VYROBA A VYUZITIE SACHAROZY
CUKROVAR
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NAJVYZNAMNEJSIE SUROVINY NA VYROBU

SACHAROZY

CUKROVA TRSTINA

CUKROVA REPA

SUBTROPICKE A TROPICKE PASMO

MIERNE PODNEBNE PASMO
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http://www.stockphotos.sk/image.php?img_id=15076932&img_type=1
http://www.stockphotos.sk/image.php?img_id=15076932&img_type=1

CUKROVAR

= Zz&vod na izolaciu alebo Cistenie
(rafinaciu) sacharézy

- v Eurépe sa cukrovary na vyrobu
sacharozy z cukrovej repy zacali stavat po
napoleonskych vojnach

Casti cukrovaru zodpovedajt etapam
vyroby :

- skladky repy

- Uprava repy

- difuzery

- malaxéry a saturatory

- filtrané jednotky

- odparky a krystalizatory

- expedicia

Pomocné prevadzky:

- vapenka

- sklady difiznej Stavy

- sedimenta¢né nadrze

- suSiarne na spracovanie rezkov




1. ETAPAVYROBY CUKRU -
ZVOZ A SKLADOVANIE REPY - REPNE JAMY

Na okraji poli V cukrovare - repné jamy



http://web2.mendelu.cz/af_291_projekty2/vseo/files/15/2006.jpg
http://web2.mendelu.cz/af_291_projekty2/vseo/files/15/2006.jpg
http://web2.mendelu.cz/af_291_projekty2/vseo/files/15/2948.jpg
http://web2.mendelu.cz/af_291_projekty2/vseo/files/15/2948.jpg

2.ETAPA - PRANIE REPY

R ~a) Repa sa dopravnikom dovezie
| do Zzl'abu, v ktorom prudi voda -
prebieha doprava i Cistenie

b) Repa sa dovezie do bazéna, kde
sa dogcisti Cisti vodou
Pranim sa z repy odstrania
zvysky lisov, byli,
c) Voda pre pranie repy sa Cisti
usadzovanim v sedimentacnych

nadrziach zemina - kal sa
pouzije ako hnojivo



http://fsinet.fsid.cvut.cz/cz/U218/peoples/hoffman/PREDMETY/VLP/Cu Dobrovice/cukrovar.htm
http://fsinet.fsid.cvut.cz/cz/U218/peoples/hoffman/PREDMETY/VLP/Cu Dobrovice/cukrovar.htm

3.ETAPA - REZANIE REPY

Prebieha na rezackach
Cielom je zvacsit’ kontaktnu
plochu medzi repou a vodou
v dalSej etape spracovania

Ziskaju sa repné rezky



http://projektysipvz.gytool.cz/ProjektySIPVZ/Default.aspx?uid=376
http://projektysipvz.gytool.cz/ProjektySIPVZ/Default.aspx?uid=376

4.ETAPA - EXTRAKCIA SACHAROZY Z REPNYCH
REZKOV

Prebieha v difuzeroch, ktoré
mozu byt

(Ui

- kontinualne pracujlice w. : | W\h\ll\nux\\\\ i

- diskontinualne pracujuce (tlakove) "-E“a" o d L3 .

Produktom je lahka difuzna s ﬂum T
stava, ktora obsahuje: e N\ N S ~

» vodu,

» sacharozu,

» primesi

Vyextrahovane rezky sa susia a
pouzivaju sa v Zivocisnej
vyrobe ako krmivo


http://cs.wikipedia.org/wiki/Cukr
http://cs.wikipedia.org/wiki/Cukr

5.ETAPA - UPRAVA DIFUZNEJ STAVY

Pridanim vapenného mlieka
- Vyzrazaju sa organicke
kyseliny MALAXER

Pridanim CO, sa vyzraza
nadbyto¢né vapenné mlieko
- SATURACIA

Palené vapno a nasledne
vapenné mlieko, podobne aj
CO, sa vyraba vo vapenke,
ktora je pomocnou prevadzkou
cukrovaru

 Zrazanie kyselin na priklade
kyseliny stavelovej
HzC204 + ca(OH)2 — CaC204 + 2H20

* QOdstranenie nadbytocného
Ca(OH),

Ca(OH), + CO, — CaCO, + H,0



6.ETAPA - FILTRACIA VZNIKNUTEHO KALU NA
KALOLISOCH

'
 Vzniknuty kal sa odstrani filtraciou na
kalolisoch

* Filtraciou vznika fahka difuzna Stava,
ktora sa dalej spracuva a filtraény
kolac, ktory sa vyvaza na skladky.



http://www.hps.cz/vyroba-cukru/
http://www.hps.cz/vyroba-cukru/
http://www1.fs.cvut.cz/cz/U218/pedagog/predmety/4rocnik/hmz/i_hmz.htm
http://www1.fs.cvut.cz/cz/U218/pedagog/predmety/4rocnik/hmz/i_hmz.htm

7.ETAPA - ZAHUSTENIE DIFUZNEJ STAVY

Koncentracia sacharozy v
difuznej Stave sa odparenim
vody zvysi tak, aby roztok po
ochladeni zacal
krystalizovat.

Na odparenie vody sa
pouzivaju odparky.

Qdparky patria medzi
energeticky naroéné
zariadenia.




8.ETAPA - OCKOVANIE A KRYSTALIZACIA

Krystalizacia sa vyvola ockovanim.

To znamena, ze do presyteného roztoku
sachardzy sa prida tzv. ,0€ko -
krystalizaCné jadra, okolo ktorych sa
vytvoria krystaly.

Ak sa prida zarodkov vela, ziskame
jemnu krupicu®, ak menej, vznikne hruby
krystal.

Po krystalizacii sa krystaly oddelia na
odstredivkach.




9.ETAPA - BALENIE A SKLADOVANIE

L Y/
//

VYROBKU

> -

Sachar6za sa musi skladovat v
priestoroch s nizkou vinkostou a
zvySenym hygienickym Standardom.

Pre velkoodberatelov sa prepravuje
Specialnymi cisternami

Pre malospotrebitelov sa bali




Vlastnosti vyrobku

Nazov: repny cukor
Chemické zloZenie: sachardza
Charakteristika: biela krystalicka latka

Rozpustna vo vode, slabsie rozpustna v
alkohole

Rovinu polarizovaneho svetla otaca
sachardza doprava.

Opticka otacavost vodného roztoku
sacharozy sa vsak s casom postupne
meni, napokon je roztok lavotocivy. Tento
jav sa nazyva INVERZIA CUKRU a je
ddsledkom hydrolyzy, ktora nastava
ucinkom kyseliny alebo mikroorganizmov.
Sachardza sa rozklada na svoje
stavebné Casti pravotocivu glukozu a
favotogivu fruktozu.



http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/1/1a/Saccharose2.svg
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/1/1a/Saccharose2.svg
http://www.google.sk/imgres?sa=X&biw=1024&bih=625&tbm=isch&tbnid=u48DWtN-AVZr_M:&imgrefurl=http://www.biopedia.sk/?cat=biokutik&file=sacharidy&page=2&docid=Vg8BGoxVciuoaM&imgurl=http://www.biopedia.sk/chemweb/sacharidy/sacharoza.gif&w=261&h=160&ei=jHR3Usy9LNCK4gSF1oCgCw&zoom=1&ved=1t:3588,r:0,s:0,i:90
http://www.google.sk/imgres?sa=X&biw=1024&bih=625&tbm=isch&tbnid=u48DWtN-AVZr_M:&imgrefurl=http://www.biopedia.sk/?cat=biokutik&file=sacharidy&page=2&docid=Vg8BGoxVciuoaM&imgurl=http://www.biopedia.sk/chemweb/sacharidy/sacharoza.gif&w=261&h=160&ei=jHR3Usy9LNCK4gSF1oCgCw&zoom=1&ved=1t:3588,r:0,s:0,i:90

Krystal hruby
Krystal krupica
Praskovy

Lisovany (kockovy)
Ochuteny

Sortiment
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Speckstam Y

Povazsky cukor
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https://www.google.sk/imgres?imgurl&imgrefurl=http://plnielanu.zoznam.sk/c/1844/kockovy-cukor-oslavuje-170-rokov-vedeli-ste--ze-ho-vymysleli-v-cechach&h=0&w=0&sz=1&tbnid=uVVyNitlLrDPtM&tbnh=210&tbnw=241&zoom=1&docid=rFJCsG4luN45GM&ei=sXJ3Uta_LMmZtQbziYGYAQ&ved=0CAIQsCU
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http://www.google.sk/imgres?start=200&sa=X&biw=1024&bih=625&tbm=isch&tbnid=bJFccch2OVfAwM:&imgrefurl=http://finweb.hnonline.sk/c1-59252270-ked-nam-cukor-obstarava-brusel-komentar&docid=pqu-3UaiolL9hM&imgurl=http://img.ihned.cz/attachment.php/310/45750310/CKLq2rbpDAv6J7OtNiEs3PkBe0yI5mTj/cukor_lyzicka_s.jpg&w=300&h=200&ei=CnN3UpXxHOXI4ATY74DAAg&zoom=1&ved=1t:3588,r:25,s:200,i:79
http://www.google.sk/imgres?start=200&sa=X&biw=1024&bih=625&tbm=isch&tbnid=bJFccch2OVfAwM:&imgrefurl=http://finweb.hnonline.sk/c1-59252270-ked-nam-cukor-obstarava-brusel-komentar&docid=pqu-3UaiolL9hM&imgurl=http://img.ihned.cz/attachment.php/310/45750310/CKLq2rbpDAv6J7OtNiEs3PkBe0yI5mTj/cukor_lyzicka_s.jpg&w=300&h=200&ei=CnN3UpXxHOXI4ATY74DAAg&zoom=1&ved=1t:3588,r:25,s:200,i:79
http://www.najpecenie.sk/sk/recept/ruzove-rezy
http://www.najpecenie.sk/sk/recept/ruzove-rezy
http://www.carrefourdrive.sk/c4d/ba-dan/prisady-na-pecenie/1645-bm-skoricovy-cukor-8584002003617.html
http://www.carrefourdrive.sk/c4d/ba-dan/prisady-na-pecenie/1645-bm-skoricovy-cukor-8584002003617.html

Yegq o
Pouzitie
 Potravinarsky priemysel
- Pekarne
- Cokoladovne
- Pedivarne
- Vyroba nealkoholickych napojov

* Biotechnologické vyuzitie

- Priama surovina pre kvasné procesy (vyroba etanolu, kyseliny citronovej, mliecne))
- Zdroj uhlika, kyslika a vodika pre Zivné pddy (substraty)

« Konzervarne
 Vyroba specialit



Zdravotne rizika nadmernej konzumacie
sacharozy

 Nadvaha - lahky zdroj energie (do urcitej miery navykovost)
e Zu bny kaz - podporuje vznik kyslého prostredia v ustnej dutine

* Diabetes (ll. typu) = nevyviienost produkcie a potreby inzulinu -
zvysovanie hladiny cukru v krvi

‘ baléle civilizacné choroby = kombinacia nizkeho vydaja a

vysokého prijmu energie (stetéza pecene, podpora nadorového bujnenia)
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Ulohy na opakovanie:

Uvedte dalSie prirodné suroviny, z ktorych je mozné ziskavat sacharézu

V sucasnosti je popularne pouzivanie hnedého cukru. Uvedte, ktoré latky mézu
spdsobovat hnedé sfarbenie cukru. Vysvetlite, preco je v trstinovom cukre
koncentracia tychto latok vyssia.

V malaxéri aj v saturatore dochadza okrem zrazania kyselin aj k viazaniu farebnych
latok na povrch vznikajucich krystalikov.. Uvedte nazov difuzneho deja, na ktorom
sa takto krystaliky podielaju

Pomocou chemickych rovnic zapiste deje, ku ktorym dochadza vo vapenke a pri
priprave vapenného mlieka

Priemerna cukornatost repy v dodavke bola je 17,6 %. VypoCitajte, kolko cukru by
bolo mozné z dodavky vyrobit, ak jej hmotnost bola 12 400 kg. Predpokladajte, ze
straty predstavuju 8,4 % hmotnosti sacharézy, ktora bola v dodavke pritomna.



