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Oddelenie glycidov Ustavu chemickej technoldgie organiclich ldtok Slovenskej akadémie
vied v Bratislave

ZvySenie produkcie cukru mozno dosiahnug, ak vyrobu melasy snifime vy-
cukorfiovanim kysliénikom vdpenatym a na Cerenie repnmej Savy poufijeme
suspenziu sachardtu vdpenatého.

Navrhujeme novi disporni metédw Eerenia sachardtom vdpenatym (Vasdthko-
Kohn), ktord wmoini mnielen vybornid filbrdciu na doterajSom kalolisovom
zariadent, ale umoini dokonca aj rentabilni ndahradu kalolisov vdkuovimi rotaé-
nymi filtrami. Tym bude moZno zmechanizovat prevddzku, usporit pracovné sily
a zariadovacie naklady, pridom sa podstatne zvysi aj vyroba cukru. Sifasne sa
z cukrovarov odstrdnt najtai$ia a najnamdhavejsia prdca, t. j. prdca na kalolisoch.

1. K zvySeniu produkecie cukru vedie niekolko ciest. Najdolezitej$im
faktorom bezpochyby je zvySena produkcia cukru na poliach. Mézeme ju
dosiahnut volbou najvhodnej$ej odrody semena cukrovky, starostlivou agro-
technikou a ochranou repy proti skodcom.

Druhou cestou je snizZenie strat cukru jednak pri skladovani repy, jednak
pri samotnej vyrobe. Otdzka vhodného skladovania repy a jej ochrany je dnes
predmetom obSirnych pokusov nasich spolupracovnikov. Na tento ucel s vy-
hodou pouzivaja plavenu kriedu V-K zo satura¢ného kalu. Pri vyrobe docha-
dza k stratdm cukru predovSetkym v odpadovych produktoch, ako st vyla-
hované rezky, odpadova voda diftizna a rezkolisova, saturaény kal a najmi
melasa, ktora ako koneény odpadovy produkt obsahuje eSte asi 50 vahovych
percent sacharézy. Okrem toho nemozno zanedbat straty cukru, ktoré moézu
byt zapri¢inené rozkladom sacharézy pri zlom technologickom postupe.

V Europe sa v poslednych niekolkych desatrotiach upustilo od vycukor-
novania melasy. Pri¢inou toho bola jednak hospodéarska situacia a jednak sku-
toénost, Ze zavody nevedely naleZite zuzitkovat odpadové lihy po vycukorneni
melasy. Nie st daleko ¢asy, ked sa cukor v melase platil viac ako surovy cukor.
A tak melasa nasla dosial pouzitie:

a) ako cenné krmivo; skrmuje sa ako suédiastka réznych krmovinovych

pripravkov pre dobytok,
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b) na fermentativne tudely, predovietkym na vyrobu liehu, na vyrobu

kyseliny mlieénej, citrénovej, glycerinu, butanolu atd.,

c¢) na vyrobu kvasnic a kvasniénych krmiv,

d) na vyrobu anorganickych soli; v obmedzene]j miere aj na vyrobu kyseliny

glutaminovej, betainu atd.

KedZe najvicésim konzumentom melasy v odbore priemyselného spraco-
vania st liehovary, treba sa zapodievat otdzkou nahrady melasy ako suroviny
na skvasovanie.

V dnesnej dobe sa kladie stale viési doraz na obmedzenie pouzivania alko-
holickych napojov. Bolo by v8ak téelné nahradit alkoholické ndpoje inymi
napojmi, bez alkoholu. Tu prichddzaju do tvahy rézne ovocené Stavy, a to bud
v stave pdvodnom, alebo prisladené cukrom, rozne ovocné syrupy atd. Oh-
medzenim vyroby alkoholu ako ndpoja pre konzum stupla by stiéasne spotreba
cukru. Okrem cukrovej repy moze v8ak pre spominany uéel prichddzat do
uvahy é&irok cukrovy, ktory sa dé rentabilne pestovat na suchych pddach
juzného Slovenska tam, kde sa nedari ani repe ani zemiakom. Cirok cukrovy
sa hodi na pripravu jedlého syrupu [Vasatko, Kohn, Hyblova 1], ako
aj na spracovanie na lieh [Stuchlik 27. Jedly syrup sa da pripravit aj z me-
lasy za pouZzitia vymienacov iénov. Jeho kvalita sa vSak ned4 vébec porovnat
s kvalitou éirokového syrupu. Vytazit z éirokovej §tavy priamo sacharézu nie
je mozné u odrdd u nas vypestovanych, lebo ¢irokova $tava obsahuje vysoké
percento monosacharidov, zato v8ak je celkom lahké ziskat sacharézu z melasy.
Hoci nemoézeme z &irokovej §tavy vytazif priamo sachardzu, tym Ze sa tato
§tava velmi dobre hodi na vyrobu liehu, da sa zmensit spotreba inych lieho-
varnickych surovin.

Otédzka nahrady melasy, ktord predstavuje prili§ cennt potravinarsku
surovinu na pripravu technického liehu, je riesitelna. NajlepSie to dokazuje
znaény podet zavodov v mimoeuropskej oblasti, ktoré pracuji s vycukoriio-
vanim melasy. V Sovietskom svize a v USA sa venuje tomuto problému na-
lezitd pozornost. Vycukoriiovanie melasy je beznym rentabilnym doplnkom
cukrovarnickej vyroby [Mogilnyj 3, McGinnis 4]. Vyrobna cena cukru
ziskaného priamo z melasy je lacnejSia ako vyrobna cena cukru ziskaného
priamo z repy [Mogilnyj 3]. Jednym z rozhodujtcich faktorov, ktory zvysil
rentabilitu vyroby, je vyuZitie odpadovych lihov po vycukorneni, ktoré vo
forme koncentratu sliZia ako cennd surovina na vyrobu celého radu organic-
kych latok. PredovSetkym treba uviest vyrobu sodnej soli kyseliny glutami-
novej, vyrobu betainu atd. Tieto latky st doélezité vo vyzive a v lekarstve.

Mnoho vedeckych pracovnikov sa zaoberalo otdzkou melasotvornosti.
V tedridch najlastejsie citovanych sa usudzuje, Ze v melase dochadza k che-
mickej vizbe medzi sachardzou a necukrami, ako st napr. alkilie (Na 4 K)
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[Dédek 5], latky dusikaté atd. [Andrlik 6]. V noviej praci Kaganov [7]
popiera chemicku vézbu. Opiera sa najmé o rozbory melds, ziskanych pri is-
teni §tiav za pouZitia vymietiadov iénov. Hoci sa tu odstrafiuje prevaznd vic-
§ina alkalii, ako aj dusikatych latok, predsa nemozno ziskat cukor dal$im za-
hustovanim tychto melas a krystalizaciou. Svoje tvrdenie doklad4d aj pozoro-
vanim, Ze zo smesi niekolkych cukrov v ¢istej forme, kde nemozno oéakavat
chemicka vizbu, nenastava kryStalizacia sachardzy, hoci je sacharéza pritom-
na v stupni vysokého presytenia. Melasa méze predstavovat i taky roztok
sachardzy a necukrov, v ktorom vplyvom necukrov dochadza pravdepodobne
k silnému zabrzdeniu kryStalizacie sacharézy. V probléme melasotvornosti
zaiste nepadlo dosial posledné slovo.

Pre nés, ktori sa zaoberdme ¢istenim repnej $tavy, je dodlezité to, ze
predsa len mézZeme priblizne stanovit pravdepodobni vyrobu melasy, a to
z Cistoty a popolovin tazkej 8tavy. Z celého radu prac menujeme len niektoré,
ktorych autormi st napr. Gartner [8], Sandera [9]. Tento hruby orientaény
vypodet stuhlasi pre naSe pomery pomerne dobre s vysledkami v praxi. Spravny
obraz o vyrobe melasy moézeme ziskat len podla vysledkov skutoénej krysta-
lizacie 8tiav a syrupov az na melasu [Dédek, Grut, Sejer Pedersen 10].

Zahustenim melasy a krystalizdciou nemdzeme teda ziskat prakticky
nijaky dalsi cukor, aj ked je jeho obsah v melase okolo 50 vahovych percent.

2. a) Vycukorfiovanie melasy. Mdme cely rad technologickych
postupov, ktoré veda k ziskaniu cukru z melasy.

Sa to:

1. metdda osmoticks,

2. metdda elektrolyticka,

3. metoda za pouzitia organickych rozpustadiel,

4. metoda srazania sachardtov kovov Zieravych zemin, ako vépnika,
stroncia a barya,

5. metoda za pouzitia ladovej kyseliny octovej,

6. metoda za pouzitia vymienadov iénov (v §tadiu pokusov).

Metoda osmoticksd a elektrolytickd, dalej metddy, pri ktorych sa pouzi-
vaji organické rozpustadld alebo ladova kyselina octova, su zaiste velmi
zaujimavé s hladiska teoretického, avSak su prili§ komplikované. Ich vycukor-
novacia éinnost je tiez pomerne mensia, a preto nie s rentabilné.

Tieto metody, ako aj tedria vycukornovania su opisané v kazdej cukro-
varnickej technolégii, ako je napr. technoldgia Silinova[11, 12], Golovinova
[13], McGinnisova [4]. Zo starSich technolégii treba spomenut technolégiu
Claassenovu [14] a knihu Tovdrni vyroba fepného cukru, vydant kolektivom
nasich odbornikov [15].
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Okrem uvedenych spdsobov sa konaly pokusy, pri ktorych sa melasa
v mnozstve napr. 0,2—0,4%, na repu vracala do diftiznej $tavy. Pri tomto
postupe sa pri zlepSeni filtricie a sedimentacie prvej saturovanej §tavy do-
siahla urditd zvysens vyroba cukru [Sandera 16].

Z uvedenych spdsobov maju pre svoju rentabilitu najvaési vyznam meto-
dy, pri ktorych sa pouzivaj kysliéniky, resp. hydroxydy Ca, Sr, Ba. Najvicsie
rozsirenie dosiahlo vycukoriiovanie melasy za pouzitia paleného praskového
vapna. Tato metdéda nazyvana ,,Steffenovo vycukoriiovanie* je pomenovand
podla jedného z tspesnych vedeckych pracovnikov, ktori sa tymto problémom
zaoberali.

Stronciova a baryové metdda, ktord dovoluje vycukornit celé kvantum
melasy, je pomerne nikladnid. Komplikovand a nevyhnutnd regenericia
prislusnych karbonitov na kysliéniky vyzaduje drahé zariadenie, lacny
zdroj- energie a ustaviéne nova prisadu uhliéitanu strontnatého a barnatého,
ktora musi kryt straty tychto reagencii v prevadzke. Preto sa tieto dva sp6-
soby praktizuju len ojedinele. Tovarne pracuji ako samostatné zavody bez
spracovania repy.

Baryovy spésob sa dé pouzit i pri melase s vysokym obsahom rafinézy,
ako je odpadovd melasa zo Steffenovho vycukoriiovania, pretoZze rafinéza
prechadza do sacharatu v podstatne menSom mnozstve ako pri vycukoriovani
kysliénikom vapenatym [Dahlberg, Brown 4]. Napr. zavod v Johnstown
(USA) spracuje baryovym spdsobom vietky odpadové melasy Steffenovho
vycukoriiovania inych zdvodov. Dodané melasy obsahujt také vysoké percento
rafindzy, ze sa melasa uz nemoéze vracat na Steffenovo vycukoriiovanie. Biely
vyrobok, produkovany zdvodom v Johnstown, mé charakteristicky ihli¢kovity
tvar, zapri¢ineny krystalizaciou sacharédzy za pritomnosti rafinézy.

Zo vietkych uvedenych spoésobov je najvyhodnejie a najlacnejsie vy-
cukorfiovanie melasy za pouZitia praskového vipna. Pdlené vipno je reagen-
ciou velmi lacnou, nie je jedovaté v porovnani s ionom Sr* a Ba'* a okrem toho
mé aj ind prednost. V prevadzke ma dvojaku tlohu:

1. vycukorni melasu,

2. stitasne slazi na Cerenie repnej §tavy, pretoie sacharat vapenaty,
ktory sa bezne vracia na prva saturdciu cukrovarnickej Stavy, pdsobi ako
defekacéné éGinidlo. V doésledku toho spotreba vapna nestiipne v porovnani
s normalnym spoésobom prace bez vycukoriiovania melasy.

b) Vycukortiovanie melasy kysliénikom vapenatym. Pretoze
nateraz nepracuje u nés nijaky zavod s vycukoriiovanim melasy, je potrebné,
aby sme si aspoil struéne naértli vycukoriiovaci proces. (Detailny opis a tedriu
vycukoriiovania pozri4, 11,12, 13, 14, 15a Kohn v Sborniku prednisok z od-
borno-politického §kolenia chemikov v Banskej Stiavnici r. 1953.)
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Melasa sa zriedi vodou tak, aby zriedeny roztok obsahoval pribliZzne
69, sacharézy. Roztok sa ochladi a za intenzivneho mieSania sa 15—20 min.
pridava jemne praSkované palené vapno v mnozstve 100—130%, na obsah
cukru zriedenej melasy. Prvych 209, pra§kovaného CaQ moZno nahradit
vapennym mliekom. Chladenie a rychlost prisady vapna musi byt skoordino-
vané tak, aby reakéné teplo, ktoré sa uvolfiuje hasenim véapna, nezohrialo
roztok nad maximalnu teplotu 18° C. Cim niZsia teplota a vidsia spotreba
vépna, tym je vytaZok sachardzy vyssi.

Pocas tohto procesu vysraza sa slidenina, ktord nazyvame ,studeny
sacharat“. Tdto srazenina nemd presne definovatelné sloZenie a ide tu okrem
chemickej vizby aj o adsorpciu koloidného Ca(OH),. Srazenina sa odfiltruje na
rotaénych filtroch a premyje studenou vodou. ,,Studeny sacharat‘ obsahuje
v 100 g, okrem prevaznej vadiny vody, priemerne 14,5 g sacharézy a 15,5
g CaO. Zdanliva distota roztoku po vysaturovani suspenzie sacharitu je
obycajne 93—94.

VytaZok cukru v ,,studenom sacharate je okolo 909, a filtrat obsahuje
eSte asi 0,5—0,79%, cukru pri alkalite 0,7—0,89%, CaO.

Filtrat sa pozvolna vyhreje na teplotu 85—90° C. Rozpustné sacharaty sa
teplom prevedi na nerozpustny trikalciumsacharat, ktory sa odfiltruje
a premyje horicou vodou. Zdanliva &istota ,,hortceho sacharatu‘ po vysatu-
rovani jeho suspenzie je okolo 95.

Filtrat, ktory odpada, obsahuje este 0,15—0,209, polarizaéného cukru.
Steffenovym spdsobom sa teda veelku vytazi asi 979, cukru obsiahnutého
v melase.

,»Studeny*‘ a ,,hortci sacharat®’ sa smieSa a zriedi vysladmi od filtracie I.
saturovanej Stavy na hustotu ca 25° Bg a toto sacharatové mlieko sa uvadza
po vyhriati do Gerenia a saturédcie, kde stéasne posobi ako Geridlo diftiznej
stavy.

Nie je dosial celkom jasné, &i pri vycukorneni melasy kysliénikom vépe-
natym prevaZzuje prava chemicka vizba, alebo ¢i ide skér o koloidnt povahu
deja. V systéme sachardza-vapno-voda prebiehaju tieto reakcie:

CaO + H,0 ————>  Ca(OH),

Ca(OH), + C,,Hy0y, —— H,0 + C;,H,,0,,.Ca0 (rezpustny)

2 Ca(OH), + C,yH,,0y, —— 2 H,0 4 C;,H;3,0y;.2 CaO (rozpustny)

3 Ca (OH), + C,,;H,,0;;, — 3 H,0 4 C,,H,,0,.3 CaO (nerozpustny)

Rozpustné monosacharaty a disachardty vapenaté sa pri zahrievani
rozkladaju na sacharézu a nerozpustny trikalciumsacharat:

3 (CypH,,0,, . Ca0) —— 2 C,H,,0, + CppH,,0y.3 Cal
3 (C1pHy0y . 2 Ca0) —>  CpHy0p + 2 (CpH,0y,.3 Ca0).
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Koloidna teéria vysvetluje vznik ,,studeného sacharatu‘ tak, Ze na za-
" Slatku reakcie vznikd prevazne rozpustny disachardt vépenaty. Pri daliej
prisade CaO prechddza kysliénik vapenaty za nizkej teploty a prudkého
mieSania roztoku. v koloidne rozpustené vapno, ktoré na svojom povrchu
adsorbuje sacharaty vdpenaté polarneho charakteru, a tak vznikéd srazenina
,,studeného sachardtu. (Preto tiez mozno prva ¢éast jemne praskovaného CaO
nahradit vipennym mliekom.) Z filtrdtu, ktory obsahuje najmi rozpustny
disacharat vapenaty, vysraZa sa pri zahrievani nerozpustny trikalciumsacha-
rat.

Chemické teéria vysvetluje vznik ,,studeného sacharatu‘‘ takto:

Pri prvej prisade vapna do studeného zriedeného roztoku melasy sa
vytvori trikalciumsacharat, ktory sa vylaéi z roztoku spolu s Ca(OH),, ak
tento roztok silne. presytime vapnom. Velmi jemne praskovity kysliénik
vapenaty ma abnormalnu rozpustnost, prechadza za studena do silne presy-
teného roztoku a tak zmensi rozpustnost trikalciumsacharatu.

,-Studeny sacharat’ nemé presne definované slozenie. Obsahuje v 100 g
14—15 g sacharézy a 15—16 g Ca0. (Sacharat obsahuje teda asi 107%, CaO
na sacharo6zu, zatial ¢o v ¢istom trikalciumsacharate je obsah kysliénika vape-
natého len 499,.)

Uspesné vycukornenie melasy vyZzaduje predovietkym vysokokvalitny
vapenny prach. Preto sa na pripravu kysliénika vapenatého hodi predovse-
tkym vapenec s vysokym obsahom CaCOj vapenec, ktory po vypéleni po-
skytuje pomerne mikké vapno, ktoré sa da dobre drvit a mliet. (Pripravu
jemne mletého CaO pozri 3.)

Cim je vdpno jemnejie rozomleté, tym je pri vycukortiovani adinnejsie
a tym mensia je jeho spotreba. Povrch vapenného prachu musi byt vysoko
aktivny. Ak ¢iastotky CaO obsahuji na povrchu viac ako 1—29; CaCO,
vytvoreného rekarbonizaciou, nehodi sa uz vipenny prach na vycukoriiovanie
melasy, hoci aj dobre slazi na pripravu vapenného mlieka.

Dalgim dolezitym faktorom pri vycukoriiovani je teplota. Cim je teplota
niz8ia, tym viési je vytazok cukru. V nijakom pripade nesmie teplota roztoku,
resp. suspenzie vystupit nad 18° C. Zriedeny roztok melasy sa chladi bud so-
lankou, bud studenou vodou. Posledny pripad prichddza do tvahy v zdvodoch,
ktoré maju dostatok studenej vody o teplote do 10—12° C.

Obzvléstny doraz sa kladie na rovnomernu prisadu vdpenného prachu
za intenzivneho mie8ania roztoku, ktoré sprostredkuje dokonaly styk CaO
s roztokom melasy. Pena na povrchu roztoku je pri praci na zavadu. Chladenie
i prisadu vapna treba skoordinovat tak, aby nenastalo zvysenie teploty roz-
toku nad uvedené medze, ba aby nedoslo ani k lokadlnemu prehriatiu suspenzie.
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,,Studeny sacharat‘’ sa musi rychlo za nizkej teploty odfiltrovat a premyt
studenou vodou, pretoze ide o sluéeninu nestdlu, ktord sa po céase rozklada
a uvolfiuje do roztoku sacharézu, ¢éim dochddza k mensiemu efektu vycukor-
Novania.

Ak sledujeme zdanlivé éistoty roztokov, ktoré vznikna rozkladom sa-
charatov saturaciou kysliénikom uhli¢itym, vidime, Ze stiasne so sacharézou
vraciame do vyroby i dast necukrov. V sachardtoch vapenatych sa srazaja
spolu so sacharézou i ostatné cukry (monosacharidy a predovietkym rafinéza);
sti¢asne sa pri srazani adsorbuje ¢ast organickych latok.

Obzvlast neprijemnym zjavom pri vycukoriiovani melasy kysliénikom
vapenatym je hromadenie rafinézy vo vyrobe. Rafinéza C;gH;,054.5 H,0O je
trisacharid, ktory je prakticky bez chuti; mé iba mald obchodnd cenu. Vy-
tvara sa najviac v repe, ktora rastie v chladnej klime [4]. Hydrolyzou poskytuje
glukozu, fruktézu a galaktézu. Rafindza, ktord sa sraza spolu so sacharoézou,
hromadi sa pri recirkuldcii melasy vo vyrobe, kde sposobuje tazkosti pri kry-
Stalizdcii. Sacharéza krystaluje za pritomnosti vidSieho kvanta rafinézy v ihli¢-
kovej forme. Melasa, v ktorej obsah rafinézy dosiahol 4%, nehodi sa uZ na
dalsie vycukoriiovanie Steffenovym spésobom vzhladom na nepriaznivy vplyv
na krystalizdciu sacharézy, a preto ju treba zuzitkovat inym sposobom. Méze
vSak predsa slazit na dalSie vycukoriiovanie kysliénikom barnatym. Ako sine
uz spomenuli, baryovym spdsobom sa spractuvaju vietky odpadové melasy
zo Steffenovho vycukoriiovania. Odpadovd melasa tohto procesu obsahuje
az 259, rafinézy na susinu.

Ak teda chceme zarudit plynult prevadzku, treba sa postarat o to, aby
obsah rafinézy v melase nestapol nad 49,. MbZeme pracovat dvojakym spo-
sobom. Vycukoriiujeme celkové kvantum vyrobenej melasy, kym v nej obsah
rafinézy nedosiahne 49,;. Potom treba tGto melasu odstranit z vyroby a zacat
s vycukorniovanim melasy novej (pévodnej), ktora obsahuje rafinézy pomerne
malo. -

Druhy spdsob prace je ten, ze zdvod vycukoriiuje plynule len jednu dast
melasy a druhd sastavne odvadza z vyroby ako tzv. ,,diskardnd melasu®.
Vycukoriiovanie melasy prebieha potom plynule po celt kampan pricom
k nahromadeniu rafinézy v melase nedochadza.

Obzvlast vyhodné je vycukorfiovat také kvantum melasy, aby vysrazany
sacharat vapenaty prave postadoval na éerenie diftznej §tavy. )

Zatial éo sa otdzke vycukornenia melasy venovala az dodnes dostatoéné
pozornost, pomerne malo pozornosti sa venovalo spésobu éerenia a sa-
turacie, teda otdzke éistenia repnej $tavy za pouZitia sacharatového mlieka
ako deridla.
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Dnes je mechanizacia a automatizacia prevadzky naliehavou poziadavkou.
Preto je potrebné zaoberat sa otdzkou Cerenia sacharatom vapenatym vzhla-
dom na vytvorenie cukrovarnickeho kalu s najvhodnejsimi filtraénymi a sedi-
mentaénymi vlastnostami, aby ¢o najlepsie vyhovoval filtracii na rotaénych
vakuovych filtroch. Kvalita §tavy sa v porovnani s p6vodnym pracovnym spé-
sobom nesmie zhorSit. Sedimentacia v dekantéroch prindSa zhor§enie kvality
§tavy. Preto zlepSenie filtracie a kazdé skratenie doby sedimentacie znamena
vzapiti zlepsenie kvality $tavy a zlepfenie hotového vyrobku. Okrem toho sa
uspori na zariadovacom naklade dekantérov a rotaénych filtrov. Nasou ko-
neénou snahou je celkom eliminovat pouzivanie dekantérov a filtrovat §tavu
priamo na rotaénych filtroch.

3.a) Cerenie repnej $tavy sacharatom vapenatym. Najvidsou
vyhodou Steffenovho vycukornovania melasy je skuto¢nost, Ze vysrazany
sacharat vdpenaty sa d4 pouzit namiesto vdpenného mlieka. Preto je toto
vycukortiovanie vZdy spojené aj so spracovanim cukrovej repy.

Sacharatové mlieko sa pripravuje rozmieSanim ,,studeného’ i ,,horaceho
sachardtu“ s vysladmi prvej saturdcie za stdasného zahrievania. Tu uz do-
chadza k éiastoénému rozkladu sacharatu za stéasného uvoliiovania Ca(OH),
a monosacharitu vapenatého [Claassen 14]. Rozklad sacharitu, ktory je
podporovany intenzivnym mieSanim, zvySuje eriacu uéinnost sacharatového
mlieka. V takomto pripade sa netreba obavat, Ze v éerenej §tave ostane vaéSie
mnozstvo trikalciumsacharatu, i ked sa sacharatové mlieko pridéd do diftiznej
§tavy teplejsej ako 70° C. Trisacharat vipenaty sa pomerne tazko rozklada pri
saturdcii kysliénikom ahli¢itym, a preto moéze byt zdrojom viazaného cukru
v kale. Toto nebezpefenstvo nastane najmé vtedy, ak hortcu difiznu stavu
¢erime hustou studenou suspenziou sacharatu [Claassen 14].

Sposobu prisady sacharitového mlieka sa venuje eSte i dnes len mald
pozornost. A prave od spdésobu Gerenia a saturdcie najviac zavisia vlastnosti
kalu vysaturovanej §tavy [Vas8atko 17]. V literattire nachadzame zmienku,
Ze pri saturdcii Doorovym spésobom sa pouziva aj sacharitové mlieko [4].

Ak chceme teda ziskat dobre sedimentujtci a filtrujtei kal, vhodny pre
pracu na vakuovych rotaénych filtroch, musime sa predovsetkym starat
o spdsob prisady srdzadla a saturdcie. Toto je zvldst dolezité vtedy,
ak na Gerenie pouZzijeme sacharatové mlieko, lebo mézeme ocakavat, ze tu bude
¢eriaci udinok vapna mensi ako pri pouziti samotného vapenného mlieka,
pretoze ide o uréita viazant formu vépna. Je to podobne ako pri predcerovani
doderenou diftiznou §tavou, ked takisto nikdy nedosiahneme taky predéero-
vaci efekt ako pri predéerovani samotnym vdpennym mliekom.
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Z tohto dévodu sme sa zaoberali otazkou Cerenia repnej $tavy sachara-
tovym mliekom. KedZe sme pri nezmenenej kvalite lahkej $tavy dosiahli v na-
gich laboratdridch niekolkondsobné zlepSenie kvality satura¢ného kalu, bu-
deme sa podrobnejsie zaoberat tymito pracami.

b) V na8ich uverejnenych pracach [Vasatko, Kohn, Zavodsky 18,
19] sme sa zaoberali vypracovanim vhodnej metdédy Cerenia a saturdcie va-
pennym mliekom, metddy, ktora dosiahla velmi dobré vysledky filtracie a se-
dimentacie pri nezmenenej kvalite §tavy v porovnani s normalnym pracovnym
sposobom. PretoZe sa tdto pracovna metdda plne osveddila a dosiahly sa ne-
oby¢ajne dobré vysledky, vySetrili sme, k akému rezultatu dospejeme, ked
namiesto CaO budeme &erit suspenziou sacharatu vapenatého zo Steffenovho
vycukorfiovania melasy.

Detailny opis pracovnej metédy pozri Vasatko, Kohn, Zavodsky
[19]. V diagrame 1 poddvame niért pracovnej metody pre éerenie sacharatom
vapenatym. Sacharit vipenaty zo Steffenovho vycukorfiovania melasy sa

B ot il

Diagram 1. Schéma vyroby pre Cerenie sachardtom védpenatym (VasSiatko-Kohn).

= difuzna odmerka 7 = zahrievade diftznej Stavy, teplota
= nadoba na smieSanie diftznej Stavy 85°C

1

2
so Stavou presaturovanou = malaxér

3 = zahrievade difuznej &tavy, teplota 9 = kontinuitng saturicia so simultdn-
60°C nym &erenim sacharatom vépenatym

4 = progresivne predéerenie DV, a saturaciou CO, T = 85° C
T = 60°C, doba 15—20 min., 10 = presaturovanie pravej saturovanej
alkalita 0,309%, CaO kalnej Stavy na alkalitu 0,029, CaO

5 = odmerky na sacharatové mlieko 11 = na filtraciu

6 = Ciastoéné doclerenie 1/3 doderovacej 12 = vracanie mnoZstva 509, prvej pre-
davky sacharatu vapenatého pri saturovanej kalnej stavy do diftiznej
teplote 60° C stavy

Nadoby 2, 4, 5, 6, 8, 9, 10 su opatrené mieSadlami.
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zriedi vysladmi, resp. vodou priblizne v pomere 1 : 1 tak, aby rezultujica sus-
penzia mala hustotu ca 25° Bg (merané hustomerom).

Repné §tava sa progresivne predéeruje sacharitom vaipenatym podla
Dédka—Vasgatku pri 60° C po dobu 15—20 min. Alkalita predéerenia je
ca 0,309, CaO. Celkovd spotreba sacharatu na Gerenie v 9, CaO je 1,4—1,5%,
na vahu repy. Objemové mnozstvo suspenzie sacharatu na dcerenie je asi
209, objemovych na $tavu. Doéerovacia davka sa rozdeli na tri diely. Prvéa
tretina docerovacej davky sa prida pri 60° C, potom sa §tava vyhreje na teplotu
85° C a po 5—10 min. sa vysaturuje na optimalnu alkalitu. Stava sa simultdnne
ceri (ostavajuce 2/3 doderovacej davky sacharatu) a saturuje sa kysliénikom
uhli¢itym pri dodrzani optimalnej alkality I. saturdcie. Jedna polovica nor-
malne vysaturovanej $tavy sa potom hlboko presaturuje aZ na alkalitu 0,01—
0,02%, CaO a vracia sa do repnej stavy pred progresivne predéerenie, zatial
¢o druha polovica optimélne vysaturovanej §tavy postupuje dalej do prevadz-
ky na filtraciu. Tento. kolobeh sa neustale opakuje. Dovody, ktoré viedly k vy-
pracovaniu tejto schémy, a teoretické zaklady pozri v praci Vasatko, Kohn,
Zavodsky [18, 191

Uvedeny postup sme si zatial overili len v laboratoériach, lebo u nas nie
je zavod, v ktorom by sa vycukoriiovala melasa.

¢) Melasu na vycukorfiovanie sme analyzovali v zriedeni 1: 1. Rozne
vzorky melds slovenskych zdvodov sa zriedily tak, aby polarizacia vykazovala
priblizné hodnoty P = 6,0. Roztok melasy sa na vodnom kupeli s ladom
ochladil na 4° C a potom sa za prudkého mieSania priddval vipenny prach
v mnozstve 115—1189%, na obsah cukru v zriedenej melase. Kusové palené
vapno sa pred kazdym pokusom Gerstvo rozotrelo v trecej miske. Doba prisady
Ca0 bola 20 min. Teplota vystipila na 9-11° C.,,Studeny sacharit‘‘ sana Biich-
nerovom lieviku odfiltroval a premyl 4° C teplou vodou. Jeho zdanlivé ¢istota
bola 94—959, (8istota roztoku po vysaturovani suspenzie sacharatu kysli¢ni-
kom uhli¢itym). Vytazok cukru vo forme ,,studeného sacharatu‘ bol okolo
859, celkového cukru v melase. Odtekajici filtrat vykazoval polarizaciu P =
0,70 pri alkalite 0,70—0,809, CaO.

Filtrat sa za stdleho mie$ania pomaly vyhrial na 90° C, vyladeny ,,horuci
sacharit‘‘ saodfiltrovalna Biichnerovom lieviku a premyl horticou vodou. Jeho
zdanlivé distota bola 95—96. Koneény filtrat s alkalitou asi 0,359, CaO mal
polarizdciu 0,15—0,20, éo zodpoveda vytazku asi 979, celkového cukru v me-
lase.

Oba sacharaty sa &erstvo pripravily pre kazdy pokus. 100 g smieSaného
,,studeného‘* a ,,hortceho sacharatu‘ o zdanlivej &istote 94—95 obsahovalo
priemerne 13,9 g polarizaéného cukrua 15,2 g CaO.
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d) Ako sme uz spomenuli, pri vyrobe sacharatu rozhoduje predovietkym
kvalita vapna a najmé aktivita jeho povrchu.
V tab. 1 uvddzame dva priklady vycukorfiovania tej istej melasy rozdiel-
nym druhom vépna.
1. Pouzili sme &erstvo rozotreté kusové vapno, preparat Spolku pre che-
mick® a hutna vyrobu.
2. Pouzili sme praskovity preparat tohc istého vyrobeu, ktory sme si pred
pokusom e$te sami upravili na rovnakiu jemnost ako pri preparate 1.

Tab. 1. Vplyv akosti vipna na vysledky vycukorfiovania melasy

Melasa na vycukoriiovanie S 75,4
' P 49,4
Q 65,6
pH 7,3
invert 0,29
. Praskovy CaO
Druh CaO pouZity na vycukornenie melasy éerlgigv s(§>¥())r zg?xgty dOda:gi;e rozo-
Polarizécia melasy po zriedeni 6,10 5,95
Prisada CaO v 9, na cukor melasy 115 118
»Studeny sachargt¢, zdanlivé Cistota Q 95,0 89,5
polarizécia filtratu 0,70 2,70
VytaZok cukru v ,,studenom sacharate v %, 87,0 55,0
,»»Horucl sacharat*‘, zdanlivg &istota Q 96,8 94,0
polarizacia filtratu 0,20 1,05
Celkovy vytaZok polarizaéného cukru v 9%, 96,7 82,3

Tab. 1 ukazuje, ze hotovy praskovity preparat CaO nevyhovoval, s naj-
vicSou pravdepodobnostou obsahoval rekarbonizovany uhli¢itan vapenaty,
takze jeho vycukoriiovacia tidinnost bola podstatne mensia, zatial ¢o éerstvo
rozotreté kusové vapno sa plne osvedéilo. (Pri rychlej priprave pra§kovaného
CaO v laboratériu bola len maléd pravdepodobnost rekarbonizécie.) Vycukor-
lovanie melasy, ktoré sme robili laboratérne, ako aj kvalita sacharatu plne
zodpovedaju idajom z literatary.

e) Vlastné Ceriacie a saturaéné pokusy. Z repy z roznych oblasti
Slovenska pripravili sme repnu ka$u a z nej sme vylisovali $tavu. Pretoze
sacharizdcia vylisovanej $tavy bola 22—23° Bg, lisovana $tavu sme pred
pokusom zriedili destilovanou vodou na 18° Bg, aby hustota lisovanej Stavy
zodpovedala priblizne hustote difiznej $tavy. Cast $tavy, ktord sme potrebo-
vali priebehom pokusov, ulozili sme v ladnigke pri teplote 0—2° C.
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A. V prvom rade pokusov sme sledovali vlastnosti kalu prvej saturdcie
a akost lahkej 8tavy pri obvyklom spdsobe &erenia a saturicie. Ako &eridlo
sme volili: 1. vipenné mlieko o hustote 20° B¢; 2. suspenziu sacharitu vape-
natého o hustote 25° Bg (100 g tejto suspenzie obsahuje asi 7,2 g sacharézy
a 7,8 g Ca0).

Sposob- ¢istenia repnej Stavy: progresivne predéerenie DV pri teplote
60° C na alkalitu 0,309, CaO, jednorazové docerenie pri teplote 85° C, prva
saturacia pri 85° C, filtracia, druhd saturacia pri teplote 93° C, kritke pova-
renie, filtracia.

Analyticka kontrola: pokial sa inak neuvadza, analyzy sme robili podla
jednotnych metod cukrovarnickych. SuSinu lisovanej a lahkej §tavy sme sta-
novili pyknometricky, vodivost konduktoskopom Chirana, pH pH-met-
rom znac¢ky Radiometer.

Filtra¢né ¢islo, ktoré je nepriamo tumerné filtracnej rychlosti, stanovili
sme mikrofiltrom Dédek—Ivanéenko [20]. Filtraéné &islo uddva podet
sektnd, ktoré treba, aby sa plochou 1 cm? prefiltroval druhy ml prvej saturo-
vanej $tavy pri teplote T = 80° C a vakuu 200 mm ortutového stipca. Pouzi-
vali sme tvrdeny filtraény papier Schleicher-Schiill éislo 575.

Sedimentaéné ¢islo, ktoré je priamo tmerné sedimentaénej rychlosti,
stanovili sme takto: do 100 ml valéeka naliali sme po znacku 80° C tepla kalna
prvua saturovani Stavu a v zavislosti od ¢asu sledovali sme sedimentéciu. Sedi-
mentacéné ¢islo udava podet ml éirej Stavy (9,) nad usadeninou za dobu 5 min.
Treba v8ak uvazit, ze pri pouziti diftdznej $tavy doslo by sa k vysledkom ovela
priaznivej$im, najmé pokial ide o pociatoénd sedimentacéniu rychlost. Pre po-
rovnanie sposobu ¢erenia dosiahnuté vysledky vsak plne postacduju.

V tab. 2a a 2b uvadzame vysledky pokusov, pri ktorych sme sledovali
terenie jednak vapennym mliekom, jednak sacharitom viapenatym
pri rovnakom postupe pre obe Geridld.

Tab. 2a ukazuje, zZe filtradéné ¢isla st striedavo nizsie a vyssie, v dosledku
¢oho pre priemer plati, ze filtracia pri oboch spésoboch je priblizne rovnaka.
Zato jednoznaény a napadny rozdiel je v sedimentacnej rychlosti. Pri éereni
sachardtom vipenatym sa sedimentacna rychlost podstatne zhor§uje v porov-
nani s derenim vapennym mliekom, a to v priemere 3,0-krat, aj ked sa $tava
sacharatom preddéeruje. To plne stihlasi so skor§imi poznatkami, Ze predcéero-
vanie ¢erenou $tavou nedosahuje také vysledky ako predéerovanie samotnym
vipennym mliekom (Vasatko 17). _

V tab. 2b uvdadzame analyzy prislu$nych lahkych §tiav. Vysledky ukazuju,
7e kvalita lahkej §tavy pri ¢ereni sachardtom bude zavisiet nielen od vlastnej
suroviny, ale aj od kvality sacharatu, ktorym éerime. To plati predovsetkym
o listote, farbe, zavapneni a obsahu popolovin. Obsah popolovin a &istota su
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Tab. 2a. Vplyv druhu &eridla na vysledky filtracie I. saturovanej
itavy a sedimentécie kalu

Priemerné
Pokus A B c hodnoty
Melasa na
vycukoriiovanie S 78,4 78,4 75,4
P 50,8 50,8 49,4
Q 64,8 64,8 65,6
rH 8,1 8,1 7,3
invert — — 0,29
SmieSany sacharat
véapenaty (studeny
-+ hortci)
9% sacharézy 13,3 13,3 13,2
9, CaO 15,7 15,7 14,5

Sacharat pred pokusom zriedeny vodou na ca 25° Bg hustoty

Lisovand repna
Stava nezriedend

S 23,90 21,30 22,04

P 21,85 19,10 20,15

Q 91,42 89,67 91,43
acid. — 9%, CaO —0,031 —0,028 —0,023

Lisovana stava zriedend pred pokusom na 18° Bg

Ceridlo CaO Sach. CaO Sach. CaO Sach. CaO Sach.
Progresivne
preddéerenie

alkalita 9, CaO 0,31 0,33 0,31 0,31 0,28 0,23 0,30 0,29
Docgerenie

alkalita 9, CaO 1,28 1,42 1,32 1,34 1,21 1,22 1,27 1,33
I. saturovana Stava

alkalita 9, CaO 0,060 0,063 | 0,062- 0,088| 0,083 0,071]| 0,068 0,074

Filtraéné ¢islo 59,2 37,0 45,6 43,1 34,8 51,6 46,5 43,9

Sedimentaéné &islo | 4,0 2,7 8,3 2,2 11,5 3,0 7,9 2,6

Poznédmka: CaO = &erenie vipennym mliekom,
Sach. = Gerenie sachardtom vépenatym.

smerodajné pre priblizny orientaény vypodéet otakivaného mnozstva melasy.
Z uvedenych pokusov vidiet, Ze pri ¢ereni sachardtom vipenatym sa nezhor-
Suje zavapnenie. Farba, ktora pri prvych dvoch pokusoch sa nezhorsila viac
ako 0 10%, v poslednom pripade je dvakrat horsia, do stvisi s kvalitou po-
uzite] melasy. Saturaény efekt poéitame pri ¢ereni sacharatom bez ohladu na
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Tab. 2b. Vplyv druhu &eridla na kvalitu Iahke] Stavy

Pokus A B C
Ceridlo CaO Sach. CaO Sach. CaO Sach.
Hustota °Bg 18,80 18,07 18,15 17,58 17,73 17,30
Alkalita . % CaO 0,020 0,013 0,021 0,018 0,028 0,014
Zdanliva &istota Q 94,52 95,05 | 93,72 93,72 95,28 95,02
Saturadény efekt 38,3 50,2 42,0 42,0 47,0 44,2
Farba °St/100° Bg 5,7 6,3 9,7 10,1 5,8 11,5
Zavapnenie :

% Ca0/100° Bg 0,074 0,085 |. 0,054 0,043 0,035 0,016
Sulf. popol (kondukt.) :

%,/100° Bg 1,45 1,41 2,24 2,38 1,68 1,72

Poznamka: CaOQ = Cerenie vapennym mliekom,
Sach. = Cerenie sachardtom vapenatym.

distotu sacharatu, ktorym derime, teda bez zretelu na cukry i necukry dodané
ceridlom. Vychadzame zo zdanlivych éistot.

B. V druhom rade pokusov sme sledovali len &erenie sacharitom, a to
dvojakym sp6sobom: a) norméalne progresivne predéerenie DV pri
60° C, jednorazové doderenie pri 85° C, prva saturdcia pri 85° C, druh4
saturacia pri 93° C, kalna vyvarka; b) druhy spésob sme vykonali podla uve-
denej schémy so simultdnnym ¢erenim a saturdciou, s vracanim
50%o0bj. prvej presaturovanej kalnej §tavy na progresivne pred-
derenie DV,

Ako ukazuje tab. 3a, filtraéna rychlost sa novou pracovnou metédou
v porovnani s normélnym pracovnym spdésobom niekolkonasobne zlepSila
(v priemere 3,8-krat), a to jednoznaéne pri vSetkych pokusoch. Este napadne;j-
gie je zlepSenie pocéiatocnej sedimentadénej rychlosti (v priemere
6-krat).

Takisto sme sledovali volny a viazany cukor v kale. Pri norméalnom pra-
covnom spdsobe nasli sme viazany cukor v kale v priemernom mnozstve 0,229,
cukru, zatial o pri novom pracovnom sposobe éerenia sacharatom vépenatym
(Vagdtko—Kohn) viazany cukor v kale sme nikdy nenasli.

DoleZité je porovnanie kvality oboch prislusnych lahkych Stiav, ktoré
uvadzame v tab. 3b.
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Tab. 3a. Vplyv spdsobu Eerenia sachardtom vépenatym na kvalitu kalu po prvej saturdeii

Pokus D E F* Priem. hodnoty
Melasa na vycukoriio- S 78,4 75,4 87,0
vanie P 50,8 49,4 55,8
Q 64,8 65,6 64,2
PH 8, 1 7, 3 6)0
invert — 0,29 1,9
SmieSany sacharét 9% sacharézy 14,7 13,5 15,0
(studeny -+ horuci) % CaO 14,9 15,5 15,5
Sacharéat pred pokusom zriedeny vodou na hustotu ca 25° Bg
Lisované Stava nezrie- S 22,59 22,56 24,16
dend, P 20,55 20,63 21,45
Q 90,97 91,44 88,78
Acid.—9, CaO —0,028 —0,023 —0,045
Lisovans, repné Stava zriedend pred pokusom na 18° Bg
Ceridlo Sachardt védpenaty
Spodsob Cerenia a saturécie a b a b a b a b
Predéerenie, alkalita 9, CaO 0,28 0,28 0,30 0,30 0,28 - 0,30 0,28 0,29
Celkové spotreba CaO v 9%, na repu 1,33 1,33 1,32 1,32 1,31 1,31 1,32 1,32
Alkalita v 9%, CaO presaturovanej Stavy — 0,015 — 0,020 — 0,015 - e 0,017
% vracanej presaturovanej kalnej Stavy — 50 = 50 — 50 — 50
I. saturovan4 Stava, alkalita 9, CaO 0,096 0,075 0,080 0,071 0,118 0,121 0,098 0,089
filtraéné éislo 48,5 11,8 35,0 8,7 54,6 16,2 46,0 12,2
sedimentadné éislo 5,0 30,0 5,0 28,0 3,0 20,0 4,3 26,0
Viazany cukor v kale 9%, 0,30 0,00 0,20 0,00 0,15 0,00 0,22 0,00 '

F* = ide o pokusy so znehodnotenou repou a kyslou melasou.
a = progresivne predéerenie DV s jednordzovym do&erenim (pozri text),
b = novy spdsob ferenia a saturécie (pozri text). ’



Tab. 3b. Vplyv spOsobu &erenia sachardtom vépenatym na kvalitu Iahkej

Stavy
Pokus | D E F* Pﬁffﬂz”t’;é
=l N O I I A N R
Hustota ° Bg 17,33 [17,20 | 17,60 |17,76 | 17,14 | 17,16 | 17,36 | 17,37

Alkalita 9, CaO 0,021 | 0,025 0,021| 0,021! 0,025 0,020 0,022 | 0,022
Zdanliva Cistota | 94,74 | 94,34 | 95,34 | 95,44 | 91,37 | 91,97 | 93,82 | 93,92
Saturaény efekt 44,2 30,6 47,7 48,1 25,0 30,7 39,0 39,5
Farba ° St/100°Bg | 8,6 10,4 12,9 11,8 14,8 14,7 12,1 12,3

Zavapnenie

% €Ca0/100° Bg | 0,038 0,063 | 0,038 | 0,046 | 0,279 | 0,247 | 0,119 | 0,119
Sulf. popol

(kondukt.) i

% [/ 100° Bg 1,82 1,87 1,64 1,66 1,86 1,84 1,77 1,78

F* = ide o pokusy so znehodnotenou repou a kyslou melasou.
a = progresivne predcerenie DV s jednordzovym doderenim (pozri text),
b = novy spésob éerenia a saturacie (pozri text).

Cistota sa v priemere nezmenila (ndjdeny rozdiel 0,1 je v medziach chyb
analytickych metdd), saturaény efekt je v oboch pripadoch v priemere rovnaky,
podobne ako aj farba a obsah popolovin v lahkej §tave.

Umyselne sme uviedli pokus F, pri ktorom sme pouzili menej hodnotnt
degenerovanu repu a na vyrobu sacharatu stard, kysld melasu (pH = 6,0)
o velkom obsahu invertného cukru (1,99). V tomto pripade rezultuji nizke
istoty, maly saturaény efekt a abnormalne zavipnenie. Ak nezahrnieme do
priemeru toto abnormalne zavapnenie, pri prvych dvoch pokusoch vidime,
Ze zavapnenie pri.pracovnom spdsobe B je onie¢o vysSie, ale napriek tomu
najdené zaviapnenie znamend celkom normilny obsah CaO.

Jedna tretina doderovacej davky sacharatu pridana pri 60° C zarucuje,
Ze pri nasledujicom simultdnnom Cereni a saturicii nevznikne intenzivne pri-
farbovanie. Je samozrejmé, Ze Géinnost samotného vapenného mlieka, najmi
pokial ide o zlepSenie farby, je vidsia.

Ak v8ak ¢istoty, obsah popolovin a saturacéné efekty st prakticky rovnaké,
vedie to k zaveru, Ze novou Gistiacou metdédou sa nezmensil ¢istiaci efekt,
rovnakoakosanezhor§ilakvalitalahkejstavy. Zatosa vSak niekolkondsobne
napadne zlepsila filtracia §tavy a sedimentédcia kalu, ako aj moz-
nost vysladzania kalu. Tym je plne opodstatnené pouzivanie tejto novej
¢istiacej metody na Cerenie sacharatom vapenatym v porovnani so star§im
pracovnym sposobom. Treba este podotknit, Ze uz samotné progresivne pred-
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derenie DV je velkym prinosom pre zlepSenie filtracie v porovnani so starym
pracovnym spdsobom, ktory dosial niektoré zavody pouzivaji (jednorizové
éerenie bez preddéerenia).

Rovnaké éistoty a rovnaky obsah popolovin dovoluji usudzovat, ze prav-
depodobnd vyroba melasy bude pri oboch uvedenych spésoboch Gerenia a sa-
turacie priblizne rovnaka. Potvrdzuje to opit, Ze distiaca metoda nevplyva
na kvalitu lahkej stavy.

Pri tychto pokusoch sme pouzili tolko sacharatu vapenatého, Ze celkova
spotreba CaO bola 1,309, na repu. Ak zavod vyrobi napr. 49, melasy na repu
o polarizacii 50, potom by bolo treba na vycukornenie celkovej melasy 2,309,
CaO na repu (pri praktickej spotrebe 1159, CaO na cukor v melase).V sacharate,
ktorého vytazok cukru je 979, z celkového cukru melasy, bolo by potom
obsiahnuté asi 2,29, CaO na repu. Ak na Gerenie repnej $tavy postadilen 1,309,
CaO na repu vo forme sacharatu vapenatého, znamens to, Ze zavod by vycu-
kortioval plynule onie¢o viac ako polovicu vyrobenej melasy. ZvySok melasy
by stéle odpadal z prevadzky ako odpadova melasa na iné pouzitie. Je pravde-
podobné, ze takto redukované mnozstvo vycukoriiovanej melasy by staéilo
na to, aby prevddzka vycukorfiovania mohla prebiehat plynule bez previdz-
kovych tazkosti.

Suhrn

Zvy$enie vyroby cukru dosiahneme, ak sniZime vyrobu melasy vycukor-
fovanim kysliénikom vapenatym. Vypracovali sme novu &istiacu metédu
cerenia repnej Stavy sacharatom vapenatym (Vasatko—Kohn). Zaklada
sa na tom, zZe repnd Stava sa progresivne predéeruje sacharatovym mliekom,
nado sa simultanne eri sacharatom a saturuje kysliénikom uhlié¢itym. Na pro-
gresivne predéerovanie DV sa vracia ¢ast hlboko presaturovanej kalnej prvej
saturovanej §tavy. Svetla farba Stiav sa dosiahne éiastoénym energickym Gere-
nim, ktoré sa vykona 1/3 doderovacej davky sachardtu vapenatého pri teplote
60° C pred simultannym ¢erenim a saturaciou.

Novy spdsob Gerenia prindSa niekolkondsobné zlepSenie filtracie a sedi-
mentacie kalnej prvej saturovanej §tavy a umoziiuje aj lahké vysladzanie kalu.
Kvalita $tiav v porovnani so star$imi pracovnymi spésobmi ostdva nezmenena.

Tym st dané vietky predpoklady nielen pre Gspe$nu filtraciu na kalo-
lisoch, ale aj pre rentabilné zavedenie vakuovych rotaénych filtrov do prevadz-
ky. Dosiahne sa tak mechanizacia prevadzky, Gspora materidlu a pracovnych
sil, Gspora zariadovacich nakladov popri podstatne zvySenej vyrobe cukru.
Stdasne sa odstrani najtazsia manudlna praca v cukrovaroch, t. j. praca na ka-
lolisoch.
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PEAYKLHA NPOHU3BOIACTBA MEJIACCbl OGECCAXAPUBAHUEM IPH 3KO-
HOMHOM METOIE OYHCTKH CBEKJIOBHYHOro COKA

W. BAIIATKO, P, KOH
Caosaykan Axademusn Hayx, HHCTUTYT XuMU4eCKOU TeXHOAO2UL OPeAHUYECKUX BeulecTs,
ordeaenue eauyudos, Sparucaasa

BbiBOH

MBI MOXEM IOCTHTHYTb MNOBHIIEHHA NPOH3BOACTBA Caxapa, €ClH NOHM3UM 1POH3BOACTBO
Menaccel oGeccaxapHBaHHEM OKHCLIO KaJibUMsi, Mmul pas3paboTasiu HOBHIH MeTox nedeKauuu
CBEKJIOBHYHOrO COKa H3BecrkoBHIM caxapatoM (Bawartko-KoH). Merog ocHoBan Ha
TOM, UTO CBEKJOBHUHHI COK NPOTPECCHBHO IpPeNBAPHTENBHO NedeKyloT caXapaTHHM MOJIO-
KOM, TOCJIe Yero OfHOBDEMIHHO NedeKyIOT caxapaToM H CaTypHPYIOT ABYOKHCbIO YIVIEPOAA.
Ana nporpeccuBHOi npennedexkaudu 1B Bo3Bpammaercs ogHa uacTb IVIYyOOKO INeperaso-
'BAHHOrO TIps3€BOro NEepBOro caTypHpPoBaHHOro coxa. CBeTJION OKPAaCKH COKOB [OCTHraeTcs
YaCTHYHOH SHEPTrHUHOH nedexanuedl, Koropas NPOH3BOJIUTSS OLHOH TPETbIO JO3BI H3BeCT-
KOBOro caxapaTa mJsi BTOPoi nedekaunu npu TemnepaType 609 mo opHOBpeMeHHOH nede-
KaIQiH H CaTypaluH.

HoBuii cnocos pedekalyd NPHHOCHT B HECKOIBKO pa3 YJyuLIeHHYIO (HIBTPaLHIO
H CEIHMEHTAIHIO IPSI3EBOTO M2PBOrO CATYPHPOBAHHOTO COKA M LeJaeT BO3MOXHHIM JIEFKOe
ofeccaxapHBaHHe rpsi3H, KauecTBO COKOB B CPaBHEHHHM C CTaphIMH crmocoGaMH ocTaercs 6e3
H3MEeHEeHHSI.

DTHM naHH BCe YCJIOBHA He TOJNBKO /s YCleliHoft (HIbTpauWH Ha (QHIbTpIpec-
cax, HO ¥ JJsi pPeHTabeJbHOrO B3eINEHHS B NPOH3BOLCTBO BAKYYMHHX DOTALMOHHHIX (DHJIb-
TPOE. BMecTe ¢ TeM mOCTHraetcsi MexaHHM3aLHMsl NPOH3BOJCTBA, IKOHOMHS MarepHasla H pa-
GOTHHKOB, 3KOHOMHsI ONEDAUMOHHHX DPAaCXOAOB, NPH COBMECTHOM, CYIIECTBEHHHIM 06pasoM
NOBHIIIEHHOM MNPOH3BOACTBe caxapa. OJHOBPEMEHHO YcTpaHsieTci caMas TPYAHas pyuHas
paCora B caxapHHX 3aBojax, T. e. pabora Hajg (HJIbTPIPECCaMH.

ITonyyeHo B pemakuuu 25-ro sioHs 1953 r.

REDUKTION DER MELASSENHERSTELLUNG DURCH AUSZUCKERUNG BEI DER
SPARSAMMEN REINIGUNGSMETHODE VON RUBENSAFT

J. Va§iatko, R. Kohn

Abteilung fiir Glyzide des Institutes chemischer Technologie organischer Substanzen an der
Slowakischen Akademie der Wissenschaften in Bratislava

Zusammenfassung

Eine Erhéhung der Zuckerausbeute kann durch Reduktion der Melassenherstellung
mittels Auszuckerung durch Kalziumoxyd herbeigefiihrt werden. Es wurde eine neue
Scheidungsmethode von Riibensaft mit Kalziumsaccharat ausgearbeitet (VasSatko-
Kohn). Sie beruht darauf, dass der Riibensaft progressiv mit Saccharatmilch vorgeschie-
den wird, worauf mit Saccharat simultan geschieden und mit Kohlendioxyd saturiert
wird. Zur progressiven Vorscheidung DV wird ein Teil des tief {ibersaturierten triiben
ersten saturierten Saftes retourniert. Die helle Farbe der Sifte wird durch teilweise
energische Scheidung erzielt, welche durch ein Drittel der Endscheidungsdosis von Kal-
ziumsaccharat bei einer Temperatur von 60° C vor der simultanen Scheidung und Satura-
tion durchgefihrt wird. . ) ‘

Die neue Scheidungsmethode erméglicht eine mehrfache Verbesserung der Filtra-
tion und Sedimentation des ersten triiben saturierten Saftes und erméglicht auch eine
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leichte Auszuckerung des Schlammes. Die Qualitdt der Séfte bleibt im Vergleich mit
élteren Arbeitsmethoden unverindert.

Dadurch sind alle Voraussetzungen fiir eine erfolgreiche Filtration auf den Schlamm-

pressen sowie fiir eine rentabile Einfithrung von Vakuum-Rotationsfiltern in den Betrieb
gegeben. Auf diese Weise wird eine Betriebsmechanisierung, Ersparnis an Material und
Arbeitskriiften sowie an Investitionskosten bei bedeutend erhohter Zuckerproduction
erzielt. Zugleich wird die schwerste manuelle Arbeit in Zuckerfabriken, d. i. die Arbeit an
den Schlammpressen, eliminiert.
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In die Redaktion eingelangt den 25. VI. 1953
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