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1. Prevddzkové pokusy

Pre pokusy sme pouZili zariadenic narodného podniku v Bolerazi,
ktoré sa mormdlne pouZiva na spracovanie kukuriéného skrobu. Pri
tychto pokusoch sa spracivala éirokova $tava, vylisovani takmer z ce-
lej rastliny, takZe bola znaéme znedisteni Skrobom a 3tavou z listov.
Tieto pokusy predovsetkym potvrdily, Ze pri vyrobe hodnotného syru-
pu treba spracovat kvalitni surovii ifavu, ziskani lisovanim stebiel,
starostlivo oéistenych od klasov a listov.

Stava sa predéisfovala sedimenticiou vo valcovyoh nadobach, asi
160 em vysokych. Ukazalo sa viak. Ze taka vysoka sedimentaéna vrstva
nevyhovuje sedimentdcii jemnych suspenzii v $fave. Objem sedimentu
bol po 12—-18 hodinich sedimemticie 30—40% povodne] hodnoty,
kym v madobich vysokych len asi 25 cm sa dosiahlo uz za 3 hodiny
7% objemu sedimentu. Na predéistenie pomocou sedimenticie treba
preto pouzif velmi ploché priestranmé sedimentaéné nadoby.

Pri vyrobe syrupu sme postupovali dvojakym spdsobom:

a) bez scukoriiovania skrobu,
b) so scukortiovanim 3krobu.

Za pokusov sme memali k dispozicii potrebné mmoZstvo kyseliny
fosforeénej, preto sme pouzili kyselinu sirovi. Srazenina, vyvolani ne-
utralizdciou kyseliny sirovej vapnom, je podstatne menej voluminézna
ako srazenina fosforeénanu vapenatého. S tym suvisi aj jej memSia ad-
sorpéna schopnost, éo sa prejavuje napr. v mensej odfarbovacej schop-
nosti, Na distenie ¢irokovej 3favy sme pouZili zriedent kyselinu sirovi,
ktori sme potom neutralizovali vapennym mliekom.

V pripade a), t. j. bez scukorfiovania Skrobu sme dostali po skon-
deni ¢Cistiaceho procesu, t. j. po povareni okyslenej Sfavy, po meutrali-
zacii kyseliny sirovej vipnom a po filtrdcii §favu znaéne zakalenii. Tento
zékal, sposobeny Skrobom, bol v Sfave po filtracii rovnaky ako v 3tave
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nad usademinou pri sedimentaénej skuske, Koagulacia neéistét prebehla
dobre a filtracia ma kololisoch sa dala urobitf pri vlastnom tlaku samo-
spadom. Filtraény tlak bol asi 0,5—0,7 atm. Tento tlak bol viak prilis
vysoky, preto ho bolo treba pri filtricii redukovat. Na plachetkiach sa
usadila mazlava vrstva kalu, niekolko milimetrov hruba, aviak v dal
Som priestore rdmu bola redSia. Rezultujiici syrup silne gelifikoval.

V druhom pripade sme sa pokisili odstranit $krob hydrolyzou
0,2—0,5% H2S0s+ v konvertori za vy33ej teploty pri tlaku asi 2,2—
2,5 atm. za dobu 25—45 min. Pri tejto hydrolyze 5fava vSak mapadme
tmavela. Pri meutralizcii vipennym mliekom sa vSak srazenina velmi -
dobre vyvlogkovala, z kalolisov tiekol iskrenmy filtrit (po dokonalej
hydrolyze Skrobu) a kal ma plachetkiach bol tuhsi. Po konverzii skrobu
sme dostali tmavi $favu, ktord pri meutralizicii efte d'alej tmavela.
Jej chut bola horka a trpka. ZhorSenie chuti a farby stavy bolo zapri-
¢inemé najmi tym, %e éirokova $fava bola znedistena $tavou vylisovanou

z listov, takZe intemzivnym pf)sobenim kyseliny sa potom uvo-l’nily horké
latiky O farbive listov sme sa uZ zmienili.

Stavu z oboch vyrolmych postupov sme filtrovali cez spédium,
kvoré ako sa ukazalo, je vybornym odfarbowvacim prostriedkom. Odfar-
benie $tavy bolo prakticky dplné. V prvom pripade ostival viak v §tave
jemny zakal, zapridineny pritomnym Skrobom. V druhom pripade re-
zultovala kvapalina vodojasna, bezfarebna, iskremni. Spédium adsor-
bovalo vSetky pachute a farebmé latky, takZe sme dostali Tahki bezfa-
rebna $tavu, s prijemnon sladkou, slabo *kyslastou chutou.

PouZivanie spédia pri tejto vyrobe je vSak nakladné a jeho rege-
nerdcia v tomto pripade je taziia, lebo $favy ohsahuji vela orgamickych
litok a vela vapenatych soli.

Stavu sme odparovali ma predimenzovanej odparke, takZe vznikol
velmi tmavy syrup, hoci Tahk4 3§fava bola takmer bezfarebna.

Pri tychto pokusoch sa ukézalo, ze je vyhodmejiie mieSat 5favu me-
chanickym gariadenim a nie stlatenym vzduchom.

Taktiez sa ukazalo, Ze scukorfiovanie Skrobu sladovym extraktom
je vyhodnejdie ako hydrolyza kyselinou za vySSej teploty a tlaku. Pri
hydrolyze skrobu sladovym extraktom nedochadza k tmavnutiu Stavy
a sacharéza je medotknuta.

2. Schéma vyroby éirokového syrupu

Podla predchadzajicich laboratérnyech a poloprevadzkovych poku-
sov (1, 2, 3) odporidame wito schému vyroby jedlého &irokového sy-
rupu.

Cirok sa odoberi za mlieénej zrelosti semien. Cirokové stebld sa
sviazu do menSich svizkov tak, aby hlavice so semenami boly vietky
ulozené na jednej strane. Svizky stebiel sa dopravia do tustredmej vy-
robne, kde sa jednorazove odsekmii hlavice i s najvrchnej$im ¢linkom
stebla. Stebla zbavené hlavic sa posekaji na kiisky 5 em dlhé. Neod-
poriitame pripravovat §favu uz ma hospodarstve, ale ziskavat ju cen-
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tralne priamo v tovarni. Pri tovarenskej vyrobe mozno venovat maleZitd
pozornost separacii listov a pripadne sa vyhnutf i infekcii §favy pri jej
d'al3ej doprave z hospodarskych vyrobni.

DéleZitym procesom pri vyrobe $tavy je separicia listov. Separaciu
listov navrhujeme takto: Posekané éirckové stebld spolu s listami ve-
dieme cez rad sietovych natriasadiel, kde sa regulovatelnym pridom
vzduchu odfiknu l'ahSie éasti, napr. listy, cdstrania sa semend, jemna
drvina atd. Pri volbe strojového zariadenia na separiciu listov su viak
¢Ste iné moZnosti. Pri rieseni tejto otazky sme nadviazali styk so stroj-
nymi odbornikmi.

Posekané &irokové stebld, pozbavené listov, prichadzajn na lisova-
ciu valcovii stolicu. Vo viiéSich vyrobmiach moZno vyhodme pouzit kro-
piace lisy, ktoré umoznia vytazok 3favy, zodpovedajici takmer teore-
tickému obsahu $favy v éiroku. Takto by sa na vihu &irokovych stebiel
dosiahlo nad 80% vytazku stavy. ZvySok po lisovani méze slazit ako
krmivo alebo :ako surovina pre papierne. To v3ak do istej miery zavisi
od spésobu lisovania a od stupiia vytazku Stavy.

Surova Stava sa musi pozbavit drviny, a to cedenim cez siistavu
sit. Stavu moZno spracovat bez predéistenia i s predéistenim. Na pred-
éistemie sme vysku3ali sedimentalny sposob. Sedimemtacia v nadrZiach
by viak bola pre mald 0linnost dost makladnid a vyzadovala by velké
ploché madrie. Predéistenie za pouZitia odstredivky, ktoré odporica
Ventre [1], sme nemohli vyskiasat, leho sme nemali pri nasich poku-
soch k dispozicii vhodni centrifigu,

Takto predéistena $tava sa kratko povari s malou prisadou kyseli-
ny fosforeénej (0,02--0,05% na 35tavu). Kyselina fosforeéna spasobi
jednak éiastoéni inverziu sachardzy, jednak ulahéi za varu mazovatenie
skrobu, ktoré je pre.dalsie scukorfiovanie Skrobu bezpodmieneéne po-
trebné. Pri povareni moZno pripadne shierat pemu, v ktorej sa hroma-
dia nedistoty.

Povarena $tava sa ochladi na 62.—63° C a vapennym mliekom sa
upravi pH na optimalnu hodnotu scukoriiovania (pH asi 4,8—5,2).
Nato sa urobi scukoriiovanie sladovym extraktom. Ventre [1] odpo-
ra¢a ako vyhodnejsiu pre scukoriiovanie Skrobu pankreatickia amylazu.
Sladovy extrakt sa pripravi obvyklym spésobom z rozomletého sladu.
Do 3tiav priddvame prefiltrovany 'sladovy extrakt. Sladovy extrakt ne-
mozno filtrovat cez cukrovarnicke plachetky, ale ho treba filtrovat pod
tlakom cez niektori pomocni filtraéni hmotu, napr. celulézu, azbest
atd. Scukorfiovanie skrobu pri teplote 62—63° C treba sledovat jodo-
vou alebo filtraénou skuskou.

Po scukoriiovani Skrobu urobime d'aliie Cistemie 3tavy. Priddvame
asi 0,15% kyseliny fosforeénej za sidasnej neutralizicie vapennym mlie-
kom a za dobrého mie3ania, kym sa dosiahne pH asi 6,5. Treba sa sta-
rat o to, aby pri neutralizicii pH neprekroéilo hodnotu 7, lebo by dl%lo
k neziadiicemu prifarbeniu.

Po vyvloékovani srazeniny sa 3fava vyhreje takmer po bod varu
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a prefiltruje sa za prisady pomoenych filtraénych hmét cez kalolisy.
Prvé podiely filtrovanej 3tavy, ktoré byvaji kalné, sa vracaji.

Po filtracii odfarbime $favu aktivnym uhlim, znova filtrujeme a
zahustujeme, pokial mo#no rychle, asi pri 50—60° C a za prisluiného
vakua na hustotu 60—65" Bg.

Pri tomto zahustovani sa vyluéuju nedistoty a vapenaté soli, ktoré
treba odfiltrovat. Pred filtraciou moZno pridat este aktivne uhlic. Fil-
trovat moéZeme po pripadnom malom zvySeni teploty syrupu.

Ciry syrup sa potom zahustuje na koneéni hustotu 78—82° Bg.
Odporiéa sa nechat potom syrup ustat vo vysokych nadobach, lebo ma-
7u sedimentovat pripadne d'alSie vylu€ené vapenaté soli. Po ochladeni
plnime syrup do sudov.

Tento pracovmy spdésob moZno pozmenit tak, Ze inverzia sacharézy
sa urobi aZ v polosyrupe. Pomer sachardzy k iedukujicim cukrom sa
upravi tak, Ze sa mieSa v uréitom pomere stredna mezinvertovana Sta-.
va s Gasfom sirednej 3favy Gplne zinvertovanej. Mohlo by sa postupovat
aj tak, Ze sa Zfava, ktorej acidita bola otupena vapnom, povari a si-
¢asne sa shiera.pena s nedistotami. Po ochladeni na 62—63° C a po
uprave pH sa urobi enzymatické scukorfiovanie Skrgbu. Nato nasleduje
simultanna prisada kyseliny fosforeénej a vipenného imlieka. Po zahus-
teni asi na 50° Bg sa éast syrupu podrobi inverzii kyselinou fosforeénou.
Po tprave pH vipennym mliekom a po filtracii sa .syrupy smieSaji.
Pred koneénym zahustenim sa syrup eSte raz prefiltruje.

Schéma vyroby &irokového svrupu
Dovoz svizkov ¢irokovych stebiel do tovarne
l

Separicia klasov so semenami a listami ————> odpad
|
e

Lisovanie §favy ——— > ‘odpad
|

Cedenie sfavy sdstavou sit

Y
Predéistenie sedimentdciou alebo centrifugovanim

Povarenie §favy s prisadou 0,02 — 0,05% H,PO, rozomletie sladu
i 1
- v
Ochladenie na 62—63° C extrakcia sladu
| |
Y
Uprava pH vapennym mliekom pre filtracia sladového
scukorfiovanie ' §krobu sladovym extraktom < extraktu

Y
("Jisteniei prisadou H3PO,

Y
Ne\ltrallizécia vapennym mliekom (pH 6,5)

Y
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Vyhriatic §favy do varu
Filtracia

|
Odfarbovanie aktivhym uhlim

Filtracia
I
Y
Zahustovanic na 60 — 65° Bg, .
pripadne prisada aktivneho uhlia
Y
Filtracia
i

Zahusfovanie na 78 — 82° Bg

|
Y

Pripadna tprava chuti prisadou glukézového syrupu
|
Y
Ochladenie
|
Y
Plnenie do sudov

3. Pouszitie ¢&irokového syrupu

Cirokovy syrup by sa mal predovSetkym pouzivat vo forme jedlého
syrupu, ktory by mal byt konzumovany v dennej strave. Na jedly syrup
sa budi ‘pre priamy komzum klast uréité poziadavky, napr. jasna farba,
vhodna vénia a chut, iskrennost atd, Tato otazka, ako sme ukézali, je
riefitelmd vhodnym strojovym zariadenim a kvalitnou surovinou. V
.mnohych $titoch je dnes éirokovy syrup pre svoju prijemnii a aromatic-
ki vénu velmi obltbeny. Sved&ia o ‘tom V}'frobné Statistiky.

Cirokovy ]edly syrup sa pou7wa aj na pripravu sladkych pokrmov
v domacnosti, prl vyrobe peéiva, cestovin atd. Syrup takto tplne na-
hriddza cukor. V domdcnostiach sa s tspechom vyskiSalo pouZivanie
¢irokového syrupu na pripravu sladkych jedal, cukroviniek atd’.

V potiavinarskom priemysle by vsak bolo pouzitie éirokového sy-
rupu eSte §irSie. Syrup sa hodi na vyrebu peéiva, pernikov, marmelady,
bezalkoholickych napojov, ako prisada do plniacich bonbénovych hmét,
vo farmacii atd,

V praxi sa s uspechom vyskuSalo pouZitie nasho jedlého syrupu,
pripraveného v Bolerazi, na pripravu pernikov. I3lo sice o dost tmavy
syrup (vplyvom nevhodnej suroviny a nedokonalého strojového zaria-
denia), ktory sa viak velmi dobre osvedéil. Cesto dobre kyslo a tmava
farba syrupu bola len witana.

Ten isty syrup vyskiasali v slovenskych a moravskych zivodoch
na pripravu tvrdych bonbémov a ako plnidlo bonbémovej hmoty. Pri
vyrobe tvrdych bonbémov dival syrup dobry suchy tovar.

Syrup spolu so sacharézou sa vyborne osvedéil ako prisada do pl-
niacich bonbénovych hmot, a to aj pri vyrobe najjemnejich druhov
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bombémov s ndpliicu ¢okolddovou, orechovou, marcipanovou atd. V pri-
slu$nych receptirach sa smes sacharézy a éirokového syrupu volila ob-
vykle v pomere 2,5:1,5, pri miektorych jemnych bombénoch len v po-
mere 6 :1. Tak sa vyskiaSalo ‘osem réznyclh receptiir. Zhotovené bonbo-
ny boly vybornej kvality a vébec sa melisily od vyrobkov, pripravenych
za pouzitia len obvyklého cukorného materialu, ako je sacharéza, skro-
bovy syrup a pod.

Kvantum jedlého syrupu, pouZitého do plnidiel, dalo by sa este
podstatnejiie zvysit, keby sa pouzil syrup najlepsej kvality, vyrobemy
z vhodnej suroviny v dokonalom strojovom zariadeni.

Otazku akosti suroviny bude treba rieSit §lachienim Eiroku a pes-
tovanim majvhodnejiich druhov &iroku pre nase klimatické podmien-
ky.

Zavedenie vyroby jedlého syrupu na Slovensku by umoznilo od-
bremenenie spotreby cukru tak v domaécnosti, ako aj v porravinirskom
priemysle. Takto by sa uvolmilo viésie kvantum cukru pre vyvoz. Pes
tovanie ¢iroku by malo ‘velky nirodohospodirsky vyznam, lebo by sa
suéasne vyuZily dosial mailo zhodnotené aridne pddy juZného Slovenska.
Vyrobny odpad by bolo moZné pouZit'ako cenné krmivo alebo ako su-
rovinu na vyrobu papiera a pod.

Sdhrn

Uviedli sme skiisenosti z prevadzkovych pokusov a pouzili sme ich
spolu s vysledkami laboratérnych pokusov na vypracovanie vyrobnej
schémy.

V zaverefnej casti priace poukazujeme na moZnosti pouZitia €iro-
kového syrupu. Cirokovy syrup sa osvedéil v priamom konzume ako
jedly syrup ma pripravu sladkych jedal, cukroviniek, v pekarskom prie-
mysle a ako prisada do bonbénovej hmoty. :

[IpousBoacTBO checTHOro cupona u3 Sorghum saccharatum.
(III) PesynbTaTsl NpOM3BOACTBEHHBIX ONMBITOB

K. Bawarko, P. Kon, JI, Tu6nosa

Caxaposapnviit nccnegosamensckuii nncmnmym 8 [lpaze,
¢uanan B Bpamucnase

BriBoO g BI

IIpon3BOACTBEHHBIE ONBITHI COBMECTHO C pe3yJbTaTaMH JJaGOPAaTOPHBIX ONBITOB
MBI OPHMEHUIH N5 pa3pabGoTK¥ NPOU3BOACTBEHHOH CXEMBI.

B 3axiounTensHOH 4acTH paGoThl Mbl YKa3blBaeM BO3MOXXHOCTh MCIOJB30BAHHS
cupona 43 Sorghum saccharaium, ITOT CHpOm OKasajcsl NOPHCOAHBIM [ TNpPHIO-
TOBJIEHUS] CIaAKOH €/bl, MAPOXXHOTO, B NEKAPHOH NPOMBIIIJIEHHOCTH, B KAYECTBE [0-
6aBru K KOH(ETHOH Macce.

l'lo_nyqeﬂo B Penaxuum 29 sinBaps 1952 r.
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ERZEUGUNG VON GENIESSBAREM SIRUP AUS DER MOHRENHIRSE
SORGHUM SACCHARATUM

(II1) DIE ERGEBNISSE DER BETRIEBSVERSUCHE

J. VASATKO, R. KOIN, L. HYBLOVA

Forschungsanstalt fiir Zuckerindustrie, Zweigstelle in Bratislava

Zusammenfassung

Wir -haben die Erfahrungen aus den Betriebsversuchen angefiihrt und sie zu-
sammen mit Laboratoriumsversuchsergebnissen zur Ausarbeitung eines Erzeugungs-
schema angewendet.

Im abschliessenden Teil der Arbeit weisen wir auf die Beniitzungsméglichkeiten
des Sorghumsirups hin. Der Sorghumsirup bewihrte sich im direkten Komsum als
essbarer Sirup zur Bereitung von siissen Speisen, Zuckerwerk, weiter in der Bickerei-
industrie und als Beimengung zur Bonbonmasse. '

In die Redaktion eingelangt den 23. I. 1952
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