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Zpdsob kondicionovén{ jemn¥ rozemletych 14tek
pomoc{ zvlh&enf mlecfho prostoru

Oblast techniky
Vyndlez se tyk4 zlepéeného zpisobu vyroby
kondicionovaného pré3ku z hrubozrnych nebo kry-

stalickyeh létek, zejména pro vyrobu kondicio-
novaného pré3kového cukru,

Préskovy cukr je vyrobek vyrobeny rozm&ln&-
nim krystalického cukru, jehoZ velikost zrna Je
obecn® men3{ ne? 0,1 mm, Velky povrch mletého cu;
kru ovliviuje spolu s dobrou rozpustnostf{ sacha-
rézy ve vod¥ siln¥ skladovatelnost préskového
cukru. Tak mé pré3kovy cukr mlety v suché atmos-
fé¥e v disledku mlecfho pochodu a s nim spoje=~
ného natavenf cukru na lomové plo3e a rychlého
ochlazenf v proudu vzduchu sklovité struktury na
svém povrchu.P#¥i zdznamu adsorp&nich 130therm se
ukazuje , Ze tento praskovy cukr je schopen ad-
sorbovat velké mno¥stv{ vody.Pohlcenim vody se
na povrchu zrn préskového cukru vyvols pochod

—rekrystalizace..PFi.tom.se_pohlcend voda opét . __

rychle uvolni . Kdy% vznikne v prd3kovém cukru
tento pochod pohlcovén{ pop¥ipadé vydeje vody,
dojde na povrchu pré3kového cukru k jeho zvlhée-
n{ a slepenf, Préskovy cukr ztvrdne / Roth,Disser-
tation 1976,Universit8t Karlsruhe," Amorphisie-
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rung'bei der Zerkleinerung und Rekristalisation
als Ursachen der Agglomeration im Puderzucker "/.

Je znémo, Z¥e se instalacf kondicionovad -
nich za¥fzenf za¥azenych za mlym prédskového cu-
kru, to znamend za¥f{zen{,kterd zvy3uj{ sklado-
vatelnost préd3kového cukru nastavenim urZité te-
ploty a vlEkosti vzduchu, se doséhlo toho, Ze se
pochod pohlcovédn{ a vydeje vody posunul do obla-
sti kondicionova&nfho za¥{zen{ a mohl.se vyrobit
praskovy cukr, ktery se dal skladovat, '

P¥i tom se ukazuje , Ze Je nevyhodné, Ze se
v p¥ipojenf k mlynu pré3kového cukru mus{ insta-
lovat kondicionovalni za¥{zen{, ktard jsou drahd
a ndarofnéd na prostor., Krom& toho je kondicionové-
n{ p¥ipojené za mletf ndro¥né na Zas.

Technicky problém, ktery je zékladem p¥ed-
loZeného vyndlezu spodf{véd tedy v tom, Ze se mé
dét k dispozici zplisob vyroby kondicionovaného
présku z hrubozrnitych nebo krystalickych létek,
zejména z krystalického cukru,ktery umoZfiuje
v c¢o nejkrat3{ dob& a bez velkého stavebnfho né-
kladu vyréb&t dob¥e skladovatelny, to znamend
kondicionovany prasek. |

Technicky problém,ktery tvo¥{ zdklad vyndle-
zu se vyre3{ tim, Ze se dé k dispoziei zplsob vy-
roby kondicionovaného présku, zejména kondicio -
novaného pré3kového cukru,p*ifemZ pou?itd nebo
pouzité hrubozrnité nebo jemné& krystalické lét-
ky, zejména pouZity cukr, se rozemele a kondicio-
nuje a pri&emZ kondicionovédn{ lé4tek se provédf
bZhem rozem{ldn{, Vyndlez tedy navrhuje, aby se
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kondicionovén{, to znamené zpracovénf létek pro-
v4d{ zplsobem, p¥i kterém cukr p¥i skladovéni
ji% netvrdne, neprovédélo v odd&leném kroku kon-

dicionovéni, navazujfcfm na pochod mlet{, nybri
souasn® s mletfim, Vynélez mé tedy tu vyhodu,Ze
kondicionované 14tky , zejména kondicionovany
cukr, existuje ji% porozemlet{, takZe odpadd Za-
sové ndro&né dodate¥né zpracovédni. Krom¥ toho
nen{ nutné, uspo¥ddat v p¥ipojen{ k mlynu prés-
ku zvléstnf kondicionovaini za¥fzeni, nebo¥ kon-
dicionovén{ se provédd{ ji%¥ v samotném mlecim pro-
storu,

Vyndlez se tyké ve zvl43t& vyhodném provede-
ni{ vyroby kondicionovaného préékového cukru z cu=-
kru, nap¥{klad galaktdzy nebo s vyhodou sacharézy,
kterd miZe b§t nap¥fklad p¥ftomna jako rafindda
EG-kvalita I / nebokrystalického cukru /EG-kvali-
ta II /. Samoz¥ejm& se vpndlez miZe pouZit i u
1étek jiného sloZenf,ale stejnych nebo podobnych
vlastnostf. Takovéto, hrubozrnnéu nebo krystali-
ckou strukturu majfc{ lédtky mohou byt i pektiny.
Podle vyndlezu se mohou spoleln¥® v jediném kroku
zpisobu rozemf{lat a kondicionovat 1 sm&si ldtek
rizného sloZent,

vyse uvedeného zplsobu, ktery se provdd{ p¥i zvy-
Sené vlihkosti vzduchu, zejména s vyhodou p¥i
absolutn{ vlhkosti vzduchu / v g vody na kg suchého

vzduchu / minimdlné& 17g/kg, s vyhodou 17 g/kg a%
30 g/kg = nejvyhodn&ji p¥i 25 a% 26 g/kg.Kondicio-

T y§H&lez 56 Ve vyhodnén pripsdu-provedenf tyké———---




novén{i probfhajfci tedy bZhem rozemfléni se tedy
ve vyhodném provedenf provédf jedin& fim, Ze se
v mlec{m prostoru zvy3f{ vlhkost vzduchu, Pou¥i-
t{ pomocnych létek pro mlet{ , jako nap¥iklad
organickych rozpoustédel, nenf nutné; nybrZ je
ve vyhodném proveden{ vynélezu vylouZeno,

Vynélez se tyké také vySe uvedeného zpisobu,
p¥*i kterém se kondicionovénf provédd{ p¥i teplo-
#&ch nejmén¥ 25 °C, s vyhodou 25°C a# 70 °C,nej-
vyhodn&ji p¥i 40 °C a¥ 48 °C, a zejména p¥i 45 °C.

Vynélez se ale neomezuje vyludn® na uvedené
minimdln{ hodnoty vlhkosti wvzuchu a teploty. Roz-
hodujfc{ pro dspd3né provedeni vyndlezu je zejmé-
na sou&asnost rozemflén{ a kondicionovénf, p¥ilemZ
se parametry, které se maj{ pro kondidonovén{ ma-
j{ nastavit, daj{ jednoduSe zjistit,kdyZ se kon-
dicionovédn{ posuzuje pomoc{ stanoveni a, hodnoty
/reaktivity vody/,po&tu hrudek nebo podflu invert-
nfho cukrua parametry se odpovidajicfm zpisobem
p¥izpisobi.

Podle vyndlezu je vyhodné,kdyZ se taplota a
vihkost vzduchu udrZuj{ b&hem kondicionovédni a

 rozemflédn{ konstantnf, nap¥fklad pomoc{ elektro-

zpﬁéobu,pfi kterém se v pripojeni k souZasnd
pro%édénému rozemfldn{ a kondicionovédn{ p¥ipoj{
meziskladbvéni, jehoZ doba trvéni je v podstaté
urdena technologickymi parametry obvodu.

Optimdlnf meziskladovén{ za¥azené s vyhodou
podle vyndelzu za kondicionovén{ se mi¥e provést
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t{m, %e se mezi mlyn a balfcf stroj instaluje
sou¥asn® jako nddr? pufru jednoduché michaci
nédr¥, kterd zaru¥uje definovanou dobu mezi -
skladovdn{ pré3kového cukru.Tato nédrZ pro pufr
umo¥nuje st#fly pohyb praskového cukru,

Dal3{ vyhodnd provedeni vyndlezu lze od-
vodit z podnérokﬁ;

-—-—---h--——-—--—-———---nc-

Vyndlez je bliZe vysv&tlen pomoci p¥fkladd
provedenf a p¥{slu3nych obr.

Tyto ukazujf :

obr. 1 schematické zndzorn&ni za¥fzeni pro
provédéni zpisobu podle vynélezu,

obr. 2 grafické zndzorndn{ &asového pri-
bghu a - hodnoty p*i rdznych vlh-
kostech vzduchu rozem{lanych vzor-
k& prédskového cukru,

obr. 3 grafické zndzorn&n{ Zasového pri -
b&hu aw-hodnoty v zdvislosti na
dobd trvént ddle zarazeného mezi-
skladovén{,
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—4 - grafické-zndzorndni--¢asového—pri-- ———-—-—
b&hu aw-hodnoty v zdvislosti na
dob¥ trvén{ ddle za¥azeného mezi-
skladovédn{ bez p¥ivodu kondiciono-
vadnfiho vzduchu,

Pfikladx Erovedeni vxnélezu
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P#{klad 1

Vyroba kondicionoveného préskového cukru ze
sacharozy

Obr. 1 ukazuje schematicky konstrukei za¥i-
zen{ 100 s mlecfm prostorem,pouZ{vaného podle
vyndlezu. Toto zehrnuje mleci prostor 1, jakoZ
i odvdd&c{ 3achtu 2,propust 3 jamkového kola, ja-
ko% i dopravni 3nek 5. Mlect prostof mé mlyn
7 s p¥{vodn{ Sachtou 3 pro cukr a nasédvaci{ otvor
8. Mlect prostor 1 mé déle filtr 11 jekoZ i
ventildtor 13 . Kone&né& je v mlecim.prostoru 1
un{st&no zvlh&ovaci za¥{zeni 19, které né dvé
trysky 21, probthajfct navzédjem rovnob&Zné.Tyto
se uvddf do &innosti v p¥ipadé,Ze se nedoséhne
po¥adovand hodnota vlihkosti vzduchu, pomoci
elektronického regulétoru,ktery mé digitdlni
signdl poZadovaného a skuteZného stavu pro in-
dikaci absolutn{ vlhkosti vzduchu v mlec{m pro-
storu 1 . Obr. 1 p¥edstavuje ddle topné za¥ize-
ni,

Funkce za¥fzen{ 100 probihd ndsledovng:

Pomoc{ topného za“{zenf 23 se Vv mlecim pro-

storu 1 nastavi konstantni teplota 40 °c s roz-.
_sshem koliséni +1 " °c. ZvlhZovac{ zaffzen{ 19

je dimenzovéno tak, aby se umonilo , aby vzduch
mlectho prostoru 1 obsahoval 18 g voda na kg
suchého vzduchu.K tomu slou¥f trysky 21, které
p¥i rozpradovéni vyrib{ &4stice vody s prim&-
rem 5 um., Jekmile se nastavi v mlecim prostoru 1l
poZfadované klima,plnf se p¥es p¥ivodni 8achtu

- =




9 krystalicky cukr Z do mlyna 7 a rozem{ld se ,
Mletf{ se tedy provdd{ v temperovaném a zvlhZeném
mlec{m prostoru l / objem mlecfho prostoru 1 :
193 m3/. Mno%¥stv{ vzduchu nasédtého do mlyna T
p¥es nasédvaci otvor 8 je 2.000 m3/h. MnoZstvi
oplachovacfho vzduchu SL slouZi pro otisfovi-
nf filtru 11 . Vykon prosazen{ ventildtoru 13 ..
ktery je zatazen za filtreem 11 , Je 2.520 m3/h.
Ventildtor 13 odvddi Jjak oplachovac{ . vzduch

SL tak i nasévany vzduch AL z mlyna 7. Nasévany
vzduch AL pro mlyn 7 pochéz{ p¥imo z mlectho
protoru 1, zatim co oplachovac{ vzduch SL Je
suchy ¥fdfe{ vzduch , ktery se do mlecfho pro =-
storu 1 dostdvé zvenku,

Za¥{zenf 100, zndzorn&né na obr. 1, bylo
pou¥ito pro zkouménf{ rdznych nastaven{ obsahu
vlhkosti ve vzduchu mlecfho prostoru 1 12 aZ
26 g/kg suchého vzduchu , p¥iem#Z teplota dosa-
Yend topnym za¥fzenfm 23 se mus{ udrZovat pomoct
regula¥nfho za¥fizeni,které je tomuto topnému
za¥fzen{ integrovéno, na konstantni vy3i,

Obr. 2 znézornuje &asovy pribsh anhodnoty
vzorkd préskového vzduchu / sachardzy / - m&¥eno
p¥i 40 °C, p¥i¥em# vzorky byly mlety p¥i riznych

1.

Pod pojmem & -hodnota / aktivita vody / se
rozum{ ta relativn{ vlhkost, kterd mus{ panovat
v atmosfé¥e obklopujfc{ vzorek, aby se zabréni-
lo jakékoliV vymén¥& vody mezi vzorkem a vzduchem.




hem-vlhkosti-vzduchu_v.mlec{m_prostoru l pfe=_ __ __

Uvddf se v jednotkéch O a¥ 1 a podle toho vypo-
vid4 , jaké relativnf vlhkost se nastavi v uza-
vPendm prostoru nad vzorkem létky p¥i definova-
né teplotéd,

V pripadech, p¥i kterych prédskovy cukr ne-
n{ kondicionovén, se pozoruje, Ze od uritého
&asového okam¥iku po odbiru vzorku z mlectho
prostoru 1 dojde k rychlé desorpci vlhkostina-
shromé¥d&né v préskovém cukru, Casovy pribZh a -
hodnoty ukazuje charakteristicku ve tvard pisme-
ne S .JestliZe je préskovy cukr kondicionovén,
pak se tento prib&h k¥ivky ve tvaru pismene S
neobjev{.Jak bylo seznéno existuje p¥imé sou -
vislost mezi chovénim a -hodnoty po urdity &a-
sovy interval po odb¥ru vzorku a chovdnim pras-
xového cukru p¥i skladovén{,

Obr. 2 ukazuje vzorky Zerstv& rozemletého
préskového cukru,kterg byly nyn{ vyrobeny p*i
rdznych nastavenfch vlhkosti v mlecfm prostoru
1 . Prib&h k¥ivek ve tvaru pismene S se najde
u vzorkd préd3kového cukru,které byly vyrobeny
p*i obsahu vlhkosti 12 a% 15 g/kg a plynuly
prib&h se nadel u vzorkd, které byly vyrobeny
p¥i obsahu vlhkosti 17 a% 26 g/kg.Cerstv® roze-
mlety préaskovy cukr ,ktery byl vyroben s obsa-

vy3ujfef 17 g/kg, je proto kondicionovany. Proto
je dodate¥né, v pFipojeni k mletf provédéné
kondicionovédni zbytel&né.

Koheéné se dé4 také konstatovat, Ze pré3kovy
cukr rozemlety podle vynédlezu mé i po delS{ do-
b& vynikajf{cf kvalitu. To se miZe dokézat kvanti-




tativn® nap¥fklad tim, Ze se proseje sftem s.
velikostf ok 0,300 mm a nezbyde Zddny zbytek.

Kondicionovany cukr nemé ani po skladovéni
po dobu n&kolika let.za definovanych podmfnek
#¥d4dnou tvorbu hrudek.

P#{klad 2

Kondicionovédn{ prds8kového cukru s navazu-
jicim meziskladovénim

Aby se doséhla standardn{ kvalita produktu,
miZe byt vyhodné,uspotddat nddrZ pro meziskla-
dovén{ rozemletého préskového cukru,K tomu se
miZe modifikovat za¥fzenf{ 100 podle obr. l,
tak, %e.se.mezi mlynem 7 a nezndzorn&nym talf-
cim za¥fzenim , napt¥iklad v ndvaznosti na 3nek
g, umist{ mfchac{ nédr¥, kteréd je konstruovéna
jako cirkulaednf{ nddr%, kterd slouZ{ jako nédrZ
pro pufr popripad® mezinddrZ, Obr., 3 ukazuje
&asovy pribé&h aw-hodnoty rozemletého prédkového
cukru bdhem meziskladovédni{ v zdvislosti na dobé
meziskladovén{ / m&¥eno p¥i 40 °: /. Obsah vlh-
kosti vzduchu mlectho prostoru 1 bylo 25 a% 26 g/kg
suchého vzduchu / p¥i teplotd 40 °C v mlectm
prostoru 1 /, zatim co obsah vlhkosti bshem me-

aZ

“ziskladovénf v hlavovém prostrou mfchact nddr-

—_—— - —— i ———— e et e ——

fe / recirkulace / bylo mnoZstvi vymsnsného-vzduchu 11
12 g/kg suchého vzduchu. Podle ¥asového prib&hu

a ~hodnoty lze vzorky préd3kového cukru jako kon-
dicionované odstupnovédny od po¥dtku aZ do ukon-

ten{ meziskladovéni.




Obr. 4 zndzorfuje &asovy prdb&h a -hodno-
ty préskového cukru b&hem kondicionovéni v zé-
vislosti na dobd trvéni meziskladovéni / m&¥eno
p¥i 40 %c/. Obsah vlhkosti vzduchu mleciho pro-
storu 1 byl 17 g/kg 'suchého vzduchu, /40 % /5
zatim co se meziskladovént provéddélo bez p*{ -
vodu temperovaného nebo zvlh&eného vzduchu .

v nédréich pro pufr, pouZitych pro mezisklado-
vén£ dochdzelo tedy pouze k recirkulaci, ale

k #4dnému kondicionovéni pfidavkem temperovaného
nebo zvlh&eného vzduchu.Podle gasového prib&hu
w-hodnoty ‘jsou vzorky pré3kového cukru odstup-
fovény jako kondiconované od poddtku aZ do ukon-
¢en{ meziskladovéni,
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"PATENTOVE NAROKY

1, Zplsob kondicionovén{ jemn& rozemletych
l4tek pomoci zvlh&eni vzduchu mlecfho prostoru,

~hrubozrnnych a krystalickych latek, p¥i kterém

se 1l4tky rozemelou a kondicionujf , vy z n a-
Eujf{ecfl se tim, Ze se kondiclonové-
n{ provdd{ b&hem rozemilénf. |

2. Zpisob podle ndroku 1, vy zn a & u=-
j{cf{ se ti{m, Ze hrubozrnnymi nebo
krystalickymi ldtkami je cukr,

3. Zpisob podle jednoho z p¥edchézejicich
ndroki , vyznadujfci se tim,
fe cukr je sachardza,

4, Zpisob podle jednoho z p¥edchézejfcich
nédrokd , vyznadujfci se ti{m,
¥e se kondicionovédni ldtek provdd{ p¥i zvySe-
ném obsahu vody.

5. Zpisob podle jednoho z p¥edchdzejicich
ndroké , vyznadéujf{ci se tim,
Ze se komdicionovédnf ldtek provdd{ jejich roze-

Cwoazepar

"mletim p¥i absolutn{~vlhkosti vzduchu minimdl="""

na 17 g vody /kg suchého vzduchu, s vyhodou 20 g

vody /kg suchého vzduchus

6. Zpisob podle jednoho z p¥edchézejicich
ndrokd , vyznadujifci se tinm,
3e se kondicionovén{ létek provddi jejich ro-




zemletim p¥i

-12-

X XL}
.

teploté nejméné 25 °C, s vyhodou
n¥i 40 % az 45 °c. |

7. Zptsob podle jednoho z p¥edchézejfcih

néroky,

vyznadujfict

s e t{mk,

¥e se se v navaznosti na kondicionovén{,pro-.
v4ddné biZhem rozemflén{,provddf meziskladovéni,
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