LISTY CUKROVARNICKE a REPARSKE

Zprava o cukrovarnické kampani 2002/2003 v CR

Jaroslav Gebler — VUC Praha, a. s.

Zprava o cukrovarnické kampani v obdobné formé, jak ji
maji moznost vidét nyni ¢tendfi naseho casopisu, byla poprvé
zpracovina ve VUC Praha pred deseti lety. Kampanové vykaz-
nictvi ma vSak v Ceskych zemich bohatou historii. Prvni zpriavy
o mnozstvi zpracovavaného surového cukru pochizi z roku 1803,
nasledovaly informace o rafina¢nich kampanich a od 1. ro¢niku
Listt cukrovarnickych z 1883 byly zpravy a informace o kampa-
ni vydavany jiz pravidelné. V roce 1933 byl povéfen VUC
k centrdlnimu zpracovani dat z kampané z tehdy nové navrze-

nych formulafu, které prezily v riznych obménach (znimé pod
jménem KTV) fadu let. Pocet kolonek k vypliovani se ménil od
280 do 1958. Pocitacové zpracovani bylo zahdjeno na General-
nim feditelstvi Cukrovarnického primyslu v osmdesatych letech
a po zruSeni této organizace se Ulohy zpracovatele dat opét ujal
VUC Praha.

Dékujeme pracovnikiim cukrovart za spoluprici a po-
skytnuti udajl, jez v celku pak poslouzi vSem pro objasnéni
stavu Ceského cukrovarnického pramyslu.

) Ceska republika Cechy Morava

C. Nézev ukazatele Jedn.
celk./priim ‘ max. ‘ min. celk./prim ‘ max. ‘ min. celk./prim ‘ max. ‘ min.
A — Zakladni ukazatele

1| Zavodu v ¢innosti 1 13 6 7

2 | Typ zavodu: surovarna 1

3| Typ zdvodu: bezzénosovéa smiSenka 1 12 9 7

4| Typ zavodu: zdnosova smiSenka 1 1 1 0

5| Sklizfiové plocha (ha) 79 504 13 246 2 400 40 125 13 246 2 400 391379 7398 2958

6| Repa nakoupena: celkem — &istd hmotnost ()

7| Repa nakoupend: vlastni — gistd hmotnost ()

8| Repa nakoupend: cizi — &istd hmotnost ()

9| Repa prodana v tuzemsku — &istd hmotnost ()
10| Repa exportovana — &ista hmotnost ()
11| Repa zpracované (sladké fizky) — hmotnost () 4002 644| 704793| 120000(2118416| 704793| 120000 1884228 | 390106| 174930
12 | Vynos nakoupené fepy (tha) 50,49 57,10 47,49 52,23 54,83 49,49 47,84 59,33 52,16
13 |  Vynos polarizaéniho cukru (ha) 8,15 9,69 7,00 8,11 8,63 7,00 8,94 9,88 8,28
14 |  Vynos rendementového cukru (ha) 6,90 8,56 6,67 7,26 7,41 6,99 7,61 8,56 6,67
15 |  Piijaty surovy cukr hmotnost () 1111 1111 1111 1111 1111 1111 0 0 0
16 | Zpracovany cukr: cizi surovy cukr — hmotnost () 1111 1111 1111 1111 1111 1111 0 0 0
17 | Zprac. cukr: vlastni surovy cukr — hmotnost (t) 3559 788 30 1674 741 325 1885 788 30
18 |  Zprac. cukr: tekuty sirobovy cukr — hmotnost () 16 026 7172 2 642 13 384 7172 6212 2642 2642 2 642
19 | Délka zpracovani fepy (d) 103,5 129,0 81,0 97,4 120,0 84,8 108,8 131,0 81,0
20 | Délka zpracovéni zanosu (d) 101,3 101,3 101,3 101,3 101,3 101,3 0 0 0
21 Délka rafinacni kampané (d) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
22 | Délka dovarky (d) 2,6 5.2 2,0 2,9 5.2 2,0 2,3 3,6 2,0
23 | Zpracovani fepy cukrovarem (denni) (t/d) 31482| 78050 10000| 37774| 78050 10000| 26090 4816,1| 1666,0
24 | Jmenovity vykon cukrovaru (td T.) 3162 7 500 1300 3725 7 500 1300 2 679 4500 1750
25 | Vyuziti jmenovitého vykonu (%) 99,6 107,3 76,9 97,7 107,3 76,9 96,1 107,0 85,9
26 | Vyroba: surového cukru ze fepy t.q. — hmot. () 1107,9 562,0 187,9 545,9 358,0 187,9 562 562 562
27 Viyroba: afinovaného cukru — hmotnost (t) 3159,1 3159,1 31591 3159,1 31591 31591 0 0 0
28 | Vyroba: rafinovaného cukru — hmotnost () 551 740 94 185 14 400 | 288 870 94 185 14400 | 262 870 57 007 23 419
29 | Vyroba: tekuté rafinddy 100 Rd — hmotnost () 1 551 1 551 1 551 0 0 0 1 551 1 551 1551
30 | Vyroba: tekutého sirobového cukru — hmot. () 7 405,0 7 405,0 7 405,0 7 405,0 7 405,0 7 405,0 0 0 0
31| Vyroba: melasy t.q. — hmotnost () 146 380 22 510 5762 80 754 22 510 6 550 65 626 13 700 5762
32 | Zésoba: surového cukru t.q. — hmotnost () 0 0 0 0 0 0 0 0 0
33| Zasoba: tézké Stavy 100 Rd — hmotnost () 0 0 0 0 0 0 0 0 0

B — Laboratorni a technologické daje
34 | Nakoupend fepa — polarizace (%) 16,13 16,97 15,80 16,03 16,14 15,94 16,19 16,97 15,80
35 | Nakoupend fepa — necistoty (srazky |.) (%) 15,47 19,09 10,80 16,51 17,85 13,84 14,95 19,09 10,80
36 | Sladké fizky — polarizace (%) 16,19 16,97 15,80 16,04 16,14 15,94 16,33 16,97 15,80
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GEBLER: Zprava o cukrovarnické kampani 2002/2003 v CR

. Ceska republika Cechy Morava
C. Nézev ukazatele Jedn.
celk./priim max. min. celk./priim max. min. celk./priim max. min.
37 Sladké fizky — rozpustny popel (%) 0,378 0,470 0,270 0 0 0 0,378 0,470 0,270
38 Sladke fizky — obsah alfa-aminodusiku (%) 0,029 0,037 0,023 0,023 0,023 0,023 0,031 0,037 0,025
39 Sladke fizky — méma délka (m/100 g) 6,9 9,0 44 6,9 7,0 6,7 6,9 9,00 4,40
40 Sladke fizky — obsah drté (%) 8,0 22,3 1,5 45 8,8 1,5 10,1 22,30 3,40
4 Extrakéni voda — pH 1 5,91 7,97 5,22 5,64 6,34 5,22 6,06 7,97 5,36
42 Vlylisované fizky — mnoZzstvi (% T.) 23,38 28,21 15,00 19,31 21,90 15,00 25,67 28,21 22,59
43 Vlylisované fizky — polarizace (%) 1,49 2,58 0,69 1,99 2,58 1,47 1,20 1,70 0,69
44 Vylisované fizky — obsah susiny (%) 22,21 27,54 18,50 26,17 27,54 23,77 19,95 21,61 18,50
45 Susené fizky — mnozstvi (% F.) 0,55 3,74 0,39 0,71 3,74 0,50 0,39 1,92 0,39
46 Susené fizky — obsah susiny (%) 91,18 96,49 88,33 89,17 90,00 88,33 93,19 96,49 89,88
47 Surova $tava — mnozstvi (odtah) (% T.) 111,10 117,10 107,80 110,16 114,20 107,80 112,26 117,10 108,40
48 Surova $tava — sacharizace (%) 15,74 17,32 14,90 15,65 16,28 15,09 15,80 17,32 14,90
49 Surova $tava — polarizace (%) 14,26 15,44 13,50 14,23 14,64 13,80 14,28 15,44 13,50
50 Surova $tava — Cistota (%) 90,59 91,56 88,90 90,94 91,56 89,93 90,45 93,11 88,90
51 Surova §tava — pH 1 6,07 6,23 5,74 6,15 6,23 6,06 6,03 6,20 5,74
52 Vapenné mléko — obsah CaO (%) 20,58 24,80 16,45 19,21 20,60 18,19 21,16 24,80 16,45
53 Pridavek vapna: k predcereni (% F.) 0,33 0,63 0,19 0,28 0,34 0,23 0,35 0,63 0,19
54 Pridavek vapna: k epuraci celkem (% T.) 1,37 2,28 1,03 1,07 1,14 1,03 1,49 2,28 1,03
55 Satura¢ni plyn — obsah CO, (%) 30,5 38,8 22,1 33,7 38,8 30,2 28,4 36,5 22,1
56 1. saturovand $tava — alkalita (g/dl Ca0) 0,085 0,096 0,073 0,087 0,096 0,077 0,084 0,096 0,073
57 2. saturovana $tava — alkalita (g/dI Ca0) 0,019 0,027 0,015 0,016 0,017 0,015 0,021 0,027 0,017
58 2. saturovana $tava — optimalni alkalita | (g/dl Ca0) 0,018 0,024 0,013 0,015 0,016 0,013 0,019 0,024 0,015
59 Saturaéni kal — susina (%) 67,1 75,0 63,3 66,7 75,0 63,3 67,3 72,7 65,0
60 Saturaéni kal — polarizace (%) 0,99 2,40 0,40 0,67 0,77 0,40 1,17 2,40 0,43
61 Lehkd $tava — sacharizace (%) 15,58 16,59 14,17 15,33 15,64 15,11 15,72 16,59 14,17
62 Lehka $tdva — polarizace (%) 14,46 15,49 13,23 14,28 14,54 14,02 14,57 15,49 13,23
63 Lehkd $tava — Cistota (%) 92,83 93,77 90,45 93,12 93,51 92,79 92,68 93,77 90,45
64 Lehkd $tava — alkalita (g/dI Ca0) 0,016 0,020 0,011 0,016 0,016 0,016 0,016 0,020 0,011
65 Lehka $tdva — pH 1 9,02 9,42 8,51 9,01 9,42 8,51 9,03 9,30 8,67
66 Lehka $tiva — barva (c560) (cm?/kg)
67 Lehkd $tava — barva (c420) (cm?/kg) 1889 2419 946 1724 2 286 1312 1986 2419 946
68 Lehka $tava — kvocient tvrdosti (% Ca0) 0,098 0,166 0,035 0,104 0,166 0,082 0,093 0,125 0,035
69 Tézka $téva — sacharizace (%) 64,48 67,70 56,93 64,03 66,72 60,08 64,73 67,70 56,93
70 Tézka $tava — polarizace (%) 60,13 63,60 52,48 59,70 62,41 55,78 60,37 63,60 52,48
7 Tézka $tava — Cistota (%) 93,25 94,36 92,16 93,22 93,54 92,84 93,24 94,36 92,16
72 Tézkéd $tava — popel (%) 1,293 1,410 1,200 1,310 1,310 1,310 1,290 1,410 1,200
73 Tézka $tava - pH 1 8,6 9,0 8,1 8,8 9,0 82 8,5 8,9 8,1
74 Tézka stava — barva (c560) (cm?/kg)
75 Té7ka $tava — barva (c420) (cm?/kg) 2 407 3736 1180 2542 3328 2125 2317 3736 1180
76 Tézkd §tava — kvocient tvrdosti (% Ca0) 0,122 0,192 0,072 0,099 0,156 0,072 0,138 0,192 0,117
77 Epuracni efekt (%) 30,3 39,7 19,2 26,7 31,6 20,0 31,7 39,7 19,2
78 Cukrovina A — mnoZstvi (% T.) 3188 36,65 0 36,65 36,65 36,65 0 0 0
79 Cukrovina A — sacharizace (%) 90,64 90,64 0 90,64 90,64 90,64 0 0 0
80 Cukrovina A — polarizace (%) 84,97 84,97 0 84,97 84,97 84,97 0 0 0
81 Cukrovina A — Cistota (%) 93,74 93,74 0 93,74 93,74 93,74 0 0 0
82 Cukrov. B (mezivarovd) — mnoZzstvi (% T.) 18,59 27,15 12,82 17,21 24,48 12,82 19,70 27,15 13,13
83 Cukrov. B (mezivarovd) — sacharizace (%) 91,51 92,88 89,83 91,58 92,88 90,26 91,46 92,70 89,83
84 Cukrov. B (mezivarova) — polarizace (%) 81,10 83,66 79,42 81,76 83,66 79,42 80,66 81,40 79,53
85 Cukrov. B (mezivarovd) — Cistota (%) 88,63 90,62 86,74 89,27 90,62 87,99 88,20 90,14 86,74
86 Sirob B (erny) — sacharizace (%) 79,94 81,60 78,30 80,33 81,42 79,94 79,69 81,60 78,30
87 Sirob B (erny) — polarizace (%) 63,16 65,65 60,75 64,45 65,65 62,68 62,30 64,00 60,75
88 Sirob B (erny) — Cistota (%) 79,02 82,12 76,22 80,24 82,12 78,38 78,20 81,80 76,22
89 Cukrovina C (zadinovéd) — mnozstvi (% T.) 6,68 10,38 4,71 7,62 10,38 5,50 5,93 7,18 471
90 Cukrovina C (zadinovd) — sacharizace (%) 93,22 96,07 91,04 93,69 96,07 92,39 92,91 95,28 91,04
91 Cukrovina C (zadinové) — polarizace (%) 74,53 76,97 71,48 75,67 76,97 72,92 73,77 75,80 71,48
92 Cukrovina C (zadinovd) — Cistota (%) 79,95 82,19 77,98 80,77 82,19 78,93 79,40 82,12 77,98
93 Mat. sirob spusténé c. C — sacharizace (%) 87,64 92,04 82,50 88,73 92,04 86,68 86,77 91,36 82,50
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LISTY CUKROVARNICKE a REPARSKE

) Ceska republika Cechy Morava
C. Nézev ukazatele Jedn.
celk./priim max. min. celk./prim max. min. celk./prim max. min.
94 | Mat. sirob spusténé c. C — polarizace (%) 58,82 60,49 55,23 59,37 60,28 58,86 58,37 60,49 55,23
95 | Mat. sirob spusténé c. C — Cistota (%) 67,11 68,83 64,09 66,95 68,48 64,09 67,27 68,83 66,21
96 | Mat. sirob c. C pfed vyt. — sacharizace (%) 85,46 88,80 81,50 86,85 88,77 84,89 84,76 88,80 81,50
97 | Mat. sirob c. C pfed vyt. — polarizace (%) 53,72 56,90 50,30 54,57 55,29 53,99 53,29 56,90 50,30
98 | Mat. sirob c. C pred vyt. — Cistota (%) 62,87 65,35 59,25 62,87 65,13 61,33 62,87 65,35 59,25
99 | Mat. sirob c. C pfed vyt. — Grut. ¢. 1 2,182 3,057 1,686 2,508 3,057 1,959 2,119 2,848 1,686
100 | Melasa vyrobend — sacharizace (%) 82,70 86,20 79,71 82,50 85,12 79,71 82,81 86,20 80,46
101 Melasa vyrobend — polarizace (%) 52,48 54,96 50,00 52,25 54,96 50,00 52,69 54,31 50,29
102 | Melasa vyrobend — Cistota (%) 63,47 66,90 59,98 63,21 65,17 61,92 63,67 66,90 59,98
103 | Melasa vyrobend — popel (%) 10,099 11,500 8,750 10,473 11,100 10,000 9,85 11,50 8,75
104 | Vyrobeny surovy cukr — polarizace (%) 98,50 99,99 97,00 98,50 99,99 97,00 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 | Vyr. tekuty sirobovy cukr — polarizace (%) 59,85 59,85 59,85 59,85 59,85 59,85
111 Vyr. tekuty sirobovy cukr — popel (%) 1,36 1,36 1,36 1,36 1,36 1,36
112 | Vyr. tekuty sirobovy cukr — rendement (%) 53,03 53,03 53,03 53,03 53,03 53,03
113 Zprac. cizi surovy cukr — polarizace (%) 99,95 99,99 99,89 99,99 99,99 99,98
114 | Zprac. cizi surovy cukr — popel (%)
115 | Zprac. cizi surovy cukr — rendement (%)
116 Zprac. vlastni surovy cukr — polarizace (%) 99,51 99,99 98,65 99,55 99,99 98,65 99,48 99,99 99,20
117 | Zprac. vlastni surovy cukr — popel (%) 0,209 0,900 0,015 0,033 0,033 0,033 0,254 0,900 0,015
118 | Zprac. vlastni surovy cukr — rendement (%) 98,46 99,99 94,70 99,49 99,99 98,48 98,16 99,99 94,70
119 Zprac. tekuty sirob. cukr — polarizace (%) 62,73 64,60 59,97 61,80 63,62 59,97 64,60 64,60 64,60
120 | Zprac. tekuty sirobovy cukr — popel (%) 1,292 1,362 1,184 1,346 1,362 1,330 1,184 1,184 1,184
121 | Zprac. tekuty sirob. cukr — rendement (%) 56,27 58,68 53,32 55,07 56,81 53,32 58,68 58,68 58,68
122 | Zpracovany cukr — polarizace (%) 71,05 99,99 66,74 73,31 99,99 66,74 70,68 99,98 67,67
123 | Zpracovany cukr — popel (%) 1,036 1,244 0,015 1,151 1,244 1,057 0,315 1,159 0,015
124 | Zpracovany cukr — rendement (%) 65,87 99,90 60,52 67,56 99,99 60,52 69,10 99,99 61,88
125 | Zluté cukroviny — mnoZstvi (% F.) 28,66 56,17 17,84 33,71 56,17 19,35 25,63 34,33 17,84
126 | Stévni krystalova cukrovina — mnoZstvi (% T.) 35,00 38,13 29,88 37,52 38,13 36,46 33,49 35,42 29,88
127 | Stévni krystal. cukrovina — sacharizace (%) 91,15 92,50 90,18 91,35 92,14 90,64 91,01 92,50 90,18
128 Stavni krystal. cukrovina — polarizace (%) 86,47 88,10 84,97 86,59 87,59 84,97 86,39 88,10 85,32
129 |  Stavni krystalova cukrovina — Gistota (%) 94,87 95,52 93,74 94,78 95,33 93,74 94,93 95,52 94,08
130 | Rafinadni cukroviny — mnoZstvi (% F.)
131 Bilé cukroviny — mnozstvi (% T.) 34,67 38,13 29,88 37,30 38,13 36,46 33,35 35,42 29,88
132 | Stavni krystal — popel (%) 0,012 0,019 0,007 0,010 0,019 0,007 0,013 0,016 0,009
133 Stavni krystal — typové &islo 1 1,7 2,9 0,6 1,8 2,9 0,9 1,7 2,2 0,6
134 | Stavni krystal - barva (c420) (cm?/kg) 31 42 16 26 28 20 35 42 16
135 | Rafinadni krystal — popel (%)
136 Rafinadni krystal — typové €islo 1
137 | Rafinddni krystal — barva (c420) (cm?/kg)
138 | Odpadni voda — mnoZstvi (% T.) 34,27 92,00 6,00 29,67 40,00 11,00 36,57 92,00 6,00
139 | Odpadni voda — BSK5 (mg/l) 21,50 46,00 7,00 33,00 46,00 20,00 15,75 25,00 7,00
C - Bilance vyroby a ztrat
141 | Zprac. cukr 100 Rd cizi — hmotnost (U] 1111 1111 1111 1111 1111 1111 0 0 0
142 | Zprac. cukr 100 Rd vlastni — hmotnost () 3504 783 392 1665 741 325 1839 783 0
143 | Zprac. cukr 100 Rd tekut. sir. c. — hm. (U] 9018 3824 1550 7 353 3824 3529 1665 1665 0
144 | Zprac. cukr 100 Rd celkem — hmotnost (U] 13 633 5676 1505 10129 5676 325 3504 1793 0
145 | Vyroba sur. cukru 100 Rd — hmotnost () 1091 358 180 540 358 182 551 551 0
146 | Vyroba afin. cukru 100 Rd — hmotnost (U] 3096 3096 0 3096 3096 3096 0 0 0
147 | Vyroba tek. cukru 100 Rd — hmotnost (U] 5477 3927 1826 3927 3927 3927 1550 1 551 0
148 | Vyroba cukru 100 Rd celk. — hmotnost () 561 404 98 470 14 400 296 433 98 470 14 400 264 971 58 558 23419
149 | Vyr. cukru 100 Rd ze zprac. ¢. — hm. () 13 443 5 652 1678 10 072 5652 322 337 1747 29
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GEBLER: Zprava o cukrovarnické kampani 2002/2003 v CR

) Ceska republika Cechy Morava
C. Nézev ukazatele Jedn.
celk./priim max. min. celk./priim max. min. celk./priim max. min.
150 | Vyroba c. 100 Rd ze fepy — hmot. (t) 547 962 98 148 42714 286 361 98 148 14 400 261 601 58 318 23390
151 | Mnozstvi c. 100 Rd ze fepy (vytéZek) (% 1) 13,69 15,00 13,63 13,26 13,93 12,00 13,94 15,00 12,36
152 | VytéZnost c. 100 Rd z pol. c. fepy (%p.c.i.) 84,55 88,39 84,13 82,71 86,31 75,00 85,34 88,39 78,23
153 | Vyroba bil. melasy (P=50 %) ze fepy (t) 152 433 24 542 11736 83 584 24 542 7 200 68 849 14 491 6 202
154 | Zdstatek cukru v melase (% 1) 1,900 3,000 1,961 2,108 3,000 1,740 1,83 2,61 1,29
155 |  Ztréty pol. cukru ze fepy celkové (% T.) 0,60 1,00 0,45 0,66 1,00 0,47 0,55 0,83 0,31
156 | Ztraty pol. cukru ze fepy v fizkéch (% T.) 0,35 0,50 0,25 0,40 0,50 0,29 0,31 0,47 0,16
157 Ztréaty pol. cukru ze fepy v satur. kalu (% F.) 0,05 0,10 0,02 0,04 0,08 0,02 0,06 0,10 0,03
158 | Ztraty pol. cukru ze fepy nezndmé (% T.) 0,20 0,44 0,04 0,23 0,44 0,05 0,18 0,34 0,01
159 | Rafinacni ztraty rendement. cukru (% z.) 0,98 0,99 0,93 0,98 0,99 0,97 0,97 0,99 0,93
160 | Skladovany surovy c. 100 Rd hmot. ()
D — Spotieba energie
161 | Cerné uhli — spotfeba (t) 33789 19 076 0 0 0 0 33789 19 076 5 667
162 | Cerné uhli — vyhievnost (GJr) 27,04 28,34 0 0 0 0 27,04 28,34 24,63
163 | Hnédé uhli - spotieba (t) 46 079 24 567 5 667 24 567 24 567 24 567 21 512 15 845 5 667
164 | Hnédé uhl — vyhrevnost (GJr) 17,50 18,03 16,90 16,90 16,90 16,90 17,80 18,03 17,58
165 | Kapalnd paliva — spotfeba (t) 34 570 9977 7 607 15 245 7638 7 607 19 325 9977 9348
166 | Kapalna paliva — vyhievnost (GJR) 40,99 42,13 40,50 40,68 40,86 40,50 41,32 42,13 40,50
167 | Topny plyn — spotfeba (10%.m?) 33082 15 580 441 24 479 15 580 8 899 8 603 8162 a4
168 | Topny plyn — vyhtevnost (GJN0°m) 33,63 34,01 33,10 34,01 34,01 34,00 33,25 33,40 33,10
169 | Teplo v palivu celkem (GJ) 4249609 | 614736 | 241737 | 1867722 | 614736 | 308084 | 2381887 | 536989 | 241737
170 | Teplo ve vyrobené pére (GJ) 3412872 | 559410 | 168014 | 1636279 | 559410 | 283437 | 1776593 | 402741 | 168014
171 | Tepelna Gcinnost kotelny (%) 84,6 92,9 69,5 87,3 92,0 75,0 82,9 92,9 69,5
172 Nakoupena para teplo (GJ)
173 | Teplo v pare celkem (GJ) 3412872 | 559410 | 168014 | 1636279 | 559410 | 283437 | 1776593 | 402741 | 168014
174 | Teplo v pafe k vyrobé cukru (GJ) 3060246 | 494044 | 202410 | 1552246 | 494044 | 264770 | 1508000 | 367941 | 202410
175 | Teplo v pafe k jinym Gcelm (GJ) 352626 | 168 014 6 680 84 033 65 366 18 667 268593 | 168 014 6 630
176 | Spotfeba tepla v pare celkem (MJAT.) 853 1495 629 934 1284 684 809 1495 629
177 | Spotteba tepla v pare k vyrobé cukru | (MJAtT.) 994 1467 684 881 1134 684 1050 1467 901
178 | Spotf. tepla v pare k vyr. c. 100 Rd (MJAt rd.)
179 Spotf. tepla v pafe k vyr. raf. cukru (MJrt r.) 6 894 9 826 5118 6213 7 981 5118 7 440 9 826 5977
180 | Mérné palivo spotieba celkem (% T.) 4,09 5,78 2,56 3,66 4,81 2,56 4,35 5,78 3,09
181 | Meémé palivo spotfeba k vyr. cukru (% 1) 4,01 5,67 2,56 3,46 425 2,56 4,36 5,67 3,51
182 Meérné palivo spotf. k vyr. c. 100 Rd (% rd.)
183 | M@rné palivo spotf. k vyr. raf. cukru (% r.) 26,50 31,27 19,19 24,47 29,93 19,19 27,54 31,27 23,99
184 | Dosazeny priim. parni vykon kotl(i (t/h) 46,7 79,6 24,8 65,3 79,6 50,9 414 58,8 24,8
185 | Elektrickd energie — vyroba (MWh) 81137 18 657 1895 51100 18 657 8 166 30 037 15 522 1895
186 | Elektrickd energie — odbér (Mwh) 24 997 7 646 0 264 119 19 24733 7 646 1
187 | Elektrickd energie — prodej (MWh) 14 404 6744 486 8539 6 744 550 5 865 5379 486
188 | Elektrickd energie — spotteba celkem (MWh) 91 730 14 933 4810 42 825 14 933 7735 48 905 10 500 4810
189 | El. energie — spotf. k vyrobé cukru (MWh) 83 047 13 547 4 385 40 767 13 547 7735 42 280 10 314 4 385
190 | Elektrickd energie — jind spotieba (MWh) 8683 5501 85 2 058 1 386 294 6 625 5501 85
191 | Mérnad spott. el.energie k vyr. cukru (kWht 1) 24,62 31,30 19,20 23,13 26,50 19,20 25,62 31,30 19,30
192 Meérmnd spotr. el.en. k vyr. ¢. 100 Rd (kWh/t rd)
193 | Mérna spotieba el.en. k vyr. rafinddy | (KWh/tr.) 150,1 207,4 143,8 162,8 186,70 143,80 176,38 207,40 156,60
194 | Koks pro vépenku — spotreba (t) 9394 1099 350 4341 1099 350 5053 1007 447
195 |  Koks pro vépenku — vyhrevnost (GJr) 27,46 28,90 23,10 26,75 28,90 23,10 27,81 28,54 27,00
196 | Koks pro vépenku — mnozstvi (% 1) 0,23 0,36 0,15 0,22 0,29 0,15 0,27 0,36 0,20
E — Spotieba pomocnych hmot
197 | Vapenec — spotieba (t) 115 850 15513 3200 54 817 15513 3200 61 033 12 494 5270
198 Vpenec — spotiebované mnozstvi (% F.) 2,89 3,96 2,20 2,60 3,22 2,20 3,24 3,96 2,33
199 | Misici pomér koksu a vapence (% v.) 8,12 9,04 6,66 7,97 9,00 6,66 8,26 9,04 7,63
200 | Vépno - vlastni vyroba (t) 49 745 8 067 2793 24 752 8 067 3885 24 993 5 840 2793
201 | Vapno — nékup (t) 1914 1023 0 1023 1023 0 891 808 0
202 Vapno — prodej a zasobha () 362 200 0 200 200 0 162 162 0
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LISTY CUKROVARNICKE a REPARSKE

. Ceska republika Cechy Morava
C. Nézev ukazatele Jedn.
celk./priim max. min. celk./prim max. min. celk./priim max. min.
203 | Spotfeba vapna: celkem — hmotnost () 63 965 8 067 2793 18 243 8 067 3885 25722 6 486 2793
204 | Vépno - spot. mnozstvi celkem (% 1) 1,59 2,15 1,14 1,45 1,69 1,14 1,69 2,15 1,23
205 | Vapno — mn. pouzité mimo epuraci (% 1) 0,45 1,58 0,03 0,60 0,64 0,55 0,37 1,58 0,03
206 Regenerovany GaCO, pro epuraci (% F.)
207 | Odpénovaci prostredky (kg/kt 1) 54,1 85,3 35,6 44,0 50,6 35,6 59,9 85,3 39,0
208 | Soda (kg/kt ) 130,6 863,7 29 12,4 22,0 29 201,54 863,7 26,3
209 | Oxid hofecnaty (kg/kt F.)
210 | Hydroxid sodny (kg/kt 1) 361,1| 10732 12,4 239,3 580,0 75,7 5234 | 10732 12,4
211 Fosforecnan sodny (kg/kt F.) 583 12,4 0,9 6,2 12,4 0,9 2,5 2,5 2,5
212 | Formalin (30%) (kg/kt ) 104,4 291,6 19,5 103,4 162,7 65,5 104,9 291,6 19,5
213 | Chlorové vapno (kg/kt ) 15,9 43,7 0,1 20,1 40,0 0,1 14,7 43,7 2,1
214 | Jiné dezinfekéni prostredky (kg/kt ) 20,5 49,5 5,1 17,6 21,6 14,0 22,4 49,5 5,1
215 | Dezinfekéni prostredky celkem (kg/kt 1) 140,7 316,6 21,6 131,0 224,3 86,2 138,8 316,6 21,6
216 Kyselina fosfore¢na (kg/kt F.) 1,5 1,5 1,5 0,0 0,0 0,0 15 15 15
217 | Kyselina solnd (kg/kt ) 97,5 591,3 1,1 46,7 108,5 8,7 128,0 591,3 1,1
218 | Kyselina sirova (kg/kt ) 4549 | 1038,0 43,1 7252 | 10380 597,9 3004 | 10294 431
219 | Sira (kg/kt ') 42,1 87,0 6,6 57,0 87,0 27,0 37,8 77,7 6,6
220 | Oxid sificity (kg/kt 1) 53,3 53,3 0,0 53,3 53,3 0,0 0 0 0
221 | Chlorid sodny (kg/kt F.) 8,8 26,1 0,5 2,2 3,2 0,5 12,7 26,1 3,1
222 | Kremelina (kg/kt ) 40,7 98,2 71 11,9 16,7 7,1 98,2 98,2 98,2
223 | Aktivni uhli (ka/kt )
224 | Filt. mat. spotf. v pfednim provozu (m?/kt F.) 6,263 10,700 2,500 4,700 7,800 2,500 7,200 10,700 4,200
225 | Filt. mat. spotf. v zadnim provozu (m?/kt r.) 7,250 13,800 0,000 7,250 13,800 0,700 0 0 0
F — doplitkové ukazatele
226 | Faktor MB (% 1) 21,7 27,4 15,4 21,7 27,4 15,4
227 | Skutecny faktor MB (% 1) 27,3 42,3 17,6 28,2 35,6 25,0 26,7 42,3 17,6
228 | \Vyroba vysl. fizk(i o suSiné 10 % (% F.) 51,9 59,6 413 50,4 59,6 413 51,1 54,9 44,0
229 Teor. piidavek vapna k epuraci $tavy (% F.) 1,40 1,73 1,21 1,33 1,50 1,21 1,52 1,73 1,35
230 | Rozdil mezi skut. a teor. pr. v. k epur. | (% f.Ca0) -0,03 0,80 -0,49 -0,30 -0,11 -0,49 0,05 0,80 -0,43
231 Podil vap. pouZ. k epur. z celk. sp. v. (%) 86,0 106,0 54,4 72,9 100,0 56,7 87,6 106,0 54,4
232 | Mnozstvi lehké stavy (% T.) 109,3 122,0 103,6 109,2 111,0 107,7 109,3 122,0 103,6
233 | Zfedéni Stavy pfi epuraci (%) -0,34 0,54 -0,79 -0,05 0,20 -0,34 -0,66 0,54 -0,75
234 MnoZzstvi tézké Stavy (% F.) 26,3 29,7 24,9 26,2 28,1 249 26,4 29,7 25,0
235 MnoZstvi odpafené vody na odparce (% T.) 83,0 96,6 75,5 83,1 85,2 79,8 82,9 96,6 75,5
236 | Zména pH Stavy odpafovanim 1 -0,43 -0,14 -0,80 -0,26 -0,14 -0,39 -0,53 -0,25 -0,80
237 | MnoZstvi cukrovin v bezzanos. smis. (% 1) 58,91 68,36 52,70 58,57 63,73 55,81 59,11 68,36 52,70
238 Hmotnost pol. cukru v tekutém cukru ()
239 | Cislo prevarky 1 3,54 4,37 2,29 3,85 4,37 3,65 3,30 3,82 2,29
240 | Pridavek vody pfi zrani zad. cukrov. (%) 2,01 4,29 0,82 1,10 2,32 0,16 2,15 4,29 0,82
241 | Vyrobend melasa rendement (%) 1,66 8,66 -5,80 -3,13 -2,00 -4,25 3,25 8,66 -5,80
242 Teoret. zilst. cukru v melase z fepy (% F.) 2,00 2,57 1,39 1,95 2,25 1,76 2,03 2,57 1,39
243 | Rozdil mezi sk. a teor. z{ist. c. v mel. (% 1) -0,10 0,37 -1,28 -0,04 0,11 -0,19 -0,19 0,37 -1,28
244 Pomér zlist. ¢. v mel. a popela fepy 1 4,98 6,05 3,96 4,98 6,05 3,96
245 Viyroba vyslazeného satura¢niho kalu (% 1) 4,65 7,19 2,98 3,76 4,25 2,98 5,16 7,19 3,88
246 Ztréta pol. cukru skladovanim fepy (% F.n.)
247 | Mnozstvi expedované tézké stavy () 25 959 68 063 2642 7173 7173 7173 35 353 68 063 2642
248 | MnoZzstvi zpracované cizi tézke Stavy () 6 692 7172 6212 6 692 7172 6212 0 0 0
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