krystalického kalciumoleatu tvoria akusi kostru, v ktorej je mi-
neralny olej ako disperzny prostriedok vplyvom znaénych kapi-
larnyeh sil immobilizovany. Velkd pevmost tejto hmty méZeme si
vysveilit pomerne vysokym obsahom kalciumoleatovej slozky

(15—25%).

Boj proti kampanovym stratam¥)
JURAJ FERENYI

Vo vyvoji kazdého priemyselného odvetvia, i cukirovarnic-
tva, rozoznavame dve vyznamné obdobia. Prvé obdobie je dobou
tvorivého tsilia. Isty genidlny muZ pride na panenski myslienku
movej vryoby a po mnohych rokoch heroického boja s neporozume-
nim a so zadiatotnymi fazkostami, po velkych duSevnych a hmot-
nych tdtrapach a obetiach, po rokoch sklamania a niekedy aj zufal-
stva dovfsi svoje dielo a zrodi sa nové priemyselné odvetvie.

Tak to bolo aj s Achardom, ked r. 1802 dal do prevadzky
prvy cukrovar v Cunerne, v Nemeckom Sliezku. Od tohto data
sa cukrovarnicky priemysel tZasne vyvinul, ved Achard r. 1802
spracuval denne len 35  repy a denna kapacita modernych dnes-
nych cukrovarov europskych je 40.000 q demne. Mnoho vynacha-
dzavych a mnadanych chemikov a strojarov zdokomalilo potom
dielo Achardovo a vysledkom ich tvorivého tsilia bhol vysokovy-
konny a hospodarny priemysel cukrovamicky, ktory wvytvoril z
cukru, kedysi vzacneho a drahého, I'udovy artikel beZnej potreby,
lacnii a vydatnu potravinu pre kazdého.

Po kazdom takomto heroickom obdobi zaloZenia movej vy-
roby prichidza daliia, menej farbistd a zaujimavi, ale tym wéin-
nejsia faza suchého, podcitajiiceho realizmu, obdobie kalkulacie,
tuzky.

V tomto druhom obdobi sa nachddza terajsie' cukrovarnictvo.
V tejto faze vyvoja ide uZ menej o nové, prekvapujice strojnicke
konstrukcie a chemické novoty, lebo sposoby vylihovania rezkov,
mechanického a chemického Eistenia, odparovamia a zvaramia Stiav
a vyroby bieleho tovaru si takmer Standardizované, technicky za-
ujem sa teraz sistreduje na ¢im hospodirmejSie a lacnejiie spra-
covanie repy na cukor, teda na to, éo technicky menujeme hgin-
nostou,

Uz nestaéi ako prv, aby cukrovar uspedne spracival uréité
mmozstvo repy v kampani, teraz sa aj pytame, aké straty vznikaji
pri vyrobe, kolko cukru prichadzajiceho do diftizie so sladkymi
rezkami sa zjavi na konci kampane vo forme rafinady, krystalového
a surového cukru a v cukre melasy. A tu treba ihned poznamenat,
Ze aj v tomto ohlade, aj v boji o 1iéinnost a vykomnost, obstoji
cukrovamictvo Gestne a slusne.

*) Prednaska z konferencie ,,Boj proti podnikovym stratim v potravinar-
skom sektore”. ktora bola v Piestanoch v diioch 15.—17. decembra 1947.
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Dnesné cukrovary maja straty od 1.2—1.6% na repu, ¢o zna-
mena, Ze z celkového mmozstva cukru prichddzajiiceho do diftzie
so sladkymi rezkami sa strati len 1.2—1.6% na repu, teda sa zjavi
98.4 az 98.8% vo forme rafinidy, krystalového a surového cukru
a cukru v melase.

Je to Géinnost tctyhodna, lebo aj najdokonalejsi parny stroj
vyuzitkuje len 20% z dodanej energie pary, parna turbina 40 az
60%, dieselovy motor 40% a moderné vodné turhiny 80 %.

Mohli by ste poznamenat, preco sme sa teraz siili, aby sme
rokovali o boji proti stratim ma cukre, ked sa uz dosiahla takmer
optimalna ucinnost pri vyrobe.

Takato skepticka otazka by nebola opodstatnena, Je sice prav-
da, zZe ide len o sniZemie strat o d'alSiu desatinu percenta, ale ked
si uvazime, ze len na Slovensku sa méZe urodit v normalnom, pria-
znivom roku 8,000.000 q repy, znamena sniZenie straty na cukre
len o jednu desatinu percenta 8.000 ¢ cukru, teda Gctyhodné mnoz-
stvo 80 vagénov cukru.

A snaZit sa o d'aliie sniZemie strat ma cukre nie je beznade]me,
lebo pn obozretnom a odbornom vedeni prevadzky a najmi pri
pouZivani majnovsich poznatkov cukrovarnickej technologie pri
kontrole vyroby moZno dosiahnuf prekvapujice vysledky.

Venujme teraz svoju pozormost vyrobnym miestam, na kto-
rych vznikaji straty na cukre a skiimajme, ako vznikaji a ako sa
daji zamedzit.

Vypodet strat na cukre zadina od chvile, éo sa repa odvazi
na chrémoske. Ked poznime mnoZstvo spracovanej repy, priemer-
nu digesciu sladkych rezkov, mnoZstvo vyrobeného bieleho tovaru
a melasy, méZeme si vypoéitat straty ma cukre.

Straty na cukre pri doprave repy do tovirne, jej usklad-
neni v hromadich, na kaniloch a pri plaveni do tovarne mnie st
zachytené a vykizané vo vyrobnych vypoétoch.

Straty vzniklé pri vyrobe cukru delime na dve skupiny, na
straty zname a nezname.

Zname straty st také, ktoryech pévahu pozniame a ktorych
velkosf méZeme stanovit. Medzi neznime straty radime vietky
dalsie straty, ktorych vznik a povahu sice poznime, ale ich vel-
kost mevieme vydislit.

Uz pri vylihovani sladkych rezkov v diftiznej batérii nasta-
vaji znacné straty.

Tieto straty sa daju vypoditat, lebo pozniame vahovy od-
tah difiiznej $tavy, jej polarizdciu a priemernu digesciu sladkych
rezkov,

Ked je wahovy odtah diftiznej 3$tavy napriklad 106%
na repu, a jej polarizdcia mapriklad 16.1%, ziskali sme v
diféiznej stave 106<X16.1 = 17.1% cukru ma repu. Ked bola prie-
merna digescia sladkych rezkov mapriklad 18%, stratili sme v di-
faznej batérii 18—17.1% = 0.9% cukru na repu. Tito znacni
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stratu delime na dve &iastky, na stratu zndmu a stratu neznamu.
Znamu stratu tvori cukor obsaZeny vo vyslademych rezkoch a v
odpadovej vode difazie. Oby&ajne predpokladame, Ze vysladenych
rezkov je 90% na repu a ked vysladzame rezky podla normy
stanovenej pre marcdni sifaZz na 0.4%, odvadzaji vysladené rez-
ky 0.36% cukru na repu.

Odpadovej vody byva 130% na repu a pri polarizacii tejto
vody 0.1% na repu vznika daldia strata 0.13% cukru na repu.
takZe thrnné zname straty si 0.49 na repu a preto nezname straty
0.41% na repu.

Ale uZ tu treba podotknut, e ami vypodéet znamych strat pri
difizii nie je celkom bez neuréitosti, lebo mnoZstvo vyluhovanych
rezkov a odpadovej vody mie je vypocitané, lez len konvencionalne
ustalené ua zdklade skisenosti.

Pri¢inou tychto znaénych nezndmych strat méZu byf: ne-
presné vazenie automatickej vahy ma repu, chyby v rozboroch,
zle vybrané a pripravené priemerné vzorky na rozbor, pozorova-
cie chyby, vyvolané pravotodivymi liatkami, ale majma merovno-
merné vylihovanie rezkov v difizosoch.

Dalsie straty ma diftizii mézu vzniknit ¢innostou rozliénych
mikroorganizmov a enzymov, ktoré sa alebo vyskytuja v repe, alebo
vznikajii ¢innosfou mikroorganizmov a rozkladaji cukor.

Tieto straty vzmnikaji pri abnormalnych pomeroch ako mapri-
klad pri spracovani repy medostatoéne ¢istenej alebo nahnmilej.
pri dlhiom preruieni price na difdzii a pri silnom vyvoji plynov
v batérii.

K tymto stratdm pristupuji dalSie neur¢ité mechamické straty.
zapriéinemé stratou Stavy netesnosfou prielazov, tesnic a za-
chlopkovych kuZeliek, nedbanlivou pricou na difizii, nedostatoé-
nym ohrievanim, velkym odfahom a nesvedomitou kontrolou cu-
kornatosti vysladenych rezkov.

Pre zname straty uréila komisia narodnej sifaze normy. Na-
priklad norma vylihovanych rezkov je stanovema na 0.0% ma repu.
Toto Cislo sa zda mnohym privysoké, lebo oby¢ajne sa vyslidzalo miz-
¢e, Ale neslobodno zabudnut, Ze energickejiie vyslidzamie vyZa-
duje vacsi odfah, ¢im sa mielen zhorsuje akost difiiznej $favy a smi.
Zuje jej kvocient, ale aj odparka sa silnejSie namaha a spotrebuje
viac wuhlia. '

Okrem toho ¢im energickejsie vyluhujeme, tym viac me-
lasotvornych mecukrov prechadza do $tavy, ¢im sa zvySuje mmoZ-
stvo melasy a sniZuje biely vytaZok. .

Nezabudajme, 7e zriedenie Iahkej $tavy o 1° Bg vyZzaduje zvy-
Senie odparovaného mnoZstva vody v odparke o 8—12%, teda
znaéne zvySenu spotrebu uhlia.

Vzhladom na normy uZ nemédzeme dalej sniZit znime straty
veniklé pri difizii, len treba dbaf na to, aby v skutoénosti neboly
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vaédie ako vypocitané, omu moézeme zabramit svedomitou a castou
kontrolou vyslidzania v laboratériu.

Ale spolahlivim dozorom a odbornym vedenim difiiznej pra-
ce moézeme znaéne snizit nezname straty difizne a tym zvacsit
vvtazok bieleho cukru.

Podmienka dobrej diftznej priace je: rychla praca, svedomita
a 6asta komtrola vysladzania v laboratériu, dobré, dlhé rezky bez
tlée, primerany odtah, dobré ohrievamie diffizorov nie pod 75°C,
aby mikroorgzanizmv a baktérie, ktoré prichadzaji s repou a tla-
kovou vodou do batérie, boly zneskodnené. Difiiznej praci treba
venovat ¢o majvacéSiu pozornost, lebo tu moézu vzniknif najvaésie
straty, ked sa mesvedomite a neodborne pracuje.

Uz tu treba upozornit na velké mebezpedenstvo, ktoré méze
vzniknif tak nesvedomitou pracou ma difiizii ako aj spracovamim
alterovanej, nezdravej repy, na nebezpedensivo invertného cukru,
ktory je nielen znacnou stratou na cukre, ale aj pri¢inou rozlié-
nych technologickych taZkosti pri d'aliom spracovani repmej $tavy,
ked sa nepodari odstranit ho pri éeremi a saturicii.

Repny cukor, sacharéza v roztoku, ma ti vlastnost, Ze sa roz-
klada pri uréitych teplotich a pm -hodnotich na glukézu a
frukt6zu. Temto rozklad je nevitany pri vyrobe cukru nielen preto,
7e je priéinou straty ma cukre, ale aj preto, lebo rozpadové pro-
dukty, glukéza a fruktéza sa pri alkalickej reakecii a teplotach
obvyklych pri spracovani repmej 3tavy dalej rozkladaji na ky-
20
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seliny a farbivé substancie, ktoré znatne zhorsuju vlastnosti vy-
robeného cukru, _

Inverzia sa méZe vyskytmat uZ pri difazii, preto stila kontro-
la pH-hodnoty diftiznej $tavy je velmi délezita. Na obrazku ¢. 1
je mvedena zivislost mmoZstva invertuého cukru od pH -¢isla a
teploty.

Na vodorovnej osi si uvedené teploty a ma svislej osi mmnoz-
slvo invertu vzniklého za desat minit a vyjadremého v % cukru.

Z obrizku vidime, e mno#stvo invertu je nepatrné pri obvyk-
lej pu -hodnote 6—8 diftiznej 3tavy a teplote 80°C na difuzii, Ze
viak u¥ pri vysSej acidite pp =4 méZe vzniknif velka strata na
cukre,

Ale invertny cukor moze byt pri¢inou este aj inych vaznych
a nebezpeénych technologickych taZkosti pri spracovani repnej
$favy. Invertny cukor sa udinkom vipna a pri vys3ich teplotach
rozpadi na rozli¢né organické kyseliny, ktoré sa zéiastky vylihuja
vo forme nerozpustnych vipenatych soli a zéiastky ostanii v roz-
toku a zaviiuji miznutie prirodzene] alkality, zvySuji zavapmenie
a zafarbemic Stiav a sniZuji kvocienly Stiav, mézu teda vyvolavat
nebezpetné poruchy v prevadzke a zavinit ubytok bieleho vy-
tazku.

Ako sa branit proti tymto neblahym vplyvom imvertu? Naj-
iéinnejou zbratou je védpno. UZ pri normailnej teplote sa invert
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rozpadiiva, ked sa styka s vipennym mliekom. Cim vi&sia je teplo-
ta a ¢im dlhSie trva styk invertu s vipnom, tym emergickejsi je
uéinok vapna na invert,

Toto vypukle charakterizuje grafikon na obrdzku ¢é. 2., na
vodorovnej osi ktorého je znizorneny éas v minidtach a ma svislej
osi percentuilne mmoZstvo invertu rozloZeného za €asovi jednotku.

Pokusmi zistili, Ze ¢im bliZsie lezi teplota reakcie k technic-
kym teplotdm pri ceremi a saturacii. tvm rychlejSie je odstranenie
prevaznej Casti invertného cukru. Napriklad pridavkom vanma 2%
do cukorného roztoku s obsahom 0.1% invertného cukru ostane pri
teplote 86°C po 11 minitach z tohto invertu len 3.5%.

Dostatoénym pridavkom vipna a pri primeranej teplote
mo¥no teda skoro tplne odstrimit aj vdcSie v technickej praxi sa
vyskytujiice mnoZstva invertu do 19z na cukor.

Dalsimi pokusmi zistili, Ze metreba stupfiovat pridavok vap-
na nad 2% ma repu a teplotu nad 86°C a Ze aj mensie kvanta
vapna, pouZivané pri Gspornych metéodach preldcerovacmh rozloZia
u)plvne invert, ked sa vhodne predizi reakéna doba, lebo vapno zvy.
$uje pH -Cislo nad 12 len asi do pridavku 0.4% na repu. Pri dalSom
pridavku vipma sa pH -Cislo nemeni.

Ako si teda prakticky poéiname, ked zistime vicSie mnoZ-
stvo imvertu v diffiznej 3tave? Predov§e¢k}"m treba rychlo pra-
covat na difizii, aby ohrievanie $favy metrvalo dlho, lebo nebez-
pecenstvo vzniku invertu stipa s teplotou a s dobou ohrievania
kyslej diftiznej stavy. Treba energicky &erit, teda pridiavaf viac
vdpna, ale mie mad 2% ma repu, a zvysit teplotu, ale tie% nie mad
86°C.

Okrem toho treba éasto kontrolovat mmnoZstvo imvertu v di-
fiuznej a Tahkej 3tave, aby sme zistili, & Ceremie a saturacia boly
dost energické.

Ako vodidlo dovolujem si podotknit, Ze mormalna difdzna
ava O}bJ}lujP asi 0.1% invertu a %e uz 0.1% invertu v l’ahkej
ave moze byt pri¢inou znaénych tazkosti pri d'alSom spracovani
Cllkl‘OVG] gfavy. Pritom treba dasto kontrolovat aj pu -&islo Pah-
kej 3tavy. Pri pyu == 9 a nad sa sachar6za nemoZze rozpadnmiit. Pra-
videlna kontrola pu -€isla je doleZitd a potrebna majmi pri spra-
covani klérov v rafinériach, kde sa $favy nasledkom slabého tlme-
nia mézu stat prechodne kyslymi.

Tu sa treba efte zmienit aj o rozpade sacharézy v alkalickom
prostredi, pri ktorom tieZ vznikaji kyseliny a 3fava sa silne za-
farbuje.

BohuZial su zikonitosti tohto alkalického rozpadu wsacha-
ré6zy menej zname ako zakonitosti inverzie v kyslom prostredi.
Vieme len to, Ze tento rozpad je tym mensi, ¢im vacsie je pH-
&islo. A

Znadné straty na cukre mézu vzniknut ma kalolisovei stanici
Kal ohsahunje 6—8% cukru a ked aj ¢erime s men$im pridavkom
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vapna napriklad 1.7% na repu, je kalu okrihle 7% ma repu, teda
také velké mnoizstvo, Ze ho treba svedomite vysladzat.

Aj ked vysladime kal na predpisani normu 1.4% cukru v
kale, je strata ma cukre znatna, okrihle 0.1% na repu, teda ma-
priklad 15 q cukru denne pri dennej kapacite 15.000 q repy.

Preio treba venovat velki pozornost kalolisovej stamici a
starat sa o jej svedomitii a odborni obsluhu. Predovietkym treba
brat presné priemerné vzorky kalu pre rozbory v laboratériu, éo
nie je uloha jednoduchi, lebo vysladzanie kalovych kolddov mielen
rozliénych kalolisov, ale aj toho istého kalolisu je velmi merov-
nomerné. Priaca na kalolisoch zdvisi nielen od svedomitosti pre-
vadzkovej] komntroly a odbornej obsluhy, ale aj znacéne od akosti
a materialu plachetiek. BohuZial nedostivame také ‘plachetky,
aké by sme si Zelali, preto aj roevnomermé a dobré vyslidzamie
casto viazme.

Treba pouZivat moderné tsporné metédy predéerovacie,
aby kololisova stanica nebola pretaZemé pridavkom zbytoéne vel-
kého mmozstva vapna, lebo obsluha potom mestaéf vyramovat sve-
domite kalolisy a medbanlivo pracuje.

Venujme teraz svoju pozornost cukormym stratam v odparke
a vo varostrojoch. Aj v odparke a vo varostrojoch vznikaji straty
na cukre rozpadom sacharézy.

Pokusmi zistili, Ze velkost rozpadu zavisi predovietkym od
teploty Stavy, od doby, po ktord je Stava vystavena tejto teplote
a aj od koncentricie §tavy.

Cim je pridavok véprna pri Cereni mecnéi, t}'fm mensie su stra-

Pri pouZivani modernych pvredcerovacwh metévd dostavame
hrubozrnny kal, o umoZiiuje Pahsie vyslddzamie,

Cim men3i je pridavok vipma pri Ceremi, tym je menej vy-
«ladovej vody a tym je vdéSia tispora ma uhli.

Neslobodno plytvat s vysladovou vodou. Vysladovej vody by-
va 150% na kal, 8o je zmaéné mnoistvo.

Cim uspornejsie vyslidzame, tym menej namihame odparku
a tym vyhodnejsia je tenpe]:notechrnické prevddzka cukrovaru.

Aj vyska alkality ma velky vplyv na velkost wrozpadu
cukru. Oohramna alkahta je 0 1% Ca0/100 Bg.

.....

a varo‘str()]ocll lnevzml\a]u, ked su sfavv alkahcke, pPH cmsla medm
9 a 10 a neprekroéi sa teplota mad 125°C.

Podla pokusov Claassenovych su straty na cukre za kaZda
hodinu, o sa $fava alebo cukrovina zdrZuje v odparke alebo va-
rostroji, najmensie pri pm -9 a ¢&inia 0.05% vietkého v od-
parke alebo vo varostroji sa nachadzajiceho cukru. Pri kaZdom
zvySseni pH -Cisla o jednu jednotku. zvd¢si sa rozpad sacharézy
trojnasobme,

Ako som uZ poznamenal, zavisi velkost rozpadu sacharézy

59



mielen od teploty, ale aj od dasu, po ktory je stava vystavena
“tejto teplote.

Podla pokusov Claassenovych st straty na cukre pri- teplote
100°C. .. 0.114 dielov cukru na sto dielov cukru, pri teplote 110° C

. 0.163 dielov, pri teplote 115° C 0.175 dielov, pri teplote 120°C
....0.28 dielov, pri teplote 125°C ... 0.53 a napokon pri teplote
130°C...2.05 dielov cukru. Z toho plynic poudenie, Ze rozpad
‘cukru v -od‘pra‘rovaco-m telese, kde sa §fava zdrZuje len miekolko
minat pri teplote 115° C, je men$i ako strata ma cukre v takom
telese, v ktorom je telpllota sice nizSia, ale v ktorom sa $tava zdrzu]e
V4 hodiny. Z tohto plynie, Ze treba rychlo odparovat. Tejto poZia-
davke dobre vyhovuja tlakové odparky.

Preto pri obsluhe odparky treba dbat na to, aby sa §tava zby-
toénc mezdrziavala v odparovacich telesach, ¢o sa stiva vtedy, ked
su odparovacie telesa preplnené. Stava sa, Ze difuzia dodava nie-
kedy viac diftznej Stavy ako obvykle, ¢&im sa aj =zviacési mmoz-
stvo Tahkej §favy, ktoré sa mda odparit. Odparkir <¢asto rea-
guje ma tento maval difiznej Sfavy tak, Ze preplni wodparku,
¢im vznikaja nielen straty na cukre, ale sa aj snizi vykon odparky
prave vtedy, ked sa vyZaduje od nej zvySené odparovanie.

Co mame teda robit, aby v odparke nevznikaly znaéné straty
na cukre?

Predovietkym musime dbat na to, Ze 3fava bola vazdy alka-
lickd, teplota nestipla nad 125° C a $fava rychlo prechadzala cez od-
parku a odparovacie telesa neboly preplnené, Tato posledna po-
ziadavka je doleZitd najmi pri tlakovej odparke, ktora pracuje pri
vyssich teplotach ako vikuova odparka.

Keby bolo treba odparovat partiu neutralnej alebo kyslej stavy,
¢o sa pri svedomite vedemej prevadzke nesmie prihodit, treba od-
parovat pri teplote miZSej ako je mormalna.

Ked dodrzime tieto jednoduché pravidla, nemoézu vzniknit
nijaké znaéné straty na cukre v odparke.

To, o som povedal o odparke, plati mutatis mutandis aj pre
varostroje. Treba rychlo varit, lebo kazdé nepoirebné zdrZovanie
sa varu vo varostroji je priéinou zbytoénych strit na cukre. Okrem
toho treba varit pri nizkej teplote, lebo &im vy3Sia je teplota, t)"m
vysSie su straty na cukre a tym viésie je zafatbeme cukroviny, ¢im
trpi vzhlad vyrobeného tovaru.

Toto pravidlo, pravdaZe. dasto nemoZno dodrzat, lebo mapri-
klad pri zrneni $favy z alterovanej repy sa pouZiva vy3ia teplota
ako obvykla. Varostroje memaju byt preplnené, lebo &éim st plnsie,
tym vacsie modZu byt stvaty na cukre.

Preplnenim varostrojov a odparovacich telies mézu vznikat
mechamické straty tym, Ze majma pri peniacej sa §tave alebo cukro.
vine sa éiastka prehodi. K tymto mechanickym stratdm. ktoré sa
pri obozretnej obsluhe nemaji prihodit, pristupuji este dalSie me-
chanické straty na cukre rozstriekanim §favy a odtokov alebo ich
prekypovanim z nidob.
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Podla Claassena ahrnné straty v.odparke a varni neprekrocuji
0.1% mna repu pri obozretnom vedeni prevadzky a odbornej ob-
sluhe.

Vary maja byt spastané husté, aby vytaZok bol ¢o mnajvacsi
a mnoZstvo odtokov ¢éo najmensie. Treba varit fazki $tavu, kléry
a odtoky &o najvySicj pripustnej sacharizicie, aby sme dosiahli
lepsi vytaZok a usporili na pare.

Nesmieme mrhat vodou pri vyvarani varov, lebo mneza-
bidajme, %e treba 1.1 —— 1.2 kg pary ma odparenie 1 kg vody.
Mrhanie vody znameni zvysend spotrebu uhlia, preto treba kom-
trolovat mnoZstvo vody pouZivanej pri vareni.

Cukroviny spustené do refrigerantov smieme zriedovat len
v takej miere, aby sa daly dobre vytacat. Zbytoéné zried'ovanie ma
v zapiti dalsie straty na cukre vzniklé opitovnym previranim. Aj
pri afinacii cukrovin treba dival pozor ma to, aby sme zbytoéne
mepreafinovali, lebo takto vzniki mnoho odtokov a mame daliie
straty zvaranim,

Pracovina 5¢ma varne ma byf ¢o najjednoduchsia. Cukroviny
a odtoky sa maji spractvat éo najudelnejSie a najkratSou cestou.
lebo ich dlhym obracanim vznikaji straty na cukre a zhorSuje sa
akost vyrobkov.

Zasadne sa nemaji vracal zelené odtoky na vyrobu materskej
cukroviny. Stavné a klérové potrubia medzi jednotlivymi stanicami
maja byt ¢o najkratsie, aby sa Setrilo na pohonnej energii.

Velkii pozornost ireba venovat zadinovej praci, lebo chybami
tu urobenymi, ktoré uz nemozno mapravit, snizujeme vytazok bie-
leho cukru. A maopak, dobre vedenou zadinovou pricou moéZeme
napravif pripadné chyby, vzniklé pri vareni prvych cukrovin.

Cukrovarom, ktoré pridavaji vodu a kontroluji zadinovua
pracu eite podla starych metod, odpori¢am modernu metédu prof.
Dédka a Vasatku, ktord spodiva na vypoéte mnozstva priddvamej
vody na zaklade zisteného pomeru necukrov k vode a na poéitani
stupfia presytenia na podklade vlastného tovareuského urdenia
rozpusinosti cukru.

Touto metédou moZno dosiahnut pekné vysledky.

Dalsie mechanické straty na cukre md%u vzniknif netesnostou
zachlopiek, kohiitov, potrubia alebo varnych trib. Pri obozretnom
a svedomitom vedeni pripravy ma kampaii si tieto straty mini-
malne. Vietky odpadové vody obsahujice cukor majii byt vratené
do tovarne. Treba Casto kontrolovat zachlopky odpadovych trib
saturaénych nadob a odparovacich telies, & nepreptstaju stavu. Pri
cbozretnom vedeni prevadzky nemozu vznikmaf straty na cukre
netesnostou varnych tmib v odparovacich telesich, zohrievadoch
a varostrojoch, lebo najvicsiou dasfou kondenzatu mapajame kotly
a napdjacia voda sa stile kontroluje na cukor. KaZdé potrubie kon-
denzitu ma byt opatremé kohitikom na pravidelni kontrolu, &
dotyény kondenzit obsahuje cukor.

Okrem strat v tovarni mame aj iné straty na cukre, ktoré vzni-
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kaji pri doprave repy do tovarne a jej uloZeni v hromadach a na
kanaloch,

Repa je Zivy organizmus a jej bunky vdychuju kyslik a vy-
dychuju kysliénik uhligity, éo ide na $kodu cukru v repe. Repa
dycha meprestajne diiom i nocou, ale dychanie v noci je intenziv-
mejSie. Poranena a nezreld repa dycha rychlejSie ako zdrava repa.
Dychanie je zavislé aj od teploty vzduchu; éim je teplota miZsia,
tym je dychanie mengie. Preto treba, aby sa repa dostala ¢o mnaj-
skor do cukrovaru a bola €o najrychlejie spracovana, lebo inac
stridca na cukre.

Prakticky, bohuZial, nemozno deosiahnut, aby dodivka repy
bola tak regulovana, aby sa dostalo do cukrovaru vZdy a pravidelne
len tol'ko repy, kolko sa demne spracuje. Uré¢ita zasoba pre nepred.
vidané prekazky v dodidvke musi byt na splavoch a cukrovar sa,
bohuZial, neobide ani bez prizmovania repy na filidlnych vahach
a miekedy aj na dvore tovarenskom.

Vzhl'adom mna dychanie repy maji byt hromady opatremné vzdu-
chovymi kominmi, aby odviddzaly plyny vytvorené pri dychani
a privadzaly studemy vzduch do hromady, aby sa vyrovnavale zvy-
Senie teploty pri dychani. Teplota v hromadach nema byf{ mensia
ako 1°C

Repné hromady memajii byt vyssie ako 2 m, ploché a pri mraze
treba ich prikryvat. Aj repa uloZemd na kaniloch ma byt vetrana.
lebo sa in&¢ kazi a plesnivie,

Podla Claassema je strata ma cukre u repy skladovanej od konea
oktébra do konca decembra denne 0.01—0.0127% v hromadach me-
pokrytych, 0.012—0.017% vo vetranych hromadach a 0.02% v hro-
madéach nevetranych. Strata na vahe je za tito dobu 5—10%. Dé6-
leZité je, ze sticasne klesa aj éistota cukrovej $tavy v repe. Pravidla
pre dobré hromady by som shrnul takto:

1. Optimalna teplota v hromade okolo 0° C, minimalne —1° C.

2. Listy a zelené éasti repy treba odstramit.

3. Hromady nesmi byl vysoké, maju byt chladné a chranené
od mrazu. Ked' je teplo, ma sa repa polieval. Odparenim vody sa
sniZuje teplota, podporuje sa ventildcia v hromadich a sniZuju sa
straty ma cukre vzniklé dychanim repy. Prizmovat treba len nepo-
skodent, zreld repu, lebo v poSkodenej a nezrelej repe sa tvori
invert.

Aj v kaniloch a pracke strdca repa trochu cukru, ale tito
strata je mala a nevyhnutelna. Podl'a Claassena je tato strata 0.02 az
0.03% na repu podla toho, ako dlho bola repa uloZzena ma kana-
loch a podla teploty plaviacej vody. Pri alterovanej repe si tieto
straly vidcsie.

Zaverom moZeme povedat, Ze straty si dvojaké, znidme a me-
zname, Znime straty nemézno uZ viac sniZovat, ale nezname straty
sa daju eSte sniZif svedomitym a odbornym vedenim prevadzky
a aplikovanim novych poznatkov cukrovarnickej technolégie ma
prax.
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