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Oferta 1/08

Agnieszka Kita, Anna Pęksa, Artur Gryszkin

Chrupki ziemniaczane

Istota rozwiązania

Rosnące wymagania i oczekiwania konsumentów sprawiają, że producenci żywności zwracają coraz większą uwagę na jakość produkowanych wyrobów, w tym na ich cechy organoleptyczne i wartość odżywczą. Chrupkie wyroby przekąskowe, otrzymywane w wyniku smażenia lub pieczenia ekstrudowanych półproduktów zwanych peletami (ang. pellets), stanowią stale zwiększającą się grupę produktów. 

Technologia ekstruzji, coraz szerzej stosowana w przemysłowej produkcji wyrobów spożywczych, w tym chrupek, umożliwia wprowadzenie do receptury składników stanowiących utrudnienie w tradycyjnych technologiach. Do takich składników należą, ważne zarówno pod względem żywieniowym jak i funkcjonalnym: tłuszcze, błonnik i białka. 


Istotą wynalazku są chrupki ziemniaczane, których mieszanka wyjściowa zawiera skrobię ziemniaczaną, grys ziemniaczany, kaszkę kukurydzianą, a dodatkiem są wytłoki z siemienia lnianego.


Korzystne jest, gdy dodatkiem są wytłoki rozdrobnione, uzyskane w wyniku tłoczenia oleju lnianego na zimno i nie poddane procesom modyfikacji składu chemicznego. 


Korzystne też jest, gdy dodatek wytłoków, w przeliczeniu na suchą masę mieszanki wyjściowej, wynosi do 30% jej masy.
Efekty


Zastosowanie wytłoków lnianych o korzystnych cechach funkcjonalnych, do tego typu wyrobów, ze względu na bardzo korzystny skład błonnika i białka lnianego, nie tylko zwiększa ich wartość odżywczą, ale też wywiera korzystny wpływ na cechy organoleptyczne i funkcjonale chrupek. 
Wnioski dla praktyki


Otrzymane chrupki charakteryzują się typowym ziemniaczanym smakiem 
i aromatem, kruchą i delikatną teksturą, a także nieznacznie zmniejszonym stopniem ekspansji, w stosunku do chrupek bez dodatku wytłoków z siemienia lnianego.
Proponowane miejsce wdrożenia


Wynalazek może znaleźć zastosowanie w przemyśle spożywczym.
Ochrona rozwiązania 

Zgłoszenie patentowe nr: P-385438
Oferta 2/08

Agnieszka Kita, Elżbieta Rytel, Tomasz Zięba

Ekstrudowane chrupki kukurydziane

Istota rozwiązania


W ostatnich latach rynek żywnościowy szybko dostosowuje się do zróżnicowanych wymagań i potrzeb współczesnego konsumenta. Obecnie poszukuje się żywności wysokiej jakości, nie tylko pod względem smaku, zapachu, barwy czy tekstury, ale również pod względem wartości odżywczej. Wprowadzając różnego rodzaju dodatki do żywności, np. preparaty błonnikowe czy białkowe, można poprawić ich jakość organoleptyczną i wartość odżywczą. 


Istotą wynalazku są ekstrudowane chrupki kukurydziane zawierające kaszkę kukurydzianą z dodatkiem rozdrobnionych wytłoków, uzyskanych w wyniku tłoczenia oleju lnianego na zimno. 
Efekty


Zastosowanie wytłoków z siemienia lnianego, uzyskanych jako produkt odpadowy przy produkcji oleju lnianego tłoczonego na zimno, wzbogaciło chrupki w cenny żywieniowo błonnik, białko, lignany, kwas α-linolenowy oraz witaminy i składniki mineralne. Otrzymane chrupki charakteryzują się typowym kukurydzianym smakiem i zapachem z delikatnie wyczuwalnym aromatem orzechowym. 

Wnioski dla praktyki


Produkcja chrupek kukurydzianych typu „collet” z dodatkiem wytłoków lnianych istotnie polepszyła ich konsystencję i wygląd w porównaniu z chrupkami bez dodatków.

Proponowane miejsce wdrożenia


Wynalazek może znaleźć zastosowanie w przemyśle spożywczym.

Ochrona rozwiązania


Zgłoszenie patentowe
 nr: P-385439 
Oferta 3/08

Julian Paluch, Krzysztof Pulikowski

Jaz

Istota rozwiązania


Przedmiotem wynalazku jest jaz, którego konstrukcja umożliwia stały przepływ wody oraz ciągłe przemieszczanie się rumowiska wleczonego.


Istotą wynalazku jest jaz, który w dolnej części progu, pod zamknięciem albo pod koroną przelewu stałego, posiada co najmniej dwa otwory przepływowe, trwale oddzielone od siebie przegrodami. Korzystnie jest, gdy krawędzie przegród posiadają kształt opływowy. Korzystnie też jest, gdy łączna powierzchnia otworów przelewowych zapewnia przepływ nienaruszalny, który stanowi do 10% przepływu średniego cieku, w stosunku do jego przepływu średniorocznego SSQ.
Efekty


Rozwiązanie, będące przedmiotem wynalazku, umożliwia przepływ wody przez otwory, określany najczęściej, jako: nienaruszalny, biologiczny, sanitarny lub średni niski SNQ, wraz z transportowanym rumowiskiem, co zmniejsza a nawet eliminuje przyczyny powstawania erozji wstecznej za jazem oraz odkładania się rumowiska i zamulania koryta rzeki przed nim. Ponadto, taka konstrukcja jazu umożliwia również przemieszczanie się organizmów stale żyjących w wodzie lub stale związanych ze środowiskiem wodnym, bez konieczności budowy np. przepławek dla ryb. 

Wnioski dla praktyki


Zastosowanie jazu, według wynalazku, zmniejsza również koszty związane z pogłębianiem zamulanych koryt cieków wodnych przed budowlami oraz nakłady na zabezpieczanie podmywanej budowli poniżej stopnia wodnego. Umożliwia także częściową renaturyzację koryt cieków wodnych oraz zwiększa trwałość jazów.

Proponowane miejsce wdrożenia


Jaz ten może znaleźć zastosowanie w otwartych korytach cieków wodnych, zwłaszcza tam gdzie woda przemieszcza zwiększone ilości rumowiska wleczonego.

Ochrona rozwiązania


Zgłoszenie patentowe nr: P-384481

Oferta 4/08

Waldemar Rymowicz, Anita Rywińska

Sposób otrzymywania erytrytolu

Istota rozwiązania


Przedmiotem wynalazku jest sposób otrzymywania erytrytolu, który polega na tym, że biosyntezę prowadzi się szczepem drożdży z gatunku Yarrowia lipolytica Wratislavia K1, w podłożu produkcyjnym zawierającym glicerol. 


Szczep Yarrowia lipolytica Wratislavia K1 różni się od innych drożdzy z gatunku Yarrowia lipolytica tym, że nie rośnie w podłożach zawierających octany i tłuszcze roślinne, jako źródło węgla. Rośnie on na zestalonym podłożu YM w postaci gładkich kolonii. Szczep Yarrowia lipolytica Wratislavia K1 jest zdeponowany w Katedrze Biotechnologii i Mikrobiologii Żywności Uniwersytetu Przyrodniczego we Wrocławiu.
Efekty


Sposób według wynalazku, w porównaniu ze znanymi sposobami, charakteryzuje się wysoką wydajnością erytrytolu: (0,4-0,55 g/g) na glicerolu technicznym i glicerolu odpadowym z produkcji biodiesla. Ponadto, dodawanie glicerolu w sposób ciągły, w czasie procesu biosyntezy, znacznie zwiększa stężenie końcowe erytrytolu w płynie pofermentacyjnym. Szczep Yarrowia lipolytica Wratislavia K1 charakteryzuje się również tym, że jest niewrażliwy na wysokie stężenia soli, zawartych w odpadowym glicerolu i produkuje niskie ilości ubocznych produktów, np. mannitolu.

Wnioski dla praktyki 


Otrzymywanie erytrytolu, drogą biosyntezy z wykorzystaniem szczepu drożdży Yarrowia lipolytica Wratislavia K1, odbywa się w podłożu produkcyjnym zawierającym glicerol, zwłaszcza glicerol techniczny i/lub glicerol odpadowy z produkcji biopaliw. 

Proponowane miejsce wdrożenia


Wynalazek może znaleźć zastosowanie w przemyśle spożywczym i chemicznym m.in. jako środek słodzący.

Ochrona rozwiązania


Zgłoszenie patentowe nr: P-384973

Oferta 5/08

Agata Wojciechowicz, Małgorzata Kapelko, Zygmunt Gil, Tomasz Zięba

Pieczywo o podwyższonej wartości odżywczej

Istota rozwiązania


Istota wynalazku polega na tym, że dodatkiem do chleba jest skrobia modyfikowana, otrzymana przez acetylację skrobi uprzednio retrogradowanej. Wynalazek charakteryzuje się zwiększoną zawartością błonnika pokarmowego, którego źródłem jest skrobia o zmniejszonej podatności na działanie enzymów amylolitycznych, tak zwana skrobia oporna. Powstający w końcowym odcinku przewodu pokarmowego kwas mlekowy odgrywa kluczową rolę w zapobieganiu tworzenia się raka jelita grubego i odbytu, a kwasu tego więcej tworzy się wyniku fermentacji skrobi opornej niż polisacharydów nieskrobiowych. 
Efekty


Skrobia oporna wykazuje działanie prozdrowotne, w związku z tym traktowana jest jako składnik błonnika pokarmowego. Pieczywo, według wynalazku, charakteryzuje się dużymi walorami zdrowotno-odżywczymi oraz przedłużoną trwałością.
 

Wnioski dla praktyki


Korzystnie jest, gdy surowcem do produkcji skrobi modyfikowanej jest naturalna skrobia ziemniaczana albo kukurydziana albo pszenna albo ryżowa albo tapiokowa albo z amarantusa albo fasoli albo sago albo bananów i/lub mieszanina tych skrobi. Dodatek składników o sztucznie podwyższonej zawartości skrobi opornej, w procesie wypieku pieczywa, nie pogarsza jakości otrzymanych produktów.

Proponowane miejsce wdrożenia


Wynalazek może znaleźć zastosowanie w przemyśle piekarskim, jako pieczywo specjalne, o zmniejszonej kaloryczności, przeznaczone np. dla chorych na cukrzycę typu drugiego, konsumentów z dolegliwościami układu pokarmowego czy dla osób otyłych. 
Ochrona rozwiązania


Zgłoszenie patentowe nr: P-384873
Oferta 6/08

Aleksandra Graszkiewicz, Monika Żelazko, Tadeusz Trziszka, Antoni Polanowski 

Sposób otrzymywania przeciwutleniającego preparatu peptydowego
 z hydrolizatów białek jaj, zwłaszcza kurzych

Istota rozwiązania


Preparat peptydowy otrzymuje się z hydrolizatów białek jaj, na drodze enzymatycznej hydrolizy z udziałem trypsyny zwierzęcej. Substratem są białka w postaci precypitatu, który uzyskuje się jako materiał uboczny procesu izolacji lizozymu i cystatyny.


Uzyskany produkt jest mieszaniną peptydów, charakteryzującą się zdolnością inaktywacji wolnych rodników 1,1-difenyl-2-pikrylhydrazy-lowych (DPPH). 

Efekty


Zaletą sposobu według wynalazku jest to, że opiera się on na wykorzystaniu materiału ubocznego w postaci osadu, zawierającego w swym składzie głównie albuminę i konalbuminę, w różnych proporcjach ilościowych, otrzymanego w procesie izolacji lizozymu i cystatyny z białka jaja kurzego. Ponadto, jest to tania, prosta i wydajna metoda produkcji peptydów, które mogą znaleźć zastosowanie jako substancje przeciwutleniające w żywności i być alternatywą dla syntetycznych przeciwutleniaczy, które mogą wykazywać ujemny wpływ na zdrowie człowieka.

Wnioski dla praktyki 


Hydrolizaty białek żółtka jaja, dzięki między innymi zdolnościom inaktywacji wolnych rodników oraz ochronnemu działaniu w procesach oksydacji kwasu linolowego, z powodzeniem zastosowano jako naturalne przeciwutleniacze w mielonym mięsie, zarówno wołowym, jak i z tuńczyka oraz w produkcji wyrobów cukierniczych, zawierających kwas linolowy. 

Proponowane miejsce wdrożenia


Wynalazek może znaleźć zastosowanie w przemyśle spożywczym i kosmetycznym.

Ochrona rozwiązania


Zgłoszenie patentowe nr: P-385014

Oferta 7/08

Bartłomiej Pisarski, Anna Chojnacka, Witold Gładkowski, Grzegorz Kiełbowicz, Tadeusz Trziszka, Czesław Wawrzeńczyk

Sposób wydzielenia fosfolipidów otrzymywanych z żółtek jaj, zwłaszcza kurzych

Istota rozwiązania


Istotą sposobu według wynalazku jest to, że najpierw żółtko, w znany sposób, poddaje się liofilizacji. Uzyskany liofilizat, w celu usunięcia triacylogliceroli i cholesterolu, poddaje się wstępnej ekstrakcji eterem dietylowym. Tak uzyskany osad poddaje się ekstrakcji rozpuszczalnikiem organicznym, a uzyskane ekstrakty odparowuje się, po czym osad rozpuszcza się w niewielkiej ilości eteru dietylowego. Z uzyskanego roztworu fosfolipidy wytrąca się acetonem. 

Efekty


Zaletą wynalazku jest wyeliminowanie wody z układu poprzez liofilizację, przez co zapobiega tworzeniu się emulsji w trakcje ekstrakcji rozpuszczalnikami organicznymi, co znacznie ułatwia proces izolowania. Wynalazek charakteryzuje się wysokim odzyskiem fosfolipidów z surowca (10,3%) oraz bardzo dobrym stopniem czystości końcowego produktu (97% zawartości frakcji fosfolipidów). Zaletą wynalazku jest też niewielkie zużycie rozpuszczalników oraz możliwość łatwego i wydajnego ich odzysku. 

Wnioski dla praktyki


Sposób według wynalazku jest łatwy do zastosowania w skali półtechnicznej, technicznej i przemysłowej. Pozostałości po usunięciu fosfolipidów, głównie białkowe, również nadają się do innych procesów technologicznych.

Proponowane miejsce wdrożenia


Wynalazek może znaleźć zastosowanie w przemyśle farmaceutycznym, spożywczym i kosmetycznym.

Ochrona rozwiązania


Zgłoszenie patentowe nr: P-384803

Oferta 8/08

Tadeusz Stefaniak, Paulina Jawor, Iwona Kątnik-Prastowska

Sposób wykrywania haptoglobiny u bydła

Istota rozwiązania


Przedmiotem wynalazku jest sposób wykrywania haptoglobiny, zwłaszcza w surowicy bydła. Istota wynalazku polega na tym, że przeciwciała poliklonalne reagujące krzyżowo z haptoglobiną bydlęcą uzyskuje się przez immunizację zwierząt haptoglobiną ludzką. 
Korzystnie jest, gdy immunizowanym zwierzęciem jest koza albo królik albo owca albo osioł albo koń albo świnia. Korzystnie też jest, gdy przeciwciała uzyskane przeciw haptoglobinie ludzkiej znakuje się peroksydazą z chrzanu albo fosfatazą alkaliczną.

Efekty


Zaletą sposobu według wynalazku jest to, że umożliwia wykonanie oznaczenia haptoglobiny w warunkach przeciętnej lecznicy weterynaryjnej, w ciągu 30-40 minut. 

Wnioski dla praktyki


Wynalazek dotyczy sposobu wykrywania podwyższonego stężenia haptoglobiny u bydła testem immunoenzymatycznym ELISA, w którym wykorzystuje się przeciwciała krzyżowo reagujące z haptoglobiną bydlęcą pochodzące od zwierzęcia immunizowanego haptoglobiną ludzką.

Proponowane miejsce wdrożenia


Sposób ten, ze względu na prostotę i szybkość wykonania, może znaleźć zastosowanie w diagnostyce stanów zapalnych, w monitorowaniu zdrowia stad oraz jako test uzupełniający przedubojowe badanie bydła rzeźnego.

Ochrona rozwiązania


Zgłoszenie patentowe nr: P-384464

Oferta 9/08

Anna Gliszczyńska, Czesław Wawrzeńczyk

Sposób otrzymywania

(4S,5S)-5-(4’-metylo-3’-pentenylo)-4-hydroksy-5-metylodihydrofuran-2-onu

Istota rozwiązania


Istota wynalazku polega na tym, że neryloaceton, poddaje się transformacji do hydroksylaktonu, za pomocą kultury szczepu Acremonium roseum lub Fusarium oxysporum. 
Postępując zgodnie z wynalazkiem, w wyniku działania układu enzymatycznego zawartego w komórkach grzyba Acremonium roseum lub Fusarium oxysporum, otrzymuje się z acyklicznego ketonu, neryloacetonu, w procesie enancjoselektywnej transformacji hydroksylakton, o konfiguracji cis. Uzyskany w ten sposób produkt wydziela się z wodnej kultury mikroorganizmu przez ekstrakcję chlorkiem metylenu.

Efekty


Zasadniczą zaletą metody wytwarzania wspomnianego hydroksylaktonu za pomocą Acremonium roseum jest to, że otrzymuje się go w łagodnych warunkach, jako jedyny produkt mikrobiologicznej transformacji neryloacetonu, z 61% wydajnością i z nadmiarem enancjomerycznym (ee) wynoszącym 82%. Natomiast zaletą metody wytwarzania wspomnianego hydroksylaktonu za pomocą Fusarium oxysporum jest to, że otrzymuje się go w temperaturze pokojowej, pH bliskim obojętnemu i jako jedyny produkt mikrobiologicznej transformacji neryloacetonu, z wydajnością 24% i z nadmiarem enancjomerycznym (ee) wynoszącym 94%. 

Proponowane miejsce wdrożenia 


Związek ten może znaleźć zastosowanie, jako środek antygrzybowy w ochronie roślin.

Ochrona rozwiązania


Zgłoszenia patentowe nr: P-385317, P-385318

Oferta 10/08

Ewa Huszcza, Agnieszka Bartmańska, Tomasz Tronina

Sposób wytwarzania

4’-O-β-D-glukozylo-2’,4-dihydroksy-6’-metoksy-3’-prenylochalkonu

Istota rozwiązania


Wynalazek dotyczy mikrobiologicznego sposobu wytwarzania 4’-O-β-D-glukozylo-2’,4-dihydroksy-6’-metoksy-3’-prenylochalkonu z substratu, którym jest ksantohumol. Istota wynalazku polega na tym, że substrat poddaje się biotransformacji kulturą grzybów z gatunków Absidia coerulea albo Absidia glauca. 


Korzystnie jest, gdy reakcję prowadzi się wodnymi kulturami grzybów, przy ciągłym mieszaniu reagentów, w temperaturze 285-313 K.


Postępując zgodnie z wynalazkami, w wyniku działania układów enzymatycznych zawartych w żywych komórkach kultur Absidia coerulea albo Absidia glauca, następują reakcje glukozydacji. Uzyskane w ten sposób identyczne produkty wydziela się z wodnych kultur ww. mikroorganizmów, znanymi sposobami, przez ekstrakcję octanem etylu.
Efekty


Zasadniczą zaletą wynalazków jest otrzymanie, w łagodnych warunkach, 4’-O-β-D-glukozylo-2’,4-dihydroksy-6’-metoksy-3’-prenylochalkonu, jako głównego produktu reakcji, z wydajnością od 18,3 do 24,2%.

Wnioski dla praktyki


Związek ten jest biologicznie czynny i może służyć jako antyoksydant.

Proponowane miejsce wdrożenia


Związek ten może znaleźć zastosowanie w przemyśle spożywczym i farmaceutycznym.

Ochrona rozwiązania 

Zgłoszenie patentowe nr: P- 385440
Oferta 11/08

Tomasz Boruczkowski, Hanna Boruczkowska, Ewa Tomaszewska-Ciosk, Wiolletta Drożdż

Sposób otrzymywania nośnika z immobilizowanym materiałem, zwłaszcza z drobnoustrojami

Istota rozwiązania


Przedmiotem wynalazku jest sposób otrzymywania nośnika z immobilizowanym materiałem, zwłaszcza z drobnoustrojami.


Sposób wytwarzania nośnika, według wynalazku, polega na tym, że jako nośnik stosuje się skrobię nawilgoconą od 10 do 40%, którą poddaje się ekstruzji. Uzyskany nośnik może być wysuszony i przechowywany w warunkach chłodniczych. 


Korzystnie jest, gdy jako nośnik stosuje się skrobie o wilgotności około 25%, zwłaszcza skrobię ziemniaczaną, i/lub skrobię kukurydzianą i/lub skrobię pszenną i/lub tapiokę.


Jako unieruchamiane cząstki stosuje się kultury grzybów albo bakterie, albo wolne komórki organizmów wyższych.

Efekty


Unieruchamianie komórek ma wiele technicznych i ekonomicznych korzyści w stosunku do systemów wykorzystujących wolne komórki. 


Podstawową korzyścią nowego sposobu otrzymywania nośnika jest dłuższa aktywność i stabilność biokatalizatora. Nośnik może działać ochronnie w przypadku zmian pH, temperatury lub obecności ciężkich metali.


Ponadto zaletą sposobu jest zwiększenie gęstości komórek w przeliczeniu na jednostkę objętości bioreaktora, co skraca czas reakcji i eliminuje nieproduktywne fazy namnażania się komórek, a także lepsze wykorzystanie substratu, co wiąże się ze zwiększeniem wydajności;

możliwość prowadzenia procesów ciągłych poprzez zwiększenie tolerancji na wysokie stężenie substratu. 


Ważną zaletą tego sposobu jest również możliwość regeneracji i ponownego użycia biokatalizatora przez długi czas, bez konieczności usuwania go z bioreaktora. 


Również wielką zaletą nośnika wytworzonego z czystej skrobi jest to, że jest on całkowicie biodegradowalny i nieszkodliwy dla środowiska.

Wnioski dla praktyki


Uzyskany nośnik można umieścić bezpośrednio w reaktorze fermentacyjnym lub wysuszyć w sterylnych warunkach i przechowywać do późniejszego użycia.

Proponowane miejsce wdrożenia


Wynalazek może znaleźć zastosowanie w niektórych gałęziach przemysłu biotechnologicznego. 

Ochrona rozwiązania


Zgłoszenie patentowe nr: P- 385839

Oferta 12/08

Agnieszka Bartmańska, Ewa Huszcza, Tomasz Tronina

Nowy 7-O-(-D-4((-metoksyglukopiranozyd izoksantohumolu

i sposób jego wytwarzania

Istota rozwiązania


Przedmiotem wynalazku jest nowy 7-O-(-D-4((-metoksyglukopiranozyd izoksantohumolu, oraz sposób jego wytwarzania. 


Istota wynalazku polega na tym, że substrat, którym jest izoksantohumol,
 poddaje się biotransformacji kulturą szczepu z gatunku Beauveria bassiana AM278.


Korzystnie jest, gdy reakcję prowadzi się kulturą wodną, przy ciągłym mieszaniu reagentów w ciemności i w temperaturze 283-313 K.


Postępując zgodnie z wynalazkiem, w wyniku działania układu enzymatycznego, zawartego w żywych komórkach kultury Beauveria bassiana AM278, następuje przyłączenie metoksylowanej glukozy do substratu. Uzyskany w ten sposób produkt wydziela się z wodnej kultury drobnoustroju, znanym sposobem, przez ekstrakcję octanem etylu.
Efekty


Zasadniczą zaletą wynalazku jest otrzymywanie, w łagodnych warunkach, 7-O-(-D-4((-metoksyglukopiranozydu izoksantohumolu, jako głównego produktu reakcji, z wydajnością 40-60%.

Wnioski dla praktyki


Glikozylacja flawonoidów zwiększa ich hydrofilowość, co można wykorzystać podczas produkcji rozpuszczalnych w wodzie nutraceutyków. Związek ten jest potencjalnym materiałem wyjściowym dla dalszych strukturalnych modyfikacji, które mogą być użyteczne w produkcji aktywniejszych związków np. antyoksydantów.

Proponowane miejsce wdrożenia


Związek, będący przedmiotem wynalazku, jest biologicznie czynny i może znaleźć zastosowanie w przemyśle spożywczym i farmaceutycznym.

Ochrona rozwiązania


Zgłoszenie patentowe nr: P- 386644

Oferta 13/08

Teresa Kołek, Anna Szpineter, Alina Świzdor

Sposób wytwarzania testololaktonu (17a-oxa-D-homo-androst-4-en-3,17-dionu)

Istota rozwiązania


Przedmiotem wynalazku jest sposób wytwarzania testololaktonu, który należy do grupy laktonów steroidowych, a dzięki swojej strukturze, zbliżony jest do testolaktonu – farmaceutyka, stosowanego w terapii leczenia nowotworów piersi i prostaty. Istota wynalazku polega na tym, że wytwarzanie testololaktonu odbywa się na drodze transformacji mikrobiologicznej (konkurencyjnej w stosunku do chemicznej), przy użyciu systemu enzymatycznego mikroorganizmu Penicillium camembertii, stosując następujące substraty:

- androstendion,

- progesteron,

- pregnenolon,

- DHEA

Efekty


Zasadniczą zaletą wynalazku jest otrzymanie testololaktonu jako głównego produktu reakcji, z wydajnością 74% - 92%, w temperaturze pokojowej i pH bliskim obojętnemu.

Wnioski dla praktyki


Związek ten jako analog testolaktonu może wykazywać aktywność biologiczną porównywalną z testolaktonem, lekiem antynowotworowym i antyandrogennym, który stosowany jest głównie jako inhibitor aromatazy przekształcającej androgeny w estrogeny.

Proponowane miejsce wdrożenia


Dzięki temu związkowi, można farmakologicznie zapobiegać rozwojowi raka piersi, aktywowanego przez estrogeny u kobiet po menopauzie. Podawany jest również w profilaktyce przerostu prostaty i nowotworu prostaty, przy ginekomastii oraz przedwczesnym dojrzewaniu.

Ochrona rozwiązania


Zgłoszenia patentowe nr: P- 386881, 386882, 386883, 386884.

Oferta 14/08

Mirosław Anioł, Katarzyna Szymańska, Anna Żołnierczyk

Sposób wytwarzania 8-prenylonaringeniny i jej pochodnych

Istota rozwiązania


Przedmiotem wynalazku jest sposób wytwarzania 8-prenylonarin-geniny i jej pochodnych, w którym jako substrat stosuje się izoksantohumol i/lub jego pochodne. 
Postępując zgodnie z wynalazkiem, w wyniku działania soli magnezu albo soli wapnia w obecności eteru dietylowego, w powszechnie stosowanym rozpuszczalniku, np. w tetrahydrofuranie, następuje odszczepienie grupy metylowej i zastąpienie jej atomem wodoru. 
Uzyskany w ten sposób produkt demetylacji, wydziela się z mieszaniny poreakcyjnej znanym sposobem, poprzez ekstrakcję chlorkiem metylenu, po uprzednim zadaniu jej wodnym roztworem chlorku amonu. Produkt oczyszcza się za pomocą chromatografii cieczowej.

Efekty


Zasadniczą zaletą wynalazku jest otrzymanie 8-prenylonaringeniny i jej pochodnych, z maksymalną wysoką wydajnością 93%, z użyciem tanich i łatwych w przygotowaniu odczynników. 

Wnioski dla praktyki


Związek ten charakteryzuje się działaniem estrogennym i jest jednym z najsilniej działających fitoestrogenów. 


Sposób, według wynalazku, można również stosować z optycznie czynnymi substratami, w wyniku czego otrzymuje się optycznie czynne produkty.
Proponowane miejsce wdrożenia


Związki tego typu mogą znaleźć zastosowanie w produkcji niektórych leków używanych np. w terapii hormonalnej. 

Ochrona rozwiązania


Zgłoszenie patentowe nr: P- 384696
Oferta 15/08

Ewa Huszcza, Agnieszka Bartmańska, Tomasz Tronina

Sposób wytwarzania

3’-(3”-metylo-3”-hydroksybutylo)-2’,4,4’-trihydroksy-6’-metoksychalkonu

Istota rozwiązania


Wynalazek dotyczy sposobu wytwarzania 3’-(3”-metylo-3”-hydroksybu-tylo)-2’,4,4’-trihydroksy-6’-metoksychalkonu, z substratu, którym jest ksantohumol.


Istota wynalazku polega na tym, że substrat, którym jest ksantohumol, poddaje się biotransformacji kulturą grzybów z gatunku Pezicula cinnamomea.


Korzystnie jest, gdy reakcję prowadzi się wodną kulturą, przy ciągłym mieszaniu reagentów, w temperaturze 285-313 K.


Postępując zgodnie z wynalazkiem, w wyniku działania układu enzymatyczngo zawartego w żywych komórkach kultury Pezicula cinnamomea, następuje reakcja addycji cząsteczki wody do wiązania olefinowego grupy prenylowej. Uzyskany w ten sposób produkt wydziela się z wodnej kultury mikroorganizmu, znanym sposobem, przez ekstrakcję octanem etylu.
Efekty


Zasadniczą zaletą wynalazku jest otrzymanie, w łagodnych warunkach,
 3’-(3”-metylo-3”-hydroksybutylo)-2’,4,4’-trihydroksy-6’-metoksychalkonu, jako głównego produktu reakcji, z wydajnością 53,3%. 

Wnioski dla praktyki

Prowadzone są badania nad określeniem właściwości przeciwnowotworowych tego związku.
Proponowane miejsce wdrożenia


Związek ten jest biologicznie czynny i może znaleźć zastosowanie
w przemyśle spożywczym i farmaceutycznym.

Ochrona rozwiązania

Zgłoszenie patentowe nr: P-385441

Oferta 16/08

Zbigniew Dobrzański, Tadeusz Trziszka, Stanisław Tronina, Przemysław Tronina, Wojciech Tronina

Pasza dla drobiu, zwłaszcza dla kur niosek

Istota rozwiązania


Istotą wynalazku jest pasza dla drobiu, która oprócz znanych produktów zbożowych, nasion roślin oleistych, produktów pochodzenia zwierzęcego oraz dodatków mineralnych, prefiksu, tromixu S, stosowanych w paszach dla kur, zawiera 5-10% masowych humokarbowitu, 5-10% masowych humobentofetu, 1-6% masowych olejów zwierzęcych oraz 1-6% masowych olejów roślinnych.


Korzystnie jest, gdy olejem zwierzęcym jest olej z ryb morskich, a olejem roślinnym jest olej lniany.


Humokarbowit jest dodatkiem paszowym skomponowanym z naturalnych, 
specjalnie dobranych kopalin, głównie pochodzenia humusowego. W jego skład wchodzą: kwasy huminowe, naturalne woski i żywice, lignina, hemiceluloza, fitoenzymy, fitohormony oraz ponad 40 mikroelementów w postaci naturalnych biokompleksów.


Humobentofet jest kompozycją naturalnych składników bogatą w substancje biologicznie czynne i mikroelementy.

Efekty


Zaletą paszy, według wynalazku, jest to, że jaja uzyskane od kur nią żywionych charakteryzują się korzystnym składem jakościowym. 


Ponadto, zaletą paszy jest jej sypka konsystencja umożliwiająca łatwe konfekcjonowanie i zadawanie.

Wnioski dla praktyki


Pasza ta może stanowić uzupełnienie asortymentu znanych, standardowych mieszanek paszowych, stosowanych w żywieniu drobiu. Wpływa ona korzystnie na ogólną zdrowotność i produkcyjność drobiu, zwłaszcza na skład jakościowy jaj.

Proponowane miejsce wdrożenia


Wynalazek może znaleźć zastosowanie w fermowym żywieniu drobiu, zwłaszcza 

kur niosek.

Ochrona rozwiązania


Zgłoszenie patentowe nr: P- 386579

Oferta 17/08

Bożena Patkowska-Sokoła, Robert Bodkowski, Wiesława Walisiewicz-Niedbalska, Stanisław Tronina

Dodatek paszowy

Istota rozwiązania


Istotą wynalazku jest dodatek paszowy, który oprócz znanych składników mineralnych lub naturalnych zawierających związki humusowe lub mieszaninę tych składników, które stosuje się jako nośniki, zawiera w przeliczeniu na masę całkowitą, 15-25% masowych mieszaniny kwasów tłuszczowych, otrzymanej w procesie izomeryzacji oleju roślinnego lub mieszaniny olejów roślinnych, zawierającej bioaktywne sprzężone izomery kwasu linolowego: 9c,11t w ilości 26-32% masowych, 10t,12c w ilości 28-34% masowych, 11c,13t w ilości 2,5-5% masowych, kwas linolowy i inne izomery tego kwasu w ilości 4-13% masowych. Pozostałość stanowią nieaktywne kwasy tłuszczowe nienasycone i nasycone. 

Efekty


Dodatek paszowy według wynalazku powoduje zmniejszenie masy tkanki tłuszczowej u zwierząt przy stałej masie całkowitej oraz spadek zawartości tłuszczu w mleku. Dodatek paszowy powoduje także zwiększenie zawartości bioaktywnych izomerów kwasu linolowego oraz kwasu wakcenowego, o działaniu antynowotworowym, w tłuszczu mlecznym i tkankowym przeżuwaczy. 

Wnioski dla praktyki


Dodatek ten wpływa również korzystnie na smakowitość paszy, co przejawia się w bardzo chętnym wyjadaniu jej przez zwierzęta.

Proponowane miejsce wdrożenia


Dodatek paszowy, według wynalazku, może być stosowany bezpośrednio 
w żywieniu zwierząt lub też jako dodatek do pasz np. do mieszanek treściwych, kiszonek, korzystnie w ilości 6-9 g/szt./dzień, łącznej zawartości bioaktywnych izomerów kwasu linolowego. 
Ochrona rozwiązania


Zgłoszenie patentowe nr: P- 386645



