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Spbgob vyroby nerafinovanych &8krobovych
hydrolyzatov pre pripravu Zivnych péd,
Vyndlez je urdeny pre fermentalny priemy-
sel,
Vynédlez riesi efektivaym spbsobom pripra-
vu lahko utilizovatelnych glycidov enzy=-
movym postupom zo $krobnatych surovin,
Skrobové podiely v obilnych 3kroboch ale-~
bo mikach sa stekutia bakteriélnou alfa-
emyldzou, scukrenie sa prevedie amyloglue
kozidézou a ziskany hydrolyzat sa zbavi
narozpustného podielu mechanickou cestou.
Roztok Skrobovych hydrolyzatov sa bez ra-
findcie a zahustenia poufije na pripravu
Zivnych pbdd, nerozpustny podiel ako krmie
Vo,
UZzivatelom spdscbu vyroby mb2u byt &kro-
bérenské, potravindreke alebo chemické
. zévody, resp, sami ufivatelia vyrobku,
tod. fermentaény'alebo farmaceuticky
priemysel.
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Spbsob vyroby nerafinovanych $krobovych hydrolyzétov pre pripravu Zivnych pdd



Predmetom vynélezu je sp8sob vvroby nerafinovanych Skrobovych hydrolyzétov, ziskanvéh
enzymovym postupom zo &krobovych surovin, najmd z kukuridnych mik a drotov, Skrobové po=
diely sa stekutia bakteridlnou slfa-amylézou ziskanou fermentédciou Bacilla subtilis kme-
fa A 32 alebo izoldtov z tohoto kmena, scukrenie es prevedie obvyklym epdeobom emyloglu-
kozidézou na obsah redukujicich cukrov vyjadrenych ako glukéze najmenej 60 % v sudine,
Ziskeny hydrolyzét ea zbavi nerozpustnych sprievodnych létok mechanickou cestou, & vyho-
dou cedenim alebo filtréciou, roztok 3krobovych hydrolyzétov a rozpustnych bielkoQin ea
delej nerafinuje a nezahustuje, ale sa priamo pouzije na pripravu Zivnych pod pre fermen-
tadné ulely bez predchodzej inaktivécie enzymov. Inaktivécia sa zdruz{ so etoril;zéciou
Zivnych pbéd pred fermentdciou. Oddeleny nerozpustny podiel sa spracuje obvyklym sp6sobom
na krmivé, '

Doteraj8i epbsob pripravy %ivnych p8d pre fermentainu vyrobu spotiva v poufiti sa-
charézy ako hlavného energetického zdroja vyzivy prodpkén?ch kmefiov v Zivnych pédach.
Pouzitie Skrobovych hydrolyzéatov vyrobenych'obvyklyp spdsobom vriétane rafindcie povrcho-
voaktivnymi ldtkami, zahustovania, izolécie apod. je ekonomicky nednosné.

Nevyhody sitasného stavu spodivajli vo vysokej spotrebe rafinovanVch e izolovanych
sacharidov, ktoré su vo evetovom meradle uzkoprofilové, pri zloZite] a néklédnej vyrobe
el ndroZné ns tepelni i elektricku energiu, vysoku epotrebu préce i prepravnych nékladov,
Rozpudtanim izolovanych pevnych sacharidov v %ivnych pédach dochddza k neudelnému kriZe- -
niu vyrobnych procesov,

Uvedené nevyhody odstranuje navrhovany postup, ktory epotiva v tom, %e v suspenzii
3krobovych latok, s vyhodou kukuri&nej miky alebo kukuriZného &rotu s vodou pri obeahu
sudiny 200 - 400 kg v 1 n3 sa upravi hodnota pH na 6,2 -« 7, do suspenzie sa za stdleho
miedania pridé alfa-amyldza ziskand fermentéciou Bacilla subtilis kmefa A 32 alebo izo~
létov z tohoto kmeia v mnoistve 4 - 8 kg prepardtu o aktivite 2 500 Jednotiek DA/g ne
1 tonu auﬁiby dkrobu, t.j. 10 000 aZ 20 000 jednotiek DA na 1 kg sudiny 8krobu. Jednotka
dextrina&nej aktivity (DA) je mnoZstvo enzymu potrebné k premene 1 mg 8krobu na vysokomo-
lekulérne dextriny za 1 mindtu reekcie. Mnozstvo enzymového prepardtu ea pridé postupne
v dvoch dévkach alebo jednorsézovo. Pri postupnom stekucovani sa pridé 1/3 a% 2/3 z celko-
vého mnoZstva enzymového prepardtu do suspenzie s upravenou hodnotou pH a suepenzia sa
za stédleho mieSania postupne zohrieva priamou parou nad bod mazovatenia prisluéného #kro-
bu a pri tejto teplote sa udriuje za stéleho miedania po ‘dobu 15 ~ 90 minit, potom sa
teplota zvy$i na 100 - 140 °C, na tejto hodnote sa udriuje 6 - 20 minit, expanziou ea
teplota zniZi na bod varu e hydrolyzét ea dalej ochladi na teplotu 70 ~ 85 °C. Po ochla-
deni hydrolyzétu se pridéd zvydok enzymového pruparétu‘a za stdleho mieSania sa neché pb-
sobit 456 - 200 minuit. Potom sa upravi hodnota pH na 4 = 5, teplota sa zni2i na 55 - 65 °c.
pridé sa amyloglukozidéza. Scukrenie sa prevedie obvyklym spdeobom na obeah ;odukujdcich
cukrov vyjadrenych eko glukéza najmenej 60 % v suSine. Produkt ss zbavi nerozpustného
podielu mechanicky, s vyhodou cedenim alebo filtréciou .a pouZije sa priamo na pripravu
2ivnej pddy bez inaktivdcie enzymu, Inaktivécia se prevedie zdruZenym postupom sié&asne

pri sterilizdcii hotovych Zivnych péd, Nerozpustny podiel sa spracuje obvyklym spésobom



na krmivé. )

 Pri Jédno.tupﬁovou stekucovani se do suspenzie Ekrobéathh l4tok s upravenou hodno-
tou pH ne 6,2 = 7 a obsahom suSiny 200 ~ 400 kg v 1 m> pridé celé mnozgtyﬁ;éniymového pre;"'7
pardtu bakteridlnej alfa-amyldzy ziskane] fermentéciou Bacilla subtilis A 32 alebo izold-
tov tdhoto kmena. Suspenzia sa za stédleho miedenia zohrieva priamou parou na teplotu pre-
vySujicu bod mazovatenia prisludného $krobu poutitej suroviny a pri tejto teplote sa udr-
2uje 30 -~ 300 minut, Potom sa hydrolyzét vyhreje na teplotu 100 - 140 °c, této teplota sa
udrzuje 5 - 20 minut, Dal3i poetup (ochladenie, scukrovanie emyloglukozidézou, oddelenie
nerozpuetného podielu) je rovnaky ako pri vyrobe s pouZitim postupného stekucovania,

Navrhovany postup je investilne i prevédzkove nendroény, umoinuje vyrobu v bezproe-

trednej blizkosti fermentalnych zdvodov pri minimélnych prepravnych nékladoch, vyluduje
zbyfoine'nékladné izola&né a rafinadné procegy néro&né na‘Iudskd prdcu, tepelni i elek-
trickd energiu. Vyrobeny tekuty produkt sa bez taZkosti prepravuje a ddvkuje. Jeho vyroba
sa dalej reguluje skutoinou potrebou, takZe nie je potrebné skladovanie v&&Sich z4sob,
Podla navrhovaného postupu je moZné regulovat 2aatapen1e nizko- a strednomolekularnych
sacharidov podle osobitnych poZiadaviek Jednotlivych produk&nych kmeiov na skladbu fer-
menta&nych pdd, Zo Skrobovych hydrolyzétov sa okrem produktov hydrolyzy ékrobﬁ vyuziva
i zna&né Sast orgenickych dusiketych latok. Pri vyrobe podla navrhovaného postupu nevzni-
kaju odpadné technologické vody. Vyhodou uvedeného nového spésobu vyroby je lahka reali-

zovatelnost.

Prikled 1

Z jeamne mletej lkukuri&nej mioky zbavenej macﬁanickou cestou klidkov sa pripravi vodné
suspenzia v homogenizalnej nddrii s mieSadlom tak, Ze k ur&itému mnoZstvu vody sa za sté-
leho miedania pridéva kukuriZnd mika do obsahu sudiny 300 kg v 1 m> suspenzie. Pomocou
10 % roztoku uhli&itanu sodného sa upravi pH suspenzie na hodnotu 6,2 a na 1000 kg susiny
Skrobu sa pridaji 3 kg enzymového preparatu bakteriilnej alfa-amyldzy o aktivite 2 500
Jednotiek DA/g, Za stdleho miedania sa supenzia vyhrieva priamou parou po&as 30 minat na
teplotu 75 %, pri tejto teplote se udriuje ze stédleho mieSania 1 hodinu., Stekuteny pro-
dukt sa dalej vyhreje na teplotu 120 °c; této teplota sa udrZuje 15 minit, Potom sa pro-
dukt ochladi na teplotu 75 °C a pridejd sa 3 kg enzymového preparédtu bakterisdlnej alfa-
emyldzy o ektivite 2 500 jednotiek DA/g. Teplota 75 °C sa udrZuje 2 hodiny. Po ochladeni
ne teplotu 60 - 656 °C a dprave pH pomocou 10 % roztoku HCl na hodnotu 4,5 sa pridé4 amylo-
glukozidéze o aktivite 150 jednotiek DA/g v mnoZstve 2 kg ne 1 t sudiny produktu, Scukro=
venie upravendho stekuteného produktu trvéd 48 -~ 55 hodin pri teplote 60 - 65 °C a pri udr-
2iavani hodnoty pH na 4,56 - 5, Nerozpustné latky sa odstrénia filtréciou, premyji vodou
o teplote 40 % e po odvodneni sa spracuji na krmivo obvyklym spbsobom, Vyluh sa pouZije

na pripravu vychodzej suspenzie kukuridnej muiky.

Priklad 2

Postup podla prikladu 1 s tym rozdielom, %e stekutenie sa prevedie jednorazovo celou
dévkou bakterislnej amylézy po dobu 3 hodin, teplote 76 °C a hodnote pH 6,2 pred vyhria=-

tim na teplotu 120 °c,



Priklad 3

Postup podla prikladu 1 s tym rozdielom, %e oddelovanie nerozpustnych létok ®a pre-

vedie cedenim cez husté sitd bez filtrécie.

PREDMET VYNALEZU

1. Spdsob vyroby nerafinovanych Skrobovych hydrolyzdtov pre pripravu 2ivnych péd vo fer-

mentainom priemysle ako hlavne] glukozidickej zlotky pre vyzivu produk&nych kmerov,
vyznalujici se tym, Ze enzymové stekutenie 3krobu v suspenzidch ékrobovych surovin

sa prevedie bakteridlnou alfa-amylézou ziskanou fermentdciou Bacilla subtilis kmeha
A 32 glebo izoldtov z tohoto kmeha tak, %e do suspenzie 8krobovych surovin, s vyho-

dou kukuriZnej miky alebo kukuriZného $rotu e vodou pri obsahu sudiny 200 - 400 kg

v m3 suspenzie se pridé enzymovy preparét bakteridlnej alfa-amylézy v ceikovom mnoZ-

stve 10 000 - 20 000 jednotiek DA na 1 kg su$iny Skrobu a to 1/3 az 2/3 enzymového
preparatu sa pridaji do suspenzie po tiprave hodnoty pH na 6,2 - 7., za stéleho mieda~
nia sa. suspenzia pomaly zohrieva na teplotu prevydujicu bod mazovatenia prisludného
Skrobu pouZitej suroviny, pri tejto teplote sa produkt udriuje ze stdleho miedania

15 -~ 90 minGt, potom sa teplota zvy3i ne 100 - 140 %, tato teplote sa udriuje 6§ - 20
mindt, expanziou sa zni%fi teplota produktu na bod varu a produkt sa delej ochladi na
teplotu 70 - 86 °C, pridd es zvydok enzymového prepardtu bakteridlnej alfa-anylézy

a pri teplote 70 - 85 °C sa neché pdsobit 45 - 200 mindt, potom sa pH produktu upravi

‘na hodnotu 4 -~ 5, teplota sa zni%i na 56 - 66 ° a produkt sa scukruje amyloglukozi-.

dézou abvyklym spdsobom na obsah redukujucich cukrov vyjadrenych ako glukdza najmenej
60 % v sudine, produkt sa zbavi nerozpustného podielu mechanicky, s vyhodou cedenim
alebo filtréégou. pouZije ea na pripravu ¥ivnej p8dy a sulasne so sterilizéciou Zive
nej pddy sa prqvedie inaktivécia enzymov; nerozpustny podiel sa obvyklym spdsobon

spracuje na krmivé,

Spdsob podla bodu 1 vyznhéujﬁci sa tym, 2e stokufonie 8krobu v suspenzidch #krobovych
surovin pomocou bakteriéln;j alfa-amylézy ziskanej fermentdciou Bacilla subtilis kmena
A 32 alebo jeho izolatov savprovedie Jednostupiiovo tak, %fe do suspenzie dkrobovych su-
rovin po lGprave hodnoty pH ne 5,2 - 7»§a pridé za stdleho miedania celé mnoZstvo enzy-
mového prepardtu, teplota suspenzie ae-poatupné zvy8uje nad bod mazovatenis prisludné=-
ho 8krobu pouZitej suroviny.a pri tejto teplote sa suspenzié udrzuje 30 ~ 300 minit,
potom es teplota zvySi na 100 - 140 °C a udriuje ss 5 - 20 minut,
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