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(54) Zphsob vyroby potraviniiskych a krmnjch

komponent

(57) Zplisob vyroby potravindiskych a krmnych komponet spo-
tivd v pripravd suspenze jemné mletého obilniho Srotu,
gkrobu nebo mouky ve vod§, mléce nebo tekutych odpa-
dech potravinafského priimyslu (jedné se napf. o pivovarské
kvasnice, mlato, syrovatku, odpady ze §krobéren zpracové-
ni brambor) o suiin& 40 % hmotnostnich. Tato suspenze se
po Gpravé pH podrobi proteolytické hydroljze a nésledné i
hydrolyze $krobu pfitomnymi amylolytickymi a proteoly-
tickymi enzymy. Po odbourani suspenze do poZzadovaného
stupn¥ zcukfeni je hydroljza ukon&ena tepelnou inaktivaci
enzymb zah¥étim suspenze a poté je suspenze suiena na
vhodném susicim zafizeni.
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zvmovéno systému smési, ktery spodivi ve vytvofeni suspenze obilni-
no Srotu, 3krobu nebo mouky ve vedé,mldcs nsbo texuijcen odpadech
votravindfskéno primyslu, nédsledné Upravé pH, proteolytické a =my-
Nz

}.J
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vi
olytické hydrolyze tdto suspenze pomo
u’

cl
za stanoveného teblotnihec refimu a ndsledndm usuleni na

(I)

1(;+‘_—$'n
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nodnédm susicim zarizeni.

<

' Dosavadni stav techniky:

Jsou zndmy zplsoby zpracovdni obilnich mouk, kdy Jsou tyto
dispergovény ve vodé, ndslednd jsou podrobeny pisobeni primyslové
vyrdbénych enzymi (protedz, amyldz, celuldz). Jsocu pouZivény
enzymy produkované specidlnimi kmeny plisni, baktérii event.

rostlinndho plvodu.

Znama Jje napdiklad vyroba Amylozymu pouZivaného k vyrob& krmnych
sm&si, kxterd je zaloZena na &asteldné enzymové hydroljze suspenze

mouky ve vodé plsobenim bakteridlinf alfa-amyldzy. Prikladem prote-
olytickdho odbourdvéni suspenze obilni mouky Je vyroba Enzytiritu,

kdy se na suspenzi mouky plisobi primyslové vyrdbé&nou protedzou.
Uvedené postupy vyZadiuji pouziti dmyslové vyrdbéngch enzymd,

pr
kteréd Jje tPeba do suspenze piiddvat., Tyto ensymy plscbi selekti-
vn& pouze ng urdéitou sloZkxu smési ( bilkovianou nebo sazcharidickou).
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virobku a tim 1 poid
Fete - zeiména mlddat. Dochdzi k v¥raznsmu zleodent chuti, nebot
pfitomny 3krob Jje olboursdvén a% ns oligosacharidy a jednoduchs

cukry (maitdza, glukdza), kters zpdsobuji nasliacdlou chut virobe
ku a tim i moinost ndhrady cukru.
Dalsim kladem vyndlezu je i 3iroks zhodnocent tekutych "odpa=-
1i

44" a pouZitycn Xomponent na vysoce kvalitni vyrcbek, V prinadd
pouZiti jako krmnéd prisady lze Jednoduchym zplsobem pHidat DO-
tfebtné komponenty ( napr.minerdlie, vitaminy apod.). Preinosts
Jje technologickd jednoduchost viroby bez ndroku na primysIiovs
izolovené enzymovs prepardty, vyuZiti vlastnich enzymd surovin

zaruduje naprostou nezdvadnost vyrobku.

Priklady provedeni vyndlezu.

1. V 60 1 vody se rozmichd 30 kg jemnd umletého pSeniéného
Srotu. Vznikne suspenze o 28 % suSiny a pH 5,9. Suspenze se
zahfeje na 50°C a 1 hod. se nechaJl pdscbit proteolytické en-
zymy. Pak se teplota zvy3{ na 65°C & pPi této teplotd se nydro-
lyzuje 3krob pPitcanymi anylolytickymi enzymy opo dobu 2 hodin.
Suspenze je pak zshPdna na 85°C a susy se na susSdrnég,

2. 28 kg mouky se rozmichd v 53 1 hlizovs vody, pH suspenze se
uoravi ne 5,8 a dal3f postup Je stajmf jeko v piikladn 1,

3. Stejnd jeko pfiklad 1 a 2 y misto hlizové vody se pouZije syro=-
vdtka, pivovarsks kvasnice, mldto popi. dalsi tekutsd odpady
potravind®ského primyslu, pPitom se pomér komponent upravi tak,
aby vznikld suspenze m&la sulinu do 40 % hmotnostnich.

— - —— —
‘ Y

=

>

1

-

o) = =

De| T 7 1 - g
=l vz ai o < i

283 2 8 e e

{ | & <O el e T

f < )

{ “—(m w o oo

! <I wW

L IFE ] -

—e———




W EZVT-9T.

- N
[ IR NS 13 Erd o~ uy e i
FEITnN0 ) = B
1 Zolash vyrohy naytnvindPsikion el e asmAanant T @it
L8 DY nars: 15 Y H aonosnen ¢ 18
. o / ] w 5 nv. L@y el l i ‘__raq KON eNN Ze EU8e
neANTS nitnian Zvr~t2 Seraht azh T e yvaoda mYTAnan rnahy
CenZe Qnloniln 3rotily 3Xrodl NsDO Isu 1 Y £ oLele neno
Yogo e u 3 B - 2 N, Ly 3 et . o 2
tekxutich odpadech votir arsksho promysiu s vyuZitio
J B B 2

aspe
ostnich se pc upraveé pH podr
bilkovin a sacharidd plsobenim vl
poté jsou pFitomnéd enzymy inaxtivovdny a susp

14
[
r

na vhodném sudicim zarizeni.

Zpusob podle bodu 1, vyznaleny tim, Ze suspenze
na pE 5 - 6,5 , poté se suspenze podrobi hydrolyze po
dobu 1 hodiny pri teplot# 45 - 54°C a posléze po dobu

1 = 3 hodin pfi teploté 60 - 70°C, pritomné enzymy jsou
ndsledné tepelné& inaktivovény.
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