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Spdsob vyroby nizkodtiepenych bobtnavych Skrobov

Spbeob vyroby nizkodtiepenych bobtnavych
8krobov,

(telom vynalezu je spbsob vyroby tepelne
upravenych $krobov a obilnych muk enzy-
movou Upravou, K sugpenzii Skrobov alebo
obilnych mik vo vode alebo v mlieku sa
po Gprave hodndt pH pridd bakteridlna
alfa-amyléza v mnoZetve zabezpelujucom
poéZadovany stupen Stiepenia Skrobov, St-
dasné mazovatenie a #tiepenie Skrobov
prebieha na valcovej sudierni, Zim sa
z{iske vyrobok poZadovanych vlastnosti,
Suspenziu moino obohatit chloridom sodnym
a sachardzou, Vyrobok je vhodny ako za=
hustovadlo s emulgatnymi Géinkami pre
potravinarske vyrobky a ako prisada do
pekérenskych vyrobkov,
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Predmetom vyndlezu je epbdsob vyroby nizkodtiepenych bobtnavych &krobov enzymovym
postupom taek, Ze do vodnej suspenzie Zkrobov chemicky neupravenych, siet'ovanych, oxido-
vanych, alebo do suspenzie obilnych mik sa pridéd po Gprave pH alfa-anyldza v mnoZstve
50 ~ 18 500 jednotiek dextrina&nej ektivity na 1 kg sudiny 3krobu, suspenzia sa dopravi
na valcovi suliaren, na ktorej $krob zmazovatie, Zissto&ne sa natiepi, usudi o dalej se
hotovy produkt upravuje obvyklym spdsobom,

Jednotka DA je anoZstvo enzymu, ktoré za 1 minitu prevedie 1 mg &krobu na vysokomo-
lekuldrne dextriny.

Takto zi{skané produkty sa pou%iji ako surovinové zloika pre pripravu instant potra-
vin, napr. za studena priprevitelnych pudingov, krémov, zmrzlin ako glycidickd alebo kon-
zistenind zloZka, pripravkov na zvydenie stélosti chlebe a pediva, lepidiel, emulga&nych
tinidiel apod. '

Podls doteraz znéaych postupov sa prevéddzala degradécia Bkrobov ako samostatny pro-
cee pred sudenim, %o Je sice velmi vyhodné pri strednom a hibSom nastiepeni $krobu a Skro-
bovych surovin, nevyhovuje viak pre pripravu nizko na#tiepenych ikroﬁov. ktoré edte vyka-
zuji zna&ne vysokl viskozitu mazov, taZzko sa transportujd, rozotieraju a nanddaju na vel-
covl sudiaren, .

Tento nedostatok odstranuje novy postup podla vynélezu, ktory umoziuje lahkd vyrobu
s poZadovanym stupiiom nadtiepenia 3krobu, Del¥ou vyhodou navrhovaného spdsobu je jednoe
duché regulovatelnost procesu degraddcie &krobu a regulovatelnost vyroby filmu, spojend
so zvySenym vyufitim tepelnej energie sudenia, zniZenim investilnych nékladov na pléno-
vani kapacitu, ako i zniZenim celkovych vyrobnych nékladov.

Okrem toho navrhovany sp8sob vyroby umoZiiuje na pripravu suspenzii okrem vody pouii-
tie mlieka a inych prisad, ktoré ulah&uji mechanické spracovanie ususeného produktu, ako

sl napr. chlorid sodny, sacherdze a iné prisady.

Priklad 1

V nerezovej nddrii, ktord mé obsah 1 500 litrov sa pripravi suspenzia z 500 litrov
vady a 300 kg zemiakového Skrobu, pH se upravi za etdleho miedania uhliZitanom sodnym
na hodnotu 6,0, Do pripravenej suspenzie sa pridé enzymovy preparat alfa-amyléza v mnoi-
stve 750 jednotiek DA na 1 kg sudiny dkrobu. Po dokonalom zhonogonizo&nnt sa Skrobové
mlieko Zerpé na valcovy sudiaren. Tu dochddze k zmazovateniu, enzymovému étiepeniu vy-
tvoreného mazu a usudeniu, Ziskany usudeny film ea zrszuje a po rozdrteni na prédok se

situje o bali,

Priklad 2

Do nerezovej nédrii opatrenej miedadlom sa napusti 750 litrov odstredeného mlieka.
Do mlieka sa za stéleho mieSania pridd 200 kg sietovaného kukuri&ného krobu a hodnota
pH sa upravi uhlilitanom sodnyms na 5,6, Potom sa pridé 1 kg,ehloridu géqniho 8 60 kg
rafinovaného cukru, Po dokonalej homogenizécii nasleduje prid-vok onzyloviho preparétu
alfa-amyldzy v mnoZetve 230 jednotiek DA na 1 kg sudiny ikr&bu e suspenzie je vedend na
valcovi sudiareh. Usuleny produkt ea drti ne Jenny prédok a bali.



Priklad 3

V nédrZi sa pripraevi suspenzia z 1 090 litrov vody a8 585 kg pSeni&nej hladkej muky.
Po Uprave pH na 6,2 hydroxidom sodnym sa pridé enzymovy preparét alfa-amyldza v mnoZstve
12 000 jednotiek na 1 kg sudiny $krobu. Zhomogenizované suspenzis sa prelerpéva na val-
covi sudiaren, kde sa usudi. Krehky film sa 3nekom dopravuje do drti%a a po sitovani sa
bal{i.

PREDMET VYNALEZU

Spbsob vyroby nizkodtiepenych bobtnavych 8krobov vyznadujici se tym, %e k suspenzii
zemiakového 3krobu a obilnych 8krobov, chemicky neupravenych obilnych atk, alebo obvyklym
spdsobom nizkosietovenych alebo oxidovanych Skrobov a to vo vode alebo v kravekom mlieku
sa po Uprave pH suspenzie na hodnoty 5,3 - 6,7 pomocou uhlifitanu sodného alebo ldhu sod-
ného pridd enzymovy preparit alfa-amylédza, ziskany fermentdciou Bacilla subtilis kmeh
A 32 alebo jeho izoldtov v mnoZstve 50 - 18 500 jednotiek DA na 1 kg sudiny $krobu, sus-
penzie sa dopravi ne valcovi sudiaren, kde 3krob zmezovatie, &tiepi sa a sudi, prilom
vychodzia suspenzia $krobov alebo obilnych muk obsahu 150 - 460 kg suSiny v 1 n3 suspen~
zie, prifom pri priprave suspenzie je moZné pridat i - 20 kg chloridu sodného ako i sa-

chardzy v mnolstve 1 - 300 kg na 1 tonu sudiny Skrobu.
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