana, on enintdan

0,12 mol/m3.

6. Jonkin patenttivaatimuksen 1-5 mukainen menetelma, jossa happi lisatédan

kuplien muodossa.

7. Jonkin patenttivaatinuksen 1-6 mukainen menetelm&, jossa entsymaattisen

hydrolyysin reaktorin tilavuus on 1 m? tai enemman.

8. Jonkin patenttivaatinuksen 1-7 mukainen menetelm&, jossa entsymaattisen

hydrolyysin aika on 5-150 tuntia.

9. Jonkin  patenttivaatimuksen 1-8 mukainen menetelm&, jossa kaytetty

entsyymikoostumus sailyttéa aktiivisuuden 30 tuntia tai pidempaan.
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10. Jonkin patenttivaatimuksen 1-9 mukainen menetelm&, jossa hydrolyysi

suoritetaan 45 °C:n tai korkeammassa lampétilassa.

11. Jonkin patenttivaatimuksen 1-10 mukainen menetelma, jossa
entsyymikoostumus on peréisin  sienestd tai entsyymikoostumus kasittaa

sienientsyymia.

12. Jonkin patenttivaatimuksen 1-11 mukainen menetelm&, jossa kuiva-

ainepitoisuus hydrolyysivaiheessa on 10 paino-% tai enemman.

13. Patenttivaatimuksen 12 mukainen menetelmd, jossa kuiva-ainepitoisuus

hydrolyysivaiheessa on 14—-33 paino-%.

14. Jonkin patenttivaatimuksen 1-12 mukainen menetelm&, jossa entsymaattinen
hydrolyysi tapahtuu panostoimisessa, syéttépanostoimisessa ja/tai jatkuvatoimisessa

viljelyreaktorissa.

15. Jonkin patenttivaatimuksen 1-13 mukainen menetelmd, jossa happea lisatdan

happea sisaltavana kaasuna.



	Page 1 - BIBLIOGRAPHY
	Page 2 - CLAIMS
	Page 3 - CLAIMS
	Page 4 - CLAIMS

