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ZAKLADNIi TECHNOLOGICKE TERMINY Z OBORU CUKROVARNICTVI

Vykladovy slovnik cukrovarnickych pojmu - ¢éast 7.

BASIC TECHNOLOGY TERMS FROM SUGAR INDUSTRY: EXPLANATORY DICTIONARY — PART 7

Jaroslav Gebler, Zdenék Hotovy

Linka na kostky (cube line)—linka na vyrobu tvarovaného cukru
tvaru krychli, kvadra, karetnich znameni (bridge) atd. Dnesni
linky vyrabi kostky lisovinim ze smési krystalt urcitého granu-
lometrického sloZeni a asi 1 % vody. Kazda kostka je zde lisovana
samostatné, poté susena v pasové susirn€ a balena do krabic
pozadované velikosti. Linky — typy kostkdren: Chambon (F),
SSA-Vibro (S), Goka Stork (NL), LSK —VUC (CZ).

Linka na sklddané kostky (LSK — VUC Praha) sestava z téchto
soucasti: zasobnik cukru véetné dopravniku; elektronické davko-
vaci zafizeni vody; misidlo na pfipravu lisovaci smési; kostkovaci
lis; pasovd suSirna; tvorba krabicek (drobného spotiebitel-
ského baleni) z papirovych pfifezl; plnéni lisovaného zbozi do
krabicek, jejich uzavirdni. Ovladani linky je realizovano poci-
tacovym systémem. Velikost a tvar kostek jsou dany pozadavkem
na velikost a hmotnost baleni, ¢4ste¢né také moznostmi susarny.
Zalezi také na tom, zda obsah baleni je vkladany (Castéji poza-
dovany pro lepsi vyuziti prostoru) nebo vsypany (dnes témer
nepouzivany).

Vyrobu lisovanych kostek zapocal v roce 1841 feditel Svycar-
ského ptvodu Jacob Christoph Rad v moravské rafinerii Dacice.
Stal se tak prvnim vyrobcem kostkového cukru na svété. V roce
1843 patentoval Thee-Zucker (= Cajovy cukr) v kostkach pro trth
ve Vidni.

(RAD JacoB ChristorH (1799-1871) — rakousky cukrovarnik.)
Lité kostky (slab cube) sjsou historickym pojmem, obvykle se
vyrabély postupem podle Scheiblera. Pozdéji byl vyvinut postup
dle Adanta, patentovany v Belgii roku 1888.). Vyroba litych
kostek byl principidlné odlisny zplsob, kdy se odlévaly desky
ze specialné k tomuto Gcelu vyrobené cukroviny, odstiredovaly
a susily. Desky se pak rozfezaly na tyCky, které se Stipaly na
kostky obdobné jako u postupu podle Pzillase; viz Lis Pzillasuv.
(SCHEIBLER Cart (1827-1899) — némecky cukrovarnik.)

Linka vyzravaci (crystallisation line; ageing line) — slouzi k do-
konceni krystalizace spusténé zadinové cukroviny. Sestivi
z nékolika temperovanych krystalizatord, jimiz cukrovina po-
stupné protéka. Je vybavena horizontilnimi nebo vertikdlnimi
krystalizitory.

Lippia dulcis — viz cukr Aztéku.

Lis Pzillastiv — (historicky pojem) lis na vyrobu ty¢ek o rozmérech
22 %22 x188 mm, ze kterych se sekaly jednotlivé cukerné kostky
(22x22Xx9 mm = 5 g). Vyribéla jej i strojirna Skoda.
Firma Pzillas zaloZila v roce 1862 strojirnu na palirny a lihovary,
zemedélské stroje a kostkarny BFMP (Brzeska fabryka maszyn
Pzillas, zem Tarnowska, v byvalém mlyné na Odfe), ¢innost
ukoncila v roce 1907.
(PZILLAS Rogert — polsky inZenyr.)

Lis sitovy — (historicky pojem) zafizeni k odlu¢ovini vody z kali,

vzniklych pii ¢isténi odpadnich vod. Kal se vystiral v urcité vrstvé
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na béZici nekonedny filtracni pds, shora se na vrstvu kalu pritiskl
druhy stejny pds, bézici stejnou rychlosti. Oba pasy s kalem
pak prochazely pfes o skupinu valcu, kde se odlisovala voda,
pasy se oddalily a vylisovand vrstva byla od pasu oddélena
stiracim nozem.

Lis Stord (Stord puippress)— snekovy fizkolis norské firmy Stord.

Lisované vyslazené fizKy (pressed puip-desweeting) — jeden
z vedlejsich produktl cukrovarského provozu. Jde o fepné
fizky s ur¢itym malym obsahem cukru, vylisované na 15-25 %
susiny. Pouzitelné jako krmivo pro dobytek v této formé nebo
po ususeni, zdroj vlakniny pro potravinové doplrky (pelety),
také jako surovina pro bioplynovou stanici; viz Rizky vylisované.

Lisovani kostek — viz Linka na kostky.

Lité druhy zboZi (rafinady) (slab sugar) — (historicky pojem)
zbozi vyrobené ze specidlné k tomu ucelu uvafené cukroviny,
které bylo odlévino do forem. Slo hlavné o homole a lité kostky
podle Scheiblera.

Louh (lye) — zpravidla vodny roztok hydroxidu sodného, pouZi-
vany k upraveé pH, regeneraci ionext atd.

Luminiscence sacharosy ((1ribo)luminiscention) — sacharosa
pii drceni krystalt ¢i kostek svétélkuje svétle modre — jednd
se o mechanolumiscenci — tribolumiscenci (pfi tieni). Kdyz se
rozlomi krystaly cukru, jedna ¢ast ma prebytek elektronu, za-
timco druha ma prebytek kladnych iont. Téméf okamzité elek-
trony pieskodi trhlinu v poruseném krystalu, a tak se obé strany
nabojove vyrovnaji. Elektrony se srazi s dusikem obsazenym ve
vzduchu, dodaji mu energii, excituji ho, a on ji pak vyzafuje ve
formé UV zifeni, doprovazeného trochou viditelného modrého
svétla. Tento jev lze pozorovat napf. pfi mleti cukru.

MA/CV (mean apperture/coefficient of variation) — zpusob
obecného vyhodnocovani granulometrického slozeni cukr.
CV (%) je pomér mezi smerodatnou odchylkou souboru a stiedni
hodnotou velikosti zrna (MA = x5, tj. velikost oka sita, kterym
projde 50 % tfidénych krystaltl). Cim je CV mensi, tim je soubor
stejnomérnéjsi.

Macerace (maceration) — technologicky postup extrakce titiny
ve titinovych mlynech; viz Mlynska stanice.

Magma (magma) — uméla cukrovina; viz Zadél.

Magneticka uprava lehké $tavy (magnetic antiinkrustantion)—
Gprava $tavy pruchodem silnym magnetickym polem, pii kterém
se vyloudi ihned latky, které by se z ni uvolnily az v odparce
a usadily se na topnych trubkich. Je to prevence proti inkrus-
tacim. Zd4a se ale, Ze jako prevence dnes naprosto prevlada
davkovani pfipravku KEBO pred jednotlivymi télesy odparky.

Maillardova reakce — viz Reakce Maillardova.

Majs, majSovani, majSka (mingling) — slangovy vyraz pro
umélou cukrovinu, jeji vyrobu a misidlo na vyrobu umélé cuk-
roviny; viz Miseni.
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MajSovaci sirob — slangovy vyraz pro misici sirob; viz Sirob
misici.

Malaxér — (historicky pojem) michana valcova nadoba, pretrzité
pracujici, ve které se do surové §tavy pozvolna pfidavalo vipen-
né mléko za ucelem Cefeni.

Mamutka — (historicky pojem — pumpa Mamut) typ fepného
Cerpadla tvaru stojaté U-trubice s jednim ramenem vyS$im,
s Js kolem 500 mm, urcené ke zdvihdni smési vody a fepy.
Do spodni ¢asti delstho ramene se vhanél stlaceny vzduch tak,
ze diky bublindm vzduchu byla hustota v tomto rameni nizsi,
coz zpusobovalo pohyb smési smérem nahoru.

Manostat (pressure switch) — jednoduchy dvoupolohovy regu-
lator tlaku. Obvykle je na ném stavitelnd zddand hodnota
a pasmo necitlivosti (hystereze).

Marggraf — (historicky pojem) berlinsky lékarnik, ktery objevil
v fepé pfitomnost sacharosy. Lihovou maceraci ususenych
kofent fepy vyrobil krystalicky cukr v roce 1747.
(MARGGRAF ANDREAS SiGIsMUND (1709—1782) — némecky lékarnik.)

Martin (slag crusher) — nazev pro drti¢e a chladice strusky, pa-
dajici z pasovych rosta uhelnych kotlt. Patent feditele Martina
z firmy Vesuvio v némeckém Mnichové (patentovano 1922).

Materialy filtracni (fitration cloth) — v cukrovarnictvi se pouZzi-
vaji v soucasné dobé hlavné tkané textilie z polypropylenu,
netkané spiSe vyjimecné (diive tkané z bavlny) — to plati pro
kalolisy, zahustovaci filtry, nékteré svickové filtry. Tkané textilie
mohou mit raznou strukturu podle pouziti. Nekteré filtry (sitové)
obsahuji jako filtra¢ni materidl jemné kovové sito.

Materialy filtracni pomocné (helping filtration materials) —
v cukrovarnickém primyslu se pouzivd predevsim jako pomocny
filtra¢ni material naplavena vrstva kiemeliny, zkouSel se Uspésné
i naplaveny satura¢ni kal na filtraci kléra. Kiemelinu 1ze pouZit
jak v kalolisech pro koncentrovangjsi roztoky, tak také ve svic-
kovych filtrech.

Mazut (heavy fuel; fuel) — t&zky topny olej.

Mechanicka difuse — viz Extrakce mechanicka.

Melasa (molasses) — sirob, z néhoZ nelze ekonomicky béznou
krystalizaci ziskat sacharosu. Je to odtok od vyzralé zadinové
cukroviny, obsahuje kolem 50 % sacharosy.

Melasa se vyuzivad k vyrobé krmiv, dile se zpracovava fermentaci
pii vyrobé ethanolu, vyssich alkoholt, dalSich organickych
sloucenin, a také k vyrobé drozdi.

TEZKA STAVA

'

SUROVY CUKR

‘ SIROB A }4— CUKR A1
CUKROVINA A
‘ SIR0BB | 9 | CUKRBI
¢erny sirob CUKROVINA B meziproduktovy
CUKR C1

SIROB C
melasa

Mo
CUKROVINA C

zadinovy

MELASA
expedice

Zjednodusené principialni triproduktové vyrobni schéma
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Melasa fepna (beet molasses) — produkt z pramyslového zpra-
covani cukrové fepy.
Znaky pro ,7epnou melasu uzitou jako krmnd surovina“ uvadi
nafizeni EU 767/2009. Maximalni obsah neZidoudi latky v kr-
mivu o vlhkosti 12 % (mg-kg™, ppm):

—ATZEIL . L 2,00;
—aldrin . ... 0,01;
—0lOVO .. 10,0;
—chlordan .. ... ... . ... ... 0,02;
—fluor ... 150;
—DDT .. 0,05;
—ITUE . 0,10;
—endosulfan ... ... ... 0,10;
—kadmium . ... ... 1,00;
—endrin . ... 0,01;
—aflatoxin B1 . ........ . ... .. .. ... ... 0,02;
—heptachlor ....... ... . .. ... ... . . . 0,01;
— kyselina kyanovodikovd . ....... .. ... ... ... 50,0;
— hexachlotbenzen HCB . ...................... 0,01;
— hexachlorcyklohexan HCH — alfa izomery . ... ... .. 0,02;

— beta izomery ........ 0,01;

— gama izomery ....... 0,20;
—dioXin . . ... . 0,75%
— suma diox. a PCB s diox. efektem ... ............ 1,25%

* ng-WHO-PCDD/F-PCB-TEQ/kg.
Obdobna charakteristika pro ,7epnou melasu pro libovary* dle
CSN 56 5840 uvadi deklarované znaky:

— susina refraktometricky .. ....... .. ... ... min. 75 %;
— sacharosa polarimetricky .. ............... min. 43 % ';
—invertni cukr . ........ ... ... max. 2,5 %%
— konduktometricky popel ... ... ... ... .. ... min. 9 %;
— sificitany jako oxid sifiCity . ............... max. 0,1 %;
—PH 7,1-8,8%
—dusitany . ... negativni;
— vapenaté a hofecnaté soli jako CaO . ... ... .. max. 1,0 %;
— tékavé kyseliny jako kyselina octova . ....... max. 0,8 %.

Pozn.: pro vyrobu lihu a drozdi: ' min. 46 %, *max. 2 %, 7,1-8,5.
Dalsi podrobnosti lze nalézt pro oba druhy melas v uvedenych
vyhlaskach.

Melasa normalni (normal, standard molasses, Silin test, polish
test) — melasa, kterd je pfi sacharizaci 84,5 % a teploté 40 °C
nasycenym roztokem. Jeji kvocient Cistoty se méni podle slozeni
necukru, které ovliviiuji koeficient nasyceni Kn. Tento termin
byl zaveden P. M. Silinem kvuli lepsi orientaci v problematice
rozpustnosti cukru v necistych cukernych roztocich; viz Normalni
Cistota melasy, SilinGv test.

Melasa titinova (cane molasses)—1isi se od melasy fepné vyraz-
né vyssim obsahem invertniho cukru, také ovocnou vani, pfipo-
minajici suSené hrusky a samoziejmé i chutové. Jeji Q Cistoty je
vyrazné nizsi, coZ je ddno zapornou optickou aktivitou invert-
niho cukru. Sumarni obsah sacharidu pfiblizné odpovidd obsahu
cukru v melase fepné.

Melasotvornost (melassogenic) — schopnost zvySovat rozpust-
nost cukru v necistych cukernych roztocich, coz ma za nisle-
dek, Ze takto viazany cukr se nezdaii ekonomicky prevést do
krystalické formy, ale odchidzi z cukrovaru ve formé melasy
(zvysuji se tim ztraty cukru). Melasotvornost ruznych kationtt,
aniontl a soli je rizna, obecné lze fici, Ze z kationtl jsou nejvice
melasotvorné draselny a sodny, z aniontl hydroxylovy, chlori-
dovy, karbonatovy. Pokud jde o anorganické slouceniny, tak

pomyslny Zebiicek zahaji alkalické hydroxidy, nasledovat budou
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alkalické karbonaty, octany, chloridy. Melasotvornost orga-
nickych sloucenin je né€kolikanisobné nizsi nez u uvedenych
anorganickych latek.

Melasotvorny koeficient — viz Koeficient melasotvornosti.

Metastabilni pasmo — viz Pdsmo metastabilni.

Metoda dvojchromanova — viz Chemickd spotieba kysliku.

Metylc¢ervenn (methylred) — barevny indikator pH, pouzivany
v titra¢nich stanovenich alkality, barevny pifesmyk v oblasti pH
4.4 (Cervend) az 6,3 (Zlutd).

Metyloranz (methylorange) — barevny indikator pH, pouzivany
v titra¢nich stanovenich alkality, barevny pfesmyk v oblasti pH
3,1 (Cervend) az 4,5 (oranZova).

Meziprodukt, mezivar (B-massecuite)— také cukrovina B; cuk-
rovina, ktera svoji ¢istotou (asi 87 %) lezi v oblasti mezi cukro-
vinou prvni, tedy A a zadinovou, obvykle zna¢enou C. Plati to
pro nejobvyklejsi tfiproduktové vyrobni schéma (viz obrazek
na predchozi strané).

Ménic iontd — viz Anex; lonexova stanice.

Mérné palivo — viz Palivo mérné.

Méfena hodnota (process value) — termin méfeni a regulace.
Pod timto pojmem se rozumi okamzita hodnota né&jaké fyzi-
kalni veli¢iny, méfend na néjakém technologickém zafizeni;
viz ,Regulace®

Mikovo hasidlo — viz Hasidlo vipna.

Mikroocko (slurry) — suspenze mikrokrystalti cukru nebo jejich
zlomku o velikosti kolem 0,01 mm ve vhodné kapaliné neroz-
poustéjici sacharosu (ethanol, isopropanol, glycerin, polyetylen-
glykol aj.), slouzici k ockovani zakladu varu. Ockovani varu
mikroockem se zacalo vyraznéji prosazovat s rozvojem auto-
matizace svafeni cukrovin. Hlavnim davodem byl fakt, Ze pii
automatizovaném vedeni varu je potieba ockovanim vyrobit co
nejpfesnéji urcity pocet krystalti. Pii automatizovaném vedeni
varu neni mozné pocet zrn dodatecné korigovat. Navic jakékoli
dodate¢né korekce mnozstvi zrna jsou nezidouci, protoZe jde
o ¢asovou ztritu.

Michadlo zrnice, cirkulator (stirrer) — zafizeni s elektrickym
pohonem, zrychlujici cirkulaci cukroviny v zrni¢i za Gcelem
zlepseni prestupu tepla a hmoty. Vysledkem pouziti michadla
k tomuto G¢elu ma za vysledek zrychleni krystalizace a zlepSeni
granulometrického sloZeni krystalizitu spolu s omezenim vzniku
faleSného zrna. Michadlo ma tvar pfipominajici lodni Sroub,
je umisténo v cirkula¢ni roufe topné komory, zpravidla zavéSeno
na hiideli. Hnaci agregit byva dvourychlostni a je umistén na
horni ¢4sti zrice. V minulosti byla zkouSena michadla na principu
vhinéni vzduchu pod topnou komoru, ale neprosadila se.

Miseni cukroviny (massecuite mixing) — fedéni cukroviny
sirobem nebo vodou a jeji homogenizace. Provadi se nejcas-
t&ji v krystalizatoru, v zrnici, nebo Zzlabu nad odstfedivkou.
Utelem je Gprava konzistence cukroviny tak, aby vyhovovala
nasledujicimu technologickému kroku — napfiklad spravnému
plnéni odstfedivky, pokracujici krystalizaci u cukrovin nizsi
Cistoty, nebo omezeni neziadouctho vzniku krystalovych shluku.

Miseni cukru (raw sugar mixing, mingling) — vyroba umélé
cukroviny (oCkovaciho, afina¢niho zadélu apod.) ze surového
cukru a sirobu & kléru v misidle. Ucelem je ziskdni cukroviny
urené k afinaci nebo pouzitelné jako zaklad varu.

Misici sirob — viz Sirob misici.

Misidlo (mixer)— zafizeni k miseni krystalizatu (cukru surového
i bilého) s cukernym roztokem, obvykle nasycenym sirobem.
Obvykle kontinudlné pracujici leZatd vana s jednim ¢i dvéma
michadly, rovnobéznymi s jeji podélnou osou.
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Misidlo afina¢ni (mingler) — zafizeni k miseni surového cukru
a cukerného roztoku, obvykle nasyceného, na umélou (afinac-
ni) cukrovinu. MaZe byt stejné konstrukce jako misidlo, nebo
muze byt integrovino do spodku tzv. misici odstfedivky; viz
Odstredovani.

Misto vzorkovaci (sampling point) — misto, uréené k odbéru
vzorku daného produktu. V cukrovarnickém provozu musi byt
viditelné oznaceno a bezpecné piistupné.

Mixed raw juice (mix juice) — titinova surova §tava vylisovana
z prvniho (primary juice) a druhého (secondary juice) mlynu,
spole¢né pak smiSend a vedena ke zpétné recirkulaci u ¢tyf az
péti valcovych mlynskych stolic.

Ml€ko vapenné (milk of lime, MOL) — suspenze hydroxidu vape-
natého (Ca(OH),) ve vodé, doporucend koncentrace je 24,5 %
hmotnostnich a hustota 1160 kg-m™, ve starych jednotkach
20 °Bé (Baumé). Vapenné mléko o konceentraci nizsi nez 20 °Bé
vnasi do §tavy pfili§ mnoho vody, mléko nad 22 °Bé ztraci svou
tekutost.

(BAUME AntOINE (1728—1804) — francouzsky chemik.)

Mlynska stolice (mill, cane mill) — neboli titinovy mlyn ma ob-
vykle 3 vilce (nebo 6), dva dole a jeden nahofe, s Ghlem spojnic
sttedt u horniho vilce obvykle 75°. Horni vilec je posuvny ve
vertikalnim sméru pro zménu lisovaci sily. Mlyny jsou minimalné
Ctyfi za sebou, jsou propojeny dopravniky lisované titiny.

Mlynska stanice (mill station) — Extrakéni postup v titinového
cukrovaru probihd bud maceraci nebo imbibici. Prvnim nezbyt-
nym ¢lankem je rozvldknovac (sekacka) — shredder (v Cestiné se
uziva tento anglicky ndzev). Druht je fada, vSechny jsou zna¢né
naro¢né na piikon. Shredder opousti titina smérem k mlynim
jako drf, umoznujici pfedevsim az 98 % extrakci cukru ze tfiny.
Macerace je definovana jako forma imbibice, pfi které je bagasa
micena v nadbytku kapaliny. Jednd se o proces, pfi kterém se
kapalina vZdy aplikuje na bagasu z naslednych mlynt, ¢imz se
zvySuje extrakce cukru do Stavy. Imbibice (sloZzend imbibice),
v praxi ¢astéji aplikovana, se uziva pro tandem ¢tyf a vice mlynu.
Voda se aplikuje na bagasu pfed posledni mlyn sméfujici do
posledniho mlyna a §tava z posledniho mlyna se vraci na bagasu
vychizejici z predchoziho mlyna sméfujici na posledni mlyn;
tato §fiva se zase vraci na bagasu z predchoziho mlyna a tak
dale, ¢imz se touto postupnou zpétnou recirkulaci extrahuje
stile vice cukru z bagasy.

Mlynska stanice ve titinovém cukrovaru s péti Sestivalcovymi mlyny
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