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Postupak ‘za ‘povecanje iskoris¢avanja hrane i namirnica,
‘kao. i za rastvaranje i popravljanje. Zivolinjskih

i biljnih proizvoda:

Prijava ‘od 14. maja 1925.

IskoriScenje-mnogih proizyoda i hranljivih
materija iz istih, za ljude i stoku, nailazi
na leskoée  usled celicnog  omotaca,  koji
se opire dejstvu sokova za varenje, a koji
pak. sadrzi -dragocene sastojke. Drugi, pro-
izvodi naime. ofpalci, sadrze ¢eslo  nepri-
jalne na mirisu _materije, koje znalno. sma-
njuju;;njihova . upotrebljivost  kao  hranu, i
kao hranljive malerije. Mnogim sirovinama
nedostaju fizioloski dragoceni  sastojcida
bi one mogle;bili  hrana i hranljiva sred-
siva,

Cak i crevni kanal premvara ne . .moze
polpuno iskoristili. napred. pomenule male:
rije. Zato je poftrebno da se celije . hréane
rasivore ili izvr$i preobracanje nekorisnih
materija.

Predmel je’ ovoga pronalaska postupak
po_kome se mogu u covecijoj.. i spoljnoj
hrani, nalazeci se hranljivi sasiojei . iskoris-
fiti, do najveceg slepena kao i isli ‘asimili-
rali, pri.Cem, se narocito protein, tesko pri-
slupadan sokovima  za  varenje, uvodi na
pogodan i lako, asimiliraju¢i oblik, i to uz
istovremeno obogacenje, fizioloskih . proiz-
voda koji su blagolvorni za ishranu., Kako
ovi fiziologki proizvodi sadrze  veliku koli:
¢inu encima, lo je sasvim pojmljivo, da se
ovi vestacki sivoreni proizyodi mogu  upo-
trebiti .i za  druge industriske; svrhe. Ta-
ko na primer; ovi_.se  mogu upoirebili za

Vazi od 1. jula 1926.

uklanjanje - neprijalno. miriSucih. malerija i
t. d. iz kokosovih i drugih vlakana.

Takoisto moguéno je, da se izyrdi i kod
klani¢kih otpadaka, ostataka, pri. konserva-
ciji riba i tome sli¢no. Sa:tako stvorenim
encimima; uklanjaju | se neprijatni  mirisi
smese i sastomka

Zalim se moze lipasa, koja se nalazi u
zejlinjavim plodoyima, odnosno; u njihovim
industrijskim, otpadeima na primer u komi-
nama maslina, koja preslavlja jedan encim
vrlo. neprijatnog mirisa. i encim, koji. nisti
najdragocenije saslojke: sirovine, a koji se
mogu pomocu . ovog postupka potpuno sis-
temalski. razloziti i prevesti neaktivan oblik,
usled cega se dobijaju pocelni proizvodi koji
se nalaze u neograniceno izdrzljivom i (raj-
nom obliku tako da li, proizvodi ne mogu
nista_izgubiti od syojih dragocenih sasiojaka
ni usled transporta na moruy, niti usled du-
gog, lezanja.

Za izvodenje ovog postupka, po prona-
lasku upolrebljavaju se mikro-organizmi ko-
ji se neguju samo na pentozanima bez dovo-
da heksoza. :

Dejstvom. narogilo. | iz tropskih Lereallja,
izolovanih baklerija moguéno je, bez dovo-
da_heksoza: spremili- kulturu za kvasce od-
negovane na pentozanima. Oyvim se dobija
bujno_rascenje kvasca na  penlozanima ne
proizyodeci malo one malerije, koje bi spre-
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Cavale rascenje kvasca, kao Sto je na pri-
mer ‘alkohol i ugljena kiselina 1ili druge'vr-
sle gasova.

Prema tome, proces tece bez i najma-
njeg utroska materijala, to jest bez sago-
revanja.

Ovaj postupak pociva na izvodenju bio-
lo8kog fabrikacionog procesa, pri ¢em su
kao hranljiva sredina i katalizator upolreb-
lieni pentozani, kako za kvasce tako i za
bakterije.

Kako se za ovaj proces mogu poirebni
pentozani, usled svoje lake raslvorljivosli
lako vadili iz sirovina i onda ponovo do-
vodili pocelnim malerijama, lo ceo pro-
ces proizvodnje fete bez svakog gubit-
ka u dragocenim malerijama, 3lo je od ne-
obitno velikog znacaja za tehnicko izvode-
nje postupka.

U procesu upolrebljene baklerije nalaze
se poglavilo u pirincanim ‘ostatcima ‘ili dru-
gim fropskim cerealijama i mogu se vrlo
lako negovalo na penlozanima pirinca i L.
d. ako se pirincana zrna peru vodom i o-
va ispiranja dejstvuju na 38 do 40° C na
slerilne penlozane raslvore. lz ovih sirovih
kultura, po poznalim baktereoloskim postup-
cima, izoliraju se sve baklerije, koje imaju
nezne Stapice u lanéanom obliku.

Potom se pojedine izolacije u narocitim
sudovima izvlade u ‘prisustvu takvih kvasa:
ca, koji bujno rastu ‘na penlozanima. Na-
deno je da jedna vrsta bakterija, uti¢e po-
voljno i polpomaZe ra$cenje kvasca za
razliku od drugih vrsta bakterija koje tako
isto obrazuju nezne-3tapi¢e ali koje spre-
cavaju rascenje i kvasac upotrebljuju kao
hranu, te ga na taj nacin tro%e. Vrste bak-
terija koje polpomaZu TraScenje kvasca u-
potrebljavaju 'se u ovom' postupku.

Isle se sasloje mahom' ‘iz neZnih, finih
Stapiéa u obliku lanca i slalno 'se upotreb-
ljuju u cistoj pasmini pri 38 do 40° C.

Sto se tice izbora kvasca, upotrebljuju
se samo takvi, koji na vecoj temperaturi,
bez dovoda heksoza daju na pentozanima
bujno raséenje, dakle takve vrste kvasca
koje ne rastu na heksozama. Ove vrsle
kvasca nalaze se u prirodi na biljkama na
primer, na ljuspi egipatskog pamuka i t.d.
i onda se u prisuslvu gornjih bakterija pri
38 do 40" C neguju na peniozanima. Mo-
gu se upotrebiti i vrsie torule, ako iste pod-
nose simbioze gornjih bakferija.

Postupak se na primer izvodi na ovaj
nacin usilnjeni spremljeni materijal nalapa
se sa napred opisanim virulentnim' mikro-
organizmima u neobi¢no  zasi¢enim emul-
zijama. Pri tom upotrebljena celokupna ko-
licina kultura mikroorganizma menja 'se pre-

ma prirodi pocetnog materijala i mora se

odredivati za = svaki ~malerijal kako. to bu-
de zahtevala moé natapanja tog pocelnog
malerijala. Kao opsle pravilo vazi da cisle
kulture natope sve delove materijala bez
ikakvog suviska.

Da bi mogli, ne samo dejstvom mikro-
organizma razloziti ili preobralili sirovine,
ve¢ da islovremeno materijal obogalimo fi-
ziolo8kim proizvodima razlaganja i encimi-
ma, poirebno je da ili mikroorganizme od-
nosno pentozan-emulzije postepeno zagre-
vamo na podesnim aparatima, da bi iz is-
tih po postupku dobili encime i proizvode
raspadanja ili se ve¢ nakva3eni sirovi ma-
lerijali uzaslopno zagrevaju na podesnim
aparatima. Kod oba procesa opaza se da
selemperaturapostepenodize na 40 do50" C.

Time se procesom meSanja i tresenja,
kao i postepenim povecanjem temperalure
mikroorganizmi cepaju u fizioloske drago-
cene proizvode, koji izazivaju ne samo raz-
laganje nesvarljivih materija ili sistemalsko
cepanje neprijatno miriducih tela kao lipa-
ticnih materija, ve¢ se neobi¢no bogate
pocelni proizvodi sa dragocenim encimima
vitaminima, nukleinima i tome sli¢no i u
isto' vreme slvaraju posve korisni proizvo-
di za ishranu bi¢a.. Ove malerije vrlo po:-
voljno uticu na obrazovanje mesa, masli i
mleka. Ovaj se proces zavr3ava, pri Ces-
¢em stalnom meSanju odnosno drmanju
malerijala za oko 6 do '8 'Casova, prema
prirodi polazne malerije.

Gotov proizvod obitno se susi u apara-
tima i ostavlja da sloji.

Na taj nacin dobija se biolo3ki pofpuno
rasivoreni i neobi¢no bogal proizvod dra-
gocenim materijama, koji se pomoéu pro-
izvoda mikroorganizama moze drzali go-
dinama.

Pomocu ovog postupka mogu se prera-
divali sve sirovine, olpalci, kao i cerealije
na primer, kukuruz, je¢am i t. d. mlinski
oslalci, oslalci iz ‘indusltrije ulja i t. d., za-
tim otpatci Zivotinjskog porekla, lesine, kla-
nicki otpatei i t. d.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za povecanje iskoriSéenja
sto€ne i &ovedije hrane, kao i za pobolj-
Sanje 1 rastvaranje Zivolinjskih' i biljnih
proizvoda, naznaen time, $to 'se kvasci
neguju na pentozanu u prisusivu baklerija,
koje povoljno utiéu na radéenje kvasca na
penfozanima bez dovoda heksoza, i Sto se
tako dobivene virulentne kulture mikroorga-
nizama pustaju da ‘dejstvuju na sirovine,
sporedne  proizvode i ofpatke biljne ili Zi-
votinjske prirode.

2. Oblik izvodenja postupka, po zahtevu
1, naznaten time, 3to se kulture 'mikroor-



ganizama slavljene na aparale za drmanje, 3. Oblik izvodenja poslupka po =zahi. {1,
zagrevaju postepeno do 50°C. i potom u naznacen time, $to se virulentne kuliure mi-
aparalima za meSanje dejstvuju na poleilne kroorganizma meSaju u aparalima za me-
proizvode, da bi dobili [lizioloski dragoce- Sanje sa pocelnim proizvodima uz postepe-
ni proizvodi cepanja i encima. no zagrevanje do 50°C.
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L Postupak 24 poveduhle fskoriSéenin
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