kosti dvojné vazby. 1-Dimethylamino.2-methylpentan skyta pfi
oxydaci dle Kuhn-Rotha vice nezli jednu molekulu kyseliny
woctové, coz jest rovnéz ve shodé s konstituci, kterou divaji autofi
prislusné zasadé dienové.

Literatura

1. R. Lukes: Collection 12, 71, (1947)

2. R. Lukes a J. Pliml Collection 15, (1950).

3. J- v. Braun

4 Woodward a Doring

5. A. W. Hofmann
+®. Literatura obsihld; jeji soubor napt.: W Hickel, Theoretische Grundlagen

der organischen Chemie II. dil str. 99.

7. A. Smakula: Angew. Ch. 47 (1934), 657.

8. H. Booker, L. K. Evans a A. E. Gillan: J. Chem. Soc. 1940, 149%3.

9. G. Scheibe a R. Pummerer: Ber. 60, 2163 (1927).

40. G. Scheibe: Ber. 59, 1333 (1926).

12. R. L. Frank, R. D. Emmick, R. S. Johnson J. Am. Soc. 69, 2313, (1947).

Technologickad hodnota cirokn cukrového
JOZEF VASATKO, RUDOLF KOHN LADISLAVA HYBLOVA

Pred niekolkymi rokmi zacal sa na Slovensku' pestovat cirok
-cakrovy. Podla posudkov Prof. Dr. Nibélka ide tu o rastlinu kul-
tarnu, ktori prinalezi do rodu Sorghum saccharatum Persicum.
Je 1o ]eden z pocetnych druhov tohto rodu. Rozliéné formy ciroku
pestuji sa vo vietkych tropickych krajinach ako tzv. ,murinske
proso” alebo aj pod inymi menami. Foriem je také mmozstvo, Ze
cirok byva oznanvan)" za najpremenlivejiiu zo v3etkych obilnin.
-Jeho pravlasf je pravdepodobne tropicka stredna Afrika. Na Slo-
vensku je dobrc znima aj pubuzna rastlina, tzv. cirok metlovy
(Sorghum technicum). Nis v3ak najvidésmi zaupma cirok cukrovy
pre svoj obsah cukrov, ktoré si uloZené prevaine v steble.

Circkova §fava mdze sa spracovaf jednak na cukor, resp. na
jedly syrup, alebo sa mézZe spracivat cestou fermentativnou na lieh,
resp. na palenky. Avsak i odpady pri spracovani ciroku cukrového
daju sa vhodne zuZitkovat., Ide o hodnotné krmivo z listov aj drvi-
ny, ktord sa da okrem toho zuZitkovat pri vyrobe celulézy. Seme-
na dajui sa spracovat na miku a §krob, méZze sa z nich izolovat olej,
alebo sa mdZu pouZit na pripravu sladu s dobrou diastatickou #éin-
nostou atd., ako sa tym budeme zapodievat neskorsie.

Cirok cukrovy je typicka stepna rastlina, ktorej sa dobre dari
.1 na takych poédach, kde sa iné 'rastliny, ako je napr. repa a zemia-
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ky, pestuji uz velmi tazko. Takéto polia daju sa preto pestovanimx
ciroku vyborne zhodnotit. Preto sa cirok stal v pocetnych Statoch.
pledinou velkého hospodarskeho vyznamu.

Do Europy prisiel cirok cukrovy asi pred 15 rokmi a stal sa
délezitou priemyselnou plodinou najprv v Taliansku, neskor sa
roziiroval aj do inych krajin. Dnes je predmetom priemyselného.
spracovania predovietkym vo SSSR, Madarsku, Bulharsku, Ru-
munsku a juz. Francizsku a sme presvedCeni, Ze tomu bude tak
1 u nas.

V prvej Casti tejto Studie chceme poukdzat na prace, ktoré
sa uz v cudzine vykonaly, a na dosiahnuté vysledky, ktoré zazna-
menava prisl. literatira. V druhej asti uvddzame analytické vy-
sledky vlastnych experimentilnych prac. Poznatky vyplyvajice z
tejto €asti mozu byt predpokladom pre téelnost pestovania ciroka
cukrového u nas. V daliej zprave budeme sa zaoberat vysledkami
nasich pokusov, ktoré sa tykaji metodiky éistenia Stavy a vyroby
jedlého syrupu.

L

Pisomnictvo.

Celkovy prehlad dosial uverejnenych pric o ciroku by pre.
sahoval rdmec tejto Stadie, preto uvddzame len najddleZitejSie pra-
ce s osobitnym zretefom na priemyselné spracovanie tejto rastliny.

Preskumanie pocetnych odrdod ciroku cukrového po stranke
chemickej i biochemickej, ako aj spracovanie jeho $favy na jedly
syrup resp. alkohol, bolo predmetom ob3irnych pokusov Parisi-
ho (1, 2, 3), Kudrjavcevovej (4), Ivanova a Kuja-
ginideva (5) a i

Tak ako iné obilniny, aj cirok si robi na hnojenie svoje na-
roky (Tiemann 6, Grebennikov a Chochlovskij
7 a i.). Ide o otidzku vhodného hnojenia, s ktorym sivisi vynos.
cukru, resp. zvySenie odolnosti proti $kodcom.

Prednostou tejto rastliny je, Ze sa jej dari i na piesoénatych
pddach, na ktorych zni3a znaény nedostatok vlahy. Odrody, ktoré
dozrievaju rychlejsie, spotrebuji zpravidla vody viacej, ako odro-
dy, ktorych vegetaény &as je dlhsi M anzoni 8).

Hormonizaciou sa dosiahly dobré vysledky (Schaffer-Kir-
cherova 9, Cholodaj 10 a i).

Treba pripomeniit aj niektoré price, zapodievajice sa choro-
bami ciroku, ktoré snizuji jeho vynos (Grebennikov 11,
Wisniewski 12, Gile, Lakin a Byers 13, 14, Riak-
hovskijaFedulajev 15 a i).

Z poéetnych prac, ktoré podrobne opisuji pestevanie a tech-
nické vyuzitie ciroku, treba uviest najmi pracu Hauck o vu (16)

a Baldiniho (17).
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Ak maime hodnotif cirok ako plodinu priemyselnd, kladieme
.déraz na vyssi obsah cukru. Menej uslachtilé odrody daji sa viak
vyunZit ako dobré krmivo, a to jednak v stave zelenom, jednak po
silazovani (Richter a Gafert 18, Cammack-Smitho-
v a 19). Pri priemyselnom vyuziti ciroku st listy odpadom, ktory
sa da tiez dobre zuzitkovat ako krmivo (Barb era 20). Pri sila-
Zovacich pokusoch sa fermentainy &as dal skratif napr. prisadou
moéoviny (Cullison 21).

Niektoré odrody cirokov, najmi odrody neslachtené (Sorghum
walgare), maji schopnost vytvarat glykosidicky viazany HCN.
‘Obsah HCN je najvyssi v listoch, potom vo vedlajsich vyhonkoch,
zatial €o najcennejsia Cast rastliny, steblo, obsahuje ho najmenej.
Jeho obsah sa vSak za zrenia stile sniZuje, a%¥ konecne dosahuje
bezvyznamné kvantum. Tito strata je iplnd po silaZovani resp. po
uéinku vysSej teploty. Preto napr. pri vyrobe jedlého syrupu nie
je uZ mozné o obsahu HCN vébec uvaZovat (Smirnovovi a
Katanskaja22 Hamant 23, CouchaBriese 24, Bar-
beraalazio25 GusevaVertela26, Torbagyi No-
vak 27).

SloZenie ciroku meni sa za jeho vzrastu a zrenia. Za vzrasta
tvori sa prevaZzne vliknina a bielkoviny s mineralnymi sloZkami.
Pri zreni vytvaraji sa majmi uhlohydraty. Cim je rastlina starsia,
tym je obsah ublohydratov viési. Skrob z najvicsej ¢asti precha-
dza do semien. Hlavnymi sloZkami rastliny su nakoniec cukry,
krob, celuloza, litky gumovitej povahy a pektiny. Okrem toho
obsahuje cirok cely rad organickych kyselin, ako napr. kyselinu
akonitovi, jablénu, vinnu, citrénovi atd., dusikaté latky, bielko-
viny, l-leucin, asparagin, glutamin atd. Cukry st pritomné ako sa-
charéza, glukéza a fruktéza.

Prieskumom zmien v pomere jednotlivych cukrov, ktoré na.
stavajil za vyvoja rastliny, zaoberali sa najma Salani, Tono a
Garagnani (28). Slozenie ciroku tudovali Emiliani (29)
aTelegdy Kovats (30). .

Stredna ¢ast cirokového stebla je na cukry najbohatsia (Wil-
laman, West, Spriestersbach a Holm 31). Medzi ob-
dobim kvetu a mliecnej zrelosti dosahuje cirok maximalny obsah
enkrov. Mlada plodina je bohati predovietkym na glukézu. Za
vegetiacie viak glukézy ubtda a tvori sa viacej sacharézy. Skrob
sa ukladi najmid v semenich ciroku, no i steblo obsahuje uréita
¢ast skrobu, a to predovietkym v najvrchnejsich &lankoch. Obsah
gkrobu ma pre vyrobu cukru zna@ny vyznam, preto venovali nie-
ktoré price jeho uréovaniu v ¥tave (Terrier 32, Masters a
Hilbert 33 ai.).

Stiadiom cirokovych proteinov sa zaobera Maruzzi (34)
-a 1. Olej cirokovych semien bol predmetom vyskumov Kumme -
rovovych (35 36) Smithovej a Wallerovej (37) a i
-Aj prieskumu cirokovych vitaminov uréili podetné priace (Ber-
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tagni 38. Knox 2 Heller 39 a i.). Pokusy s pripravou ake-
nitovej kyseliny robil Ventre (40) so svojimi spolupracovnikmi.

Vysoky obsah cukru v circkovej §tave bol pri¢inou vystavby
vyznamného priemyslu v zahraniéi. Pri tejto vyrobe sa daji s vy-
hodou zuZitkovat aj odpadky. Ak pomysfame predovSetkym na
vyuzitie obsahu cukru, treba cirok svaZat este pred jeho uplnym
dozrenim. Keby sa tak nestalo a svazali by sme cirok az po Gplnom
dozreni, dostali by sme menej cukru, priéom vzniknutého skrobm:
by bolo viacej. Je sice pravda, e by sme tak dostali kvalitné se-
mena, avSak spracovanie Stiav, ktoré obsahujiu viacej Fkrobu, je
tazsie.

Pri spracovani ciroku sa listy neprijemnym balastom. Treba
sa usilovaf, aby sme do vyroby dostali pokial moZno 3tavu é&ista..
vylisovani zo stebiel po oddeleni listov. Willaman (41) odpe-
rifa ponechavaf po skoseni sviazany cirok lezat na poli tak dlhe,.
aZ uvadnu listy. Potom sa horna ¢ast so semenami odkroji a cirok
sa rozrezava na menSie kusy. ktoré sa zbavuji listov prefukovanim
silnym vzduSnym pridom. Lisuji sa len stebld, ktoré sa zhavily
listov, alebo sa moze cukor vyextrahovat. Grossi (42) opisuje
diftiznu pracu ako aj lisovanie ciroku v mlvnoch. Stava, ktora sa:
ziskala difuznym alebo lisovacim spésobom, mdZe sa potom spra-
covat na vyrobky cukorné alebo alkoholické.

Zo stariich pric je zaujimava publikicia Delafondovej
(43, 44) o priprave &istych cirokovych 3tiav, ktoré moZno sprace-
vaf aZ na kryStalovany cukor. Na &istenie sa pouZiva elektrolytic-
ka metéda, pri ktorej 3tava musi klukato pretekaf medz; elek-
trodami cinkovymi, hlinikovymi a medenymi. Pritom popoloviny
klesaji na dno a organické neélistoty stiipaji ako pena na povrech..
Hintonova (45) odporuda varit cirokovii 3tavu asi pe 30 mi-
niat za staleho mieSania, potom neélistoty sraZa prisadou Na2COs,
cdstrafiuje ich a 3favu zahustuje za staleho sbhierania peny. Willa-
man (41) otupuje najskdr aciditu $tavy prisadou vipenného mlie-
ka. Potom 3favu vari za stileho sbierania peny. Ak ide o vacst
obsah Skrobu, pouZiva na jeho scukornenie sladovu diastizu. P a -
risi (46) pracuje podobne, pouziva viak po enzymatickom rozle-
zeni Skrcbu filtraciu cez kremelku a odfarbovanie tavy aktivnymr
uhlim. Tuto &favu potom zahustuje na syrup. Vyrobou syrupu ve-
SSSR zapodieva sa Cerevitinov (47), ktory okrem iného po-
ukazuje na Cistenie cirokovej Stavy kyselinou fosforeénou. Bar-
thing (48) zaobera sa vyrobou syrupu v USA.

Hlavnou zivadou pritomného Skrobu pri spracovani cirokovej
Sfavy st fazkosti pri filtracii. Prive preto je délezité, aby cirok
pre vyrobu hol svdZany tesne pred tiplnym dozrenim. Inak je po-
trebné prevadzat scukorfiovanie skrobu. Pougzitie diastatickych sla-
dovych extraktov na scukornatenie pésobi v3ak priaznivo na zvy-
Senie ¢&istoty syrupu a na zlepSenie jeho vone i farby (Waltom..
Ventre. Byall 49).
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Krystalitacia sacharézy v cirokovej Stave sa spomaluje redu-
kujicimi cukrami. Tento problém bol predmetom pokusov Ve n-
trecvych a Painovych (50, 51). Autori pri svojom vyrob-
nem postupe odstrafiuji odstredovanim najprv Zkrob asi zo 70%.
Potom Stavu neutralizuji vapnom, vyhrievaju aZz k varu, nado
aechavajii neéistoty sedimentovat. Po ochladeni asi na 63° C
sa zostavajici skrob enzymaticky scukorni. Sfava zahustuji az na
60" Bg. Pri poevareni sa vylufuji najskér vapenaté soli ako-
nitove] kyseliny, ktoré sa odfiltruju. Potom vyzriiuji cukor podla
urcitej schémy. Koneénym produktom je cukor a melasa s velmi
nizkou éistotou.

Pri spracovani cirokovej 5tavy sa pouZivajii aj vymienace i6-
nov (Ventre, Byall, Turse 52). Takto sa dosiahly viésie vy-
tazky cukru a akostni jedld melasa.

Koneénym produktom pri spracovani cirokovej 3tavy je vsak
predovietkym jedly syrup. Jeho farba zavisi od sposebu zahusto-
vania Stiav. Pritcmn ide najmi o vplyv pH, teploty a &asu zahusto-
vania. Je zname, ze fruktéza svojim rozkladem v alkalickom pro-
stredi tvori intenzivne farebné produkty. Preto treba dbat, aby
pri spracovani cirokovej 3tavy alkalicka reakecia nikdy nevznikla
(Willaman a Easter 53).

Circkové semena po vhodnom sladovani vyznacuji sa znacnou
diastatickou Géinnostcu, ktert preskiimali mnehi autori (Joes-
che 54, Beuss 55, Acharya 56 ai.)..Preto moZno na scukro-
vanie Skrobu s vyhodou pouZif cirokevy slad, é uZz ide o spracova-
nie cirokovej 3tavy, alebo o spracovanie liehovarnickych zapar.
Pripadne mo#no &ast jaémenuého sladu nahradit sladom cirako-
vim (Davidson 57. Kneen 58 Klimovskij a Stasko
59,66, Harth 51 ai).

Cirokové semena mozu sa vyuzif aj na vyrobu oleja, ktory sa
pouziva mapr. ako olej Zalitevy, alebo na hydrogenidciu (K um
merov, Barham a King 62). Dalej sa pouzivaji ma vyrobu
Skrobu a miky na pefenie. Tente preblém 3tudovali viaceri autori,
napr. Markuze (63), Gupta (64), Chang Keng Kao (65.
AvanziaGraif (66) a i. Cirokova drvina po vyluhovani cu.
kru obsahuje vacsie mnoZstvo celulézy, ktora sa da vyborne po-
uzit napr. v papiernickom priemvsle (Levi a Debenedetti
67, 68, 69 a ini),

Pokial ide o fermentativne vyuzitie #favy, nachadzame v li-
teratiire taktiez pocetné tdaje. Najviac ide o vyrobu alkcholickych
destilatov. Tymto problémom zacbera sa na Slovensku obZirnymi
pokusmi V. Stuchlik (70). Inak méze sa cirokova 3tava pou-
zit ako zakladn4 surovina pre fermentativnu vyrebu kyseliny mlieé-
nej (Bolcato 71). V poslednom Ease konaly sa pokusy s citré.
novou fermenticiou, o ktorej publikuji Quilico a Panizzi

(72).
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Z uvedeného prehladu vyplyva, aky znaény hospodirsky pri-
nes moézeme mat z pestovania ciroku cukrového na Slovensku.
Preto sa teraz sisiavne zaoberdme vyskumom jeho spracovania
a vysledky naSich vyskumov bhndeme postupne uverejhovat.

1I.
la. Chemické slezenie cirokovej 3favy-

Skisali sme najmia dva druhy 3tavy:

Vzorka A bola ,ideilnou” &istou stavou, ktora sme ziskali
vylisovanim cirokovych siebiel. ktoré bely starosilive oéistené od
listov a klasov. Tdio 3fava mala jasnia zelenkavii farbu, prijemmin
ovoenian vonu a sladka, slabo kyslastd prichut.

Vzorka B bola vylisovana z celej rastliny i s listami a
klasmi so semenami. Farba tejto $tavy bola tmavozelena, vona i
prichut bola triavova. Vzhladom na naSe dalsie zpravy pripomina-
me, ze tuto $favu dodavali k chemicko-technolozickym pokusom
do Bolerazu.

Circkovi 3tavu v oboch pripadoch zbavili najskér hrubsej dr-
viny cedenim cez drétené sito. nado ju cedenim cez cukrovarnicku
plachetku zbavili aj jemnejej drviny.

Pri pokusoch, ktoré sme konali dedatoéne po kampani, pon.
Zivali sme cirokové stebld, resp. aj §tavu B po zmrazeni a usklad-
fiovani pri teplote —20° C v mraziarni v Sladkoviéove.

Titraéné hodnoty nativnej acidity cirokovej Stavy pohybovaly
sa od — 0,040 do — 0,0559% CaO. Tieto hodnoty uviadzame v ekvi-
valentoch CaO, ako tomu byva zvykom v cukrovarnictve, kedy
titracia sa tieZ prevadza pomocou alkalického hydroxydu. pH vzor-
ky A bolo 5.5 az 6,0, pH vzorky B zpravidla 5,5. Vys8iu aciditu
maly najmi vzorky favy, ktora sa ziskala z celej rastliny i s listami.

SloZenie 3tavy je zaznacené v tabulke 1.

Pri tychto rozboroch sme stanovovali suSinu refraktometricky,
polarizaciu normalnym spdsohom, sacharézu metédou Clergetovou,
fruktézn a glukézu veskratenou metédou Ofnerovou po prisl. zrie-
deni.

Na vypoéet &istoty pouzivame mnozstvo vietkych cukrov, pre-
poéitanych na ekvivalentné mnoZstvo sacharézy (Qs) alebo glukézy
(Og), ktoré pripadajii na 100 dielov refraktometrickej sudiny. Ako
ukazuji vysledky zapisané v tabulke 1, éistota 3favy pomerne
znatne koliSe. Tote kolisanie &istoty byva zpravidla pre Qs od 82
do 86 a pre Qg od 86,5 do 90,5.

Pomer obsahu glukézy a fruktézy k shsahiu sacharézy pohy-
buje sa v rozmedzi od 1:1,5 do 1:3. Z toho vyplyva, Ze vyroba
sachar6zy bola by taZsia, lebo jej kryStalizicia pritomnymi momo-
sacharidmi je uZ znaéne ovplyviiovana.

Pri stanoveni skuto®nej suSiny pouZivali sme miesto piesku
filtraény papier, ktory sme vopred vysusili pri 105° C do kon-
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6v¢

Vzorka

Sacharizacia

Polarizicia
Cukor podla
Clergeta

Giukéza + fruktdza

Celkovy cukor
ako sacharéza

Celkovy cukor
ako glukéza

Cistota Qs

Cistota Qg

Ay
17,3
9,35
9,60
5,20
14,54
15,31
84,0
88.5

A
17,2
8,20
8,52
5,24
13,50
14,21
78,5
82,6

17,0
11,20
10,92
3,67
14,41
15,17
84,8
89,2

Tabulka 1.

A4
18,1
12,0
12,32

3,55
15,69

16,51
86,7
91.2

A;

16,9

9,95

Ao A7 A8

17,2 17,7 17,0

obsah cukrov bol stanoveny
po inverzii

14,63 14,44 14,25

1540 15,20 15,00
851 81,5 838
89.5 858 882

B,

15,0
7,65
7,94
5,63
13,29
14,00

88,6
93.3

B,
13.97
7,05
7,501
4,70
11,98
12,61
85.9

90.4



Stantnej vahy. Filtraény papier totiz dobre nahradzuje pérovity
material, ako je mapr. piesok. Av3ak lisovana stava obsahuje vela
jemnej splyvavej suspenzie, ktort neméZeme odstranit cedenim cez
filtraéné plachetky. (Cedenie cez filtraény papier neda sa pro-
viest.) Tieto suspendované litky pésobia na vysledky stanovenej
skutoénej suiny, ktora preto dasto koliSe. Zistili sme, Ze refraktc-
mefricka suina di sa pre pozorovanie relativhych hednét dobre
pouzit. Prisluiné rozdiely uviadzame tabulke 2.

Tabulka 2.

Vzorka Ay Az

Refrakecia 17.10 17.00
Skutcéna susina 16,87 16.70
Diferencia 0.23 0,30

Zistovali sme aj obsah celkovéhe dusika N¢ metédou Kjel-
dahleven, pri ktorej pouzivame na spalovanie vzorky selenovy ka-
ralyzator. Dalej sme stanovili dusik proteinovy Nr taninovou me-
tédou StafikovouaVendrakovou (73). Pomer P= N¢/Nt
je dolezitym fakicrem pre pesudzovanie koagulaéného efektu pro-
teinev. Udava nam vlastne, ake mnoho proteinov pripada na cel-
kové latky dusikaté. I{oagulacia proteinov zavisi zpravidla podstat-
nou mierou na tomto faktore. V repnem cukrovarmictve sme totiZ
vidy mohli konStatovatf, Ze koagulaéni hodnota proteinov byva

-----

Vyseledky sit uvedené v tabulke 3.

Tabulka 3.

Vzorka A, A, Aa B, B: B, B,
Nc¢

na 100 ¢ 041 042 036 0,52 054 047 0,50
susiny

Nt

ca 160 g — — 0,086 0,21 0,17 021 0.25
susiny

P — — 4,20 250 3,20 2,20 2,00

Podla tychto vysledkov dostivame priemerne 0,19% Np v
susine, ¢o zodpoveda priblizne 1,2% proteinov na sudinu. Pomer
P zodpovedi obvyklym hodnotiam, s ktorymi sa stretavame aj v
repnom cukrovarnictve.

Sulfatovy popol v 5tave A, ktord sme vylisovali z o&isteného
ciroku, pohybuje sa medzi 0,5 az 0,6 %, t. j. od 2,5 do 3,5% na
suSinu. Vzorka B vykazovala hodnoty a# dvojnisobné vplyvom
znecistenia hlinon.
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b. Dren a celuloza.

Drent sa stanovila Claassenovcu metédon (75) tak, Ze
100 gr circkevej drviny, ktora sa pripravila na Staiikovej strithaé-
ke, vyluhovalo sa horficou vodou. Vyluhovana drefi, premyta alko-
helom a éterom, vysudila sa potom pri 105° C do konStantnej
vahy. Pciom sa uréila hrubi a &istad vliknina metédou obyéajne
potzivanou pri rozbore travaatyeh krmiv (Henneberg, Stoh-
mann 77). Cirokova kasa sa vyluhovala zriedenou kyselinou, li-
hom a pctom vedou. Nato sa hruba vlaknina vysugala pri 105° C
do konstantnej vihy a po odpoéitani jej popola zistila ca vlaknina
¢istd. Tate hednotu méZeme pouZif pre vypocet ohsahu celuldzy

dreni.

Vysledky su sostavené v tabulke 4. Podla tejto tabulky
obsahuje vySetrovany cirok cukrovy asi 8—10% suchej drene,
z ¢oho 43 az 53% pripada na celulézu. Odpadky, ktoré dostane-
me po lisovani alebo extrakcii ciroku, sii preto surovtion zrejme
bohatou na celulézu.

Tabulka 4.

Vzorka 1 2 3 4
Sucha dren 9 8.29 10,03 9,21 8,92
Hruba vlaknina 4,42 4,38 4,51 —
Cista vlaknina % 4,41 4,35 4,48 —

%, celulézy v dreni  53.2 43,4 48.6 —

2. Rentabilita pestcvania ciroku.

Pri rieSeni otazky pestovania ciroku cukrového je dolezité ur-
¢it, aka by mohla byt jeho rentabilita. Namietalo sa, Ze cena zi-
skanej cirokovej Stavy je pre vlastné jeho spracovanie pomerne
vysoka. Hespodarske podniky sa naopak ponosovaly na dost velké
niklady, spojené s pestovanim ciroku. lebo dosahovaly len maly vy-
tazok Stavy.

Z celej urody ciroku pripada asi 70% na odistené stebli a
30% je odpad; su to listy a klasy so semenami. Pestovatelia uda.
vaja, Ze pri lisovani celej rastliny (s listami aj s klasmi) dostavaji
vicsincu len asi 20% lisovanej 3favy, (Dosiahlo sa viak aj 35%
vytatku ftavy z celej zelenej hmoty.) Tent> nizky vytazok zavifiuje
pouzivanie vinarskych lisov, ktoré si na lisovanie cirokovej 3tavy
nevhodné. Keby sa podarilo zvysit vytazok $favy trojnasobme pri
vhodnom strojnom zariadeni, zvysil by sa tym idmerne aj vymos
cukru na 1 ha pédy. Tym by klesla podstatne cena cirokovej §tavy
a celd ctizka pestovania ciroku, pokial ide o prisl. niklady, stala
by sa bezpredmetna.

Zacberali se sa tymto problémom tak, aby sme zistili, kolko-
by bolo mo#ro v praxi vytazit z ciroku ¥tavy.
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‘Obsah ¥avy v ciroku mdzeme urcéovat dvojakym spdsobom:
‘a) stanovenim skutcéného hydratu drene, podla ktorého mézeme
vypoditat Stiavny faktor a tak zistif obsah Sfavy:

b) vypoétom Stiavneho faktoru podla cbsahu celkového cukru
jednak v rastline, jednsk v prisl. lisovanej $tave.

a) Cirokové stebla obsahuji §tavu a drefi. Drefi viaze isté
mnozstvo vody, takZze v rastline je vo forme hydratu drene. Ak
viak. od vahy cirokovych stebiel odpoditame prisl. vahu skutoénej
hydratovane] drene, dostaneme teoretické mnoZstvo 3tavy, lk*~-A
by sme mehli v idedlnom pripade z ciroku izolovat. Pravdaze,
muoZstvo hydratu drene zavisi na obsahu cukru i necukru v Stave,
pcdla ktorého sa meni kvantum vody, ktora sa drefiou viaZe. Ana-
Iytickym uréovanim bydritu drene nemoZeme vSak dostat hodnoty
skutoéné. Zpravidla dostavame hodnoty vadsie, ako tomu je priamo
v rastline, Okrem toho analyticky urCovany hydrat drene mava
"hodnotu, ktora plati priave len pre pouZitd analyticki metédu.

Hydrat drene uréovali sme metédou Spenglerovou a
Brendelovou (76). Pri tejto metéde sa zistuje presne prida-
nym roztokom sirnatanu znimej koncentricie, ktory sme odvazili
do vylihcvanej drene, len to mnoZstvo vody, ktoré lipne na extra-
hovanej drvine. Hydratovani voda sa totiZz na zriedovani sirnatanu
mnezucastni, lebo nemdze byt rozpustidlom. Zriedenie roztoku sir-
‘natanu mdézeme stanovit jodometricky. Tak pri znamej navazke
extrahovanej drviny zistime prisl. hydrat drene. Pri tom treba pri-
pomenut, Ze pri tejto metéde museli sme pouZivaf vidsie mnoZ-
stvo roztoku sirnatanu, nez sa obvykle predpisuje. Cirokova drvina
byva totiZ velmi voluminézna a nemohla by sa s roztokom sirnatanu
dokonale premieSat. Tym by sme dostali chybné vysledky.

Vysledky, ktoré sa zapisané v tabulke 5, sii priemerom
niekolkych paralelnych rozborov. Treba pripomentt, Ze vzorky
ciroku maly rovnaky stupef vyzrenia, pridom vylisovani itava ma-
la cacharizaciu asi 17° Bg.

Tabulka 5.
Vzorka A, A2 A, A, Priemer
Hydrat drene % 12.2 14.8 14.8 14,3 14,0
Obsah 3tavy % 87.8 85,2 85.2 85.7 86,0
Susina vyluhovanej
drene % 8,29 10,03 8,92 9,21 9.11

Pomer hydratu
drene k drenj
vyluhovanej 1,47 1,48 1,66 1,55 1,54
Podla tychio vysledkov zistujeme, Ze &isté cirokové stebla
obsahuji priemerne asi 86% 3tavy. Avsak keby v skuto&nosti ob-
sah hydratu drene v rastline bol nizsi ako si hodnoty analyticky
zistené, bol by obsah cirokovej ¥favy eSte vyssi. Vysledky analy-
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tickej metédy, ktorii sme pouzivali, ukazuji, Ze zpravidla 1 g su-.
chej drene zodpoveda asi 1,5 g drene hydratovane;j.

b) Od¢istené cirokové stebld sa nakrijaly na kusy asi 5 cm
dihé, ktoré sa vylisovaly strojéekom, aky sa pouZiva na lisovanie
cvocia. Hoci pre vyrobu lisovanej Stavy z ciroku je to zariadenie
dost primitivne, mohli sme na fom ziskat minimilne 65% a ma-
ximilne az 70% 3tavy.

V liscvanej $tave sme stanovili obsah cukru. Zvy3ok po liso-
vani, zodpovedajiici 30 aZ 35% pdvodnej hmoty, podrobili sme
vodnému vyluhovaniu. Vo vyluhu sme potom rovnako stanovili
ohsah cukru. Ked sme spoéitali mnozstvo cukru v §tave a vo vylu-
hu zvysku po lisovani, dostali sme celkovy obsah cukru v steblach.

Pre kontrolu sme tito hodnotu uréovali aj priamym vyluho-
vanim pévodnych cirokovych stebiel.

Tak napr. obsah cukru (vyjadreny ako monosacharid) bol 12,9
g v 100 g cirokovych stebiel; vylisovana 3tava obsahovala 15,0 g
cukru v 100 g $tavy. Stiavny faktor mdZeme poéitat z tohto po-
meru:

12,9
15,0

To znamena, ze cirokové stebla obsahuju 86% stavy.

F = = 0.86

Vysledky uvedenych skiidok sii vtabul'ke 6. Tu vidime, Ze
cbsah §tavy, pocitany podla obsahu cukrov v 3tave a v steble, do-
sahuje priemernii hodnotu 89,0%. Obsah Stavy, poéitany podfa
obsahu hydratu drene, bol priemerne 86,0%. MéZeme preto po-
myslat na vytazok lisovanej §favy z ciroku v mnoZstve 86 a7 89%.

Tabulka 6.
»Vzork‘il_ A, A2 A,

Vylis. stava: % cukru ako glukéza 15,17> 15,51 16,12
Cirokové stebla: % cukru ako glukéza 13,65 13,85 14,25

§ = on ¥ slsilial 0,900 0,893 0,884
cukor v §tave
Stiavny faktor podla ohsahu
hydritu drene 0,878 0,852 0,859
Je zname, ze z cukrovej trstiny moZno ziskat cukor tak, Ze:
nakoniec zostava v bagase asi 1 a% 2% cukru z povedného obsahu
cukrov, V naSom pripade by to zodpovedalo Stiavnemu vytazku
85 a7 87%. Keby sme k tomuto vytazku mali déjst, nemohli by
sme, pravdaZe, pouZivat vinarske lisy, ktoré — ako sme uviedli —
davaja vyta¥ok dokonca len 20%. Avsak ani jednoduché, napr..

.....

Bolo by treba pouZivat lisy, pri ktorych lisovana hmota sa stistavne
kropi $tavou z dalsich lisov, resp. i vodou, tak ako je tomu v trsti-
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-novom cukrovarnictve. V takomto pripade mozeme dostat vytaZok,
ktory je znaéne blizky vlastnému obsahu Stavy.

Hospodarsky vyznam vyroby cirokovej 3favy pri vhodnom
lisovacom zariadeni vyplyva z nasledujiiceho prikladu:

Pri pouZivani vinarskych lisov Snekovych vyrobilo sa napr.
— pri Grode 420 q ciroku na 1 ha — asi 60 hl (64 q):lisovane;j
3favy (70). Z uvedenej urody pripadd na oéistené cirokové stebla
70%, t. j. 294 q. Mohlo by sa preto ziskat pri pouZiti jednodu-
chych trojvalcovych lisov (60% vytazok z oéistenych cirokovych
stebiel) asi 176 q lisovanej cirokovej §tavy. Keby sme vSak poci-
tali s moZnostou 85% vytazku, mohli by sme vyrobu cirokove;j
gtavy zvysit aZz na 250 q na 1 ha pddy.

Prisluny prehlad uvidzame v tabulke 7. Keby sme po-
¢itali s obsahom cukru v 3fave len asi 14%, mohli by sme vyta-
70k cukru v q na 1 ha pddy pri pouZiti vhodnych lisov zvysit a%
mna 35,0 q.

Tabulka 7.
0p vylisovanej
stavy 5k 5 s
: . 5 Vytazok ; Vytazok cuk
Druh lisovania z ."letcn‘yd\ ¥ {:1:1 ‘siaav'v 3 :Z(;a Clu hr:
cirokovvch
stebiel
Vinarsky lis Snekovy 22+-35 64—103 9,0—14.4
Trojvalcové lisy obyCajné 60 176 24,6
Valcové lisy kropiace 85 250 35.0

Musime vsak pomyiTat i na odpad v mmoistve asi 120 q na
1 ha pddy, ktorym st listy a klasy. U nids by sme predovietkym
mohli pouZit tento odpad ako vyborné krmivo. Mohli by sme viak
pemyslat i na vyuZitie cirokovej drviny na dalie spracovanie,
napr. na vyrobu pevného papiera.

Sdhrn.

V prvej éasti tejto prace sme sa zaoberali hlavnymi Stidiami
o ciroku, ktoré nachadzame v literatiire. V druhej ¢asti sme sa
zaoberali analytikou ciroku a jeho 3tavy, ktory bol vypestovany
na juznom Slovensku. Cirok je kvalitnd cukorni plodina, vhodna
pre priemyselné spracovanie. Rentabilita pestovania je dnes u nas
otazkou konStrukcie vhodného strojného zariadenia. Odporafame
pouzivat kropiace valcové lisovacie mlyny, ktorymi by bolo moZne
podstatne zvysit vytaZok lisovanej cirokovej §favy a tym i vytfazok
cukru, produkovany na 1 ha pddy. Tak by sa jeho cena podstatne
snizila.
Vyskumnd stanica cukrovarnicka a uhlohydrdtov
Slov. priemyslu vyZivy, n. p.
pri Slov. vysokej 3kole technickej
v Bratislave.
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Summary.
J. Vasdtko, R. Kohn a L. Hyblovd:

Technological value of the Sorghum saccharatum.

In the first part of this paper we followed the principal stu-
dies on sorghum saccharatum, found in literature.

In the second part we discuss the analytics of that' sorghum
and ist juice, cultivated in southern Slovakia. Sorghum is a supe-
rior sugar plant, suitable for industrial production. The rentability
of cultivation of serghum in this country is nowadays a question
of censtructing suitable mechanical equipment, We recommend the
us2 of pressing roll-mills with sprayer. Using these mills a substan-
cial increase in the output of the pressed sorghum juice and sub-
sequently of sugar produced per ha of soil could be reached. Thus
the price of sugar could be essentially lowered.
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of the Slovak Food Industry National Corporation,

al the Slovak Technical University in Bratislava.

National Corporation, at the Slovak Technical University in Bra-

tislava.
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