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i Sp8sob vyroby waltdzovich sirupov

Spdsod vyroby maltdzovych sirupov enzy-
movou hydrolyzou pomocou zmesného amylo-
lytického prepardtu zf{skaného fermentd-
clou Bacilla subtilis,

Do suspenzie zemiakového, kukuriZného,
alebo pi¥eni¥ného 3krobu s upravenou hod-
notou pH sa pridd amylolyticky preparédt
a to Jednordzove alebo po ¥astiach, Skro~
bovéd suspenzia sa potom za stdleho mie-
3ania vyhrieva na teplotu optimdlnu pre
pdsobenie enzymu a udrzuje sa pri ne)
1-8 hod{n, Pri opakovanom pridavku enzy-
mového prepardtu po Zastiach sa medzi
prv{ a druhf stupen hydrolyjzy zarad{ vy-
hriatie na 100-120°C, Po ukon¥enf hydro-
1y¥zy sa prevedie tepelnd inaktivédcia en-

zymov,
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Predmetom vynélezu je spSsob vyrodby maltézovfch sirupov spodivajici v enzymovej hyd-
rolyze skrobu pomocou Jedného amylolytiokého bakteridlneho enzymového prepardtu ziskaného
fermentéciou Bacilla subtilis, dalej len amylolytiock§ prepardt, Amylolytickf preparét obe
sahuje sibor amylolytickfjch onzfmov. ktoré zostévaju zachované pri vhodnom purifikanom
procese, Hydrolyticky proces je vyluine enzfmov§ a previdza sa Jedro- & viecstupiiove pod-
Is poZadovaného stupna hydrolyzy. Po hydrolfze nasleduje rafinadnj proces obvyklou cestou.

V siZasnej dobe sa dkrobové sirupy pripravujd hydrolyzou skrobu pomocou anorganickfch
resp, organiokfch kyselin alebo enzymovou hydrolfzou, pri ktorej sa pouff{va kombinécis
bakteridlney alfa-amylézy a pliesnovej amylézy ako dvoJjstupiiovy hydrolytiock§ proces s mofe
nostou vyroby maltézovfch sirupov, Kombinovany proces, t.J. hydrolyza pomocou kyseliny a
amylézy pliesnového typu, je v sifasnosti uZ zastaraly spdsob, od ktorého sa v¥robne upis-
ta,

Nevyhody doteraz znémyoh spsobov vyroby maltézovfoh sirupov :
Pri spésobe cestou kysle) hydrolfzy : Nie je moZné zisket maltdzové sirupy s pofadovanym
obsahon maltézy, Technologicky proces hydrolfzy je taZke regulovatelny z hladiska stupia
soukrenia ako 1 zastipenia jednotlivfch sacharidov, cahrievanim sacharidov s kyselinami
vznikaji produkty, ktoré si neiiadice po strénke zdravotne] (derivéty furalu) a nepriaze
nivo ovplyviujl zmyslové vlastnosti. Pri tomto postupe je vo findlnom vyrobku zvjsen ob-
sah minerélnych létok,
Pri sp8sobe hydrolyzy enzjm ~ enzfm (2-stupniov§ proces s bakteridlnou a p:l.iuio‘véu amylé-
Zou) : Proces je virobne nékladovy a to jak pre vysoké virobné ceny pliesiovfoh amyloly-
tickfoh preparétov, tak i pre vysoké néroky investilné a energetické. Tento proces je zaf-
hav§, ¥asovo nérofnf (soukrovac{ proces trvéd a% 48 hodin), o sa oplitowne prejavuje vo vj-
robajch a investi¥nfoh nékladooh, PouZitie pliesiovioh enzfmovyoh preparétov je vidy spo-
Jené so zviisenym nebezpedim viskytu mikrobidlnych tox{nov enzymovych preparétov,

Postup zaloZeny na kombinfcii kyselina - enzym zahriuje niektoré nedostatky uvedené
v oboch predchédzajicich postupoch,

Uvedené nedostatky odstraiuje spdsob, ktory je predmetom vynélezu,

- Nov} splsob viroby maltézovych sirupov spoiiva v tom, %e sa pripravi suspenzia Bkro-
bu zemiakového, kukuriiného alebo pseniSného o hustote max, do 20°Bé (najlepsie 15-17°B4).
Hodnota pH sa upravi na 5,2 - 7, Do Zkrobovej suspenzie sa pridé amylolyticky enzymovy
prepardt ziskany fermentdéoiou Bacilla subtilis, najvihodnejsie z kmena A 32 alebo izolde
tov, z{skanfch 3 tohoto kmena, Upravenf amylolyticky preparét, ktorf bol predtym purifi-
kovany bez hlbaieho zdsahu do aktivit jednotlivfch amylolytickfch enzymov a mal upravené v
nikrobiélne pomery vyhovujice pre potravinérske pouZitie, sa pridé do skrobovej suspenzie
v mnoZstve 5 000 = 30 000 jednotiek DA na 1 kg suliny spracovdvaného Skrobu a to jednoré-
zove, vihodnejiie viak per partes, Jednotkou dextrinatne] aktivity (DA) sa rozumie mmo¥-
stvo enzfmu potrebné k premene 1 mg akrobu na vysokomolekuldrne dextriny za 1 minitu reak-
cle, Polet DA jJednotiek na 1 g amylolytického preparétu udéva obssh nzfmu ~ enzymatiokd
aktivitu, Skrobové suspenzia spolu s amylolytickym preparétom sa za miesania vyhreje na
teplotu v rozmedz{ 63 - 77°C. Pri tejto teplote sa udrfuje 1 - & hodfn pod¥s po¥adovaného
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obsahu maltézy. Enzjmov§ hydrolyzét ss potom vyhreje na teplotu do 120°C pri pretleku
2 atp a pri foato teplote sa prevedie vjydrZ 10 - 30 nindt, Pri postupe pridévania amylo-
lytiokého preparétu per partes sa pridéva 1/3 aX 2/3 = celkového mmo¥stva pridévaného
amylolytického prepardtu do skrobove] suspenzie Pred vyhrievanis a zbytok amylolytického
preparétu sa pridd pe vyhriat{ na 120°C a oplitovnom ochlsden{ ns teplotu 63 - 77°C. Pri
tejto teplote sa poneché amylolytioky preparét pdsobit do dosishnutia suStu obsahu glu~
kézy a maltézy 30 - 45 % (pri msximélnom obsahu 10 %) v susine hydrolyzétu, Vfhodné Je
pred filtréoiou zaradit kontinudlnu odstredivku, ktorou sa oddel{ zbytkovy nerozpustny po+
diel, 5f{m sa ulahd{ proces filtrécie prevédzany obvyklym spéscbom. Pred vliastnou rafind~-
ofou sa enzfm tepelne inaktivuje vyhriatim de 100°C a teplota sa udrfuje v rozmedz{ 80 at
100°C po dobu 5 = 20 mindt, Skrobovy hydrolyzt sa delej rafinuje a zahustuje obvyklfm
splsobon, |
Véhody nového spSsobu vyroby maltézového sirupu spodivaji v tom, Ze sa vyukiva amylo~

Lytick§ prepardt bakteridlneho pdvodu ktorf je lacnf, Zahko dostupny, vylutuje mofnost
tverby mikrobiélnych toxfnov. Si znéme vhodné postupy viroby tohoto prepardétu umoiujice
Jeho pouZitie v potravindrskon priemysle, Casové nérodnost operdcie je msniia ako u dote-
raz poul{vanyoh postupov enzym - enzym pri dokonale) ovliddatelnosti virobného postupu.
Spésob zabezpeduje virobu maltdzovich sirupov jednfm amylolytiockym preparéton pri plnom
zachovan{ skladby redukujicich cukrov poZadovane) pre maltdzové sirupy, tede do 10 % ob-
salu glukézy v susine, | ‘

__ Fyzikélne ako i senzorioké vlastnosti ziskanfoh sirupov si veImi vhodné pre apliké-
ciu v oukrovinkérskom priemysle a obsabhuji minimélne mmoistvo anorganiockyoch létok,

Vfhodou uvedeného spdscbu je dalej Zahké realizovateInost vfroby.

Priklad 1 .
. Do #kroboveJ suspenzie o hustote 15°86 po pndohidua\ieoa upnvo pH na hodnotu 5,8
pomocou 10 % roztoku Na2003 sa pridé 7 kg smylolytiokého preparétu o aktivite 2500 jed-
notiek DA/g na 1 ¢t susiny akrodu za stéleho miesania, Suspenzis sa vyhrieva prismou pa-
rou behom 30 minit na teplotu 70°C. <a stéleho miesania sa udriuje teplota 70 - 15°C
3 hodiny, Hydrolyzét sa priamou parou vyhreje na teplotu 100% a pri tejto teplote sa
udrfuje 30 minit, DeleJ sa hydrolysét vedie na kalolisovi fi1tréciu, Dalsf postup refinée

_cle a zshustovania sa prevédza obvyklyas spésobom,

Prikled 2

V zésobnfkovej nédr¥i se pripravi skrobové suspensia o hustote 15°Bé, PH suspenzie
sa uprav{ pomocou 10 ¥ reztoku Na,CO; na hodnotu 6,2 a pridé sa amylolytiocky preparét
o aktivite 2500 jednotiek DA/g v mnolstve 5 kg na 1 t susiny akrobu, Cast! suspenzie se
precerpé do hydrolyzadnej nddrfe, v ktorej sa prismou parou poas 20 minit vyhreje ne
45°C. Po grednut{ hydrolysétu sa zs stéleho miejanis a pridévania ikrobove) suspenzie
g0 zésobnfkove] nédr¥e privédzs prisms pars do hydrolysétu tak, aby sa teplota hydroly-
govaného produktu udrZisvala v rozmedz{ 70 - 75°C. réto teplota sa udriuje 2 hodiny za
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stéleho miesania. Hydrolyzét sa potom v tlakovej nédr¥i zohreje na teplotu 115°C & udriu-
Je sa pri tejto teplote 15 minut, Dalej sa hydrolyz&t tlakom doprav{ do daliej nédre,kde
sa ochlad{ na 40°C a vedie cez kontinudlnu vystrelovaotu odstredivku, Po oddeleni neroz-
pustného podislu sa pH hydrolyzdtu upravy Pomocou 18 ¥ HC1 na hodnotu 5,0 » 8tava sa vy-
hreje na teplotu ¢5°C a pridaji sa do nej dalste 3 kg amylolytického prepar&tu uvedenej
aktivity na 1000 kg spracovévanej susiny 8krobu za st4leho miesania, Do hydrolyzétu sa
pridd aktfvne uhlie v mnoZstve 4 kg na 1000 kg susiny Skrobu, eplota 70 = 75°C sa za sti;
1sho missania udrZuje 4 hodiny, Potom sa provedie tepelnd inaktivdcia enzfmov vyhriatim
na 100°C a udrziavanim tejto teploty 10 miniit, Dalsf postup ratinécis a 2ahustovania. sa
Prevedie obvykljm spdsodonm,

PREDMET VYNALEZuU

1. SpBsod virodby maltézovych sirupov pdsobenim zmesného amylolytického prepardtu na skiob-
naté suroviny vyznadeny tym, %e sa enzymovd hydroljza suspenzie zomiakového,
kukuriZného alebo paeniZného akrobu s vodou o hustote 1100 - 1160 kg.m'3 a pri uprave-
neJ hodnote pH na 5,2 «~ 7 previdza amylolytickym prepardtonm, ziskanym fermentdciou mike
roorganizmu sSacillus subtilis, s vyhodou kmena A 32 alebo jeho izoldtov, v moZstve
JU00 = 35000 Jednotisk DA na 1 kg susiny skrobu, pri teplote 53 - v/°C a po dobu 1 a%
8 hodin, po dosiahnut{ pozadovaného mno%stva redukujicioch oukrov a osobitne maltdzy
sa prevedie inaktivdcia enzjmov vyhriatim na 100 - 120°C a sirup sa dalej rafinuje a
zahustuje obvyklym spdsobon,

Spdsob podTa bodu 1, vyznadeny tym, %e sa enzymovd hydrolyza prevedie opako-
vane po Zastiach tak, ¥e 1/3 a% 2/3 z celxového mnoZstva amylolytického prepardtu sa
pridéd v prvon stupni enzg§mového stiepenia a zbytok v stupni druhom pri zachoven{ cel-
kove) doby hydrolfzy pri teplote 63 - ¢/°C do 8 hodfn a medzi 1, a 2, stupen sa zarad{
vyariatie na 100 - 120°C po dobu 10 a2 30 mindt,
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