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. Vynélez se tykd zplisobu pFipravy &ists-
ného Skrobového hydrolyzdtu z obilovin ob-
sahujicich Skrob.

Terminem ,obilniny obsahujici $krob”,
ktery byl pouZit ve v§Se uvedeném textu, se
minfi p3enice, je€men a Zito.

Vychozim materidlem, obvykle pouZiva-
nym pro pfipravu Skrobového hydrolyzatu,
je CiStény kukuficny 3krob. Tento &i3tsny
kukufi¢ny Skrob se pFipravuje vyluhovanim
kukufiéngch zrn pomoci vyluhovaci vody,
kterd obsahuje asi 0,2 % kysliéniku siridi-
tého, a potom ndsleduje rozemildni tohoto
vylouZeného produktu za mokra, coZ se pro-
vadi za Gfelem uvoln&ni $krobovych &4stic.
V nésledujicim stupni se 8krob oddsli od
proteinti, kli¢di a vldknin za pomoci odst¥e-
divek pracujicich p¥i vysok§ch otdckéach,
hydrocyklond, sit nebo filtra.
~ Timto zplsobem zfskany vyg&i§t&ny kuku-
Fi€ny 8krob se v nésledujicim stupni hydro-
lyzuje, pfi¢emZ snahou je ziskat hydrolyzat
sklddajici se hlavn¥ z dextrézy. Tato hydro-
lyza mlZe byt katalyzovdna kyselinou nebo
enzymy nebo soudasnd kyselinou a enzymy.

Nakonec se takto pripraveny hydrolyzat
Cisti filtraci a/nebo zpracovdnim s iontovy-
ménnym materidlem nebo s aktivnim uhlim.

PouZiti obilnin jako vychoziho materidlu,
ktery obsahuje $krob, predstavuje urdité
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problémy, které se obvykle nevyskytuji v
pripadé provddéni hydrolyzy s kukubinym
Skrobem.

Podobné& jako kukufice obsahuijf pSenice,
jeCmen a Zito krom& $krobu i dalsi karbo-
hydréty, jako jsou napriklad -pentosany, kte-
ré jsou pfitomny v p3enici, jeSmenu a Zitu
vV _mnoZstvi pohybujicim se v rozmezi od
1,5 do 3 % hmotnostnich. Zatimco pentosa-
ny piitomné v kukuFi&nych zrnech jsou ne-
rozpustné a zlistdvaji nerozpustné rovnd#
pIi provadéni hydrolyzi a mohou byt v na-
sledujici f4zi snadno odstrangny a oddsle-
ny od 3krobového hydrolyzatu, pentosany
obsaZené v zrnech p3enice, jeSmens a ¥ita
projevuji snahu rozpoustst se v p¥ipads, Ze
jsou zahFivdny v pritomnosti vody, a takto
vznikd vaZny problém pro daldi zpracovani
takto pFipraveného hydrolyzatu.

Vzhledem k relativnd nizké molekulové
hmotnosti t&chto rozpudténych pentosand
je velmi obtiZné oddé&lit tyto pentosany od
produlsovaného 8krobového hydrolyzatu. Na
druhé stran& nemohou byt tyto pentosany
ponechdny ve Skrobovém hydrolyzdtu, kte-
ry je potom podrobovén &ist&ni, nebot tyto
latky plisobi nep¥Fiznivd na filtradni rych-
lost pfi provdd&ni ultrafiltradniho postupu
a/nebo je nutno pouZit velké spotfeby ener-
gle pIi provddéni tohoto postupu. Kroms to-
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ho je nutno uvést, Ye p¥itomnost rozpusts-
nych pentosantt v ultrafiltraénim permedtu
zplsobuje, Ze koncentrace tohoto permeédtu
je nevyhodnd. Prakticky to znamend, Ze per-
meéat, ktery obsahuje pentosany o koncen-
* traci pohybujici se v rozmezi od 10 do 12 %
hmotnostnich, jevi sklon k pF¥evedeni na ge-
‘lovitou strukturu v p¥ipad&, Ze je koncen-
trovan.

Za tufelem odstranéni tohoto problémuy,
ktery je zplisobovdn pentosany, bylo navr-
Zeno (F. ]. Simpson, Canadian Journal of
Technology, 33, str. 33—40, 1955) hydroly-
zovat pentosany pritomné ve 3krobové ka-
§1 pfipravené z pSeniCné mouky, Gfinkem
pentasandzy z urcitych druhy Bacillus.

Toto FeSeni se ukédzalo jako neiisp&iné,
nebot je tentc postup zaloZen na pouZiti
pSenifné mouky, to znamend na jemn® ro-
zemletém produktu, a déle z toho diivody,
Ze pri mlet! dochdzi k tvorbé tak zvaného
,»B-8krobu”, to znamend Skrobu, ktery je
jenom velmi obtiZné& pieveditelny na hydro-
lyzat nebo je dokonce nepfevediteiny viibec.

Postup podle vyndlezu je zaloZen na zcela
neoCekévatelném zjistdni, Ze se peuntosany
obsaZené v p3enici, je€menu a Zitu pevnd

vdZou na jemné vldkniny t&chto uvedengch -

obilnin, a proto mohou byt tyto vidkniny a
pentosany, vazané na tyto vldkniny, oddg-
leny od produktu obsahujiciho $krob, pii-
temZ vychozi material se nejdiive hydratu-
je a zmé&k&i a potom se jemnym zpilisobem
rozemild za vihka.

Kromé& vy3e uvedeného bylo zjisténo, Ze
v pfipadé&, kdy je produkt obsahujici Skrob,
ktery se ziskd po odd&leni vidknin a pento-
sanil, vdzanych na tyto vldkniny, soufasné
s klitky a glutenem z vychoziho materidlu,
ktery byl hydratovdn a zmé&k&en a potom ro-
zemlet za mokra, opatrng prom§van vodou,
potom je moZno z tohoto materidlu snadno
odstranit rozpuSténé pentosany, jestli jsoil
jest& né&jaké piitomny, a timto zplisobem
ziskat vycist&€ny Skrobovy produkt, v pod-
stat® neobsahujici pentosany.

P¥i provadd&ni postupu podle vyndlezu ss
vychozi obilné zrno podrobi zpracovani vod-
nym roztokem po dobu, kterd je dostatetné
k provedeni hydratace a zmé&k&eni uvede-
ného zrna, potom se tato hydratovand a
zmé&k&end zrna opatrnym zplisobem roze-
milaji za mokra tak, aby se piedelo uvol-
fovani pentosand z vldknin uvedenych obil-
nych zrn, v dalSim se odd&li uvedené vlak-
niny a pentosany, které jsou vézény na ty-
to vlakniny, a soufasng& i kli¢ky a gluten od
tohoto produktu, ziskaného mletim za mok-
ra, pfifemZ se ziskd {frakce obsahujici

8krob, kterd v podstaté neobsahuje neroz-

pustné pentosany. V dal§im postupu se ta-
to frakce obsahujici $krob opatrné& promy-
je vodnym roztokem za tGfelem odstranéni
rozpustnych sloZek z této frakce, a -potom
se tato vycisténa frakce obsahujici Skrob
hydrolyzuje a nakonec se vznikly hydroly-
zat vydisti,

4

Hydratace a zmé&kcCen! uvedenych obilngch
zrn se ve vyhodném provedeni postupu po-
dle vynélezu provadi tdinkem vody pfi tep-
lotach okolo 50 °C, nap¥iklad pohybujicich
se v rozmezi od 40 °C do 55 °C.

B&hem provddéni hydratace a zmé&k&ova-
ni obilnd zrna nabobtnaji. Obvykle nabobt-
nd bshem intervalu 2 aZ 3 hodin asi 80 %
obilnych zrn. Oviem v pFipad&, kdy je ci-
lem ziskat Gpln& hydratovanid a zmék&end
zrna, uvddéji se tato zrna do kontaktu s
vodou po dobu pohybujici se v rozmezi od
5 do 15 hodin.

V tomto bod8& je nutno uvést, Ze hydra-
tace a zmé&kCovani obilnych zrn se odlifuje
od vyluhovaciho procesu, ktery je obvykle
pouZivdn p¥i pfipravé Skrobového hydroly-
zatu z kuku¥iénych zrn. Vyluhovaci proces
slouZi k extrahovéni sloZek rozpustnych ve
vodé z uvedenych kukuFitnych zrn, prifemZ
tato zrna zlistdvaji nedotdena. Oproti tomu-
to postupu- dochédzi p¥i hydrataci a zmé&kc&o-
vani podle vynélezu k extrakci pouze 1 aZ
2 0% hmotnostnich rozpustnych latek z uve-
denych obilnych zrn.

Kromé& toho je tieba uvést, Ze vyluhovaci
proces, ktery je zaloZen na pouZiti kyslig-
niku sifi€itého k rozruSeni glutenové struk-
tury, se provaddi po dlouhy Casovy inter-
val, napfiklad po dobu pohybujici se v roz-
mez{ od 24 do 60 hodin, za Gfelem vyvolani
tvorby kyseliny mlééné intenzivnim zplso-
bem, &imZ se ziskd vysoky vytéZek Skrobu.
Hydratace a zmékCovéani obilnych zrn Géin-
kem vody se ve vyhodném provedeni postu-
pu podle vynalezu provAdi protiproudnym
zplisobem. Tato protiproudd hydratace a
zm8k&ovani miZe byt provedena v tak zva-
ném difuzéru, ve kterém obilné zrna pfiché-
zi do styku s vodou v tenké vrstvé a potom
se transportuji od jednoho konce difuzéru
k opatnému konci. PFi pouZiti tohoto typu
difuzéru je moZno v podstatd eliminovat
rozruSovani nabobtnalych obilnych zrn a
dédle je moZno zajistit, aby tato zrna byla
vystavena Gfinku vody v podstaté stejnou
dobu pro jednotlivé dévky. Aby se rovn&Z
piedeslo rozruSovéani nabobtnalych obilnych
zrn, je udrZovéna extrakce rozpustnych 1la-
tek na relativné nizké drovni. _

Zv14sté vhodnym difuzérem je typ, kte-
ry obsahuje mirng skion&ny dlouhy Zlab, v
némZ je upraveno jedno nebo vice Sneko-
vfch dopravniki pro transport pevného
materidlu od spodniho konce uvedeného
Zlabu k hornimu . konci tohoto Zlabu, pfi-
¢emZ protiproudné je do tohoto Zlabu zavéa-
déna voda, kterd do Zlabu vstupuje na hor-
nim konci a je odvéddéna z tohoto Zlabu na
spodnim konci. Tento typ difuzéru vyrébi
firma Aktieselskabet De Danske Sukkerfab-
rikker, Dénsko, pFfifemZ se tento typ ozna-
¢uje jako DDS-typ. Doba zadrZeni obilnych
zrn v tomto difuzéru je ve vyhodném pro-
vedeni postupu podle vyndlezu asi 6 hodin.

Jak jiZ bylo shora uvedeno, rozemildni
hydratovanych a zmé&k&enych obilnych zrn
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je tieba .provést jemnym zplisobem, aby se

pfedeSlo uvoliiovdni pentosantt z vldknin u-.

vedenych obilnych zrn.

V pfipadé, Ze je rozemildni p¥ili§ prudké,
dochézi k tomu, Ze se pentosany rozpusti a
neni moZno je oddélit od Skrobové frakce.
JestliZe k tomuto rozpusténi dojde, potom se
pentosany objevi ve Skrobovém hydrolyzétu
a nastane problém, ktery byl jiZ diskutovén
vyse.

Uvedené rozemildni hydratovanych a
zmé&k&enych obilnych zrn za mokra je mo#-
no provést v mlecich zafizenich, kterd jsou
b&Zn#é zndma a pouZivéna.

Po provedeném rozemildni hydratovanych
a zmé&k€enych obilnych zrn za mokra se
vldkniny a nerozpusténé pentosany, které se
vaZou na tyto vldkniny, stejné jako KkIi&-
ky a gluten, které se cddslily od obilnfch
zrn b&hem provadéni predb&Zného zpraco-
vani, jak je uvedeno vy3e, oddgli, pFitem¥
vznikne produkt obsahujici $krob, ktery v
podstaté neobsahuje nerozpustné pentosa-
ny. Toto oddé&lovani se ve vyhodném pro-
vedeni podle vynédlezu provadi prosévéanim,
napfiklad pouZitim sit o rozmé&rech v mesh
asi 350 mikront. ‘

VySe uvedenym postupem odddleny mate-
ridl se ve vyhodném provedeni susi, p¥i-
tem¥ se ziskd vedlej¥i produkt o vysoké
nutri¢ni hodnots.

Po oddéleni vldknin, nerozpustnych pen-
tosant, klickd a glutenu, se Skrobova ka%e
opatrné promyje vodou za tfelem odstrand-
ni rozpustnych sloZek, jako jsou naptiklad
rozpustné pentosany, v piipad® Ze jsou ns-
jaké p¥itomny, popeloviny, proteiny, v@etn&
glutenu a aminokyselin.

Tato fdze promyvani se provadi v dekan-
téru a ve vfhodném provedeni postupu po-
dle vynélezu se toto promyvéni uskutediiu-
je dvojstuptiovym zplisobem, pFitemZ &erst-
v voda se priddvd po provedeni promyva-
ni v prvnim stupni a promyvaci voda z dru-
hého promg¢vaciho stupn& se recykluje do
prvniho promyvaciho stupng mitiZe byt re-
cyklovdna a pouZita ve stupni provddsni
hydratace a zm&k&ovani obilngch zrn, jak
jiZ bylo uvedeno vy3e.

Promytd Skrobovd kaSe se potom hydro-
lyzuje, pFiCemZ se tato hydrolyza prov4di
b&Zné zndmym a pouZivanym zplisobem. Ve
vyhodném provedeni postupu podle vynéle-
zu zahrnuje tato hydrolyza kyselinové nebo
enzymatické ztekuceni vySe uvedeného pro-
duktu, nebo soufasné kyselinové a enzyma-
tické ztekuceni, pFi€emZ potom né&sleduje
zcukernéni $krobové kase.

V pfipad8, Ze se $krobovad ka3e podrobi
enzymatickému ztekuceni, zahFivd se tato
kaSe na teplotu pohybujici se v rozmezi od
80 do 120 °C a potom se pFiddv4 ztekucova-
ci enzym, jako napiiklad «-amyldza. Zvole-
né teplota zdvis{ na typu pouZité «-amylé-
zy.

Takto ziskany ztekucen§y produkt se po-

tom zcukerni, ve vyhodném provedeni po-
stupu podle vynédlezu enzymaticky.

Vybér zcukertiovaciho enzymu nebo enzy-
ml zdvisi na poZadovaném kone&ném pro-
duktu. Z tohoto hlediska je mo¥no uvést,
Ze v pIipad&, kdy je to provddsno fungélni
amyldzou, vznikne sirupovitd hmota, ktera
obsahuje vysoky obsah malt6zy, a v pfipads,
kdy se pouZije amylglukosidaza jako zcu-
kerfiovaci enzym, ziskd se sirupovitd hmota
s vysokym obsahem dextrézy. Uvedené zcu-
keriiovédni se ve vfhodném provedeni postu-
pu podle vyndlezu provadi pFi teplotdch
pohybujicich se v rozmezi od 50 do 60 °C.

V nadsledujicl fdzi po zcukeriiovani je
moZno odstranit ze ziskaného hydrolyzatu
nerozpustny gluten. Oddé&leni giutenu se ve
vihodném provedeni provadi v dekantéru.
PIi tomto odd&lovéni se ziskd pevnd féze,
kterd se sudi, a vznikd tim vedlej¥I pro-
dukt o vysoké nutriéni hodnots.

Hydrolyzét ziskany timto shora uvedenym
postupem obvykle obsahuje proteiny v
mnoZstvi pohybujicim se v rozmezi od 2 do
4'% hmotnostnich, vztaZeno na hmotu pev-
nych latek, pFitemZ hlavni podil uvedenych
proteindl je koloidni povahy, to znamend, Ze
velikost Céstic je mensi neZ 0,3 mikronu.

Hlavni podil téchto proteinfi se v nésle-
dujici fézi odstrani od uvedeného hydroly-
zdtu naptiklad ultrafiltraci. V p¥ipads, Ze
se poufije ultrafiltrace, je moZno oddslit od
hydrolyzatu 80 aZ 90 % hmotnostnich uve-
denych protein. -

P¥i uvedené ultrafiltraci se odd&li protei-
ny, které se ve vyhodném provedeni podle
vyndlezu su8i, ¢&mZ se ziskd suchy pro-
dukt o vysoké proteinové koncentraci. Tak-
to ziskané proteiny mohou byt rovndZ pii-
dany k frakci obsahujici vldkniny, pento-
sany, klitky a gluten, které byly oddsleny
z produktu ziskaného rozemildnim za mok-
ra, pfedtim neZ je uvedend frakce usus$ena.

Permeadt ziskany po provedené ultrafiltra-
ci miZe obsahovat rozpustné proteiny, na-
piiklad v mnoZstvi pohybujicim se v rozme-
zi od 0,1 do 0,6 % hmotnostnich, a popelo-
viny, napfiklad v mnoZstvi pohybujicim se
v rozmezi od 0,1 do 0,3% hmotnostnich,
vztaZeno na hmotnost suchého cukru.

Z vySe uvedeného dfivodu se permeét
vyghodné déle &isti. Toto &ist&ni se provadi
tak, Ze se tento permedt uvddi do styku s
aktivnim uhlim nebo s iontovym&nnym ma-
teridlem.

Takto ziskany vyci§t&ny hydrolyzat miZe
byt v daldim postupu déle zpracovan za Gée-
lem pFipravy malt6zového a/nebo  dextrdzo-
vého sirupu, monohydrétu dextrézy, cuker-
ného sirupu nebo s vysokym obsahem fruk-
tozy. ,

- Podle vyndlezu bylo zcela neotekévatelnd
zjist€no, Ze je moZno p¥i pouZiti postupu po-
dle tohoto vynélezu p¥evést na cukr aZ 90 %
Skrobu, obsaZeného v zrnech pSenice, p¥i-
¢emZ podle metod aZ dosud zndmych z do-
savadniho stavu techniky bylo moZno pFe-
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vést na cukr 74 aZ 76 % 3krobu. Jinak vy-
jdd¥eno, zatimco podle dosud pouZivanych
postuplt z dosavadniho stavu techniky je za-
" potfebi 2,2 tuny p3enice na vyrobu 1 tuny
cukru, postupem podle vynélezu je moZno
pfipravit stejné mnoZstvi cukru s pouZitim
pouze 1,75 tuny p3enice.

RovnéZ je nutno poznamenat;, Ze i spo-
tfeba vody je v pFipads, kdy se pouZije po-
stupu podle uvedeného vynélezu podstatng
mensi. Tak je moZno napfrikiad uvést, Ze pfi
pouZiti postupu podle vyndlezu je nutno
pouZit pouze 1,5 m3 vody ke zpracovéni 1 tu-
ny pSenice, zatimco se na stejny tfel po-
uZivd podle dosavadnich postupl asi 8 m?
vody.

V provedeni, které bylo popsdno vy3e, se
proteiny odd&luji aZ po dokonCeni hydroly-
zy. V tomto bod& je nuino poznamenat, Ze
je rovn&Z moZné odd&lovat proteiny od
ztekuceného produktu napiiklad ultrafil-
traci.

V piipadg, kdy se oddé&lovAni proteind
provadi pred zcukern&nim, mlZe byt zcu-
kernény produkt podroben daldi ultrafil-
traci okamZité po provedeni zcukeriiovaci-
ho postupu. Toto provedeni postupu podle
vyndlezu méa vyhodu v tom, Ze se zjednodusi
a usnadni d&istici postup. Je tedy moZno
konstatovat, Ze odstranénim proteintit pied
zcukeriiovdnim se zabrdni tomu, aby se u-
vedené proteiny nerozpoustély nebo. nepfe-
vadély na koloidni formu bg&hem zcukeriio-
vani.

Postup podle vynédlezu bude v -dal§im po-
psdn s pomoci pPipojeného obrdzku, na
kterém je detailné& schematlcky zndzorngén
tento proces.

Obr. 1 znédzoriiuje postup podle vyndle-
zu, p¥ifemZ se v tomto postupu pouZiva di-
fuzéru typu DDS, ve kterém se obilnd zrna
protiproudn& zpracovdvaji vodou, kterd je
do tohoto difuzéru 1 pf¥ivddéna potrubim 2.
Hydratovand a zmé&kéend obilnd zrna se
transportuji do mlectho zaifizeni 3, které
pracuje za mokra, pfitemZ se voda obsahu-
jici popeloviny, rozpusténé proteiny a roz-
pusténé pentosany zavadi do varného kotle
4, ve kterém je tato smés podrobena varu
po dobu v rozmezi od 1 do 5 minut.

Materidl obsahujici 8krob, ktery se odvadi
z faze rozemildni za mokra, se ve formé
kaSovité hmoty vede za sito 5 za Gfelem od-
dé&leni vidknin s vAzanymi pentosany, klig-
ki a glutenu.

Oddéleny materidl se odvadi do suSiciho
zafizeni 6, zatimco kaZovitd hmota se vede
do prvniho dekantéru 7 a potom do druhé-
ho dekantéru 8. PotFebnd voda je p¥ivads-
na potrubim 9 po provedeni prvni dekan-
tace a dekanta¢ni voda z druhého dekanté-
ru 8 je recyklovdna do prvniho deskantéru
7 prostfednictvim potrubf 10. Voda z prv-
niho dekantéru 7 se recykluje do difuzéru 1
prostifednictvim potrubi 2. Cerstvd voda se
pfivadi do potrubl 2 pomoci potrub1 11.

Skrobov4 kaSe, ziskand v druhém dekan-
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téru 8, se zavadi do vstfikovactho kotle 12,
ve kterém se tento materidl zahfivd na tep-
lotu asi 85 °C. Do tohoto vitFikovaciho kotle
12 se pFivadi prostFednictvim potrubi. 13 -
bakteridlni x-amyléza. ‘ '
Ztekuceny produkt se vede do zcukerfio- v
vactho zafizeni 14, piifemZ se -sem rovndZ .
pfivadi prostfednictvim potrubi 15 fungalni
amyldza nebo amylogluk031daza Teplota v.
tomto zcukeriiovacim zafizeni 14 se udrzu-_-‘
je asi na 60 °C.
Zcukernény produkt se potom odvédl na .
filtr 16, pfitemZ se zisk4 filtrat, ktery se ve-.
de do ultraﬁltraénlho zafizeni 17, a glute-
novéd frakce, ktera se misi s pevnou frakci,
ziskanou na situ 5. -
Permeat ziskany na ultrafiltrainim zafi- -
zeni 17 se vede do 1ontovyménne kolony-
18, p¥ifem? koncentrat se budto misi s frak-
¢ vzniklou na situ 5 a filtru 18, nebo se
suli v suSicim zalizeni 19, ‘
Vy&istény hydrolyzat, poté co prosel 1011-
tovyménnou kolonou 18, se zavadi do kotle,
ve kterém dochdzi ke - koncentrovédni na.
formu sirupu, ktery miZe byt déle zpra-

-covavén. Proud odchézejici z iontov§mnné

kolony 18 je moZno sméSovat s koncentré-
tem odchézejicim z ultrafitrafniho zafizeni-
17, Z hydrataéni vody z difuzéru 1, ktera
se podrobu]e varu, se vysréaZi hlavni podil
proteinft a &adst pentbsandl. Tato sraZenina
se oddéli od kapaliny nad usazeninou a po- :
tom se misi's frakcemi, které se ziskaji na
situ 5 a na filtru 16, Kapalina nad usazeni-
nou se zavadi do-odparovaciho zafizeni 21,
ve kterém se koncentruje. Takto ziskany
koncentrédt se rovnéZ misi s frakcemi zis-
kanymi na situ 5 a na .filtru 18. :

Postup podle vyndlezu bude déle detallné
popsén na prIkladech provedeni.

Pf‘iklad l

Podle tohoto pmkladu pr oveden! se zave-
de 10 kg pSeni¢nych zrn do difuzéru typu
DDS. Protiproudn& k postupu t&chto zrnse
pFivadi voda o teplot& pohybujici se v roz-
mezi od 50 do 55 °C, kterd obsahuje 0,2 %
hmotnostniho kysliéniku si¥i¢itého. Celkovéd

doba zadrZeni v tomto zalizeni je 8 hodin

Tato zpracovatelskd voda, pouZitd k hydra-
taci, zm&k¢i pSeniénd zrna, pfifemZ dojde
k extrakci malych mnoZstvi rozpustnych 14-
tek obsaZenych v t&chto pSeni¢nych zrnech.
Hmotnostni pomér psemcnych zrn k vodé
jel:2. ,
P3enifnd zrna absorbuji b&hem periody
2 hodin vodu v mnoZstvi, které se rovné je-
jich vlastni hmotnosti, pfifemZ jejich ob]em .
se zdvojnésobi. "
‘Hydratovand a zm&k&end zrna.se potom
vedou do diskového mleciho za¥izeni s hru-
bozrnnym povrchem, kde dojde k uplnému
rozmélnéni zrn, pFifemZ se oddéli Skrob,
gluten, kli¢ky a vldkna,
Mlé&nd kaSe, kterd obsahuje Skrob, glu-
ten, vldkniny, kli€ky a rozpustné latky, se
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~potom vede: na sito, napfiklad sito typu
DSM, za ucelem oddéleni frakce obsahujici
vldkniny a klitky. Tato frakce se potom u-
su3i a zpracuje se na formu kol4de. Surova
kae obsahujici 8krob a gluten se potom ve-
de do odstFedivky dekanta&niho typu; ve
které se tato ka3e koncentruje a protiproud-
n& promyvéa Cerstvou vodou, pFitem¥ se sni-
ZI obsah rozpustnych popelovin a rozpust-
ného organického materidlu. Kapalina nad
usazeninou se recykluje do f4ze hydratace
a zmékCovani. Koncentrace této Castedns
vyCiSténé kaSe se upravi na 30 % suchych
latek, vztaZeno na Skrob, a tato ka3e se po-
tom podrobi ztekucovdni Géinkem bakterial-
ni g-amyldzy ve vstFikovacim kotli p¥i tep-
lot& 85 °C. Po ztekuceni se teplota kaovité
hmoty upravi na 60 °C a hodnota pH se u-
pravi na 4,8. Potom se p¥id4d amylglukosi-
dédza a produkt se zcukerni, pFifemZ tento
pochod probihd po dobu 72 hodin. Zcuker-
n&ny hydrolyzat se potom vede do dekanté-
-ru, kde se odstrani nerozpustnd glutenovéa
frakce. Glutenovd frakce se potom vyé&isti

10

za pomoci derstvé vody. Hydrolyzat z de-
kantéru se sklddd z cukrit a koloidnich
proteindi, které projdou otvory o rozméru
0,1 aZ 0,3 mikronu, to znamend mikroporéz-
nim filtrem.

Ziskany hydrolyzat se vy&isti v ultrafil-
traCnim zaFizeni. P¥itomny koloidni mate-

‘ridl se zcela zachyti na ultrafiltradnich dia-

fragmédch. Ziskany hydrolyzat (permeét) z
ultrafiltratniho zafizeni je prhzradny a v
dalsim postupu se &isti b&Znym iontovym&n-
nym zpracovanim., R

Takto ziskany permedt obsahuje pFibliZng
0,3 % popelovin a 0,5 % rozpustnych pro-
teind, vztaZeno na suchy cukr. :

Zkoncentrovand hydratadni  kapalina,
vlékniny a klitky ze sit typu DSM, protei-
novd frakce z dekantérlt a koncentrat z ul-
trafiltra¢niho zarizeni se smisi dohromady
a ususi, ¢imZ se ziskd vysoce kvalitni surovy
krmny materidl pro zvirfata.

V naésledujici tabulce je uveden obsah l4-
tek v jednotlivich podilech v suché forms
aZ do konetného Cist&ni hydrolyz4tu.

- Tabulka
Z8klad: 1000 grami p§enién§rch zrn (12 % vlhkosti)

éloZka PSenice (g)

Céastednd vycistény
hydrolyzat (g}

Krmny materidl (g)

.‘Skro*b a 3krobové

hydrolyzéaty 651,00
Proteiny 81,00
Popeloviny 16,00
Tuky ' 17,00
‘Pentosany . 45,00
Surové vlakniny 28,00
Jiné l4tky 42,00
Sudina celkem 880,00
Voda 120,00
Celkem 1000,00
P¥iklad 2

Podle tohoto piikladu se namda¢i 250 gra-
mé Zita, typ Caro-Kurz (216 gramfé sudiny
obsahuje 135 gramd $krobu), po dobu 8 ho-
din p¥i teplot& 50 °C v 750 gramech vody, do
které bylo pFedtim ptiddno 0,4 gramu hyd-
rosifi¢itanu sodného. Po skondeném namé-
teni se Zitnd zrna jemn® rozemelou za mok-
ra s vodou pFi koncentraci 15 % suchych
latek, aby se piede$lo rozruSeni vldken.
Vldkniny se potom odstrani prosévdnim a
nerozpustné latky (Skrob a proteiny) se od-
dgli odst¥ed&nfm. Koncentrace ¢irého rozto-
ku, ktery obsahuje 1,5 % suSiny, se upra-
vi na koncentraci 0,50 sudiny a stanovi
se viskozita p¥i teploté 25 °C. Hodnota této
viskozity Cini 1,778. Koncentrace pentosandl
v tomto Cirém roztoku &ni 12,1 %.

Smés 3krobu a proteinit ziskand oddale-
nim na odst¥edivce se ztekuti tdinkem alfa-
-amylazy a potom se zcukerni G&inkem a-
myloglukosiddzy, p¥i¢emZ nerozpustné pro-

653,00 57,00
3,25 77,75
1,95 14,05

17,00
45,00
28,00
32,00
658,20 270,80

teiny se odstrani odstfed&nim. Ziskany roz-
tok glukézy, ktery je zakalen koloidnimi
latkami, se prevede na zcela Cisty roztok
glukozy ultrafiltraci (diafragma UF-CA-10
firmy Kalle, Wiesbaden, NSR). Koncentrat
ziskany ultrafiltraci se vede ultrafiltradnim
zarizenim tak dlouho, dokud neobsahuje
ménd neZ 1Y% glukozy. Koncentrat mi v
tomto okamZiku nizkou viskozitu a neblo-
kuje ultrafiltiracni €lanek.

Priklad 3

Podle tohoto pifikladu se 500 gramfi jed-
mene, pFiCemZ se pouZije krmného typu jed-
mene (440 gramd suSiny obsahuje 317 grami
Skrobu), zm&k&uje po dobu 6 hodin p¥i tep-
lot& 50 °C za pouZiti 1500 gramf vody, kterd
obsahuje 0,1 % hmotnostniho kysli®niku si-
fi¢itého. Po provedeném zmé&kdeni se uve-
dend zrna rozemelou za mokra s vodou pii
koncentraci suché hmoty 12'%, aby se pre-
deslo rozruSeni vldken ve v&tSi mife. V1dk-
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niny se potom odd&li pouZitim 350 wm sit

a nerozpudténé latky, které projdou tdmito
sity a které se skladdaji hlavn& ze Zkrobu a
proteinfi se oddéli odstfedovdnim. Kapalina
nad usazeninou, kteréd se ziskd po tomto od-
stfedovani, obsahuje 1,3 % sudiny. Ziskany
roztok se vydisti filtraci a koncentrace roz-
toku se upravi na 0,5 % susiny. Potom se
stanovi viskozita pFi teplot& 25 °C, piiCemZ
tato hodnota ¢&ini 1,326 (u vody je tato

hodnota 1,000). Koncentrace pentosanii v .

tomto vyCist&ném roztoku je 8,75 %, vztaZe-

no na suché latky. Smés Skrobu a proteinti .

12

.oddélené odsti"ed'ovénim' se ztekut{ Gdinkem

alfa-amylazy a potom se zcukerni G&inkem
amyloglukosiddzy, p¥iemZ nerozpustné pro-
teiny se odstrani odstfedénim. Roztok glu-
koézy, ktery obsahuje koloidni sloZky, se pfe-
vede na zcela €isty roztok glukdézy ultrafil-
traci (difragma UF-CA-10 firmy Kalle, Wies-
baden, NSR]). Koncentrdt ziskany ultrafil-
traci se Cerpd ultrafiltratnim C¢ldnkem tak
dlouho, dokud neobsahuje mén& neZ 1%
glukdzy. V tomto okamZiku mé koncentrat
nizkou viskozitu a neblokuje ultrafiltraéni
¢lanek.

PREDMET VYNALEZU

1. Zpiasob piipravy &istdného $krobového
hydrolyzédtu z obilnin obsahujicich 3krob,
vyznacujici se tim, Ze se obilnd zrna podro-
bi zpracovani vodnym roztokem po dobu
dostacujici k hydrataci a zmé&k&eni uvede-
nych zrn, potom se tato hydratovand a
zm&kd&end zrna rozemilaji za mokra takovym
zplisobem, aby se pFedeslo uvoln&ni pento-
sanfl z vldknin uvedenych zrn, tyto vldkni-
ny a pentosany vazané na tyto vldkniny
se odd&li soufasnd s klitky a glutenem z
uvedeného produktu, ziskaného rozemila-
nim za mokra, pfiemZ se zisk4d frakce ob-
sahujici 3krob, kterd je v podstaté prostd
nerozpustnych pentosand, tato frakce obsa-
hujici 8krob se opatrn& promyva vodnym
roztokem, CimZ se odstrani rozpustné slo-
ky z uvedené frakce, a nésleduje hydrolyza
vyC€iSténé frakce obsahujici $krob a nakonec
¢isténi vzniklého hydrolyz4tu.

2. Zpisob podle bodu 1, vyznadujici se
tim, Ze obilnd zrna se hydratuji a zmékdéuji
p¥i teploté pohybujici se v rozmezi od 40 do
60 °C.

3. Zpiisob podle bodu 1, vyznadujici se
tim, Ze obilnd zrna se hydratuji a zmékd¢u-
jl po dobu pohybujici se v rozmezi od 5 do
15 hodin. : ’

. 4. Zptsob podle bodu 1, vyzna&ujici se
tim, Ze hydratace a zmé&kdéovani obilnych
Zzrn se provadé&jl protiproudnym zpfisobem.

5. Zpiisob podle bodu 4, vyznadujici se
tim, Ze hydratace a zm&k&ovéni obilngch zrn
se provéadéji v difuzéru.

6. Zplsob podle 'bodu 1, vyznadujici se
tim, Ze oddé&lovdni vldknin, pentosanti, klic¢-
kit a glutenu se provAdi prosévanim.

7. Zplsob podle bodu 1, vyznadujici se
tim, Ze promyvani frakce obsahuji Skrob
se provAadi dekantovanim,

8. Zptisob podle bodu 1, vyznatujici se
tim, Ze frakce obsahujici Skrob se promyvé
dvakrat.

9. Zptsob podle bodu 1, vyznadujici se
tim, Ze uvedenymi obilnymi zrny jsou pSe-
ni¢né zrna.

Severografia, 1. p., zdvod 7, Most
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