Zpracovini vadnych brambord na lih

635.21 : 663.62

J. PALENSKY

Clanek je ndvodem, jak postupovat pFi zpracosdni vadngch brambord,
aby bylo zabrdngno ztratém pri vjrobé lhu.

Primyslové brambory, pouZivané k vyrob& lihu,
obsahuji primérng asi 75 % vody a 25 % susiny.
Pfi jejich ukladani a piezimovani pfistupuje k této
skuteénosti jest¥ daldi nep¥iznivy faktor, Ze bram-
borova hliza jako hmota ziva klade urdité poza-
davky na Zivotni pedminky, které nutno splnit,
ma-li pfekonat zimni obdobi v klidu pfi nejmensich
ztratach na reservnich latkdch v ni obsaZenych, pre-
dev3im na Skrobu. I kdyZ jsme pFesv&déeni, Ze jsme
splnili vechny zékladni poZadavky pro Fadné ukla-
dani a pfezimovéni brambort , mii%e i pak dojit k pro-
puknuti rozkladnych pochodii ve skladee. Tyto zje-
vy mohou byt podminény bud obtiZn& zjistitelnou
vadnosti suroviny (v disledku nékterych chorob)
nebo pozdéjSim poruSenim hliz, na pFiklad mrazem.

Aby nedoslo ke zhytednym ztritim na skladované
suroving, nutno mit takovi nebezpeéi na zfeteli jiz
pfi ukladéni bramborii a provést opatfeni, kterd by
umoZiiovala rychly odbér napadené suroviny do vy-
roby. Pri této p¥ileZitosti je nutné upozornit na zafi-
zeni, pfipominajici kolmé vétraky, umisténé v uréi-
tych vzdilenostech nad splavovacimi kanaly, umoz-
fiujici zahdjeni splavovéni bramborii k pradce z riiz-
nych mist skladky.

Nékdy miize byt lihovar postaven pFed problém,
pfijmout vadné brambory pro vyrobu lihu p¥imo z
pole od péstitell. V takovém pFfpadé rozumime pod
pojmem vadnych bramborii hlizy pozrané (na p¥.
od ponrav), nebo pfi vybirani a p¥i sklizni mechanie-
ky podkozené, z previirek, namrzlé, strupovité, napa-
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dené plisni, mokrou nebo suchou hnilobou, skvrni-
tosti duziny, pFipadné jinymi chorobami. Pfi sklado-
vani téchto bramborii musi byt bran naleZity zfetel
na jejich zdravotni stav, abychom se uvarovali zby-
teénych ztrat. Jmenovité brambory namrzlé nebo
© takové, u nichZ se projevuji zniAmky hniloby, nesna-
Seji dlouhého skladovani. Jako skladky je nejlépe
pouzit lihovarského nadvofi. Skladovaci vySku moz-
no volit s ohledem na stupefi hnilobného rozkladu a
panujici venkovni teplotu nejvySe do 60 cm. Uvede-
né skladky se lépe ochlazuji, éimZ se zvoliiuje hni-
lobny rozklad. Vadné brambory, které jsou v mikro-
bialnim rozkladu, je nejlépe p¥ijimat pouze pro jed-
nodenni spotfebu, v kterémZto pfipadé se skladuji
pfirozend pfimo k pracce.

Muji-li se vadné brambory v lihovaru s Gspéchem
zpracovat, nutno na tuto skutefnost brat naleZity
zietel. Tak na pfiklad p¥i zpracovéani zmrzlych bram-
borti nutno uvaZit, Ze plisobenim teploty pod 0°C
bvla pFfemé&n&na hlizovd voda v led, tedy v latku
vétifho objemu, &m% doslo k roztrhani bun&iného
pletiva a tim souéasné k odumfeni hlizy. Po roz-
mrznuti odtéka z rozruSenych hliz hlizova voda, tak-
7e jeji pom&r ke Skrobu se sniZuje pod 4:1 a ne-
miZe pak jiz sama dobfe postaéit k dosaZeni fad-
ného zmazovat&ni 8krobu. V tomto piipadé nutno
prihlédnout zarovei k obsahu cukru ve zmrzljch
bramborech. Panuje-li totiZ del8i dobu ve skladce
brambort teplota blizkd 00C (+ 1 aZ + 20C), pie-
vlada éinnost amylolytickych enzymii nad &innosti
dychaci, takZe v8echen cukr vznikly $t€penim Skro-
bu se nestaéi vydychat, dochazi k jeho hromadéni
v hlizich a brambory se vyznaéuji pak sladkou chu-
ti. Dojde-li v tomto stadiu k poklesu teploty ve
sklddce pod 00C a tim k zmrznuti brambori, nemii-
%e se jiz tento cukr vyuzit pFi Zivotnich projevech
hlizy, ponévadZ tato odumiela a v daném pFipadé se
jednd o sesladnuti trvalé. Nedojde-li u sesladlych
bramborti k poklesu teploty pod 00C a tudiz k je-
jich zmrznuti, pak po zvySeni teploty nad 5°C je-
jich sladkost zmizi a tento zjev se oznacuje jako se-
sladnuti pFechodné. Z pfedeslaného je ziejmé, Ze
zmrzlé brambory mohou obsahovat bud normélni
nebo zvySené mnoZstvi cukru, které pak ma velky
vliv'na rychlost priib&hu rozkladnych pochodii pro-
bihajicich po rozmrznuti hliz. Mikroby, které jsou
na povrchu bramboril, jmenovité rizné druhy bak-
terii hnilobnych a bakterie méselné, maji v pfitom-
ném cukru latku snadno pouZitelnou p#i své Zivotni
éinnosti, kdeZto Skrob muZe byt jimi vyuZit aZ po
pFisludném rozStépeni.

Vyznaénou zplodinou p¥i mikrobidlnim rozkladu
brambori je kyselina méselna. PonévadZ pusobi vel-
mi nepfiznivé na prub&h kvaseni, musi byt z pafe-
ného materiilu, jak bude jesté dale uvedeno, doko-
nale vytésnéna. Z bunic naruSenych, p¥i hnilobném
rozkladu vytéka hlizova voda, coZ zpiisobuje vzapéti
jeji nedostatek k dosaZeni FAidného zmazovaténi
Skrobu. Odstranéni této zavady dosdhneme vhod-
nym pfidavkem vody do pafaku.

Hlizdm poZranym od ponrav, strupovitym a hni-
jicim,” nutno v&novat zvySenou pozornost p¥i prani,
aby se s nimi nezanaSel do paFaku pisek, ktery je
pak pFiéinou zvySeného opotfebovani i dalsiho liho-
varského strojniho zafizeni.

Pied pafenim zmrzlych brambori, které viak ne-
jsou v hnilobném rozkladu, nutno pfidat do pafaku
na kaZdych 100 kg 10 1 vody. Jedna-li se o pafeni
zmrzlych hnijicich brambori, je tfeba pf¥idat do pa-

faku podle stavu hnilobného rozkladu na kaZdych
100 kg brambort 10—20 1 vody. Toto opatfeni mé
nahradit v bramborach hlizovou vodu, kterd vytéka
z roztrhanych bunic, ponévadz by se jinak nedoséhlo
spravného zmazovaténi Skrobu. 2

Doporucéuje se brambory, jeZ jsou v pokroéilejSim
hnilobném rozkladu, sypat do pafiku naplnéného
¢4steéné vodou, aby se nemohly slehnout k jeho jed-
né strané. Po naplnéni se nechi v pafidku na kaz-
dych 100 kg takovych bramborii po 20 1 vody, kdez-

‘to zbyvajici se vypusti. Vadnymi brambory se smi

plnit pafak teprve t8sn& pfed pafenim, nebof pFi
naplnéném zasobniku nebo pafaku vadnymi bram-
bory b&hem celé noci dochézelo by ke stlaéeni, k in-
tensivnimu mikrobidlnimu rozkladu mnavrstvenych

brambor.

Jak propafovéni, tak i vlastni pafeni vadnych
bramborti se déje vyhradné spodni parou. P¥i pro-
pafovani nutno otev¥it na pafiku odvzdusiiovaci
ventil, aby se vytésnil z pafaku vSechen vzduch, d&e-
ho# se dosdhne, kdv zaéné odchézet timto venti-
lem z pafidku para. PFi zpracovani hnijicich brambo-
ri nutno tyto propafovat deldi dobu pfi otevieném
odvzdusfiovacim ventilu a to tak, abv para odchi-
zela mirné z pafdku 10—15 minut. Tim se ma do-
sdhnout odstranéni t&kavych kyselin ze zpracovava-
ného materialu, zvl. kyseliny méselné, kterd by pak
mohla nepFiznivé plisobit na priibéh celého kvaseni.

Vlastni pa¥eni se d&je, jak jiz bylo uvedeno. vy-
hradné spodni parou a to tak, aby za kaZdé étvrt
hodiny vvstoupil pfetlak v pafaku o 1 atm. Koneé-
ny pietlak v pafaku se voli 3—3,4 atm, pfi CemzZ se
vydrzi podle potfeby 10—15 minut. Pafeni brambo-
rit je skonéeno, kdyZ po uzavieni p¥fivodu spodni
parv nim neklesne nfetlak b&hem p&ti minut v dob-
fe isolovaném paf¥iku o vice nez 0,1 atm.

P¥i popsaném postupu se musi dosdhnout Fadné-
ho zmazovaténi a ztekuceni zoracovavaného Skrobu
i v takov¥eh p¥ipadech pokroéilé hniloby, kdv do pa-
Ffaku pFichazeji pouze pillkv nebo &étvrtky hliz. PF
tom musi byt bezpodmineén& svInéna podminka,
aby se hlizy v pafiku neslehly. Pa¥i-li se zmrzlé ne-
bo hniifei brambory bez pfidavku vodv, nedosdhne
se naleZitého zmazovatdni a ztekuceni 8krobu, v dile
jsou gumovité kusv hliz, jejichZ Skrob je pro vy-
robu ztracen. V poiipad®. Ze silné nahnilé hlizy by
nevadalv p¥i plnéni patdku do vodv a doSlo tak k
jeiich slehnuti. nedoséhne se jak pfi pronafovéni,
tak i n#i pafeni, néleZitého prostupu parv slehnuty-
mi hlizami. V takovych mistech nejen Ze se nedo-
sidhne zmazovatdni a ztekuceni Skrobu. n¥brZ ne-
doide ani k umrtveni mikrobti, podilejicich se na
hnilobném rozkladu bramborli a zAroveh se nevy-
t&sni pfitomna kyselina m#selni. To vie mé velmi
nepfiznivy vliv v celém dal$im pracovnim postupu
a to: Zpatnd zeuk¥eni zipary, rozvoj neZidoucich
bakterii. oslabovani sladové amvlizy a Svatné pro-
kvaSeni zapary n¥i vysoké koneéné kyselosti. V zi-
pafe isou jiZ d¥ive vzpomenuté gumovité kousky
hliz. P¥ zapafovAni vyhané&né bramborové dilo
bouch4. st¥ili. coZ jie zplisobeno roztrhavAnim se zgu-
movatélych hliz p¥i opousténi vyhénéciho potrubi.

P¥i této prileZitosti ie nutno upozornit, Ze na do-
saZeni Fadného upaf¥eni zpracovivané surovinv
té vliv tvar a velikost pafaku. Pafiky pouZivané
v nadich zem&délsk¥ch lihovarech jsou na obsah 30,
40 neho 50 hl. Obsah kuZelovité $asti téchto pafikil
mé pFevlddat nad &isti véleovou a maximAlni pril-
mér jejich vilcové &asti vyjadfeny v cm nemé byt
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vEtsi neZ soulet hektolitrového tidaje a é&isla 110.
Priklad: pafdk na obsah 50 hl nema mit vétsi pra-
mér nez 50 + 110 = 160 cm. Neni-li témto obéma
podminkam vyhovéno, nelze pocitat s dobrym upare-
nim ani pfi bramborech zdravych.

Pridavek vody do pafédku je nutny jak pii zpra-
covani brambortt zmrzlych a hnijicich, tak i pFi
bramborech poZranych od ponrav, vysokoSkrobna-
tych anebo zvadlych v diisledku ztraty vody (v poz-
déjsich jarnich m&sicich). i

PFi zpracovani zdravych bramborii s obsahem
Skrobu (pfi Skrobové hodnotd) pod 20 %, neni
tfeba pfidivat do pafidku Zaddnou vodu, oviem za
predpokladu, Ze brambory se propafuji a pafi spod-
ni parou, takZe v8echna zkondensovana voda zista-
vé v pafidku po celou dobu pafeni. P¥i zpracovani
zdravych brambortt s obsahem S8krobu od 20 %
vySe se doporucuje pridivat na kazdych 100 kg
brambort a na kaZdé 1 % Skrobu po 4 1 vody. Tedy
na ptiklad p¥i 8krobnatosti 21 % po 8 1 vody.

Jedné-li se o zpracovani bramborii poZranych od
ponrav, které jsou jinak zdravé, a jejichZ $krobna-
tost se pohybuje do 20 %, je ucéelno pridavat do
pafaku na kazdych 100 kg po 5 az 10 1 vody.

Pfi zpracovani zvadlych hliz pfidivime do pafa-
ku na kazdych 100 kg po 10 aZ 20 1 vody.

Priméfeny pfidavek vody do pafiku je nutny

i tehdy, kdyZ se zpracovdvid smés bramborl zmrz-
Iych i zdravych.

Vhodny pfidavek vody do paFaku, stejné jako po-
nechani kondensni vody v pafdku p¥i propafovani a
pafeni brambor spodni parou, umoZiiuje p¥i stejno-
mérném pribéhu a spravné délce pafeni a dale pfi
nélezitém koneéném pietlaku, rovnomérné upafeni
dila ve vSech ¢astech pafaku. Zaroven p¥i spravné
provedeném pafeni vadnych brambori musi byt vy-
héanéné dilo prakticky sterilni.

Zapafuje se pfi teploté 52 aZ 53 °C s eventudlnim
zvySenim koneéné teploty ma 60°C. S postupnym

pfidivanim sladu se zapoéne po vyhnéini kondensnf
vody z pafaku a po jejim vychlazeni na teplotu
zcukfovaci. Asi jedna ¢tvrtina z celkové potFeby
sladu na zapafku se pfidi aZ po Gplném vyhnani dila
z pafidku, aby vSechen slad nebyl vystaven nebez-
peéi eventudlniho spafeni sladové amylazy.

Rozmackany slad, uréeny na cukfeni zipary, je
tfeba rozmichat asi 3/« hodiny pFed zapaFovanim
v Cisté vodé, a to asi v mnozstvi 1 %, pocitano
na mnozstvi sladkého dila, v némZ bylo rozmichéano
po 10—15 ml 40procentniho formalinu na kazdy
hektolitr dila pFipraveného p¥i zapafce. Tim se do-
sdhne umrtveni mikroorganismii, které jsou ma
sladu.

Sacharisace sladkych bramborovych zipar se ma
Fidit Skrobnatosti zpracovivanych bramborli a vy-
jadfena ve 9Bg muzZe byt vySSi neZ zjisténa Skrob-
natost max. o 2,00, Za nejvysSsi pfipustnou cuker-
natost pfi Skrobnatosti (Skrobové hodnoté) bram-
borii od 18 % vySe nutno povaZzovat 19 9Bg.

Jako nejvhodnéjsi kyselost sladkého bramborové-
ho dila nutno povazovat 0,3 ml 1,0n NaOH na 20 ml
filtratu. Kdyby byla vyssi nez 0,4 ml 1,0n NaOH na
20 ml filtratu, musi se sriZet pfidavkem plavené
kiidy. Ke sniZeni kyselosti o 0,1 ml je tfeba pf¥idat
na kaZdy hektolitr zapary asi po 26 g plavené ki¥idy.
Kyselost bramborovych zapar v8ak nesniZujeme pod
0,3 ml N NaOH na 20 ml filtratu.

ZakvaSuje-li se v jedné kvasné kadi 40—100 hl
sladkého dila, je tfeba pripravovat od 8 do 6 %
zékvasu véetné matky, které se odebird 10 az 20 %
z celkového mnozstvi zdkvasu. PFi zakvaSovani pres
100 hl sladkého dila v jedné kvasné kadi, je moZno
vystafit s méné nez 6 % zadkvasu vietné matky.
Vakvas se okyseluje koncentrovanou kyselinou siro-
vou podle znamé tabulky.

Pfi fadném provedeni v8ech manipulaci, musi za-
pary, piipravené z vadnych bramborti prokvasit
stejné hluboko, jako zapary z bramborl zdravych.



