KONTROLA VYTEZNOSTI V ZEMEDELSKYCH LIHOVARECH

J. MALCHER, B. BRIXI, V. DUSEK

Vyzkumny vustav kvasného primysiu,
Skupina primyslu brambordrského v Praze

Vyroba t. zv. zeméd8lského lihu jest u nés dosud vdzdna na mensi
zdvody, které nejsou vidy vybaveny dostateénymi méficimi a kontrolnimi
pomuckami. Aviak pouze dokonald a ¥adné kontrolovand vytéZnost ze zpraco-
vané suroviny zaruéuje hospodarnost provozu.

Hlavni surovinou v zemédélském lihovarstvi jsou brambory a v nich
obsazeny gkrob. Obsah &krobu v brambordch jest zdvisly na vlastnostech
odradovych, pomérech klimatickych i ptdnich a tvoifi pFevdZnou Cdst susiny
brambort. MnoZstvi nedkrobnatyeh latek jest vyjadfovano t. zv. konstantou
neskrobt, ktera byla d¥ive uddvana hodnotou 5,8 a nyni éislem 6,3. Vlastni
obsah skrobu lze v p¥ijatych, resp. ve zpracovanych brambordch stanovovati
dvojim zptisobem a to chemicky, pi{padné metodami chemicko-biologickymi
(Ewersem, Mackerem, Fothem a j.) anebo densimetricky, t. j. riznymi Skrob-
natostnimi vahami (Reimannovou a Ho$pes-Petzoldovou), kde se zjistovani
dgje na zaklad$ specifické vahy piitomného skrobu. I kdyZz analytické metody
davaji vysledky mnohem exaktngjii, praktickému provozu viak nevyhovuji
pro zdlouhavé provadéni a Gplnou zdvislost na odebirani primérnych vzorki,
cot u stdvajictho podtu zpracovdvanych odriid jest podminka skoro nesplni-
telnd. Snadné a rychlé zjistovani gkrobnatosti brambor densimetrickym zpiso-
bem umoZiiuje naproti tomu proméfeni vétsiho podtu vahové objemnéjiich
vzorkil brambor, i kdy%, s ohledem na zménénou agrotechnilku, nutno vy-
pracovati jisté korekce a to jmenovité pro brambory nizkoskrobnaté, na coz
u nés upozornil té% prof. Vilikovsky. Kromé uvedeného jest zapotfebi pro
praxi uvaziti rovnéz to, Ze v zemédélskych lihovarech nenaléza se ani potiebné
analytické zaf{zeni pro chemické stanovovani gkrobu, naproti tomu vSak maji
téméF viechny podniky &krobnatostni vahu.

Neméné podstatnym zafizenim, umoZiiujicim kontrolu vytéznosti v zemeé-
délském lihovarstvi, jest vahova kontrola pfijatych a zpracovanych mnozstvi
brambord. K uselu prvému slouzi vahy mostni, pfi éemz jest ptrejimani suro-
viny provadéno s ohledem na zjisténou vahu, densimetricky stanovenou skrob-
natost a zjistény nebo odhadnuty obsah nedistot. P¥i kontrole vytéZnosti na
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spracovavané mnozstvi suroviny déje se stanovovani zpracovaného mnozstvi
brambor vahou zasobnikovou nebo vahou pafikovou. Timto zakizenim jest
u nas vybaveno jesté omezené mnoZstvi podnikd. Pafdkovou nebo zasobni-
kovou vahou, v zavislosti s densimetrick ym stanovovéanim $krobnatosti bram-
borti, jest umoznéno nejobjektivnéjsi piimé zjistovani vytéZnosti. Predpokla-
dem oviem jest spravnd funkce téchto vah a pri velikosti pardkd na 30 g
bramborti, odebrani alesponi 3 vzorkd, u nich# se stanovi $krobnatost a z do-
sazenych vysledkii vypoéte se primérnd Skrobnatost brambori.

Pro vypocet vytéinosti ze zpracované jednotky Skrobu nutno dile znati
mnozstvi spotfebovaného je¢mene, resp. lihovarského sladu a jeho obsah
skrobu. V diivéjsi praxi byl hodnocen spotfebovany slad, resp. jeémen pro
cukfeni obsahem 409%, skrobu, p¥i demZ ztrita Skrobu sladovdnim &inila 209/,
takze ptFijaty jeémen obsahoval 58-—609, §krobu. Na zdklad§ éetnych nasich
analys Kwersovou metodou obsahoval v minulych kampanich lihovarsky
jetmen 45—509, Skrobu a ziskdvany slad okolo 15—209%, $krobu. Tento ne-
pomér byl zpisoben u piidélovaného krmného jeémene vysokym obsahem ne.
cistot (aZ 309%) a hluchymi zrny (az 25%). Vzhledem k tomu, Ze ve vétsiné
piipadi byl je¢men spotiebovin v ptivodnim stavu, nutno poéitati ve vyrobg,
na zakladé v predu nvedenych vysledkfi, u vlhece vedenych sladé s obsahem
159, 8krobusladového as 259, $krobu jeémenného (tento nepomér vznika, jak jiz
zdiraznéno, velkym odpadem jeémene p¥i madeni v nidduvniku). U jeé¢mene
s nepatrnym obsahem nedistot a s klitivosti 94—96%,, p¥i kli¢ivé energii 92 az
949, obsah sladového $krobu na zdkladé Setnych rozborfi obnisi 25—309
Skrobu ve spotfebovaném jeémeni. Pro podniky, vybavené v pfedu uvedenym
zafizenim, naznadime vypodet pfimé vytéinosti piikladem:

v Ve 3 zapéatkdich bylo zpracovano po 30 g brambort, t. j. celkem 90 q, o Ekrobnatosti
17,3%. 17,6% a 17,1%,. Sladu na 3 zapéiky bylo spotfebovéno 270 kg, co# odpovida
162 kg jetmene. Z uvedeného mno#stvi zpracovanych brambor bylo ziskdano 1100 litra
lihu o koneentraci 90,00 vol%,. Jednotlivé pafaky obsahovaly 519 kg, 525 kg a 513 kg
gkrobu, t. j. celkkem 1557 kg skrobu bramborového a 40,50 kg §krobu sladového (u sladu
pociténo s obsahem 159, u jetmene s 259, Skrobu). Vyrobeno bylo celkem 990 hl° lihu
absolutniho. U sladového Skrobu notditdme vytéZnost na zdkladg kvasnych pokusti A9 hl”
z jednotky Skrobu, coZ v nasem pfipadé znameni 24,30 hl°, které nutno odedisti od 990 h'°
lthu, ¢imZ dojdeme k vysledku 965,7 hl°. Skuteénd vytéZnost ze zpracovaného bramboro-
vého Skrobu obndsi:

965,7 x 100

_ pe o) o
1.557 = 62,02 hl

t. zn., Ze nebylo dosaZeno normy 63,40 hl°, stanovené Ministerstvem potravinafského
pramyslu. :

JelikoZ ale, jak jiz v pfedu zminéno, zdsobnikovou nebo patakovou vahu
ma pouze nékolik mdlo podnikii, jest pfece nutno kontrolovati vytéznost

ze zpracovavané suroviny jiz béhem kampand. V téchto p¥ipadech lze pouZiti
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skutecnosti, zjisténé pokusnym vazenim alespoil 3 pafaki, Ze pii Fadném na-
plnéni obsahuje tento na pt. 30 q brambort. Avsak uvedeny zpisob jest velmi
zavisly na jakosti bramborh a pfi dne$nim mnozstvi sortimentd (znaény rozdil
ve velikosti hliz) skoro neupottebitelny. Nutno proto vytéznost kontrolovati vy-
poltem nepfimym, t. j. sacharometrickou kontrolou. Timto problémem
obirala se celd fada autort, at doméacich nebo zahraniénich, z nich? slu$l uvésti
Kruise, Nydrleho, Ho&pese, Machra, Vilikovského, Fertmana
a Kremenského, Drews a Lampe a jiné. PrevdZns vétsina téchto metod
pouziva za zéklad bud vdhové nebo objemové mnozstvi extraktu, ziskandho
zeukfovanim dila v zapafovaci kidi, v pFedpokladu, 7ze toto mnozstvi stoji
v jistém poméru k obsahu latek v bramborach, z nichZ extrakt ve sladké zapaie
vznikd. Uvedenymi metodami lze vypoéitati s jistou presnosti jak vytéznost
na zpracovanou jednotku skrobu tak mnozstvi zpracovanych brambor, byla-li
stanovena jejich skrobnatost. U podniki, vybavenych pafdkovymi nebo zdsob-
nikovymi vahami, lze kontrolovati rovnéZ jednotlivé méfici tikony.

Do neddvna byla u nas hojng pouzivana pii kontrole vytéZnosti v zemé-
délském lihovarstvi Kruisova sacharometricks kontrola. V principu spoéivala
ve zjidfovani objemu zcukiené sladké zdpary, jeji koncentrace (sacharisace)
a teploty. Objemové mmoistvi se pak prevadélo pomoei korekénich tabulek
a daldim vypoétem na vahové mnoZstvi zdpary pii 14° R. Od vypodtené va-
hy odetetla se viha mlita (stanovend rovnéZ podle tabulek), im# byla ziska-
na vaha ¢iré sladiny (sladké zdpary) a v ni pak vypodteno mnozstvi ex-
traktu. V tomto extraktu p¥ipadd pieviind &ist na zcukieny 8krob a jeho
mnozstvi bylo zjistovano z tabulek o kvocientech &istoty. K tomuto mno#stvi
skrobu bylo nutno pripoé&isti 19, &krobu z mlita a odedisti mnoZstvi $krobu
sladového (35 kg na 100 kg sladu). Timto zptsobem byl ziskén obsah
zpracovaného Skrobu bramberového, z néhoZ, pri zjist&ném mnozstvi Lihu,
stanovena vytéZnost na jednotku zpracovaného £krobu. Tato metoda byla do-
neddvna pouzivana pies komplikovanost celého kontrolntho zptsobu, a to
hlavné proto, Ze Kruisem byla soulasnd velmi podrobné vypracovéna cel-
kové kontrola vyroby pro zemé&dslské lihovarstvi. Dnes, na zikladé cetnych
srovnavacich méfeni, kromé jiz uvedené sloZitosti vypodétu, dava tento zpi-
sob piili§ nizké vytéznosti, coz souvisi hlavné s celkové zménénym sloenim
zpracovavanych brambor.,

S ohledem na obtiznost praktického provadéni Kruisovy sacharometrické
kontroly, zavedl u nas Nydrle metodu zjednodusenou. Tento autor, na zaklads
cetnych srovndvacich pokusii a méfeni, doel k zdvéru, Ze lze vypodisti vihu
docilitelného extraktu z vahy zapafeného $krobu, pripo¢te-li se k této vaze
jesté 1/3. Predpoklddal, e enzymatickou hydrolysou &krobu na maltosu a dex-
triny, jakoZ i pfitomnosti nékterych litek ze surovin (cukrd, popelovin a roz-
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pustnych dusikatych latek), ziskd se o 1/3 vice extraktu, neZ bylo zpracovano
Skrobu. Pro prakticky vypodet vytéinosti postupoval tak, Ze nebral zvlastni
zretel na zmény objemu zapar s ohledem na jejich teplotu. Extrakt vypocitaval
ze Zjidténé sacharisace a objemu sladké zapary. Odeétenim 1/4 vdhového mnoi-
stvi extraktu ziskal obsah zapafreného mnozstvi skrobu a odectenim 1/10 slado-
vého skrobu ziskal zpracovavany obsah Skrobu bramborového. Uvedeny zptsob
jest skutecné velmi rychly a v praxi snadno pouzitelny, avsak vysledky podle
Nydrleho jsou piilis vysoké a nékdy i nepravdépodobné. Macher [5] uvadi,
ze Nydrle predpokladal, Ze se na pr. z 189, $krobu hydrolysou vytvo¥i o 1/9 vice
hydrolytickych produktu, t. j. 209, maltosy a dextrint. Tato pfirdzka pred-
poklada dplné odbourani skrobu na dextrosu, jak patrno z rovnice:

CeH1p05 + Hy0 = CgH,304
162 g 18 g 180 g

Avsak pii praktickém cukfeni nevznikla ze $krobového dila dextrosa, nybrz
prevazné maltosa:
2C6H;y0; + H,0 = CypHy0y
324 g 18 g 342 g

takze se vaha Skrobu zvysi hydrolysou o 1/18 vzniklou maltosou. Tato prfi-
razka pfedpoklada oviem 1009, pfeménu Skrobu v maltosu, k demuz v praxi
viak, pfi enzymatickém odbourdvani 8krobu, nikdy nedochézi, nybrz kromsé
maltosy nalézame ve sladkém dile v uréitém rozmezi ca 209, dextrinu rfizného
stupné odbourani. Macher, na zdkladé svych praktickych zkusenosti, doporu-

Tabulka 1

gkrob- virdzka ke stanovend srazka ze znamého srazka z extraktu k vy-
natost | va{nr%z ii (E.S an’cVV(laI © | mno¥stvi extraktu k vy-| pot¢tu skiobu; prirdzka
bram- Slliv natosu za utce lin poétu do vyr. vzatého ke Skrobu k vypoétu
born “pstent mnc())z. extrakiit gkrobu extraktu
v % v % v % v %

13 35,20 26,00 4,58

14 33,00 24,80 4,62

15 31,13 23,74 4,67

16 29,44 22,75 4,71

17 ‘ 28,00 21,90 4,76

18 26,70 21,156 4,80

19 C 25,50 - 20,31 4,84

20 . 24,45 ‘ 19,64 - 4,89

21 23,50 19,02 4,93

22 22,62 18,45 4,98

23 ; 21,82 17,91 5,02

24 21,12 17,44 5,07




éuje povazovati meziprodukty pfi enzymatické hydrolyse za amylodextrin,
pii Gemz, jako mnoho jinych autord véetné Nydrleho, poukazuje na proménli-
vost této prirdazky s ohledem na rtiznou Skrobnatost brambor. Na tuto promén-
livost upozornil rovnéz prof. HoSpes a uvadi, ze velikost faktord kolis4d casto
1 vlivem slozeni pudy a klimatickych pomért u téze odridy. Macher, na zdkladé
svych méfeni, uvadi tabulku, pomoci které 1ze presnéji oproti metodé Nydrlové
vypotitdvati mnozstvi extraktu pfi znamém mmnozstvi zpracovaného skrobu

anebo naopak vypoditati ze znamého mnoizstvi extraktu hodnotu do vyroby
vzatého &krobu.

Pro praktické zhodnoceni uvadime tento priklad:

Bylo zapateno 100 q brambor o pramérné Skrobnatosti 189, a bylo spotiebovano
210 kg sladu s obsahem 159, Skrobu. Kolik kg obnézel extrakt? Z 1 g brambor ziskdme
18 4 4,80 = 22,8 kg extraktu, t. j. ze 100 q brambor celkem 2280 kg extraktu. Sladem
bylo spotfebovano 31,50 kg skrobu, ktery dé (31,50 x 26,7) : 100, t. j. 8,41 4 31,50 =
= 39,91 kg extraktu. Celkem se ziskd 2319,91 kg extraktu. Pfi vypoétu Zpracovaneho

mno#stvi krobu ze znémého extraktu postupujeme tak, Ze nejdiive korigujeme objem
zapary podle redukéni tab. 2.

Tab. 2. Redukee 1 litru sladké zapary

méti pii ztraci mefi pii ztraci
telgg)ta- teg}gta 17,57 C objernu te;o)g)ta tel{));gt.a 17, 50PC objemu

14,0° R em? 14,0° R cm?®
65,00 52 0,9819 18,1 317,50 30 0,9946 5,4
63,75 51 26 17,4 36,25 29 50 5,0
62,50 50 33 16,7 35,00 28 54 4,6
61,25 49 40 16,0 33,75 27 59 4,1
60,00 48 47 15,3 32,50 26 63 3,7
58,75 C 47 H3 14,7 31,25 25 67 3,3
57,50 46 59 14,1 30,00 24 71 2,9
56,25 45 65 13,5 28,75 23 75 2,5
55,00 44 71 12,9 27,50 22 78 2,2
53,75 43 77 12,3 26,25 21 81 1,9
52,50 42 84 11,6 25,00 20 84 1,6
51,25 41 90 11,0 23,75 19 87 1,3
50,00 40 96 10,4 22,50 18 90 1,0
48,75 39 0,9902 9,8 21,25 17 93 0,7
47,50 38 07 9,4 20,00 16 96 0,4
46,25 37 - 12 8,8 18,75 15 98 0,2
45,00 36 17 8,3 17,50 14 1,0000 —_
43,75 35 22 7,8 16,20 13 02 +0,2
42,50 34 27 7,3 15,00 12 04 0,4
41,25 33 33 6,7 13,75 11 06 0,6
40,00 32 38 6,2 12,50 10 07 0,7
38,75 31 42 5,8 11,25 9 09 0,9

i

0d uvedeného objemu nutno odeéitati 3,49, srazky na mlato. Nasobime-li takto

ziskany objem specifickou vahou odpovidajici pfislusné koncentraci (sachar Jsacl) sladkého
‘dila (tab. 3), obdrzime mnozstvi extraktu.
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Tab. 3. Vaha zapary 17,5° C teplé

L vazi 1 litr NP . vaZ 1 litr ‘
S a\,. tO’S 1 IleﬁltrOV. ] a;v. tOIS 1 neﬂltrov. (,)pregva oprava
72153357 zapary Z;]Saiy zépary Pr X pre
10°8 | 10447 o 21° § 1093,8 g 0,1° 8 0.4 g
11 1049.2 22 1098.3 0.2 0.9
12 1053.6 23 1102.8 0.3 13
13 1058,1 24 1107.3 0.4 13
Y 1062.6 25 1111.7 0.5 2.2
T 1067.0 26 1116.2 0.6 2.7
16 10715 27 1120,7 0.7 3.1
R 1076,0 23 1125.1 0.8 3.6
18 1080,4 29 1129,6 0.9 4.0
o 10849 | 30 1134.0
20 1089.4

Ostatni postup jest obdobny, jako pFi vypoétu mnoistvi extraktu ze zpracovdvaného
mnozstvi Skrobu.

1 kdy#Z tento zpisob poskytuje mnohem realnéjsi vysledky nez sacharo-
metricka kontrola Nydrlova, neni v praxi pouzivan pro jesté dosti znaénou
komphkovanost pfi vypodétu.

S ohledem na potiebu daliiho zjednoduseni hledany nové zpusoby, jak
u podnikl, nemajicich moznosti provadéni pfimé kontroly vytéznosti, bylo
by mozno vyrobni vysledky sledovati jiz béhem kampané. Jako zaklad byla
vzata v ivahu sacharometrickd kontrola némecké monopolni sprivy. Zjedno-
duseni spodiva v tom, Ze na zakladé v predu uvedeného vzajemného poméru
mezi obsahem Skrobu a extraktem, byla vypracovana tabulka, kterd primo,
na podkladé sacharometrického daje koneentrace zapary, uvadi odpovidajici
mnozstvi Skrobu ve 100 litrech sladkého dila p¥i konstantnim tabeldrné jiz
zapocteném objemu 29, mlita (odpovida asi 14 kg je¢mene na 100 hl° lihu).

V ramei ovéfeni a prezkouSeni kontrolnich vyrobnich metoc bylo roz-
hodnuto, srovnati v poloprovozu a provozu zptsoby piimé kontroly vytéznosti
s kontrolou neprimou. Zkousky byly provadény ve dvou podnicich, z nichz
jeden ma kromé vahy $krobnatostni i vahu zdsobnikovou, kdeZto druhy vahu
patdkovou. Do porovnani byla pojata, mimo piimé kontroly na podkladé
vahového stanovovani zpracovaného Skrobu, kontrola chemicka, Nydrlova
a Kruisova sacharometricks kontrola a stanovovani vytéZnosti podle navrze-
ného zplisobu. V poslednim pfipadé provedeno zpresnéni metody korekei
objemu na stejnou teplotu (17,5° C) a na podkladé éetnych rozbort stanoven
obsah skrobu ve sladu ze stavajiciho jeémene krmného ¢islem 15%, a v odpo-
vidajicim jeémeni 259%,.
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Tab. 4. Zjidténi skrobu z extraktu sladké zapary

- adaj ! gkrob ve 1001 udaj gkrob ve 100 1 tdaj skrob ve
| sacharo- | zapary sacharo- 7ZAPATY sacharo- 100 1 z4-
- metru s 2% mlata | metru g 29, mlata metru pary s 29,
! | mlata
: °S kg S kg S kg
| 7,0 5,29 13,4 10,39 19,8 15,75
7,2 5,45 13,6 10,56 20,0 i 15,92
7,4 5,60 13,8 10,71 20,2 16,09
! 7,6 5,76 14,0 10,88 20,4 . 16,27
{ 7.8 5,91 j 14,2 11,04 20,6 16,44
: 8,0 6,07 | 14,4 11,21 20,8 16,62
8,2 6,23 14,6 11,38 21,0 16,7
8,4 6,38 14,8 11,54 21,2 16,97
8,6 6,54 , 15,0 11,70 21,4 17,15
3,8 6,70 15,2 11,86 21,6 17.31
9,0 6,85 , 15,4 12,03 21.8 17,48
9,2 7,01 | 15,6 12,20 22,0 17.66
9,4 7,17 15,8 12,37 22,2 17,83
9,6 7,33 16,0 12.54 - 224 ! 18,01
9,8 7,49 16,2 12,71 22,6 : 18,19
( 10,0 7,64 16,4 12,86 22,8 § 18,37
10,2 7,80 16,6 13,03 23,0 | 18,55
10,4 7,97 16,8 13,20 23,2 f 18,72
10,6 8,13 17,0 13,37 23,4 | 18,90
10,8 8,29 17,2 13,54 23,6 19,08
11,0 8,45 17,4 13,71 23,8 19,26
11,2 8,61 17,6 13,88 24,0 19,42
11,4 8,76 17,8 14,05 24,2 19,60
11,6 8,93 18,0 14,21 24,4 19,78
11,8 9,09 18,2 14,38 24,6 19,96
12,0 9,25 18,4 14,55 24,8 20,14
12,2 9,42 18,6 14,72 25,0 20,32
12,4 9,58 18,8 14,90 25,2 t 20,50
12,6 9,73 19,0 15,07 25,4 20,69
12,8 9,90 19,2 15,24 25,6 20,87
13,0 10,06 19,4 15,41 25,8 21,06
13,2 10,23 19,6 15,59 26,0 21,23

Oba podniky byly dobfe strojové vybaveny a maji vyhovujici pro-
vozni vodu. V podniku T (se zdsobnikovou vahou) probihalo kvaSeni v leza-
tych kvasnych kadich s vedenim zékvasu v kadetkdch. Slad byl pfipra-
vovan humnovy, 9—12 dni stary. Na jednu zapafku zpracovino 24 g bram-
bortt o Skrobnatosti 16,9—18,8%,. Spotfeba sladu d¢inila 65—75 kg na
zapatku a sladkd zdpara méla 15,3—15,56° S. V podniku II (s pafdkovou
vahou) probihalo kvageni ve stojatych kvasnych kadich. Zadkvas byl veden
v jednodilném zdkvasovém piistroji a slad byl pfipravovan na liskach ve
sté¥i 9—12 dni. Na jednu zapdiku spotfebovano 23,56—23,7 q brambor se
$krobnatosti 17,7-—19,3%,. Spotieba sladu obndfela 58—64 kg na zapdfku
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a koncentrace sladké zdpary &inila 17,5—18,6° S. V obou piipadech bylo
pouzivano trendinské ndsadni drozdi. Technologicky byl postup vyroby ji-
nak normalni. Na podkladé chemickych rozbort byla zpracovédna surovina

a spotfebovdn slad s timto pramérnym sloZenim:

brambory podwik 1 podnil: T1
susina 23,799, 26,259,
gkrob chem, 17,629, 18,509
N-latky veskeré 2,109, 2,349,
cukr piimo jako glukosa 0,419, 0,209,
cukr jako invert 1,219 1,299/

slad
susSina 37,039, 44,159,
skrob chem. 13,099, 15,139,
diastat. mohutnost v orig. 162 d. j 240 d. j.
diastat. mohutnost v sug. 437 d. j 544 d. j.
N-latky veskeré 4,009, 5,819,

Pri pokusném srovndvani kontrolnich metod méla zrala zapara a vypalky

toto primérné slozeni:

zrald zdpara podnik 1 podnik 11
alkohol pfimo 7,60 vol 9, 8,82 vol9 :
glukosa pfimo 0,17 g/100 ml 0,13 2/100 ml 3

glukosa po inversi 1,24 g/100 ml

vy palky
glukosa piimo

0,16 g/100 ml
glukosa po inversi

1,11 g/100 ml

alkohol piimo 0,00 vol9, 0,00 vol 9
~alkohol po neutralisaci a novém
zakvaseni 0,04 vol %, 0,00 vol 9, 1
a'lkohol po hydrolyse a dodatetném
zakvasgeni 0,08 vol 9 0,08 vol 9

Na podkladé srovnavani vysledkti riznych kontrolnich metod bylazjisténa,
nasledujici mnozstvi zpracovaného bramborového skrotu a vytéznost na zpra-

0,80 g/100 ml

0,12 g/100 ml
0,87 g/100 ml

covanou jednotku Skrobu:
i
- kontrolni metoda ) o ;
dle vahy  d'e Kruise  dle Nydrle- dle navrho- dle chem.
skrobna- ho vané meto- rozbort
tostnf a za- dy sladké za-
sobni - pary
V podniku I _ kg Skrobu N ] B
zapatka I 434,40 441,48 405,32 416,67 -
zapatka IT 416,40 434,90 413,50 416,05 —
zapatrka ITI 439,20 453,56 437,72 428,05 429,05
zapatka [V 405,60 445,27 413,43 424,54 447,00
vytéznost hil° 65,06 62,23 66,07 65,45
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Lontrolni metoda

dle véh}} dle Kruize  dle Nydrle- dle navrho- dle chem.

gkrobnatost- ho vané meto-  rozborfi

ni a zdsobni ‘ dy sladké

Zapary

» podneku 11 kg Skrobu

zapafka I 423,00 478,51 427,55 454,80 —
zapatka 11 444,15 474,84 439,38 445,70 476,64
zaparka 111 457,41 486,81 438,76 457,09 448,30
zapaika 1V 437,10 467,29 424,54 441,22 458,06
zapéika V 417,73 454,40 415,43 429,96 422,69
zapaika VI 427,70 452,70 412,78 426,68 418,33
vytéznost hl” - 66,53 61,74 67,79 65,36 65,86

Zhodnocenim takto ziskanych vysledkd jest patrno, Ze p¥imé kontrole
se nejvice piiblizuje zptsob podle némeckych tabulek (metoda navrhovand).
Bylo znovu potvrzeno, Ze metoda Kruisova dava vysledky piilis nizké, kdezto
vypodet podle Nydrleho poskytuje hodnoty pfili§ vysoké,

Pti praktickém pouziti navrhované sacharometrické kontroly postupuje-
me takto: Provedeme kontrolu zcukteni a ve zcukiovaci kidi (zapafovaci)
zméfime po docukieni plesné obsah sladké zdpary a jeji teplotu. V tab. 2
najdeme pro p¥isluinou teplotu redukujici faktor. Objem sladké zdpary ndsobi-
me timto faktorem a dostaneme objem zépary redukované. Zméfime presné
sacharisaci do &ira filtrované sladké zipary a v tab. 4 najdeme pro prislusny
sacharometricky stupeii odpovidajici mnozstvi 8krobu. Zjisténou vahu Skrobu
nasobime korigovanym objemem sladké zapary a obdrzime vahu bramborového
i sladového ikrobu, zcuk¥eného ve zcukifovaci kiddi. Podobna kontrola se pro-
vede u viech zapaiek, z Gehoz obdrzime mnoZstvi zpracovaného &krobu denné.
Pfesnd zmétené mnozstvi lihu v hi° po destilaci zralé zapary (zkontrolované
zapary sladké) délime vypoétenym mnogstvim Skrobu. Odpoditdme-li Skrob
sladovy od celkového mnozstvi $krobu, obdrzime &isty Skrob bramborovy.
Délime-li takto ziskanou hodnotu spravné stanovenou skrobnatosti brambort
(u kazdé zapaiky), obdriime mnoZstvi zpracovanych brambortt pro jednu
zaparku.

Pii odpodtu sladového skrobu pocitdme, Ze slad obsahuje 159, skrobu,
coz odpovida 25%, Skrobu ve spotfebovaném jedmeni. Z pfesné vedeného vy-
robniho deniku, do ného# nutno zanideti teplotu, p¥i které byl méfen objem
zépary, Ize vypolisti vytéznost lihu jak na zpracované mnozstvi brambort tak
i na jednotku $krobu. U stanoveného $krobu sladového potitdme s vytéznost
60 hI° na 100 kg $krobu. Pro lepsi ilustraci celého postupu uvadime piiklad:

Byly zpracovany brambory o gkrobnatosti 17,7%, objem zipary pii 54> C obnége!
32 hl, sacharisace zapary sladké ¢inila 17,7° 8 a sladu bylo spottebovano 59 kg s obsahem
gkrobu .15,889%,. Podle tab. 2 obnadi korekéni faktor priblizné 0,9877 (ptesné 0,9876)

a jest proto 32 x 0,9877 = 3160,64 litra skutetného objemu zépary. Z tab. 4 odpovida
sacharisaci zapary 17,7° S obsah Skrobu 13,97 (interpolace mezi 13,88—14,05). Skuteény
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obsah Skrobu v zapate obnasi 441,54 kyg. Obsah skrobu bramborového &ini 441,54 méns
(8krob sladovy t. J- 15,88 x 59 = 9,40 kg) 9,40 = 432,14 kg. Mno#stvi zpracované suro-
viny vypotteme, kdyz 432,14 dslime 17,7 (t. j. skrobnatost brambord), co* se rovns
24,41 g brambori. V pripads, #e bylo vydestilovdno % objemu zaparky v predu uvedens
t. J. ze 441,54 kg celkového Skrobu 285,34 litrit absclutniho lithu, obnasi vytéznost na
“pracovany skrob 64,62 hl". P zcela presném vypoétu odpoéitavame od celkového
mnozstvi skrobu jest& Skrob sladovy a od celkového zjisténého mnozstvi lihu, lih ziskany
ze Skrobu sladového. V nafem piipads to zn. (9,40 kg sladového §krobu x 60) : 100 =
= 5,64 hl” které odpoéitame od nameétenych 285,34 hl° lihu t. J- 279,70 hl® lihu vyrobe-
ného ve 432,14 kg Skrobu bramborového, co odpovidé vytéZnosti:

279,70 x 100

43214 T = 64,72 hi°.

S ohledem na v pfedu uvedend, kde naznaceno, jak variabilni jest v Jistych
mezich pomér obsahu §krobu ke vznikajicimu extraktu v dile ze Skrobnatych
surovin, nutno konstatovati, ze dosud ¥adns nepfims (sacharometrickd) kon-
trola nedava absolutné spravné vysledky. Lze vSak miti za to, e touto ne-
primou kontrolou lze dosti dob¥e kontrolovati bhem kampang kriatkodobé
vyrobni vysledky a piedejiti tak, pfi koneném vyrobnim ztétovani, nepiijem-
nym prekvapenim.

~ Nutno jesté dodati, ze presnost metod kromé pokud moZné stdlého che-
mického sloZeni zpracované suroviny ovliviiuje 6% piesnost provadénych
rriéi‘_eni, pfi ¢em# nutno dbéti téchto zasad: _ _

L. Obsah kiddé budiz pFesnd poméfen mérnou lati, délenou na 0,25 hl.
Pro méteni nutno umistiti stala latova voditka, aby dochézelo k méteni obsahu
kadé na témze misté. Mérna lat ma byti opatfena kovanim a uklidina tak,
aby nedochizelo k jeiimu po&kozeni.

2. Zeukiovaci kad nutno opattiti dvéma teploméry (hilkovym a kolinko-
vym) a obfas za kampail budiz jejich funkce kontrolovéina, ve vodé podle
kontrolniho (pfesného) teploméru. Pro uvedens méfeni nelze pouZivati teplo-
méri ruéitkovych, ddlkovych, bimetalickych ap.

3. Stanovovani sacharisace sladké zapary se provadi pokud mozng pri
teploté 17,5° C, aby nebylo potiebi provadst vétd korekee.

4. Pfi méfeni sacharisace nutno pouzivati dokonalych cejchovanych sa-
charometrit a méreny filtrat musi byti zcela ¢iry. Mgfeni budiz providéno
pozvolnym ponofovinim sacharometru do kapaliny, pfi Semz vyckime ale-
spoii 3 minuty, aby doslo k jeho dokonalému prohfati. Hodnotu odeditame na
hornim menisku.

5. Po upotiebeni musi se sacharometr dokonale oplachnouti vodou (tam,
kde pouzivame odpénovaeich olejd, oplichneme vodou s malym pridavkem
sody) a osusiti. '

6. P¥i densimetrickém stanovovani skrobnatosti budiz dopliiovdna a udrio-
vana voda pii 17,5° C, vdha pro kazdé méfeni vzorku znovu vytarovdna a sta-
véna do vod,orovné‘polo.hy podle vodni vahy. P¥i vkladani brambor budiz vidy
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vytéstiovan vzduch. Z jednoho paiaku nutno vziti a promeériti nejméné 3 vzorky
brambord.

Zavérem tohoto pojednani lze uvésti, ze nutnym doplitkem pro ziskani
realnych vysledkt pfi nepfimé kontrole jsou téz ostatni, jiz provadéné, techno-
logicko-revisni zasahy, vztahujici se na pf. na stanovovani stupné zcukbeni.
Vyhovujici a snadnou sacharometrickou kontrolou mozno vyrobni vysledky
v prvé Fadé relativné sledovati tam, kde zemédélsky lihovar nemd jinych
kontrolnich pomiicek, coz ma pro koneény vyrobni resultdt nemaly vyznam.
Navrhovanou sacharometrickou kontrolu nelze viak bez dalsi ipravy upotre-
biti pii cukieni Skrobnatého dila plisfiovymi preparaty.
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