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P. M. Silin: |
— T OTAZKY (UKROVARNICKE] TECHNOLOGIE

Prelozil Nikolaj Michajl;vékij, vydalo Stétne nakladatelstvo technickej literatary
v Bratislave r. 1953. Stran 272, 49 obrazkov, 82 tabuliek, cena viaz. 35.— K&s.

V mareci r. 1951 sme sa dozvedeli o udeleni Stalinovej ceny sovietskym pracovnikom za
vynikajdcu précu v odbore vied, vyskumu, vynalezov, literatiry a umenia za rok 1950.
Medzi vyznamenanymi bol aj zasluZily pracovnik vedy a techniky, doktor technickych
vied prof. Pavel Michajlovi¢ Silin, nositel Leninovho radu.

Stalinova cena bola prof. P. M. Silinovi udelend za jeho knihu Voprosy technologic
sacharistych vedfestv, ktora r. 1950 vydalo Ministerstvo potravindrskeho priemyslu
SSSR v Moskve. Na odporucanie akademika CSAV a SAV J. Vasatku bolo toto vyznaéné
dielo preloZené do slovenéiny.

Nasa verejnost a najma pracovnici cukrovarnickeho vyskumu a cukrovarnickeho
priemyslu, ako aj Studujtci dorast s pocitom velkej radosti uvitali preklad tejto knihy,
v ktorej autor zhrnuje vysledky svojich dlhoroénych vedeckych badani.

Osobnost prof. P. M. Silina je zndma naSej verejnosti uZ od rokov predvojnovych
a najmia povojnovych, ked po oslobodeni v obdobhi cukrovarskej kampane navstivil
Ceskoslovensku republiku a tym znovu nadviazal a utuZil priatelstvo a spolupracu
s tunaj$imi pracovnikmi.

Prof. P. M. Silin pracuje v odbore potravinarskeho vyskumu i ako vysokogkolsky
pedagég uz viac ako Styridsat rokov. Vysledkom tejto dlhorocnej vedeckej éinnosti
s pocetné odborné publikdcie a najmé suborné diela, ako Technologija sveklosacharnovo
prowzvodstva I, a 11, Kontrol sveklosacharnovo proizvodstra a iné, ktoré uz boli recenzované
a ocenené nielen v nasej, ale aj vo svetovej literature.

Medzi tieto vyznaéné diela patria aj Silinove Voprosy technologii sacharistych veséestv;
st vlastne sbornikom publikécii, ktoré uverejnil autor v rokoch 1927—1947. Podavaji sa
tu teoretické vysvetlenia réznych technologickych procesov, ktoré prebiehajii v rozli¢-
nych §tddidch vyroby cukru.

Predhovor k ruskému vydaniu tejto knihy napisal ndmestnik ministra potravinarskeho
priemyslu SSSR M. J. Par§inov, ktory poukézal na to, Ze prof. Silin v cukrovarnictve
vybudoval novi fyzikélno-chemickt $kolu, ktord likvidovala doterajsie odtrhnutie vedy
a tedrie od praxe.

Uvod k slovenskému prekladu napisal akademik J. Vag4tlo, profesor Slovenskej vy-
sokej &koly technickej v Bratislave, autor svetozndmej knihy Cistenie repnej $tavy, za
ktord bol r. 1951 odmeneny Stéatnou cenou.

V uvode akademik J. VaSatko upozoriiuje na vyznam spojenia tedrie s praxou z hla-
diska rozvoja a pokroku cukrovarnickeho priemyslu a odportéa, aby dielo prof. Silina
bolo pevne spété s myslou nédsho technika, vyskumnika, vedca a pedagdéga.

Prva kapitola tohto sbornika sa zaoberé teériou difuzie, kde autor na zaklade Fickovho
zékona a matematickych prepoétov a uvah prichddza k velmi déleZitému zaveru z hla-
diska praxe. Oprdvnenost svojich teoretickych predpokladov overuje celym radom
experimentélnych prac. Ziskané poznatky pouZiva na vysvetlenie vplyvu réznych éini-
telov pri prdci na diftiiznej batérii a poukazuje na faktory, ktoré rozhoduju o prechode
koloidnych latok, najmé pektinov do Stavy. PretoZe pektinové latky maju maly difazny
koeficient, autor predpokladé, Ze v tomto pripade nejde o difuziu, ale o peptizaciu, ktorej
na zéklade Silinovych teorstickych a experimentalnych vyskumov moZno v praxi velmi
lahko zabranit. Matematicka teéria difazie dovoluje ndjdené rovnice vyuZit pri konstruk-
cii diftznych aparatov. PouZitim jednoduchych Silinovych nomogramov moZno velmi
Tahko uréovat straty pri difuzii, a ¢o je najdoleZitejSie, teoretické vypocéty prof. Silina
dovoluji normovat priacu na difaznej batérii.

V odseku o vzniku rozpustnych cukrokarbondtov vapenatych sa poddva tedria ich
tvorby a poukazuje sa na to, Ze nielen CO;’, ale kazdy iny ién méZe davat podobné zluce-
niny. Autor svoje tvrdenia dokladé rozsiahlym experimentalnym materidlom.

V kapitole o optimélnom pH pri predéereni a I. saturdcii sa autor struéne zapodieva
pracami, ktoré sa uskutoénili za posledné roky, a osobitne poukazuje na fundamentéilne
préace akademika VaSatku o koagulécii repnych bielkovin. Tieto Vasitkove préce st za-
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kladom meto6dy tzv. progresivneho predéerovania Stiav, ktora sa pre svoj znaény hospo-
dérsky efekt rozsirila uz do celého sveta.

Na zéklade experimentalnych préc prof. Silin dochddza k zéveru, Ze optimélna hodno-
ta pH pri predCereni a I. saturicii zavisi nielen od alkality, ale aj od vlastnosti zrdZanych
krystalickych vapenatych zluéenin a od ich schopnosti prechddzat do koloidného stavu,
najmé v pritomnosti sacharézy.

V kapitole o faktoroch, ktoré maju vplyv na chemické zloZenie Stiav, uvadza autor cely:
rad vysledkov ziskanych nielen v laboratéridch, ale aj v tovarmiach.

V odseku o optimélnych pracovnych podmienkach na vyvarke poddva autor teériu
procesov, ktoré prebiehaju na vyvarke. Na zdklade tejto tedrie experimentédlnych préc
navrhuje pre prax taky pracovny postup, ktory ddva najpriaznivejsie vysledky.

Dalsie kapitoly st venované rozpustnosti véapna v cukornych roztokoch a vo vode.
Poznatky z tohto Studia sa aplikuji na vysvetlenie roznych javov pri Eereni Stavy, pridom
sa podéva vysvetlenie protichodnych nézorov, tykajucich sa prechodu vépna do roztoku.

Vycukortiovanie melasy vdpnom rozobera autor v dalSej éasti préce, kde podéva fyzi-
kélno-chemicku teériu vzniku sacharatu a upozoriiuje na podmienky, ktoré rozhoduju
o jeho tvorbe. Konstatuje, Ze vylaéeny trikalciumsacharat adsorbuje viac neZz 509
farebnych latok a melasy. Tato stat je velmi doleZitd a aktudlna preto, lebo v SSSR bola
plénovana vystavba niekolkych separaénych stanic v réznych cukrovaroch.

O tlakovej odparke a podmienkach rentability piSe autor v osobitnej kapitole, kde je
zmienka o tom, Ze vicSina Ceskoslovenskych cukrovarov si zriadila tlakové odparky
a tym dosiahla najmens$iu spotrebu paliva na celom svete. Od6vodriuje to tym, Ze v cukro-
varoch, kde sa pracuje s malym odtahom na diftiiznej batérii, skladajicej sa zo 16 élenov,
pouZitie takejto odparky je ekonomické. Tam, kde sa pracuje s velkym odtahom, pouZitie
odparky tohto druhu nie je rentabilné. Autor poddva aj ndvrh na automaticka regulédciu
tlakovej odparky.

Tepelno-ekonomickej stranke a boju proti tepelnym stratdm je venovana dalSia kapito-
la, kde sa poddava ndvrh na sp6sob zostavenia tepelnej bilancie cukrovaru. Zostavenie je
jednoduché, takZe energetik zavodu moze bilanciu lahko vykonavat a sustredit sa na od-
stréanenie zistenych strat.

V dalSej obSirnej kapitole sa autor zaoberd otdzkou krystalizécie druhej cukroviny
a otdzkou melasotvornosti. Uvddza niekolko réznych teorii o vzniku a podstate meélasy
a zaujima k nim kriticky postoj. Na zdklade rozsiahlych pokusov, ktoré boli zaloZené
na teoretickych podkladoch, vysvetluje zévislost rychlosti krystalizécie od réznych pra-
covnych podmienok. Uvéadza teériu krystalizacie podla Andrejeva, ktord je vypracovana
na zéklade Nerstovych principov. Uvédza aj pozorovanie Markovovo o prechode rozpust-
ného cukru do krystalického stavu a tuto suvislost vyjadruje pomocou Fickovho zdkona.

Pri krystalizécii zadinovych cukrovin sleduje autor hodnotu viskozit krystalizaénych
sirupov a poukazuje na to, Ze melasy, ktoré pochadzajt z pokazenej repy, st velmi viskoéz-
ne, obsahujit mnoho vépenatych soli a abriormélne zniZuju krystalizéciu cukrovin.

Na zistenie tzv. ,,normy Cistoty’’ akejkolvek melasy uvadza autor jednoduchy pracovny
postup, akym mozno tito hodnotu velmi lahko uréit a zistit tak zdvislost medzi koncentra-
ciou cukru v nasytenej melase a jej éistotou pre IubovoInu tovaren. Tymto spésobom bola
uréend Cistota normalnych melas z réznych zavodov SSSR. Vysledky ukazuju, Ze tieto
hodnoty pre rézne kraje s rézne a v zavislosti od kvality cukrovky mozu sa menit aj
v jednom a tom istom zéavode. Na konei tejto kapitoly poukazuje autor na faktory, ktoré
ovplyvriuja krystalizdciu zadinovych cukrovin.

Pre posadenie technologickej akosti cukrovky navrhuje autor laboratérnu metodiku,
ktord opisuje v dalej kapitole. Metodika dovoluje spracovat cukrovku aZ na melasu
a tym priamo zistit vytaZok a straty cukru.

Ako priklad laboratérneho oceriovania cukrovky uvadza autor vysledky pokusov, pri
ktorych sa spracovala cukrovka vypestovand z jedného semena za rozliénych vegetaénych
podmienok. Zistili sa pritom velké rozdiely. Preto autor odporuca, aby sa vSestrannému
stadiu kvality cukrovky venovala o najviéSia pozornost.

Pomocou tejto metodiky boli vyskuSané rozne vplyvy na akost ziskanych Stiav, ako
napr. vplyv cyklu diftiznej batérie, vplyv teploty na diftziu a vplyv odtahu, vplyv mnoz-
stva vapna pri Gereni, doby Cerenia a saturdcie a pod. Pri porovnavani vysledkov ziska-
nych v laboratériu a v prevadzke sa ukézalo, Ze vysledky st velmi podobné, takze ich
moZno powZit na posudenie prevadzkovej préce. Opisané laboratérna metodika dovoluje
zistit chemicko-technologické vlastnosti cukrovky, éo je velmi délezité nielen pre polno-
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hospodarske a Slachtitelské stanice, ale aj pre vySetrenie optimélnych pracovnych pod-
mienok na jednotlivych staniciach v tovérnach.

O vyzname koloidov v cukrovarnickej prevadzke piSe autor na dalsich strankach knihy.
Podéva charakteristiku koloidov, ktoré sa vyskytuju v cukrovarnictve, opisuje ich zmeny
a pohyb v priebehu vyroby.

Dalej autor odporuéa prostriedky na zabranenie vzniku koloidnych latok a na ich
odstranenie.

Této Gast je pre prax velmi ddleZitd, pretoze vysledky laboratérnych pokusov sa apli-
kuju priamo na prax a dovoluju vSetky poznatky, vyplyvajuce z experimentov, vyuZit
na vysvetlenie a zlepSenie technologickych procesov pri spracovani cukrovky. Tato otézka
je doleZita preto, lebo otédzka technologickej akosti cukrovky je tizko spdtéd s otdzkou
vytazku cukru, s otdzkou strat cukru v melase a s hladkym priebehom préce na jednotli-
vych staniciach v tovérniach.

Dalsia kapitola je venované kolorimetrickému stanoveniu pentézanov a pektinovych
latok v cukrovarnickych produktoch. Opisuje sa tu mikrometoéda, ktord dovoluje skratit
dobu analyzy a zniZit mnozZstvo potrebnych chemikalii.

Na dalsich strankach sa opisuje novy jodometricky spésob stanovenia sacharézy, ktory
vypracoval autor. Tento spésob dovoluje za pouZitia malych mnoZstiev latok ziskat
velmi presné vysledky, ktoré st velmi blizke polarizaénym vysledkom. Pri pouZiti tejto
metdédy sa zistilo, Ze na stanovenie mé vplyv rafinéza, ktord zdanlivo zvySuje obsah
sacharozy.

Dve posledné kapitoly patria do odboru skrobérenstva a zaoberaju sa otézkou scukor-
nenia Skrobu a reverzie glukoézy. Z hladiska vyroby st to kapitoly velmi délezité, pretoze
podéavaju fyzikdlno-chemické vysvetlenia najzédkladnejSich reakeii, ktoré prebiehaju pri
scukorneni Skrobu. Osobitne velky vyznam maju tieto poznatky pri vyrobe krystalickej
glukézy. Na zéklade diagramov, ktoré autor v knihe uvéddza, moZno za Iubovolnych
pracovnych podmienok vyhladat zodpovedajici stuperi scukornenia. Praca podiva
namety pre Studium kinetiky reverzie a jej suvislosti s kinetikou scukortiovania Skrobu.

Kniha prof. P. M. Silina Otdzky cukrovarnickej technologie nasla Siroky ohlas a ocenenie
nielen v Sovietskom sviize, ale aj v zahraniénej tlaci. Jej velkou prednostou je, Ze podéva
teoretické vyklady réoznych fyzikdlno-chemickych procesov, ktoré prebiehaja pri technolo-
gickych pochodoch v réznych odvetviach potravinarskeho priemyslu. Teoretické vy-
klady su pritom dialekticky spété s praxou, takZe toto dielo je cennou pomoéckou pre
kazdého chemika technoléga, ktory chce hlbSie poznat teoretickii podstatu vyrobnych
procesov z hladiska modernych poznatkov fyzikédlnej chémie.

Prof. P. M. Silin touto knihou ukézal, Ze je nielen vynikajacim teoretikom a obhajcom
pokrokovych nézorov, zhodnocujtcim aj vyznaéné prace ceskoslovenskych bédatelov,
ale je aj priekopnikom a propagétorom novych foriem prace v cukrovarnickom priemysle.

Dielo prinaSa velmi mnoho cenného materidlu a dava podnety pre vyskum v potravi-
nérskom priemysle a pre prehibenie teoretickych poznatkov predovSetkym pre mladsie
kédre.

Na vkusnom vydani prekladu mé velku zasluhu Stitne nakladatelstvo technickej
literatary v Bratislave. Kniha je vytla¢end na peknom papieri a je doplnend vystiZnymi
diagramami a tabulkami. Nizka cena spristupiiuje tato knihu kaZdému pracovnikovi
potravinarskeho priemyslu, a umoZiiuje tak obohacovat vedomosti naSich cukrovarnikov
modernymi pokrokovymi ndzormi.

D. Ivanéenko
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