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VytaZnost Skrobu z réznych hybridov kukurice

MIROSLAV SOPKOVCIK-—ZUZANA SMELIKOVA

Sthrn. Praca sa zameriava na laboratorne stanovenie vytaznosti kukuri¢ného $krobu
z roznych hybridov kukurice, ktoré sa maju spracuvat. Zo spracovanych hybridov sa
izolovali jednotlivé produkty (Skrob, glutén, vlaknina a kukuricny vyluh) a potom analyzo-
vali. Na separaciu Skrobu zo skrobovo-bielkovinovej suspenzie sa pouzivalo nove frakéno-
-sedimentacné zariadenie, ktoré poskytovalo lepsie vysledky ako doteraz pouzivany zlabovy
sposob.

Z celosvetového pohladu patri kukurica pre vysoky obsah Skrobu, ako aj
dolezité vedlajsie produkty k hlavnym Skrobarenskym surovinam. Vo vsetkych
oblastiach pestovanie kukurice u nas je rajonovaneé a pestuju sa druhy a hybridy
prispdsobené miestnym podmienkam. Pre Skrobarensky priemysel maju vy-
znam mucnaté odrody kukurice, ktore maju sklovity bielkovinovy endosperm,
¢o ulah¢uje izolaciu Skrobu. Medzi najirodnejSie a najSkrobnatejSie patria
hybridy konského zuba, z ktorych sa dosahuje vysoky stupen izodcie Skrobu.

Z technologického hladiska je mimoriadne dolezite, aby sa kukuri¢né zrna
pri umelom suseni nesusili pri vysokej teplote. Wight [1] sa zaoberal zmenami,
ktoré nastavaju pri umelom suseni kukurice (horucim vzduchom). Podla neho
suSenie kukurice pri 100 °C a zaciato¢nej vlhkosti kukurice 30 % znizuje pod-
statne vytazok Skrobu. SusSenie pri 60—S80 °C pri 40 % relativnej vlhkosti ma
iba nepatrny vplyv na Skrobovu vytaznost.

Roushdi a kol. [2] sa zaoberali vplyvom porusenia obalovych vrstiev zrna na
macaci proces. Porovnanim neporusenych zfn a troch pokusnych skupin zfn
s naruSenou obalovou vrstvou zistili, ze vlhkost zrna sa podstatne nemeni, ale
klesa obsah proteinov. Z vysledkov ich prace vyplyva, ze najvyhodnejsSie je
porusenie obalovych vrstiev po 10 h macania, ked je zrno méksie a poskodenie
hlbsie, o umozni lepsie vnikanie vody a vyluhovanie rozpustnych latok. V dal-
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Sej praci [3] skumali uc¢inok pridavku enzymov. Uéelom experimentov bolo
zrychlit a zvysit rozpustnost proteinov, skratit proces macania a ziskat isty
skrob. Uginok enzymov bol badatelny iba pri rozdrvenej kukurici. Pri pouziti
alkalazy sa znizi hodnota proteinov z 9 % na 5,3 % v porovnani s hodnotou
8,74 % pri beznom 50 h macani. Alkalaza poskytovala lepSie vysledky ako
neutraza. V stcasnosti je najvhodnej$im macacim médiom kyselina siri¢ita
koncentracie 0,15—0.20 %. Teplota macacicho média osciluje v rozmedzi
48—50 °C a ¢as macania je 48 h [4].

Macaci proces mozno ovplvvnif viacerymi sposobmi. Ako uvadzaji autori
[5], jednym z nich je moZnost upravit macacie médium pred macanim pridav-
kom zdroja mlie¢nych bakterii, bud pridavkom srvatky (druhotny mliekarensky
vyrobok), bud nao¢kovanim Specialne vyslachtenych laktobacilov, ¢im sa zvysi
¢innost mlieCnych baktérii. Pritomnost vzniknutej kyseliny mliecnej spésobuje
zmékcenie zfn a ulahCuje extrakciu rozpustnych bielkovin. Podla uvedenych
autorov spoloc¢né posobenie kyseliny siri¢itej a kyseliny mlie¢nej poskytuje
najvicsiu vytaznost Skrobu.

Pri izolacii kukuricného skrobu v laboratornych podmienkach, konkrétne
pri separacii Skrobovej frakcie od gluténu. ¢asto dochadzalo k nereprodukova-
telnosti vysledkov, pretoZe pri spracovani vzorky nebolo mozné zabezpecit
rovnaké podmienky separacie (sklon Zlabu, prietok suspenzie a kvantitativny
odber frakcie). Novy frakéno-sedimentacny sposob oddelovania Skrobovej
frakcie od gluténu umoziuje separovat jednotlivé frakcie na zaklade rozdielnej
mernej hmotnosti v sklenom valci. Skrobova frakcia a nasledujuca gluténova
frakcia sa vypustaji pomocou skienej rarky ohnutej do tvaru U zo spodnej ¢asti
zariadenia. Pri vyuziti frak¢no-sedimenta¢ného oddelovania Skrobu od gluténu
sa nedopustame uvedenych chyb, izolovana frakcia Skrobu je menej znecistena
a ziskané vysledky sa daji dobre reprodukovat.

Experimentalna Cast

Na stanovenie vytaznosti kukuri¢ného skrobu sme pouzili rozne hybridy
kukurice, ktoré sa perspektivne maju spracuvat v Slovenskych Skrobarnach.
Vzorky kukurice sa susili troma spoésobmi. V prvom pripade sa vzorka kukurice
jednorazovo susila pri teplote okolo 90 °C, v druhom pripade sa kukurica susila
kombinovanym spdsobom (suSenie je prerusene, teplota zrna poklesne a zrno sa
zbavi prebytocnej vody, ¢o sa prejavi orosenim povrchu zrna, ktoré sa potom
dosusi na pozadovanl susinu). V trefom pripade sa vzorka kukurice suSila
priamo na klase pri teplote vonkajsicho prostredia.
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Rozhor vzoriek pred spracovanim. Pri kazdom hybride kukurice sme pred
spracovanim stanovili suSinu a obsah bielkovin a Skrobu. Stanovenie suSiny sa
robilo suSenim pri 105°C do konsStantného ubytku hmotnosti. Stanovenie
obsahu §krobu sa robilo metodou podla Ewersa [6]. Obsah bielkovin sa stanovil
na pristroji Kjeltec firmy Tecator.

[zolovanie jednotlivych produktov z kukurice. Na laboratorne stanovenie vy-
faznosti kukuriéného $krobu sme navazovali vZdy rovnaké mnozstvo priemer-
nej vzorky kukurice, ktora sme macali v macacom médiu kyseliny siricitej
0.2 %, 48 h pri 50 °C v hermeticky uzavretej sklenej nadobe, ktorl sme kazdych
8 hodin na | minGtu otvorili a obsah premesali. Po mac¢ani sme macéacie médium
zliali do pripravenej niddoby a vymacanu kukuricu premyli teplou vodou
(50 °C). V macacom médiu sme stanovili suSinu, SO,, pH, redukujice cukry,
kvselinu mliecnu a obsah bielkovin [7].

Premyté kukuri¢né zrno sme zhomogenizovali na mixéri ETA 1-012 1 min na
I. stupni, I min na II. stupni a 3 min na I stupni. Od Skrobovo-bielkovinovej
suspenzie sme oddelili na Skrobarenskych sitach hrubll a jemnt vldkninu a frak-
¢no-sedimenta¢nym zariadenim oddelili gluténovu frakciu od Skrobu. 1zolované
produkty sme vysusili, zvazili a analyzovali.

Vysledky a diskusia

Cielom prace bolo uréit podmienky laboratorneho stanovenia vytaznosti
kukuri¢ného Skrobu, vyuzif pritom najnovsie poznatky pri oddelovani gluténu
od Skrobu a odskusaf novy spésob na roznych hybridoch kukurice. Zo ziska-
nych vysledkov vyplyva, Ze nami navrhované laboratorne stanovenie vytaznosti
Skrobu mozno vyuzivat pri uréovani vhodnosti hybridov na spracovanie v §kro-
barenskom priemysle a pri zistovani optimalnych parametrov na ich spracova-
nie.

Pred samou izolaciou Skrobu a jednotlivych produktov sme sa snazili vytipo-
vat najvhodnejsi hybrid kukurice na spracovanie, a to na zaklade analyz zrna
pred spracovanim. Vysledky rozboru zrna kukurice pred macanim su v tab. 1.
Na zaklade obsahu skrobu a bielkovin mozno predbezne vytipovat hybridy,
ktoré mozu poskytovat dobré vysledky pri izolacii Skrobu a dalSich produktov.
Obsah skrobu a bielkovin z tab. 1 jednoznacne poukazuje na vzorku 8 ako na
najvhodnejsi hybrid, ktory moze poskytovat najviacsie mnozstvo kvalitného
Skrobu a ostatnych produktov. Obsah Skrobu a bielkovin dalsich hybridov sa
vyraznejSie nelisil.
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Tabulka I. Rozbor kukurice pred macanim
Table 1. Corn analysis before steeping

; Susina’ Bielkoviny® Skrob*
Veorka (%] [%] (%]

1 91,05 10,28 73,57
1 KS 93,66 10,38 73,29
11JS 94,76 10,16 73,99
2 92,02 10,71 72,22
2 KS 94,88 10,74 72,64
21]S 93.33 10,87 72,21
3 95,40 9,58 73,44
3 KS 93,28 9,64 72,74
31JS 93,22 9,48 73,45
4 91,27 10,71 73,26
4 KS 95,05 10,79 73,38
41JS 95,34 10,88 73,00
5 KS 93,61 10,73 71,22
518 93,67 10,69 71,48
6 KS 94,30 10,13 73,36
61JS 94,51 10,25 73,00
7 KS 94,73 10,97 70,53
718 94,63 10,86 71,80
8 91,08 9,80 75,86
9 91,42 10,48 72,66
10 91,37 10,48 72,88

1-—10 — kukurica su$ena na klase; Corn dried on corn ear.

1 KS—10 KS — kukurica suSena kombinovanym sposobom; Corn dried in combined method.
1 JS-—10JS — kukurica susena jednoduchym spésobom; Corn dried in simple way.

1 — Sample, 2 — Dry matter, 3 — Proteins, 4 — Starch.

Rozbor macacich vod po 48 h macdania zahriia tab. 2. PretoZe sa na macanie
pouzila Cista kyselina siricit4, a nie recirkulovana gluténova voda sytena SO,, je
v macacej vode niz§i obsah suSiny. Obsah kyseliny mlie¢nej mozno zvysit
naockovanim macacieho média po 24 h macania termofilnymi baktériami,
ktorych uc¢inok ma kladny vplyv aj na izolaciu a Cistotu jednotlivych produktov.
Pretoze macaci proces prebiehal v hermeticky uzavretej macacej nadobke,
obsah SO, poklesol priblizne iba o polovicu. Obsah bielkovin, redukujucich
cukrov a pH zodpoveda podmienkam, pri ktorych sme uskutoénovali magaci
proces.

Tabulka 3 uvadza hmotnost skrobovej frakcie a hmotnost izolovaného
gluténu spolu s obsahom bielkovin v oboch frakciach. Zo ziskanych vysledkov
vyplyva, ze nami navrhované laboratorne stanovenie vytaznosti kukuriéného
Skrobu mozno vyuzivat pri vybere vhodnych hybridov a uréovani podmienok
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Tabulka 2. Rozbor macacich vod
Table 2. Analysis of dipping water

o SO, Sufing? | RoAukheo Kyselina -1 - gy oviny®
Vzorka (%] pH %] cukry mlie¢na %]
e [mg.ml '] [%] ’
1 0,110 3,07 2,35 4,92 213 30.8
1 KS 0,093 2,63 3,27 717 21.4 339
1JS 0,084 2,98 2,84 791 22,5 40,9
2 0,110 3,25 2,95 6.45 20,1 26,2
2 KS 0,100 2,88 3,75 9,24 15,7 34,5
2JS 0,087 3,23 2.35 8,57 20,0 34,1
3 0,110 3,02 2.33 4,92 249 31.5
3KS 0,096 2,71 3,17 6,92 22,7 36,9
318 0,092 3,11 2,97 7,17 23,6 40,1
4 0,110 3,05 2,58 5,57 25,6 30,3
4KS 0,102 2,74 3.40 8,06 21,5 339
43S 0,100 3,03 3,04 8,07 12,7 28,5
5KS 0,091 2,72 3,26 7,75 19.6 37,3
518 0,085 2,97 2,95 6.74 214 36.4
6 KS 0,096 2,08 2,94 6.71 22,1 41,7
6JS 0,090 3,07 2,97 6.80 21,5 36,0
7KS 0,085 2,70 3,04 7,54 20.4 36,6
718 0,086 3,12 3,36 6,57 17.9 34,1
8 0,114 3.45 2,37 4,79 24,1 34.6
9 0,110 3,11 2,43 5,50 23,5 34,7
10 0,112 3,05 2,34 5,01 23,1 35,5

For explanations see Table 1.
1 — Sample, 2 — Dry matter, 3 — Reducing sugars, 4 — Lactic acid, 5 — Proteins.

izoacie $krobu. Novy frakéno-sedimentaény sposob oddelovania gluténu od
skrobu poskytuje lepsie vysledky ako doteraz pouZzivany zlabovy sposob.

Na podrobné sledovanie macacieho procesu odporucame pouzivat labora-
torne madcacie zariadenie [8], ktoré umoziuje sledovat protiprudovy proces
macania.
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Tabulka 3. Rozbor izolovanych produktov
Table 3. Analysis of isolated products

Izolovany Bielkoviny Izolovany Bielkoviny

Vzorka' skrob? v skrobe’ glutén® v gluténe®
el (%] (e] (%]
1 88,628 0,714 76,870 15,54
1 KS 103,752 0,682 67,154 15,83
1JS 92,425 0.805 64,447 15,30
2 98,217 0,721 58,397 15,76
2 KS 85,526 0,438 55,392 13,05
2JS 88,284 0,547 59,624 14,48
3 99,092 0,699 66,795 14,31
3 KS 94,587 0,368 65,442 13,16
3JS 102,060 0,439 60,001 15,29
4 88,207 0,912 67,424 14,43
4 KS 84,473 0,555 62,026 12,62
4]S 78,357 0.403 58,763 11,07
5 KS 100,634 0,684 65,864 16,26
518 93,792 0,891 63,043 16,98
6 KS 105,294 0,534 64,205 15,88
61JS 91,090 0,655 55,094 15,45
7 KS 99,042 0,637 64,059 16,43
71]S 86,403 0,920 53,478 17,83
8 120,451 0,483 60,895 17,72
9 92,036 0,682 65,246 14,31
10 88,365 0,987 51,309 17,08

For explanations see Table 1.
1 — Sample, 2 — Isolated starch, 3 — Proteins in starch, 4 — Isolated glutene, 5 — Proteine in
glutene.
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Bbixox kpaxmana H3 pa3HbIX rHOPHIOB KyKYpY3bl

Pesome

PaboTa opueHTHpyeTCs Ha JJaOOPATOPHOE ONpe/e/ieHHe BbIXOJA KYKypy3HOrO Kpaxmaja U3
pa3HbIX TUOPUIOB KYKYpPY3bl, KOTOpBIE JOJKHbI ObITh 0OpadoTaHbl B cleayrouieM nepuoje. M3
006paboTaHHBIX FTHOPH/I0B H30JIMPOBATIUCH OT/ICIbHBIC TPOAYKTHI (KPaxmaJl, IIFOTEH, BOJOKHUCTAs
Macca U KyKypy3HbIH 9KCTPAKT), KOTOPbIE ObIIM aHAJIM3UPOBaHbL. [l cenapupoBaHus Kpaxmasa
13 KpPaxMaJibHO-OEJIKOBOM CYCTIEH3HHM HCIOJIb30BAIOCh HOBOE (hpakKiMOHHO-CEAMMEHTALMOHHOE
obopy10BaHKe, KOTOPOE MPEAOCTABIISAIIO JIyUIIHEe Pe3yJIbTAThI, Y€M 0 CHX MOP UCIOJIb30BAHHBIM
KeJI000BbIH METO.

Starch yield from various corn hybrides

Summary

This paper is aimed to laboratory determination of corn starch yield from various hybrides
which are suggested to be processed in next future. Respective components (starch, glutene, fibrous
material, corn extract) have been isolated from processed hybrides and then analysed. A new
fractional sedimentation equipment was used for the separation of starch from a starch-protein
suspense. This equipment gave better results than the trough system used so far.
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