LISTY CUKROVARNICKE a REPARSKE

Zprava o cukrovarnické kampani 2001/2002 v CR

Jaroslav Gebler, Vladimir Valter — VUC Praha, a. s

Konec¢né vysledky cukrovara za kampan 2001/2002
byly zpracovany ve VUC Praha, a. s., podle dosavadni
metodiky a v rozsahu obdobném jako v pfedchozich le-
tech. Stru¢né, predbézné hodnoceni bylo pfedneseno
na Cukrovarnické konferenci 2002 v Luhacovicich. Pod-
le dosazenych celostatnich vysledku se jednalo o jednu
z nejdelsich kampani v historii naseho cukrovarnictvi.
Na rozdil od minulych let neuvadime tdaj o nakoupené
cukrovce, ale jen o zpracované, nebot vétsina spole¢nos-

ti tento udaj nedodala. Podrobné zhodnoceni s komenta-
fi k jednotlivym hodnotim a kriteriim uvedenym niZze
bude zafazeno jako samostatny materidl v nasledujicim
Cisle tohoto ¢asopisu.

Zpracovatelé téchto hromadnych vysledku dékuji
pracovnikiim cukrovart za v€asné dodani veskerych pod-
klad®. Tabulka s kampanovymi vysledky bude zaslana
v elektronické podobé viem, kteii poskytli zdrojova data,
spolecné s hodnotami jejich zavodu ¢i spolecnosti.

) Ceska republika Cechy Morava

C. Nazev ukazatele Jednotka
celk./prim | max. | min. | celk./prim | max. | min. | celk./prtim | max. | min.

A — Zakladni ddaje

1| Zévod v Cinnosti 1 14 7 7

2 | Typ zavodu: surovdrna 1 0 0 0

3 | Typ zdvodu: bezzanosova smiSenka 1 9 4 5

4 | Typ zavodu: zanosova smiSenka 1 1 1 0

5 | Skliziiova plocha (ha) 78942 13762 2550 443921 13762 3307 34550 8 357 2 620

6 | Repa nakoupend: celkem — Gistd hmotnost t) 0 0 0 0 0 0 0 0 0

7 | Repa nakoupend: vlastni — Eistd hmotnost t) 0 0 0 0 0 0 0 0 0

8 | Repa nakoupend: cizf — istd hmotnost t) 0 0 0 0 0 0 0 0 0

9 | Repa prodand v tuzemsku — gista hmotnost t) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
10 | Repa exportovand — Gistd hmotnost t) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
11| Repa zpracovana (sladké fizky) — hmotnost t) 3900023| 679150 | 129931|2218865| 679150 | 165345| 1681158 | 360 167 | 129 931
12 | Vynos nakoupené fepy (t/na) 49,79 55,77 43,10 49,91 52,20 47,61 49,72 56,77 43,10
13 | Vynos polarizaéniho cukru (t/ha) 7,61 8,32 0 7,79 7,79 0 7,59 8,32 6,91
14 | Vynos rendementového cukru (t/ha) 6,41 7,01 0 6,44 6,44 0 6,40 7,01 0,00
15 | Prijaty surovy cukr hmotnost (t) 1192 944 0 1192 944 0 0 0 0
16 | Zprac. cukr: cizi surovy cukr — hmotnost (t) 1724 944 0 1724 944 0 0 0 0
17 | Zprac. cukr: vlastnf surovy cukr — hmotnost t) 8 253 4 854 0 7033 4854 0 1220 472 0
18 | Zprac. cukr: tekuty sirobovy cukr — hmot. ) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
19 | Délka zpracovani fepy (d) 101,1 143,0 77,0 92,8 143,0 88,5 97,5 118,0 77,0
20 | Délka zpracovani zdnosu (d) 16,1 88,5 0 354 88,5 0 0 0 0
21 | Délka rafinatni kampané (d) 0,3 3,0 0 0,6 3,0 0 0 0 0
22 | Délka dovarky (d) 2,2 4,2 15 2,6 4,2 15 1,9 3,6 1,5
23 | Zpracovani fepy cukrovarem (denni) (t/d) 2 895 7225 990 4080 7225 990 2 462 4678 1600
24 | Jmenovity vykon cukrovaru (t/dt.) 2939 7150 1200 3980 7150 1250 2 621 4500 1650
25 | VyuZiti jmenovitého vykonu (%) 97,1 105,8 82,8 102,1 105,8 82,0 97,1 103,9 90,8
26 | Vyroba: surového cukru ze fepy t.q. — hmot. (t) 443 443 0 443 443 0 0 0 0
27 | Vyroba: afinovaného cukru — hmotnost t) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
28 | Vyroba: rafinovaného cukru — hmotnost t) 506284 | 89344| 11382 253450 89344| 11382| 252834| 51213| 16382
29 | Vyroba: tekuté rafinddy 100 Rd — hmotnost t) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
30 | Vyroba: tekutého sirobového cukru — hmot. (t) 2129 768 0 1571 768 0 558 558 0
31 | Vyroba: melasy t.q. — hmotnost (t) 153468 22 314 6324 89857 22314 6324 63611 14430 6 812
32 | Zéasoba: surového cukru t.q. — hmotnost t) 50 50 0 50 50 0 0 0 0
33 | Zésoba: t&zké $tavy 100 Rd — hmotnost t) 0 0 0 0 0 0 0 0 0

B — Laboratornf a technologické Gdaje
34 | Nakoupend fepa — polarizace (%) 15,66 16,36 14,80 16,36 16,36 16,21 15,57 16,04 14,80
35 | Nakoupend fepa — neCistoty (srézky |.) (%) 11,61 20,91 5,86 16,46 20,91 12,02 10,00 16,33 5,86
36 | Sladké fizky — polarizace (%) 15,35 16,18 14,80 15,50 16,18 15,16 15,65 16,04 14,80
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GEBLER, VALTER: Zpriva o cukrovarnické kampani 2001/2002 v CR

Ceska republika Cechy Morava

ox

Nazev ukazatele Jednotka
celk/prdm | max. min. | celk/prim [ max. min. | celk/prdm | max. min.

B — Laboratorni a technologické (daje

15,66 16,36 14,80 16,36 16,36 16,21 15,57 16,04 14,80
11,61 20,91 5,86 16,46 20,91 12,02 10,00 16,33 5,86
16,35 16,18 14,80 15,50 16,18 15,16 15,65 16,04 14,80

34 | Nakoupena fepa — polarizace )
)
)
%) 0,394 0,536 0,290 0,370 0,370 0,370 0,402 0,536 0,29
)
0
)

35 | Nakoupend fepa — negistoty (srdzky I.)
36 | Sladké fizky — polarizace
37 | Sladké fizky — rozpustny popel

38 | Sladké fizky — obsah alfa-aminodusfku (% 0,033 0,040 0 0,037 0,037 0 0,032 0,040 0
39 | Sladké fizky — méma délka (m/100 g) 71 12,0 46 79 12,0 55 6,6 7.7 4,6
40 | Sladké fizky — obsah drtg (% 9,3 24,0 2,2 8,7 21,0 2,2 9,8 24,0 2,7
41 | Extrakéni voda — pH 0] 6,09 8,20 5,20 5,78 7,20 5,20 6,30 8,20 5,60
42 | Vylisované fizky — mnoZstvi (% 1) 21,85 29,80 18,30 20,44 27,26 18,30 23,43 29,80 21,70
43 | Vylisované fizky — polarizace (%) 1,55 2,91 0,74 1,88 2,91 1,36 1,17 1,80 0,74
44 | Vylisované fizky — obsah susiny (%) 23,24 28,21 18,10 25,80 28,21 18,93 20,35 21,45 18,10
45 | Sudené fizky — mnoZstvi (% 1) 0,67 394 0,92 0,97 3,94 0,00 0,42 1,60 0,00
46 | SuSené fizky — obsah suSiny (%) 90,32 92,02 88,50 89,90 91,30 88,50 90,74 92,02 89,45
47 | Surova $tava — mnoZstvi (odtah) (% 1) 13,3 123,6 106,0 11,8 17,2 106,0 114,5 123,6 108,9
48 | Surova $tava — sacharizace (%) 14,99 16,07 13,94 15,11 16,07 14,35 1491 15,90 13,94
49 | Surova $tava — polarizace (%) 13,49 14,30 12,65 13,59 14,30 13,00 13,41 14,30 12,65
50 | Surové $tava — Cistota (%) 89,95 90,83 88,99 89,99 90,83 88,99 89,93 90,75 89,12
51 | Surova 3tdva — pH 0] 6,07 6,30 5,74 6,06 6,30 5,74 6,07 6,27 6,00
52 | Véapenné mléko — obsah Ca0 (%) 20,49 26,10 16,25 18,82 20,07 16,72 21,21 26,10 16,25
53 | Pridavek vapna: k predtefenf (% 1) 0,31 0,70 0,22 0,35 0,42 0,28 0,28 0,70 0,22
54 | Pridavek vapna: k epuraci celkem (% 1) 1,31 1,85 1,05 1,32 1,85 1,16 1,31 1,68 1,05
55 | Saturacni plyn — obsah CO, (%) 31,6 40,0 21,6 33,6 40,0 30,3 30,1 38,1 21,6
56 | 1. saturovand $tava — alkalita (g/dl Ca0)| 0,086 0,099 0,069 0,092 0,099 0,082 0,083 0,099 0,069
57 | 2. saturovand $fava — alkalita (g/dl Ca0)| 0,019 0,026 0,015 0,018 0,021 0,015 0,020 0,026 0,016
58 | 2. saturovana $tédva — optimélnf alkalita (g/dl Ca0)| 0,017 0,023 0,012 0,015 0,019 0,012 0,019 0,023 0,016
59 | Saturagnf kal — suSina (%) 66,5 75,9 56,1 66,4 70,0 64,3 64,9 75,9 56,1
60 | Saturacni kal — polarizace (%) 0,99 1,64 0,57 0,83 1,19 0,57 1,12 1,64 0,57
61 | Lehka sfdva — sacharizace (%) 14,46 15,70 13,05 14,37 15,22 13,60 14,53 15,70 13,05
62 | Lehka Stava — polarizace (%) 13,37 14,30 11,98 13,32 14,04 12,59 13,40 14,30 11,98
63 | Lehka Stava — Cistota (%) 92,41 93,15 91,08 92,68 93,15 92,25 92,23 93,13 91,08
64 | Lehkd Stédva — alkalita (g/dl Ca0)| 0,015 0,020 0,009 0,018 0,020 0,015 0,015 0,020 0,009
65 | Lehka Stava — pH 1 8,98 9,30 8,44 8,86 9,22 8,44 9,07 9,30 8,60
66 | Lehkd Stava — barva (c560) (cm?/kg) 383 523 243 0 0 0 383 523 243
67 | Lehkd $tédva — barva (c420) (cm?/kg) 1955 2 449 1353 1942 2 064 1706 1968 2 449 1353
68 | Lehka Stava — kvocient tvrdosti (% Ca0) 0,140 0,225 0,061 0,117 0,200 0,061 0,159 0,225 0,080
69 | Tezka Stava — sacharizace (%) 64,67 70,97 55,20 65,62 66,79 63,32 63,99 70,97 55,20
70 | Tézka Stava — polarizace (%) 59,95 65,98 51,20 60,97 62,03 58,71 59,22 65,98 51,20
71| Tezka 3téva — Gistota (%) 92,79 93,24 91,57 92,91 93,24 92,60 92,54 93,16 91,57
72 | Tézka stava — popel (%) 1,50 1,66 1,39 1,39 1,39 1,39 1,56 1,66 1,46
73 | Tézka stava — pH ©] 8,62 9,07 7,72 8,53 8,90 7,72 8,69 9,07 8,50
74 | Tezka Stava — barva (c560) (cm?/kg) 589 716 462 0 0 0 589 716 462
75 | Tézka Stava — barva (c420) (cm?/kg) 2 646 3155 1637 2677 3073 2 330 2615 3155 1637
76 | Tézka $tava — kvocient tvrdosti (% Ca0) 0,128 0,215 0,060 0,113 0,190 0,060 0,141 0,215 0,069
77 | Epuracni efekt (%) 29,0 41,4 19,8 30,7 41,4 231 21,7 34,6 19,8
78 | Cukrovina A — mnozstvi (% 1) 2,23 2,23 2,23 2,23 2,23 2,23 0 0 0
79 | Cukrovina A — sacharizace (%) 91,08 91,25 90,91 91,08 91,25 90,91 0 0 0
80 | Cukrovina A — polarizace (%) 84,26 85,67 83,34 84,26 85,67 83,34 0 0 0
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LISTY CUKROVARNICKE a REPARSKE

) Ceska republika Cechy Morava
C. Nazev ukazatele Jednotka
celk/prim | max. min. | celk/prim [ max. min. | celk/prdm | max. min.

81| Cukrovina A — Cistota (%) 92,34 93,98 91,58 92,34 93,98 91,58 0 0 0
82 | Cukrovina B (mezivarova) — mnozstvi (% 1) 18,03 25,83 10,50 18,58 25,83 10,50 17,58 22,90 14,70
83 | Cukrovina B (mezivarova) — sacharizace (%) 91,49 93,00 89,30 91,97 93,00 91,05 91,14 92,70 89,30
84 | Cukrovina B (mezivarovd) — polarizace (%) 80,37 82,35 77,40 81,24 82,35 80,01 79,75 81,44 77,40
85 | Cukrovina B (mezivarova) — Cistota (%) 87,85 89,36 85,47 88,34 89,36 86,68 87,50 89,12 85,47
86 | Sirob B (6emy) — sacharizace (%) 79,39 81,75 77,00 79,93 81,75 77,61 78,99 81,00 77,00
87 | Sirob B (temy) — polarizace (%) 62,28 64,32 59,70 63,09 64,32 60,25 61,70 62,91 59,70
88 | Sirob B (gerny) — Gistota (%) 78,46 80,01 76,30 78,94 80,01 77,63 78,11 79,90 76,30

89 | Cukrovina C (zadinovd) — mnozstvi (% 1) 6,49 8,10 4,20 6,41 7,88 4,20 6,56 8,10 5,08
93,35 97,10 90,90 94,11 97,10 92,39 92,80 94,90 90,90
74,28 77,58 71,70 7491 77,58 73,34 73,83 75,70 71,70
79,57 81,70 78,62 79,59 80,25 78,73 79,55 81,70 78,62
93 | Matetny sirob spusténé c. C — sacharizace 89,24 93,80 86,90 89,94 93,80 87,46 88,66 91,20 86,90

r
90 | Cukrovina C (zadinovéd) — sacharizace (%)
(%)
(%)
(%)
94 | Matecny sirob spusténé c. C — polarizace (%) 59,19 62,22 54,44 58,92 62,22 54,44 59,43 62,10 56,20
(%)
(%)
(%)
(%)

91| Cukrovina C (zadinovd) — polarizace
92 | Cukrovina C (zadinovd) — Cistota

95 | Matecny sirob spusténé c. C — Cistota 66,33 70,31 61,56 65,51 68,86 61,56 67,03 70,31 63,57
86,27 89,80 80,90 87,76 89,80 85,07 85,53 87,02 80,90
55,66 57,80 50,50 54,87 55,76 53,78 56,59 57,80 50,50
98 | Matetny sirob c. C pred vyt.— Cistota 64,52 68,42 60,76 62,29 63,22 61,56 66,06 68,42 60,76

99 | Matecny sirob ¢. C pred vyt. — Grutovo C. 1) 2,267 3,337 1,592 2,771 3,337 2,096 2,015 2,576 1,592

96 | Matecny sirob c. C pred vyt. — sacharizace
97 | Matecny sirob ¢. C pred vyt. — polarizace

100 | Melasa vyrobend — sacharizace (%) 83,36 86,75 81,20 83,93 86,75 81,65 82,95 85,10 81,20
101 | Melasa vyrobena — polarizace (%) 52,35 55,90 49,10 52,36 53,30 51,66 52,35 55,90 49,10
102 | Melasa vyrobend — Cistota (%) 62,81 66,71 60,47 62,38 63,60 61,44 63,11 66,71 60,47
103 | Melasa vyrobend — popel (%) 10,65 13,20 9,18 10,93 13,20 9,36 10,18 11,00 9,18
104 | Vyrobeny surovy cukr — polarizace (%) 99,99 99,99 99,99 99,99 99,99 99,99 0 0 0
105 | Vyrobeny surovy cukr — popel (%)

106 | Vyrobeny surovy cukr — rendement (%)

107 | Vyrobeny afinovany cukr — polarizace (%)

108 | Vyrobeny afinovany cukr — popel (%)

109 | Vyrobeny afinovany cukr — rendement (%)

110 | Vyrobeny tekuty sirobovy cukr — polarizace (%) 61,22 63,59 57,49 61,22 63,59 57,49

111 | Vyrobeny tekuty sirobovy cukr — popel (%) 0,100 0,100 0,100 0,100 0,100 0,100

112 | Vyrobeny tekuty sirobovy cukr — rendement (%) 60,72 63,09 56,99 60,72 63,09 56,99

113 | Zprac. cizi surovy cukr — polarizace (%) 96,61 99,19 0 96,61 99,19 0

114 | Zprac. cizi surovy cukr — popel (%) 0,692 0,698 0 0,698 0,688 0

115 | Zprac. cizi surovy cukr — rendement (%) 93,15 95,70 0 95,05 95,70 0

116 | Zprac. vlastni surovy cukr — polarizace (%) 98,83 99,99 95,85 97,86 99,99 95,85 99,81 99,99 99,20
117 | Zprac. vlastni surovy cukr — popel (%) 0,986 2,240 0,020 1,248 2,240 0,030 0,460 0,900 0,020
118 | Zprac. vlastni surovy cukr — rendement (%) 95,14 99,99 86,77 91,62 98,48 86,77 98,71 99,99 94,70
118 | Zpracovany vlastni surovy cukr — rendement (%) 95,14 99,99 86,77 91,62 98,48 86,77 98,71 99,99 94,70
119 | Zpracovany tekuty sir. cukr — polarizace (%)

120 | Zpracovany tekuty sir. cukr — popel (%)

121 | Zpracovany tekuty sir. cukr — rendement (%)

122 | Zpracovany cukr — polarizace (%) 97,84 99,99 92,50 97,57 99,99 92,50 99,81 99,99 99,20
123 | Zpracovany cukr — popel (%) 0,891 1,875 0,000 1,064 1,875 0,033 0,460 0,900 0,000
124 | Zpracovany cukr — rendement (%) 94,70 99,99 88,93 91,54 98,48 88,93 98,65 99,99 94,70
125 | Zluté cukroviny — mnozstvi (% 1) 26,82 49,10 15,31 25,44 33,7 15,31 28,64 49,10 20,10
126 | Stavnf krystalova cukrovina — mnozstvi (% 1) 33,32 38,15 27,00 35,45 38,15 31,02 31,54 35,80 27,00
127 | Stavnf krystalové cukrovina — sacharizace (%) 91,05 94,30 89,00 91,01 91,60 90,25 91,07 94,30 89,00
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GEBLER, VALTER: Zprava o cukrovarnické kampani 2001/2002 v CR

5 Ceské republika Cechy Morava
C. Nézev ukazatele Jednotka
celk./prim | max. min. | celk/prdm | max. min. | celk/prdm | max. min.
128 | Stavni krystalova cukrovina — polarizace (%) 86,11 90,20 82,50 86,25 87,84 86,01 86,00 90,20 | 82,50
129 | Stavni krystalova cukrovina — Eistota (%) 94,57 95,93 92,34 94,76 95,90 93,92 94,44 95,93| 92,34
130 | Rafinddni cukroviny — mnoZstvi (%) 0,09 1,18 0,00 0,09 1,18 0,00 0 0 0
131 | BIlé cukroviny — mnoZstvi (% 1) 33,24 38,15 20,80 35,67 38,15 31,02 30,18 3580 20,80
132 | Stawn krystal — popel (%) 0,012 0,024 0,008 0,010 0,015 0,006 0,014 0,024| 0,008
133 | Stavni krystal — typové &islo 1) 1,6 3,0 0,6 1,6 18 11 1,6 3,0 0,6
134 | Stavni krystal — barva (c420) (cm?/kg) 35 57 22 29 33 23 39 57 22
135 | Rafinadni krystal — popel (%) 0,009 0,009 0,000 0,009 0,009 0,000 0 0 0
136 | Rafinadni krystal — typové €islo 1) 0,6 2,5 0,0 0 0 0 0 0 0
137 | Rafinddni krystal — barva (c420) (cm?/kg) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
138 | (Odpadnf voda — mnozstvi (% 1) 39 4 7 37 I 7 40 60 19
139 | Odpadni voda — BSK5 (mg/1) 29 85 9 24 39 9 38 85 13
C — Bilance vyroby a ztrat
141 | Zpracovany cukr 100 Rd cizi — hmotnost t) 1639 944 0 1639 944 0 0 0 0
142 | Zpracovany cukr 100 Rd vlastni — hmotnost t) 7 481 4212 0 6276 4212 0 1205 472 0
143 | Zprac. cukr 100 Rd tekuty sir. cukr — hmot. t) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
144 | Zpracovany cukr 100 Rd celkem — hmotnost t) 9120 5156 0 7915 5156 205 1205 472 0
145 | Vyroba surového cukru 100 Rd — hmotnost ) 443 443 0 443 443 0 0 0 0
146 | Vyroba afinov. cukru 100 Rd — hmotnost ) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
147 | Vyroba tekutého cukru 100 Rd — hmotnost (t) 1156 477 0 977 477 0 179 179 0
148 | Vyroba cukru 100 Rd celkem — hmotnost () 507820 90187| 16382| 254870| 90187| 22815 252950| 51213| 16382
149 | Vyroba cukru 100 Rd ze zprac. ¢. — hmot. ) 8916 5050 0 7787 5050 0 1129 467 0
150 | Vyroba cukru 100 Rd ze fepy — hmotnost (t) 498904 | 89982 16382| 247083| 89982| 22131 251821| 50942| 16382
151 | Mnozstvi cukru 100 Rd ze Tepy (vytézek) (% T.) 12,72 14,14 12,15 12,74 13,38 12,46 12,84 1414 1215
152 | Vyt&Znost cukru 100 Rd z pol. cukru Tepy (% p.c.i) 82,05 88,15 79,05 82,22 85,04 82,19 82,05 88,15 79,05
153 | Vyroba bilantni melasy (P=50 %) ze Tepy (t) 160 681| 23 340 6583 94080 23340 6583 66601 15053 6599
154 | Zlstatek cukru v melase (% 1) 2,06 3,24 1,63 2,12 3,00 1,63 1,98 3,24 1,79
165 | Ztréty polarizatniho cukru ze fepy celkové (% 1) 0,57 1,00 0,23 0,64 1,00 0,50 0,58 0,87 0,23
156 | Ztraty polarizaéniho cukru ze fepy v fizkdch (% 1) 0,34 0,59 0,17 0,39 0,59 0,29 0,31 0,54 0,17
157 | Ztraty polar. cukru ze fepy v saturaénim kalu | (% 1) 0,04 0,09 0,02 0,04 0,05 0,03 0,05 0,09 0,02
158 | Ztréty polarizatniho cukru ze fepy neznamé (% 1) 0,19 0,53 0,00 0,21 0,38 0,09 0,22 0,53 0,00
159 | RafinaCni ztraty rendementového cukru (% z2.) 0,87 0,99 0,87 0,91 0,97 0,87 0,96 0,99 0,94
160 | Skladovany surovy cukr 100 Rd hmotnost t) 50 50 0 50 50 0 0 0 0
D — Spotieba energie
161 | Cemé uhlf spotreba () 36661 14633 0 36661 14633 0
162 | Cemé uhli vjhievnost (GJr) 26,654 | 28,200 24,650 20,383 28,200 | 24,652
163 | Hnédé uhli spoteba () 38812 24431 0 24431 24431 0 14381 9 800 0
164 | Hngdé uhl vyhrevnost (GJh) 17,336| 18,020 16900 16,900 16,900 | 16,900 17,384| 18,020 | 17,087
165 | Kapalnd paliva spotfeba () 38903| 10943 0| 20591 10943 0| 18312] 10135 0
166 | Kapalnd paliva vyhievnost (GJR) 40,644 | 41,821 39,700 40,641 40,800 | 40,460 | 40,647 | 41,821| 39,700
167 | Topny plyn spotfeba (10%.m3) 33985 16333 0| 23960| 16333 0| 10025 8 688 0
168 | Topny plyn - vhievnost (GJA0*m3) | 33625 34,000 33,100| 34,000 34,000 34,000 33250| 33,400| 33,100
169 | Teplo v palivu celkem (GJ) |4138198| 555322| 259318|2064365| 555322 259318|2073842| 412 651| 278 061
170 | Teplo ve vyrobené pére (GJ) | 3524879 505343| 204 363|1804424| 505343 232828|1720455| 354087 | 204 363
171 | Tepelnd Ginnost kotelny (%) 84,9 92,0 72,0 87,3 92,0 72,0 82,8 91,2 73,5
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LISTY CUKROVARNICKE a REPARSKE

) Ceska republika Cechy Morava
C. Nazev ukazatele Jednotka
celk/prim | max. min. | celk/prim | max. min. | celk/fprim | max. min.

172 | Nakoupend péra, teplo (GJ) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
173 | Teplo v pare celkem (GJ) 3524879 | 505343 | 204 363 | 1804424 | 505343 | 232828 | 1720455 | 354 087 | 204 363
174 | Teplo v péfe k vyrobg cukru (GJ) 3253565 | 505343 | 202410 | 1721463 | 505343 | 217 575| 1532102 | 322 821 202 410
175 | Teplo v péfe k jinym Gceltm (GJ) 271314 | 72807 1953 82 961 34282 | 15253 | 188353| 72807 | 1953
176 | Spotfeba tepla v pare celkem (M 1) 1083 1408 744 1042 1408 744 1118 1229 983
177 | Spotfeba tepla v pdfe k vyrobé cukru (MIATE) 997 1316 744 983 1316 744 1008 1175 822

178 | Spotieba tepla v pére k vyr. cukru 100 Rd (MUt rd.)
179 | Spotfeba tepla v pare k vyrobé raf. cukru (MJft r) 7550 9670 5616 7265 9536 5616 7788 9670 | 5788

180 | M&mé palivo spotfeba celkem (% T.) 4,37 5,35 2,79 4,07 5,35 2,79 4,63 4,95 3,81
181 | Me&mé palivo spotieba k vyrobé cukru (% T.) 4,02 5,89 2,79 3,85 5,00 2,79 4,16 5,89 319
182 | M&mé palivo spotfeba k vyr. cukru 100 Rd (% rd.)

183 | M&mé palivo spotfeba k vyrobé rafin. cukru (%) 30,51 37,97 21,06 28,51 36,24 21,06 32,18 3797 | 22,44
184 | Dosazeny primérny parni vkon kotli (t/h) 48,2 72,0 28,4 57,5 72,0 444 42,0 58,8 28,4
185 | Elektricka energie — vyroba (MWh) 71358 | 15203 0] 43927 | 14805 0| 27431] 15203 0
186 | Elektrickd energie — odbér (MWh) 26 140 6873 0 5764 5369 0] 20376 6873 0
187 | Elektrickd energie — prodej (MWh) 7892 5 365 0 1990 1479 0 5902 5 365 0
188 | Elektrickd energie — spotfeba celkem (MWh) 89606 | 15017 4982 | 47701 15017 5369 | 41905 9846 | 4982
189 | Elektrickd energie — spotieba k vyr. cukru (MWh) 84711 13631 4280 | 44872 13631 4650 | 39839 9846 | 4280
190 | Elektricka energie — jina spotieba (MWh) 4895 1386 0 2829 1386 0 2 066 702 0
191 | Méma spotieba el. energie k vyrob& cukru | (KWh/ 1) 23,7 28,9 20,0 249 28,1 20,1 23,7 28,9 20,0

192 | Méma spotieba el. energie k vyr. ¢. 100 Rd | (kKWht rd.)
193 | M&ma spotteba el. energie k vyr. rafinddy | (kWh/t 1) 189,5 213,8 151,5 183,8 2074 151,5 1943 213,8| 164,4

194 | Koks pro vapenku — spotfeba () 9434 1318 440 4727 1318 450 4707 906 440
195 | Koks pro vépenku — vyhrevnost (GJh) 27,300 | 28,900 | 23,100 | 26,658 | 28,900 | 23100 | 27,845| 28,541| 26,800
196 | Koks pro vapenku — mnoZstvi (% 1) 0,26 0,57 0,19 0,26 0,33 0,19 0,30 0,57 0,21

E — Spotfeba pomocnych hmot

197 | Vépenec — spotfeba () 17718 19 604 4100 | 62215| 19604 4100| 55503 12818| 5005
198 | Vapenec — spotiebované mnozstvi (% 1) 3,29 413 2,37 3,29 413 2,48 3,30 3,85 2,37
199 | Misici pomér koksu a vapence (% v.) 8,63 14,83 6,72 8,13 10,98 6,72 8,99 14,83 7,07
200 | Vépno — vlastnf vjroba () 61829 10429 2066 | 32806| 10429 2066 | 29023 6555 | 2500
201 | Vépno — nékup t) 2 402 1245 0 2 070 1245 0 332 172 0
202 | Vépno — prodej a z&soba () 440 200 0 300 200 0 140 140 0
203 | Spotfeba vapna: celkem — hmotnost () 63791 10429 2502 | 34576 | 10429 2502 29215 6555| 2538

204 | Vapno — spotiebované mnozstvi celkem (% 1) 1,63 2,25 1,18 1,84 2,25 1,51 1,47 1,86 1,18
205 | Védpno — mnozstvi pouZité mimo epuraci (% T.) 0,54 1,68 0,13 0,52 0,87 0,34 0,56 1,68 0,13
206 | Regenerovany CaCO, pro epuraci (%)

207 | Odpéfovaci prostiedky (kg/kt T.) 63,9 161,8 30,3 55,2 93,1 38,8 70,1 161,8 30,3
208 | Soda (ka/kt T.) 86,9 404,9 12,4 20,6 24,7 12,4 120,2 404,9 23,0
209 | Oxid hofetnaty (ka/kt 1)

210 | Hydroxid sodny (kg/kt 1) 91,0 180,7 14 148,7 180,7 124,0 334 19,7 14
211 | Fosforetnan sodny (ka/kt T.) 8,1 26,4 0,0 10,7 26,4 0,0 0,2 0,2 0,0
212 | Formalin (30%) (ka/kt T.) 104,6 285,2 0,0 86,4 154,3 9,4 17,7 285,2 0,0
213 | Chlorové vapno (ka/kt T.) 10,2 475 0,0 6,2 72 0,0 1,5 475 0,0
214 | Jiné dezinfekéni prostiedky (k/kt 1) 26,5 104,4 35 15,5 21,6 10,1 37,4 104,4 35
215 | Dezinfekeni prostiedky celkem (ka/kt T.) 143,7 339,5 35 104,4 1831 13,3 1774 339,5 35
216 | Kyselina fosforetna (kg/kt 1)
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GEBLER, VALTER: Zprava o cukrovarnické kampani 2001/2002 v CR

Ceska republika Cechy Morava
() Nézev ukazatele Jednotka
celk/prim | max. min. | celk/orim |  max. min. | celk/prim | max. min.

217 | Kyselina solna (kg/kt ) 39,6 131,5 0,0 161,7 131,5 0,0 28,9 72,9 0,0
218 | Kyselina sfrovd (k/kt T.) 463,8 | 10275 47,0 912,0 | 10275 805,9 165,1 626,5 47,0
219 | Sira (kg/kt ) 44,4 108,1 0,0 48,5 85,8 24,8 23 108,1 0,0
220 | Oxid sificity (ka/kt T.)

221 | Chlorid sodny (kg/kt 1) 11,2 24,8 0,0 4,8 6,4 0,0 14,5 24,8 0,0
222 | Kremelina (kg/kt T.) 2,3 2,3 0,0 2,3 2,3 0,0 0,0 0,0 0,0
223 | Aktivni uhlf (ka/kt 1)

224 | Filtratni materidl spotf. v prednim provozu | (m%kt T.) 7,8 15,6 2,3 6,3 7,8 51 8,8 15,6 2,3
225 | Filtragni materidl spotf. v zadnim provozu (m?kt 1) 6,8 15,5 0,5 6,8 15,5 0,0 0,0 0,0 0,0

F — Dopliikové ukazatele
226 | Faktor MB (% 1) 238 32,7 17,9 23,0 24,7 21,3 24,3 3,7 17,9
227 | Skutegny faktor MB (% 1) 32,0 452 24,6 28,7 35,3 24,6 34,7 452 26,0
228 | Vyroba vyslazenych fizkd o susing 10 % (% 1) 51,48 57,05 45,41 52,24 54,94 49,49 50,86 57,05 45,41
229 | Teoreticky pridavek vapna k epuraci $tavy (% T.) 1,44 1,66 1,29 1,43 1,66 1,29 1,46 1,58 1,35
230 | Rozdil mezi skut. a teor. prid. vdpna k epur. | (% ¥.Ca0) -0,59 0,78 -0,49 -0,11 0,39 -0,49 -0,01 0,78 -0,43
231 | Podil vap. pouZ. k epur. z celk. spotf. vépna (%) 81,1 1219 57,4 71,9 82,2 57,4 87,7 1219 67,0
232 | MnoZstvi lehké Stavy (% 1) 14,1 127,0 104,8 13,1 118,9 104,8 14,9 127,0 105,8
233 | Zedgni $tavy pri epuraci (%) 0,13 0,97 -0,50 0,27 0,97 -0,14 0,03 0,89 -0,50
234 | MnoZstvi tézké Stavy (% 1) 24,90 27,00 23,30 24,60 25,50 24,10 25,70 27,00 23,30
235 | MnoZstvi odparené vody na odparce (%) 89,20 | 102,30 78,80 88,40 94,80 79,70 89,80 | 102,30 78,80
236 | Zména pH stavy odpafovanim 1) -0,37 0,07 -0,72 -0,34 -0,10 -0,72 -0,39 -0,07 -0,60
237 | Mnoistvi cukrovin v bezzanosové smiSence (% 1) 57,97 71,86 48,15 59,19 71,86 48,15 56,99 65,40 50,90
238 | Hmotnost polar. cukru v tekutém cukru t) 981 481 0 981 481 0 0 0 0
239 | Cislo prevarky ©] 4,04 7,35 2,67 4,51 7,35 3,23 3,64 4,49 2,67
240 | Pridavek vody pfi zrani zadinové cukroviny (%) 2,10 4.47 0,03 1,68 2,95 0,96 2,31 4.47 0,03
241 | Vyrobena melasa, rendement (%) -0,97 5,75 -12,70 -2,29 573 -12,70 1,23 5,75 -2,50
242 | Teoret. zlistatek cukru v melase z fepy (% 1) 1,99 2,71 1,63 1,88 2,01 1,77 2,09 2,71 1,63
243 | Rozdil mezi skut. a teor. zlist. ¢. v melase (% T.) -0,09 0,36 -1,63 -0,02 0,19 -0,29 -0,15 0,36 -1,63
244 | Pomér ziist. cukru v melase a popela fepy 1) 532 7,31 3,90 5,38 5,38 538 5,30 7,31 3,90
245 | Vyroba vyslazeného saturacniho kalu (% 1) 5,05 7,08 3,79 475 6,53 4,06 5,29 7,08 3,79
LCaR 118, & 4, duben 2002 109




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /SyntheticBoldness 1.000000
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002000d>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002000d>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /GRE <>
    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e000d>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /CZE <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


