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Nazev uzitného vzoru:
Jecny slad se zvy$enou enzymatickou
aktivitou

Utad pramyslového viastnictvi v zapisném Fizeni nezji3tuje, zda pfedmét uZitného vzoru
splituje podminky zpiisobilosti k ochran podle § 1 zak. . 478/1992 Sb.
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Jeény slad se zvy$enou enzymatickou aktivitou
Oblast techniky

Technické fedeni se tyka sloZeni a zplsobu pfipravy jeéného sladu se zvySenou enzymatickou
aktivitou.

Dosavadni stav techniky

V soucasnosti je vyroba enzymatickych p¥pravki providéna z jednotlivych enzymi produkova-
nych mikroorganismy. Takto vyrabéné enzymy jsou drahé, jejich vyroba je technologicky na-
ro¢na a jsou vyuZivany pfevaZné u monogastrickych zvifat.

Piedmétem z4jmu je i je¢ny slad. Ten obsahuje po sladovani enzym beta-amylaza a enzym beta-
glukanaza. Rozhodujici je oviem dosaZend pfitomnost enzymu alfa-amyldza. Sou¢asné metody

oviem neumoZiiuji dosihnout dostatené velkého zastoupeni enzymu alfa-amyldza v jeném
sladu.

Cilem technického feSeni je pfedstavit enzymaticky piipravek, jehoZ vyroba bude ekonomicka
a bude mit zvy$eny G¢inek v porovnani se znamymi pifpravky.

Podstata technického fe$eni

Uvedené nedostatky odstraiiuje je¢ny slad se zvySenou enzymatickou aktivitou podle technického
fedeni, jeho? podstata spolivd v tom, Ze sestivd ze sladovaného zma je¢mene obecného
/Hordeum vulgare L./, ptiemz aktivita enzymu alfa-amylédza dosahuje minimaln€ 100 U/g, akti-
vita enzymu beta-amyldza dosahuje minimaln& 10 U/g a aktivita enzymu beta-glukanaza dosa-
huje minimélné 150 U/kg sladu.

Ptiklad uskuteénéni technického feseni

Slad se zvy3enou enzymatickou aktivitou je vyroben ze zrma vhodné odriidy je¢mene obecného
/Hordeum vulgare L./ upravenou technologii sladovéni.

Maégeni se provadi obvykle dvoudenni s dvéma vodami (stupeti domoCeni 43 aZ 48 %). V dobé
méa&eni je vhodné provadét michéni tlakovym vzduchem. V priibéhu vzdudnych pfestavek je
vhodné provadét odsavani oxidu uhli¢itého. Doporuéeny pomér vody a zma je 3:1, teplota ma-
&eci vody 12 az 18 °C, teplota kligeni 14 aZ 18 °C. P¥i nedosaZeni poZadované vihkosti béhem
médeni je moZné provést dokropeni na po¢étku klideni. Pi klieni se jednou aZ dvakrat denné
provadi obraceni dila. Celkova doba méadeni a kli¢eni je 120 az 192 hodin. To je podstatn€ vice,
nez je bézné.

Po ukonéeni kli¢eni nasleduje suseni (hvozdéni) pfi teploté do 55 °C. Na rozdil od stavu techniky,
kdy se teplota zvysuje aZ na 85 °C, se zde ziistava na zékladni teplot&. Po suseni nasleduje odkli-
Govani, které je mozné v piipadé urSeni sladu pro krmné Glely vynechat. Tato viechna vylepSeni
procesu zplsobi poZadovanou zvysenou aktivitu enzymu alfa-amyléaza.

Nasledujici piiklad provedeni je¢ného sladu se zvySenou enzymatickou aktivitou pbdle technic-
kého feSeni pouze doklada, ale nijak neomezuje.

Ptiklad provedeni technického fefeni

Pro vyrobu sladu se zvySenou enzymatickou aktivitou bylo pouzito 100 kg jeCmene obecneho,
forma jarni odriidy Xanadu. Délka namé&ek byla 1. den 4 hodimy, 2. den 6 hodin. Tfeti den byl
obsah vody ve vyma¢eném jeémeni upraven dokropenim tak, aby zrno jeémene obsahovalo 47 %
hmotn. vody. Teplota vody a teplota vzduchu v pribéhu vzdu$nych piestavek byla 14 °C. KliCeni
probihalo pHi teploté 18 °C, celkovy &as madeni a klideni byl 168 hodin. Hvozdéni probihalo na
jednoliskovém, elektricky vyhtivaném hvozdé 1 x 18 hodin, pfi teploté 55 °C. Po hvozdéni bylo
provedeno odklidovéni. Stanoveni aktivity enzymi bylo provedeno setem firmy Megazyme. Ak-
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tivita enzymu alfa-amyldza dosahla hodnoty 324 U/g, aktivita enzymu beta-amyldza hodnoty
21 U/g a aktivita enzymu beta-glukanaza hodnoty 573 U/kg sladu.

Primyslové vyuZitelnost

Jedny slad se zvySenou enzymatickou aktivitou je pouZitelny zejména jako surovina pfi vyrob&
krmnych smési nebo jako pfirozeny zdroj enzymil v pivovarstvi a lihovarstvi. ReSeni podle uzit-
ného vzoru je vysledkem feseni projektu &. TE02000177 s ndzvem ,,Centrum pro inovativni vyu-
Ziti a posileni konkurenceschopnosti Eeskych pivovarskych surovin a vyrobki*,

NAROKY NA OCHRANU

1. Je¢ny slad se zvySenou enzymatickou aktivitou, vyznadujici se tim, Ze sestiva
ze sladovaného zrna je¢mene obecného /Hordeum vulgare L./, pfi¢emZ poZadovana a zjisténa
aktivita enzymu alfa-amylaza dosahuje minimélné 100 U/g, aktivita enzymu beta-amyldza dosa-
huje minimélné 10 U/g a aktivita enzymu beta-glukaniza dosahuje minim4ln& 150 U/kg sladu.
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