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§pdsob vyroby dkrobovych enzymovych hydrolyzétov

Spdeod vyroby #krobovych enzymovych
hydrolyzétov zo $krobu a obilnych muk
pbdsobeninm bakteridlnej alfa-amylézy, Na
$krobovy maz elebo maz obilnych mik s up=-
ravenou hodnotou pH ea pdsobi bakteridl-
nou alfa-smylézou pri taplote 60 aZ 80 °c.
Velkost pridavku enzymového preparétu a
doba &tiepenia sa riadi poZadovanya stup=
fiom hydrolyzy &krobu, Ziskané produkty sa
zehustia na sudinu 70 a% 80 %, alebo sa
usudia na pevny produkt ne valcovej alebo
rozpraovacej sudiarni,

Vyrobky ses pouZiju ako glycidické
alebo konzistentné zloZka na pripravu pote-
ravin,
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Prednetom vynédlezu je spdeob vyroby Zkrobovych enzymovych hydrolyzétov bakteriélnou
amylézou zo $krobov a obilnych mik tek, Ze na 8krobovy maz sa pdsobi emyislytickym enzy-
movym preparétom, ziskanym fermentdciou Bacilla subtilis - kmeh Az, 8 joho izolédtov pri
teplote 60 a2 80 % a pH upravenom ne hodnotu 5,2 a% 7,0 prifom velkost pridavku enzymo-
vého preparétu a doba #tiepenia sa riadi pozadovanym stupiiom hydrolyzy #krobu, Takto zie=-
kané produkty sa zshustia ne sudinu 70 aZ 80 %, alebo sa usudia na pevny produkt na vale
covej alebo rozpradovacej sudiarnti, \

Takto ziskané produkty sa poufiji ako surovinovéd zloika na pripravu ﬁotravin ako

glycidické alebo konzistentné. zloZka. V usudenej forme si velmi vyhodné nepriklad ne pri-
pravu kompletnych diétnych jeddl v prédku, vyrobu pudingov a pudingovych krémov, zmrzli-
novych prédkovych zmeei apod.

Podla doteraz znémych postupov sa pouiivala ak; sacharidickd zloZke do kouplhtnych
dietetickych jeddl maltSza, ktord sice mele nizku sladivost, avdak obnodzovala;sortinent
@ znemoihovala steriliza&né zésahy. V pradkovych potravindch, napriklad v prédkovych
zarzlinovych zmesiach, je pouiivany bobtnavy 8krob bez cheaickej Upravy alebo s chmickou
Upravou (oxidované Skroby, sietované Skroby é podobne), ktoré konzistenZne nespliajt fy-
zikélno-chemické pofiadavky, najmé reologické vlastnosti a sl litkami, ktoré sa nevyeky-‘
tuju v prirodzenych létkach. Proti oxidovanym Skrobom si zdravotnicke némietky & ich po-
uzivanie v potravindrskom priemysle je len podmienelne proehodno povolené.

Uvedené nedostatky odstranuje novy postup podla vynélezu, ktory poskytuje vyrobok
zudlachteny enzymovym procesom prirodzenym pre fyziologické ;rocoay Iudského orgenizmu,
Pouzitim smylolytického preparéstu v rozsahu podmienok hydrolyzy podla vyndlezu ziske sa ‘
vyrobok so znalnym rozsahou_poiadovﬁnych fyzikélno-chonickych viastnosti, bez neZiadicich
vedlaj8ich produktov, Emulga&né schopnosti vyrobku umoZnuju zniZenie, resp. vyludenie
emulgétorov, ako je tomu napriklad pri vyuZiti vyrobku pre majonézy v prédku.

Podstata vyndlezu spoliva v tom, Ze #krob zemiskovy, kukuriZny, pSeniiny alebo pde-
nidnéd mdaka sa suspenduj’ vo vode na sudinu suspenzie 10 aZ 35 %, pH suspenzie sa pomocou .
uhliZitenu sodného alebo lihu sodného upravi na hodnotu 5 a% 7, potom sa pridé 1/3 az 2/3
z celkového mnoZstva alfa-amylolytického preparétu. Celkovy pridevok enzymu predstavuje
800 a% 20 000 jednotiek dextrinadne] aktivity (DA), prifom jednotke DA je mnoZatvo enzymu,
ktoré za'l mindtu prevedie 1 mg #krobu na vysokomolekuldrne roztoky. Suspenzia sa dale}
zohrieva za stdleho mieSania nad teplotu mazovatenia prisluiného Skrobu v rozmedzi teplét
60 az 80 °C a udriuje sa po dobu 10 minit aZ 1 hodinu, Do &iastodne hydrolyzovaného pro-
duktu sa pridé zbytok z celkového anoZstva enzymu a za stdleho miedania sa teplota udrZu-
Je po dobu 20 minit a2 3 hodiny podla poZadovaného stupha hydrolyzy'a potom sa enzym inak-
tivuje vyhriatim vyrobku k bodu varu, Hydrolyzdt sa precedi alebo &isti niektorys zo zné-
mych postupov pouzivanych pri rafindcii &krobovych sirupov, Kone&né Uprava vyrobku spodi-
va bud v zahusteni odparenim na vékuovej odparke na sudinu 70 a% 80 %, alebo sa usudi na
valcove] alebo rozpraSovacej suSiarni obvyklym spdeobom., Ako enzymovy preparét sa pouZije
ibakturiélna amyléza, ziskand fermentéciou Bacilla subtilis - kmen A32 alebo izolétu zis-
kaného z tohto kmena a &istenim preparétu niektorym zo zndmych postupov. Aktivita pouZi-
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tého enzymového proﬁur‘tu je vymedzend hanotnni 2 600 az 60 000 jednotiek DA nﬁ 1 gram,
Pri nildom Qtupnt hydrolyzy se pouZije dévkovanie celého mnoZstve amylolytického prepa-
rétu jednorézove, pri teplote 60 s 80 % o udr!ugo teplota 10 minit eo% I hodinu, nato
e in.kityujd snzym rychlys vyhriatim na teplotu blizku bodu vearu., Kone&né Uprava vyrobku
jo rovnaké ako pri dvojetupiiovej hydrolyze.

Prikiod 1 .

Do smaltového resktora sa napueti 384 1 pitnnj vody. Po spusteni miefadla ea do vody
veype 116 kg kukuriiného #krobu, pH sa upravi na hodnotu 6,7 uhli&;tano-.oodnyl a pridd ea
183 g enzymového preparétu o sktivite 2 500 jednotiek DA/g. MnoZstyo enzymu na 1 kg sudiny
S$krobu je 4 575 jednotiek DA, riobovt ouiponzta sa zahreje parou. Po zmazovateni dkrobu
zalne enzymové Stiepenie Skrobu, ktoré prebieha pri teplote 72 °C po dobu 30 mindt, Zieka-
dy hydrolyzét sa vyhreje na teplotu 96 °C a po 20 minitach se prederpé do sedimentadnej
nédrie, v ktorej ss ponechd po dobu 10 aZ 15 hodin. &iry roztok sa otiahpo a eudi sa v

' rozpradovacej suiiarni pri teplote 180 °C. ziske sa velmi Jeany, biely prédkovy produkt.

Priklad 2 i

V nerezovom reaktore, ktory mé ohjiu 1 500 1 se pripfavi vodné suepenzie hladkej pde-
nidnej miky. Do 660 litrov vody. sa pridé za neustédleho miedania 300 kg plcniénoj moky.
uhliiitanom sodnym P upravi pH na hodnotu 6,0 a pridé ea 20 g enzymového preperétu o ake
tivite 2 500 jednotiek DA/g a zadne sa s vyhrevom suspenzie parou. Po zmazovateni &krobu
nasleduje inzvuov‘ itioponio_pri teplote 756 °C, Po 20 minitach sa do hydholyzttu pridé
dal810h 20 g enzymového preparatu a tiepente prebisha daléieh 20 mindt. Hydrolyzét ss
vyhreje ne 96 °C a sudt ii na valcovej sudiarni. Ziskany produkt sa drti na jemny présok,
situje a bali.

Priklad 3

V nerezovom reaktore o obsahu 1 500 1 sa prip}nvi suspenzis zemiskového #krobu zo

.600 litrov vody s 300 kg zemiaskového #krobu, pH ea upravi za stéleho miedania lihom sod-

nym na hodnotu 5,7, Jednordzove sa pridé celkové mnoZetvo. 26 g a-yloiytického preparétu

0 aktivite 5 000 DA/g, ze stéleho miedanis sa suspenzia vyhreje na 70 °C a 30 mindt ea ,
udriujo pri tojto teplote. Potom sa onzy- lnakcivhjo'vyhriattl na 98 °C a sudi na valco-
ve} ouiiarni obvyklym spSsobom. Ziskeny produkt ea rozdrti ne jemny pré¥ok, situje sa a

bald,

Prikled 4

V nerezovom reaktore o obsahu 1 8500 1 sa pripravi suspenzia pdenilného Skrobu. Do
600 litrov vody se pridé 280 kg pfoni&n‘hﬁ Skrobu. Nasleduje Gprava pH suspenzie uhlifi-
tanom sodnym ne hodnotu 8,6. Po pridani 50 g amylolytického prepardtu o sktivite 2 500
Jednotiek DA/g @ zelne oo s vyhrevoa suspenzie priamou pu}ou. Po zmazovateni &krobu pre-
bieha enzymové Stiepenie pri teplote 75 °C. Po 30 mindtach dtiepenia ziok-ny hydrolyzét
#8 vyhreje ns 95 °C. Sulenie se prevéddza ns velcove] suliarni, Zt-kany produkt 88 po roz-
drteni ne jemny préfok situje e beli,
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PREDMET VYNALEZU

Spdsob vyroby 8krobovych enzymovych hydrolyzédtov vyznalujiuci sa tym, Ze $krob kuku-

i o, o ot R e s v vl ¥ e

10 - 35 %, pH suepenzie sa upravi pomocou alkédlii a to uhliZitanom sodnym alebo lu-
hom sodnym na hodnoty 5§ a% 7, pridéd sa 1/3 aZ 2/3 enzymového amylolytického prepsrs-
tu ziskanédho fermentdciou Bacilla aﬁbtilia A 32 alebo izolédtov ziskanych z tohoto kme-
ha a to v qnoistve 500 aZ 20 000 jednotiek bA na 1 kg sudiny 3krobu, potom sa suspen-
zia za neustt;eho m1e§an1a zahreje na& bod mazovatenia Skrobu teplotu 60 a% 80 °c,

po 61§stoén03 hydrolyze behom 10 aZ 60 minit pri tejto teplote pridéd sa bez preruse-

nia miedania ostatok enzymového prepardtu a hydrolyzadt sa udrZuje pri ﬁezmenenej tep-

' lote po dobu 20 minut a% 3 hodiny podla poZadovaného stupna Stiepenia Skrobov, tepel-

3,

né izolécia enzymu sa prevedie vyhriatim na teplotu 90 a2 108 °c po dobu 5 a% 30 mi-
nat, hydrolyzét sa.éisfi.obvykIVn spdsobom, pouZivanym pri vyrobe 8krobovych sirupov

a zahusti sa odparenim na suinu 70 a% 80 ¥.

Spdsob vyroby enzymovych hydrolyzétov podla bodu 1. vyznadujuci ea tym, Ze enzymovy
prepardt sa pridd jednorédzovo v celom potrebnom mnoZstve 500 a% 20 000 jednotiek na
1 kg suSiny Skrobu podla poZadovaného stupha nadtiepenia, prifom dobs enzymovej hyd-
rolyzy je 20 mindt aZ 3 hodiny pri tepiofe 60 a2z 80 °Cc.

Spdsob vyroby Skrobovych enzymovych hydrolyzétov podla bodu 1, a 2. vyzna&ujici sa
tym, Ze po prevedenom &isteni sa produkt usudi na rozpraSovacej alebo valcovej su-

Siarni,
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