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224 912
Vynalez sa tyka sp8sobu ¥irenia repnej alebo trstinovej
dtavy. '

Doterajdie spbsoby &irenia sa prevadzali poufitim kuso-
vého pdleného vépna alebo vépenného mlieka. Pri pouZiti kuso-
vého péleného vapna treba pouZivat osobitné strojné zariade~

nie, ktoré umo¥nuje dobry styk kusového vépna so ¥tavou.a mu-

si{ sa rychle a lahko odstranovat kamenie a piesok. Kusové
vépno sa odmeriava vaikou alebo objemove, ale oba sp8soby si
do ur&itej miery nepresné vplyvom rdzne] vypélenosti Je¢noté'
1ivych kusov. Pri mokrom &ireni sa pou¥iva vépenné mlieko o
xoncentracii asi 20 hmot % Ca0, ktoré sa pridéva do extraho-
vanej ¥tavy v &iriacich reakdnjch nédobéch kontinudlnym spb-
. gsobom. Celkovy pridavok vapenného mlieka, napriklad 1,2-2,0 %
Ca0, Je rozdeleny na pred¥frovaciu davku, napriklad 0,25-0,40
% Ca0 a do&irovaciu davku 0495-1,60 % Ca0.

Pri pouZiti kusového paleného vépna, pri suchom éireni,
mdZe dochédzat, pri nedokonalom miedanf, k prealkalizovaniu a
prehriatiu 3tavy, &i{m sa zhorsi farba & nastani straty cukru :

jeho rozkladom, alebo vytvorenim trisacharidu, ktory sa& nero- '

zloi{ a zostava v saturaZnom kale. Préca s kusovym vapnom je :
menej pohodlnd a menej éista, vapno sa fasto dohé¥a e¥te vo
filtraénych zariadeniach. Pri kontinudlnom spﬁsobe suchého
tirenia s kusovym vapnom sa nedd zabezpe¥it pred&irovanie
Stavy. Poufitim vépenného mlieke na &irenie sa extrahovaﬁﬁ,”
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Stava riedi asi 80 % vody, ktord obsahuje pridévané vapenné

mlieko. Pri tomto spbsobe je nékladné zariadenie na hasenie
vépna. Okrem toho nie je chemické &istenie &tiav pdsobenim va-
penného mlieka tak dokonalé, ako pdsobenim mletého vépna.

Vyssie uvedené nedostatky v podstatnej miere odstranuje
sp8sob &irenia repnej alebo trstinovej &tavy, ktorého podsta-
ta spodiva v tom, Ze do extrahovanej 8tavy sa pridé pri turbu-
lentnom mieSani{ -mleté vépno pri teplote 50 a% 90 °C, vyhodne
60 °C v mnoZstve 0,25 - 0,40 % hm Ca0 na preddirenie a 0,95
az 1,60 % hm Ca0 pri teplote g0 °¢ na do¥frenie. §fava sa cel-
kovou dévkou mletého vapna dodfiri a 20 a% 30 % hm dodirenej
3tavy md%e recirkulovat do extrahovanej &tavy na pred&irenie,
respektive predsaturéciu. Technologicky postup epuracie ¥tavy
je v podstate totoZny s ostatnymi epurainymi procesmi vyuiZiva-
nymi v sd¥asnych technologickych postupoch, s rozdielom pouZi-
tia mletého vapna.

Vyhody spdsobu &¢irenia podla vynélezu spotivaji v tom,Ze
pri suchom &ireni 3tavy mletym vapnom sa 3tavy nezriedujd, do-
sahuje sa vy#s{ koagulainy a zréazaci d&inok pektinov, bielko-
vin. Voda dodand vapennym mliekom sa nemus{ odparovat, &o ma
velky vyznam z ekonomického hladiska. Rozpus§tanim mletého vap-
na dochddza aj k zahrievaniu $tavy zlulovacim teplom, o ktoré
treba menej dodat &tave pri zahrievani na dani technologickd
teplotu. Dochédza tie? k znifeniu mnoZstva vody potrebnej na
hasenie vépna. Pou?itfm mletého vépna nedochadza k prehriatiu
a k prealkalizovaniu, a tym k stratém cukru. Dochddza k roz-
pustaniu mletého vapna priamo v ¥tave a nie v dald3fch stup-
noch epuricie. Je mo¥nost zabezpelenia pred&irovania 3tavy
kontinualnym spbésobom. D8jde k dokonalejdiemu ¥isteniu Stavy
zvysenou koaguldciou disperzne koloidnych létok, ziska sa me=-
nej zafarbeni 3tavy. Odpadd celé zariadenie na pripravu vépen-
ného mlieka, pozostavajice z hasidla, separatorov a siustavy
¥erpadiel; na pripravu mletého préskového vépna je potrebny

mlyne



Priklad 1 -
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Do 1 dm3 extrahovanej éﬁavy vyhriatej na teplotu 60 °C sa pri-

ddva po Zastiach mleté vapno v mnoistve 4 g, %o odpoveda alka-
lite 0,3 % hm Ca0, po&as 10 minit pri turbulentnom miedani.
Takto pred¥irena Stava sa vyhreje na g0 °C a potom sa pridéva
do&{irovacia dévka mletého vépna v mno¥stve 12 g polas 3 minit,
&o odpoveda alkalite 1,5 % hm Ca0. Stava sa udriuje pri teplo-
te 85 °C e¥te daldie 3 mimity.

Dalej nasledujd normdine operacie -epura&ného procesu, I. satu-
réacia na alkalitu 0,074 % hm Ca0 a II. saturacia na alkalitu
0 024 % hm CaO,

Pri porovneni s pokusmi s vdpennym mliekom sa spSsobom podla
vynalezu dosiahlo zlepdenie filtradného koeficientu F. 0 4,43%,
zlepSenie farby o 17,65 %, obsah zavépnenia klesol o 3 95 % a
stiiphutie sacharizacie lahkej &tavy bolo o 8,26 %. Sedﬁ%%%ﬁny
koeficient S sa znfZil o 16,67 %.

Spbsob &¢irenia podla vynélezu moZno vyuZit aj pri ¢iste~
ni cukrovych Stiav a rezkolisovych véd.




PREDMET VYINALEZU
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Spdsob ¥{renia repnej alebo.trstinovej 8tavy vyznaduji-
ci sa tym, Ze do extrahovanej &tavy sa pridé pri turbulent-
nom mie#an{ mleté vépno pri teplote 50 aZ 90 °C, s vyhodou
60 °C, v mnoistve 0,25 a% 0,40 % hmotnostngch CaO na preddf-
renie a 0,95 aZ 1,60 % hmotnostnych Ca0 pri teplote 8C ¢
na dodirenie. '
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