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1 2

Repny cukr se ziskavd z bulev cukrovky
a/nebo mangoldu tak, e se bulvy mechanic-
ky rozmélni na jemnou drt, kapalina pfitom-
néd v drti se odstrani a drt se extrahuje vo-
dou o teploté do 18°C po kontaktni dobu
do 0,5 hod., nadeZ se ziskany vodny extrakt
se sniZenym mnoZstvim necukernych sloZek
podrobi ultrafiltraci, pfi které se odstrani
koloidni a nerozpust&né sloZzky, deminerali-
zaci pomoci iontomé&ni¢t a zahu3téni. Na ex-
trakci se s vyhodou pouZivd vody o teploté
do 10 °C. Extrakce vodou se s vyhodou pro-
vadi do obsahu cukru ve vodé 12 aZ 14 %
hmotnostnich.
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Vynélez se tykd zplsobu ziskdvani disa-
charidfi z hliznatych rostlin, wobsahujicich
disacharidy, pfi kterém se roztok disacha-
ridd ve vod& nejprve ultrafiltruje a potom
se deionizuje.

Zplsob, pfi kterém se z diftzni §tdvy, zis-
kané extrakci Fepnych ¥iZk{ horkou vodou
o teplot& 35 °C aZ 80 °C, ziskdvaji disacharidy
ultrafiltraci, provddénou kontinudlni filtraci
celofanovou trubkou, obklopenou dalSimi
trubkami z tkaniny, odolné proti poSkozeni
a umisténou v ocelové trubce, pFifemZ filt-
race probihd za turbulentniho toku, je zndm
z ,Warenkennis en Technologie”, Vol. 4,
str. 81 aZ 87 (1957). Pii tomto zplsobu se
vSechny koloidy udrZuji uvniti trubky, aniZ
by by dochédzelo k ucpani membrany, a jsou
nakonec vytlafovany z trubky ven. Cukrovy
roztok, obsahujici vSechny soli, prochézi ve
sterilnim stavu membrdnou a je odebirdn
malym otvorem ve spodni ¢dsti ocelové trub-
qky

Takto ziskand sterilni Fidkd Stdva se miZe
zcela zbavit v8ech soli pomoci katexli a ane-
x{i, aby se ziskal roztok, ktery plné odpo-
vidd rafinované 3tdve. Timto vyrobnim po-
stupem se ziskdva cukr, ktery neobsahuje
melasu jako vedlej$i produkt. Melasa zpra-
vidla je$t& obsahuje nejmén& 1/6 celkového
mnoZstvi cukru z cukrovky a je ve srovnéni
s cukrem zcela podfadnym produktem.

Koloidni latky, které se odebiraji samo-
statné, obsahuji bilkoviny, kyselinu gluta-
movou, threonin, prolin a fenylalanin, coZ
jsou hodnotnéjsi latky neZ je melasa.

Pokud je zndmo, nebyl tento zndmy proces
vyuZit nikde v prlmyslovém méFitku.

ProtoZe vSak cukrovarnicky priumysl, za-
méleny na ziskdvani cukru z cukrovky, sté-
le vice ohroZuji stoupajici ceny energie a
zvySuji se mzdové nédklady, byly néasledujict
aspekty zndmého postupu podrobeny dalsi-
mu zkoumdéni pro pfipadné praktické vyuZi-
ti. Bylo tedy zji§tovdno:

a) zda je moZno najit FeSeni omezené
skladovatelnosti cukrovky (dva aZ tfi mési-
ce), ponévadZ pri delSim skladovani se sni-
Zuje obsah cukru;

b) zda je moZno provadét extrakci cukru
z hliznatych rostlin, pfedeviim z cukrovky,
ekonomictéji;

c) zda je moZno uéinnéji oddélovat ex-
trakt od vylouZenych Fizki;

d) zda je moZno nedistoty oddélovat z cu-
kerného roztoku takovym plsobem, aby
¢isténi cukru rekrystalizaci z cukernych
roztokd nebylo nutné.

"Ad a) — pred mnoha lety byl vypracovédn
ndvrh na zvySeni stdlosti cukrovky p¥i skla-
dovani napfriklad proh&nénim studeného
vzduchu a/nebo su$enim ¥izkl cukrovky a
jejich zpracovdvdnim v d&asovém intervalu
osmi aZ deviti mésicd. AvSak Zadny z téch-
to ndvrh@ nepfedstavoval FeSeni, které by
bylo z technického a primyslového hledis-
ka prijatelné.

Ad b) — podle zavedené praxe se oprand
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cukrovka krouhd na malé prouZky &i nudlig-
ky, nateZ se tyto prouZky louZi horkou vo-

- dou. Tato fdze vyrobniho procesu je nejkri-

titt®j8i z hlediska velikosti ztrat cukru. Ex-
trakce cukru horkou vodou se v praxi zpra-
vidla provadi protiproudn&. Cukr, ktery je
pritomen v rozpustdné formé ve 5t4dvé v buil-
kach cukrovky, mlZe opustit butiky pouze
tehdy, jestliZe je plasma ‘s polopropustnou
membranou denaturovdna nebo jestliZe se
buiiky otevfou mechanicky. Jsou-li bulvy
cukrovky rozméln&ny na mensi &astice, ne-
rozpousti se v prib&hu extrakce horkou vo-
dou pouze cukr, ale z poruSenych buné&k se
uvoliluje do roztoku také celd Fada neZa-
doucich l4atek, pfitomnfych v buiik&ch, na-
pFiklad bilkoviny, soli, pryskyfice a poly-
ni latky. Tato skuteénost znamend pro-dalsi
vyrobni proces takové mnoZstvi pridavnych
komplikaci ve srovndni s extrakci cukru z
Fepnych Fizkl, Ze se dnes pouZivd pro ex-
trakci vyhradn& Fizkt cukrovky. P¥i rezéni
cukrovky se poruduji jen n&které builky,
hlavni ¢ast bunék zlstdvd nedotena. Pro
extrakci cukru z neporuSenych bunék je tfe-
ba buiiky denaturovat a oteviit pfi zvySené
teplot8. Takovd zména struktury bunék je
také oznadovana za plazmolyzu. V zavislosti
na pouZité teploté dochézi k nékolika jevam.
PFi 60°C protoplazma odumird po pfedcho-
zim smr$téni, zatimco pri ndhlém zahrati
na 70°C dochédzi k tak rychlé denaturaci,
Ze bilkoviny zlstdvaji ve své vetSi &asti v
pavodnim stavu a fixovdny tam, kde byly
predtim.

P¥i extrakci se nejprve vymyvd Stdva z
poruSenych bunék a pPitom se také rozpous-
ti mnoho koloidnich ldtek. ProtoZe v pribé-
hu denaturace bilkovin cukrovky se uvoliiu-
je hydrataéni voda, kterd.vypuzuje Stavuy,
dochézi k vytlacovani Stavy také z vnitfku
Fizka.

Hlavni &ast ldtek, zejména cukru, pfitom-
nych v rozpusténé formé v rizcich, difundu-
je ze.spojité soustavy silné rozvétvenych ka-
nélkd, kterd je k tomuto ugelu k dispozici
v bunéénych tkdnich bulev po jejich dena-
turaci. Z tohoto dlivodu se také tomuto po-
stupu extrakce rikd difdzni proces. V dena-
turované tkéni cukrovky dochédzi k vyméngé
kapaliny, p¥i které vstupuje malymi péry
osmotickd voda do tk4né& a velkymi péry vy-
stupuje cukerny roztok plisobenim hydrosta-
tického tlaku. P¥itom malé ionty a moleku-
ly jinych sloudenin neZ cukr postupuji rych-
leji do Stdvy neZ v#tSi ionty a molekuly.
Chovéani kationtd je rovn&Z ovlivnéno veli-
kosti aniontfi. Pro dosaZeni elektronové ne-
utrality mohou anionty difundovat pouze v
pfipad8g, je-li difdzni potencidl vétSi neZ
elektricky potencidl vznikly separaci nédbo-
ji. Pomalejsi diftze v&tSich aniontli zpoma-
luje z tohoto dvodu napiiklad sam o sobé
rychly transport iontl alkalickych kovil.

S ohledem na dé&je, probihajici pFi plaz-
molyze, je Zadouci dosdhnout v co nejkrat-
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Sim-Case-zaktati: fiekk .na .teplotw 75 °C a-
80 °Cs. Timrse -znadnd.omezuji ztrdly cukeu,
ke -kterymidochdzi jehorpreménou;, vyvola-.
nouplsobenim mikroorganismdr

Prict&chto vysokyeh teplotéch zistdvd ce--
luléza v bun&fné strukture témer nezmémgs~:
né,-avigk pektiny: nabobtnivaji .a -nakonec
se 1 rozkladaji. Stoupa-li:obsah pektinit-ve «
§tavé, tverici -extrakt,’ zvysuje :se -obt'Znost.:
zpracovéni- t6to:§tdvy. Kromé -piemény. pek-
tin@:yyvwoldvaijl vysoké teploty soudasné zmeé--
ny ve struktufe PFizk{. Lisovatelnost Fizk{.
a jejich.stlagitelnost se-zhorluje .a kapildr-
ni systém:bunééné tkdns rizkld se . uzavira-
bobtndnim. Jemné kandl'ky se stédle - zmen-.
Suji-avvice . nebo mene -se--uzavicaji, takze
extrakce cukru se zpomaluje-aovysledkem
jsou v&tSi ztraty pii-difdzi.:

Z-téchto dlivodl: je -extrakdni- proces slo--
Zity«a :jeho: pribéh neni optiméalni:.

Ad- c) i— pro nejlepsi- odd8leni extralktu
od ~vylou€enyeh. I'izk{l se vylougené- Fizky v-
zavéru procesu stladuji; aviak-s -ohledem-na-.
zmény: v bundéné: tkadni cukrovky; popsané
v odstavel b)), které-inhibuji extrakci cuknu..
jesté pritomného v Fizcich, nebylo mozZno az
dosud dosdhnout optimédlniho oddéleni.:

Ad.d} — voda, pouZivand.pro exirakei, by
méla byt co nejCist3i. Zejména-by-tato voda-.
nemeéla wohsahovat rozpustné latky, které:by.
mohy: nepiiznivé oviivnit proces ¢isténi cu«
kemé §tdvy. Zejména -voda, obsahujici sali:
alkalickych kovi;, je nevyhodnd,:pretoZe ty-
to 'soli. iwhibujl krystalizaci..cukru ve znag-
néni rozsahu a:podporujl nezddouci produlk-
ci melasy.

Pro dosaZeni opt'mdlni Krystalizace.cukru
v prabehu.dalSihoe zpragovani surevé Stdwy:
je 8tava zalfdta na 85 °C arsmichédna s pie-
bytkem haseného: vapna.. Pfitomné:-volné ky.-
seliny: vytvatreijl s-vdpnem nerozpustné: soli,
kieéré-sarspolu.s-fadoudaldich nedistot,  na=
priklad s bilkevinami, vyviotkuji.. Cast.vap-~
nas vyivari menosacharadt vapenaty a.daist
¢éastse-rozpousti. Kalowd sraZenind.je: neod- -
filtrovateélnds Z- tohoto d@&vodu . jer do Stavy.
ravadén- plyomy. kysliénik uhli¢ity. a vodni
para. Piitom-se sacharét rozkladd a.vytvati
spotefn®: 5 rozpusténym: vapnem nerozpust«
ny-unli¢itas vdpenaty; ktery miiZe byt oddé-
lenfiltraci.

Pg dvojtémi sycend a filtraci se ziskévd-
cukernd- $tdva;. kiterd: obszhuje kolem 15 %0.
hmiotnostnich - cukru.. Tato $tdva:se potom.
zahudtuje ve vakuu v nékolikastupiiovém.:
procesw, aZ se ziskd nasyceny roztok; Ktery
potom vykrystalizuje ve formé tak zvané
cukroviny, obsahujici kolem.86.% hmotnost-
nich cukru. Pro ziskdni produktu s obszhem
cukru tém&f 100 % hmotnostnich. je nutno.
cukrovinu oddélit- od: mateCného louhu od-
stiedénim, na€eZ se popsany poestup s ma-
tenym louhem né&kolikrat opakuje, dokud:
se - neziska: melasa: jako: nez&douel vedlej3i
produkt.

Bylo' zjisténo, Ze v3echny shora- uvedené
nedostatky a problémy mohou byt odstra-

]

nény zpisobemypodle wynalezu. Predm@tem,.,
vynaleziteje zplsob. ziskdvand sacharidd z
bulev cukravky ;a/neho mangaldu,. pl. némg.
se ziskany roztok.disacharidl .ve vods nejr.
prve vpedrobi.ultrafiltraci a kelo'dni,a .ne- .
rozpustene slozky. se odstrani, natez se roz:..
tok.podrobi.vymend, iontl .s demineralizagi; .
vyznadujici se tim, Ze se bulvy cukrovky, 0.
obsahu cukru:16.a%:.19 % hmotnoestnich .a/,
/neho, mangeldu-o obsahu cukru .6.az 12.% .
hmotnostnich mechanicky rozmglni na.drf,:,
kapalina-pritomnd v .dcti. sewodstraui ; a drt-,
se -extrahuje. -vodou. o teploté. do .18 °C. po.
kontaktni dabu.d9.0,5 hediny a.ziskany, vod:, .
ny .extrakt se sniZenyim mnozstvim.necuker- .
nych -slozZek:se . podrabi. ultrafiltraci, . demdi;
neiakizach a zahuSténi.

Rozmé&lnénim hliznatyeh.plodin mechanic-
kymx pestupem na.drf sesdasahuje.toho, Ze .
cuke, pritomny «v .drti, nemusi byt .extrabos, .
van. difazi; jake.to bylo.nezbytné. u,fepnych , .
Fizk{,. nybrZ 1ze . jeho: roztok..z .mechanicky ,
rozdreenych, bungk . hliznatych . rostlin. vy, -
plachnaut.: prostym:. vymytim; vodou, kterd.. .
N& Nivsh teplotu.neZ 18 £C.. "

Pri-pouZidi.vody s niZ8i.teplotou.nez 18.°C .
se -extrahunje.méné cukernych sloudenin, v.
porevhani. s ;extrakel horkou..vodou;, prové, - .
dénou podle postupu b). Z toho.diivodu. je.,.
moZno.z vyrobniho-procesu.vypustit nékelik;
Cist'cich. operaci. .

Mechanické-rozmelilovani na dut miZe byt .
provadéno napiiklad strouhdnim. pomoci za-, .
Fizeni,. b&Znd.. pouZivaného..pfi zpragowdnf .
brambor, pomaci odstfedivého. Cerpadla,s.
otevienym. dmychadlem,. nebo., pomoci . vib-.
racnich mlecich zafizeni. Pfednostné se pak.,
pouZiva zejména:strouhaciho zalizeni.,

Po.rozméingni se- od sebe odd&luje Stava,
a vlastni dri. Takové:oddéiovani miZe. byt,
provédéne. mnohem .Glinné&ji, neZ, tomu. by-.
lo w.zndmych: procesl. protoZe v prib&hu,
rozmeéliiovani se. téméi vSechny buiiky. hli-
zovitych plodin otevPou a.nedochazi k dena-
turaci ‘neotevienych bunék. pii.zvysené tep;
loté. Vhodnymi.. separatnimi. postupy. jsgu
zZejmenas

aj . pouZiti odstfedivych. sit s.otefnym Ko-
Sem, ve: kterych. mZe byt $tdva vymyta z,
bungk;.

b} . pouZiti vakuového péasového filtru,

¢} .pouZiti Bowlovy dekantaéni.néddoby se.
spirdlou.

V dal8i.vyrobni.operaei se. ziskany. roztok
podrobuje-ultrafiltraci; p¥i které. se zachyti
vSechny koleidnl, a nerozpustné . siouceniny.
(retentat). Pro3ld. ¢ast: (permedt), obsahuje
vice . spdnych a.draselnych soli-neZ Fidka.
cukerné. Stgva, ziskdvand. klasickym postu-
pem, protoZe u klasického postupu.se pod;.
statnd ¢ast. sodnych. a. draselnych soli, do-
stava: do melasy, zatimco u zpiéisobu podle,
vynalezu. se. dostvd: do. permedfu. Aby. se
tyto.soli. odstranily, je- tfeba, permeat, vést.
pres ionex..

Rozmélnéné. hmota, se vyhodng. nejprve.
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odd&li z vetsi ¢4sti od kapaliny, kterd je
v ni obsaZena, a potom se z ni extrahuji
dalsi latky vodou s teplotou od 10°C.

Doba piisobeni extrakéni vody je nejvySe
ptl hodiny, avSak tak dlouhd doba je jen
z¥idka nutnéd, protoZe ve skutenosti k ex-
trakci dochdzi okamZit® pri prvnim styku
s vodou.

Kromé toho je velmi ddleZité, aby bylo
mnoZstvi vody, pouZité pro extrakci, voleno
takovym zplsobem, aby ziskany roztok ob-
sahoval 12 aZ 14 % hmotnostnich cukru.

Daldi dileZitou vyhodou zplsobu podle
vyndlezu je, Ze permedt podrobeny ultra-
filtraci, demineralizaci na ionexu a koncen-
traci je tak ¢&isty, Ze pro ziskédni témé&fr d&is-
tého fFepného cukru neni nutno provadst
mnohastupiiovou krystalizaci a nakonec zis-
kévat vedlej§i produkt ve form& melasy. Je
samoziejmé, Ze koncentrovany roztok mfi-
¥e byt déle koncentrovédn a/nebo ochlazo-
vén aZ k nasyceni, takZe cukr obsaZeny v
roztoku krystalizuje, ale tato operace neni
nezbytnd pro ¢i8t&ni. Produkce a expedice
¢istého koncentrovaného cukerného sirupu
je rovnéZz velmi diileZitd z ekonomickych
divodidi, protoZe v praxi je mnoho obort
vyuZiti cukru, které vychdzeji z koncentro-
vanych roztoki.

Dalsi vyhodou je, Ze pfi zpisobu podle
vynélezu neni tieba pfiddvat jiné necuker-
né latky, pro vyvoldni specifickych reakci,
takZe tyto piiddvané latky potom neni tfeba
opétné odstrafiovat po prob&hnuti prislus-
nych reakci. Zplsob podle vyndlezu totiZz
probthd i bez pfiddvani jakychkoliv dalSich
reakénich sloZek.

Kromé& uvedenych vyhod mé zplsob podle
vynélezu jeSté dalsi dlileZitou pFednost, spo-
&ivajici v moZnosti pouZiti mangoldu misio
cukrové fepy jako vychoziho materidlu.

Cukr se jiZ po mnoho desetileti ziskdvéd
z cukrovky s obsahem cukru 16 aZ 19 %
hmotnostnich extrakci cukrovky vodou zpi-
sobem popsanym shora, po kterém se zhru-
ba postupuje tak, Ze se odd&li vylouZené
Fizky a ziskany produkt se zpracovava vép-
nem a kyslitnikem uhliditym, aby se vysra-
Zely pektiny a albuminy. Pak se oddéli vy-
srdZené Céastice a ziskand Fidkd Stdva se
koncentruje odpafovédnim. Z nasyceného roz-
toku se vykrystaluje cukr, ktery se nakonec
oddsli.

Dosud se nepovazovalo z ekonomickych a
provozné technickych dfiivodd za moZné po-
u#it mangoldu s obsahem cukru 6 az 12 %
hmotnostnich pro ziskani cukru. PFedpokla-
dalo se totiZ, Ze pfi zpracovani mangoldu
by vznikalo podstatn& vice Fizkl neZ pfi
zpracovani cukrovky.

Bulvy mangoldu obsahuji v porovnéni s
bulvami cukrové iepy mnohem vice sodiku
a vice drasliku, méné hoféiku a také méné&
vapniku. Proto je pomér K + Na k Mg + Ca
mnohem v&t$i, neZ je tomu u cukrovky. Po-
drobné Gdaje jsou uvedeny v préaci ,,De on-
derscheiding van suikerbietenrassen op
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grond van minerale samenstelling van loof
en wortel” od P. ]J. H. van Ginnekena, publi-
kované v , Medelingen van het Institut voor
Siukerbietenteelt® Bergen op Zoom, Holand-
sko, zA&F1 1940, a v ¢dsti IX — 1939 stejné
publikace.

Jak jiZ bylo fe€eno pFi popisovdni zndmé-
ho zplsobu v wodstavei d), pfitomnost &et-
nych sodnych a draselnych iontl v extraktu,
obsahujicim cukr, byla u dosud znamych
zplisobll velmi 3kodlivym jevem z hlediska
hospodéarnosti procesu.

Kromé& toho pfitomnost vét3siho mnoZstvi
drasliku podporuje tvorbu znaéného mnoZ-
stvi melasy.

Av3ak vyuZiti mangoldu pro vyrobu cukru
by mélo tyto vyhody:

1. V pfipad& cukrovky je nuthou a béZ-
nou praxi, Ze odb&ratel plati za dodané bul-
vy podle jejich cukernatosti, tj. plati za ob-
sah cukru. Naproti tomu v pFipadé man-
goldu jako vychoziho materidlu by bylo
moZno cenu stanovit podle dodaného hmot-
nostniho mnoZstvi bulev. Hektarovy vynos
mangoldu je totiZ mnohem v&i31 neZ vynos
cukrovky, takZe rozdily v obsahu cukru
ztracejl na vyznamu. ‘

2. PFi vyuZiti mangoldu jako vychoziho
materidlu pro ziskdvani ¥epného cukru mi-
7Ze byt vyrobni proces v cukrovarech plynu-
lej§i, protoZe stdlost mangoldu p¥i skladové-
ni je nejmén& 7 mésicl, zatimco cukrovd
Fepa mtiZe byt skladovdna po dobu dvou
aZ tFl mésict. Kampail v cukrovarech by se
tak mohla prodlouZit z dosavadnich tFi mé-
sicli na asi 7 aZ 10 mé&sica.

Z tohoto hlediska je dfileZité poskytnout
nékolik informaci o rozdilech mezi cukro-
vou Fepou a mangoldem.

Obé& odridy pochézeji z Fepy Beta-vulga-
ris. Z této phvodni Fepy bylo vySlechténo
nékolik odrtid v prib&hu desetileti, pfifemZ
vlastnosti té€chto odrtd byly usmériiovany
s ohledem na jejich konefné vyuZiti, PFitom
se uplatitovala dvE vice méné protichiidné
hlediska, jednak zvySovani vynosu z jednot-
ky plochy a jednak zvySovéni cukernatosti.

Mangold méd nejvy33i vynos na jednotku
plochy ze v8ech odritd fepy a také nejvy3si
vynos cukru na jednotku plochy, aviak ob-
sah cukru v bulvdch je nizky, takZe p¥i zpra-
covani zbyva znatné mnozstvi Fizkd jako
vedlejdiho produktu. Mangold je navic zraly
pomérné pozds, takZe méd v obdobi sklizné
velké mnoZstvi listd.

Tyto odriidy Fepy vyuZivaji pldni vldhu
mnohem lépe neZ jiné druhy fepy.Z tohoto
divadu jsou odoln&jsi proti delSim obdobim
sucha. Ze stejného mnoZstvi vody a Zivin
jsou schopny vyprodukovat mnohem vé&t5i
objem suSiny neZ odridy cuXrovky. AvSak
nejsou vhodné pro ziskdvani cukru znamymi
vyrobnimi postupy, protoZe mmnoZstvi Fizkl
pfipadajici na hmotnostni jednotku fepy, je
podstatné vétsi, neZ kdyZ se jako vychoziho
materiglu pouZije cukrovky. Také obsah cu-
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kru vztaZeny na hmotnostni jednotku Fepy
je odstatné niz3i.

Cukrovd tepa ma vetsSi obsah cukru, aviak
dava niZ8i vynosy z jednotky plochy neZ
mango:d. MnoZstvi listd v dobé& sklizng je
u cukrovky podstatng men3i neZ u ptivodni
fepy Beta-vulegaris a také neZ u mangoldu,
protoZe cukrovka dozrdvad brzy. Pro ziskéa-
vani cukru zndmymi zplsoby je cukrovka
vhodn&j$si neZ mangold, protoZe na hmot-
nostiii jednotku Tepy se ziskdva méné vy-
Jcuzenych Fizk@ a vice cukru,

Priklad 1

Prany mangold se rozmélni na struhadle,
pouZivaném ve Skrobdarenském primyslu pfi
zpracovadni brambor. Ziskand ~nastrouhand
hmota oznacovand jako drt se promyvd vo-
dou o teploté 18 °C v kontinudlnim né&koli-
kastupiiovém promyvacim procesu, zaloZe-
ném na protiproudém principu, a potom se
vylouZena drt oddéli od kapaliny. Tato opc-
race se provadi v dekantalnim zarizeni s
pevinou miskou a spirdlou. Pri postupu se
pouZzivd tii takovych dekantalnich zaPizeui,
uspofadanych do série. Z posledniho dekan-
tadnibo zafizeni se odebira vylouZena drt,
zhavend cukru a odstfedénd na obsah susi-
ny aZ 35 % hmotnostnich. Do posledniho da-
kantaéniho zafizeuni se pfivadi drt, dasteiné
zbavend cukru, z druhé dekantalni nadoby,
ktera se smisi s vodou 0 teploté 10 °C. MnoZ-
stvi vody je minimé&lni, protoZe operace pro-
bihd protiproudnd. Toto mnoZstvi ce mlZe
urcit vypoétem pri urdité toleranci na ztraty
cukru v drti, jestliZe je zndmo, Ze drt miZe
byt ve tretim stupni snadno odstfed&na na
obsah sudiny aZ 35 % hmotnostnich.

Stejnd operace se opakuje tfikrat. Z prv-
niho dekantatniho zafizeni se ziskdvd bu-
néénd Stava, které se pouZije jako nésacdy
pro ultrafiltraci.

Do prvniho dekantadniho zafFizeni se uvé-
di drt ze strouhaciho zafizeni smisend se
zFedénou bun&fnou S$tdvou ze dcruhého de-
kantatniho zafizeni.

P¥i ultrafiltraci se ziskd permeét a reten-
téat.

Retentat obsahuje bilkoviny, pektiny a
pryskyfice, které se naptiklad smichédvajise
ziskanou drti, zbavenou cukru, a prod4vaji
se jako krmivo pro hovézi dobytek.

Permedt se dédle €Cisti vedenim pres méni-
te iontll a odbarvuje se pomoci adsorbentd.

Takto ziskany velmi ¢isty cukerny sirup
je vhodny pro prfimou konzumaci lidmi.

P¥iklad 2

Drt ze strouhaciho zarizeni z prikladu 1
se zbavi cukru a vody pomoci nékolikastup-
fiového protiproudového promyvani na od-
stfedivych sitech.

Potom se drt, zbavend cukru, lisuje pro
tpravu gbsahu vody a tim také sniZeni cu-
kernych ztrat na Gnosnou miru.

10

Ziskand mirné zieddnd buné&éna Sldva se
potom dale zpracovava stejuym postupem
jako v prikiadu 1.

Priklad 3

1000 kg mangoldu se rozmé&lni na drt po-
moci strouhaciho zafizeni, pouZivaného ve
Skrobdrenském primyslu pii zpracovani
brambor, Drt se potom piimo v odstFedivce
rozdeli na 490 kg vylouZené drti a 900 kg
bunécéné Stavy. Pritom se drt promyvéd vo-
dou o teploté 9°C v celkovém mnoZstvi 390
kilogramt, aby se drt v co nejvdt§i mire
zbavila cukru. Mirng ziedéna bunédna Stava
se potom podrobi kombinované ultrafiltraci.
Pred diafiltraci se pridd 90 kg vody o tep-
loté 9°C za GCelem zPedéni 89 kg retentatu
z prvoni ultrafiltrace a za tGdelem odstranéni
cukru v co nejvetsim rozsahu.

Vysledny retentdt obsahuje pouze 1 %
hmotnostni cukru. Takto vydiStény pzrmeét
(filtréat} o hmotnosti asi 900 kg obsahuje
9,7 % hmotnostnich cukru, jak bylo zji¥ts-
no polarimetricky a 13,4 % hmotuoostnich
susiny.

Obsah invertniho cukru je 5,4 % hmot-
ncstniho, vztaZeno ha hmotnost susiny.

Vy&isténd S$tdva se potom demineralizuje
nejprve katexovou pryskyilici a pak anexo-
vou pryskylici. VygiSténd Stdva je témeér bez-
barvad a obsahuje pouze 5 % hmotnostnich
necukernych latek, vztaZeno na hmotnost
susiny.

Stava se potom koncentruje v odparce na
koncentraci 71 % hmotnostnich suiny. Bily
cukr, ziskany krystalizaci, je vyn kajici kva-
lity a nenl o nic horS$i neZ jiné granulované
cukry.

Priklad 4

450 kg mangoldu se v Tezacim zafizeni
nareZe na kousky s nejvétSim rozmérem
8 cm. Tvto predh8Zné narezané kousky se
dopravuji pomoci Snekového tGstroji do ho-
mogenizitoru, ve kterém se rozmélni nadrt.

Tato drt se potom zpracuje stejnym zpi-
sobem jako v prikladu 3.

Priklad 5

600 kg dveté pripravené podle pfikladd 3
nebo 4 se zbavuje cukru na rychle se otace-
jic'm situ. Odd&lovani cukru se provadi ve
{tyfech stupnich, piidemZ drt se pohyhuje
proti proudu 3tadvy. V poslednim stupni se
drt odcukeriiuje 235 kg vody o teploté 9°C.
Kapaliny oddé&lené ve ¢tvrtém stupni odstie-
dovani se pouZije pro odcukernéni odstie-
déné drté z druhého stupné. Tato operace se
provadi ve tietim stupni. Kapalina odstiedé-
néd v tomto stupni se vede do odstfedé&né dr-
ti z prvnfho stupné a drt ze tfetiho stupng
se vede do §tvrtého stupné.

Smés odstredénych kapalin pochdzejicl ze
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tFetiho stupn& a drt€ z prvniho stupné se
zbavuje vody ve druhém stupni.

Stava z druhého stupng se misi's nefeds-
nou Stavou z prvniho stupné. Timto postu-
pem se ziskd mirné zfed®na bundnd Stava
v mnoZstvi 520 kg, kterd se pfivadi do ultra-

filtrace pro prvni &i§t¥ni od bilkovin, prys-’

kyiic a pektin. '

Daldi zpracovéni se provadi stejnd jako'v
prikladu 4. Podobné ]ak~0 v piedchézejicich
piikladech se i v tomto piikladu ziska gra-
nulovany cukr dobré kvality.

Priklad 6

Oprana cukrova Fepa se rozmélni vedvou
kladlvovyc‘h mlynech, ktere jsou zaFazeny
v sérii. V prvmm mlyng se fepa rozdrtl na
gastice o prim3rné velikosti 1 mm. Ve dru-
hém mlyné se tyto C¢astice fepy rozmélni na
velmi jemmnou kasdi, aby se oteviely v pod-

staté vSechny ‘.1‘0-st11nne butiky a umoZnila“

se extrakce §tdvy provddénd v néasledujicim
stupnl.

Extrakce se provadi v dekantatnim zafi-
zeni s pevinou miskou a se spirdlou. Aby se
sniZilo mnoZstvi promyvaci vody a aby se
potlagily ztraty cukru, provadi se extrakce

kontinudlnim protiproudnym €tyrstupiiovym

postupem louZeni, Tento stupeil tedy zahr-
nuje &tyfi shora uvedend dekantacni zafize-
ni. V prvnim dekanta&nim za¥{zenim vstupu-
je Cerstvé namletd Fepnd kaSe do extrak&ni-
ho prostoru, ve kterém se rozd&luje na ne-
zFedénou Fepnou Stavu a drt bohatou na
cukr. Tato drt se misi se zfeddnym dekan-
tatem ze tretiho stupné& a vraci se do dru-
hého stupn&. Ve druhém stupni se ze smési
ziskdvd dekantédt, ktery se misi s nezfedé-
nou fepnou §tavou.

Drt z druhého stupnd se misi s dekantd-
tem ze &tvrtého stupné a vznikld smés se
vraci do druhého stupng, kde sé rozd8luje
na dekantdt a drt.

Konecne, drt z tietiho stupné& se primo
smisi s pomerné malym mnoZstvim Zerstvé

vody o' teplot® okoli (129C). Ve &tvrtém
stupni se tedy provadi posledni dé&leni, p¥i-
SemZ vznika Fepnd drt, kterd mé prijatelné
nizky obsah cukru. Vzniklé drt se vyborné
hodi jako bezprostfedni krmivo pro hovezl
dobytek nebo k sildZovani. Z kaZdych 70 t
Fepy o cukernatosti 16 % hmotnostnich se
extrahuje 75,3 t fepné §tavy, jejiZ celkovy
obsah cukru, vztaZeny na Fepu, je 15,8 %
hmotnostn? ch
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Celkovd doba setrvani v procesu od féze,
kdy je Fepa jeSté celd, aZ do ziskdni Fepné -
§tadvy shora popsanym zplisobem je velmi
kratkd a‘'€ini 5 aZ 10 minut. Tato doba zdvis!
na rozmist&ni potrubi apod.

Dalsi stupeﬁ postupu -spodiva ‘v Gplném
odstran®ni koloidnich latek a sloZek, kterd:
maji charakteristicky promér asi-20 OUD dal-
tont. Aby se sniZily ztrdty cukru v retentdtu,
provaddi se’ tento' postup ° jako %ko’mbinace'
ultrafiltrace a dia-ultrafiltrace. PouZité za-
fizeni se sklddd z trubkovitych membrén.
Ze 75,3 t fepné Stavy se ziska 79,0 t permeé-
tu s obsahem cukru 15,5 % hmotnostriho,
vztaZzeno na Fepu. Na diafiltraci se pouZije
7,17 t Serstvé vody. Retentat v mnoZstvi 3,8 t
se pfidd k odcukernéné drti uréené jako kr-
mivo pro hovézi dobytek.

Doba *setrvani retentatu ve filtraénim stup-
ni je zavisld na zvoleném systému, ale &ini
nejvy$e 10 minut. To je velmi dileZité pro-
to, aby 'se'zabranilo mikrobidlnimu napade-
ni cukru, § permedtem: se mampulu]e jako
se sterilnim proudem. Poté se’ permeédt vy- -
gisti na absolutné ¢isty cukerny sirup v de-
fonizatni jednotce a zkoncentruje se v od-
parce. Konetny vytéZek vodojasného cuker-
ného sirupu je 15,7 t p¥i obsahu cukru 15,27
proc., vztaZeno na fepu. Koncentrace sirupu
je asi 70 % hmotnostnich.

Priklad 7

70 t sm&si mangoldu-a‘cukrové fepyhmot-
nostné 1:1 se zp1acovavé ve vyrobni jednot-
ce popsané’v prikladu 8. Cukrovka-ma obsah
cukru 16 % hmotnostnich a mangold 12 %
hmotnostnich. Sm&s cukrovky amangoldu
1:1 obsahtje 14,3 % ‘cukru. Koeficient &is-
toty (ktery je definovan jako hmotnostni po-
mér cukru k celkovému obsahu -sudiny ve'
§t4v8) je w'mangoldu niZsi neZ u cukrovky
a ¢ini obvykle 80 aZ 88 9.

Rozméliiovani smési ve dvou Kkladivovych
mlynech zapojenych do série je Gplné& stejng, -
jako v pripadd samotné cukrovky. Ultras
filtrace a diafiltrace ]e snadnéjsi, ponévad¥
mangold obsahuje mén& koloidnich l4tek a
§tdva obsahuje méné suSiny. Rozsah deioni-
zace jé o 15 % hmotnostnich ni¥3i ve srov-
néni s postupem, pii kterém se zpracovédva
camotnd cukrovka.

V§tszek absolutné vydiSt&ného cukerného
sirupu je 13,9 t.
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PREDMET VYNALEZU

1. Zphsob ziskivéani disacharidli z bulev
cukrovky a/nebo mangoldu, pfi némZ se zis-
kany roztok disacharidi ve vodé nejprve
podrobi ultrafiltraci a koloidni a nerozpus-
téné slozky se odstrani, nafeZ se roztok po-
drobhi vyméné iontd s demineralizaci, vyzna-
¢ujici se tim, Ze se bulvy cukrovky o obsahu
cukru 16 aZ 19 % hmot. a/nebo mangoldu
o obsahu cukru 6 aZ 12 % hmot. mechanic-
ky rozmélni na drt, kapalina pfitomnd v drti
se odstrani a drt se extrahuje vodou o tep-

loté do 18 °C po kontaktni dobu do 0,5 hodi-
ny a ziskany vodny extraktse sniZenym mnoz-
stvim necukernych sloZek se podrobi ultra-
filtraci, Jdemineralizaci a zahuSténi.

2. Zplsob podle bodu 1 vyznadujici se tim,
Ze se k extrakci pouZije vody o teploté do
10 °C.

3. Zplsb podle bodd 1 aZ 2 vyznadujici
se tim, Ze se extrakce vodou provadi do ob-
sahu cukru ve vod# 12 aZ 14 % hmot.
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