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Talalmanyunk tdrgya eljaras takarmdnyozasi és/vagy
takarmanykonzervalasi célokra hasgnalhato .,0nbontd
készitmény” és ebbdl kivdnt esetben .Onbonto takar-
manykeverék” ¢loallitdsa oly médon, hogy a szemes
gabona és/vagy kukorica takarmédnyban levé keményi-
tér eldbontjuk tgy, hogy a termény bontasi indexe
0,12—0,27 értékek kozé essen, majd az igy kapott (n.
Jhozzaférhetd keményftét” finomra Srolt allapotban
tetszés szerinti sorrendben g-amildzzal és adott esetben
tovabbi adalékkal és ..6nbonté takarmanykeverek” elo-
$llitasa csetén takarmannyal keverjiik el.

Ismeretes, hogy takarmdnyozdsi célra szénhidrat for-
rasként a keményitd tartalma mezdgazdasagi termények
allnak legnagyobb mennyiségben rendelkezésre. Isme-
retes tovabba, hogy a szemes terményekben nativ alla-
potban levé keményité nem vizoldhato. A keményitd le-
bontddasa vizoldhato, az allati szervezetben hasznpsuld
szénhidratokk4 a tapcsatorndban torténik meg; emészi-
hetdsége korantsem teljes, Azok a keményitGszemesék,
melyek nem szenvedtek szerkezeti sériilést, nem bomla-
nak le és minden lebomlis igen lassu (J. Fluor and
Animal Feed Milling /57, 1975, p. 6. old.). Fiatal alla-
toknal, altalaban az egygyomruaknal (pl. seriés, ba-
romfi) nagy mennyiségben timaszkodnak ezért olyan
étrendi anyagokra, melyekben a keményitd mdr dtala-
kitott, eldbontott, az emésztonedvek altal gyorsan és
k&nnyen hasznosithato szénhidrit formaba keriilt.

A vizben npem oldhaté keményitonek hasznos atala-
kulasa az emésztési folyamatokban — allatfajta és kor-
csoport szerint — igen viltozo €s tokéletlen, ezen feliil a
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vizben oldhato szénhidrattd torténd lebontds még ener-
gidt is kot le. A kérodzok emésztdszervei is sokkal gyor-
sabban gyakorolngk hatist g feltart keményitGre (Bio-
chem. J, 1963. 86,452. old.).

A nedves hokezeléssel elérték, hogy a keményits elko-
csonyasodott €s. emészthetpbbé valt. A gozzel végzett
pelyhesités azonban csak 3%-kal ndvelte az arpa, és 1%;-
kal a biza emészthetd energiatartalmdt, és ¢ mellett
jelentdsen cspkkent a nitrogén retencio.

Ezért olyan neutralis, vizoldhato tulajdonsdgi szén-
hidratokat ajanlottak takarmdnyokby, melyek gyorsan
és tokeéletesen hasznosulnak, mivel 3 szénhidrat legna-
gyobh részben mar feletetéskor az emészto nedvek sza-
miara hozzaférheté allapotban van. Ezek tovabbi eldnye,
hogy sok esetben felhasznalhatok az emészigs biologiai
folyamatgnak kedvezo befolydsoldsra is (U.S.P.
3088 483 sz. amerikai egyesillt allamokbeli szabadalmi
leirgs). Tlyen anyag volt pl. a csak korldtozott mennyiség-
ben hozzaférhetd melasz, vagy a kiilonféle takarmany-
cukrok, melyet a keményité hidrolizisével és cukrositas-

“sal, viszonylag koltséges eljarassal nyertek. Ezek a foleg

mono- &s diszaccharidokbdl 4ll6 keverékek azonban
csak sziikebb korlatok kozott keriilhetnek alkalmazas-
ra, mert novekvé mennyiségiikkel mellékhatasok (pl.
hasmenés) lépnek fel (J. Amin. Sci. 3/1970).

Az allatnevelés részére legalkalmasabb vizoldhato
szénhidrat anyagok a keményitd vizes enzimatikus hid-
rolizisével nyert, vizoldhat6 szaccharidokbol és dextri-
nekbdl 4116 maltodextrinek voltak. Hasznosulasuk gya-
korlatilag telies, a tapokban széles mennyiségi hatarok
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kozott alkalmazhatok anélkiil, hogy emésztdrendszeri
zavarokat okoznanak és nem okoznak nehézséget a
14pok, tapszerek formdzdsdban, osszedllitisaban sem.
A takarméanycukrok és a maltodextrin elterjedését mégis
akadalyozta ezen anyagok magas eléallitasi koltsége.

A maltodextrinek enzimes hidrolizistechnikaval allit-
jak eld, a magas keményitStartalmi szubsztrat vizes
kozegben alfaamilaz enzimmel végzett hidrolizise utjan
(656 171 sz. belga szabadalom).

Ennek sordn a nyersanyagokat eldszor igen finom
szemcseméret(i lisztté kell 6rélni és annyi vizzel elke-
verni, hogy — a nyersanyag tulajdonsagaitol fiiggéen —
egy 25—42°%; szarazanyag-tartalmi szuszpenzio kelet-
kezzék, melynek kémhatasat az alkalmazasra keriil
alfa-amildz enzim pH optimumara éllitjak be és az enzi-

" met annak gyorsitd szakaszos vagy folytonos iizemii
zart keverds késziilékében legalabb a keményitéfajta
zselatinalédasi hémérsékletére (60—85 °C) fiitik. A ke-
ményitdé degradalodasanak elsé 1épése az (in. elfolyosi-
t4s, a zselatinalodasi homérséklet elérését kovetden
20 perc—2 6ra alatt végbemegy és a koriilményekt6l
fiiged bontasi foku vizes elegyet eredményez. Az esetek
legnagyobb részében célszeriien nem alkalmaznak teljes
elcukrositast, hanem a fenti irdanyitott bontasi foka ke-
veréket szaritd berendezésre, pl. porlasztva szarito to-
ronyra viszik szilard allagh végtermék eldallitaséra. Tel-
jes elcukrositast tovabbi miiveleti lépésben, amiloglii-
kozidaz enzimmel, megfelel6 reakcioidé megvalasztasa-
val valdsitanak meg.

A keményit6 vizes enzimatikus hidrolizisének gyartasi

eljarasai osszetettségukke] nagy viz-g(‘iz és elektromos

energiafelhasznalassal jellemezhe1Sk. A lebontott kemé-
nyitd vizes zagy alakjaban keletkezik, melyet ezutan
szaraz, szilard édllapotba kell hozni a bontdshoz alkal-
mazott viz elpirologtatasaval. Elénytelen még az eljara-
sok jelent8s berendezés, épiilet és teriilet igénye is.

"Entiek kdvetkeztében a kemenynotarta]mu termények
'emeszlhetoségenck javitasdra mas e]Jarasok is klfejlod-
ick. ]chnck voltak a forré levegével t611énd ermtkezle—
tés, a porkolés (.,popping”), (J. Anim. Sci. 42. No. 2.
febr. 1976. pp. 365--374. old.) a gézzel hevités és pely-
hesités, ill. a gbz6s hantolas és pelyhesités, valamint
expansio-extrusio (3 642 489 sz. amerikai egyesiilt alla-
mokbeli szabadalmi leirés), tovabba az infravorss sugér-
kezeléssel dolgozé in. mikronizalas (1 379 116 sz. brit
szabadalmi lefras).

‘A felsorolt szdraz kezelések egyszerlibb valtozata a
hideghéngerlés, a hidroterm eljdrasoknal pedig az explo-
dalas (puffasztds) értékiik, ill. technikai nehézségek miatt
széles korben nem terjedtek el.

A termikus kezelési médszerek a keményits elkocso-
nyasitdsat céloztak, hogy a taplalék szénhidratjait fogé-
konyabba tegyék az allatokban levs enzimek 4ltali le-
bontassal szemben.

A zselatinalt keményitd javitott lebontodésa az allat
gyomraban még onmagdban sem biztositotta természe-
tesen a felhasznaloknak a vizoldhaté szénhidrat tap-
anyagokat. Az igy kezelt anyagok a keményitéhéz ha-
sonldan a szervezet enzimeivel rosszul egynemiisodnek,
nem elegyednek, hozzaférhetéségik korlatozott, ezért a
szénhidrat hasznositdsa nem egyenértékii a maltodextri-
nével.

Eddigi ismeretek szerint a mezdgazdasagi termények
nativ keményité tartalméanak lebontasa dextrinekké és
cukrokk alfa-amildz enzimmel csak vizes szuszpenzid-
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ban és csak akkor volt lehetséges, ha a szuszpenzié hé-

mérséklete eléri a keményits zselatinaloddsanak hémér-

- sékletét, tehat forron. Ekkor a degradalodas els6 1épé-
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seként megbomlott a kristalyszerkezet és anyaga ezaltal
intenziv, nagy feliileti érintkezésbhe jutva kémiailag és
fizikailag hozzaférhetové valt az enzimhatas szamara.

Célunk volt olyan eljiras kidolgozasa kukorica- és
gabonamagvak keményitétartalméanak vizoldhatova té-
telére, mellyel a maltodextrin clegyek felhasznalhatésa-
gaval egyenértékii termékeket nyeriink eg)szerﬁ olesé
és tomegtermelésre alkalmas médon.

Ez a mindségi és felhasznalasi kovetelmény ma a tech-

nika ismert alldsa szerint a keményitd elsédleges lebon-
tasat jelenti dextrinekké, melyek mellett egy kisebb ha-
nyad mono- és diszaccharid jelenléte (3—25%;) megen-
gedett. (1497 881 sz. francia szabadalmi leiras.)
- Célul tiiztitk ki a vizes kézegben torténé feltdras 6sz-
szes hatranyainak elkeriilését és azt vizsgaltuk, hogy a
szubsztratot szilard, legfeljebb nedvességgel duzzasztott
allapotban tartva elérhet8-e a termikus eljarasok valto-
zataival olyan degradalédas, mely a vizes hidrolizis-
technika eredményéhez hasonlo értékii terméket ad a
felhasznalaskor.

Mas vizsgalatokkal megegyezéen (Mithle und Misch-
futtertechnik, 111, 39, 1974, 594—598. oldal) megalla-
pitottuk, hogy technikai szempontbol jelentéktelen
mennyiségli vizoldhaté szénhidrdt mutathatd ki a por-
kolés, ill. a hidroterm eljarasok termékeiben csakugy,
mint a mikronizalt anyagokban. Leginkabb hatékony
ilyen szempontbol az extrudélas volt, ahol egyes esetek-
ben maximum 12%-ig emelkedett a vxzo]dhato szén-
hidrat mennyisége.

Ezutin megvizsgaltuk, hogy a hohatassal zselatindlo
eljarasok lehetséges termékei kozott taldlhatd-e olyan,
mely finomra &6rolt dllapotban nemcsak forrén, de szo-
bahémérsékleten is, neutralis vizes kzegben enzimekkel
eredmenyesen és gyorsan lebonthatd. Vizsgaltuk az 11yen
kiinduldsi anyagok viszkozitdsat és a beldlitk készitett
vizes keverékek refrakcidjat killonbozé eredetli és €6-
ménységhi alfa-amildz hozzatételek mellett Ggy, ahogyan
a vizsgalati modszereket e taldlmédnyban leirtuk.

A zsclatinalast kovetden f6leg amorf dllapotban rog-
zitett és Grléssel mechanikailag is bontott keményits
tartalmu szemes termények atalakulasa vizoldhat6 szén-
hidratokk4 neutralis vizes kézegben, szobahSmérsékle-
ten alfa-amilazokkal igen €ltéré és killonbozé volt a ter-
mikus keményité elébontds modszere és annak kivi-
telezési korlilményei szerint. Gyors 6nbontddésra alkal-
mas allapotba hozott szemes termények korébsl egy
sszehasonlitod vizsgalatot mutat be pe]dakent az 1. tab-
lazat. _

Egy-cgy feldol gozasi mddot valasztva, az egyes kemé-
nyitétartalmu anyagokat kiilonbozé hatdsoknak vetet-
tiik ala. Tgy pl. az extrudalas technikai médszerénél val-
toz6 nedvességtartalm@i gabonamagvakat kiilonb6zé
hémérsékletnek, nyomasnak tettiik ki; a behatasi id6t is
véltoztattuk és figyeltilk az igy elébontott keményito-
tartalom viselkedését alfa-amildz enzimmel szemben.

Azt lattuk, hogy elérhetd az anyagnak egy sajatos alla-
pota, melyben kiilondsen alkalmas arra, hogy alfa-ami-
laz enzimmel torténd elkeverés Nitjan aktivélva e talal-
manyban leirt termék eléallitasat tegye lehetové. A ter-
mikus elébontasi mddszerek paramétereit (nedvesség-
tartalom, hé, nyomads, idé stb.) ugyanis joI megfigyel-
heté médon valtoztathatjuk olyan irdnyban, hogy a
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szubsztratnak egyre kedvezébb bonthatosiga jelentkez-
z¢ék alfa-amilaz hatasara. '

Talalmanyunk alapja az a felismerés, hogy minden
olyan termikusan elébontott keményitSt tartalmazo
anyag, melynél a ,bontasi index” J =0,12—0,27 kozé esd
ériekkel bir, alkalmas a talalmanyunk szerinti onbonto
tulajdonsagt végtermék elédllitasara.

A, bontdsi index” meghatarozdsa talalmanyunk értel-
mében a kdvetkezdképpen torténik: a ,,Vizsgalati méd-
szerek” 2. pontnal leirt mdédon mérjiikk a hokezelt
szubszirat vizbe keverésétdl szdmitott harmadik percé-
ben a viszkozitast (lasd pl. 1. tablazat: ,B”). Pérhuza-
mosan elvégezziik ugyanezt a mérést 0,15°%; mennyiségi,
5000 SKB/g keményitdérték aktivitasti alfa-amilaz en-
zim hozzatét mellett is (lasd pl. 1. tablazat: ,A”). A két
viszkozitas érték hdnyadosa a taldlméanyunk szerint ér-
telmezett , Bontasi index”, jelolése: J.

Képletben:

Fz a felismerés lehetévé teszi a termikus eljarasoknél
talalmanyunk értelmében olyan paraméterek célzott
biztositasat, melyek mellett a hékezelés a talalmanyunk
szerinti — onbonté — termék eldallitasahoz alkalmas
kiindulasi nyersanyagot eredményezi. Ilyen bontasi in-
dexszel biré anyagokat a termikusan kezelt keményijts-
tartalmii szubsztratok széles fogalmi korétdl torténd
megkiilonbdztetés céljabol Jhozzaférheté keményité”-
nek neveztiik el és a tovabbiakban igy emlitjiik.

A hozzaférheté keményitovel elkevert viz vagy vizes
oldatok refrakcidja tobb nap alatt sem valtozik szdmot-
tevé mértékben. Ezzel szemben gyors vizoldhat6 szén-
hidrat képzédést tapasztalunk, ha alfa-amildz enzimet
keveriink a hozzaférhet keményithoz és ilyen forma-
ban szuszpendaljuk vizben.

A keverék az alfa-amildz aktivald hatdsdra onbontd
tulajdonsdgot mutat. Az enzimmel még nem aktivalt
hozzaférhetd keményitével szemben az aktivalt 5nbontod
kevereéknél mar a vizbe keriiléstsl szamitott 5. percben

6—40°/ refrakcioériék novekedés tapasztalhato (vo. pl.

. Vizsgalati modszerek” 3, pont szerint mérve).

A szobahémérsékleten neutralis kdzegben is fellépd
gyors hidrolizis folytédn a talallmanyunk szerinti dnbontd
készitmények szdrazanyaga vizbe keriilve rovid id6 alatt
eléri a technikai maltodextrinekre jellemz3 minimum
3/, rész vizoldhat6 szénhidrat hdnyadot.

Talalmédnyunk szerint ,,6nbonté tulajdonsdgi”-nak
-am‘ikiieﬁzimet tartalmazé — készitményt, melynek a
,vizsgalati modszerek” 3. pontja szerint mért refrakcidja
a minta vizbe keriilésétsl szamitott 5. percig 8—
40° refr.-érték novekedést mutat az enzimmel nem ak-
tivalt hozzaférhetd keményit6hoz képest.

Fzzel 6sszhangban 6nbonté tulajdonsdgl az olyan —
hozzaférheté keményits és alfa-amilaz enzimet tartal-
mazé — takarmadnykeverék, melynél a refrakcié nove-
kedést a komponensként bedolgozott hozzéférhetd ke-
ményitd mennyiségére vonatkozoéan ad ugyanilyen tar-
tomanyba esé értéket, pl. 1094 hozziférhetd keményitét
tartalmazé tap esetén az 5. percben mért refrakcio%,
értékkiilonbozet 0,8—4 kozott jelentkezik az enzimet
nem tartalmaz6 ugyanolyan takarmdnykeverékhez ké-
pest.
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Gyors énbontédasra alkalmas allapotba hozott sze=~

mes termények korébél mutat Osszehasonlito vizsgala-
tot az 1. 1ablazat. oo

1. tablazat
Viszk Refr. Bontasi
Jel Termikus kezelés 3 p;‘.scl’ éps ‘;:a;m index
5 perc A/B
Mikronizalt kukorica
A | 0,15% Bakt.-amilazzal
(5000 SKB/g) 301 |32 [0,137
B | amilaz nélkul 2200 4
Mikronizalt biza
A 460 |14 {0,192
B 2400 4.810,192
Extrudalt kukorica
A 3000 |68 0,155
B 19400 |12
Gézolt-pelyhesitett zab
A 56 |10 |0,270
B 206 2
Puffasztott kukorica
A 2800 |16 |0,152
B 18 400 2,4
Gazolt,
hengerelt kukorica
A 350 |35 10,159
B 2200 3

Keményitd tartalmii anyagokbol vizoldhaté szénhid-
ratokka 16rténd atalakulasra Snmagat bonté — onbon-
té — takarmanykészitmények elGallitdsahoz felhasznal-
hatunk mikrobiologiai Giton eldallitott amilazokat, ezek
kéziil elsésorban azokat, amelyek alfa-amilaz jellegti
enzimaosszetevéje magas.

A talalmanyunk szerinti onbonté készitmény elsalli-
tasakor az elébontast elvégezhetjilk szaraz termikus
és/vagy hidrotermikus eljardsokkal, mint infravords
sugarkezeléssel, porkoléssel, gézzel hevitéssel és pelybe-
sitéssel, gézds hantoldssal és pelyhesitéssel, expanzié-
extrizioval, hideg hengerléssel és/vagy puffasztassal.

Az elsbontott megfelels bontasi indexii, vagyis hozza-
férhetd keményitét talalmanyunk értelmében ezutan
finomra OSroljiik, 50—1500 w, célszerfien 100—600 W
szemcseméretiivé.:

Talalmanyunk értelmében a szokvany kereskedelmi
mindségii 5000 SKB/g aktivitasu alfa-amildz enzimbdl a
hozzaférhetd keményitd Srleményben levé keményits-
szarazanyag sulydra szamitott, célszerlien 0,1—2%
mennyiséget alkalmazhatunk. Ha mds aktivitasa enzim
keriil felhasznaldsra, akkor az ezen értékhatarok kozé
esé megfeleld mennyiségﬁ enzimet alkalmazhatjuk.

A készitményhez tovabbi adalékanyagokat adagolba-
tunk, mégpedig tetszés szerinti sorrendben. gy alkal-
mazhatunk enzimhatdst serkentd, javité és stabilizalo
anyagokat. llyenek pl. a foldalkali kloridok és alkali
kloridok, elsésorban a kalciumklorid és natriumklorid.

Adagolhatunk tovabba puffer hatdsa anyagokat, pl.
kalciumkarbondtot vagy vizoldhatd hidrokarbonétokat,
esetleg foszfatokat.

A készitményhez a takarményozasban hasznalatos
tovabbi bioaktiv anyagokat is adagolhatunk.

Jelentds szerepet jatszanak a tovabbi adalékanyagok
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k6zott a nyomelemek, ezek séi és/vagy oxidjai, mint pl. a
vas, mangan, réz, szelén, cink, kobalt sok vagy oxidok.

Taldimanyunk kiterjed Onbonto takarmanykeverék
eloallitasara is.

Ezt a takarméanykeveréket gy dllitjuk el6, hogy a
takarméannyal 6nbontd készitményt keveriink el. On-
bonto készitménybdl a takarmany szarazanyag-tartal-
mara szamitott 5—85 s%4-ot alkalmazunk. Eljarhatunk
gy is, hogy ezzel egyenértéki hozzaférheté keményitdt
és alfa-amildz enzimet keveriink a takarmanyba.

Elvégezhetd az 6nbontd készitmény eloallitasa két fo
komponensébdl kozvetleniil a felhasznalaskor is, akar
vizes kozeggel érintkeztetés eldtt, akar azzal egyidében
viz jelenlétében.

A talalmanyunk szerint elallithato termék, ill. keve-
rék legtobb esetben szitkségtelenné teszi takarmanyozasi
céli cukrok és dextrin késztermék igénybevételét.

A talilminy eredményeként egy tényleges sziikséglet
igen egyszerii moédon elégithetd ki. Az onbontd készit-
mények keverheték takarmanyokkal és kiegészithetok
csaknem valamennyi takarmény céli anyaggal, mint
amilyenek a szénhidrat — vagy rost — vagy fcher]edus
névényi, ill. allati takarmanyok, zsiradékok, sok, NPN

.nem protein nitrogén” anyagok, premixek stb., melye-
ket a tapokban kozismerten hasznalnak. Onbontd keé-
szitmények alkalmazdsa semmiféle nehézséget nem je-
lent és kiilon intézkedést nem kivan a takarmany-
receptek Osszeallitasaban, ill. elkészitésében, alkalmaza-
suk biztositja viszont az Osszetételekben a megcélzott
vizoldhat6 szénhidrat szitkségletet.

Az Snbonté készitmény in vitro neutralis kozegben
szobahomérsékleten is és a takarmanyozasi felhasznalas
gyakorlataiban is atalakul vizoldhato szénhidratokka,
mialal ugyanolyan hatast fejt ki és alkalmassdgot mu-
tat, mint az izolaltan nyert cukor ¢s dextrin any agok és
ezek keverékei. E spontan atalakulashoz semmi egyéb
mas intézkedés nem sziikseges, mint amit az elirany-
zou felhasznalis por alaki maltodextrin esetében igé-
nyelt volna.

A bontési index jelentdségének taldlmanyunk szerinti
kihasznalasa, hogy a keményitd emészthetéségének javi-
tasat célzo termikus zlobonlasn eliarasokban a technikai
parameterek egyszert viltoziatdsaval bedllithatdé a
gyartds az ditalunk definialt hozzaférhetd keményito
termék mindségére, azaz a korabban teljesen vegyes
szubsztrat minéségnek egy olyan tartomdnyara, mely-
ben az elGbontott termék kilénosen alkalmas még neut-
ralis hideg vizes kozegben is 6nbonto keverék kepzesere

A szabadalom a bontasi index 0,12—0, 27 tartomanya-
ban a keményit6 szerkezetének ilyen célszerl szerkezeté-
nek megvaltoztatasat elméleti meggondolasokhoz nem
koti.

Onbonto keverék taldlmanyunk szerinti gyartasanak
megoldasa torténhet egymdst kovets szakaszos fazisok-
kal, de uzemi gyakorlat céljara dontden a folyamatos
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mitkodésh gyarto vonalon térténd alkalmazasa indokolt.’

Ipari profillal nem rendelkezo gazdasagok is miikod-
tethetnek ilyen gyartd vonalat, pl. a mikronizald beren-
dezéssel mitkods elébontast valasztva. Mint a felhaszna-
16k pedig az 6nbontd keveréket kLDCZhCle kozvetleniil
a takarmanyozas felhasznaldsi pontjain is, a helyszinen
keverve az aktivald enzimet és az Osszes t6bbi célanyagot
a rendeltetés szerint. Mindez a telepitési, berendezési,
gépi, szallitasi koltségek csokkentésében, ill. elkeriilésé-
ben nagy szerepet jaiszik.
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Eljarasunk elonyeinek ismertetése mutatja annak egy-
szerliségét. Mar izemeld vagy ismert berendezésekbol és
géptipusokbol dll, gbzigénye, vizigénye nincs, ill. egyes
esetekben minimalis. A berendezések kezeléséhez sziik-
séges munkaerd 1étszam csekély €s az elektromos ener-
giaigény sem jelent szdmottevd tobbletet a takarmany-
keverdknél. A gyartovonal kapacitdsa valasziottan nagy
és valtoztathato, pl. a mikronizalo szalag sebességével,
ill. a2 mechanikai megdolgozo és aprito, valamint homo-
genizalo gépek méreteivel. A behatasi, miiveleti ido is
révid, és mindez a folyamatos gyartdsnak valamennyi
elényét hozza magaval. Ilyen g)artovonalak Tétesitdsé-
nek ] teriilet-, kézmii- és épiiletigénye is sokkalta keve-

~ sebb, mint a vizes hidrolizistechnikdnak.

Taldméanyunk részleteit példakkal illusztraljuk.

1. példa

Egy fémszdvet szalaggal mikods folytonos {izemii
széllnnszalagra 3.5 cm atlagos rétegvastagsagban teri-
tiink egyenletesen kukorica szemes terményt, melynek
nedvessegtartalma 18°/, &s a szalag haladasi sebességét
figy szabalyozzuk, hogy a szemek 4tlagos tartozkodasi
ideje azon 3 perc legyen. A szalag felett 35 cm magassag-
ban clhelyezkedo infravoros fényt sugafrzo testekbol —
péidaul az 1 379 116 sz. angol szabadalmi leirds szerintt
kiképzésii, paztiizeléssel hevitett keramia lapsorbol — a
2—4 mikron hullamhossz tartomanyba es6 0,9 - 108 me-
gaciklus/sec frekvencidji, a lapok szamaval szabalycZott
olyan intenzitash infravords sugirzast bocsdtunk az
anyagra, egyenleies tefitésben, hogy annak homérséklete
a behatasi id5 utan a szalag ¢lhagyasakor 80—85 °C
legyen. llyen allapotban sugarkezelt anyagot azohnal,
folyamatos 4ramban lapité hengérparra vissziik, ahol
{—13 mm vastagsagi leriiezés téstécskékke héngérlo-
dik, majd alkalmas berendezésben, pl. FiZoszita szovetén
Athaladva, hideg légarammal hiitjik 20—35 °C homér-
s&kletre. Tovébbi folytonos feldolgozisi mefiétben apri-
tast végziink, hogy 600 mikronnal nagyobb sZétmicséket
ne tartalmazzon a szilard allagh hozzaférhetd keményi-
t6, melynek bontdsi indexe: 1-=0,155—0,160 kozé eso
érick. Ezutan 1: 100000 homiogénitast biztosito ellen-
arami gyorskeveroben minden tonna kiindulasi szaraz-
anyagra szamitva 1580 g mennyiségli 5000 SKB/g akti-
vitasti bakterialis eredetli alfa-amilazt keveriink hozza
finom por alakjaban, és az igy nyert terméket csomagol-
juk. Ebben az &nbontd készitményben az alfa-amilaz
enzimaktivitds a kiindulasi keményitStartalomra sza-
mitva alralaban 10 SKB/g keményité éctéknek felel meg.

A terméket példdul nedves lucerna ¢és fiisilok készite-
sekor a silozott anyag silyara szamitva 47 mennyiség-
ben adagoljuk intenziv dtkeverését biztositva a silo-
készités szokvanyos gyakorlata szerint dolgozva egye-
bekben. Kontroll siloval Ssszehasonlitva vizsgalati ér-
tékként 3-szoros mennyiségli tejsav termelédés allapit-
fiaté meg, amit a silozott anyag igen kellemes illata és
beltartalmi értékének stabil tartasa kisér. Jellemzd, hogy
ilyen, az énbontd készitménnyel silozott anyagbdl az
Allatok 4—S-szorosét fogyasztjak el annak, mit egy-
idejfileg eléjizk adott, a kontrolt silobol szarmazd anyag-
bol fogvasztanak.

4.



2. példa

Onbonté készitmény eldallitisakor az [. példaban le-
irt médon jarunk el, azzal a kiilénbséggel, hogy kiin-
duldsi nyersanyagként nem a szemes kukorica terményt,
hanem ennek (pl. kukorica csiratlanitd berendezésben
nyert) 1525 nedves nedvességtartalmi, diasult keményité
tartalmi durva toretét vagy 6rleményét Hasznaljuk.
Ilyen esetben a kapott hozzaférhetd keményité bontdsi
indexe: 1=0,195—0,200 értékek kozott van.

Finomra &rolt 600 mikronnal nagyobb szemcséket
nem tartalmazé formdjahoz az 1. példaban leirt mény-
nyiségli alfa-amildz enzimet egynem{sitjiik.

A példa szerint el6allitott 6nbontd készitménnyel kar-
bamidnak kérédzé tapokba torténd nagyobb mértékii
alkalmazasat valosithatjuk meg. Az 6nbonté készitmény
500 kg-jahoz 83 kg takarmany karbamidot keveriink.
Ez a keverék azutan felhasznalhato szarvasmatha, juh,
kecske, hizlalo-tejelé koncentratumkeént, melybdl az
allat fajatol és korcsoportjatél fiiggetleniil testsalykg-on-
ként naponta 2 g mérgezés veszélye nélkiil adagolhaté a
szokvdanyos abraktakarmanyokhoz, mialtal az aliat
fehérfe igényének 42—46°(-a fedezhetd nem fehérje
nitrogén anyaggal, szemben a7 iizeii gyakorlatban szo-
_kasos 20—25%;-kal.

i

3. példa

Egy 24°%4 nedvességtartalmu szemes takzrmanybiiza
nyersanyagbol kiindulva az 1. példa szerint jarupk el,
‘tnégis azzal az eltéréssel, hogy a szdllitGszalagon 8 cm
félegvastagsdgira teritett és a haladd szalagon a szefie-
ket tereld lapokkal Forgatolt anyagnak dtlagos 8 perc
tartézkoddsi id6 alatt 1,8—2,5 mikron hullamhossz tar-
tofhdnyba es6 infravaros sugarkezelést adunk, melyét az
f2z6test hevirdsével tudunk szabalyozni, 8 olyah ititen-
zitassal dolgozunk, melynek hatdsara a szalagrol lekert-
16, kezelt anyag homérséklete meghaladja a 85 °C-ot, de
tul nem 1épi a 90 °C-ot. A hiitstt és 6rolt hozzaférhets
keményit6é termék bontasi indexe [=0,121—0,125 k-
25t értek.

Ehhez azutin annyi alfa-amilaz enzifhet kévériink el
&gyenletesen, hogy végill is az Shbontd készitmény az
1. példdban leirt aktivitdssal rendelkezzék.

Ezt 42 Onbonto keveréket elénytsen felhasznalhatjuk
pl. tejsavas fertentdcio lefolytatasdra oly miédon, hogy
vizzel abbol 10, szdrazanyag-tartalmi szuszpenziot
készitiink, hémérsékietét 45 °C-ra emélve beoltjuk ter-
mofil laktobacillus tenyészettel és a tovabbiakban szok-
vanyos tejsavgyartasi techinologianak megfelelden dol-
gozunk. A fermentlé akar tejsavgvdrtasi, akar takarma-
nyozasi célra, vagy konzervdlasra &s jo dietetikus érték{i
tapok el@allitasdra alkalmas anyagot szolgiltat.

4. példa

Az 1. példaban leirt 6nbontd készitményt példaul si-
lydra szamitott 4-szeres ménnyiségll kukoricaszar-,
lucerna- vagy szalmaszecskdval elkeverjiik, a keveréket
meghedvesitjiik, a megkivant felhasznalasi célid! fiig-
géen 20—120 percig allni hagyjuk, granulaljuk, vacy
takarmanyszariton megszaritjuk.

Ilyen modon nyert keverékek elénydsek a szarvasmar-

180730

20

30

35

40

45

50

60

AN

10

ha, juh és nyal takarmanyréceptirak Osszeallitisanal,
ahol meghatdrozott mennyiségi rost és vizoldhaté szén-
hidrat egyideji jelenléte indokolt. Az 6nbontéd készit-
mény a névényi rostban gazdag takarmanyalapok, me-
z6gazdasigi melléktermékek emésztodését 10—32%-
ban javitja a felsorolt 4llatfajok esetében.

5. példa

Egy kozvetleniil a betakatitasbol szdrmazo, 309 ned-
vességtartalmi drpa szemes termény mikronizalasit a
3. példa szerint végezziik el, majd ezutdn az 1. példdban
leirt modon dolgozva 0,22—0,25 bohtasi indexd hozza-
férhetd keményitdhoz jutunk, melyet alfa-amildz enzim
hozzdkeveréssel 10 SKB/g keménvits érték aktivitasa
onbontd készitménnyé dolgozunk fel. A készitmény on-
nmagaban is alkalmas egygyomra allatok, pl. sertés ned-
ves etetésére oly modon, hogy az 6nbontd keveréket si-
lydra szamitott kétszeres mennyiség(i ivévizzel szuszpen-
dalva moslékot készitiink, melyet 0,5-—1 ora allas utan
etetiink fel. Metabolizalhatd energia 3850 Kcal/ke.

6. péida
Egy hantolassal, gézos feltarassal és hengerléssel ké-
szlild szokvany kereskedelmi zabpehelybsl, melynek
bontasi indexe [=0,23—0,27 kozé ¢56 érték, finom or-
{és és alfa-amildz enzim hozzdkeverése Gtjan 1 SKB/g
kemény it éreék aklivitdst dnbontd keveréket allitunk
elo. o . .

Igen eldnyds takarmdnyhasznosulds és sialygyarapo-
das erhetd él, ha az ily modon eléallitott terméket nyGl
abraktakarmanyhoz 20—60%;-0s részaranybun kever-
jik. A megtakaritas mértéke tdpban kifejezve mind
fehérje, mind keményitd érték tekintetében 12—21%-0s
szinten van.

7. példa

Egy 2000 1 hevit terli kukorica puffaszté-explodalo
berendezésbe tdaplalunk 1000 kg 30%, nedvességtartalmi
szévnes kukoricat, melyet 40 percen at 6 atm nyomash
forrd geizzel hevitiink fel, majd a késziilék iiritd jaratdn
keresztill az exploziés térbe Idveljik. A puffasztott és
lehiilt kukoricat ezutan 600 mikronnal kisebb szemcse-
méretl Srleménnyé apritjuk, és annyi alfa-amilaz enzim-
mel keverjik el, hogy az [=0,140—0,155 bontési index
hatdrok kdz5tt nyert hozzaférhetd keményitébol kapott
Onbonté készitmény aktivitdsa 100 SKB/g keményité
érték legyven. A terméket takarmdnyéleszté gyartashoz
taptalajként, az energiat biztositd vizoldhato szénhidrat
részként hasznalhatjuk, ha abbol szobahémérsékieten
20—35%, szdrazanyag-tartalma vizes szuszpenziot ké-
szitiink, melyet rovid id6, pl. 1 éra maltdn vezetiink a
mikrobiologiai folyamathoz.

8. példa

Kéreskedelmi buzadarat kezeliink 3. példanal leirt
modon, mégis azzal az eltéréssel, hogy résmentes fém
sz4llité szalagon 5 cm rétegvastagsdgban haladd nyers-
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anyagot terelélapokkal t6rténé atforgatds kozben hevit-
jiik infravords sugdrkezeléssel 5 perc idStartamig, majd
hiitjiik és 6roljiik hozziférheté keményitévé, melynek
bontasi indexe 1=20,12-—0,13 kozé esé érték. Ezutdn
alfa-amilaz bekeveréssel 10 SK B/g keményité érték ak-
tivitdsii onbontd terméket készitiink.

Az ilyen terméket felhasznaljuk siitGipari célra, a da-
gasztott tésztak kelési idejét, kovaszolasat gyorsito se-
gédanyag eldallitasara oly modon, hogy az énbonté ké-
szitményt sulydra szamitott kétszeres mennyiségil vizbe
adagoljuk egy fél ora alatt keverés kdzben, majd ezt ko-
vetéen a kapott stirli anyagot porlasztva szaritd beren-
dezésben 180 °C beléps és 85—90 °C kimend léghdmér-
séklet tartdsa mellett finom por alakra széritjuk meg.
A siitdipari gyakorlatban ilyen termék a kelesztéshez, az
élesztdé milkkodéséhez szitkséges konnyen bonthaté szén-
hidratokat biztositja és elonyos a kenyér szerkezetének
kialakitasdra. A kovaszolasra keriils lisztbe 3—5%4
mennyiségben keverve a kelési idét 30—507%;-kal csok-
kenti.

9. péida

Egy 25% nedvességtartalmt szemes kukorica durva
toretét vagy darajat 200—220 °C-ra melegitve extrudalo
berendezésben az extrudids fejnél alkalmazott 350 °C és
450 atm nyomads alkalmazdsdval hossza rudak alakjaban
gélszerli termék formdjaban bontjuk els, amely dara-
bolas, szaritas és 600 mikron szemcseméretnél finomabb-
ra apritas utdn, mint I-—0,18—0,20 bontasi indexii hoz-
zaférhetd keményitd all rendelkezésre, melybdl alfa-
-amildz enzimmel t0rténd egynemdisités utdn egy
60 SKB/g keményité érték aktivitdsi onbontd készit-
ményt allitunk el6. A nyert terméket felhasznaljuk 30
szarazanyag-tartalmi vizes szuszpenziéva alakitva bor-
seprohoz 1: 1 aranyban adagolva szeszes erjedési folya-
mat taplalasira, melyet kovetden igen gazdasigos mo-
don, magas szénhidrat hasznosulds mellett érzékszervi-
leg is j6 mindségii szeszes parlatok nyerhetdk.

10. példa

Starter malactdp Osszeallitdsdhoz 1: 100 000 ardnyl
homogenitdst biztositd takarméanykeverdben dsszekeve-
rilnk az 1. példaban leirt hozziférheté keményitobsl
250 kg-ot, az 5. példaban leirt modon készilé 240 kg
hozziférhetd keményitSvel és keverés kozben hozza-
adjuk még a kovetkezd anyagokat: 50 kg korpa, 180 kg
extrahalt széjadara, 20 kg lenmagdara, 200 kg sovany
tejpor, 20 kg dextrdz, 20 kg malacpremix és 20 kg pufler
és stabilizalé készitmény, mely utobbinak az Ossze-
tétele:

35%; feed-grade mindségil kalciumhidrogénfoszfat
35%; feed-grade mindségili kalciumkarbonat;
10%; feed-grade minéségii kalciumklorid;
14%; feed-grade mindségli natriumklorid és

8%, mikrobialis modszerrel eldallitott 5000 SKB/g
kem.-érték aktivitdsa alfa-amilaz.

A puffer és stabilizalo készitmény 57;-os deszt.-vizes
szuszpenziéja pH=6,3 értéket mutat, és mind savas,
mind lagos irdnyban megfeleld pufferkapacitassal bir.

A fent leirt mddon eldallitott 1000 kg starter malac-
tapot pl. 40 kg-os egységekben polietilénbélésli natron-

12

zsakban csomagoljuk, és a felhasznaldsig nedvességtol
védve tiroljuk.

A starter malactdp beltartalmi adatai:

Metabolizalhato energia Kcal/kg 3150
Keményits érték 73,3
Nedvességtartalom % 10,8
Nyersfehérje VA 22,1
Lizin Yo 1,3
Metionin % 0,43
Metionin - cisztin Y 0,76
Nyers zsir A 1,85
Nyers rost % 3,10
Kalcium VA 1,5
Foszfor ) % 0,92
Klorid Y 0,62
Hamutartalom A 7,30
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Alfa-amilaz aktivitas SKB/g kem.-ért. 8,0

11. péida

Sertés hizlalé tap Ssszeallitasdhoz a 10. példaban leirt
berendezéssel és modszerrel Gsszekeveriink az 1. példa-
ban leirt hozzaférhetd keményitébsl 640 kg-ot és az
5. példaban jellemzett hozzaférhetd keményitbol
150 kg-ot, valamint 80 kg korpat, 50 kg extrahalt szdja-
darat, 30 kg lenmagdarat, 20 kg hizépremixet, és 30 kg
mennyiségli, a 10. példaban leirt sszetételt puffer és
stabilizalo készitményt, nyerve ezaltal osszesen 1000 kg
tapot. )

A hizotap felhaszndldsakor gy jarunk el elényosen,
ha 1000 kg hizlalo tapbdl egy kevertethet$ edényzetben
koreirkalaciot biztosité centrifugalszivattyaval 2000 1
viz felhaszndalaséaval homogén szuszpenziot készitiink, és
azt az allatok etetését szolgalo etets berendezésbe ada-
goljuk. A készitmény beltartalmi adatait a 2. tablazat
tartalmazza. '

12. példa

Borjutap Osszeallitaisahoz a 10. példaban leirt beren-
dezésben és modszerrel Osszekeveriink az 1. példdban
leirt 650 kg hozzaférheté keményit6t 240 kg extrahalt
szojadaraval, 70 kg lucernaliszttel, 15 kg borju starter
premixszel és 25 kg mennyiségli a 10. példaban leirt 6sz-
szetétell puffer és stabilizdloé készitménnyel, nyerve ez-
altal sszesen 1000 kg tapot.

A készitmény beltartalmi adatait a 2. tablazat tartal-
mazza.

13. példa

Hizo barany tdp oOsszeallitasahoz a 10. példaban leirt
berendczésben és modszerrel Osszekeveriink az 1. példa
szerinti hozzaférheté keményitébdl 400 kg-ot, 80 kg
mennyiségli, az 5. példa szerinti hozzaférhetd keményits-
vel, valamint 140 kg korpaval, 320 kg kukorica zold
novényi liszttel, 20 kg karbamiddal, 30 kg hiz6 barany
premixszel, és 10 kg mennyiségii a 10. példaban leirt
osszetéielli puffer és stabilizalé készitménnyel, nyerve
ezaltal osszesen 1000 kg tdpot.

A készitmény beltartalmi adatait a 2. tablizat tartal-
mazza.

B-
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14. példa

Hizd nytltap Osszeallitdsahoz a 10. példaban leirt be-
rendezésben és modszerrel Gsszekeveriink 140 kg, az

14 ™~

forgédaraval, 325 kg kukorica zold novényi liszuel,
20 kg hizé nyal premixszel és 15 kg mennyiségii a 10.
példaban leirt Osszetételll puffer és stabilizalé készit-
ménnyel, nyerve ezaltal dsszesen 1000 kg tapot.

1. példa szerinti, tovdbba 150 kg, a 6. példa szerinti, vala- 5
mint 200 kg a 3. példa szerinti hozzaférhet6 keményitSt A készitmény beltartalmi adatait a 2. tablazat tartal-
50 kg extrahalt szojadaraval, 100 kg extrahdlt napra- mazza.
2. tablazat
A 11, 12, 13, 14., 15. szabadalmi példaban leirt tipok beltartalmi adatai
1. 12, 13. 14. 15.
Megnevezés Egység —
szémﬁ szabadalmi példdk
Metabolizalhatd energia Kcal/kg 3220 3050 2235 2155 1980
Keményito érték 74,2 73,2 57,2 55,2 58,8
Nedvességtartalom % 12,0 10,5 11,2 8,0
Nyers fehérje % 12,7 18,0 17,3 17,2 42,3
Lizin Y% 0,52 1,7 0,45 0,71 2,08
Metionin % 0,22 1,0 0,21 0,35 0,88
Metionin -+ cisztin Y 0,41 1,1 0,39 0,61 1,07
Nyers zsir % 3,2 3,2 2,70 2,0 2,5
Nyers rost VA 4,1 5,2 14,2 14,5 5,0
Kalcium % 1,2 1,6 1,32 1,14 1,02
Foszfor 2 0,52 0,9 0,72 0,67 1,20
Klorid % 0,50 0,71 0,65 0,51 0,92
Hamu tartalom o % 4,52 4,3 7,20 7,41 3,40
Alfa-amildz aktivitds = SKB/g kem.
o o ért.ftap 12,0 10,0 4,0 6,0 3,2
L Moot a zésben, amely 1: 100 000-es homogenitast biztosit, &sz-
15. példa szekeveriink:
- 485 sr. feed grade mindségli precipitalt kalcium-
Pisztring tap dsszeallitasahoz a 10. peldaban Teirt be- karbonat
rendezésben és modszerrel osszekcverun“k az 5. példa " 35 100 sr. feed-grade minSségii kalciumklorid ;
szerinti hozzaférhet3 keményitdbal 280 kg-ot, 450 kg 300 sr. feed-grade mindségii natriumklorid;
halliszttel, 150 kg extrahdlt sz6jaliszttel, 100 kg husliszt- 50 sr. feed-grade minéségli magnéziumoxid;
tel, 12 kg p]sztrang prcmlxszel ¢s 8 kg mennyiségi, a 10. 20 sr. feed-grade mindségli mangénszulfat;
példaban leirt puffer és stabilizal6 kmzntménnyel nyerve "5 sr. feed-grade mindséghi rézszulfat;
ezaltal Gsszesen 1000 kg tapot. Ezt a tdpot 2 C1—1844 40 2 sr. feed-grade minéségii kobaltklorid;
magyar szabadalmi bejelentésnek megfeleld technoldgid- 5 sr. feed-grade mindségii cinkszulfat és
val pellettaljuk, majd nedvességtol véds csomagoldsban 33 sr. mikrobidlis Gton cléallitott, 5000 SKB/g kem.-
felhasznalasig taroljuk. érték aktivitast alfa-amilaz enzim.
A készitmény beltartalml adatan a 2. tablazat tartal- Ennck az erjedést szabalyozé adaléknak a Jellemzox a
‘mazza. 45 "kovetkezdk:
alfa-amilaz aktivitds 165 SKB/g, 5%-0s deszt.-vizes
szuszpenzié pH-érték 20 °C-on=7,0, pufferkapacitas:
16. példa 100 mi 5%-o0s vizes szuszpenziét 34,6 ml, 0,1 n sosavval,
illetve 30,5 ml 0,1 n natriumhidroxid mérdoldattal tit-
Silék tartdsitasara alkalmas készitmény elsésorban 50 ralva a pH 0,5 értéket valtozik.

p]]langos virdgl névények esetében keszulhet eIJarasunk
szerint a kdvetkezoképpen:

A 10. példédban leirt berendezésben és modszerrel 6sz-
szekeveriink a 2. példaban leirt hozzaférhetd keményi-
16bSl 970 kg-ot, 33 kg erjedést szabalyozd adalékkal,
majd csomagoljuk és felhasznélasig taroljuk.

A készitmény Je]lemzm a kovetkez6k: alfa-amilaz
aktivitds 5 SKB/g, 25%-os vizes szuszpenziénak viszko-
zitdsa a vizsgalati mddszereknél lefrtak szerint mérve
200 cps., refrakci6 érték ndvekedés 25%¢-o0s vizes szusz-
penzidban a vizsgalati modszereknel leirtak szerint mér-
ve 18%.

A példaban emlitett erjedest szabalyozé adalék
1000 sulyrészére vonatkoztatott Ssszetétéle &s eldallitasi
moédja a kovetkezs: ellendrami gyors keverd berende-
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17. példa

Magyar voroshere (Trifolium pratense var. pilosum
L.) nedves tartdsitdsa iizemi gyakorlatban a 16. példa
szerinti silétartdsito készitménnyel:

Bimbés virdgzasban levé vorosherét, melynek szaraz-
anyag-lartalma atlagosan 18%;. Heston-rendszerti jarva-
szecskazdval 2—3 cm-es méretre apritjuk, majd a jarva-
szecskazdra szerelt Hedo-dosator elnevezésli adagolo-
ban levs, a 16. példa szerint eléillitott készitménybdl
1 tonna szecskara szamitva 30 kg-ot adagolunk, iigyelve
arra, hogy a szecskdzo berendezés forgd dobjaban az
egyenletes elkeveredés biztositva legyen.

~.

\,
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A tartdsitd készitménnyel dtkevert zold vordsherét
gzutan ventillacios (iton a Heston berendezés mellett a
betakaritasra keriilé tablan azonos sebességgel haladé
szallité -eszkozre juttatjuk. Az adalékolt szecskdzott
vorosherét betonalapu és falazatli, szecskdzott szalma-
val bélelt tigvnevezett horizontal siloban egyenletesen
teritjilkk szét, majd 30 cm rétegvastagsdg elérésekor pl.
Raba-Steiger rendszer(i traktorok segitségével dltalaban
3—4-szeri jaratassal tOmoritiink.

Ezutin j6 mindségli 4rpa, vagy blza szalma szecskat,_, 1

teritiink a tomontett vorosherére, a nedves stlyra sza-
mitott 15%-nyi mennyiségber. A kovetkezékben ismét
hasonlé rétegvastagsdgban teriijiik folé az adagolt v6ros-
herét és ismét tomoritjilk. Ezt a miiveletet mindaddig
ismételjitk, amig a 2 m-es tomdritett silé rétegvastagsa-
got' elérjiik. A silot végezetiil vagy nylon félidval leta-
karjuk, vagy 25 cm vastag rétegben fedjiik szalmaval.
Fenii modszerrel eljarva pl. egy 100x25x2 m tér-
fogath horizontd! siléban mintegy 2000 tonna siléanyag
tatolhatd be a felhaszndlasig. ‘Az erjedési folyamat alta-

laban két hét aldtt befejez6dik és a vizsgalatok szerint a -

takarmany ilyen formaban tobb gvig tapérték csokkenés
nélkiil tirolhato igen j6 érzékszetvi mindség mellett.

“18. példa
Szemes kukoricatermény keményité tartalmanak at-

alakftasat ,,Bocchi” rendszerii, ,,LF-—25/50 £ tipust
folvamatos tizem{i g6z6l6-hengerlé berendezésen kezd-

“jiik ‘meg. A gépbe taplalt anyagiramot gy szabalyoz-

zuk, hogy az atmoszferikus nyomason mikods gézold
cellaban 85—88 *C=on 9 perc tartézkodasi idét kapjon,
amig a berendezés 190 kegfcm nyomiésértékre szabalyo-
zott hengerein ‘dthalad és lentezes lapkdk formdjaban
jelenik meg.

Eloboritott 4llapotdban “18—21% ko6zott iggadozik a
féltermék ‘redvességtartalma, amsly gatld korilmény
céljaink szerinti félhasznalasban. A hengerelt anyagot
ezért — célszertien ‘a tiizeléolajjal mikedo gbzfejleszto
kazin forrd, elimend levegdjét felhasznrdlva, pneuma-

“tikusan —sZ&iitjuk, hogy a nedvességtartalom 574-nal

kevesebb legyen, majd szabad levegtdrammal hiitjiik €s
aptitjik: 600 mmikron méretnél nagyobb szemcséket nem
tartalmazd termékké, amielynek bontési indexe fentiek
szeriat dljarva 0,164—0,168 kozé-es06 érték.

‘A lefrt Tiddon ‘el6készitett kukorigaérlemény 1 ton-

‘najitegyhembsitjitk a kovetkez$ anyagokkal:

‘1&g ,,Novo Amylase BAN—240" enzimkészitmény,
12 kg FeSO;.7 H,0,
4 kg ZnSO,.7 H,0,
2 kg MnSO4.H,0,
1 kg CuS0,.5 H,0 és
0,05 kg CoS0,.7 H,0 és azutdn csomagoljuk.
Az Snbontd keveréket vagohidi melléktermékek tej-

‘s¥vas tartositasdhoz hasznalhatjuk fel.

Vizsgalati modszerek:
A hozzaférhetd keményité és az énbontd készitmeny

‘eléallitasi-modja folytan 600 mikronnal kisebb szemesé-

76tll, por alaki anyag. E koveteln®nynek megfeleléen

‘aizezalati mintat is ellendrizzitk és megszitalva készit-
‘jiik el6, pl. Ggy, hogy a Német Demokratikus Koziar-

‘gasdg TGL 04188 sz. szabvany szerinti szitasorozatnak
a 636 mikron lyukbéségii szitajan engedjiik keresztiil.
1. A minta szarazanyag-tartalmdnak megallapltaia

180730
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10,0 g vizsgalati mintat iiveg méréedénykében 105 =
+1 °C-on stlyallandosagig szaritunk. A mérlegelések
el6tti Ichiilést vakuumexszikkatorban, foszforpentoxid
felett biztositjuk. A szarazanyag-tartalmat az allando-
sdgot elért shly tizszeres szorzatdval, mint szirazanyag-
tartalom®-ot adjuk meg. S

2. Viszkozitds mérése .

Vizsgalathoz 25,0 g szdrazanyag-tartalomnak meg-
felelé mennyiségit mintdt mériink ki, és ezt 25 °C-on

_zart fed6 alatt 15 percig tartva temperdljuk. A 25 g

szdrazanyag-tartalmat képviseld tényleges stlyt 100 g-ig
kiegészité vizmennyiséget is kimérjitk €s ugyancsak
25 °C-on zart fedé alatt temperaljuk. Ezutdn a mintata
vizbe vissziik intenziv keverés kozben, €s a minta vizbe
keverésétol szamitott 2. perchen a 25%, szdrazanyag-

“tartalma, 25 °C homérsékletil szuszpenziot a viszkozi-
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méter edénykéjébe visszitk. Méréshez a Német Demok-
ratikus Koztarsasagban gydrtott RN tipust, Searle-
Coutte hengerrendszerii rotacids viszkozimétert hasznd-
lunk, amely alkalmas 10—10 000 cP-ig tartomanyban a
meghatirozisra =+ 3%, hibahatdr mellett, és amely a
hon tartas érdekében 0,1 °C pontossagot ado ultrater-
mosztattal kapesolodik. Meérési hémérséklet 25 °C,
mérési idopont a minta vizbekerilésétdl szamitott
3. perc.

3. Refrakcio mérése

A vizsgalati mintdnak a 2. pontban leirt és elokeszuett
modon, 25", szarazanyag- tartalmur,séuszpeuzrlglabgn
mérjitk a refrakeiot, mégis azzal a kiilonbséggel, hogy a
temper:ilast és mérést 20 °C-on végezziik el, mérési id6-
pont pedig a minta vizbekertilésétdl szamitott 5 perc.

Meércéshez a VEB Carl-Zeiss gyartmanyu refraktomé-
ter szolgal, mely a hoéntartas érdekében egy “+0,1 °C
pontossagot ado6 ultratermosztathoz kapcsolodik. A re-
f@kcié értékét szérazanyaé tartalomra Vonatkoztatva

Mcg;e

A Laiz’ilmanyl ]urasban eléforduld SKB/E keményité
ériék megjelolés az alfa-amildz aktivitds mérésének mem-
zetkozileg elfogadon és hasznalt mgrtékegysezc

Szabadalmi igénypontok

1. Eljaras takarmanyozasi és/vagy takarmanykonzer-
valasi célokra hasznalhatd ,,0nbonté”™ készitményt és
ebbél kivant esetben 6nbontd takarmény keverék eld-
allitasa, azzal jellemezve, hogy a szerves gabona és/vagy
kukorica takarmanyban levo keményitét elbontjuk oly
modden, hogy a termény bontasi indexe 0,12—0,27 érté-

_kek kézé essen, majd az igy kapott un. ,hozziférheté
keményitét” finomra 6rélt dllapotban tetszés szerinti
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sorrendben a-amilazzal és adott esetben tovabbi ada-
lékkal és ,,6nbonté” takarmanykeverék eléallitasaesetén
takarmannyal keverjiik el.

2. Az 1. igénypont szerinti eljards foganatositési mod-

_Ja, azzal jellemezve, hogy az elébontdst szdraz termikus

_ és/vagy hldrotermlkus el_]arésokkal
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mint mfravoros
sugarkezelessel (kombinalt mikronizalssal), porkSiés-
sel, g6zzel hevitéssel és pélyhesitéssel, g6z8s hantoldssal
és pelyhesitéssel, expansio-extrusioval,
1éssel és/vagy puffasztassal végezziik el.

3. Az 1. igénypont szerinti eljiras forga'natositési mod-
ja, azzal jellemezve, hogy a hozzaférhetd kentényitot

hideg henger- |
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4. Az 1—3. igénypont szerinti eljaras foganatositasi
odja, azzal jellemezve, hogy szokvany kereskedelmi

180730
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/ _d, célszerlien 100—600 u szemcseméretiivé

gokat, pl. kalciumkarbonatot, vizoldhaté hidrokarbo=
natokat, foszfatokat és/vagy a takarményozdsban hasz-
nalatos bioaktiv anyagot adagolunk.

kalciumkloridot, natriumkloridot, puffer hm\\
TS

mindségii, 5000 SKB/g aktivitasu «-amildz enzimbdl a 5 6. Az 1—>5. igénypont szerinti eljaras foganatositasi

hozzaférhetd keményitd rleményben levé keményits-
szdrazanyag stlyara szdmitott 0,1—2% mennyiséget
alkalmazzuk, mds aktivitdst enzim esetén pedig minden-
kor ezen értékhataroknak megfeleld mennyiséget.

5. Az 1—4. igénypont szerinti eljaras foganatositasi
médja, azzal jellemezve, hogy tovabbi adalékként enzim
hatést serkent8, mint javito és stabilizalé anyagot, pl.

médja, azzal jellemezve, hogy tovabbi adalékként nyom-
elemek sdit és/vagy oxidjait, mint vas, mangdn, réz,
szelén, cink, kobaltsokat vagy -oxidokat adagolunk.

7. Az 1. igénypont szerinti eljaras foganatositasi méd-

10 ja, azzal jellemezve, hogy a takarménnyal, annak szdraz-

A kiadasért felel: a Kozgazdasagi és Jogi K5nyvkiadd igazgatdja

84.1272.66-42 Alf5ldi Nyomda, Debrecen — FelelSs vezetd: Benkd Istvan igazgato

anyag-tartalmara szamitott 585 s% onbonto készit-
ményt” vagy ezzel egyenértéki hozzaférhetd keményitot
&s z-amil4z enzimet keveriink el.

~
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