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RieSenie sa tyka spOsobu vyroby liehu zo
zmesi zemiakov, kukurice, vSetkych druhov
obilnin, a to celych, Srotovanych alebo jem-
ne mletych, dalej z vedlajSich alebo odpa-
dovych produktov §krobarenského priemys-
lu, akymi st Skrobové mlieka z jadrového
pSeniéného Skrobu a z kalového Skrobu ze-
miakového, zemiakové zdrtky a kukuriéné
mlato a koncentrovanej melasy. Riedi sa jed-
noduchym spbsobom zahustenie riedkeho u-
pareného diela, najmé diela upareného z
vedlajSich a odpadovych produktov Skrobéa-
renského priemyslu pritokovanim vopred
vyrataného mnoZstva koncentrovanej mela-
sy priamo do hortceho upareného diela pri
teplote 80 aZ 90 °C, aby sa dosiahla optimal-
na hustota sladkych zédpar 16 aZ 19 % S.
RieSenie umoZiiuje lepSie vyuZitie kapacit
vyrobnych zariadeni, likvidaciu infekcii, pod-
statné zniZenie mernej spotreby energii na
m?% a vyrobeného liehu a zniZenie vyrobnych
nékladov.
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Vynélez sa tyka spOsobu vyroby liehu zo
zmesi prvotnych alebo druhotnych Skrobna-
tych surovin a koncentrovanej melasy. Kon-
centrovand melasa priddva sa do vSetkych
alebo do védSiny zdpariek upareného diela
vratane zdparky uréenej na zdkvas uZ pred
scukoriiovanim Skrobu sladovym mliekom,
alebo enzymatickymi prostriedkami.

Skrobnaté suroviny, zemiaky, obilniny, ku-
kurica, zadné Skroby a 3krobnaté odpady
vznikajice pri vyrobe Skrobov z rdznych
druhov surovin spracovavaji sa v stfasnos-
ti vo velkokapacitnych liehovaroch, v ma-
lokapacitnych liehovaroch polnohospodéar-
skeho typu a v liehovaroch Skrobérensko-
-liehovarckych kombindtov zdsadne dvoja-
kym technologickym postupom. Tepelnou G-
pravou celych, strithanych alebo Srotova-
nych surovin parenim pod tlakom periodic-
kym sposobom v Henzeovych pardkoch, a-
lebo v kontinuélne pracujicich zariadeniach
rozliéného typu pri vysSich alebo niZSich
tlakoch v zavislosti na druhu suroviny, jem-
nosti Srotovania obilnin a kukurice i v zéa-
vislosti na zdravotnom stave surovin.

Jemne mleté zdravé obilniny, najméd raZ
alebo pSenicu moZno spracovédvat aj beztla-
kovym sp6sobom pri teplotdch pod 100 °C
postupom znamym z odbornej literatiry pod
réznymi nédzvami, ako s napriklad ,,stude-
né scukoriiovanie”, ,,inftizny spésob*, ,,meto6-
da povarna' a podobne.

Tepelne upravené Skrobnaté suroviny scu-
korfiuja sa sladovym mliekom pripravenym
zo zeleného jaémenného sladu, zo zmesi ze-
lenych sladowv pripravenych zo sladovnicke-
ho ja¢meiia, prosa alebo z ovsa suchym, di-
astatickym sladom, alebo enzymatickymi
prostriedkami zndmymi technologickymi po-
stupmi.

Scukornené sladké zépary sa ochladia na
zdkvasni teplotu a v malokapacitnych lie-
hovaroch a liehovarfekoch sa zakvasia li-
sovanymi pekdrenskymi kvasnicami. Vo véc-
Sich liehovaroch polnchospodédrskeho typu
a vo velkokapacitnych liehovaroch je ne-
vyhnutné zakvasovat scukornatené zéapary
Specidlnymi liehovarskymi kvasnicami, kto-
ré umoZiiuji zefektivnit vyrobu liehu tvor-
bou vysSieho obsahu etanolu v zrelych zé-
pardach. Specidlne liehovarské kvasnice kul-
tivuji si liehovary priamo v zdvode podla
znamych technologickych postupov.

Obvyklé trojdilové kvasenie uskutoliiuje
sa periodicky, taktieZ periodicky s niitenou
cirkuldciou kvasiacich zépar kvoli zinten-
zivneniu kvasného procesu. V dobre vystro-
jenych velkokapacitnych liehovaroch Kkva-
sia zdpary vysokoefektivnym kontinudlnym
spbsohom. VSetky spdsoby st podrobne po-
pisané v odbornej a patentovej literatire.

Vykvasené zrelé zédpary spracovavaji sa
dalej na kontinudlnych destilagnych alebo
destila¢no-rafinaénych apardtoch. V prvom
pripade ziska sa surovy lieh, ktory sa z ma-
lokapacitnych liehovarov ststreduje do cen-
tréalnych rafinérii, kde z neho vyrdbaji ra-
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finovany lieh. V druhom pripade sa vyrdba
hotovy produkt — rafinovany lieh priamo

z vykvasenych zrelych zépar.

Liehovitost zrelych zdpar ovplyviiuje roz-
hodujicim spdsobom droveii technologicko-
-ekonomickych parametrov vyroby liehu,
najm# vyuZitie kapacitnych moZnosti hlav-
nych ¢lankov strojno-technologického za-
riadenia a mernd spotrebu energif na m?® a,
najmi tepelnej energie. Liehovary s prime-
ranou technickou tdrovilou pripravuji pre-
to uparené diela a sladké zdpary s takou
koncentraciou 8krobu, respektive skvasitel-
nych latok, aby bol obsah etanolu v zrelych
zadpardch minimélne 8,0 aZ 8,5 vol. %. Vy-
roba liehu zo zrelych zdpar s niZSou kon-
centriciou etanolu je spojend so zvySenymi
vyrobnymi ndkladmi. Zvl4st citelné je zvy-
Senie nédkladov na tepelnd energiu.

Z vyroby odpadaji horiice vypalky s vy-
sokym kalorickym obsahom, s bohatym ob-
sahom cennych vitaminov i vyZivnych 1la-
tok. Odoberaja ich okolité polnohospodér-
ske zdvody na priame skrmovanie. V nie-
ktorych velkokapacitnych liehovaroch vy-
palky zahustujt, pripadne aj su$ia na hod-
notné krmivd. Riedke vypalky pouZivaji sa
aj ako substrdat na kultivdciu kvasinkovych
mikroorganizmov, ktoré sa spracovavaji na
suSené bielkovinové krmiva.

Vyroba liehu zo Skrobnatych surovin, ob-
dobne aj vyroba liehu zo Skrobnatych suro-
vin v kombindcii s melasou je prakticky bez-
odpadovou technolégiou. Pri tychto vyro-
bach odpadaji iba mélo zataZené lutrové
vody, necistoty pri spracovdvani zemiakov,
vo zvySenej miere pri spracovavani altero-
vanych zemiakov.

Vo vSetkych pripadoch je moZné kombino-
vat Skrobnaté suroviny s melasou. Podla
znamych postupov priddva sa zriedend me-
lasa pri spolotnom spracovdvani Skrobna-
tych surovin a melasy do kvasnych kadi v
Stddiu hlavného kvasenia, v druhej fdze kva-
senia, alebo v zdvereénych fazach hlavné-
ho kvasenia. Teda vZdy aZ po scukornateni
upareného diela zo Skrobnatych surovin.
Zname si aj spdsoby oddeleného spracové-
vania melasy a Skrobnatych surovin s na-
sledujicou spolotnou destildciou zmieSa-
nych zrelych zdpar z oboch druhov surovin,
aby sa takto ziskali kvalitné zmieSané vy-
palky pre kifmne iifely.

Nevyhodou zndmych postupov je skutoé-
nost, Ze sladké zédpary &tasto obsahuji ne-
dostatoéné mnoZstvo skvasitelnych cukrov
a dextrinov. Je tomu tak najmd pri spraco-
vdvani nizkoSkrobnatych zemiakov, podrad-
nych a chybnych druhov obilnin a kukuri-
ce s nizkym obsahom Skrobu. Zrelé zédpary
pripravené z takychto surovin obsahuja iba
5 aZ 6 vol. % etanolu. Tepelnd tdprava ta-
kychto surovin a destildcia nizkoalkoholic-
kych zrelych zédpar si vyZaduje vysokd mer-
ni spotrebu energii, ktord zna¢ne prekra-
tuje hodnotu blizku 20G]/m®a, o je be¥nd
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mernd spotreba energil v podmienkach ma-
lokapacitnych liehovarov polnohospodarske-
ho typu. Ani spolo€né spracovanie Skrobna-
tych surovin a zriedenej melasy podla zné-
mych postupov tieto nedostatky podstatnej-
Sie nezlepsi.

Zv1ast vyrazne prejavuji sa tieto nedo-
statky pri spracovdavani na lieh zadnych
Skrobov, ktoré odpadaji vo forme Skrobo-
vého mlieka z II. triedneho pSeni¢ného Skro-
bu pri vyrobe pSeniCného Skrobu a Skrobo-
vého mlieka z takzvaného kalového 3Kkro-
bu, ktoré odpada pri vyrobe zemiakcvého
Skrobi. Sacharizdcia sladkych zépar z tych-
to druhotnych Skrobérenskych surovin po-
hybuje sa na trovni 6 az 9 % S, liehovitost
zrelych zapar &ini potom 2,5 aZ 3,5 vol. %
etanolu. Mernd spotreba energii je prili§ vy-
sokd a &ini 40 aZ 50 GJ/m’. Pridavkom 3ro-
tovanych obilnin, pripadne 3Srotovanej ku-
kurvice sa tieto nedostatky zmiernia, tech-
nicko-ekonomické parametre zaostdvaja
viak aj v tomto pripade za parametrami do-
sahovanymi v zemiakovo-obilnych liehova-
roch spracovdivajicich kvalitné a zdravé su-
roviny.

Sprievodnymi javmi st dalSie nedostatky.
Zapary z mlieka odpadovych Skrobov obsa-
huja minimalne mmnoZstvo soli, maji preto
slabt pufraéni kapacitu. UZ pri celkom ne-
patrnom stipnuti kyslosti klesaji hodnoty
pH zapar pod kritickd hranicu 4,2 aZz 4,3,
amyldzy sa oslabujd, pri niZSich hodnotach
pH uplne inaktivizuji. Namiesto dokvasova-
nia prepuknu infekcie, dextriny sa nepre-
menia na skvasitelné cukry, prekvasy zre-
lych zépar zostdvaji vysoké a vytaZzky niz-
ke. Hodnoty pH zrelych zapar klesaji aZ k
hodnotdm okolo 3,4, zrelé zépary pri des-
tilacii silne korodujd destilaény aparat, kto-
ry mé& potom sotva poloviéni Zivotnost. Vy-
uZitie kapacitnych moZnosti vSetkych ¢&lan-
kov strojno-technologického zariadenia je
velmi nizke. Riedke uparené dielo a nizka
sacharizécia sladkych zapar nevytvdraja do-
statoénii ochranu amylédz pred ich inaktivi-
zaciou v. priebehu horaceho scukoriiovania.

Vys8ie uvedené nedostatky odstrdnia sa
postupom podfa vyndlezu, ktorého podstata
spoliva v tom, Ze do upareného hortceho
diela pripraveuého z nizkoSkrobnatych ze-
miakov, 7z podradnych druhov «c¢bilnin, z
mlieka z odpadovych Skrobovi i z inych
Skrobnatych odpadov, taktieZ aj do hori-
ceho upareného diela zo zmesi Skrobového
mlieka s jemne mletymi obilninami alebo
kukuricou pritokuje sa z odmernej nadrZe
vopred vyrdtané mnoZstvo koncentrovanej
melasy, aby hustota pripravenych sladkych
zdpar bola optimalna, t. j. 16 aZ 19 % S po-
d'a druhu pouZivanych kvasnic. MnoZstvo
liehu vyrobené z pridanej melasy mdéZe ¢i-
nit maximdlne polovicu z celkového mnoZ-
stva vyrobeného liehu z jednoflivych kvas-
nych cyklov. Vzhladom na premenlivy ob-
sah popolovin v jednotlivych druhoch su-
rovin a melasy, treba pridavok koncentro-

vanej melasy usmeriiovat tak, aby obsah po-
pola vo vypalkoch pohyboval sa na drovni
0,7 aZ 0,8 % hmot. a aby v jednotlivych pri-
padoch neprekrodil hranicu 1,0 % hmot.
Tieto hodnoty treba dodrZat kvoli dobrej
akosti vypalkov a ich vysokej kfmnej hod-
note. Je moZné priddvat koncentrovani me-
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1,0 % hmot. V takychto pripadoch je vSak
nevyhnutné prerokovat a dochodnit s cdbe-
ratelmi vypalkov zniZené denné kfmné dév-
ky vypalkov pre vykrmované zvierata, aby
sa prediSlo negativnemu udfinku zvySeného
obsahu popola vo vypalkoch pri ich skrmo-
vani.

Technologicky postup podla vyndlezu md
celd radu daldich prednosti a vyhod. Horu-
ce dielo sterilizuje koncentrovani melasu,
studenou melasou sa hortdce dielo stfasne
cchladzuje, ¢im sa zniZuje spotreba chladia-
cej vody a skracuje sa Cas potrebny na chla-
denie horuceho diela na teplotu scukorfio-
vania, alkalickd repnéd melasa neutralizuje
kyslé Skrobové mlieko, ¢im sa celkom eli-
minuje alebo podstatne obmedzuje potreba
alkalizovat uparené dielo na optimélne hod-
noty pre scukoriiovanie, t. j. pH 5,3 aZ 5,7.
Melasou vnesené cukry do upareného die-
la chrédnia amyldzy pred ich inaktivizdciou
v. priebehu hordceho scukoriiovania, v me-
lase obsiahnuté Ca-ionty stabilizuji amyla-
zy. Vyznamnym prinosom pridavku koncen-
trovanej melasy uZ do sladkych zdpar je
zvy$enie ich pufracnej kapacity vplyvom
vnesenych soli slabych organickych kyselin.
Zapary sa takto stanu menej citlivé na po-
kles hodnét pH pod kritické hodnoty 4,2 aZ
4,3 uZ vplyvom nepatrného stupnutia kyslos-
ti. Amylazy zostdvaji takto aktivne aZ do
tplného ukonéenia kvasného procesu s hl-
bokymi prekvasmi a vysokymi Ekrobovymi
vytaZkami. Hodnoty pH zrelych zapar po-
hybuja sa na trovni 4,5 aZ 4,8, ¢o je zaru-
kou dobrej ochrany destilatnénho aparéatu
pred jeho predéasnym znienim vplyvom
kor6zii. Pridavkom koncentrovanej melasy
umoZni sa velmi jednoduchym spdsobom za-
hustit riedke zépary, zabezpelit tak doko-
nalé vyuzitie kapacit v3etkych ¢lénkov stroj-
no-technologického zariadenia pri mernej
spotrebe energif, ktord neprekroti 20 GJ/
/m3 a. Nadvédzne na vy3$ie uvedené dopady
zniZuju sa vyrobné néaklady na lieh vo v3et-
kych poloZkach kalkuladného vzorca. Zvlast
vyznamné je zniZenie ndkladov na tepelna
energiu.

Postupom podla vyndlezu zlep3i sa napo-
kon aj kvalita vypalkov, ktord je nizka, naj-
mé pri spracovani riedkych zédpar z odpa-
dovych Skrobov. Je zndme, Ze melasové vy-
palky maja vysSiu kfmnu hodnotu ako na-
priklad vypalky zemiakové. Ich tspe3né skr-
movanie v origindlnom stave znemoZiluje
vysoKy obsah -soli, najmi siranu draselné-
ho, ktory sa tvori z kyseliny sirovej pouZi-
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vanej v znaénych mnoZstvdch na dprave pH
melasovych riedin pred ich skvasovanim.
Pri vyrobnom postupe podla vyndlezu je
spotreba kyseliny sirovej alebo solnej cel-
kom nepatrnd, §krobova &ast vypalkov zni-
Zuje obsah soli melasovej Casti na prijatel-
ni mieru pri stdasnej tprave pomeru du-
sikatych a glycidickych latok na velmi
priaznivy z hladiska ich vyuZitia na vykrm
zvierat.

Tonou spracovanej melasy obohatia sa vy-
palky o cca 95,5 8] (8krobovych jednotiek]).

Porovnanie vysledkov prevadzkovych po-
kusow realizovanych so zmesou Skrobového
mlieka z II. triedneho jadrového p3enitné-
ho Skrobu a koncentrovanej melasy s vy-
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sledkami spractvania Skrobového mlieka
samostatne, bez melasy, dokumentuji pred-
nosti postupu podla vyndlezu celkom jed-
noznacne.

Priklad 1

V priklade sa uvaddzaji parametre jedné-
ho kvasného cyklu spolofného spracovania
Skrobového mlieka z II. triedneho jadrové-
ho pSeni¢ného Skrobu a koncentrovanej me-
lasy. Spracovanie sa realizovalo postupom
podla vynédlezu. Suasne sa uvddzaji aj hod-
noty fyzikdlno-chemického rozboru vypal-
kov z toho istého kvasného cyklu.

Ukazovatel Hodnoty
zapar vypalkov
kvasné kada ¢&. 7 7
sacharizécia zdpary v % S
— sladkej 11,22 —
— zrelej (zdanlivy prekvas) 2,00 —
kyslost zrelej zdpary
— °nem. 0,55 —
— pH 4,50 —
vydestilované la 2160 —
vytaZnost zo 100 kg v la
— Skrobu 61,56 —
— melasového cukru 62,00 —
vzorka vypalkov odobrané diia — 2. 1V. 1984
zloZenie vypalkov v %
— voda — 95,63
— su8ina — 4,37
—- dusikaté 14tky (N x 6,25) — 1,12
— tuk (extrakt dietyléterom]) — 0,21
— vidknina — 0,07
— popol — 0,60
— vytaZkové 1atky bezdusi-
katé — 2,37
— vépnik (Ca) — 0,30
— fosfor (P) — 0,04
— stravitelné dusikaté 1atky —_ 0,56
— Skrobové jednotky v 100
kg, cca — 2,10
— redukujice cukry ako
glukéza — 0,13
Analyzoval: koncentrovanej melasy je moZné nasadni

Ustredny konirolny a skuSobny Gstav pol-
nohospodarsky, Odbor ZivofiSnej v§roby.

Docielené parametre kvasného cyklu si
dobré. Nizky obsah glukdézy vo wypalkoch
dokumentuje velmi dobry priebeh kvasenia.
Nizky obsah popola je zdbezpekou dohrej
akosti vypalkov. Realizovanim spolo&ného
spracovania Skrobového mlieka, jemne mle-

tych alebo jemne Srotovanych obilnin a

sacharizaciu sladkej zapary zvySit postu-
pom podla vyndlezu.

Priklad 2

V priklade sa uvddza porovnanie vysled-
ko vyroby docielenych pri spracivani $kro-
bového mlieka z II. triedneho p$eniéného
jadrového Skrobu samostatne a v zmesi s
koncentrovanou melasou podla vyndalezu.
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Ukazovate! Priemerné mesatné hodnoty pri postupe pred
platnenim a po uplatneni vynélezu
pred po index

obdobie januar 1983 april 1984 —
sacharizacia zdpary v % S

— sladkej 6,19 11,26 181,9

— zrelej (zdanlivy prekvas) 1,47 1,89 —
pH zrelej zépary
ohsah etanolu v zrelej zédpare 3,4 — 39 41 — 4,8 —
vol. % 2,60 5,00 192,3
priemerny denny vykon v. 1 a 2.208,00 3 757,00 170,3

Vysledky dokumentuji vysoka efektivnost
postupu podla vyndlezu. Vysledky moZno
eSte podstatne zlepsit pridavkom jemne mle-

tych alebo jemne 3Srotovanych obilnin ale-
bo kukurice.

PREDMET VYNALEZU

Spbsob vyroby liehu zo zmesi Skrobna-
tych surovin a melasy, pricom ako prvotné
suroviny pouZivaji sa zemiaky, kukurica a
vSetky druhy obilnin a ako druhotné Skrob-
naté suroviny pouZivaji sa vedlajSie alebo
odpadové produkty 3Skrobdrenskej vyroby,
akymi s druhotriedny pSeni¢ny $krob a ka-
lovy zemiakovy 3krob vo forme Skrobového
mlieka, zemiakovej zdrtky a kukuritné mléa-
to, vyznaceny tym, Ze do vSetkych alebo do
vad&Siny zdpariek upareného diela sa pri tep-

lotdch 80 aZ 90 °C za stdleho mieSania pri-
dava koncentrovend melasa v takom mnoz-
stve, Ze sa docicli optimédlna hustota zapar
podia druhu pouZivanych kvasnic 16 aZ 19
percent S, mnoZstvo liehu vyrobeného z mela-
sy €ini maximélne polovicu z celkového
mnozstva liehu vyrobeného z jednotlivych
kvasnych cyklov a obsah popola vo vypal-
koch ¢ini 0,7 aZ 0,8 % hmot. a v jednotli-
vych kvasnych cykloch neprekro¢i hranicu
1,0 % hmot.
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