LISTY CUKROVARNICKE a REPARSKE

Zprava o cukrovarnické kampani 2005/06 v CR

REPORT ON THE SUGAR CAPAIGN 2005/06 IN THE CZECH REPUBLIC

Jaroslav Gebler — VUC Praha, a. s.

Repnd kampari 2005/06 se ve svych klimatickych, péstitel-
skych (agronomickych) a technologickych parametrech fadi mezi
jednu z nejpfiznivéjsich v povale¢ném obdobi.

Pocitecni a zavére¢né dva meésice vegetacniho obdobi cuk-
rovky vykazovaly hodnoty minimdlné se lisici od optimdlnich,
co se tykd mnoZstvi srizek a teplot. Cerven mél podnormalni
srazky na rozdil od Cervence, ktery srizkové piekrocil hodnoty
125 mm pii pramérné teploté 19,5 °C. Teplé a suché zafi rovnéz
piiznivé ovlivnilo kvalitu cukrovky. Doba slune¢niho svitu do-
sahovala primérné hodnoty 220 hodin bez vyraznych vykyvu.

Tab. I. Vysledky kampané 2005/2006 v Ceské republice

Prakticky celé vegat¢ni obdobi neklesla 200 hodin za mésic
(min. 205, max. 258). Vétsina porostd byla prostd plevelu po
celé vegetacni obdobi diky sprivné a peclivé aplikaci herbici-
dua. Pfeseto bylo po jarnich mrazech kolem 9 % z celkové osev-
ni plochy.
Cukrovary v CR byly v kampani 2005/06 rozdéleny do sed-
mi akciovych spole¢nosti. Prvni tii spolecnosti maji dva a vice
zavodl zpracovavajicich cukrovku a jsou plné nebo majoritné
vlastnéné zahrani¢nim kapitilem, ostatni Ctyfi spolecnosti maji
po jednom cukrovaru:
1. Cukrovary TTD, a. s. (Ceské Mezifi¢i, Dob-
rovice).
2. Eastern Sugar Ceskd republika, a. s. (Hro-

Beska republika chav Tynec, Kojetin, Némcice).
C. Nézev ukazatele Jedn. 3. Moravskoslezské cukrovary, a. s. (HruSo-
celk./prim ‘ max. ‘ min. vany, Opava).
A - Zakladni ukazatele 4. Manolis, a. s. (Vrdy).
5. Cukrovar Vrbatky, a. s. (Vrbatky).

1| Zavodi v Ginnosti 1 1 11 11 6. Handcka potravinafska spole¢nost, s. r. o.
2 Typ zavodu: surovarna 1 (Prosenice).

3 Typ zavodu: bezzénosova smiSenka 1 1 1 1 7. Litovelskad cukrovarna, a. s. (Litovel).

4 Typ zavodu: zanosovéa smiSenka 1

5|  Sklizitova plocha (ha) 63 170 16 294 2 837 V provozu bylo jedenict cukrovart, stej-
6 Repa nakoupend: celkem — ¢istd hmotnost () 3665146 | 1082 620 163 116 né jako v kampani 2004/05, tzn. Ctyfi zdvody
7 Repa nakoupend: vlastni — ¢istd hmotnost (1) 3474 582 921 134 163 116 v Cechach (Ceské Mezific¢i, Dobrovice, Hro-
8 Repa nakoupend: cizi — &istd hmotnost (t) chuv Tynec a Vrdy) a sedm na Moravé (Hru-
9 Repa prodand v tuzemsku — &istd hmotnost () Sovany, Kojetin, Litovel, Némcice, Opava, Pro-
10 Repa exportovana — &ista hmotnost (t) senice, Vrbatky).

11 Repa zpracované (sladké fizky) — hmotnost (t) 3430 635 921 134 163 116 Denni zpracovani cukrovari podle posled-
12 | Vynos nakoupené fepy (t/ha) 54,31 65,64 47,10 nich kampanovych hlaSeni dosahuje témér Ctyt
13 | Vynos polarizagniho cukru (tha) 10,15 12,80 7,10 tisic tun fepy za 24 hodin, skute¢ny vykon
14 | Vynos rendementového cukru (tha) 8,84 11,27 5,78 jednotlivych zavoda se pohyboval mezi 11 850
15 |  Pfijaty surovy cukr hmotnost (t) a 1900 t/d f., coz piedstavuje zpracovani pie-
16 |  Zpracovany cukr: cizi surovy cukr — hmotnost (t) 471 471 471 poctené na standardni podminky (pii polari-
17 | Zprac. cukr: vlastni surovy cukr — hmotnost (t) 3507 1479 223 zaci fepy 16,00 %) 4 555 t/d f.
18 |  Zprac. cukr: tekuty sirobovy cukr — hmotnost (t) Zmény vykonu cukrovari za poslednich
19 | Délka zpracovani fepy (d) 86,8 136,0 57,3 10 let byly poznamendny uvedenim do pro-
20 Délka zpracovani zanosu (d) vozu mensich cukrovart po nékolikaleté pre-
21 Délka rafinaéni kampang (d) stivce, naslednym uzavienim nékterych z nich
29 Délka dovarky (d) 21 3.0 10 a vyznamnymi rekonstrukcemi vybranych za-
23 |  Zpracovéni fepy cukrovarem (denni) (¥d) 39517 | 118449 | 19020 | vodi. V kampani 1996/97 bylo pramérné (ne-
24 | Jmenovity vkon cukrovaru (/d £) 3759 10 800 1750 |  prepoctené) denni zpracovani 1826 vd i,
25 | Vywsitl jmenovitého vykonu (%) 1051 111,0 g54 | Vv roce 2005/06 jiz 3952 t/d f. coZ pfedstavuje
26 |  Vyroba: surového cukru ze fepy t.q. — hmot. (t) v praméru u kazdého cukrovaru nértst kapa-
27 | Vyroba: afinovaného cukru — hmotnost 0) 242 242 242 | city 0 116 %.
28 | Vyroba: rafinovaného cukru — hmotnost ) 559062 | 159583 | 25770 Predpokladany termin zahdjeni kampané
29 | Vyroba: tekuté rafinddy 100 Rd — hmotnost ® byl ve vésiné cukrovaru posunut asi o tyden
30 Viyroba: tekutého sirobového cukru — hmot. @ 10 983 10 983 10 983 vzhledem k nizsi skliziiové plose, kterd klesla
31|  Vyroba: melasy t.q. — hmotnost ) 125 626 33780 2913 proti minulé kampani ze 69,0 na 63,1 tis. ha,
a k pfiznivému prabéhu pocasi.
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Délka zpracovani fepy byla v jednotlivych
zavodech velice rozdilnd. Pohybovala se mezi
57 (Kojetin) a 136 (Vrdy) dny. Repa byla zpra-
covavana od 12. 9. 2005 do 29. 1. 20006, tzn.
139 dnu, ale pramérnd délka kampané
v jednom zavodé dosdhla 86,8 dne, tj. o 1,5
dne kratsi nez pred deseti lety.

Celkem bylo zpracovano 3,431 mil. t fepy
o polarizaci pohybujici se mezi 19,95 a 16,72 %.
Vynos polariza¢niho cukru dosahoval v pra-
méru 10,2 t/ha, pfi maximu 12,8 t/ha. To jsou
hodnoty, fadici CR mezi prvnich 10 stit EU.
Vyrobeno bylo 558,4 kt cukru ze fepy, coz
predstavuje vynikajici vytézek cukru 16,28 %,
v hodnoté bilého cukru, resp. vytéznost
87,11 % z polariza¢niho cukru fepy. Produkd¢-
ni kvota cukru pfidélend EU pro CR Cinila
pouze 454,9 kt, coz bylo jiz mnohokrat disku-
tovano nejen v tomto ¢asopise — viz napf. pii-
spevky D. Frorka, O. Reinbergra aj. na letosni
Cukrovarnické konferenci, nebo texty v LCaR
1, 2, 3, 4, 5 aj.).

Vyroba bilan¢ni melasy, necelych 131 kt,
byla diky kvalit¢ fepy a technologické kdzni
nizs$i o vice nez 12 kt, nez v predchozi kam-
pani, a v pfepoctu na zpracovanou cukrovku
to predstavuje 1,91 % f.

Cistota surové §tavy v kampani se pohy-
bovala v mezich 89,53 az 94,17 %, pramér
dosahl témér 91,6 %. To svéddi o dobré tech-
nologické kvalit¢ zpracovavané cukrovky
a postupném vylepSovani price extraktora.
U hodnoty mérné délky
k vyraznym zménam, pohybovala se mezi 7
a 12 m/100 g. Vliv pfevazujicich bubnovych
fezacek se zde evidentné kladné promita. Su-

fizka nedoslo

Sina lisovanych fizka se pohybovala mezi 18
az 28 %, podle zafizeni a kapacitnich moZnos-
ti stanice. Sudeni fizk vykazovaly pouze dva
cukrovary.

Celkovy pridavek vipna na epuraci od-
povidal kvalité zpracovavané fepy, takze do-
sahoval v praméru pouze 1,25 % f. U vidpe-
nek se pozitivné projevily strojni rokonstrukce
a zavedeni antracitu misto koksu. Toto palivo
bylo v fadé cukrovarli pouzivino jiz druhou
kampan, v jinych teprve zkouSeno. Spotieba
paliva klesla na 0,24 % t., a spotieba vapence
rovnéZ klesla na 2,63 % f. Saturacni plyn mél
obsah CO, 31,4 % s mezemi 27 a 38 %.

Ale vzhledem k charakteru vegetat¢niho
obdobi nedochizelo k tak vyraznému pokle-
su pH bé¢hem odpafovini, jako v predeslé
kampani. To se odrazilo na spotfebé alkali-
zacnich prostfedku. Spotfeba hydroxidu sod-
ného ¢inila v CR 213 kg/kt ¥. Sody bylo spo-
tfebovano v praméru o tfetinu méné, nez
v predchozi kampani — 107 kg/kt f. Pokles byl
zaznamenan i u spotfeby odpénovacich pro-
sttedku z 53 kg/kt f. v kampani 2004 na
46,5 kg/kt T.
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Ceska republika

C. Nézev ukazatele Jedn.
celk./priim max. min.
32 Zasoba: surového cukru t.q. — hmotnost ()
33 Zéasoba: tézké Stavy 100 Rd — hmotnost (t) 6338 6 338 6338
B — Laboratorni a technologické udaje
34 Nakoupena Fepa — polarizace (%)
35 Nakoupena fepa — necistoty (srazky I.) (%) 13,19 16,79 8,70
36 Sladke fizky — polarizace (%) 18,69 19,95 16,72
37 Sladké fizky — rozpustny popel (%) 0,377 0,480 0,300
38 Sladké fizky — obsah alfa-aminodusiku (%) 0,026 0,049 0,013
39 Sladke fizky — méma délka (m/100 g) 8,5 11,9 6,9
40 Sladke fizky — obsah drté (%) 6,4 17,4 1,1
41 Extrakéni voda — pH 1 5,74 6,30 4,80
42 Vlylisované fizky — mnoZstvi (% F.) 23,69 27,81 13,79
43 Vlylisované fizky — polarizace (%) 1,67 2,95 0,98
44 Vlylisované fizky — obsah suSiny (%) 22,37 27,72 18,00
45 Susené fizky — mnoZstvi (% 1) 2,280 4,340 0,220
46 SuSené fizky — obsah susiny (%) 92,140 95,130 89,150
47 Surova $tava — mnoZstvi (odtah) (% T.) 114,40 126,10 105,20
48 Surova $tava — sacharizace (%) 17,46 18,79 16,40
49 Surova $tava — polarizace (%) 16,00 16,95 14,70
50 Surova $tava — Cistota (%) 91,645 94,170 89,530
51 Surova $tava — pH 1 6,15 6,45 5,90
52 Vépenné mléko — obsah Ca0 (%) 21,30 24,00 16,77
53 Pridavek vépna: k predcefeni (% F.) 0,263 0,480 0,150
54 Pridavek vapna: k epuraci celkem (% T.) 1,252 1,380 0,880
55 Saturacni plyn — obsah CO, (%) 314 38,2 271
56 1. saturovana $tava — alkalita (g CaO/dl) 0,086 0,093 0,080
57 2. saturovand §tava — alkalita (g CaO/dl) 0,017 0,022 0,014
58 2. saturovand $tiva — optimélni alkalita (g CaO/dl) 0,017 0,022 0,012
59 Saturacni kal — suSina (%) 65,8 74,6 50,0
60 Saturaéni kal — polarizace (%) 1,29 3,36 0,40
61 Lehka $tédva — sacharizace (%) 17,06 18,03 15,30
62 Lehka $tava — polarizace (%) 15,97 17,03 14,05
63 Lehka $tava — Gistota (%) 93,63 95,02 91,83
64 Lehka $tava — alkalita (g Ca0/dl) 0,024 0,080 0,009
65 Lehka $tava — pH 1 9,0 9,6 8,6
66 Lehka $tava — barva (c560) (cm?/kg)
67 Lehka §tava — barva (c420) (cm?/kg) 1 546,20 1 959,00 1114,00
68 Lehka $tava — kvocient tvrdosti (% Ca0) 0,109 0,226 0,068
69 Té7ka tava — sacharizace (%) 65,48 69,45 60,00
70 Tézka $tava — polarizace (%) 61,71 65,12 56,10
7 Tézka $tava — Cistota (%) 94,23 95,56 92,99
72 Tézka $tava — popel (%) 1,132 1,310 1,020
73 Tézka stava — pH 1 8,7 9,2 7,6
74 Tézka $tava — barva (c560) (cm?kg)
75 Tézké Stava — barva (c420) (cm?/kg) 2 288,70 2 620,00 1798,00
76 Tézka $tava — kvocient tvrdosti (% Ca0) 0,100 0,201 0,062
77 Epuracni efekt (%) 32,8 458 19,5
78 Cukrovina A — mnoZstvi (% F.)
79 Cukrovina A — sacharizace (%)
80 Cukrovina A — polarizace (%)
81 Cukrovina A — Cistota (%)
82 Cukrovina B (mezivarova) — mnoZzstvi (% F.) 21,90 27,51 12,99
83 Cukrovina B (mezivarovd) — sacharizace (%) 91,57 93,00 90,63
84 Cukrovina B (mezivarova) — polarizace (%) 81,92 84,50 80,93
85 Cukrovina B (mezivarova) — Gistota (%) 89,46 91,95 87,85
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- ) Lehka S§tava dosahla vysokou dcistotu
Ceska republika . . . o .
¢ Nazev ukazatele Jedn. v prumeéru témef o 0,5 jednotky vyssi, nez
celk./priim max. min. v piedchozi kampani — 93,63 %. Alkalita leh-
86 | Sirob B (¢erny) — sacharizace (%) 80,54 84,46 774g| K€ Stavy byla 0,024 g/dl, jeji pH v priuméru 9,0.
87 | Sirob B (Gerny) — polarizace (%) 64,34 67,20 62,14 Barva lehke Stivy rovnéZ klesla ve srovnani
88 | Sirob B (terny) - Gistota (%) 79,90 83,37 7604 | S Predchozikampanina hodnotu ¢ =1 546 LU.
89 | Cukrovina G (zadinovd) — mnosti %) 6,54 770 420 Republikovy kampafiovy prumér sachari-
90 | Cukrovina C (zadinové) — sacharizace %) 93,00 94,00 g150| Zace &zké stavy byl 65,5 % (60,0 - 69,5 %).
91 | Cukrovina C (zadinovd) — polarizace (%) 75,63 77,90 72,85 Mnozstvi odpafené vody kolisalo od 78 do
92 | Cukrovina C (zadinovd) — Gistota (%) 81,32 8332 7862 | 91 % I a prumémé Cinilo 84,91 % f. To zna-
93 | Mat. sirob spusténé cukrov. C — sacharizace | (%) 87,82 89,70 g57g | ~ Mend mezirocni navySeni odparu o 1,8 % se
94 | Mat. sirob spusténé cukrov. C — polarizace (%) 58,68 60,20 5596 |  vSemi dusledky na provoz. Pramémé vykony
95 | Mat. sirob spusténé cukrov. C — Gistota (%) 66,82 67,85 6524 |  odparek cukrovaru v Cechach a cukrovaru na
96 | Mat. sirob cukrov. C pred wit — sacharizace | (%) 84,91 87,28 g3g0 |  Morave se lisily velmi malo.
97 Mat. sirob cukrov. C pfed vyt. — polarizace (%) 53,28 54,66 51,87 Docilend Cistota tezkée §f«;wy 94,2% byla
98 | Mat. sirob cukrov. C pred wt. — Gistota %) 62,76 65,31 608y |  © 0,00 % vySsi, neZ Cistota lehke Stavy. Barva
99 | Mat. sirob cukrov. C pred wt. — Grut. &islo 1 2,007 2,564 1731 Stavy (i) vzrostla odpafovanim z 1546 na
100 | Melasa vyrobend  sacharizace (%) 81,62 84,49 7920 | 2289 cm¥kg, rozptyl pramémych hodnot
101 | Melasa vyrobend — polarizace (%) 51,98 54,30 4990 U tezZké stavy vsak byl podstatné uzsi (1 798
102 | Melasa vyrobend — Gistota (%) 63,70 67,54 6074 | 4%2 062010, nez v minulych letech. Pramér-
103 | Melasa vyrobené — popel (%) 8,876 10,460 7.310 na hodnota byla o 100 I.U. nizsi, nez v pfecho-
104 Vlyrobeny surovy cukr — polarizace (%) zim obdobf.
105 | Vyrobeny surovy cukr — popel (%) Epuracni efekt pocitany s pouzitim pru-
106 | Vyrobeny surovy cukr — rendement (%) méru distot lehké a surové stavy, Cinil 32,8 %.
107 | Vyrobeny afinovany cukr — polarizace (%) Vsech 11 cukrovara pracovalo podle tfi-
108 | Vyrobeny afinovany cukr — popel (%) produktového vyrobniho schématu pii zpra-
109 | Vyrobeny afinovany cukr — rendement (%) covani fepy. Jeden zavod zpracovava tézkou
110 | Vyrobeny tekuty sirobovy cukr — polarizace (%) 63,36 63,36 6336 | Stavu a melasu celorotné.
111 | Vyrobeny tekuty sirobovy cukr — popel (%) 113 113 113 O prumérnych hodnotach cukrovin pfi
112 | Vyrobeny tekuty sirobovy cukr — rendement | (%) 57,71 57.71 s5771|  tiproduktovém schématu v kampani 2005 in-
113 | Zpracovany cizi surovy cukr — polarizace (%) 98,00 98,00 98,00 formuje tento piehled:
114 | Zpracovany cizi surovy cukr — popel (%) Cukrovina A B C
115 |  Zpracovany cizi surovy cukr — rendement (%) 97,95 97,95 97,95 - mnoZstvi (% f.) 38,1 21,9 6,5
116 | Zpracovany vlastni surovy cukr — polarizace (%) 99,74 100,00 99,20 - sacharizace (%) 91,0 91,6 93,0
117 | Zpracovany viastni surovy cukr — popel (%) 0,342 0,900 0,025 - distota (%) 954 895 813
118 | Zpracovany vlastni surovy cukr — rendement (%) 98,72 100,00 94,70
119 | Zpracovany tekuty sirobovy cukr — polarizace (%) MnoZstvi bilych (A) cukrovin se proti pred-
120 | Zpracovany tekuty sirobovy cukr — popel (%) chozi kampani zvysilo o 0,7 % f. vlivem zvy-
121 | Zpracov. tekuty sirobovy cukr — rendement (%) Sené¢ cukernatosti fepy. Naproti tomu mnoZ-
122 | Zpracovany cukr — polarizace (%) 99.45 100,00 98,00 stvi cukroviny C kleslo ve srovnani s minulou
123 | Zpracovany cukr — popel (%) 0,259 0,900 0009 | kampani o 0,9 % f., takZe dosdhlo 6,5 % f.
124 | Zpracovany cukr — rendement (%) 98,16 100,00 94,70 Rozptyl sacharizaci cukroviny C (91,5 - 94,0 %)
125 | Zluté cukroviny — mnoZstvi ChF) 28,44 35,17 1898 |  svedd o znalné rozdilnych technickych moz-
126 | tavni krystalova cukrovina — mnozstvi (%) 38,06 45,56 3381|  nostechavedeni zadinové prace v jednotlivych
127 | Stavni krystalova cukrovina — sacharizace (%) 90,99 92,80 89,57 |  cukrovarech. Ve snaze o zlepSovini kvality
128 | $tavni krystalova cukrovina — polarizace (%) 86,80 88,50 gags |  bilého cukru a pii jeho pfebytku je snaha i po
129 | Stavni krystalova cukrovina — Gistota (%) 95,40 97,10 93,93 zvySovani Cistoty (Q) zadin. Tomu odpovida
130 | Rafinadni cukroviny — mnozstvi % F) i hodnota vyrobené melasy, kterd méla sacha-
131 | Bilé cukroviny — mnozstvi (% F) 38,06 45,56 33,81 rizaci v rozmezi 84,5 az 79,2 %, a i vyssi Cisto-
132 | Bily cukr - popel (%) 0,008 0,012 0005 | Q=037 %.
133 Bily cukr — typové Gislo 1 1,4 2,0 0,9 Bﬂy‘ cukr produkuje 11 zavodt. Charak-
134 | Bily cukr — barva (c420) (cme/kg) 24,89 36,00 2000 | teristiky jsou ndsledujic: obsah popela 0,005
135 Rafinadni krystal — popel (%) az 0}012 % (prilmér 0,008 %), barva v roztoku
136 | Rafinddni krystal — typové Gislo 1 24,89 em’/kg (20,0 az 36,0 1U) a typovym Cis-
137 | Rafinadni krystal — barva (c420) (cme/kg) lem 1,4 (0,9 az 2,0). Kvalita bilého cukru jed-
138 | Odpadni voda — mnoZstvi % F) 3183 58,00 9.00 notlivych cukrovara odpovidala vesmés 1. a 2.
139 | Odpadni voda — BSK5 (ma/) 11,75 21,00 5,00 kategorii podle bodového systému EU (Euro-
bod®) a proti minulé kampani se zlepsila pre-
C - Bilance vyroby a ztrt devSim u barvy vroztoku (o 6 LU.
141 | Zprac. cukr 100 Rd cizi — hmotnost 0 461 461 41| % pruménych charakteristik cukru vychdzi
celkovy pocet 10,5 Eurobodu.
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Palivova zakladna cukrovart se sklada ze
Ctyt medii, pevnd paliva mohlo vyuzivat sedm
zavodl, kapalnd Ctyfi a plyn tii. Pfesun pali-
vové zikladny k uslechtilym palivam a zmé-
nu vykonu kotelen ilustruje tento prehled:
Spotiebovalo se 17,9 kt ¢erného uhli, 69,3 kt
hnédého uhli, 24,2 kt topnych oleju a 21,74
mil. m* topného plynu. U¢innost kotelen vzrostla
za 10 let ze 78,5 % v roce 1996 na soucasnych
85,6 %.

Spotfeba tepla v pafe se v jednotlivych
zdvodech znacné lisila: Cinila 505 az 1 098
MJ/t f., celkové vSak poklesla na pramérnou
hodnotu 828 MJ/t f.

Spotieba mérného paliva na vyrobu cuk-
ru se mezi jednotlivymi zavody lisila vice nez
dvojndsobné, dosidhla Sirokého rozpéti od 2,50
do 4,95 % . V praméru vsak dosahla 3,75 % f.
Pred deseti lety, v kampani 1996, se spotieba
mérného paliva pohybovala v mezich 3,61 az
15,80 % f.

Celkové lze fici, ze v oblasti energetiky
leto$ni vysledky pokracuji v trendu klesajici
energetické naroCnosti a omezovani jeji spo-
tieby pfi vyrobé cukru.

Zavér

Repnd kampari 2005/06 byla charakteri-
zovéna vysokou technologickou kvalitou zpra-
cované fepy a vybornymi klimatickymi pod-
minkami béhem vegeta¢niho i zpracovatel-
ského obdobi. Celostitni pramér cukernatosti
presahl hodnotu 18,4 %. Celkova délka zpra-
covani cukrovky, ¢inila 139 dna, mnoZstvi
vyrobeného cukru 558,4 kt v hodnoté bilého
cukru. Z hlediska vyrobni kapacity se vSak
zatim podafilo jednomu cukrovaru prekonat
hodnotu denniho zpracovani fepy 11 000 t,
celkova skute¢nd zpracovatelska kapacita
v Ceské republice predstavuje 44 034 t/d .
u vSech jedendcti cukrovar.

Intenzivni i extenzivni veli¢iny dosdhly
v pfevazné veétsiné hodnot pfiznivéjsich, nez
si pamatuji soucasni aktivni cukrovarnici,
a v fadé pfipada pak hodnot zcela rekordnich.
To potvrzuje skute¢nost, Ze Ceskd republika,
majici témer dvousetletou tradici vyroby fep-
ného cukru, v rdmci Evropské unie predsta-
vuje kvalitniho vyrobce cukru a vysledky uply-
nulé kampané ji jednoznacné fadi mezi predni
producenty v EU.

Kampariové vysledky byly prezentoviny
rovnéz na Cukrovarnické konferenciv Lubaco-
vicich, kde probibalo jiz 10. pokampariové se-
tkdani cukrovarnikit od roku 1997, a to ve
dnech 28. 2. az 2. 3. 2006. Podrobnosti jsou
uvedeny v predchozim Cisle Listii cukrovarnic-
kych a tepaiskych (7).

LCaR 122, & 4, duben 2006

) Ceska republika
C. Nézev ukazatele Jedn.
celk./priim max. min.
142 | Zprac. cukr 100 Rd vlastni — hmotnost () 3462 1467 222
143 | Zprac. cukr 100 Rd tekut. sirob. c. — hmot. (t)
144 | Zprac. cukr 100 Rd celkem — hmotnost (t) 3935 1467 222
145 | Vyroba sur. cukru 100 Rd — hmotnost (1)
146 | Vyroba afin. cukru 100 Rd — hmotnost (t)
147 | Vyroba tek. cukru 100 Rd — hmotnost () 6 338 6 338 6 338
148 | Vyroba cukru 100 Rd celk. — hmotnost () 564 400 159 583 25770
149 | Vyr. cukru 100 Rd ze zprac. c. — hmotnost (1) 3 856 1460 220
150 | Vyroba cukru 100 Rd ze fepy — hmotnost () 558 444 158 123 25 000
151 | MnoZstvi cukru 100 Rd ze Fepy (vytéZek) (% 1.) 16,28 17,27 1412
152 | VytéZznost cukru 100 Rd z pol. cukru fepy (% p.c. ) 87,11 90,63 81,38
153 | Vyroba bilan¢ni melasy (P=50 %) ze fepy () 130 986 34 291 4 369
154 | Zistatek cukru v melase (% F.) 1,910 2,440 1,080
155 | Ztréty pol. cukru ze fepy celkové (% F.) 0,50 0,98 0,38
156 | Ztréty pol. cukru ze fepy v fizkdch (% F.) 0,40 0,68 0,27
157 | Ztraty pol. cukru ze fepy v satur. kalu (% F.) 0,05 0,16 0,03
158 | Ztréty pol. cukru ze fepy nezndmé (% F.) 0,05 0,54 0,03
159 | Rafinacni ztraty rendementového cukru (% z.) 0,97 0,99 0,93
160 | Skladovany surovy cukr 100 Rd — hmot. ()
D - Spotieba energie
161 | Cerné uhli — spotieba ) 17 918 13 535 1 451
162 | Cerné uhli — vyhevnost (GJA) 27,05 29,16 24,00
163 | Hnédé uhli — spotfeba () 69 352 26 435 4063
164 | Hnédé uhl — vyhfevnost (GJh) 17,4 18,00 16,90
165 | Kapalna paliva — spotieba () 24 200 10 361 6 401
166 | Kapalna paliva — vyhfevnost (GJh) 41,28 41,86 40,80
167 | Topny plyn — spotieba (10%.m?) 21720 14 708 308
168 | Topny plyn — vyhfevnost (GJ/10°m) 33,78 34,20 33,14
169 | Teplo v palivu celkem (GJ) 3438 906 500 072 143 506
170 | Teplo ve vyrobené pére (GJ) 2 945 039 465 014 114 805
171 | Tepelné G&innost kotelny (%) 85,600 93,000 75,000
172 | Nakoupend péra teplo (GJ)
173 | Teplo v pére celkem (GJ) 2 945 039 465 014 114 805
174 | Teplo v pafe k vyrobé cukru (GJ) 2 839 036 465 014 110 000
175 | Teplo v pafe k jinym Gceldm (GJ) 101 202 49 463 4
176 | Spotreba tepla v pare celkem (MJAF) 852 1220 505
177 | Spotieba tepla v pére k vyrobé cukru (MJAF) 828,0 1098,0 505,0
178 | Spoteba tepla v pafe k vyrobé c. 100 Rd (MJA rd.)
179 | Spoteba tepla v pafe k vyrobé bil. cukru (MJt b.c.) 5078 7913 2914
180 | Mémé palivo spotieba celkem (% F.) 3,87 5,43 2,50
181 | Mérné palivo spotfeba k vyrobé cukru (% F.) 3,75 4,95 2,50
182 | Mémé palivo spotfeba k vyrobé c. 100 Rd (% rd.)
183 | Mémé palivo spotieba k vyrobé bil. cukru (% b.c.) 22,230 30,790 21,130
184 | Dosazeny priim. parni vykon kotlti (h) 50,89 110,0 26,5
185 | Elektricka energie — vyroba (MWh) 68 502 21 316 1145
186 | Elektrickd energie — odbér (MWh) 19990 5239 12
187 | Elektrickd energie — prodej (MWh) 5514 3831 48
188 | Elektrickd energie — spotfeba celkem (MWh) 82 973 21 364 3053
189 | Elekt. energie — spotieba k vyrobé cukru (MWh) 71 407 18 750 2902
190 | Elektricka energie — jind spotfeba (MWh) 11 566 7572 79
191 Mérnd spotreba el. energie k vyrobé cukru (KWh/t T.) 20,80 26,60 19,10
192 | Mérnd spotreba el.energie k vyr. c. 100 Rd (kWh/t rd)
193 | Mérnd spotfeba el. energie k vyr. bil. cukru | (kWh/t b.c.) 136,2 184,2 1114
194 | Palivo pro vapenku — spotieba (1) 7 256 1212 85il
195 | Palivo pro vapenku — vyhfevnost (GJh) 28,10 29,70 27,00
196 | Palivo pro vdpenku — mnoZstvi (% T.) 0,24 0,37 0,19
135
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Ceské republika

C. Nézev ukazatele Jedn.
celk./prim ‘ max. ‘ min.
E - Spotieba pomocnych hmot

197 | Vépenec — spotfeba () 91 464 18 549 4393
198 | Vépenec — spotiebované mnozstvi (% F.) 2,63 3,62 2,15
199 Misici pomér koksu a vapence (% v.) 8,246 10,240 6,530
200 | Vapno — vlastni vyroba () 45 696 8450 2197
201 | Vapno — nakup (t) 282 133 20
202 | Vapno - prodej a zdsoba () 452 372 20
203 | Spotieba vapna: celkem — hmotnost () 45 536 8470 2197
204 | Vapno - spotfebované mnozstvi celkem (% F.) 1,33 1,69 0,92
205 | Vapno — mnoZstvi pouZité mimo epuraci (% F.) 0,180 0,700 0,050
206 | Regenerovany CaCO, pro epuraci (% T.) 0,500 0,500 0,500
207 | Odpénovaci prostredky (kg/kt £.) 46,5 81,3 10,7
208 | Soda (ka/kt 1) 107,2 554,9 0,7
209 | Oxid horecnaty (ka/kt )

210 | Hydroxid sodny (ka/kt ) 213,6 971,3 42
211 Fosfore¢nan sodny (kg/kt F.) 42 8,9 0,4
212 | Formalin (30%) (ka/kt ) 103,0 297,7 6,4
213 | Chlorové vépno (ka/kt ) 6,8 16,4 0,1
214 | Jiné dezinfekéni prostredky (kg/kt F.) 32,0 66,5 13,9
215 | Dezinfekéni prostredky celkem (kg/kt F.) 137,2 3116 6,4
216 | Kyselina fosforecnd (kg/kt F.)

217 | Kyselina solnd (kg/kt F.) 64,1 355,1 1,0
218 | Kyselina sirova (ka/kt ) 390,1 945,7 53,1
219 | Sira (ka/kt ) 31,7 731 9,8
220 | Oxid sificity (ka/kt ) 46,7 46,7 46,7
221 | Chlorid sodny (ka/kt ) 38,2 104,3 34
222 | Kremelina (ka/kt ) 47,7 941 1,3
223 | Aktivni uhli (ka/kt )

224 | Filtraéni materidl spotf. v pfednim provozu (m?/kt F.) 54 818 1,3
225 | Filtraéni materidl spotf. v zadnim provozu (m?/kt b.c.) 3,5 6,1 0,9

F — dopliikové ukazatele
226 | Faktor MB (% 1) 19,3 254 14,8
227 | Skutegny faktor MB (% T.) 23,5 37,4 12,8
228 | Vyroba vyslazenych fizkil o susiné 10 % (% F.) 53,0 63,6 38,2
229 | Teoreticky pfidavek vapna k epuraci Stavy (% F.) 1,41 1,81 0,93
230 | Rozdil mezi skut. a teor. pfid. vapna k epuraci | (% CaO f.) -0,28 0,44 -0,83
231 | Podil vép. pouz. k epur. z celk. spotf. vdpna (%) 86,7 95,9 53,0
232 | Mnozstvi lehké tavy (% 1) 114,1 1234 106,3
233 | Zfedéni Stavy pfi epuraci (%) 0,03 0,50 -0,22
234 | Mnozstvi tézké Stavy (% 1) 29,2 32,5 27,3
235 MnoZzstvi odparené vody na odparce (% T.) 84,9 91,1 77,9
236 Zména pH $tavy odparovanim 1 -0,31 -0,04 -0,94
237 | Mnozstvi cukrovin (% F.) 66,50 80,73 52,79
238 | Hmotnost polar. cukru v tekutém cukru (t) 6 959 6 959 6 959
239 | Cislo prevarky 1 3,79 4,98 2,75
240 | Pridavek vody pfi zrani zadinové cukroviny (%) 1,28 4,38 -0,18
241 | Vyrobend melasa rendement (%) 7,60 13,35 -0,89
242 | Teoreticky zlistatek cukru v melase z fepy (% T.) 1,97 2,51 1,75
243 | Rozdil mezi skut. a teor. zist. cukru v melase (% T.) -0,06 0,30 -0,67
244 | Pomér ziistatku cukru v melase a popela fepy 1 3,18 7,62 -0,67
245 | Vyroba vyslazeného saturaéniho kalu (% F.) 4,26 5,84 3,13
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Podklady
Kampariova hlaseni 2005/06, 15. 4. 2006.

Gebler J.: Report on the sugar campaign
2005/06 in the Czech Republic

The past sugar campaign 2005/06 was characte-
rized by a high technological quality of the pro-
cessed beet and excellent climatic conditions
throught the growing and treatment season. The
average sugar content has surpassed 18.44 % in
Czech republic. A total of 3.431 millions of ton of
beet were processed with an average yield of
50.41 t/ha of sugar beet and 10.2 t/ha of polari-
sation sugar. The total processing time of sugar
beet was 130 days, and the total production of
white sugar from beet was 558.4 kt. Eleven sugar
factories were operating in the Czech Republic
during the past sugar campaign, the total capaci-
ty was 44,034 tons per dyay while one of the
factories had surprassed 11,000 tons in a single
day. The data confirm the fact that the Czech
Republic with a 200 year tradition of sugar beet
production is amongst the leading sugar produ-
cers in the European Union.

Key words: Czech Republic, sugar campaign, su-
gar beet, sugar yield, sugar contents, treatment, ca-
pacity, camapign data, sugar production.

Kontaktni adresa — Contact address:

Ing. Jaroslav Gebler, CSc., VUC Praha a. s., U Jed-
noty 7, 142 00 Praha 4 Pisnice, Czech Repubilic,
e-mail: j.gebler@vucpraha.cz

Pozn.: Tabulka uvadéjici kampariova data
Je otisténa v podobé, v jaké byla zarazovina
u jednotlivych ukazatelii v mezirocnim srov-
nani nelisila. Tabulka tak obsabuje i vadky
bez Ciselnych tidajit.

LCaR 122, &. 4, duben 2006
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