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je sice palivo dokonale spaleno, musime
vsak ohfivat zbyte¢né mnoho vzduchu,
ktery odchdzi se spalinami a zvySuje se tak
kominova ztrata. I v piipadé kotla tope-
nych olejem se vyskytuji Spatné sefizené
horaky a pfivod vzduchu.

Pouziti kondenzatu v kotelné

Jako napajeci voda se pouZzivaji kon-
denzity z 1. a 2. t€lesa odparky. Pokud
nejsou porusené trubky, neni-li instalovan
termokompresor, jsou kondenzaty z 1. té-
lesa Cisté, beze stop cukru. Kondenzity
z 2. télesa (z 1. brydy) nesmi obsahovat
prestiiky stavy. Proto se musi kvalita kon-
denzatt vracenych do kotelny kontrolovat
na piitomnost stop sacharosy.

Sborniky kondenzitt v kotelné mo-
hou byt odvétrany do atmosféry. To ma za
nasledek ztratu tepla v pafe expandované
z prehfatého kondenzatu. Kondenzit se
opét v kotli musi ohfivat. Pokud neni
tlakovy sbornik, je vyhodné toto teplo
vyuzit. Jednou z moZnosti je na stivajici
expanzni potrubi instalovat trubkovy
vyménik, ktery ohfiva §tavu nebo vodu na
otop. Expanzni (odvétravaci) potrubi vede
ze sborniku do zahfivace, zde pfeda teplo
a teprve nezkondenzovana ¢ast vodni pary
a plyny odchazi do atmosféry. Tlak ve
sborniku se zvysi pouze o tlakové ztrity
v zahfivadi, které jsou zanedbatelné.

Druhou moZznosti je instalace desko-
vého vyméniku kondenzat — §tiva, ve kte-
rém se prehfaty kondenzit ochladi na cca
100 °C, takZe ve sborniku jiz nedochdzi
k zidné expanzi.
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Skriptum je urceno zdjemcum o chemické sloZeni, vyrobu a vyuziti Skrobu, a to
nejen jako ucebnice pro studenty potraviniarského a dalSich oboru, ale také
jako zdroj informaci pro odbornou i laickou vefejnost. Historickym zakladem
vyuky $krobdrenstvi na VSCHT Praha byly
publikace Technolégia skrobu a vyrobkov
zo Skrobu (Tregubov, 1986), Modifikované
Skroby, dextriny a lepidla (Kodet a Babor,
1991) a Technologie krmiv a Skrobu (Zelenka

et al.,, 1983). Jde o vycerpavajici publikace :

dané doby, v prib¢hu let vsak bylo nutné ¢ast C h em !e
obsahu ve vyuce revidovat a doplnit o nové a technolo gle
pouZzivani zafizeni a moderni technologické S k ro b u

postupy. Ty byly ve stru¢né podobé shrnuty
v kapitole Technologie skrobu a vyrobkt ze
gkrobu (Sarka, 2012) v rimci publikace Pfe-
hled tradi¢nich potravinarskych vyrob.

Text nového skripta je rozdélen do deseti
kapitol. Uvodni kapitola Historie vyroby skro-
bu, postaveni skrobdrenského priimysiu u nds
a ve sveté shrnuje historii ziskdvani Skrobu
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od staré Egyptské fise, pres stiedovek, prumyslovou revoluci az po postaveni
gkrobirenského pramyslu v Ceské republice a ve svété v soucasnosti. RovnéZ
zahrnuje historii vyuky technologie Skrobu u nis.

Kapitola Biosyntéza, viastnosti skrobii a Skrobovych disperzi pojedndva
o chemickém slozeni Skrobu a jeho fyzikalnich vlastnostech a charakterizuje
vodné disperze Skrobu. Mimo to se vénuje uloZeni Skrobu ve Skrobovych zrnech
a jejich biosyntéze v rostlinach.

Suroviny pro vyrobu skrobu — péstovani a sklizer, sloZeni surovin zahrnuje
pfijem brambor, mouky a psenice pro vyrobu pSeni¢ného Skrobu. Zvldstni
podkapitola je vénovina geneticky modifikovanym plodinam.

Vyroba skrobu vychiazi z brambor a pSenice, pfi¢emz jsou popsany jednotlivé
useky technologie. Vyroba Skrobu z kukufice, kterd ma celosvétovy vyznam,
ale v Ceské republice neni vyuZivina, je probrina stru¢né. Kapitola je doplnéna
podkapitolami o bioproduktech a bezlepkovych vyrobcich.

Kapitola Vyrobky ze skrobu popisuje technologie technickych dextrin;
tepelné, chemicky a fyzikilné modifikovanych skrobu a skrobovych hydrolyzata.
Dile je vénovana tzv. ,clean-label“ sSkrobum a nanomaterialim na bazi skrobu.

Skrob jeho kvalita a trendy pouZiti zahrnuje hodnoceni Skrobu podle zikon-
nych predpist, ddle se vénuje potravindfskému a nepotravindiskému pouziti
Skrobu véetné jeho vyuziti pro chemické a biochemické transformace. Vénuje
se rovnéz Uloze skrobu v lidské vyzive.

V kapitole Vyuziti dalsich produktii a meziproduktii vyroby skrobu je po-
jedndno vyuziti hlizové vody, zdrtkl, anorganickych a organickych necistot pfi
zpracovani brambor, lepku, pseni¢ného B-skrobu, otrub, pentosanu, vypalku
a vedlejsich produktt z vyroby kukufi¢cného skrobu.

Pro skrobarensky obor ma klicovy vyznam charakteristika a stanoveni sloZek
produktt a meziproduktt jednotlivych technologii. Tématu je vénovina kapitola
Analytické metody k bodnoceni skrobdrenskych surovin, meziproduktii a produktii.

Rozsah knihy spliiuje pozadavky na zdkladni znalosti vySe uvedenych tech-
nologii, které by méli ovlddat odbornici pracujici ve Skrobdrenském pramyslu.
Muze rozsifit pohled spotiebitelim a laické vefejnosti. Autory jsou pedagogové
Gstavu chemie a technologie sacharidti VSCHT v Praze. Viem, kteif se podileli
na vzniku této publikace, patii dik za jejich praci. 5
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