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(54) Zpasob vyroby mikrobislniho syfidla

Vynélez se tyké zpfisobu vyroby mikrobidlniho syridla, p¥i které se zpracovévé cely
objem fermentovaného média beze zbytki a odpadi.

A% dosud se vyrébi makrobidlni syfidlo dle &s. autorského osv¥d&eni &. 140 995. Pri
tomto postupu se odd&luje pracnym, opakovanym zpisobem roztok enzymového komplexu od pevnych
a slizovych &4sti fermentoveného média centrifugaci, srdfenim, &ifenim, filtrac{ a zahu3¥o-
vénim. Krom¥ produktu vzniké nezpracovatelny odpad, ktery zat&Zuje vodni hospoddbstvi vy-
robni jednotky. Krom& toho dochézi k nevratnym ztrétém enzymaticky a krmivé¥sky vyuZitel-
nych komponent.

Zpisob podle vyndlezu spodivéd v dvoustuphovém zpracovéni fermenovaného média tak, Ze
svrehni &8st obsahu fermentoru po Zéste¥né pfirozené sedimentaci se zpracuje na produkt
podle ¥s. sutorského osvdd&eni &. 140 995 na syridlo pro zpracovéni mléka na syry. Zbylé
¥4st fermentovaného média vdetnd biomasy Bacillus subtilis a nevyuZitfch organickych a mi-
nerdlnich komponent %ivné pidy se vakuové zahusti nebo i usu¥i e vyuZije ke krmivéiskym
G¥ellm.

Zpisob podle vyndlezu mé tyto vyhody.

Zpracovévéd se cely objem fermentoveného média, bez zbytkd, které podle pGvodniho vy-
robnfho postupu plsobily potiZe jeko odpad pifedevdim ve vodnim reZimu vyrobni Jjednotky.

Adkoli pPi zpracovéni vyrobni Sar¥e podle vyndlezu je pro vyrobu mikrobidlniho syrid-
la pro potravindfské udely vyuZita jen asi polovina fermentoveného objemu, nedochézi k Zad-
nym ztrétém enzymaticky aktivniho Xxomplexu! zbyld ¥dst fermentované Zivné pidy Jje vyuZita
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jako enzymaticksd komponenté krmiv hospodé¥skych zvi¥at, vEetn& zbytkovych orgenickych a
minerdlnich ldtek.

Pri zpracovéni &dsti fermentovaného média; urdeného pro potravind¥ské uddely, sy¥idlo,
zjednoduduje se izoladni postup zmenSenim podtu operaci pii odstraﬁovéni, srd¥eni, ¥i¥eni
a filtraci, a to tim, Ze pevné a slizové &dstice Zivné pldy nezatd¥%uji separa¥ni technolo-
gické &leny. Tim dochdzi k uspofe energie, vody, instaladni kepacity strojniho zafizenf
-a 1 nékladd na mzdy obsluhujicfho persondlu.

84st fermentovaného média s bohatym obsahem biomasy Bacillus subtilis, pevnych & sli-
zovych &éstic organické hmoty a minerdlif, vEetn® aktivniho enzymového komplexu se jedno-
duSe zpracovdvéd vakuovym zahu¥t¥nim nebo usudenim, bez zapojeni nékladného a Zasovd né-
rodného izoladntho postupu.

Vakuové zahudté&ni nebo usuleni d4sti izoladnd obti¥n& zpracovatelného podflu fermento-
vaného média umo¥nuje proti pivodnimu vynélezu vyrezné sniZeni ndkladd na celkovou vyrobu -
mikrobidlniho syfidla, tj. Uspora energie, zjednodudeni strojniho vybaveni izola¥ni
techniky apod.

Zpisob podle vyndlezu je charakterizovén tim, %e z kaZdé vyrobni Harife se z{skdvaji
dva enzymaticky aktivni produkty s odli¥nym dSelovym vyufitfm. Cisty prepardt vyrobeny
zjednodu$enou izolaéni a purifikaéni technikou, slouZi jeko syPidlo p¥i zpracovéni
mléka na syry, druhy produkt, s vyznamnym obsahem nutri¥n& vyu¥itelnych ldtek, je urden
ke krmnym dlellm. P#i vyrob¥& mikrobidlnfho syridla podle vyndlezu neni odpadl. Zpracovénim
celého objemu fermentoveného média po kultivaci vybraného kmene Bacillus subtilis se proti
pivodnimu vynédlezu sniZujf celkové ndklady na vyrobu enzymového prepardtu a jsou tak
vytvoleny predpokledy pro sniZeni jeho obchodni ceny diferencovand jak pro vyrobek pro
potravind¥ské Gdely, tak pro krmivérské dSely.

Zplsob podle vyndlezu je objasn®n, nikoliv v¥ak omezen nédsledujicimi p¥iklady:

Priklad 1

Po ukon¥ené fermentaci se médium zchladf na 10 a% 12 % a ponechd sedimentovat po
dobu 3 aZ 4 hodin. Horni polovina objemu média se dekantuje a zpracuje odstifeddnim, sré¥enim,
¢lfenim a filtraci (pPipadnd zehu¥ténim za vakua) na sterilni produkt pro potravindbské tvde~
ly, ke srdZeni mléka p¥i jeho zpracovéni na syry. Zbyld &dst enzymaticky aktivnfiho ferméntad-
niho média s pevnymi a slizovymi ¥dsticemi, vdetn® mikrobidlni biomasy se vakuovd zahustf
na celkovy objem suSiny 50 % a v sirupovité konsistenci se pouZije jeko komponenta krmnych .
smési pro dribe¥ a monogastrické zvifata.

Priklad 2

Po ukondené fermenteci se médium zchled? na 12 a% 15 °C a ponechd 5 a¥ 6 hodin sedi-
mentovat. Poté se odd&li dekantaci horni tfetina objemu, kterd se zpracuje b&Znou separadni
technikou na sy#idlo pro potravindiské ddely. Zbyld &4st se vakuovd zshusti na tretinu
-objemu a smisf se stejnym objemem krmné sm&si pro dribeZ nebo monogastrickd hospoddrskd
zvi¥ata. Takto vznikly prémix se ddle komponuje do krmnych sm&s{ v mnoZstvi 5 a% 10 %.
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Zplsob vyroby mikrobidlniho syridla podle &s. autorského osv&dleni &. 140 995, vyzna-
gujici se tim, %e médium po fermentaci vybraného kmene Bacillus subtilis se nechd sedi-
mentovat, vrchni $4st média se dekantuje a zpracuje odstfed¥nim, sréd¥enim, &ifenim a filtra-
ci ne sterilnf produkt pro potravindtské ddely a spodni &d4st média s pevnymi &dsticemi
véetnd mikrobidlni biomasy se vakuov& zahusti na celkovy objem 50 a% 33.% pivodniho obje-
mu nebo se vakuovd vysudi na produkt pro krmivdrské ulely. ‘
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