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Dosavadni zpflisoby skladovdni brambor
spofivaji v tom, Ze bramborové hlizy se u-
klddaji v krechtech, pfipadn& ve skladech
s nucenou ventilaci, nebo se pfed usklad-
nénim tepelné zpracovédvaji pafenim s né-
slednym silaZovanim nebo suSenim na hor-
kovzdu3nych suSdrndch. Skladovat v pavod-
nim syrovém stavu 1ze pouze hlizy zdravé
a nepoSkozené. Pro krmné brambory tento
zpiisob skladovdni neplichdzi v tvahu, ne-
bot jde &asto o hlizy mechanicky po3koze-
né, namrzlé nebo napadené chorobami, napf.
hnilobhou.

Konzervace brambor horkovzdu3nym suSe-
nim je spojena s vysokou spotiebou energie
ve formé paliv. Konzervace brambor sildZo-
védnim v syrovém stavu je obtiZné pro ne-
dostatek pohotové energie ve formé cukri,
nezbytnych pro rozvoj mlé&ného kvaSeni,
které je predpokladem uspé&Sného silaZova-
ni. Snahy o p¥iznivé ovlivnéni kvasného pro-
cesu chemickymi pfisadami jsou vazény na
dostatek a cenovou dostupnost vhodnych
chemickych prisad. Jejich pouZiti je rovnéZ
omezeno poZadavky na zdravotni nezdvad-
nost sildZe, na dodrZeni zdsad bezpeclnosti
a ochrany Zivotniho prostfedi a na priznivé
ovlivnéni{ chuti konzervovanych brambor.
Proto je dosud pouZivdno v 3ir§im méfitku
sildZovdni pouze pafenych brambor. Pafe-
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nim dochdzi ke zmazovaténi bramborového
Skrohu, jehoZ zrna se pfitom zvétSuji asi
125X a stdvajl se tak vhodnym substritem
pro enzymy zcukrujici Skrob. Pafeni celé-
ho objemu sildZovanych brambor je vSak
rovndZz ndrofné na spotlebu energie, po-
tfebné na vyvin pary.

Vy3e uvedené nedostatky odstraiiuje vy-
nélez, jehoZ podstata spofivd v tom, Ze hli-
zy se v syrovém stavu rozdrti pomoci riz-
nych typld drti¢l na ¢dstice o velikosti 0,01
milimetru a 30 mm tak, aby z hlediska fy-
zikdln&-mechanickych vlastnosti byly pfeve-
deny do stavu tekuté nebo polotekuté hmo-
ty. Do takto rozdrcenych syrovych brambor
se priddvaji brambory tepelné zpracované,
tj. b&Znymi zpdsoby palené, =zmazovatélé,
polosu3ené nebo horkovzduiné susené. Podil
tepelné zpracovanych brambor &ini 5—50 %
z celkové hmoty sildZovanych brambor. Pii
zaklddani tohoto druhu sildZe je tfeba za-
bezpe€it vzdjemnou prostupnost obou slo-
Zek, tj. syrovych i tepelné zpracovanych
brambor. Toho lze docilit nap¥. tim, Ze jsou
do skladovacich jimek na totéZ misto dopra-
vovéany ob& sloZzky bud soulasné&, nebo stii-
davé v malych davkd4ch, popfipadé priab&z-
nym nebo dodatenym promichdnim sild%o-
vané hmoty.

Skladovdni takto pripravené sildZe probi-
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h& v nepropustnych skladovacich jimkéch
tak, aby nedochdzelo k odtékéni tekutin z
jimek a aby tyto umoZiiovaly vytvofeni k
odtékani tekutin z jimek a aby tyto umoZ-
fiovaly vytvoreni anaerobnfho prostiedi,
nap¥. ve vE8Zovych silech, v uzavfenych cis-
ternéch, v betonovych nddrZich apod. Pokud
se nepouZije uzavienych nddrZi, je nutné
povrch sildZované hmoty vzduchot&sn& pii-
kryt napfr. £6lii z umeélé hmoty a tepelné jej
izolovat, nap¥. baliky slamy. Doprava roz-
drcenych syrovych i tepeln& zpracovanych
brambor za ti¢elem plnéni skladovaciho pro-
storu se provddi za pomoci riznych typi
dopravnikfi, pneumaticky nebo pomoci &er-
padel.

Vyprazdiiovdni otevfenych jimek zapus-
t&€nych v zemi se provadi vhodnymi typy vy-
biratt (jefdbové nakladace, §nekové doprav-
niky, ¢erpadla), vyprazdiiovdni nadzemnich
uzavienych jimek (v&Zi) probihd samospa-
dem a za pomoci 3nekovych vyhrnovadi.

Zmazovat8ly Skrob, ktery je pfitomen v
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pfidavku tepeln& zpracovanych brambor,
snadno zcukfuje pfisobenim diastatickych
enzymf, v brambordch obsaZenych. Tim do-
chdzi k urychleného rozvoji bakterii mléc-
ného kvaSeni a vytvali se piiznivé prostie-
di o optimé&lni hodnoté pH 3,9—4,2. Mlé¢néd
kvaSeni jiZ od poddatku zcela dominuji a
potla¢i v8echny neZddouci typy kvaSeni, kte-
ré obvykle prevlddnou pfi sildZovéni syro-
vych brambor bez pfisad. Napriklad v kom-
binaci 10 9% patenych brambor a 90 % sy-
rovych drcenych brambor bylo dosaZeno tii-
dy vyborné podle smyslového hodnoceni,
pfi pH 4,2. Doba skladovéni takto pfiprave-
né a uloZené sildZe neni omezena. Vyhody
tohoto technologického postupu spocivaji v
omezeni ztrdt oproti skladovdni celych hliz
v syrovém stavu, ve zna¢né tspofe energie
oproti horkovzduSnému su3eni nebo siléZo-
vani brambor v celém objemu pafenych a
rovnéZ ve skuteénosti, Ze nevznikd potieba
Zadnych chemickych & biochemickych pfi-
pravkd.

PREDMET VYNALEZU

Zptsob konzervace krmnych brambor si-
laZovdnim, vyznaceny tim, Ze syrové bram-
bory se rozdrti na €éstice o velikosti 0,01—
—30 nm za soucasného pfidéni tepelné zpra-
covanych brambor (zmazovat&lych, pafe-

nych, polosuSenych nebo su$enych) v mnoz-
stvi 5—50 % z celkové hmoty silaZe a smés
se skladuje v nepropustnych jimkdch v
anaerobnim prostfedi.
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