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(57) Anotace:
Lupinové slupky, lupinové jadra nebo lupinova mouka se
smichaji s vodou, upravi se za stdlého michani jejich pH
do alkalické oblasti 8 az 8,5 a zahfivaji se do varu,
vznikla suspenze se ochladi na teplotu 60 az 70 °C, pfida
se enzym pro $tépeni bilkoviny a za stalého michani se
hydrolyzuje bilkovina, pii¢emZ vznikne tuhy vlakninovy
filtratni koldg, ktery se propere, usui a rozemele. Pti
ziskavani vlakniny z rozemletych jader lupinovych bobi
nebo z lupinové mouky se do ochlazené suspenze pfidaji
také enzymy pro ztekuceni a zcukernéni Skrobu. Uprava
pH se provadi zpravidla hydrouhlititanem draselnym.
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Zpusob ziskavani vlakniny

Oblast techniky

Viynalez se tyka zplsobu ziskavani viakniny z lupinovych slupek, lupinovych
jader, nebo lupinové mouky.

Dosavadni stav techniky

Vlaknina je ve stravé Clovéka ziskavana pfevazné pfirodni cestou, konzumaci
ovoce, zeleniny, obilnin apod. Cilené ziskavani viakniny se provadi zpravidla
susenim a mletim ovoce a rlznych plodu, ve kterych je vlidknina bohaté obsazena.
Jednim zplod silné bohatych na viakninu jsou lupinové boby, avéak zplisob
ziskavani samotne vl&kniny z téchto plodd zatim znam nebyl.

Cilem vynalezu je proto nalezeni zplisobu, kterym Ize tento bohaty obsah
vlakniny z lupinovych boba ziskat, pfi dosaZeni vysoké trvanlivosti ziskaného
produktu.

Podstata vynalezu

VytyCeného cile je dosaZeno zplsobem ziskavani viakniny podle vynalezu,
jehoz podstata spociva vtom, Ze lupinové slupky, Iupinova jadra nebo lupinova
mouka se smichaji s vodou, upravi se za stdlého michani jejich pH do alkalické

Y ,
oblasti 84‘,55 pH, zahfivaji se do varu a vznikld suspenze se ochladi na teplotu 6042,
w
7@(’C, pfida se enzym pro $tépeni bilkoviny a za stalého michani se hydrolyzuje
bilkovina, pfi¢emz vznikne tuhy vlakninovy filtra¢ni kolag, ktery se propere, ususi a
rozemele. Tento zpUsob se pouziva zejména pfi ziskavani viakniny ze slupek lupiny.

Pfi ziskavani vlakniny zlupinovych jader nebo z lupinové mouky se do

ochlazené suspenze pfidaji také enzymy pro ztekuceni a zcukernéni krobu.

Ve vyhodném provedeni se Uprava pH provadi hydrouhli¢itanem draselnym.

Priklady provedeni vynalezu

v
Priklad ¢1

Lupinové boby se oloupaly na loupacim stroji a ziskala se tak zvlast frakce
slupek a zvlast frakce jadra. Frakce jadra se rozemlela a smichala s vodou v poméru

30 dill jadra a 70 dild vody, pfidanim hydrouhli¢itanu draselného se upravilo pH do



alkalicke oblasti 8,3 pH a smés se zahfala do varu po dobu jedné hodiny. Poté se
suspenze ochladila na teplotu 70:‘:0 a pridal se enzym NOVO Alcalase L, ktery
proved| stépeni bilkovin. Po jedné hodiné se pfidaly enzymy BAN LS, AMG 300 L,
kterymi se pfi dvouhodinovém michani ztekutil a zcukernil $krob a hydrolyzovaly
bilkoviny;.;iDo ukonceni tohoto procesu se provedla filtrace, pfi které se oddéli tuha
cast, kteréu je filtraCni kolag, coz je pfevazné dietni viaknina. Tento ziskany filtragni
kolac€ se propral, ususil a rozemlel.
Priklad cv@

Frakce slupek z oloupanych lupinovych bobii se rozemlela a smichala s vodou
v poméru 30 dilt slupek a 70 dili vody a nechala 2 hodiny stat. Pak se upravilo pH
do alkalické oblasti 8,3 pH pfidanim hydrouhli¢itanu draselného za stalého michani a
smeés se zahfivala k varu po dobu jedné hodiny. Potom se suspenze ochladila na
teplotu 70§’C a pridal se enzym NOVO Alcalase L, ktery proved| $tépeni bilkovin a pii
michani po dobu dvou hodin hydrolyzoval bilkovinu. Po ukonéeni tohoto procesu se
provedla filtrace. Tuha ¢&ast, filtratni kola¢ je prevazné hruba vldknina. Ziskany
filtracni kolac se propral, ususil a rozemlel.
Priklad c"g

Lupinova mouka, pfipadné odtuénéna lupinovd mouka se pfipravila jako
suspenze s vodou v poméru 20 dild lupinové mouky a 80 dilll vody. Po dikladném
promichani a upravé pH do alkalické oblasti 8,5 pH pfidanim hydrouhligitanu
draseineho se smeés zahfala kvaru po dobu jedné hodiny, pficemz doslo ke
zmydelnéni tukl(. Potom se suspenze ochladila na teplotu 7({‘_’0 a pfidal se enzym
NOVO Alcalase L, ktery provedl $tépeni bilkovin a také enzymy BAN LS, AMG
300L, ktere provedly ztekuceni a zcukernéni $krobu. Pfi této teploté se za stalého
michani nechaly enzymy pusobit dvé hodiny. Po ukonceni tohoto procesu se
provedla filtrace. Tuha c&ast, filtrani kolaé je pfevazné hruba i dietni vlaknina.
V tekute fazi odchazi hydrolyzovana bilkovina, zmydelnéné tuky a tekuty $krob, ktery

muze byt rozloZzen na cukr.. Ziskany filtracni kola¢ se propral, ususil a rozemlel..
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NAROKY NA OCHRANU

1. Zpusob ziskavani vlakniny, vyznacujici se tim, Ze lupinové slupky, lupinova
jadra nebo lupinova mouka se SmIC/hajl s vodou, uprav;,zf;/sfjleho mlchanJ jejich pH
do alkahcke oblast| 8{~i8 5 pl—i );;rﬂvajl se do varu, vznikla suspenze se ochladi na
teplotu 60- 7OFC pfida se enzym pro Stépeni bilkoviny a za stalého michani se
hydrolyzuje bllkovma, pficemz vznikne tuhy viakninovy filtradni kolag, ktery se

propere, ususi a rozemele.

2. Zpusob podle naroku 1, vyznacujici se tim, e do ochlazené suspenze na
Ay

teplotu 60¢707C se piidaji také enzymy pro ztekuceni a zcukernéni &krobu.

3. Zpusob podle naroku 1 nebo 2, vyznaduijici se tim, ze Uprava pH do alkalické
w

oblasti 88,5 pH se provadi hydrouhligitanem draselnym.
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