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ReSeni spodivd v pFipravé jemnd mleté
suspenze ve vodd, a to 1 dilu hmot. Skrob-
naté suroviny a 1 aZ 3 dild hmot. vody, v
jejim rozdé&leni v odstfedivém poli tak, aby
se ziskala pribliZné polovina suSiny mouky
frakce Skrobové a polovina suSiny frakce
bilkovinné, kterd obsahuje pPfevdZnou CAast
amylolytickych a proteolytickych enzymi a
malozrnného Skrobu a méd suSinu 20 aZ
35 9% hmot. Bilkovinnd frakce se podrobf
prfimo odbourdni Skrobové sloZky vlastnimi
amylolytickymi enzymy pFi teplotdch 55 a7
68°C po dobu 60 aZ 180 minut na DE = 20
az 70 % hmot. v sudind a susi na dieteticky
p¥ipravek. Bilkovinny obsah proteinové frak-
ce se podrobi odbourdni vlastnimi proteo-
lytickymi enzymy pfi 40 aZ 50 °C, pH 3,0 aZ
4,5, po dobu 60 a* 120 minut a usu$ina po-
potravindfské aditivean. PFi vyuZiti na vyro-
bu specidlntho nebo bezvodého lihu se pro-
vede postupné& odbourdni obou sloZek, pii-
dd se malé mnoZstvi sladu a provede se o-
chlazeni, zakvaSeni a kvaSeni zndmym zpii-
sobem. Ziskd se lih a vypalky o su8in& 10
aZ 14 %, které je moZno zahustit a susit.
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Vyndlez se t{ykd zpracovdni obili a obil-
nich mouk biotechnologickymi postupy na
1ih, potravindiské a krmné piisady s vyuZi-
tim vlastniho enzymatického systému suro-
viny.

Jsou zndmy zplsoby zpracovani obili ne-
bo obilnich mouk na Skrob, lih a krmiva.
Tyto technologie vychédzejl bud z nemleté
suroviny, kterd se bud pafi nebo se jemn8&
mele a potom tepelné zpracuje pfimo na
lih, krmivo, bez rozdéleni suspenze na bil-
kovinnou a 3krobovou slozku. DalSi zpiiso-
by vyuZivaji obilnich mouk, které se dis-
perguji ve vods&, déli v odstfedivém poli se
snahou ziskat maximélni podil Skrobové
sloZky, pFifemZ ziskany bilkovinny podil
mé nizkou suSinu a neni vhodny bez pied-
choziho zahu$t&ni suchou Skrobmatou suro-
vinou pro dal8i biotechnologické zpracova-
ni s vyuZitim enzymatického komplexu su-
roviny. K dal3imu technologickému postu-
pu se pouZivd izolovanych enzymatickych
prepardtll, které v&tSinou ndrokuji vyssi tep-
loty, pfi zpracovéni na lih, nebo potravinar-
ské a krmné prisady. Odseparovany Skro-
bovy podil neobsahuje prakticky Z&dné
vlastni enzymy, mé velky podil malozrnné-
ho Skrobu a pro dalsi biotechnologicky pro-
ces je ménd& vhodny a musi se ndroéns vi-
cestupfiové rafinovat, coZ je spojeno s vel-
kou spotfebou vody a tim je proces celko-
v8 ndrofny na energii.

Uvedené nedostatky odstrafiuje zplsob
podle vynélezu spodivajici v p¥ipravé jem-
né suspenze obili ve vod& pomoci korundo-
vych mlynd, nebo suspenze mouky ve vodé
do 50°C, nejlépe z 1 dilu hmot. mouky a 1
aZz 3 dfli hmot. vody, v jejim rozddleni v
odstfedivém poli a zatiZen! stroje tak, aby
se ziskalo z 1 dilu hmot. suSiny mouky 0,4
aZ 0,5 hmot. dilu bilkovinné frakce s ob-
sahem 20 aZ 35 % hmot. sudiny a 0,6 aZ
0,5 dilu hmot. suiny frakce 8krobové. Skro-
bovd frakce s malym obsahem vlastnich
enzymilt se po upravé suSiny pouZije pii-
mo v nédvaznych odvétvich, zejména pri-
myslu papirenském, nebo 'se hydrolyzuje
na hydrolyzat pro krmné tGgely, nebo se ter-
micky modifikuje na bobtnavé Skroby, pii-
padné se rafinuje pro vyrobu suchého $kro-
bu nebo potravind¥skych 3Skrobovych hyd-
rolyzatll. Rafina&ni voda se pouZije pro pii-
pravu suspenze mouky. Bilkovinnéa frakce
o sudin® 20 aZ 35 % hmot., s obsahem 50
aZz 70 % hmot. 3krobu v su$ing a obsahujici
veSkeré proteolytické a amylolytické enzy-
my vlastni suroviny se s malym piidavkem
nebo ‘bez pFidavku dalSich enzymatickych
preparatil vyuZije pro vyrobu jedlych a krm-
nych p¥isad, a to bud odbouranim Skrobové,
nebo bilkovinné sloZky této frakce. Bilko-
vinnd sloZka se odbourdvd v rozmezi tep-
lot 40 aZ 50°C, pH 3 aZ 4,5, $krobova sloz-
ka v rozmezi teplot 55 aZ 68°C po dobu
podle poZadovaného zcukieni, zpravidla 1
aZz 3 hodiny. Potom nésleduje suSeni zna-
mymi zplsoby. S vyhodou se bilkovinna
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frakce pouZije pro vyrobu specidlniho lihu
po pfedchozim odbourdni bilkovinné a Skro-
bové sloZzky s minimalnim pfidavkem amylo-
lytickych enzymatickych pripravkfi, pre-
vadZné sladu, za teploty neptfesahujici 68 °C.
Nasleduje chlazeni na zdkvasnou teplotu,
kvaSeni, destilace lihu a zuZitkovéni vypal-
k@t o sudind 10 a¥ 15 % hmot. p¥imo nebo
po zahuSténi, pfipadné separaci a suSeni.

Pfednosti zplisobu podle vyndlezu je tech-
nologickd jednoduchost, vyuZiti celé suSiny
a enzymatického systému suroviny, s nizky-
mi ndroky na energii, vodu a dal3i enzy-
matické proteolytické a amylolytické prepa-
raty.

Priklad 1

P3enitnd mouka se suspenduje ve vodé&
o teplot& nepfesahujici 50°C v poméru 1
dil hmot. mouky a 1,3 hmot. dilu vody, roz-
déli se v dekantaéni odstfedivce se soudini-
telem odstfedovani minimdlng 600, pii 50

_aZ 60 % =zatiZeni stroje. Z 1 dilu hmot. su-

Siny mouky se ziskda 0,5 aZ 0,6 hmot. dilu
bilkovinné frakce a 0,4 aZ 0,5 hmot. dilu
Skrobové frakce. Bilkovinna frakce o susi-
né 20 aZ 35 % hmot. se odbourdavd pfi 50°
Celsia, pH 3,5 aZ 4,5 po dobu 60 aZ 120 mi-
nut, nésleduje inaktivace p¥i teplot& 85 °C
a usuSen! s vyhodou na rozpraSovaci su-
Sarn8. Vyrobek slouZi jako potravindrsky
zuSlechtovaci nebo krmivéafsky prostFedek.

Priklad 2

Postup pripravy, déleni suspenze a od-
bourani bilkovinné frakce jako v priklad3
1. Déle néasleduje odbourani $krobové frak-
ce zahratim na teplotu 55 aZ 68 °C po dobu
1 aZ 3 hodiny, nésleduje inaktivace a usu-
Seni na vélcové nebo rozprasovaci suSarng.
Vysledny produkt o dextrosovém ekviva-
lentu DE = 10 aZ 30 % hmot. v suding slou-
Zi jako potravindrsky dieteticky prostfedek,
nebo jako piisada do krmiv pro telata, kde
nahrazuje C4st tukové slozky.

Priklad 3

Postup pfipravy a déleni suspenze jako
v prikladé 1. Déale nésleduje odbourédni bil-
kovinné frakce zahtatim na teplotu 50 a%
51°C po dobu 30 minut, potom né&sleduje
odbourdni 3krobu zahfatim na teplotu 55
aZ 57 °C po dobu 30 aZ 60 minut a zahFatim
na 64 az 68 °C po dobu 20 aZ 60 minut, éimZ
dojde k Uplnému zmazovatsni Skrobu. Po-
tom se provede ochlazeni na 60°C a piida
jemn# mlety slad v mnoZstvi 6 aZ 10 %
hmot. obsahu 3krobu. Pokrafuje se v chla-
zeni na teplotu 55 aZ 57°C s prodlevou 20
aZ 30 minut. Potom se provede ochlazeni na
zdkvasnou teplotu, obvykle v rozmezi 20
aZ 30 °C, prida se droZdi a provede se pro-
kvaSeni po dobu 48 aZ 72 hodin. Potom né&-
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sleduje destilace a rafinace lihu, vhodného
pro vyrobu specidlnich destildtd. Zbytek po
destilaci se bud pfimo zkrmuje, nebo se za-
husti na susinu 30 aZ 35 % hmot. odpaie-

nim nebo zahu§ténim $krobnatou surovinou
a su3i na hodnotné bilkovinné krmivo s ob-
sahem 25 a# 60 % hmot. bilkovin v susinég.

PREDMET VYNALEZU

Zplusob zpracovéni obili a obilnich mouk
biotechnologickymi postupy s vyuZitim vlast-
niho enzymatického systému suroviny, vy-
znateny tim, Ze se pFipravi suspenze mleté
suroviny ve vodé z 1 dilu hmot. mouky a
1 aZ 3 dilt hmot. vody, déli v odstfedivém
poli tak, aby se z 1 dilu hmot. suspenze
ziskalo 0,4 aZ 0,5 hmot. dilu skrobu a 0,5 aZ
0,6 hmot. dilu bilkovinné frakce obsahujici
vétSsinu enzymd suroviny o suSing 25 aZ 35
procent hmot., kterd se podrobi odbouréni

bilkovinné slozky p¥i 40 aZ 50 °C, pH 3,0 aZ
4,5 po dobu 60 aZ 120 minut nebo $krobové-
ho obsahu pfi teplotdch 55 aZ 68 °C po do-
bu 60 aZ 180 minut nebo obou sloZek a usu-
81 na potravindFské a krmné prisady nebo
nédsleduje docukieni, ochlazeni, kvaseni, des-
tilace, rafinace na specidlni destilaty, pii-
padné odvodnéni lihu za ziskdni bilkovinné-
ho koncentrdtu, ktery se bud zahusti a su-
§i, nebo pfimo zkrmuje.
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