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POVODNE OZNAMENIE

STANOVENIE TECHNOLOGICKY ZISKATELNEHO SKROBU
V KUKURICNOM ZRNE

PETER HANULA
Vyskumny ustav potravindrskeho priemyslu v Bratislave

Technologicky vytazok Skrobu a chemicky stanoveny percentualny obsah
§krobu v kukuriénom zrne nie st identické. Chemické stanovenie $krobu mozno
povazovat prakticky za orientaéné. Pri spracovani kukuriéného zrna na $krob
javia sa Casto velké diferencie, najmé ak sa na stanovenie Skrobu v pévodnej
surovine pouzila Ewersova metéda. Pri zachovani rovnakych technologickych
podmienok, zaéinajic s madanim spracivaného zrna a kondiac suenim final-
neho vyrobku, pri¢iny diskrepancie treba hladat mimo technologickych uka-
zovatelov.

Je znamou zvlastnostou Ewersovej polarimetrickej metédy, Ze totiz okrem
skutoéného obsahu 8krobu stanovuje aj pritomné pravotoc¢ivé i lavotogdivé
opticky aktivne latky, t. j. cukry a dextriny. Eliminovanie vplyvu organickych
dusikatych latok sa deje ¢erenim, v désledku éoho vsak vplyv pravotodivych
neskrobovych latok ovela viac vystupuje pri polarizacii, ¢o napokon re-
zultuje vo vyssie vysledky percentualneho obsahu 8krobu v surovine.

Ako uvadza Koenig [1], kukuriéné zrno okrem S$krobu z bezdusikatych
extraktivnych litok obsahuje:

cukor 1,38—11,64 9

dextriny 0,76—6,16 9%,
Pritom zaiste ntenlivy obsah tychto substancii zavisi okrem iného od vege-
taéného stupna zrelosti zrna, od podmienok skladovania atd.

Idea stanovenia technologicky ziskatelného Skrobu v kukuriénom zrne
nadvizuje na predchddzajice price C. B. Watsona, R. D. Wakeleya,
J. Wiliamsa [2]aJ. Pelshenkeho [3].

Experimentalna ¢ast

Pri sledovani obsahu Skrobu v spracuvanej surovine sa pouZila obvykld Ewersova
polarimetrickd metéda [4]. Na stanovenie prakticky moZnej vytaZnosti Skrobu sa po-
uZila laboratérna metéda, v principe bliZiaca sa technologickému procesu vyroby ku-
kuriéného $krobu, podobné metéde C. B. Watsona, R. D. Wakeleya a J. Wi-
liamsa [2], pouZivanej na kvantitativne stanovenie §krobu v zrne. Avsak nie pre celkom
tplnu reprodukovatelnost aplikovala sa separaénd Pelshenkeho [3] metéda, ktord
sa modifikovala takto:

Pretoze v praxi vytaZnost Skrobu v *znaénej miere zdvisi od podmienok médania,
tieto sa pri vSetkych vzorkéch kon§tantne dodrZiavali, &im sme sa snaZili eliminovat
vplyv podmienok méagania na vytaZnost. Madanie jednotlivych vzoriek spractvaného
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zrna roznej proveniencie sa dialo za uvedenych konstantnych podmienok, t. j. pri teplote
50 °C po dobu 50 hodin a za pritomnosti 0,2 % SO, v mééacej vode podas 0,0 hod. mé-
Sania. Na méatanie sa pouZilo ca 10 kg vzorky zrna, kedZe sa stbeZne sledovala i bio-
chemick4 kvalita zahustenej madacej vody. Z jednotlivych ca 10 kg vzoriek sa osobitne
odvazilo 100 g zrna do riedkych platenych vrecusok, ktoré sa mécali spolu s jednotlivymi
10 kg vzorkami zrna. Robilo sa tak preto, aby bol Iahsi prepoéet izolovaného sedimento-
vaného §krobu na p6vodnu suSinu zrna, pretoZe vlhkost zrna po¢as méctania napudiava-
nim znaéne stipa. Po 50 hod. métania sa macacia voda zo zrna stiahla, zahustila na po-
¥adovanu susinu a pouZila sa na biologické vyhodnotenie.

Tabulka 1

i Skrob l Skrob Vihkost Mno#stvo abs. suché-
Cislo Susina 5 v abs. separ. ho Skrobu v g, separo-
vzorky | zrna v 9% (E‘:v ta/;)'s) susine Skrobu v vané modifikovanou
zrna v 9% v % metédou
|
2 87,785 ! 62,167 70,813 | 1004 60,50
3 87,700 61,795 70,464 | 12,09 59,00
4 87,740 58,120 66,240 ‘ 12,14 60,00
5 86,660 60,228 69,499 | 9,70 53,00
6 87,150 56,940 65,335 14,41 60 00
7 88,400 61,731 69,820 12,45 62,00
8 87,551 61,637 70,402 13,72 62,00
9 87,152 61,630 70,394 11,18 57,70
10 88,011 61,050 69,367 10 59 60 05
11 86,411 57,844 66,941 11,54 60 05
12 87,942 60,322 68,593 11,85 58,00
13 87,222 61,126 70,082 | 9,54 59,50
14 87,122 61,120 70 059 11,33 57,00
15 87,163 61,091 70,077 11,76 56,60
16 87,163 60,931 69,907 11,49 55,50
17 86,690 59,081 68,151 13,70 59,50
18 84,923 58,892 69,349 10,08 56,00
19 83,978 57,664 68,649 12,48 57,00
20 86,831 60,011 67,730 9,35 58,00
21 80,604 59,750 68.339 12,10 61,00
22 85,792 60,897 71,034 12,05 62,00
23 84,391 59,031 68,787 12,91 60.50
25 87,050 57,310 65,835 10,23 59,00
26 85,441 57,293 67.055 11,36 59,00
28 88,€02 58,874 66,821 9.01 58,00
29 84,391 59.026 69.937 12,14 59,10
30 86,220 61,124 70.893 10.38 57,90
31 85.226 58,061 68,824 10,13 58,04

Zo 100 g zrna, mataného vo vrectisSkach, ruéne sa vypreparovali kli8ky, ktoré sa
po dvojnésobnom premyti vysusili infraziarenim. Odkliéené kukuriéné zrné sa potom
rozmelnovali s 200 ml vody (po vypierani klickov) 5 minat pri I. stupni, 1 1, mintty
pri II. stupni a opéit 5 mindt pri ITI. stupni poétu obratok laboratérneho turmixu.
Odkli¢ené a zomleté zrné sa dalej vypierali na sitdch, obvykle pouZivanych v prevadzke,
a to ¢&islo IX (priemer 6k 0,16 mm) pre hrubu vldkninu, é. XX (0,05 mm) pre jemnu vldk-
ninu, kym prepieracia voda neodtekala ¢&ira, bez Skrobu. ZvySok na sitdch, pozostdvajaci
z jemnej a hrubej vlakniny, sa vysusil a véZil.
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Skrobo-bielkovinové suspenzia zbavend jemnej i hrubej vlékniny sa po zahusteni
na laboratérnej centrifige a nasledujicom trojndsobnom prepierani vodou o koneénom
objeme ca 750—1000 ml vpravila do oddelovacieho lievika, z ktorého pozvolna vytekala
na sedimentadné Zliabky tak, aby cely obsah vytiekol za ca 90 minat. Na zamedzenie
sedimentécie Skrobu v oddelovacom lieviku sldZila kovové trubitka s dyzami, ponorené
takmer na dno lievika. Trubi¢ka bola hadicou zapojend na laboratérny kompresor.
Suspenzia krobového mlieka pozvolna odtekala na 2 m dlhé a 4 cm Siroké sedimentadné
#liabky o sklone 3 mm na 1 m dizky. Skrob sedimentoval v podobe pevného kolada,
zatial €o proteinové zlozky zrna (zein, &iastocne i glutelin; globulin prechédza kvanti-
tativne do méadacej vody) odtekali. Napokon po usadeni sediment sa preplachol 500 ml
¢istej vody, ktora odplavila posledné zvySky gluténu. Takto separovany Skrob a glutén

Tabulka 2
MnozZstvo abs. suSiny | % Skrobu zistené mo-
Cislo Skrob v absolitnej su- | $krobu, ziskané modifi- | difikovanou metédou

vzorky | Sine zrna v % (Ewers) | kovanou metddou, na | v korelécii s obsahom

abs. suSinu zrna v ¢ | S8krobu podla Ewersa
2 70,813 62,00 87,55
3 70,464 59,14 83,92
4 66,240 60,14 90,79
5 69,499 55,23 79,47
6 65,335 58,92 90,18
7 69,830 61,68 86,32
8 70,402 60,53 88,82
9 70,394 58,53 82,57
10 69,367 61,01 87,96
11 66,941 61,93 92,52
12 68,593 58,13 84,74
13 70 082 61,71 88,05
14 70 052 57,95 82,72
15 70,077 57,35 81,86
16 69,907 56,39 80,67
17 60,857 60,38 88,58
18 69,349 59,30 85,50
19 68,649 60,00 87,41
20 67,730 60,54 90,86
21 68,339 62,27 91,11
22 71,034 61,23 86,20
23 68,787 62,42 90,60
25 65,835 60,85 92,35
26 67,055 61,23 91,32
28 66,821 60,53 90,58
29 69,937 61,52 87,97
30 70,893 60,28 87,59
31 68,824 62,09 90,02

sa po vysuSeni a véZeni pouZili na dalSie analytické zhodnotenie. Tymto spésobom izo-
lované percento Skrobu reprezentuje moZné relativne hodnoty Skrobu vytaZiteIného
ZO zrna.

V tab. 1 st uvedené analytické udaje Skrobu v pévodnej suSine spracivaného zrna,
stanovené Ewersovou metédou v absolitnej suSine zrna, ako aj mnoZstvo modifikovanou
metddou separovaného Skrobu v gramoch.
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Ako vyplyva z tab. 2, priemerny obsah skrobu v zrne je 69,012 9, zatial 8o priemerné
mnoZstvo Skrobu separovaného modifikovanou metédou je 60,295 %, t. j. 87,53 %
v porovnani s polarimetrickym stanovenim obsahu skrobu spractivaného zrna.

Diskusia

V préaci sa porovnava obsah Skrobu kukuriéného zrna stanoveny Ewersovou
metédou a separa¢nou modifikovanou zliabkovou metédou Watson— Pelshen-
keho. Rozdiel medzi hodnotou §krobu stanovenou analyticky a mnoZstvom
§krobu izolovanym uvedenou metédou je spdsobeny pritomnostou redukuja-
cich cukrov s mensou molekulovou vahou (glukéza, maltéza, achroodextriny,
event. sachardza), ktoré pri polarimetrickom stanoveni zostavaji v roztoku,
avSak pri modifikovanej Watson—Pelshenkeho metéde prechadzaji do vypie-
racich véd. Diskrepancie medzi laboratérne uréenym obsahom Skrobu podla
Ewersa a vytaznostou v praxi indikuji, Ze stanovenie Skrobu Zliabkovou
metédou poskytuje spravnejiie podklady pre postidenie vytaikov Skrobu
v technologickej praxi.

Priemerné hodnoty redukujuicich cukrov v uvedenych vzorkich spraciva-
ného zrna su 5,9 9, a priemerné hodnoty dextrinov 3,6—5 9, ktorych obsah
koliSe najmé podla vegetaéného §tédia zrna, stupiia zrelosti, podmienok skla-
dovania a pod.

Tak isto literatira uvadza pre 8krob rozne hodnoty [«]3. R. Kerr [5]
napriklad odporiéa pre [«]% = +180—220° F. R. Earle a R. T. Millner
[6] udavaja pre Skrob vo vodnom roztoku chloridu vapenatého priblizne
+230°, takZe kazdé polarimetrické stanovenie $krobu sa viac-menej stiva
uzanénym.

Suhrn

Porovnali sa vysledky stanovenia obsahu §krobu v kukuriénom zrne Ewer-
sovou metddou a upravenou zliabkovou metédou C. B. Watsona, R. D.
Wakeleya, J. Wiliamsa a J. Pelshenkeho. Zistilo sa, Ze vysledky ziskané
druhou metédou sa priblizuji redlnym hodnotam technologickych vytazkov
kukuriéného $krobu.

ONPENEJNEHME TEXHUWYECHKU M3BICKATEJBHOI'O HPAXMAJIA
N3 RYRYPY3HOI'O 3EPHA

INETEP TAHVYJIA
llccnenoBaTebCKHIl HMHCTHTYT NHIUCBOIT IpovblLisieHHocTn B DpaTtmciase
BuiBOI LI

Bount cpaBHeHLI pPE3yaLTATLI OIIPE;ICIICHIT COJCPAAaHNsT KpaxMajla KYKYpY3HOTO 3cpHa
MCTO/10M 9Bepca I 0OpPMIICHHLIM Keso0KoBHTEIM MeTojioM II. B. BaTcona, P. [I. Bake-
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aeiia, . Buansnmca u II. lleawenka. Buzo o0HapymKeHo, uTo pesysiLTaThl HONyye-
HHDIe BTOPLIM METO0M NPUOIHKAIOATCHA PeaTTbHBIM 3HAYEHUAM TEXHOJOTHUECKHX BBHITSIKEK
KYKypY3HOTO Kpaxmajia.

Moctynuino B pepakmmnio 5. 5. 1958 r.

BESTIMMUNG DER TECHNOLOGISCH GEWINNBAREN STARKE
IM MAISKORN

PETER HANULA
Forschungsinstitut fiir die Nahrungsmittelindustrie in Bratislava
Zusammenfassung

Der Autor verglich die Ergebnisse der Bestimmung des Stédrkegehalts im Maiskorn
mittels der Methode von Ewers und der modifizierten Sedimentationsmethode von
C. B. Watson, R. D. Wakeley, J. Wiliams und J. Pelshenke. Dabei konnte
festgestellt werden, dass sich die Ergebnisse, die nach der zweiten der angefiihrten
Methoden erhalten wurden, den realen Werten der technologischen Ausbeuten an Mais-
stédrke néhern.

In die Redaktion eingelangt den 5. 5. 1958
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