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(54) Nazev vynalezu:
Zpisob zpracovani pluchatych odrid jecmene a
zatizeni k provadéni tohoto zpisobu

(57) Anotace:
Zpiisoba zafizeni umoziujici izolaci smési (16) B-glukant s
bilkovinami, a soucasné& vyrobu dal3ich vyuZtelnych produkti
zlepsujicich ekonomiku vyroby z pluchatych odrid je¢mene.
Podstata feSeni spodiva v tom, Ze hrub& namleta je¢na drt (1)
se extrahuje v alkalickém extrak&nim roztoku (4) a filtruje,
filtrat (8) se neutralizuje na hodnotu pH=6,5, pfid4 se k nému
enzymaticky pfipravek (17) na bazi o-amylazy termostabilni
pfi teploté alespoil 90 °C a enzymaticky aktivétor (23) tvofeny
bezvodym CaCl,, vznikla procesni kapalina (15) se zahfeje na
teplotu alespofi 90 °C, nasledné se volné zchladi a neutralizuje
se na hodnotu pH=4,5, pfitemz se vysrazeji bilkoviny, které se
ponechaji v procesni kapaling (15), pfida se lih (20), procesni
kapalina (15) se zchladi na teplotu 4 °C nebo niZi, s tepelnou
prodlevou, pii které se vysraZeji B-glukany, které se odfiltruji
jako smés (16) B-glukaniis bilkovinami. Z vedlejich
produktii lze vyrobit riizné druhy krmiv pro hospodafska
zvitata, a tak é lih (20).
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Zpiisob zpracovani pluchatych odrid je¢mene a zaFizeni k provadéni tohoto zpiisobu

Oblast techniky

Vynalez se tyka oblasti zemédé€lstvi, potravinarstvi a krmivafstvi, konkrétné zpisobu bezodpado-
vého zpracovani pluchatych odrid jeémene pfi vyrobé proteinového B—glukanového koncentratu
vyuzitelného pfi vyrobé funkénich potravin a pfi vyrobé dal§ich produkti jako napf. bioetanolu,
kvasni¢nych bilkovin, krmiva pro skot a dribez a dal$ich. Vynalez se tyka také zafizeni, které je
ur€eno ke zpracovani je¢mene podle vynalezu, tzv. jeémenové biorafinerie.

Dosavadni stav techniky

Obilné B—glukany (z obalovych vrstev zrn ovsa a z celého endospermu zrna je¢mene) maji ve
védecké literatufe mnohokrat ovéfeny vliv na sniZeni hladiny krevniho cukru a na sniZeni hladiny
Skodlivého LDL (nizkohustotniho) cholesterolu. Zdrojem B—glukanii v lidské vyZivé jsou tzv.
funkéni potraviny s B—glukany, které potfebuji zejména lidé s diabetes a nemocni, ktefi trpi
hyperlipidemii, tj. zvy$enym obsahem cholesterolu a triacylglycerolii (tukd) v krevni plasmé,
av3ak tyto potraviny lze vyuzit také v preventivnim piedchazeni vzniku srdeéné—cévnich chorob,
a to spoletné s velkou skupinou antioxidantii z konzumované zeleniny a ovoce (vitamin E, C,
karotenoidy, fenolické antioxidanty), s probiotiky a prebiotiky (acidofilni miéko, kysané mlé&né
vyrobky, vyrobky obohacené bifidobakteriemi), s fytosteroly (fepkovy olej a panenské — extra
virgin — oleje), s fosfolipidy (vyrobky ze soji), s lignany (chléb se Inénymi seminky). Znaény
vyznam maji téZ flavonoidy ze skupiny antioxidantd, jejichZ nejbohat$im zdrojem je ervena
cibule, také kapusta, z ovoce hlavné jablka.

U kazdé latky, ma-li se vyuZit v prevenci srdeéné—cévnich chorob, je dilezité nutné denni mnoz-
stvi, které musi dospély jedinec konzumovat. U obilnich B-glukant je to primémé 3 g/den na
osobu. ProtoZe v obilkach nékterych specidlnich odrid jeSmene je az 10 % PB—glukani a
v obilkach ovsa az 7 % P-glukand, zdalo by se, Ze vyroba funké&nich potravin s B-glukany
z té&chto obilnin neni Zadny problém. Opak je viak pravdou. Specialni odridy je¢mene, bohaté na
B-glukany, jsou pro péstitele rizikové. Jsou to tzv. ,vaxy* s voskovym typem endospermu a bez-
pluché odridy, jejich vynosy jsou zfetelné nizsi, nez vynosy b&znych pluchatych odriid. Péstova-
ni takovych odriid neni efektivni, navic obsah B—glukanii je velmi zavisly na priib&hu poéasi, na
lokalitg, i na agrotechnice. Podle ¢eského uZitného vzoru CZ 16072 jsou znamé potraviny, do
kterych se bezpluchy je¢men pfimo pFidava, napk. chléb, palaginky, pernik, détskd vyziva apod.,
ale z hlediska obsahu B-glukani se jedna o zcela zanedbatelné procento denni davky. K dosaZeni
potiebné denni davky je zapotiebi koncentrovanych pfipravki vhodnych pro vyrobu funkénich
potravin.

Jsou znamé zplisoby zpracovani tzv. vaxovych odriid je¢mene, které maji vysoky obsah B—gluka-
ni a izolace téchto latek je proto snadna. Napf. v patentové prihlasce KR 1002 61045A je popsa-
na extrakce B—glukani ze zrn je¢mene v horké vodg, nasledné se micha, odstied’uje a sbira super-
natant a zahfiva se po deaktivaci B—glukanazy a pro deaktivaci bilkovin. Hydrolyza $krobi a de-
aktivace B~glukandzy se provadi oddélené. Bilkoviny se nasledné koaguluji a odstrafiuji. Vysled-
kem postupu je ziskani gistého B—glukanu, jehoZ cena je velmi vysoka, bilkoviny ziistavaji nevy-
uzité. Obdobny postup ziskavani B—glukani z jeémene je popsan v patentovych dokumentech US
5013561 a US 4 804 545, kde rovnéz dochazi k extrakci B—glukanii ve vodném roztoku
z vaxovych odriid je¢mene. Zplisoby zpracovani se zabyvaji dale vedlejsi vyrobou oleje, malté-
zového sirupu a proteinového koncentratu z vaxovych odriid jeémene. Nevyhodou téchto zna-
mych postupii je vysoka vyrobni cena &istych izolovanych B-glukan@ popf. proteinového kon-
centratu, a také to, Ze tyto zplisoby nelze vyuZit pro zpracovani tzv. pluchatych odrid je¢mene
s niz8im obsahem B-glukand, nebot’ vytéznost téchto postupti je zde minimalni.
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Obdobna situace je u ovsa, kde je péstovani specialnich odriid rovnéz rizikové, a navic oves na
rozdil od jeémene obsahuje B—glukany nikoliv v celém zrnu, ale jen v jeho subaleuronovych
(podpovrchovych) vrstvach. Podle Ceské piihlasky vynalezu PV 2008-24 je znam zpisob a zafi-
zeni pro zpracovani ovsa, jehoZ cilem je izolace B—glukani pro vyrobu funkénich potravin. Pod-
stata tohoto zplisobu a zafizeni spoéiva v tom, Ze se hrubym Srotovanim oddéli otruby tj. obalové
&asti zrn od endospermu zrn, a ob& &asti se zpracovavaji oddélené. Z ovesnych otrub se extrakei,
filtraci, odstfedénim a dalSimi kroky izoluje ovesny $krob, ovesny protein a 3—glukan ve formé
silng viskozniho roztoku. Z ovesnych otrub lze dale vyrobit celou fadu ekonomicky vyuZitelnych
latek. Z oddélenych endospermii zrn se vytvoii ovesna krupice, ze které se nasledné vlo¢kuji
ovesné vlo¢ky se snizenym obsahem B-glukani. Tento zpusob a zafizeni ale narazi na tézkosti
v technologii zpracovani zrna, kde bézné mleci stolice nejsou schopny efektivné oddé€lit subaleu-
ronové vrstvy zrm. Navic uvedeny zpisob neni vibec vyuzitelny pfi zpracovani je¢mene, kde
jsou B—glukany obsazeny v celém zrnu.

Ukolem vynalezu je vytvofeni zpisobu a zatizeni umoziiujiciho efektivni zpracovani zejména
bézné péstovanych je¢mend, tzn. pluchatych odrid, a izolaci B-glukanii ze zr téchto je¢mend,
v koncentrované formé vhodné pro piipravu funkénich potravin, a zaroveti umoziiujiciho vyrobu
dal$ich vyuzitelnych latek a surovin, které by zlepsily ekonomiku vyroby a zajistily v podstaté
bezodpadové zpracovani je¢mene.

Podstata vynélezu

Vytéeny (kol zcela fesi zpisob zpracovani pluchatych odriid jemene a zafizeni k provadéni
tohoto zpiisobu podle vynalezu. Podstata zpisobu zpracovani pluchatych odriid je¢mene podle
vynalezu spoliva vtom, Ze hrubé namletd je¢na drt’ se alespoii dvakrit za sebou extrahuje
v alkalickém extrakénim roztoku a filtruje, pfiCemz se extrahuji B—glukany a bilkoviny, filtrat
s témito latkami se nasledné neutralizuje na hodnotu pH=6,5, pfid4 se k nému enzymaticky pii-
pravek na bazi a—amylazy termostabilni pfi teploté alespoti 90 °C a enzymaticky aktivator tvofe-
ny bezvodym CaCl, v mnozstvi odpovidajicim enzymatické aktivité odpovidajici dané vyrobni
Sarzi enzymu, a takto vznikla procesni kapalina se zahfeje na teplotu alespori 90 °C. Pfi zahtati
dojde ke ztekuceni $krobu a k jejich hydrolyze az na jednoduché cukry (glukdza, fruktoza), a
zaroveii se ni¢i enzymy rozkladajici B-glukany. Procesni kapalina se nasledné volné zchladi a
neutralizuje se na hodnotu pH=4,5, pfi¢emz se vysrazeji bilkoviny, které se ponechaji v procesni
kapaling, a do procesni kapaliny se pfida lih v mnoZstvi alespoti 50 % objemovych celkového
objemu procesni kapaliny. Nasledné se procesni kapalina zchladi v chlazené sraZeci nddobé na
teplotu 4 °C nebo nizsi, s tepelnou prodlevou, pii které se vysrazeji B—glukany, které se odfiltruji
jako smés B—glukani s bilkovinami. Vyuziti ¢istych B—glukani je 8irsi, krom& pfipravy funkCnich
potravin jsou vyuzitelné napk. i v kosmetice, ale smés P—glukani s bilkovinami ma jedinetné
vlastnosti pro pouziti ve funkénich potravinach. Proto se vyrobni postup orientuje na soucasnou
izolaci B—glukani s je¢nymi bilkovinami. Biologicka hodnota bilkovin je¢mene je proti pSenici i
kukufici vyssi, protoze obsahuji nizsi podil prolamini a vy3si podil esencidlnich, pfistupnych
aminokyselin.

Ve vyhodném provedeni zplisobu zpracovani jeémene podle vynalezu se procesni kapalina po
odfiltrovani B—glukani a/nebo bilkovin zpracuje obvyklym kvasnym procesem na kvas, ze kte-
rého se odstfedi kvasni¢na bilkovina, ktera se vysu$i na krmivo pro hospodafska zvifata, a ze
zbytkového kvasu bez kvasni¢né bilkoviny se destiluje lih, ktery lze prodavat jako samostatny
produkt. V jesté dalsim vyhodném provedeni zpisobu podle vynalezu se lih z destilace se pouzije
opét do vyrobniho procesu pro srazeni bilkovin a B—glukani v chlazené srazeci nadobé, a vypal-
ky z destilace se ususi na krmivo pro hospodaiska zvirata.
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Z vicenasobné extrakce hrub& namleté je¢né drt€ zistava po filtraci zna¢né mnozstvi odpadu.
Extrahovana je€na drt’ se po promyti ususi na kvalitni krmivo pro hospodafska zvifata, zejména
pro dribez.

Také je mozné vysrazené bilkoviny, ptipadné alespoti hrubé ¢astice vysrazenych bilkovin odfil-
trovat z procesni kapaliny tak, Ze se procesni kapalina s vysrazenymi bilkovinami piefiltruje a
vrati se do chlazené srazeci nadoby jesté pied pfidanim lihu. Bilkoviny se nasledné ususi na
krmivo pro hospodarska zvifata.

Podle vynalezu je také vyhodné, kdyZ se nasledné vlhka smés B—glukand s bilkovinami usu$i na
suSenou smés B—glukani s bilkovinami, kterou Ize dobfe transportovat, balit a udrzovat v trvanli-
vém stavu.

Filtrat procesni kapaliny lze po odfiltrovani B~glukani nebo smési 3—glukan a bilkovin zpracovat
i jinym zptisobem nez na vyrobu lihu, a to tak, Ze kapalina se odstfedi, pfi¢emz se zbavi zbytkd
zékalu, a nasledné se susi na smés glukoézy a fruktozy, kterou lze vyuzit jako krmivo pro hospo-
darska zvifata, napt. ve formé cukernych roztoki pro skot.

Pfedmétem vynélezu je dale i zafizeni pro zpracovani pluchatych odrid jeémene, jehoZ podstata
spociva v tom, Ze zahrnuje extrak&éni nddobu pro extrakci hrubé jené drté v alkalickém extraké-
nim roztoku, a nasledn¢ zafazeny filtr pro oddéleni pevného podilu a filtratu z extrakéniho rozto-
ku. Filtrat se jima do procesni nadrze s vyhfivacim télesem, kde vznika procesni kapalina obsa-
hujici kromé filtratu i enzymaticky p¥ipravek na bazi o—amylazy termostabilni pfi teploté alespori
90 °C, enzymaticky aktivator a neutraliza¢ni kyselinu. Zatizeni dale zahrnuje i chlazenou srazeci
nadobu s ptivodem neutraliza¢ni kyseliny pro sraZeni bilkovin, a B—glukani v procesni kapaling,
a plachetkovy filtr pro oddéleni smési B—glukani s bilkovinami z procesni kapaliny.

Ve vyhodném provedeni vynalezu, uréeném pro vyrobu lihu, zafizeni dale zahrnuje kvasnou
nadobu pro kvaseni filtratu procesni kapaliny z plachetkového filtru, odstiedivku pro odstfedéni
kvasni¢né bilkoviny z kvasu, a destilaéni kolonu pro destilaci lihu ze zbytkového kvasu bez kvas-
ni¢né bilkoviny.

Zatizeni podle vynalezu dale s vyhodou zahrnuje susarnu pro su$eni pevného podilu z filtru na
suSenou jecnou drt’ nebo suSené vysrazené bilkoviny, suSeni smési B—glukani s bilkovinami na
suSenou smeés B-glukand s bilkovinami, a suSeni filtratu procesni kapaliny z plachetkového filtru
na smés glukézy a fruktézy. Jednotlivé produkty se v navaznosti na probihajici technologické
postupy susi na su$arné€ postupné, skladuji se nebo bali a prodévaji se jako krmiva pro hospodai-
ska zvifata.

Ve vyhodném provedeni zafizeni opatfeného kvasnou nadobou a destiladni kolonou pak zafizeni
dale zahrnuje také susarnu pro sudeni kvasniéné bilkoviny z odstfedivky a vypalkd z destilaéni
kolony, rovnéz na krmiva pro hospodafska zvifata. Pro toto provedeni je pak i dale vyhodné,
kdyz k destila¢ni koloné je ventilem odbéru lihu a ventilem ptivodu lihu. Lih je tak mozné ze
systému odebirat a prodavat, v pfipadé nedostate¢né vlastni produkce je pak mozné lih do systé-
mu dopliiovat.

Vyhoda zplisobu zpracovani pluchatych odrid je¢mene a zafizeni podle vynalezu spociva v tom,
Ze umoznuje efektivné a v podstaté bezodpadové zpracovavat b&ézné odridy pluchatych odrid
jeCmene pro izolaci B—glukani vyuzitelnych zejména k vyrobé tzv. funkénich potravin. Také izo-
lace a pfiprava smési B—glukani s bilkovinami je vyhodna, protoze zikladem odtuéiiovacich diet
u lidi je sniZeny pfijem tukil a sacharidd a zvy3eny pfijem bilkovin. Rostlinné bilkoviny je¢mene
jsou k tomuto uéelu mimofadné vhodné, protoze vyrovnavaji nerovnovahu mezi Zivodisnymi a
rostlinnymi bilkovinami u otylych, ktefi tyto diety pouzivaji. Pfebytek Zivogisnych bilkovin by
mohl vyvolat ledvinové komplikace a i zhlediska hygieny stfev je jednoznaéné ziporna.
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Biologicka hodnota bilkovin je¢mene je proti p3enici i kukufici vy33i, protoZe obsahuji nizsi
podil prolaminii a vy33i podil esencialnich, ptistupnych aminokyselin.

V neposledni fadé zpiisob a zafizeni podle vynalezu umoZziiuje vyrabét soubézné celou fadu pro-
duktd, které jsou ekonomicky vyuzitelné zejména jako krmiva pro hospodafska zvirata.

Piehled obrazku na vvkrese

Vynalez bude blize osvétlen pomoci vykresd, na nichz znazoriiuje obr. 1 technologické blokové
schéma zpuisobu a zafizeni podle vynélezu.

Piiklady provedeni vynalezu

Rozumi se, ze dale popsané ptiklady uskutednéni vynalezu jsou pfedstavovany pro ilustraci,
nikoli jako omezeni moZnych provedeni vynalezu na uvedené piiklady. Odbornici, znali stavu
techniky, najdou nebo budou schopni zjistit za pouziti rutinniho experimentovani vétsi ¢i mensi
pocet ekvivalentli ke specifickym uskuteénénim vynalezu, kterd jsou zde specialné popsana. |
tyto ekvivalenty budou zahrnuty do rozsahu nasledujicich patentovych narokd.

Ptiklad 1 — zptsob zpracovani pluchatého je¢mene
Zpracovani je¢mene probiha v nasledujici posloupnosti operaci:

1. 1000 g pluchatého je¢mene se rozemele na hrub& namletou je¢nou drt’ 1. Toto mnoZstvi se
vlozi do extrakéni nadoby 3 s michadlem 3 a pfilije se 401 extrakéniho roztoku 4 tvofeného
0,25 M NaOH.

2. Extrakéni roztok 4 s je¢nou drti 1 se micha michadlem 5 rychlosti 1 az 2 ot/sek pfi teploté
20 % 4 °C po dobu 60 minut. Pak se hruba je¢na drt’ 1 oddéli od filtratu 8 scezenim na sito-
vém filtru 6 s velikosti ok 0,2 az 0,5 mm.

3. Filtrat 8 se precerpa do procesni nadrze 10 o obsahu 80 az 100 1, k hrubé mokré jecné drti 1
se v extrakéni nadobé 3 piida dalSich 20 1 extrak&niho roztoku 4 tvofeného 0,25 M NaOH,
opét se 60 minut pti teploté 20 + 4 °C micha a pak se scedi na sitovém filtru 6 s velikosti ok
0,2 az 0,5 mm.

4. Jedna drt 1 ze sitového filtru 6 se nékolikrat promyje promyvacim roztokem tvofenym
studenou vodou s pridavkem octa (2 az 4%), zjisti se indikatorovym papirkem, zda uz neni
alkalicka, vysusi se a vyuzije jako krmivo pro driibez.

5. Druhy filtrat 8 se spoji s prvnim filtritem 8 v procesni nadrzi 10 o obsahu 80 az 1001,
promicha se a neutralizuje zfedénou neutraliza¢ni kyselinou 18 HCI (1 : 2 aZ 1 : 3) za stalého
michani a méfeni pH-metrem na hodnotu pH = 6,5.

6. ZméFi se pfesné objem zneutralizované kapaliny. Z pivodnich 60 1 se ¢ast kapaliny zachytila
v je¢né drti 1, &ast kapaliny naopak pfibyla pfi neutralizaci kyselinou 18. Na kazdych 5 |
kapaliny se ptid4 0,35 g enzymatického aktivatoru 23 tvofeného bezvodym CaCl, a 5 ml
enzymatického pfipravku — enzymu o-amylazy typu TERMAMYL-120 (termoodolny
enzym) firmy NOVOZYMES, Dansko. Do takto vzniklé procesni kapaliny 15 se vloZi tep-
lomér a zahtiva se na teplotu 95 °C. Obcas je nutno procesni kapalinu 15 kapalinu promichat
michadlem 11. Po dosaZeni této teploty se procesni kapalina 15 udrzuje pfi 95 °C celkem 60
minut (pouze s preruSenim na promichani).

7. Po této dobé se procesni kapalina 15 necha volné zchladit na teplotu 20 + 10 °C.
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8. Po ochlazeni se procesni kapalina 15 za stdlého michani a pfesného méfeni pH neutralizuje
neutralizacni kyselinou tvofenou zfedénou HCI (1 : 2 az 1 : 3) tak dlouho, az se dosdhne
hodnoty piesné pH = 4,5. Necha se v klidu do druhého dne.

9. Druhy den se v procesni kapaling 15 objevi vysraZené bilkoviny. Procesni kapalina 15 se
5 miZe nyni pfeCerpat pies sitovy filtr 6, kde se odfiltruje pevny podil 14 (bilkoviny) a odvede
se na susarné 13, pfiCemz procesni kapalina 15 bez bilkovin se vrati do procesni nadrze 10,

nebo se ponecha v procesni nadrzi 10 i s vysrazenymi bilkovinami.

10. Procesni kapalina 15 se preCerpa do chlazené sraZeci nadoby 19. Na kazdych 5 I procesni
kapaliny 15 s vysrazenymi bilkovinami se pfida 5 1 lihu 20 (96%), promicha se a zchladi na
10 teplotu 4 °C, ktera se udrzuje 24 hodin.

11. Vysrazi se gumovitd hmota tvofena gumovitymi B—glukany a arabinoxylany, ktera se spolu
s jiz vysrazenymi bilkovinami oddéli filtra¢ni plachetkou na plachetkovém filtru 25.

12. Z filtratu procesni kapaliny 15 se pouzity lih regeneruje destilaci v destila¢ni koloné 33,

cukry z rozstépeného Skrobu se zkvasi v kvasné nadobé 28, odstiedi se kvasni¢na bilkovina

15 31 a zkvasu 32 bez kvasni¢né bilkoviny 31 vydestiluje se novy lih 20 v destilaéni koloné
33.

13. Vlhk4a hmota smési 16 B—glukanu a bilkovin se zvaZi, stanovi se obsah susiny. Susi se
v susarné€ 13 pfi 105 °C, pak se sucha hmota mele, a vytvofi se suSena smés 24 B—glukan a
bilkovin.
20

Ptiklad 2 — biorafinerie pro zpracovani je€mene

Nejlepsi surovinou pro zpracovani v biorafinerii jsou je¢émeny, oznaCované jako je¢meny potra-

25 vinai'ské, nebot’ maji vy3si obsah vlakniny i B—glukanti. Méné vhodné jsou odriidy je¢mene, které
se zafazuji do skupiny jeCmeni primyslovych (k vyrob& whisky, skrobu, etanolu) a je¢meny
sladovnické. Nejhorsi surovinou jsou jeémeny krmné, které maji vysoky obsah bilkovin a nizky
obsah —glukani.

30 SloZzeni vzorku pouZitého je¢mene v ptikladu provedeni (odriida: BLANIK) v suginé: [%]

Skrob 60,0
bilkoviny 13,0
N-latky rozpustné 2,0
celuléza 50
pentosany 9,0
B-glukany 3,5
nizkomolekularni sacharidy (sacharéza, maltéza, glukéza, 2,5
fruktéza)
tuky 3,0
mineralni latky 2,0
100

Produkt z mnozstvi 13,4 % sus. pivodniho mnoZzstvi rozemletého je¢mene obsahuje 81,1 % bil-
35 kovin a 18,9 % B-glukanii. Denni nutna dévka tohoto produktu je 15,9 g/den pro 1 dospélou oso-
bu.
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Zatizeni pro zpracovani jeémene, oznaované také jako biorafinerie, je zndzornéno na obr. 1.

V zasobniku 2 se skladuje hrubé namleta jena drt’ 1, kterd se davkuje do extrakéni nadoby 3
s michadlem 5 a s extrakénim roztokem 4. Cim vice je extrakéni roztok 4 alkalicky, tim vyssi je
vytéznost B—glukanii z extrakce, ale zhorSuje se jejich kvalita. U alkalického extrakéniho roztoku
4 je nutno extrakci provadét alespon dvakrat za sebou. Pouzitd je¢na drt’ 1 se odfiltruje na sito-
vém filtru 6 jako pevny podil 14 z filtrace, promyva se promyvacim roztokem tvofenym vodou
s octem, ktery je pfiveden na sitovy fiitr 6 pfivodem 7 a odvadén odvodem 9, vede se na suSarku
13 a po vysuseni se miize pouzit napf. jako krmivo pro hospodai'ska zvifata (driibez). Filtrat 8 ze
sitového filtru 6 se shromazd’uje v procesni nadrzi 10, promicha se michadlem 11 a neutralizuje
se neutralizadni kyselinou 18, nejcast&ji ziedénou kyselinou chlorovodikovou, aZ na hodnotu
pH=6,5.

Do procesni nadrze 10 se prida enzymaticky aktivator 23 tvofeny bezvodym CaCl, a enzymatic-
ky pripravek 17 na bazi enzymu o—amylazy termoodolného typu s zaruéenou funkei i pfi teploté
95 °C. Procesni kapalina 15, ktera takto vznikne v procesni nadrzi 10, se zahfiva se na teplotu
95 °C pomoci vyhiivaciho télesa 12, aby se zniily enzymy rozkladajici B—glukany, a udrzuje se
pti 95 °C celkem 60 minut, nadez se procesni kapalina 15 necha volné zchladit na pokojovou
teplotu.

Po ochlazeni se procesni kapalina 15 neutralizuje neutralizaéni kyselinou 18 tvofenou zifedénou
HCI (1 : 2 az 1 : 3), tak dlouho, aZ se dosahne hodnoty pfesné pH = 4,5 a necha se v klidu az do
vysraZeni bilkovin. Procesni kapalina 15 se miZze piederpat pies sitovy filtr 6, kde se odfiltruje
pevny podil 14 (bilkoviny) a odvede se na susarku 13, odkud se distribuuji susené bilkoviny 26
jako krmivo pro hospodafska zvifata, pfi¢emz procesni kapalina 15 bez bilkovin se vrati do pro-
cesni nadrze 10. Alternativné se podle vynalezu procesni kapalina 15 ponecha v procesni nadrzi
101 s vysraZzenymi bilkovinami.

Procesni kapalina 15 s bilkovinami nebo bez nich se pfeterpa do chlazené srazeci nadoby 19.
Ptida se 1ih 20 v mnoZstvi alespori 50 % objemovych, promicha se a zchladi se na teplotu 4 °C,
ktera se udrzuje 24 hodin.

V chlazené srazeci nadob& 19 se vysraZzi se gumovitd hmota tvofena gumovitymi B-glukany a
arabinoxylany, které nelze od B—glukanii G¢inné oddélit, ale jejich vlastnosti jsou obdobné pfiz-
nivé jako vlastnosti B—glukant, takze neni potieba je separovat. Gumovita hmota se spolu s jiz
vysrazenymi bilkovinami oddéli filtraéni plachetkou na plachetkovém filtru 25.

Vihka hmota B—glukand 16 nebo smési 16 B—glukani a bilkovin se zvazi, stanovi se obsah susi-
ny. Susi se v susarné 13 pfi 105 °C, pak se sucha hmota mele, a vytvori se sudené 3—glukany 24
nebo susena smés 24 B—glukani a bilkovin. Tento produkt lze samostatné prodavat jako surovinu
resp. ptidavek do funkénich potravin.

V jedné varianté pfikladu provedeni se prefiltrovana procesni kapalina 15 z plachetkového filtru
25 odstiedi pro zbarveni zékalu a nasledng se susi na odparce nebo na susarn€ 13 na suchou smés
27 glukozy a fruktozy, ktera se zuZitkuje jako krmivo pro hospodafska zvifata, nebo jako sladidlo
pro pripravu energetickych napojl pro zvifata, napf. pro skot.

V druhé varianté pfikladu provedeni se procesni kapalina 15 z plachetkového filtru 25 vede do
kvasné nadoby 28, kde se cukerné roztoky zpracuji obvyklym kvasnym zpisobem na kvas 29,
ktery se odstfedi v odstiedivce 30. Odstfedénim ziskana kvasni¢na bilkovina 31 se suSi na susar-
né& 13 a zuzitkuje se také jako krmivo pro hospodafska zvifata. Zbytkovy kvas 32 zbaveny kvas-
ni¢né bilkoviny 31 jde z odstfedivky 30 do destilaéni kolony 33, kde se z né¢ho destiluje lih 20.

ey

Vypalky 34 z destilaéni kolony 33 se pouziji jako krmivo pro hospodaiska zvifata, s vyhodou po
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jejich ususeni na su3drné 13. Lih 20 se mize vyrabét jako samostatny produkt k prodeji, nebo se
skladuje v zachytné nadrzi, ze které se pfes ventil 22 doplnéni lihu 20 dopousti do chlazené sra-
Zeci nadoby 19 k procesu srazeni 3—glukand. Ptes ventil 21 odbéru lihu 20 se lth 20 mtZe odebi-
rat do nadob a nésledné skladovat jinde nebo prodavat.

Vy3e popsanym zpiisobem a zafizenim lze B—glukany uspé$né vyrabét i z krmnych je¢mend,
Jestlize se jest¢ pred pridavkem lihu 20 do chlazené sraZeci nadoby 19 zafadi dalsi filtrace pla-
chetkovym filtrem 25 a oddéli se zcela vysraZzené je¢né bilkoviny. Tim sice kone¢ny produkt
ztrati bilkovinovou ¢ast bilkovino-p-glukanového koncentratu, coZ je na jedné strané $koda, ale
koncentrace B—glukand v kone¢ném produktu se prudce zvysi na hodnotu 80 az 90 %. Vytézek
B-glukani bude samoziejmé mensi, zhruba 20 % obvyklého mnoZstvi. Ale denni nutna davka
pro osobu a den se naopak podstatné snizi a bude se pohybovat v intervalu 3 az 5 g/den pro 1
dospé€lou osobu, nebot’ pijde v podstaté o koncentrat.

Pfi realizaci vyroby je nutno si uvédomit, Zze podminky extrakce B-glukand a p¥itomnost arabi-
noxylanii jako lepivych viskéznich roztokii vyZaduji znacna fedéni a tim manipulaci se znaénymi
objemy kapalin. Pokud se zpracuje 100 kg je¢mene ,,BLANIK, vyrobi se asi 1 200 nutnych
dennich davek. Ale k izolaci t&chto 1200 dennich davek by bylo nutné manipulovat se 72000 1
extrakéniho roztoku 4, to znamena, ze by pro zpracovam tohoto mnozstvi je¢mene najednou byla
potreba extrakéni nadoba 3 o objemu nejméné 50 m’ a procesni nadoba 10 o objemu dokonce
100 m’. Je tedy ziejmé, Ze vyrobni postup je nutno organizovat jako periodicky kontinualni a
vychézet z moznosti vyrobce. V kazdém piipadé jde ale o vyrobu velkokapacitni.

Také regenerace a vlastni vyroba lihu 20 z cukernych roztoki, které vznikly roz§tépenim jeCného
Skrobu enzymatickou cestou, je velkokapac1tm Pti zpracovani 100 kg je¢mene najednou je
v procesni kapaling 15 zhruba 50 m’ lihu 20, ktery se stale regeneru_le na destila¢ni kolon¢ 33.
ProtoZe alkoholova vytéznost Skrobu pii primérné kvalité prace je 60 %, Ize ofekavat, Ze pfi
zpracovani 100 kg jeémene v dané kvalité Ize ziskat 60 x 0,6 = 36 dm® 100% etanolu, tj. 37,5 |
96% lihu 20. Z tohoto mnoZstvi asi 50 % doplni technologlcke ztraty lihu 20 pii srazeni B—gluka-
nii a Ize proto poéitat jen s prodejem 15 az 18 dm® 96% lihu na 100 kg zpracovaného jeCmene.

Primyslova vyuZitelnost

Zpusob a zafizeni podle vynalezu lze vyuzit jednak k efektivni izolaci smési B—glukani a bilko-
vin z pluchatych odrid je¢mene, pro jejich nasledné vyuziti pii piipravé funk&nich potravin, a
Jjednak k vyrobé¢ fady krmiv pro hospodaiska zvifata jako vedlejSich produktii. V neposledni fadé
Jje zplisob a zatizeni vyuzitelny i k vyrobé lihu.

PATENTOVE NAROKY

1. Zpisob zpracovani pluchatych odrid jeSmene, pfi kterém se je¢nd drt’ (1) extrahuje
v extrakénim roztoku, pfida se enzymaticky piipravek (17) a nakonec se po pfidani lihu (20)
vysrazi B—glukany, které se odfiltruji, vyznadujici se tim, Ze hrubé namleta je¢na drt
(1) se extrahuje v alkalickém extrakénim roztoku (4) a filtruje, odfiltrovana je¢na drt (1) se ale-
spofi jednou znovu extrahuje v extrakénim roztoku (4) a filtruje, filtrat (8) se neutralizuje na hod-
notu pH=6,5, pfida se k nému enzymaticky ptipravek (17) na bazi a—amylazy termostabilni pti
teploté alespori 90 °C a enzymaticky aktivator (23) tvofeny bezvodym CaCl, v mnoZstvi odpovi-
dajicim enzymatické aktivit¢ odpovidajici dané vyrobni arZi enzymu, vznikl4 procesni kapalina
(15) se zahteje na teplotu alespoii 90 °C, nasledné se volné zchladi a neutralizuje se na hodnotu
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pH=4,5, pfiemz se vysraZeji bilkoviny, které se ponechaji v procesni kapaling (15), pfida se lih
(20) v mnozstvi alespori 50 % objemovych celkového objemu procesni kapaliny (15), procesni
kapalina (15) se zchladi na teplotu 4 °C nebo nizsi, s tepelnou prodlevou, pfi které se vysrazeji B~
glukany, které se odfiltruji jako smés (16) B—glukani s bilkovinami.

2. Zptsob podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze nisledné se procesni kapalina
(15) zpracuje obvyklym kvasnym procesem na kvas (29), ze kterého se odstfedi kvasni¢na bilko-
vina (31), ktera se vysu$i na krmivo pro hospodafska zvifata, a ze zbytkového kvasu (32) bez
kvasni¢né bilkoviny (31) se destiluje lih (20).

3. Zpusob podle naroku2, vyznaéujici se tim, Zze lih (20) z destilace se pouZije pro
srazeni bilkovin a B—glukani, a vypalky (34) z destilace se ususi na krmivo pro hospodaiska zvi-
fata.

4. Zpisob podle nékterého z narokii 1 az 3, vyznacdujici se tim, Ze extrahovand
jeéna drt (1) se promyje a ususi na krmivo pro hospodarska zvirata.

5. Zpisob podle naroku 1, vyznaéujici se tim, Ze zprocesni kapaliny (15) se po
odfiltrovani smési (16) B—glukani a bilkovin odstfedi zbytky zakalu, a procesni kapalina (15) se
po odstfedéni susi na smés (27) glukozy a fruktozy.

6. Zpisob podle nékterého z narokii 1 az 5, vyznaéujici se tim, Ze smés (16) -
glukanti s bilkovinami se ususi na suSenou smés (24) B—glukani s bilkovinami.

7. Zatizeni pro provadéni zpiisobu podle naroki 1 az 6, vyznacujici se tim, Ze
zahrnuje extrakéni nadobu (3) pro extrakci hrubé je¢né drté (1) v alkalickém extrakénim roztoku
(4), filtr (6) pro oddéleni pevného podilu (14) a filtratu (8) z extrakéniho roztoku (4), procesni
nadrz (10) s vyhtivacim télesem (12) pro procesni kapalinu (15) obsahujici filtrat (8), enzymatic-
ky pripravek (17) na bazi a—amylazy termostabilni pi teploté alespoti 90 °C, enzymaticky akti-
vator (23) a neutralizaéni kyselinu (18), a déle zahrnujici chlazenou srazeci nadobu (19) s pfi-
vodem neutralizaéni kyseliny (18) pro sraZeni bilkovin a —glukant v procesni kapaling (15), a
plachetkovy filtr (25) pro odd&leni smé&si (16) B—glukani s bilkovinami z procesni kapaliny (15).

8. Zatizeni podle naroku 7, vyznadéujici se tim, Ze dale zahrnuje kvasnou nadobu
(28) pro kvaseni filtratu procesni kapaliny (15) z plachetkového filtru (25), odstfedivku (30) pro
odstfedéni kvasniéné bilkoviny (31) z kvasu (29), a destilaéni kolonu (33) pro destilaci lihu (20)
ze zbytkového kvasu (32) bez kvasni¢né bilkoviny (31).

9. Zafizeni podle naroku 7, vyznacujici se tim, Ze dile zahrnuje suSarnu (13) pro
sudeni pevného podilu (14) z filtru (6) na susenou je¢nou drt’ (1) a/nebo susené vysrazené bilko-
viny (26), suSeni smési (16) B-glukani s bilkovinami na suSenou smés (24) B-glukani
s bilkovinami, a suseni filtratu procesni kapaliny (15) z plachetkového filtru (25) na smés (27)
glukdzy a fruktdzy.

10. Zafizeni podle niroku 8, vyznadujici se tim, Ze dile zahrnuje susdarnu (13) pro
sudeni kvasniéné bilkoviny (31) z odstfedivky (30) a vypalki (34) z destila¢ni kolony (33).

11. Zatizeni podle ndroku 8, vyznaéujici se tim, Ze k destilaéni koloné (33) je pfipo-
jena nadrz s lihem (20), propojena s chlazenou srazeci nadobou (19) a opatiena ventilem (21)
odbéru lihu (20) a ventilem (22) ptivodu lihu (20).

1 vykres
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Prehled vztahovych znacek pouzitych na vykresech:

O 0~ A WN—

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19

20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34

hruba je¢na drt

zasobnik je¢né drté
extrakéni nadoba

extrakéni roztok

michadlo extrak&ni nddoby
sitovy filtr

pfivod promyvaciho roztoku
filtrat ze sitového filtru
odvod promyvaciho roztoku
procesni nadrz

michadlo procesni nadrze
vyhfivaci téleso procesni nadrze
suSarna

pevny podil filtrace ze sitového filtru (je¢na drt, vysraZené bilkoviny)

procesni kapalina
vysraZend smés B—glukanti s bilkovinami

enzymaticky preparat — termostabilni oc—amylaza

neutralizacni kyselina

chlazena srazeci nadoba na sraZeni procesni kapaliny s bilkovinami (sm&s B—glukani s bilkovina-

mi) nebo bez bilkovin (Eisté B—glukany)
lih
ventil odb&ru lihu
ventil doplnéni lihu
enzymaticky aktivator
sudena smés P—glukani s bilkovinami
plachetkovy filtr
sudené vysraZené bilkoviny
suend smés gluko6zy a fruktozy

kvasna nadoba pro kva3eni cukerného roztoku (filtratu z plachetkového filtru)

kvas

odstiedivka

kvasni¢na bilkovina

zbytkovy kvas bez kvasni¢né bilkoviny
destila¢ni kolona

vypalky
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