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Environmentalni problémy vyvolavaji rostouci potiebu vyu-
ziti vedlejsich produktt jednoho primyslového odvétvi v dalsich
oborech, coz vyZzaduje jejich vzdjemnou koordinaci. Vedlejsi
produkt urcitého pramyslového procesu se tak muZe stit cennou
surovinou pro jiny pramyslovy obor. Toto feSeni je zvlaste
efektivni, pokud umozni sniZit potfebu primarnich surovin nebo
spotfebu energie a omezit tak negativni vlivy vyrobniho procesu
na zivotni prostredi (1).

Aplikace recykla¢nich postupu vsak ma fadu limitujicich
faktoru. Recyklaci lze uplatnit jen na takové produkty, které
se vyskytuji priblizné ve stejné kvalité jako primarni surovina,
aby z hlediska cenovych a kvalitativnich relaci pfedstavovaly
konkurenci (2). Odbératelem je bézné vyzadovana standardni
jakost produktu (v¢etné granulometrie u sypké hmoty). Dalsim
uskalim u vyuziti vedlejSich produkta potravinafského pramyslu
muze byt jejich mikrobidlni nestabilita. Ta je ovlivnitelnd sniZe-
nim obsahu vody, coZ vSak s sebou nese zvyseni dodate¢nych
nakladu. Pii vyuziti vedlejsich produktu na dalsi vyrobky musi
byt vZdy —jak jeho vyrobcem, tak i zpracovatelem — respektovany
piislusné zdkonné predpisy.

Tento piispévek se zabyva tfemi produkty, které lze oznacit
jako vedlejsi — saturacnim kalem a melasou cukrovarnického
pramyslu a dale psenicnym B-skrobem vznikajicim v pramyslu
Skrobdrenském.

Saturacni kal
Vznik

Saturaéni kal vznikd pii ¢isténi surové cukrovarské stavy
vapennym mlékem. Po piidavku vipenného mléka koaguluji
koloidni litky a srazeji se nerozpustné nebo tézko rozpustné
vapenaté soli. Nasledné se prebytek vipna vysrazi oxidem uh-
licitym a vznikne saturacni kal, ktery se oddéli filtraci. Obsahuje
jemné krystaly CaCO; a vysraZené nebo adsorbované necukry.

Pii saturaci reaguje oxid uhlicity s vipenatymi ionty podle
nasledujicich chemickych rovnic:

CO,(g) < CO,D D,
CO, () + OH™ — HCO; @,
CO, (D) + H,O — H,CO; 3,
H,CO; <> HCO; + H' 4,
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HCO, < CO~+ H* 5),

CO;” + Ca** < CaCO;(s) 6).

Proces je slozitéjsi, nez popisuji uvedené chemické rovnice.
Napf. rovnice 2 a 3 si vzdjemné konkuruji a jsou ovlivnény
i pusobenim katalyzdtora ¢i inhibitort. Vipnik se vyskytuje
nejen ve formé iontu Ca®, ale i iontu CaOH’, dile ve formé
komplexu sacharosy a vipna a ve formé komplexu sacharosy,
vapna a uhli¢itanu vipenatého, tzv. cukrokarbondti. Velka ¢dst
vapniku mimo to pfichdzi do epurace v nerozpusténé formé
oxidu ¢i hydroxidu vipenatého. Kromé uvedenych iont se na
iontové rovnovidze podili i sama sacharosa, kterd je kyselinou,
disociujici do dvou stupnu.

Zakladem dosaZeni kvalitni srazeniny saturacnibo kalu je
vytvofeni pfedchozi kompaktni srazeniny obsazené v predce-
7ené Stave s vyhovujicimi parametry, vznikajici co nejiplnéjsi
koagulaci a sraZenim koloidné dispergovanych latek obsazenych
v surové §tavée (bilkovin, pektint, anorganickych soli, barevnych
latek a dalSich). Aby tohoto cile bylo dosaZeno, je nutné dodr-
zet sprivné provozni podminky pfi predcefeni (teplota, doba
zdrzeni, rovnomérny prutok $tavy a vipenného mléka), mimo
to se osveédcilo recirkulovat do pfedcefeni srazeninu obsazenou
v 1. saturované stavé. Populacni bilanci ¢astic sraZeniny pii pra-
chodu jednotlivymi komorami pfedcerice se vénovala prace (3).

Obr. 1. Mikrofotografie saturacniho kalu
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Obr. 2. Zjednodusené epuracni schéma se separaci ¢astic sa-
turacéniho kalu
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Na kvalitu surové Stavy, kterd vstupuje do predcefeni,
a proto vyznamné ovliviiuje kvalitu saturovaného kalu, ma
zasadni vliv sloZeni 7epy a fepnych fizk(, a proto jim musi
byt trvale vénovina pozornost (4-7). ZvySeny obsah necukra

vz

vcetné koloidnich latek v surové Stave i pfi zpracovani kvalitni
7epy mize vzniknout na Gseku téZeni stavy, pokud jsou sladké
fizky nekvalitni (pfili§ jemné nebo s vysokym obsahem drté).
Nadmérné mnozstvi koloidnich litek se miZe objevit v surové
stave i vlivem nevhodné provozované extrakce (napf. pfi piilis
vysoké teploté, s prerusovanym provozem, s kolisinim toku
jednotlivych médii, pfi vysoké mikrobidlni kontaminaci ¢i vyu-
Zivajici nespravné oSetfenou piidavnou vodu).

Priklady mozného vyuZiti saturacniho kalu

Prioritni vyuziti saturacniho kalu by mélo byt piimo v cuk-
rovaru — v epuracni technologii, a to pii recirkulaci kalu do
predcefenti, jak jiz bylo uvedeno. Podobni aplikace je k zajisténi
vyroby vdipna ve vipence cukrovaru, toto prichazi v Gvahu zvlasté
v oblastech s nedostate¢nym mnozstvim vipence. Existuje zde
viak omezeni vlivem mozného zkoncentrovini nékterych ne-
cukrii v technologii pfi nasobné recirkulaci vipna.

Dalsi moznosti vyuziti je jako hnojiva, coz je jeho hlavni
externi aplikace a v CR dosud prakticky jedind. Haviova (8) na-
vrhla vyuziti kalu po Gpraveé susiny jako hnojiva pro zahradkare.
Na skladce elektrarny Hodonin byl v dfivéjsi dobé zuZzitkovan
saturaCni kal k rekultivaci vytéZené pudy (9). SanchEz ET AL. (10)
doporucuji pouzivat saturacni kal pro urychlené kompostovani
kdvové vldkniny.

Dalsim pfipadnym vyuzitim je pro vyrobu cementu, riiznych
tvdrnic apod. Urcité zbytkové mnozstvi cukru v kalu vSak maze
zabranovat tuhnuti maltovych ¢i cementovych smési.

To, ze hlavni slozkou saturac¢niho kalu je sraZeny CaCO;,
umoznuje jeho aplikaci jako plniva v polymernich kompozitech
(11, 12, 13). Podobné bylo testovano vyuziti jako piniva do pa-
pirti a lepenek. V pracich (14, 15, 16) byly publikovany vysledky
zkousek aplikace suSeného saturac¢niho kalu do lepidel, na jejichz
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zakladé byla podana piihlaska patentu. DoLIGNIER A MARTIN (17)
odzkouseli plnoprovozni vyuziti satura¢niho kalu pfi spalovani
topnych oleja.

Viastnosti a jejich optimalizace

Mezi zakladni vlastnosti sraZeniny saturacnibo kalu patii
chemické slozeni, distribuce velikosti ¢astic, krystalicka struktura,
sedimentovatelnost a filtrovatelnost. Cdstice sraZeniny v 1. satu-
rované $taveé o pramérné velikosti asi 20 um jsou aglomeroviny
z jemnych krystalki o rozmérech 0,2-0,5 um. Mérny povrch
sraZeniny byva v rozmezi 5800-13600 m*kg™. Snimek ¢dstic
kalu z elektronového mikroskopu ukazuje obr. 1.

Znalost vlastnosti satura¢niho kalu je velmi duleZitd pro
jeho aplikace do dalsich vyrobku, a proto kompletaci vlastnosti
a aproximacnich rovnic byla vénovina prace (18) (jde napf.
o index lomu, hustotu, objemovou hmotnost, dynamickou vis-
kozitu, mérna entalpii, tepelnou vodivost).

Pro praktické aplikace muZe vzniknout pozadavek upravit
¢i optimalizovat nékteré z vlastnosti kalu. Mze jit napf. o korekci
distribuce velikosti ¢astic, obsahu cukru, bilkovin ¢i susiny. Pfi-
klad dpravy epuracni technologie pro zajisténi vhodné distribuce
¢astic kalu prezentuje obr. 2.

Melasa
Vznik

Melasa je vodny roztok sacharosy a necukrt, z néhoz zis-
kat krystalizaci dalsi cukr béZnymi postupy je neekonomické.
Vznika v cukrovaru pfi odstfedéni zadinové (C) cukroviny,
které nasleduje po predchozi odpafovaci krystalizaci a jejim
vyzrani v chladicich krystalizatorech. Jde o viskézni, newtonskou
tekutinu s tmavé hnédym zabarvenim.

Obr. 3. Zjednodu$ené schéma cukrovarnické technologie pfi
vyfazeni zadinové prace
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Cilem zadinové price je zajisténi co nejkvalitnéj-  Tab. |. Obsah stopovych prvk( v fepné melase (véetné téZkych kovu)
§tho zadinového cukru, aby jeho dalsi pfepracovani . )

c Lopiot A St 1 PYI Podle Podle dalSich Udaje z CR Povolené hodnoty podle
bylo efektivni, dile dosaZeni minimdlnich ztrat cukru ek HIGGINBOTHANA autord 5003-2010 vyhl. 356/2008 Sb.
v melase pfi soucasné nizké spotiebé energie. A McCARTHYHO (22)* k provedeni zdkona

1 —1 -1 H * %

Zafazeni biotechnologie do cukrovarnického (mg.kg™) (mg.kg™) (mg.kg™) 0 krmivech
procesu — napf. vyroby bioetanolu — miiZze vyznamné
zasahnout do shora uvedenych cilt: bud se cilené Fe 27+100 1507 5 + 230" 19+35
zvySuje zustatek cukru v melase vzhledem k jejimu Zn 1+18 30% < 51 9+13
dal$imu zpracovini (melasa mi tedy vyssi polarizaci) Mn 2:10 15" -
nebo muze bytv zadinova price ze schevmatu krysta- cu 15+30 50% 10 + 15 09+26
lizace zcela vyfazena (viz obr. 3.), coz v mnohém

; 5 ik sloBite svstém rafinace ¢ Co 0,2+2,0 0,4' 03+15
zjednodusi jinak slozity systém rafinace cukru.

Ve vétsiné zavodu vsak nadile ztstiva hlavnim Pb 01+14 - 0+033 <10
cilem zajisténi minimalniho zstatku cukru v melase. Cd 0,0+0,1 - <0,1 <1
K identifikaci provoznich chyb byl zpracovin mate- As 0,0+0,14 _ <01 <2
maticky model krystalizace v zadinové lince, ktery byl Se 0.0+01 _ _

Gspésné odzkousen v cukrovarech Kojetin, Lovosice 7
a Hrochtiv Tynec a umoznil odhalit i hrubé nedostatky Al 0.0+0.1 - B
projektu technologické linky ¢i nevhodny zptsob Hg 00+02 - 0,0 = 0,003 <0,1
provozovani zadinové stanice. Zobecnéné poznatky F 3+9 - - <150
byly zvefejnény na Cukrovarnické konferenci (19) cr _ <03 012+08
av ¢lanku (20), zavody obdrZely potiebna doporucenti,
o < p . P PN Ni = <03 1,6 +3,1
piipadné byl na zakladé modelovych vypocta upraven
vyrobni pfedpis zadinové prace. Sn - - <8

Pii aplikaci modelu se nejprve popiSe stavajici Sr = 40' =
systém vyzravani v zadinové lince. V piipadé kaskady Li <05 -
misidel se bilancuje kazdé misidlo jako samostat-

ny blok, v pfipadé horizontalnich krystalizatora je

vhodné pro ucely modelu je modelové rozdélit na

nejlépe alespon 5-7 sekci. Zaddvaci parametry modelu

jsou tyto:

— koeficienty m, b ziskané z polského testu (21), pfipadné jejich
odhad,

— zméfené teploty v jednotlivych misidlech (event. sekcich ho-
rizontalnich krystalizatort) v¢. teploty pii odstfedovani,

—teplota, Cistota a sacharizace pfidaivaného misictho média,
jejich mozné vstupy do misidel nebo sekci,

— pramérnd délka krystalu cukru vstupujiciho do linky,

— kapacity (hmotnosti naplné) jednotlivych misidel (sekc),

— susiny a cistoty cukrovin v jednotlivych misidlech nebo sekcich.

Na zikladé tohoto modelu lze pak navrhnout Gpravy sys-
tému zpracovani zadinové cukroviny.

Vlastnosti melasy

Slozeni melasy je velmi podrobné popsano v publikaci (22).
Celkovy obsah necukri melasy se obvykle pohybuje v rozmezi
28-33 % hm., z ¢ehoz dusikaté latky ¢ini 1213 %, bezdusikaté
9-10 % hm. a popel (anorganické latky) 11-12 %. Zakladni slozku
dusikatych latek tvoii betain (asi 3—4 %), asi 2-3 % zahrnuji oligo-
a polypeptidy a stejné mnoZstvi volné aminokyseliny. Repnd
melasa ma na rozdil od titinové fidové nizsi obsah redukujicich
cukru, tyto monosacharidy u titinové melasy evokuji piijemnéjsi
medovitou chuf a mimo to ma titinova melasa i vy3si obsah
gkrobovych litek. Repnou melasu lze chemicky snadno odlisit
od titinové melasy vzhledem k nulové koncentraci kyseliny
akonitové, zatimco titinova melasa ji obsahuje 1,3-3,0 %. Kromé
organickych kyselin se v melase nachazi cela fada anorganickych
kationtli i aniontd. V melase mohou byt obsazena i rezidua
pesticidii, na druhé stran€ ji 1ze vyuzit i jako zdroj vitaminai.
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Legenda: *obsah prepocteny na susinu melasy 75 %, ** pfi vihkosti 12 %,
odkazy: 1 - OLBRICH (23), 2 — KADLEC A SARKA (24).

Nov¢jsi tidaje obsahu jednotlivych necukrua a idaje jednotli-
vého cukrovaru se mohou od pramérnych daja ponékud lisit.
Toto ndzorné predvadi tab. 1., zabyvajici se obsahem stopovych
prokii (véetné obsahu tézkych kovi). Napf. pokles obsahu médi
v porovndni se star§imi literarnimi zdroji je pravdépodobné
zpusoben dnesni absenci médénych topnych komor.

Fyzikdlni vlastnosti melasy a dalSich technickych roztokt
uvadi napf. BusNik ET AL. (25).

Moznosti vyuZiti melasy

Mezi standardni vyuziti melasy patii fermentacni zpracovdani
na lih (pfedevsim k vyrobé bioetanolu) a vyuZiti jako zemédél-
ského krmiva. Bezvody lih vyrobeny fermentaci s ndslednym
odvodnénim na molekulovych sitech (na obsah 99,7-99,9 % obj.)
se dale vyuziva jako aditivum do pohonnych hmot.

Mezi dalsi vyuZiti melasy patii ¢aste¢na nebo plnd dekompozice
melasy s vyuzitim SMB-chromatografie. Chromatografickou stanici
postavili Francouzi v cukrovaru Némcice (skupina Eastern Sugar)
v roce 2002, podobna stanice je v provozu v rakouském cukrovaru
Tulln. Ziskany cist8i produkt je vyuZzivin po smichdni s usklad-
nénou tézkou sfivou jako meziprodukt pro vafeni A cukroviny.

Melasa muze byt pouZita jako substrat pro produkci nékte-
rych enzymi, koenzymu a vitamint. Napf. MakiNo ET AL. (26)
uvadéiji, ze pfi produkci inulinasy kvasinkami rodu Kluyvero-
myces byla melasa lepsi nez synteticky substrit a enzym mél
vyssi aktivitu. Yen eT AL. (27) pouzili melasu ke zvySeni vytézku
biomasy Rhodobacter sphaeroides, a tim dosahli vyssi naslednou
produkci koenzymu Q10. Melasa se vyuziva i pii fermentacich
k vyrobé¢ vitaminu B12 (28).
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Obr. 4. VyuZiti substratu pouZitého k uloZeni plastovych flii ke kultivaci hlavkového
saldtu

Dalsi aplikacni moznosti je vyroba aminokyselin, soli ami-
nokyselin a betainu po dekompozici nebo cestou fermentace —
napf. L-lysinu (29), kyseliny glutamové ¢i glutamitu sodného
(30, 31). Dale se pouziva k vyrobé bezdusikatych organickych
kyselin — napf. kyseliny citronové, kyseliny itakonové (32)
¢i kyseliny mlécné (33).

Mezi nové postupy patii bioextrakce kova z riznych ma-
teridla ¢i zachytavani kova z odpadnich vod pomoci raznych
mikroorganismu; jako soucdst kultiva¢niho média slouzi melasa.
Jsou navrzeny postupy pro zachycovani napf. iontd médi pomoci
plisn¢ Aspergillus niger (34), Zeleza pomoci Bacillus sp. (35),
k redukci selenanti za pifitomnosti Bacillus sp. a Dechloromo-
nas sp. (30).

Podobné vyuziti melasy jako mikrobidlniho substritu je
pii vyrobé povrchové biologickych aktivnich ldtek a emulgdto-
rit — napt. pomoci Actinobacteria, Alfaproteobacteria, Lacto-
coccus lactis, Streptococcus thermophilus (37), Brevibacterium
aureum (38).

Melasa slouzi rovnéz k energetickému vyuziti: kromé bio-
etanolu se uvazuje i o dalSich obnovitelnych zdrojich energie —
bioplynu, biovodiku ¢i biobutanolu. Napf. pfi vySSim vyuZziti
anaerobni &asti Cistirny odpadnich vod cukrovaru lze ziskat
bioplyn, ktery lze dile vyuzit v kotelné cukrovaru (39). OzGur
ET AL. (40) zkousSeli produkci biovodiku pomoci mikroorganismu
Caldicellulosiruptor saccharolyticus, Rbodobacter capsulatus
a Rhodopseudomonas palustris. Na jednu z nabizejicich se moz-
nosti pro vyrobu biobutanolu poukazuje studie (41).

PSenicny B-Skrob
Vznik a viastnosti

Ceredlni Skroby, konkrétné pSenice, je¢men, Zito a tritikale,
maji dva odlisné typy skrobovych zrn— vetsi zrna, oznacovand téz
jako A-Skrob, a mensi zrna B-Skrobu. Zrna pseni¢ného A-Skrobu
jsou Cockovitého tvaru s pii¢nou vzdilenosti 1040 um. Mensi
B-zrna jsou kulovitd a maji pramér 2-10 pm (42). Nékdy se
B-skrob jesté dale déli na dvé skupiny: mensi zrna o praméru
pod 2,8 pm (C-3krob) a stfedné velka zrna o praméru 2,8-9,9 um.

Kromé tvaru a velikosti se bimodalni Skrobova zrna /is7 témi-
to dalsimi charakteristikami: obsahem amylosy, obsahem lipidu
a bilkovin, mérnym povrchem, délkou fetézct amylopektinu,
krystalinitou, teplotami mazovaténi ¢i tvarem viskozitni kiivky.
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Pfi zpracovani pSeni¢né mouky na Skrob
se tyto dvé velikostni skupiny Skrobovych
zrn pii rafinaci oddéluji, takze vyslednym
produktem je komer¢ni Skrob s hlavni frakci
zrn 1040 pm a vedlejsi produkt s men3imi
skrobovymi zrny (43).

Nastaveni hranice velikosti skrobovych
zm

V rdmci jiz zavedené technologie existuji

v zasadé dvé moznosti ovlivnéni velikosti

nativnich skrobovych zrn, a to:

— Volbou vhodné odriidy psenice. Napt. nékteré
mékké pSenice maji Skrobovi zrna B-Skrobu
i o velikosti nad 10 pm. Zména rozlozeni
bimodalni distribuce velikosti skrobovych
zrn v puvodnim materidlu zpusobi po prichodu technologii
vybavenou hydrocyklonovymi bateriemi zménu distribuce
velikosti skrobovych zrn v A- a B-skrobu.

— Upravou nastaveni hydrocyRlonové stanice. Zménou uspoiada-
ni lze dosahnout posun cut-off mezi zrny A- a B-Skrobu. Pod-
kladem pro tuto Gpravu za provozu byva pocitacovy program,
ktery modeluje separaci jednotlivych stupnt hydrocyklonu
zapojenych v sérii. Lze napf. omezit prutok pfes dany stuperi
zmenSenim poctu paralelnich cyklonl v baterii nebo zménit
propojeni jednotlivych vétvi (44).

Vyuziti B-sSkrobu

Klasicky se B-skrob vyuZivd v nesusené podobé jako surovi-
na pro vyrobu libu, ptidavek do krmiv pro hospoddiska zvitata,
nebo se aplikuje jako ndbrazka miéka v krmivech pro telata.
Dile se B-skrob pouzivi jako pojivo ve slévidrenstvi a k vyro-
bé vlnitych lepenek. Znao A WaistLEr (45) referuji o nosicich
ochucovadel vyrobenych z kulovitych agregitu skrobovych zrn,
timto zpGsobem by tedy bylo mozné v omezeném mnoZstvi
jemnozrnny psSenic¢ny skrob vyuZzivat.

Vyvojem syntetickych polymernich lepidel urcenych k lepeni
papirovych dutinek s pouzitim B-Skrobu se zabyval piispé-
vek (16), vysledek feSeni byl podan v roce 2009 jako piihlaska
vyndlezu. Pfi navrhu receptur lepidel byla ovéfovana moZnost
pouziti kombinace B-skrobu a kaolinu nebo satura¢niho kalu.

Novym zpUsobem uZziti jemnozrnnébo psenicného skrobu je
k vyrobé biodegradabilnich plastovych materialt pro zemédélské
aplikace, které bylo detailné probrano v ¢lanku (46). Aplikace
vychoziho skrobového materidlu do bioplastu mtze byt prove-
dena dvojim zpusobem — ve formé plniva (maze byt zachovina
struktura Skrobového zrna) nebo je Skrob zaclenén piimo do
matrice kompozitu, kdy hovoiime o tzv. termoplastickém skrobu.
Spatni odolnost plastil na bazi skrobu vaci vodé a nizkd pevnost
vytvorenych folif vyrobenych z nativniho skrobu byly dosud ome-
zujicimi faktory pro praktické pouziti. Podle THAKORE ET AL. (47)
umoznuje esterifikace skrobu zvysit termoplastické charakteris-
tiky, jako je tepelnd odolnost, hydrofobicita a krystalinita téchto
materidlt. Novi receptura zahrnujici hydrofobni skrob, vhodné
zmékc¢ovadlo a plastifikator umoznila Gspésné uzavfit vyzkum
v této oblasti podanim pfihlasky vynilezu (48).

Pii testovani vytvofenych folii byla studovana biologic-
kd rozlozitelnost po ulozeni v kompostérech, pfi¢emz jejich
rozklad nepresihl dva mésice. Mimo to byla sledovdna fada
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biochemickych parametrt pfiléhajictho substratu. Nebylo zjisténo
zhorseni vlastnosti kompostu vlivem vlozeni folii, ani nedoslo
k vyraznému snizeni pH a zvysila se stabilita substritu. Po vyjmuti
kompozit byl ve vSech piipadech substrit plné pouZitelny pro
péstovani rostlin (obr. 4.).

Zaver

Potencidl vyuziti vedlejSich produktli potravinaiského
pramyslu je ovlivnén fadou faktort, jako jsou ekonomicka
navratnost investice, garance zajisténi standardni kvality vyrobku
¢i jeho mikrobidlni stabilita, pfi vyrobé musi byt respektoviny
kromé pozadavkl odbératele platné zikonné predpisy.

Produkce saturaéniho kalu v Ceské republice je v poslednich
nékolika letech stabilni — asi 123 tis. t, to odpovida asi 79 tis. t
susiny, u melasy jde o vice nez 95 tis. t, rovnéz asi 79 tis. t susiny.
Pfi vyrobé psSeni¢ného skrobu ro¢né asi 25 tis. t, vychazi priblizné
10 % na tzv. B-8krob, tedy asi 2,5 tis. t. Vzhledem k témto vysokym
hodnotim lze doporudit vyssi zhodnoceni téchto materialt, nez
je tomu dosud. Néekteré z moznych cest jsou uvedeny v tomto
prehledovém c¢lanku.

Podekovani: Vyzkum byl realizovan v ramci vyzkumného zd-
méru MSMT ¢&. MSM 6046137305 , Teoretické zdklady potravi-
ndrskych a biochemickych technologii“.

Souhrn

Clanek na zikladé osobnich zkuSenosti autora popisuje nové
moznosti vyuziti vybranych tfi vedlejsich potravinarskych produk-
th — satura¢niho kalu a melasy z cukrovarnického pramyslu a dile
pSeni¢ného B-Skrobu z prumyslu Skrobdrenského — a navrhuje
moznosti optimalizace jejich procesnich parametra. K tomuto tcelu
je studovan jejich vznik a fyzikalné-chemické vlastnosti.

Kli€ova slova: saturacni kal, melasa, B-8krob, vyuziti odpadu.
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Sarka E.: By-products of Sugar and Starch Factories —
Genesis, Use and Quality Optimization

The paper based on personal experience of the author focuses on
new potential applications of three selected food by-products —
carbonation mud and molasses coming from sugar industry and
also of wheat B-starch from starch industry — and on optimization of
their process parameters. Genesis and physico-chemical properties
are therefore studied in detail.

Key words: carbonation mud, molasses, B-starch, waste recovery.
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