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Krystalisacja cukru z roztworéw cukrowych opiera sie na wltasnoéci
tych roztwordéw wydgielania cukru krystaliczrego, po doprowadzeniu roztworu
do stanu przesycenia,

Dla przy$pieszenia krystalizacji, oprécz przesycenia syropu,konie~
czna jest jJeszcze cyrkulacja masy krystalicznej, z ktérej krystalizuje sy -
rop. o

Dotychczasowy fabryczny sposéb wytwarzania krysgztaidéw za @omocsy
przesycenia roztwordéw cukrowych odbywa sle przez gotowanie, to jest wyparowa-
nie nadmiaru wody z roztwordw, w warnikach prézniowych zaopatrzonych w grzej-
niki parows.

Przy tym sposobie, rozpoczynajge gotowanie, napeinia sig warnik
prézniowy do 1/3 jego pojemnodci syropem o stgzeniu 60- 65 Bx i doprowadza-
dza go przez wyparowanie nadmiaru wody w nim zawartej, do zwlgkszonego prze-
sycenia, w celu wytworzenia zarodkéw krysztaldéw. »

Po wytworzeniu zarodkéw krysztatréw dalsze gotowanie ma na celu sta-
te powigkszanle zarodkdéw, przez utrzymywanie migdzykryssztaltovego syropu w sta-
tym przesyceniu, potrzebnym dla narastania wytworzonych zarodkdéw krysztaidw.
Cedem utrzymywania stalego prsesycenia oras cyrkulacil masy krystalicsne],



pruy tym sposobie dociqgany Jest Swlezy syrop o steieniu od 60 do 65 Bx za po-
mocq dne%qgﬁi/stalych 1ub periodycznych, Male steienie syropu jest konieczne
dla wytworzenia przez wyparowanie cyrkulacji masy krystalicznej. W czasile goto-
wania krysztaty powiekszajg sie i przy koricu gotowania, 2acznie g posostaiym
syropem, tworzq cukrzyce, ktdra spuszczana jest g warnika do mieszadia dla dal-
szej przerdbki.

Proces gotowania w periodycznym warnikn préizniowym skiada sig z dwéch
ddllelnych proceséw prowadzonych réwnoczoénie, a mianowicie: podgeszczania
rgadkiego syropu przes wyparowanie oras 'ykrystalizowania cukru 2 przesyconego
syropu.
Usgodnienie tych procesdw w warniku prégnlowym, celem otrzymania masy
krystalicsnej, Jest oparte na praktycznym doswiadczeniu gotowaczy i peine wy -
2krystalizsowanie cukru gawartego w syropie jest bardzo trudne do ctrsymania.

Przy tym sposoble krystalizacji suzycie pary w ciggu catego procesu go-
towania cukrzycy w warniku jest nierdwnomierne, l'poczqtkowym okresie gotowania,
w cgzasie podggszczania 1/3 zawartodci warnika do stanu przesycenia, ktéry trwa
okoto pdét godziny, zutycie pary grzejnej jest bardzo dule. W nustepnym okresie
gotowanis, ktéry trwa od dwéch do trzech godain i wigcej, sutycie pary stopnio-
wo maleje, a przy zakorczeniu gotowanla, ktére trwa okolo pdt godsiny, suiyeie
pary jest najmniejsze. Ponlewaz do gotowania cukrzycy w warniku pobierana jest
para se stacji wyparnej, nierdéwnomierne jej zapotrzebowanie bardzo niekorzyst-
nie vplyih na réwnomiernodé styiania syropu otrzymywanego s wyparki, co s kolei
niekorzystnie wpiywa na proces gotowania cukrzycy w warniku préiniowym.

Stale zwiekszajgca sie procentowa 11046 cukru w cukrgycy, przy stale
gmniejszajacym si¢ wyparowaniu, powoduje stale zmniejszajgqcs i@ ssybkoéd oyr-
kulacji maasy krystalicznej, skutkiem czego krystalizaecja syropu stale spada i
dalsze wykorzystanie syropu migdzykrysztalowego jest bardzo utrudniome, powodu-
jqc niemo2nodé wykrystalizowania catkowitej zdolnodci krystalisacyjne) ecukra
- gnajdujgqcego sie jeszcze w syropie miqdzykrysztatowym, ktéry otrzymywany jest

w nastepnych rzutach.

Spoaéb krystalizacji syropéw cukrowych weding wynalasku oparty jest na
oddzieleniu procesu podggszczania syropu od procesu wtadciwej krystalizacjt.
Przy tym sposoblie syrop podggszczany jest na stacji wyparnej do ste2enia :+ 80 Bx,
gamiast stgzehia dotychczas stosowanego 60- 65 Bx, koniecznego przy procesie
gotowania na warnikach préiniowych.

%

Proces krystalizacji prowalzony jest przez utrzymywanie sybopu migdzy-
kryshtalovego w gtalym optymalnym przesyceniu sa pomocq wysyssania tego syropu
goracym powletrzem w krystalizatorse.

Budowa krystali:#torn prgedstawiona jest na rysunku. Krystalizator

_ _sktada sie 3 nacsynia kufrowego podzielonego poprzecznymi przegrodami_a (fig.

1- 2) na szereg aekcji fl-fZ"'Ih' Poszczegélne sekcje krystalizatora posiada-
-2 -
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-3jq sasiony prgzelewowe_b,ktére prseliwujqc' sie grawitacyjnie syrop skierowu-
jq do dolnej csqdci nastepnej sekcji krystalisatora, a w gérnej csedcl siuiq
'do satrsymania plany wytworsonej s syropu. Ks2da s sekcéji posiada w dolnej
czg@éci barbotery_co_, przes ktére doprowadzone jest gorgace powietrse, prsetla-
czane przes mas@ krystaligacyjna, gnajdujgqeq sig@ w poszcgegélnych sekcjach,
Eazda sekcja posa tym iaopatrsona Jest w elementy greejne_d, stuzace dla utrsy-
mania optymalnej temperatury procesu krystalisacji.

Dla regulacji dopiywu syropu 1 yoﬁiotrsa oraz prowadgenia procesu,krysta-
lisator gaopatrsony Jest w aparatur¢ pomiarows i doptywows.

Aparatura pomiarowa sklada siq s 1lodciomiersa o _do pomiaru 1ledci dopro-
wadzonego syropu /rotametr/, umiesscgonego na dcianie bocsnej aparatu, ggsto -
éciomierza £ do pomiaru stQienia doprowadsanego syropu, kompletu termometréw
£_umieszceonych na kasdej sekcji, kranikdéw prébaych h_ 1 okien wsiernych i
ustawionych w gérnej czedel aparatn oras cukroskopéw k ustawionych w sekcjach
aparatu,

Posza tym krystalisator saopatrsony jest w ursqdsenie syfonowe_l_ 1 klape
motylkowa m do odprowadzenia cukreycy prses syfon lub tez przesz klape.

Armatura ustawiona na krystaligatorze sklada si¢ s zaworéw powietrsznych
ustawionych na przewodach doprowadsajgcych powietrse do barboterdéw krystalisa-
tora, saworév parowych ustawionych na prsewodzie doprowadgajqcym par¢ do barbo-
teréw, manometréw ustawionych na aparacie i na giéwnych prsewodach doprotadsc-
Jacych powietrze i pare.

Krystalizator zaopatrgzony Jest poza tym w urzgdsenia pomocnicse do grza-
nia powietrsa 1 tloczenia go pod cidnieniem potrzebnym do prsetiacsania powie -
trza przez masq krystalicsng, vypelniajch sekcje krystalisatora, do wysokodci
przegrdd oddzielajgcych poszczogélne sekcje / urzadzenia te nie sq pokazane na
rys./. :

Syrop ze staeji wyparnej o steienim + 80 Bx doprowadsany jest sa pomocs
pompy przes urzgdzenie pomiarowe_e_ ( rotametr) do pierwssej sekeji A, krysta-
lisatora. 36wnoczesnie doprowadsany syrop cseséciowo prsepiywa prses gestoscio-
miers b, celem okreslenia jego stqsonia. Po napeinieniu pierwsszej sekcji krysta-
lizatora syropem o temperaturze + 90 % uruchamiamy spreiarke powietrsng tlocsa-
cq powietrze przes ogrzewacs do barboterdw znajdujqcyoh sie w dolnej cseéci pier
wsgej sekoji krystalisatora, Révnocso‘nio 2 powietrzem nagrsewanym do tempera -
tury + 100- 120°C d1a podtrsynania temperatury masy krystalicsaej uruchamiane
gostajq elomenty grzejne znajdujgce sie w tej sekcji, Fo napeinieniu i urucho-
mieniu plerwszej seke)i, w ten sam sposdéd uruchamiane sq i nastepne sekcje.Go-
rqce suche powietrze przetiocsone przez syrop, nasyca si@ wilgociq znajdujqcy
8le w syropie, wysusza syrop 1 powigksza jego stetenia. W drugiej ludb trseciej
sekejl, pod dzliataniem sachego powietrsa, syrop dochodzi do swigkszonego prze-
syfenia, prgy ktérym wytwarzajq si¢ sarodki krysztaiéw. W nastepnej sekcji ba-
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-da slQ za pomoca cukroskopu csy wytworsyla si@ dostateczna 1lodé zarodkéw w
syrople., Po stwierdsenin za pomocq obserwacji lub mikroskopu, ¢e w danej sek-
cji znajduje siq dostateczna 1lo$é zarodkéw, de przetioczonego przes barbote-
ry powietrsa dodaje sig tyle pary, seby przesycenie syropu migdzykrysstalowe-
go obaniiylo si@ do stanu normalnego praesycenia, prsy ktérym wytworzonme zarod-
ki bedq siq@ powigkssaé dbez wyiwarsania nowych krysztatéw. W dalszych sekcjach
napeinianych masq krystalicsng, przelewajqcs siq beg prserwy do nastqfnych sek-
cjil, daje sie tyle suchego powietrza, teby syrop migdzykrysetalowy utrzymywal
81Qq w normalnym przesycenin, przy ktérym wytvorsone'zarodki krystaliczne stale
sig zwigkszajqc w kofcowe) sekcji datyby cukrzyce. Iloéé doprowadzanego powie-
trza do kazdej sekcji winna byé uzgodnlona 2 1loécis przepiywajgcego syropu i
szybkodciq krystalizacji przerabianego syropu, tak zeby ilodé wtlaczanego su -
chego powietrza byta wystarczajqca dla peinego wykrystalizowania danego produk-
tu. Z ostatnlej sekeji cukrsyca odptywa na zewnqtrz krystalizatora przez samo-
czynnq klape motylkowq m 1lub przez syfon hydrauliczny 1, wprost do rozdziela-
cza nad wirdéwkami.

¥ krystaliszatorze, mad syropem przeplywajqcym przegz przegrody prselewowe,
znajdowaé sig@ bedg opary wytworzone g hnsyconego wilgocig powietrza., Prgestrzex
ta podczas dgiatania krystalizatora znajdowaé sig winna pod ciénieniem wynosza-
eym + 0,20 atmosfery. Fowietrse nawilgocone odprowadzhne jest = przestrzeni opa-
rowej przes dlawiqey zawdr a_ na zewnatrz aparatu.

Celom wprowadzenia korzystnych dla krystalizacji przemian w niecukrach
zawartych w syropie migdzykrysztaiowym, do przewodu powietrznego dobrowadzqne
sq w miare potrzeby gazy, np. dwutlenek siarki /502/ i ipne, w 1loéciach potrzeb-
nych do wywoiania pozgqdanej dla krystalizacji reakcji 1 dla przejadnienia syropu,
majqcego wpilyw na otrzymanie bialego krysztatu.

Przewidywane korsydéci ge sposobu prowadszenia kryetalisacji wediug wyna -
lazkn sq nastepujgce:

1. pregy utyciu do krystalizacji syropu o ste2eniu + 80 Bx., gamiast steienia 60-
-65 Bx, oszczednodé na opale bedzie wigksza, poniewaz syrop wyzej steiony be-
dzie otrsymywany ze stacji wyparnej przez wielokrotne wyparowanie,

2. Proces ciaggle] krystalizacji usprawni prace stacji wyparnej, poniewat opary
pobierane bedq przes krystaligator réwnomiernie, co wplynie na zwigkszenie
wydajnoéei stacji wyparnej oraz na zwigkszenie przerobu dobowego burakéw;

3. procentowy wydatek cukru gz cukrzycy bedzie wiekszy ni2 przy sposobie pracy
w warnikach prézniowych, poniewat sposéd wysuszania syropu moie byé prowadzo-
ny do wyiszego steienia tego syropu, bes obawy zmniejszania si¢ cyrkulacji
masy potrsebnej do krystalizacji, poniewat cukrzyca przesycona powietrzem po-
slada bardzo dutq piynnoéé;

4, mo2noéé doprovadsenia masy 4o zwigkssonego ste¢ienia pozwala na wigkeze obni-
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-¢enie ézystoéci syropu mi¢dzykrysztatowego, co z kolei poswala ra otrzymanie
v drugim‘rzucie melasu wprost = warnika, bez stosowania krystalizaeji ugupei-

niajacej w mieszadiach,

Zastrzsei2enia patentowe

1, Sposdéb clggtej krystalizacji syropéw cukrowych w aparacie sktadajgcym
s8l¢ z szeregu sekcji, przez ktére syrop kolejno przepiywa i zostaje przy tym,
ga pomocq czynnika podgrzewajgcego, stopniowo pogeszczany i1 doprowadzony
do krystalizacji, znamienny tym, 2e jako czynnik podgrzewajacy stosuje siq
gorgce powietrze, ewentualnie z dodatkiem pary wodnej, ktSre doprowadza sie
do syropu pod takim ciénieniem, by aparat precowal przy chénieniu atmoste!-

rycenym lub nieco wyzszym.
2. Sposéb wediug zastrz.l, znamienny tym, 2e do powiétrza doprowadsanego

do syropu dodaje si¢ opréce pary wodnej rdéwniez gazu reagujgcego z niecukra-
mi, w celu wywotania korzystnyeh zmian w procesie krystalizacji.
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