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(54) Zpdsod enzymového zpraodvéni mouk 2z obilovin obsahujfcich lepek

Vynélez se tfkd enzymového zpracovéni mouk z obilovin obsahujioich lepek za ﬁ&oien
dosaZeni vysoké emulgadni kapacity pro pouﬁiti Jako pridavné 1ldtka p¥1 virobd riznyoh
potravin, zv145té masnyoh a uzenéiskych vyrobk&.

Je znémo, %e mouka z obilovin obsahujicich lepek miZe byt opracovédna chemiokymi po-
moonymi létkami nebo ensymovymi prepardty, pridem¥ doohdz{ k modifiakei jejich sloZek -
- pacharidi a bilkovin. Zéroveii se méni i vlastnosti vyohoziho produktu. Je moZno pro-
vést mnoho riznyoh zmén vlastnosti, jako nap¥. zvjéeni rozpustnosti a tekutosti rozklad-
n¥ch produktd Skrobd a bilkovin, nebof p¥i tomto zpracovini skutednd probihd stépeni na
produkty s ni¥si molekulovou‘hmotnosti.

V patentu NDR &. 218 201 je popsén postup pro snifeni viskozity suspenzi pHenilné
mouky a vody. Vlivem nepiedboklédané synergického G3inku o« - amylézy je dosdhovéno sil-
ného proteolytického W¥inku i p¥i srovnateln¥ nizké proteolytické aktivitd, cof se pro-

-

Jevuje enifenim viskozity.

S jinym zem&%enim byl vypracovén postup pro p¥ipravu rychle rozpustného Zelatini-
zovaného obili pomoci o/ - amyldzy a proteézy; ktery Je popsén v patentoiém'spise,DE-OB
2 362 530. V tomto postupu se z¥ejmd jednd o silnou hydrolyzu. Tak lze docflit dobré
rozpusﬁnosti ve vod3 a pPedeviim se zabrdni tvorbd chuchvaleld. Mimo rozpustnoati a
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sohopnosti tvo¥it gel je zném velky podet dalfich fyzikdlnioh a chemiockyoh vlastnosti,
které v zévislostl na rdznyoh faktorech, jako je vychozi materidl, podminky zpracovéni,
oblast pouZiti atd., mohou vystupovat jako ZAdouoi nebo neZddouci, nap¥. viskozita, tex
tura, zbarveni, vléknitbst atd, Vzhledem ke komplexnosti velkého podtu vzdjemnd pisobi-
oich vlivi nen{ bez dal#iho mo¥né z modifikace polymerni sloudeniny pFedem odvodit ur-
8itou funkdni vliastnost reaskdniho produktu. Je to tim méné moZné, &im vice komplexni je
vyochoz{ 1 konedny produkt, jak je tomu u p¥irodnich smdsi rdznyoh sloZek. Pokusy, které
byly v tomte smdru dosud provedeny, byly zamdfeny na ursité bilkoviny nebo sacharidy.

S ohledem na emulgadni vlastnostl enzymiticky opracované obilni mouky nelze z literatu-
ry prevzit Z4dné odkazy. Je viak zndmo, Ze p¥i p¥ipravé riznych vyrobkl, jakeo nap¥.
masnyoh vyrobkd nebo t¥sta, lze doséhnout poZadovanyoh dobryoh emulgadnich vlastnosti
p¥{davkem emulgdtorli (nap¥. lecithinu, sufenyoh vajednjch Zloutkd atd.). Pod emulgad-
nimi sochopnostni se rozumi komplexni spoledny (3inek emulgadni aktivity, emulgadni sta-
bility a emulgadni kapaoity. JestliZe je vedle dobryoh emulgadnfoch vlastnosti zédroveii
pot¥ebnd i vysokd schopnost védzat vodu, lze toho doséhnout piFidavkem prostfedku schop-
ného vézat vodu. Jiny postup je zaloZfen na tom, Ze piidavkem nap¥{klad kyseliny octové,
proplonové a nebo etylalkoholu je dosaZeno zlepfSeni vlastnosti p¥i pedeni (Japonsky
patent 97 140-77). Tento pracovni postup méd viak nevyhodu, nebo¥ je pou¥itelny jen pro
virobky, u kteryoh pésledude proces pedeni.

C{lem vyndlezu je enzymatické zpracovdni, p¥i kterém se dosshuje primé modifikace
obilnych mouk bez nutnosti pFfedohozfho ddleni Bkrobu a lepkovyeoh bilkovin a jejich sa-
nostatné modifikace, P¥itom se s vyhodou ziskaji produkty, které vykazuji dobré emul-
gadni vlastnosti. ' A

Byle nalezeno, ¥e smdsl 8krob-lepek, jak se vyskytuji v moukéoh z obilovin obsa-
huj{eich lepek; zv148t8 v pSenidné mouce a v p¥enidné mouce se zvysenym podflem lepku
aZ na 50 %, ziskévajl prekvapivd vyhodné emulgadni vlestnosti, jestliZe se opracovédnim
o0~ amyldzou a protedzou dosdhne mendfho odbouréni Skrobu a vyssfho odboursni lepku.
Toho lze dosthnout tak, %e pomdr aktivit protedz a o/ - amyldz je v rozmezi 1 s 0,4 a¥
1 s 4, P¥Li takovémto pomdru aktivit probihd silnéjsi Stdpeni lepkovyoh bilkovin a zé-
rovel ni%si ¥tépeni Bkrobu. Tyto ddaje se opiraji o metody pro stanoven{ aktivity pro-
tedz a o - amyldz, které byly popsény pro protedzy v Sasopisu "Lebensmittelindustrie"
25 (1978) &. 11, str. 485 a &. 12, str. 545, a pro o/ - amylédzu v p¥irudce "Methode in
Enzymology", (1955), str. 149, P¥L jmenovenyoh aktivitdeh je nutné vzit v dvahu, Ze 1
jednotke proteolytické aktivity (1 TE) je definovéna uvolnénim Ztdpnych produktd z
0,75 % nebo roztoku kaseinu za 1 min. p¥i 55 °C a pH 8, které p¥i 274 nm vyvolaji stej-
nou extinkei jako 1 mol tyrosinu. 1 jednotka o~ amyldzy (1 E) je takové mnoZstvi en-
zymd, které uvolni z 1 % roztoku rozpustného Zkrobu pFi 55 °C a pH 5,5 ekvivelent 1 mol
maltoay. Podle vyndlezu je nutné provést takové odbourdni lepku, Ze vysoyomolekulérni
bilkovina lepku v mouce z obilovin, nap¥{klad gluten pZenioce, bude obsshovat Btépné
produkty & molekuldrni hmotnosti v rozsahu od 30 000 do 300 000. To odpovidd rozdté-
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peni 1 aZ 5 % vSech vazeb. Obséhlé pokusy dokézals,‘ée rozgsah hodnot molekulérnich hmet-
nostf nad uvedenymi hodnotami (nfzké odbouréni) a rovné% tak pod uvedenymi hodnotami
(p#{1i3 vysoké odbourdni) vede nejen ke ztrété emulgadnioh vlastnosti opracované mouky

z obllnin. Mnohem vice vystupuji daldi neZddouci vliastnosti, jako lepkavé konsistence,
uvoliovédni vody a oleje, ztrdta krémovitého vzhledu atd.

Jako protedzy piipadajf v dvahu praparéty, které jsou d3inné p#i St¥peni lepku.
Velmi vhodndé je Termitdza ziskévand 2z Thermoactinomyces vulgaris, protedzy Bac. subti-
1is, pivovarsky enzym s nizkym podilem K - amylézy a pod.

P¥i poufiti 15 a% 75 TE proteolytiokého enzymu Tern;tésy na 20 g mouky se siskaeji
produkty &tépeni, které maji vihodné emulgadni vlasnosti. Aktivita vyS¥i neZ 15 TE/20 g
nestad{ p#i bd%infoh podminkdoh k dosaZeni pot¥ebného efektu. Naprotl tomu vysoké aktivie
ty, nap®. nad 200 TE/20 g mouky jsou rovné% nevyhodné. ‘

Postup podle vyhélezu, tj. pFidavek protedzy a X - amylézy v pFedem stanoveném po-
mdru aktivit & ukonSen{ d&inku p¥i dosafenf urditého rozdéleni molekulérnich hmotnosti
bilkoviny, zévis{ na specifit¥ u¥itého preparétu protedsy aX - amylday, tekie i p¥i
rozdilnfoh aktiviidoh lze dosdhnout poZadovaného Wdinku. Hlavaf je pomdr dSinkd obou
enzymi, p¥i kterém se utvo¥{ komplexnim @Sinkem ve stejné dobé 3t¥pné produkty bilko=
viny a Skrobu s emulgadnimi vlastnostmi.

P¥{klad 1

1 kg pSenidné mouky je suspendovén ve 4 1 vody, ve které je 12 ml konocentrdtu Ter-
nitdzy, co¥ odpovidd 1 750 TE protedsy § 2 400 EX= amylézy. Smés se inkubuje 30 min.
p¥i 55 °C (70 °C) za stélého michdni. Potom se enzymy inaktivuji zah¥&tim ¥{dké suspen-
ze na 100 °C po dobu 10 min. P¥itom dojde ke zvydieni lepkovych bilkovin s mol hmotnosti
30 000 ~ 300 000 ¢ p¥ibli¥nd 12 %. Viskozni, privd je3td tekutd{ hmota, se usulf na vdl-
cové suddrnd, piipadnd se upravi na prések.

Smichénim 20 g produktu s 80 ml vody se ziskd suspenze, kterd s 30 g rostlinného
oleje za mirného michéni poskytuje tekutou hmotu krémovité konzistence. Hmota mé vis-
kozitu 6 900 mPa. s. P¥i zah¥dt{ na 100 °C (10 min.) nedochézi{ k rozd¥leni fézf ani p¥i
nésledujfiofm odstPeddéni 20 min. p#i 6 000 obr/min.

Piiklad 2

1 kg pSenidné mouky bohaté na lepek s obsahem 30 % glutenu je suspendovén ve 4 1
vody, ve které je 15 ml koncentrdtu Termitdzy. Toto mnoZstvi odpovidd aktivité 2 200 TE
protedzy a 2 800 Ed~ amyldzy. Sm8s se inkubuje 30 min. p#i 55 °c za mirného mfchéni.
Potom se enzymy inaktivuji zah¥dtim ¥idké suspenze na 100 90 po dobu 10 min. Viskosni,
tekutd hmota se sudf na vdlcové suddrné, p¥ipadnd se upravi na prédek.

P¥iklad 3 ‘
1 kg p3eni¥né mouky je suspendovén ve 4 1 vody, ve které je 1 750 TE alkalioké
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protedzy z Bac. ‘subt:_llia a 1 150 E of- amyldzy z pivovarského enzymového prepardtu. ‘Sm§s
se inkubuje 30 min. p#i 55 °C za mirného michdnf. Potom se enzymy inaktivuji zahPdtim
¥{dké suspenze na 100 °C po dobu 10 min. Homogenni, krémovitd hmota mdZe byt pou¥ita
pro poti"ébné ddely, napi’-; p¥i vyrobé uzenin.

P¥{klad 4 )

1 kg pSeni¥né mouky jJe suspendovdn ve 4 1 vody, ve které je 1 750 TE alkalické pro-
tedzy 2z Bac. subtilis a 4 500 Eol~ amylézy z‘Aspergillus oryzae. Sm&s se inkubuje 30 min.
p¥i 55 °C za mirného michéni;‘Potom se enzymy inaktivuji zah¥dtim ${dké suspenze ve vrou=
oi vodni lézni po dobu 10 min. Homogenni hmota se bud usudi, nebo se p¥imo zpfaohje p#i, -
p¥{pravé éotravin, nap¥. tuényoh polévek.

PHEDMET VYNAKALEZU .

Zpisob enzymového zpracovédni mouk z obilovin obsahuj:'.o:’.oh lepak, ze;}ména pieniéné
mouky, pSenidné mouky se zvydSenym obsshem lepku ne% v normélni ‘péenidné mouce, mouky
z ohilovin obochacené vitdlnim lepkem, nebo smési lepkovd bilkovina - 8krodb s nésle_du- -
jiod inaktivaoi zah¥étim vyznadeny tim, Ze mouka z obilovin se smisi 8 vodou v boniéru ’
1:1aZl :5 za tvorby suspenze,‘ 8 pf'idavkem smési enzymd protedsy a o~ awlﬁy;
p#ipadné protedsy obsahu;]icl oG- amyldzu za dodrzem’. poméru aktivit proteéza t o= amy-
ldza 1 : 0,4 a2 1 s 4 a §3inek se pferusi inaktivaoil, jakmile molekulové hmotnosti bile
kovin lepku v rozsahu 30 000 - 300 000 me zvysi o 5 - 35 % proti vychozimu lepku, a pro-.
dukt se znémym zpisobem ususi, pFednostné sprejovym nebo vélcovym sulenim, nebo se pFi-

mo déle zpracuje.
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