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Sp8sob zuSiachtovania Skrobov a mik zdruZenim procesu extrizie a
enzymovej degradacie
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Vynélez sa tyka spdsobu zusIachﬂovanla Skrobov, mik a )

obilnych Srotov zdruZenim procesu extrizie a enzymovej degraw
dacie Skrobov, pridom do 3krobu alebo Skrobnatého materiilu
ako obilné miky, zmesi Skrobov alebo mik s inymi prisadami -
sa pred extmiziou pridd bakteridlna alfa-amyldza, obsah sudi-
ny sa upravi parou, vodou alebo roztokom pridatnych latok na
poZadovanu hodnotu, minimilne v3ak na 450 kg susiny na ‘1 tonu. .
Extrazia ako i kone&né uprava obsahu vlhkosti a Struktiry sa

~ dalej prevedie obvyklym spbsobom, Pri vyhriati masy v extru-
déri na teploty do 180 °C dsjde k napucéiavaniu Skrobovjch mo-
lekil a ich rychlej degradécii podla prevadzkovych podmienok
a tym i k tprave fyzikalno~chemickych vlastnosti vyrobkue.
Velkost pridavku amylolytického preparétu je vymedzené vV prede
mete vynalezu,

v sﬁéasnej dobe sa vyroba enzymovo degradovanych Skrobov
-mik bobtnavych za studena vo vode a vodnych roztokovh prevé-
dza napudanim Skrobov a nasledujiucim enzymovym stekutenim
Skrobov na valcovych a rozpradovacich sudiardach, Skréteny
postup umoZiuje pri pouZiti valcovjch sudiarni viest Zkrobovd
alebo midnu suspenziu s pridavkom enzjmového preparatu na val=
covi suSiarel, ha ktorej prebieha napudanie, stekucovanie a
sudenie pri jednej vyrobnej opericii. Oba spdsoby vyZaduji
vysoky podlel vody, obvykle do 70 - 75 véhovych dielov. Za
tychto podmienok je vyroba energeticky velmi narodné, vyZaduje

vysoké investicie pri relativne maljch vykonoch, vyjadrovanych

' hmotnostiou hotového vyrobku za jednotku dasu.

V zahranié¢i stipa pouéiﬁania procesu extrizie pri zu-
§lachtovani Zkrobov a Skrobovych surovin, prifom f£yzikalno-
-chemické vlastnosti hotovych vyrobkov st ovplyviované hlavne
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voXbou teploby,tlaku, vychodzea vlhkost1 a intenzity strihové-
ho naméhania. Hlb3ia degradécia -8krobov sa vSak ziskava uve=-
denymi prostriedkami obtiaZne a preto niekbtoré postupy pouzi-
vaji extraziu niekolkostupHovis

 Uvedené nedostatky sudasného stavu odstrafuje novy pos-
tup, ktory je podstatne jednoduchi3i, ekonomicky vyhodnejsi,
energeticky menej narodny a vyiaduje podstatne meniie inves-
tidné néklady na rovnaki vyrobu. PouZitie amylolytického en-
zymového prepardtu umoZXuje lahké vedenie procesu a dosiahnuw
tie poéadOVanych vlastnosti, |

, Podstaba vynadlezu spoliva v tom, Ze Zkrob, miky alebo
obilné Sroty sa ovlhéia vodou vo forme pary, Vody alebo roz- .
toku, hodnota pH sa v pripade potreby upravi na hodnoty 5 = 7,
pridd sa amylolyticky enzymoVy preparat v mnoZstve 150 «=
- 25 000 jednotiek DA na 1 kg suiny Skrobu, dalej je vyhodné
pridat chlorid véapenaty a chlorid sodny na zvySenie stability
amylolytického enzjymového preparédtu., Jednotka dextrinadnej
aktivity - DA je mnoZstvo enzjmu, ktoré za 1 minitu prevedie
1 mg 3krobu na vysokomolekuldrne dextriny. Upravené zmes sa
v mieSacej &esti extrudéra dokonale homogenizuje a dalej v
tlakovej &asti extrudéra zohreje na ‘teplotu do 180 °C pri st~
dasne vyvinutom mechanickom tlaku dopravaych a mieSacich Sne=
kov po dobu obvykle pouZivani pre ektrﬁziu._vplyvom teploty
a tlaku v pritomnosti vlhkosti Skrobovd zloika dostatodlne
zbobtnad a zarovei sa &iastolne enzymovo degraduje podla Volew
nych prevadzkovjch podmienoke. Podla obsahu zbytkovej vlhkosti
po expanzii sa extrudovany vyrobok bud chladi studenym vzdu~
chom. alebo dosusi obvyklym spbésobom na poZadovani konedni su=
Sinue

Uvedenym spbsobom ziskané vyrobky sa vyhodné ako zahusto-
vadla pre vyrobu pudingov, krémov, zmzlin, plniek pre peka-
rensky a cukrovinkarsky priemysel, dalej ako pridatné zloiky .

-pre hotové pokrmy, pre vyrobky mi#siarskeho a udenarskeho prie-
myslue S vyhodou moZno ziskané produkbty pouZit ako pridavky
do pediva pre zvySenie ich trvanlivosti a derstvosti, Efekt
zvySenia stravitelnosti degradovanych Skrcbov, najmi u mladjch
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zvierat umo¥fuje pripravu efektivaych kfmnych zmesi pre tieto
zvieratéa,

Priklad 1 :

Kukuridny Skrob sa ovlhdii vodnym roztokom.hydrouhliéitanu
sodného, pridom na 1 tonu obchodne suchého kukuri&ného Zkrobu
sa pridé 150 kg vodného roztoku, v ktorom je rozpustenych

0,5 kg hydrouhli&itanu sodného, 0,6 kg bakteridlnej alfa-amy-
l4zy o akbivite 2 300 aednotiek DA/g a 10 g zmesi chloridu Vée
penatého a chloridu sodného, Ovlhiena zmes sa dokonale. homogew=
nizuje a vedie do tlakovej vyhrievacej &asti extrudéra. Tu sa |
hmota vyhreje na teplotu 160 °C s vydriou 3 minity. Expandova=
ny produkt sa dosusi v pride teplého vzduchu na obvyklych Ty=
poch teplovzduinych sudiarni.

Priklad 2 ¢

P3enidné mika sa ovlh&i vodnym roztokom hydrouhliéitanu
sodného, pridom na 1 tonu obchodne suchej pdenifnej miky sa
prid& 130 1 vodného roztoku, v kborom je rozpustenych 0,6 kg
hydrouhli¥itanu sodnéhoy 0,8 kg bakteriilnej alfa-amylézy
o aktivite 2 500 jednotiek DA/g a 15 g zmesi chloridu vépena-
tého a chloridu sodného. Ovlhdené zmes sa dokonale. homogenizu=
je a vedie do tlakovej vyhrievacej dasti extrudéra, Tu sa Vy=-
hreje na teplotu 150 °C s vydr¥ou 3 minity. Bxpandovany pro-
dukt sa dosusi v teplovzdu¥nej suSiarni obvyklym spdsobom,

Priklad 3 3

K 1 000 kg obchodne suchého zemiakového Bkrobu sa prida
500 kg sachardézy a 250 kg kakaového présku, zmes sa po homo~
genizécili ovlhdi vodou obohatenou pridavkom‘bakteriélnej alfan
-amylézy na vstupni susinu 79 %e Pridavok bakteridlnej alfa=
-amylazy predstavuje 0,2 kg preparétu o aktivite 5 000 jedno=
tiek DA/g ha 1 tonu obchodne suchého Skrobu, Ovlhdené zmes sa
gokonale homogenizuje a vedie do pracovnej Casti extrudera, S
kde sa vyhreje na teplotu 150 °C s vydriou 1 minutu, Tvarova=
ny expandovany produkt sa v obvyklych suliariiach sudi neohria-
tym vzduchom na konednt sudinu 90 %e
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K 500 kg jemenj pSenidnej krupice a 500 kg obchodne su-
chého pdenidného Skrobu sa prida 25 kg soli, 4 kg mletého
gierneho korenia a 5,5 kg cesnakového koncentratu, Zmes sa
ovlh&i 50 1 vodného roztoku, v ktorom je rozpustenych 0,4 kg
‘hydrouhliéitanu sodného. Podas homogenizécie sa do zmesi
nastrekuje 15 1 vodného roztoku, v kborom je rozpustenych
0,6 kg enzymového prepardtu bakterialnej alfa-amylazy o ak-
tivite 2 000 jednotiek DA/g a 8 h chloridu vépenatého. Po do-
konalej homogenizécii sa zmes vedie do pracovnej Casti extru-
déra, kde sa vyhreje na teplotu 140 °C s vjdrZou 1,5 mindty.
Tvarovany expandovany produkt sa v obvyklych susiarfiach susi
neohriatym vzduchom na susinu 90 %.
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1. Sposob zudlachtovania Skrobov a ékrobnatych surovin

vyznadujuaci sa tym, Ze Vo vyrobnom procese sa
zdruzi proces extrizie s enzymovou degradéciou ¥krobov, Zkro-
bovej zloZky v surovinéch obsahujucich Skrob alebo v zmesnjych
surovinéch obsahujicich Zkrob tak, %e 3krob, miky alebo obil-
né Sroty sa ovlhdia vodou v mnoZstve O - 770 kg, s vyhodou :
do 120 kg na 1 tonu - suchych surovin, pridd sa stabi-
liz4tor bakteriélnej alfa-amylazy, s vyhodou chlorid vépenatyf
a chlorid sodny, hodnota pH zmesi sa upravi ,
na hodhoty 5 = 7 alkalickmi hiolroxioly, whii Eitawmi, hiqolrowhls ~
Gitanmi alebo ith vedafmi tertekmi , potom sa priaa
enzymovy preparét bakteridlnej alfa-amylézy v mnozistve

150 - 25 000 jednotiek DA na 1 kg suliny Zkrobu, dalej sa
zmes Gokonale homogenizuje a vedie do extrudéra, kde sa Vy-
hreje na teplotu do 180 °C a udriuje sa pri nej po dobu do

20 minut, hmota sa po vystupe z extrudéra a expanzii dasti
vodného podielu dosusi v obvyklych suliardach nezohrievanym
vzduchom pri teplote 10 = 30- °C alebo ohriatym vzduchom so
vstupnou teplotou 80 - 140 °C na pofadovanu suZinu kone&ného
vjrobku, najmenej 86 % a mechanickym spésobom sa upravi Btruk-
thra konedného produktu,

2, Spdsob zuslachtovania Zkrobov a Skrobnatych surovin
podla bodu 1, vyznadujuaueci sa tym, Ze k zmesi
pred vstupom do extrudéra sa pridaja cukry, s vyhodou sacha~
réza alebo glukdza, kakao, jemne mletd kava, chlorid soday,

susené ovocie alebo zelenina, vSetko jemne mleté, koreniny,
aromatické latky a potravinarske farbivéa,

3. Sposob zusltachtovania Skrobov a §krobnatych surovin
podla bodov 1, a 2, Vyznadujhaci s8a tym, Ze po~
Yadované zvjySenie obsahu vody pred extriziou sa prevedie
Slastodne alebo Uplne pridavkom parye
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