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(54 Zpisob vyroby proteolytickych enzymi 2z dribeZich predZaludkd



Vynéiez se tyké idpravy suroviny k vyrobd proteolytickych
enzymd z dribeZich pred¥aludkd tak,Ze pi¥i pord%ce se t&%{

celé predZaludky,které se uchovédvajl p¥i teplotd -30Ca%+8C

v pf{tomnosti solyi,p¥ednostn& chloridd,sirand Sodnych,
amonnych,draselnych ,chloridu vépenatéhé,sekunérnich,primér-
nich a tercidrnich fosfatd sodnych v koncentracich od 0,5 %

do 5C % hmotnostnich,ke konzervaci miZe byt pridéna kjselina
benzoovd, jeji sodnd sil nebo jejf propyl a ethyl ester
v koncentraci C,05%a%10%,pfednostné& O;l% a%¥ 5%,eugenol a thy- °
mol v koncentraci 0,C01% a¥ 2%,kyslina sorbovéd, jeji draselnd

a sodné sll v koncentraci 0,C5%a% 10%,k stabilizaci enzymové
aktivity miZe byt pfidé#éna polyhydroxylovd ldtka, jako je
glycerin, propylenglykol a cukry,prednostn® sacharosa a lekto- .
sa misto které se té% mi%e priddvat suSend syrovdtka,nebo se |
samotné celé dribe?{ p¥edfaludky uchovdvajf{ ve zmraZeném

stavu p#*i -400&2'-50,2 takto upravené suroviny se proteolytic-
ké enzymy vyrdb&ji{ extrakci ve form& proenzymﬁ,aﬁtivnich
enzymd a nebo autolyzou,p¥ed vyrobou mohou byt celé pfedzalud-



ky rozm&lnény a rozdrceny vEetné jejich obsehu. 225 324

‘Vjroba proteolytickfch enzymd ze fivo¥isngych zdrojd vyché-

z{ z telecich slezi,které jsou p¥ed zpracovénim zbaveny zbyt-
kd potravy a po nafouknutf vzduchem jsou su¥eny,nebo Jsou
uchovévédny v p¥{tomnosti soli, xonzervadnich prostfedkﬁ a nebo
zmraieny.Podobné jsou oZetieny hové&z{ slezy.Vepfovy pepsin
8e vyrébi predevdim ze sliznic oddSlenych od svalové tkén¥
faludku,sliznice se uchovdvaji ve zmrafeném stavu.

P¥i vyrob& proteolytickjch enzymi z dribeZich pfedzaludkﬁ

je Jjejich otevirdni a vyprazdhovéni technicky velmi. néro&né
a krom® toho se tak ztrati a% 50 % enzymov£ aktivity.

PFi provedeném pFredb&iném frﬁzkumu jsme se nestkali s feéenim
problému dpravy piedZaludki, Ftery by Pe3il prﬁmyslovou vyrobu '
proteolytickych enzymd z této suroviny. Otevirdni predZaludkd,
jejich vyZi3t¥ni od zbytkd potravy a homogenizace jsou moZné
prakticky jen v laboratornim m&¥itku. ' :

Tyto nedostatky odstranuje zpdsob - \Ypravy suroviny
k vyrobé proteolytickych enzymd z dribeZich pfedZaludkd tak,

Ze pFi porédice se t&%i celé predZaludky,které se uchovévaai

pFi teploté -30a% +8C v pritomnosti solf, pfednostné chlorldﬁ
s{rand sodnych,amonnych draseélnych, dhloridu védpenatého,
sekundérnich,prlmérnich a tercidrnich fosf4td sodnych v koncentra-
cich od 0,5% do 50% hmotnostnich,ke konzervaci miZ¥e byt ptidéna
kyselina benzoovd, jeji sodné sil nebo JjeJji propyla ethyl ester

v koncentraci 0,001% a¥ 2%,kyselina sorbové,JeJi draselnd a sod-
néd sil v koncentraci 0,05% a% 10%,k stabilizaci enzymové aktlvl-
ty md%e byt pFidédvéna polyhydroxylovéd ldtka, jako je glycerin,
propylenglykol a cukry, prednostné sacharosa a laktosa, misto
‘které se té¥ miZe pridat sulend syrovétka,nebo se samotné

drﬁbeZi ‘predzaludky uchovdvaji ve zmra¥eném stavu p¥i -40a -5C,
z takto upravené suroviny se proteolytické enzymy vyrdb&ji extra-
kel ve form& aktivnich enzymi, proenzymd a nebo autolyzou,pied '
vyrobou mohou byt celé predzaludky rozm&ln&ny nebo rozdrceny
vietnd jejich obsahu.

Zpisob dpravy suroviny k vyrobé& proteolytlckych enzymd z dri-
be#ich predfaludki podle vyndlezu podle na3ich provoznich
zkuSenost{ vedl k zvySeni vyt¥inosti e% o 50 % enzymové sktivity
ziskané z 1 kg suroviny,ze které se z{skalo zpisobem podle
vyndlezu %@ a% 10 000 jednotek enzymové aktivity podle Soxhleta.
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V hmotnosti predZeludkd udévané p¥i vytd%inosti podle
vyndlezu je.zahrnuta i hmotnost obsahu pFedZaludkl,ktery
je tvofen zbytky krmiva provlh¥eného proteolytickymi enzy-
my trévicich 3%4v,ddle piskem a kaménky rizné velikosti,
podle naSeho zji¥t¥ni primé&rnéd hmotnost obsahu predZalud-
ki tvorf 50% celkové hmotnosti dribeZich predZaludki.
Podle vynélezu se ziskd i ta &4st enszymové ektivity,kterd
je zedrZena v krmivu.Prakticky to znemend,%e pro zisként
srovnatelné aktivity z &ist&nych dribe#ich predZaludkd je
t¥eba dvojnésobné mnoistvi dribeZich predzaludkli.V§tEZnost
p¥i zpracovdni suroviny o3et¥ené zplisobem podle vyndlezu
se tak v prepodtu dosdhne a¥ 20 000 Soxhletovych jednotek
z 1 kg v pFepodtu na hmotnost &istjch predZaludkd. =
Tento ddej je srovndvaci pro v§téinosti ziskeané jinymi
zpisoby. '

Pfiklady provedeni.
1/ Celé kuteci predieludky se po vyt¥Zeni na poréZce
zmrazi p¥i -25Ca%-20C.Pred¥aludky jsou baleny v kartonech
s otvory,aby se usnadnila vym&na tepla p¥i zmrazovéni.S ohle-
dem na dalsf zpracovéni je iZelné,aby obsah kartonu byl
rozd¥len na men3{ ddvky v polyethylenovych pytlich po
1-5 kg a celd hmotnost p¥edZaludki vietn& kartonu by vzhle-
dem k prédvni dprav& préce %en nem&la piekrodit 15 kg.

7 celych dribeiich predzaludki oSetfenych timto zpisobem
se vyrédbi proteolytické enzymy autolyzou.
2/P¥{klad podle bodu 1 s tim,%e se vychézi z. celych sle-
pi%fch nebo kritich predZaludkd.
' 3/P#{klad podle bodu 1 a 2 s tim,%e se celé dribeZl
predfaludky i s jejich obsahem drtf a proteolytické
enzymy se vyrdbi extrakci ve form¥ aktivnich enzymd
p¥i pH ni%3im ne% 5 a nebo ve form& proenzym} p¥i pH6,8-9.
4/Celé dribezi pYedZaludky se uchovévaji v p¥iftomnosti
S%NH4CL, 0,5 %~1% benzoanu sodného a 5% glycerinu p¥i
teplot& -5 a¥ O C.Dal3i zpracovdni je shodné jako v bodech
1 nebo 3. ' . {
5/ Celé dribeZ{ p¥ed¥aludky se uchovdvaji v pfitomnostl
5%K€1 nebo NaCl,2,5 #CaCl,,0,5-1% propylenglykolu,dédle
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2% sorbanu draselného a 0,1% propylesteru kyseliny
benzoové.Pfedéaludky se po pFidavku téchto létek ucho-
.vévaji pri teploté -5a% +5 C.Daldi zpracovéni je shodné

s pfikladem podle bodu 1 a3 s. tim ,Ze pro extrakei mohou
byt predzaludky rozdrceny véetnd jejich obsahl.

7/ Celé driobes{ predZaludky se uchovévaji v pr{tomnosti
(NH,),SO, v mnoZstvi 10%, 1% laktosy, 0,2% propylenglykolu
pri teplot&0€ aZ + 5C.Dals{ zplsob vyroby z takto osetfenych
 predzaludkd je shodny s ‘prikladem podle bodu 1,3 nebob.

8/ Celé kubeci predzaludky se uchovévaji vpiitomnosti 5%
NaZHP.O4 spolu s 1% glycerinu,0,1% eugenolu a thymolu, p¥i
teploté -2aZ -10C,.Takto upravend surovina slouZi k vyrobé
proteolytickych enzymd pomoci autdlyzy.

10/ Celé dribezf pfedialhdky se uchovdvaji v pritomnosti

5% susené syrovétky, 0,1% benzoanu sedného,C,05% propylen=
glykolu a 0,2% eugenolu a thymolu p¥i teplotd +2 aZ~10C.
Takto oSetrend surovina slouZi k vyrobé proteolytickych
enzymi extrakei nebo autolyzou,surovina miZe byt prec
extrakeci{ drcena véetn& obsahu pfedZaludkl.

Uvedené piiklady oziejmuji zpisob upravy suroviny k vy-
robé proteolytickych enzym z dribeZich predZaludkd podle
vynélezu,predmét vynélezu vdak v Zédném pripadé nevylerpé
vaji ani nijak neomezujie
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Zpﬁsob vyroby proteolytickych enzymﬁ z drdbeXich predZaludkd,
vyznadujict se tim, %e p¥i pord¥ce se t&%{ celé drdbezl piFed-
aludky,které se uchovévajf pfi chladirenskjch teplotéch-40°C
az + 8°C samostatné a nebo v pritomnosti anorganickych solf,
pfednostnd chloridd a.sirand,sodnych, draselnych a amonnych,
chloridu.vépenatého,fosforeinani sodnych a ke konzervaci mi-.
¥e byt soufasn® poufita kyselina benzoové,aeai sodnéd.sdil nebo
jeji propyl a ethylester,eugenol a thymol kyselina aorbové a
jeji sodnéd nebo draselnd sul,k stabilizaci miZe byt pouZito
polyhydroxylovych 1étek,jako'je glycerin,propylenglykol a cuk=
| ry,namisto laktozy miZe byt.pouZita sudend syrovétka,nale’ se
tyto predZaludky ddle zpracovévaai bud celé nebo rozdrcené ,
vEetn® svého obsahu,p¥ifem’ se proteolytické enzymy vyr&bdji
extrakci ve formé proenzymd,p¥i pH 6,5 aZ 9,5, extrakel vodou
nebo roztokem ckloridi alkalickych kovd a zemin,p¥i pH 2 a%
6,5,aktivni enzymy se»z'proenzymﬁ zi{skdvaji aktivaci p¥i pH
snieném pod pH,6,5 piidavkem kyselin,vyhodné HCl,nebo se.pro-
teolytické enzymy z dribe¥ich p¥edZaludkd vyrdbi autolyzou
v kyselém prost¥edi s vfhodou za pi¥idavku HCl. '
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