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Zplisob podle vyndlezu FeSi problém cd-
stranéni nedostatki vyskytujicich se pfi po-
uziti jednoho druhu 8krobu pro nizkoviskoz- -
ni §lichty. Zptisob pFipravy smeésné nizkovis-
koézni 3lichty spodivd ve smési alespoii dvou -
8krobfi, naptiklad bramborového a kukufig-
ného, resp. pSenitného s pridanim bakterial-
ni alfa amyldzy v mnoZstvi 100 aZ 10000
jednotek dextrinedni aktivity na 1 kg susi-
ny smési krobit. Po diikladném promichani
a bezprostfednd pred pouZitim v textilnim
pramyslu se p¥i tepelné upravé mazu pri-
pravi vodni suspenze ze smé&si suSiny Skro-
bl v pomd&ru 2 aZ 20 kg na 100 litrd vody,
kterd se zahiiva na teplotu 70 aZ 90 °C. Na-
sleduje inaktivace enzymu pPehfatim této
suspenze nad 90 °C po dobu 10 aZ 15 minut.
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PREDMET VYNALEZU

Zplsob pFipravy smésnych nizkoviskoz-
nich Slichtovacich pripravkil zaloZenych na
pfipravé priimyslové vyrdbénych Skrobli pro
Slichtovani textilnich materidlli, vyznadeny
tim, Ze do smési §krobu bramborového a ku-
kufi¢ného, resp. pSenifeného, v hmotnost-
nich pomérech 90:10 aZ 10:90 se pfida
bakteridlni alfa amyldza ziskand fermentaci
Bacillus subtilis CCM 2722 v mnoZstvi 100
aZ 10000 jednotek dextrinadni aktivity na

1 kg suSiny smé&si Skrobd, produkt se do-
konale zhomogenizuje, pFiéemZ prfed pouZi-
tim této smeési v procesu Slichtovéni se za
stdlého michani p¥ipravi vodni suspenze ze
suSiny smé&si §krobd 2 aZ 20 kg na 100 litrd
vody, kterd se vyhfeje na teplotu 70 aZ 90°
Celsia, s vyhodou 78°C, po dobu 10 aZ 15
minut, nateZ se enzym inaktivuje zah¥itim
nad teplotu 90 °C po dobu 10 aZ 15 minut.
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Prfedmétem vyndlezu je zplsob pFipravy
nizkovisk6znich Slichtovacich p¥ipravkl pro
textilni priimysl, zaloZeny na p¥ipravé pri-
myslové vyrdabénych Skrobi.

Doposud se nizkoviskézni Slichty pFipra-
vuji dvojfm zpiisobem, a to jednak oxidaci
gkrobli, nebo enzymovym naSté8penim ne-
upravenych Skroblt vyhradné u jednoho dru-
hu tohoto krobu, nejdast@ji bramborového
nebo kukufitného. Oxidace jednoho druhu
Skrobu provédénd chlorfianem sodnym mé
Fadu nedostatkd, které spo€ivaji hlavné ve
vysoké spotieb& chemik4lii, pomocnych 1&-
tek a oxidace zt&Zuje odvodiiovdni Skrobu
na vakuovych filtrech. Ddle u jednoho dru-
hu obilniho Skrobu, ktery obsahuje v&tSi po-
dil bilkovin, dochazi k tvorb& vedlejsich
produktd, které kromé zvySeni podilu aktiv-
niho chloru ma su$inu $krobu naruduje &in-
nost biologickych d&istiren odpadnich vod.
U kukuiitného Skrobu, kde zvySeni aktivni-
ho chloru pfedstavuje trojnadsobnou potfebu
tohoto chloru, vede k zastaveni biologické
¢innosti ¢istici stanice.

Enzymov& upraveny Skrob pro tyto tcely
.je v souasnosti pripravovdn vyhradné tez
na bézi jednoho Skrobu, ktery ma p¥irozené
fyzikalné-chemické vlastnosti a charakteri-
stiky. Kromé& tokovych vlastnosti vychozich
neupravenych Skrobovych mazi jde o roz-
dilné fyzikdlni vlastnosti, jako napfiklad
kratkost wlaken u kukurigného Skrobu, dlou-
hé vldkno u bramborového §krobu, rozdilné
adhezni vlastnosti, tixotropni viastnosti, sté-
lost mazli a podobné. Vychozi vlastnosti ne-
upravenych Skrobll znaémé ovliviiuji konet-
ny vyrobek a jeho wvlastnosti po enzymové
tpravé. Optimdlni pfiprava na bézi jednoho
druhu Skrobu neni moZné.

Uvedené nedostatky dosavadniho stavu
techniky odstraiiuje movy zplsob pfripravy
smésnych nizkoviskoznich Slichtovacich pri-
pravkl podle maSeho vyndlezu, jehoZ pod-
stata spoCivd v tom, Ze do smési Skrobu
bramborového a kukufifného, resp. pSenic-
ného, v hmotnostnich pomérech 90:10 aZ
10:90 se pridd bakteridlni alfa amylaza
ziskand fermentaci Bacillus subtilis CCM
2722 v mnoZstvi 100 aZ 10 000 jednotek dex-
trinadni aktivity na 1 kg suSiny smési §kro-
bu. Tento produkt se dokonale zhomogeni-
zuje a té&sné pied pouZitfm této smési v tex-
tilnim procesu $lichtovani se za stdlého mi-
chéni pf¥ipravi vodni suspenze ze smési su-
S§iny Skrobu 2 a% 20 kg na 100 litrd vody.
Takto pripravend suspenze se vyhfeje ma
teplotu 70 aZ 90°C, s vyhodou na 78°C po
dobu 10 aZ 15 minut, nafeZ $e enzym in-
aktivuje zahfatim nad teplotu 90 °C po dobu
10 aZ 15 minut. Tento proces degradace pro-
bihé p¥i tepelné tpravé mazu u uZivatele.
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Podet jednotek DA — dextrina&ni aktivity
na 1 gram enzymového preparatu uréuje en-
zymovou aktivitu. Jednotka DA je definové-
na jako mmnoZstvi enzymu potFebného k de-
gradaci 1 miligramu suSiny Skrobu (smési)
na vysokomolekuldrni dextriny za 1 minutu
reakce.

Vyhody nového zpilisobu pFipravy smés-
nych nizkoviskdéznich $lichtovacich priprav-
kit spocivaji ve vyuZiti specifickych fyzikal-
néchemickych vlastnosti jednotlivych dru-
hit 8krobu, ¢imZ se ziskd smésny preparat
optim4lné vyhovujici pro Slichtovani sprada-
nych piizi z pfirodnich vidken a jejich smé-
si s chemickymi a syntetickymi vldkny po-
stupem jednoduchym a lehko proveditelnym
s vyuZitim existujiciho vyrobniho zafizeni.
Dal$i wyhoda je nendrotnost nového postu-
pu na spotFebu chemikalii, jakoZ i v§robni
proces bez odpadnich vod u vyrobce nového
vyrobku.

Priklad 1

Do homogenizdtoru se nadivkuje 600 kg
bramborového Skrobu, 400 kg kukufitného
Skrobu a zatne se s homogenizaci. Do smé-
si 8krobll se pridd vypoeditané mnoZstvi uhli-
¢itanu sodného v praskové formég, &imZ se
upravi pH Skrobd na hodnotu 5,5 aZ 7. Po
30 minutdch homogenizace se zatne s pridéa-
vanim enzymového preparatu alfa amyldzy
Bacillus subtilis CCM 2722 nafed&ného vo-
dou, ktery se tryskou rovnomérné& rozptyli
do michané smési Skrobil. P¥idavek enzymo-
vého prepardtu Bacillus subtilis je voleny
tak, aby na 1 kg suSiny smési Skrobli pfi-
padlo 750 jednotek DA. Po naddvkovani Ba-
cillus subtilis homogenizace probihd 2 ho-
diny. Pripraveny produkt se prevede do z&-
sobniku a bali se do papirovych pytld po
50 kg.

Priklad 2

Postup podle pfFikladu 1 s tim rozdilem,
Ze na pripravu smési §krobdt se pouZije 700
kilogram@ bramborového a 300 kg pSeniiné-
ho Skrobu a mnoZstvi pridaného enzymu je
1000 jednotek DA Bacillus subtilis CCM 2722
na 1 kg sudiny smési Skrobf.

Priklad 3

Postup podle pfikladu 1 s tim rozdilem,
7e ma pPipravu smési Skroblt se pouZije 500
kilogram@i bramborového, 300 kg kukufic-
ného a 200 kg pSenit¢ného Skrobu a mnoZ-
stvi pridaného enzymu je 1100 jednotek DA
Bacillus subtilis CCM 2722 na 1 kg suSiny
smési Skrobf.
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