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(54) Zpisob enzymatické hydrolyzy sacharbzy

Zpusob vyroby invertovanych cukernych
sirupd hydrolyzou roztoki sacharbézy, spodi-
va ve étgpeni roztoku sachardzy pisobenim
zbytkd kvasinek, které vznikaji zahfatim
kvasinek v roztoku sacharbzy nebo fruktdzy
v koncentraci 10 a¥ 80 hmotnostnich % na
teplotu 45 a? 85 °C. Kvasinky mohou byt
zahtaty p¥imo v roztoku sacharbzy, urde-
ném k inverzi. Postup je velice jednodu~-
chy a levny. P¥i vyrobé odpadaji potiZe
s plazmolytickymi &inidly, reakce je rych-
14, podminky mohou byt zvoleny tak, Ze do-
chazi k obohaceni sirupu vitaminy.

Z4iskané sirupy jsou vhodné k pouZiti v po-
travindbstvi a vielaistvi.
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Vyndlez redi zplsob vyroby invertovanych cukernych si-

rupd hydroljzou roztokd sacharozy.

Hydrolyzu sachardzy je mo%no katalyzovat bud kyselinemi,

nebo enzymy. Pfi kyselé hydrolyze dochézi{ ke vzniku hydroxy-
methylfuralu a dgl3ich toxickych péodﬁktﬁ,,které jsou nevhod-
né,zv143t& pro pou¥iti ve vieladstivi a farmaceutice. Priprava
_invertu z cukrovarnickych meziproduktd Jako surovy nebo afino-
vanjlcukr kyselou hydrolyzou poskytuje_produkt nizs{ kvality
d{ky komplikovanym reakcim nefistot v kyselém prostredi za vy-
soké teploty. Také organoleptické vlastnosti vyrobkd jsou zhor-
Seny vlivem soli véniklyéh neutralizaci kyseliny pouZité k hy-
drolyze. Enzymatickéd hydrolyza sachardzy nemd uvedené nevyhody.
Hejéastéji poufivand invertéza / beta-D-fruktofuranozidéza/
z kvesinek je vézand mezi bun&¥nou st&nou a cytoplazmatickou
membrénou kvasinek. Pro piipravu enzymatickych prepardid je
invertéza obvykle uvolnéna autoiyzOu v pfitomnosti plazmoly-
tickych &inidel a ddle purifikovéna. Nevyhodou dosavadnich
postupd jsou vysoké ndklady na purifikaci-a pfipadné obtiZe
s odstranénim plazmolytického &inidla.

Predmétem vyndlezu je zpisob enzymatické hygﬁiyzy sacha-

rozy, kteri'apoéivé v tom, %¥e roztok saaharézy se 3tépi
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invertdzou, vézanou na zbytky kvasinek, které vznikaji

z kvasinek pisobenim teploty 45a5‘85°C v roztoku sacharozy
nebo fruktdzy o koncentraciih)ageO hmotnostnich %. Kvasinky
jsou usmrceny a plazmolyzovény, zvySend teplota inaktivuje
vétdinu jingch enzymd, zv143td protedz, které by invertdzu
postupné degradovaly,a'uvolﬁovaly ji z vazby na zbytky bu-~
n&k. Zéhtev kvasinek je nutno provéddét v pfitomnbsti sub -
strétu. PFi 75°C doslo po 15 min. k ﬁplné inaktivaci inver-
tdzy u kvasinek suépendovanych ve vod&, k éééteéné inaktiva-
¢t u kvasinek suspendovanych‘v 10 % roztoku sacharozy, ale
kvasinky rbzmichané se stejnou véhou sacharozy mély po zé-
hi¥evu vyééi»enzymazickou aktivitu neZ autolyzédt pfipraveny
dietyéterem. Bylo zjist&no, %e vdzand invertdza je teplotné
stabiln&j5{. K ¢4stedné inektivaci enzymu dochédz{ v pi¥itom-
nosti sacharozy a% pii 85°C, zatimco volnéd invertdza ziskand
autolyzou je za stejnych podminek ¥dstedn& inaktivovéna ji%
p*i 60°C. | |

hd

v&t3{ stabilita enzymu umo%nnie pouzit vy83{ teplotu
L)
pPi inverzi’a t{m dochézi ke zvy3eni rychlosti reskce. PouZi-

ti invertézylvézané na zbytky bun&k zamezi ztrdtédm enzymu

pfi autolyze a pPipadné purifikaci. Postup je velmi jedno=-
duchy”a levny. Ve vétéiné»aplikaC§ je moZno provést usmrceni
kvasinek a inaktivaci nezddoucich enzymd p¥imo zahrédtim kva-
sineklv roztoku sacharozy urdeném k inverzi. Bun&¥ny obsah
obohati produkt biologicky aktivnimi l4tkami, pfedevdim vi-
taminy skupiny B a malé zména organoleptickych Qlastnosti
pro¢uktukbvykle nevadi. Enzymatickou reakce je moZno ukon¥it
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zéhievem na teplotu vys88i neZ 85°C nebo odfiltrovénim zbytkd
kiasinek. Filtraci je vhodné zaradit pri vyrobé& potravinéf-

skyeh invertd, pro vyuziti ve véelarstvi neni filtrace nutné.

P¥{klad 1 |

- 2 g pekadského droidi‘a 2 g afinovaného cukru byly pro-
michédny ve zkumavce a na 15 min. um{stény na vodni lézen o
teploté 75°C. Suspenze zbytkd kvasinek byla vypléchnuta
25 m1 vody do zébrusové banky, k roztoku bylo pfidéno 75 &
éfinovaného cukru, pH bylo nastaveno kjselinou octovou na 5,0
a roztok byl michén 3 hod. pfi 70°C. Pak byl sirup odsit na
B¥chnerové nédlevce pres vrstviiku kiemeliny. Zluty sirup
‘obsahoval 77 % sudiny, inverze prob&hla na 76 %.

Pr{klad 2

13,5 kg rafinovaného cukru bylo rozpudténo v 8,5 1 vody
a pH bylo nastaveno kyselinou citronovou na 5,0. 200 g peka¥-
skénho drozdi bylo rozetieno s 200 g cukru, pH nastaveno na
5,0 a piridédno k cukernému'roztoku. Teplota byla udrZovéna
na 70°C za michédni 3 hod. Pak byl roztok vyh#dt na 95°C,
po 15 min. bylo pfidéno 6,5 kg rafinovaného cukru a michéno
do rozpusténi. Ziskany sirwp obsahoval 75 % hmotnostnich su-
~3iny, inverze prob&hla na 53 %. Viely krmené timto vitaminy
obdhacenym invertem m&ly primérnou déiku ?ivota deld{ o 30 %

ne% v&ely, krmené roztokem cukru.
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Zplsob enzymatické hydrolyzy sachardzy vyznadujici se
tim, ¥e roztok sachardzy se 5t¥pi invertdézou, vdzanou na
zbytky kvasinek, které vznikeji z kvasinek pdsobenim teplo-
ty 4502 85°C v roztoku sachardzy nebo fruktdzy o koncentraci
10 ai' 80 hmotnostnich %.



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

