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Vycukernění melasy chemické – viz Postup stronciánový, 
barytový,Steffenův.

Vycukernění melasy Quentin–vizPostupQuentinův.
Vycukernění melasy Steffen–vizPostupSteffenův.
Vyhrnovač cukru (plow-blade)–součástautomatickérecyklující
odstředivky;sloužíkvyprázdněníodstředěnéhocukruzbubnu
odstředivkyzanízkýchotáček,asi501·min–1.

Výhřevnost (net-caloric value)–množstvítepla,kterévznikne
dokonalýmspálenímjednotkovéhomnožství(mol,kg,m3)pali
va,jestližesespalinyochladínapůvodníteplotupalivaavoda
pospálenízůstanevplynnémstavu,označenívýhřevnostiQi, 
jednotky(kJ·kg–1,MJ·m–3apod.).

Vykrývání cukru (sugar washing)–konečnáfázeafinace.Cukr
seběhemodstřeďováníproplachujevodou,parou,případně
cukernýmroztokem.

Vykvetlice–vizKlubíčkořepné,Semenořepné,Vyběhlice.
Vylisované řízky–vizŘízkyvylisované(lisované).
Vyloužené řízky–vizŘízkyvyloužené.
Výměník tepelný (heat exchanger)–zařízeníurčenékpředávání
teplazjednohomédiadodruhého.Dělenítepelnýchvýměníků:
a)zhlediskastykuteplosměnnýchmédií:

aa)směšovací –dochází vnichkpřenosu tepla i hmoty
přímýmstykemtekutin(např.směšovacíkondenzace),

ab)rekuperační–teplosepředávámezidvěmatekutinami
oddělenýmipevnoustěnou.

b)zhlediskakonstrukčního(podletvaruteplosměnnéplochy):
ba)trubkový,
bb)spirálový,
bc)deskový.

Výnos VK (yield per ha, bulb yield; yielding)–jehmotnostda
néhoproduktuK(t),získanéhozjednotkypěstitelsképlochy
A(ha).MatematickýzápisjeVK = K / A;(t·ha–1).VK=množství
kořeneřepy(t)zjednotkyplochyA(ha).(Výnosbyltakéčasto
nesprávněnazývánvýtěžek.)

Výnos bílého cukru Vbc (raffinade yield)– (=výtěžekb. c.)
obdobavýnosup.c.stímrozdílem,žemístohodnotyPdosa
zujemedovzorcehodnotuvýtěžnostirafinády(bíléhocukru)R, 
tzn.Vbc=0,01 · R · VK;(t·ha–1).Výnosbíléhocukru(Vbc )ječíselně
menšínežvýnospolarizačníhocukru(Vpc );vizVýtěžnostbílého
cukruzeřepyR.

Výnos polarizačního cukru Vpc (polarisation sugar yield) – 
(=výtěžekp. c.)sepočítázesoučinucukernatostiP(polarizace,
cukernatost)avýnosukořene(VK ),tj.Vpc=0,01 · P · VK.

Výpalky melasové (molasses vinasses)–zbytekzvykvašené
melasovézáparypooddestilovánítěkavýchsložek.Využívaly
sekvýrobědraselnýchsolí,hlavněpotaše,kyanidů.

Vypařování zrniče–vizPaření,párovánízrniče.
Výroba V (production)–vcukrovarnictvíserozumíhmotnost
m(t)výrobku(např.cukru),vztaženápřevážněnačasovoujed
notkuτ(den,směna,kampaň).V=m / τ ;nejčastějšíjednotky:
(t·d–1),(%ř.).

Výroba kostek lisováním–vizLinkanakostky.
Vysílač (transmitter)–přístrojměřeníaregulace(MaR),určený
kesnímánínějakéfyzikálníveličiny(např.hladina,teplota,tlak,
průtok)avysílajícíunifikovanýpneumatickýneboelektrický
signál,úměrnýjejíhodnotě,nebomůžekomunikovatdigitálně
přesvhodnérozhraní.

Výslady (sweet waters)–roztok,vzniklývymývánímcukruvodou
z odfiltrovaných kalů.Obsahují kolem 5% cukru, používají
sekhašenívápna,místoopravnévodynažlutévarněajinde
vprovozu.

Vyslazené řízky–vizŘízkyvyloužené.
Vyslázení (desweeting) – odfiltrované kaly, které opouštějí
cukrovarský provoz, se vyslázejí, aby byly omezeny ztráty
cukru. Jde především o kaly z kalolisů (1. saturovaná šťáva
nebokoncentrovanějšícukernéroztoky).Vyslázeníjepromytí
vrstvykaluteplouvodou,např.brýdovou.Vyslazováníprobíhá
obvyklevdanémčasovémintervalu,rozhodujícíalejezbytkový
obsahcukru.Délkačasovéhointervalujekompromisemmezi
ztrátamicukruaztrátamienergienaodpařenívody,kteráse
svýsladydostanedoprovozu.

Vysoušení cukroviny (boiling off) – závěrečná fáze výroby
cukroviny,účelemjedosaženímaximálnípřípustnésacharizace
cukrovinyprodobré vycukernění sirobupři dobré tekutosti
cukroviny,abyšelvarsnadno,hladcespustit.

Vytáčení (centrifuging)–slangovývýrazproodstřeďování;viz
Odstřeďování.Výroba kostek lisováním – buben lisu na bridžový cukr
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Výtah kapsový (korečkový) (bucket elevator)–zpravidlapou
žívanýnadopravucukruztřasadlazpododstředivekdosušárny.
Kapsy,resp.korečkyjsounesenydvěmanekonečnýmiřetězy,
celekjezabudovánvkovovéšachtě.Protizpětnémupohybu
jejištěnrohatkousezápadkou.

Výtah řepný (beet elevator)–korečky(kapsy)jsoupřipevněné
na dvou rovnoběžných řetězech a dopravujímateriál svisle
nahoru–např.opranouřepudozásobníkůnadřezačkami.

Výtah skipový (vozíčkový) (bucket elevator)–lanovývýtah,
jehožnádobasepohybujepokolejnicích.Podosaženíhorního
koncedráhyseskippřeklopíavysype.Zpětdodolnípolohyse
vracíprázdný.Používásekplněnívápenkyvsázkou.

Výtěžek cukru (extraction)–mámezkušenoststím,žerůzní
autořistermínyvýtěžek,výtěžnostevent.výnoszacházejíve
svýchpublikacíchpoměrněvolně,ajeprotobezpodmínečně
nutnépři studiuurčitépublikacezjistit, jakývýznam jevní
danémupojmupřisuzován.Jetedynutnoseorientovatpokud
možnopodlefyzikálníhorozměrujednoteknebosmyslutextu
nežpodlenázvuveličiny.Protojenutnobrátvdalšímtextu
uvedenéinformacespíšejakoorientační.
Výtěžek cukru–jdeopoměrhmotnostiskutečnězískaného
produktu k hmotnosti teoreticky získatelného produktu,
vyjádřenýv%.Napříkladmnožstvíkrystalůzcukrovinyzíska
nýchpoodstřeďování,vztaženénamnožstvíkrystalůvuva
řenécukrovině.Dalšípříklady:výnos(viztam)bíléhocukru
zeřepy,vztaženýnavýnospolarizačníhocukruzřepy.

Teoretický výtěžek (Vt)produktujevždyvyšší,nebomaxi
málněrovenvýtěžkureálnému(Vsk)(např.výnosubílého
cukru,polarizačníhocukruapod.).Zvýtěžkůsepočítáčasto
efektivnostprocesu:Ef=100 · Vsk / Vt=(100×praktickývý
těžek / teoretickývýtěžek);(%).Obvyklesepočítázestechio
metrickérovnice,kdejerovenVt=100%.Praktický,reálný
skutečnývýtěžek(např.zváženýprodukt=Vsk).

Výtěžek ve smyslu historickémjeněkdytakéuváděnýjako
výnos(viztam)atobuďpolarizačníhocukru(p. c.),nebo
bíléhocukru(b. c.)v%ř.Vyjadřujevhmotnostníchprocentech
teoretickémnožstvívztažnélátky(=p. c.,b. c.apod.).

Výtěžnost V (yield, production)–vcukrovarnictvísevyjadřuje
hmotnostnímiprocentyvyrobenéhocukru,kterýsezískalzpola
rizačníhocukruuvedenéhodovýrobyvřepě,případněvzánosu;
vizvýtěžekcukru.
Výtěžnost V (production , yield) –někdysetakéužívápojem

účin nost.Platícelosvětováuzance,žeze100tsurovéhocukru
o P=96%sevyrobíV = 2P–100=92trafinády,ztohovyplývá
přepočtovýkoeficientsurovéhocukrunabílý96/92=1,087.
JsoulijinéhodnotyP,resp.V,existujípřepočtovétabulky.Často
setakéjednáomnožstvícukruzískanézeřepyopolarizaci
řepy(%).Vanglickémtextulzenaléztzkratkyprovýtežnost–
yield(%);wh.s.=whitesugarvztaženonabílýcukr(dříve
rafinádačibílýcukr),neboraws.=rawsugar,nebor.w.=raw
value,vztaženonahodnotusurovéhocukru);vizRendement.

Výtěžnost bílého cukru(rafinády,R ) ze řepy (sugar yield) – 
podlemetodikyÚKZÚZsepřihodnoceníodrůdřepypočítá
výtěžnostRbíléhocukrupodlenásledujícíhovzorce(odcukru
obsaženéhovřepě(P )seodečítácukr,kterýsepravděpodobně
ztrácívmelase):R = P–10,343 (Na+K)+0,094 αN+0,29.
AnalytickéhodnotysezískávajízanalyzátoruřepyBetatest
apod.zařízení.HodnotaRseužívákvýpočtuvýnosubílého
cukruVbc=0,01 · R · VK;(%)přidanémvýnosukořeneVK.

Výtěžnost cukru – krystalizátu (sugar recovery)–provýpočet
sepoužívajírůznévzorce,např.HullaSuchomelůvprožluté

cukroviny; konduktometrický pro bílé cukroviny. Z těchto
vzorcůlzevypočístobsahkrystalickéhopodíluvcukrovině.
Vyjadřujesevhmotnostních%.Např.obsahkrystalůvcuk
roviněje45%,hodnotavýtěžnostije42%.Rozdílzahrnuje
ztráty krystalizátu rozpuštěním krystalů při vykrývání a při
promývánísítvodstředivce;vizObsahkrystalůvcukrovině.

Vyváření odparky (boil up evaporator)–spíšehistorickýpojem;
je chemické odstraňování inkrustací z teplosměnných ploch
odparky,kteréseprovádělopřizesíleníinkrustůnatolik,žeod
parkanebylaschopnadobřeplnitsvojifunkci.Přivyvářeníbyla
zastavenakampaňaodparkasevyvářelaroztokykyselýmiapak
zásaditýmiponěkolikhodin.Vsoučasnostiseinkrustacímčelí
protiinkrustačními přípravky, např. komplexonem 3 (= K3:
kyselina ethylendiaminotetraoctová), KEBO od firmy Keller
&Bohacekaj.

Vyvářka lehké šťávy–historickýpojem;předprvnímstupněm
odparkyprocházelalehkášťávatopenýmtělesem,kdesepři
vedla k varu za atmosférického tlaku.Účelem bylo vytvořit
lehkou sraženinu,kterána sebenabalovala látky, vysrážené
pozdějipřiprůchodutělesyodparky,kterésepakneusazovaly
nateplosměnnýchplochách.

Vývažek (negative balance =zápornábilance)–rozdílvmnož
stvířepy,kterébylovykoupenoakterébylozpracováno.Termín
vývažekznamená,žebylozpracovánovíce,nežbylovykoupeno,
cožjenaprvnípohledparadoxní,aleječastýmpřípadem,zejména
přidlouhodobémpranířepy.Jdeozápornoubilanciřepy.

Vývěva (air pump, vacuum pump)–strojodsávajícínekonden
zujícíplynyztělesbarometrickékondenzace.Vnašichcukro
varechjsouvýhradněvývěvyvodokružní.

Vzduchoprázdnota–vizVakuum.
Vzorkovací kohout–vizKohoutvzorkovací.
Vzorek (sample)–reprezentativníčástdanéhoproduktu,ode
branánaurčenémvzorkovacímmístě.Odběrvzorkumusíbýt
zajištěnaprovedentak,abyvzorekodpovídalsloženíproduktu.
Velikostvzorkujevětšinoupředepsána.

Vzorkování (sampling)–odběraúpravavzorku.Prokontrolu
provozujepředepsánačetnost,místoodběru,způsobodběru
avelikostvzorku.

Ward-Leonardovo soustrojí – historický pojem; v podstatě
usměrňovač, složený z asynchronnníhomotoru a dynama;
používaloseprostanicerecyklujícíchodstředivek,kterémusely
mítstejnosměrnémotorykvůlispojitéregulaciotáček.Později
bylymotoryodstřediveknahrazenyasynchronnímisfrekvenč
nímiměniči.

Zadina (low-grade massecuite, afterproduct massecuite) – viz 
Cukrovinazadinová,Cukrzadinový

Zadinová cukrovina–vizCukrovinazadinová.
Zadinová práce (low-side crystallisation)–vpodstatěsoubor
zásadapostupů,kteréjenutnouplatňovatpřivařeníaošetřování
zadinovýchcukrovin,abybylconejvětšívýtěžekCkrystalizátu
čiliminimálníztrátycukruvmelase.

Záděl (magma, seed)–umělácukrovinaurčenápředevšímpro
vařenícukroviny,kdetvořízákladpříslušnéhovaru,anebopro
afinacisurovéhocukru.Očkovacízáděljerovněžoznačován
termínyseed,magma.

Zahřívač–vizVýměníktepelný.
Zahřívač rychloproudý–vizVýměníktepelný.
Zahušťovací filtr–vizFiltrzahušťovací.
Zahušťování (varu) (tightening, boiling down) – fáze výroby 
cukroviny;jdeozvyšovánípřesycenízákladuvarupředzaoč
kováním.
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Zahušťování šťáv (evaporation)–proces,přikterémdochází
kodpařovánívodyzvodnéhotechnickéhoroztokucukruvod
pařovacístanici.Sacharizacesezvyšuje,čistotasenemění.

Základ varu (footing)–jemnožstvízahuštěnéhosvářenéhoroz
toku,připravenéhokzaočkováníčilidosahujícíurčitéhladiny
vzrniči;mělbybýt takvelký,abybezpečněpokrylzavaru
topnoukomoru.Byloobvyklé,žepokudsevařilhrubšíkrystal
zočka,takbylzákladconejmenší,jemnévarymělyzákladvětší.
Důvodembyldostatekprostoruprokrystaly,abyseběhemvy
pracováníastabilizacezrnaneslepovaly.

Zános (unrefined raw sugar, coprocessing operation) – surový 
cukrdodávanýdosmíšenéhozávodukpřepracovánínabílé
zboží.

Zapisovač bodový (point recorder)–zapisovač,indikujícímě
řenouveličinuazapisujícíjejíprůběhřadoubodůvurčitých
nastavitelnýchintervalech.

Zaprášený var–vizVarzaprášený.
Zauhlovací zařízení (coal conveyor)–součástparníhokotlena
pevnépalivo,kterázajišťujepřísunpalivaajehourčitouvrstvu
napásovémroštu

Zavápnění (tvrdost) (temporary hardness)–staršípojem;tvrdost
znamenákoncentracivápenatýchahořečnatýchiontůvcuk
rovarnickýchšťáváchaproduktech.VyjadřujesevmgCaOve
100cm3šťávy,nebodřívevestupníchněmeckýchčimval·dm–3.
Platípřevody:1oněmecký=10mgCaO·dm

–3=0,3566mval·dm–3.
Zavzdušnění (vacuum breaking)–fázevaru,kdysepozavření
přívodupáryabrýdovéarmaturyvpustídozrničevzduchaž
dovyrovnánítlakusatmosférickým.

Zboží bílé (white goods)–obchodnídruhybíléhocukru;viztéž
Granulometrie,Konzumnídruhycukru,Cukrbílý.

Zboží lisované (pressed goods)–obchodnídruhycukru,tvaro
vanélisováním–obvyklerůznékostky,bridžeatd.

Zboží lité (slab sugar)–historickýpojem;zboží,aspoňčástečně
odlévanézespeciálnícukroviny,uvařenéktomutoúčelu–lité
kostky,homole.

Zboží mleté (milling goods)–obchodnídruhymletéhocukru,
zpravidlamoučkasvelikostíčástickolem44μm.

Zelená homole–historickýpojem;stadiumvýrobylitýchho
molí–předodmetánímmatečnéhosirobuvodstředivce.

Zepacond, Zepacord, Zeparis, Zepax – historický pojem;
postupně:měřičelektrickévodivosti;bodovýzapisovač;indi
kátorsesignalizacímezí,použitelnýkjednoduchédvoupolohové

regulaci;indikátor;vševýrobkyZávodůprůmyslovéautomati
zace(ZPA).

Zkouška alfa-naftolová–vizStanovenístopcukru.
Změkčování šťáv (juice softening; dehardening)–postup,sni
žujícítvrdostšťávpomocíionexovýchfiltrů.

Zorné sklo (sight glass)–okénko,jímžjdesledovatdějevapa
rátech,např.zahušťováníšťávy,průběhvařenícukroviny.

Zrání cukrovin (low-grade strike maturing)–jdeocukroviny
zadinovéazpůsobzacházenísnimitak,abydocházelokmaxi
málnímuvycukerněnímatečnéhosirobu.Jdeoproces,trvající
až48hodin,kdyklesáteplotacukrovinyzastáléhomíchání
podleurčitéhoharmonogramu.

Zrnění varu očkováním (seeding)–vsoučasnostivelmirozšíře
nýzpůsob,spočívávevneseníočka,cožmůžebýtjemněroze
mletýcukrvolněsypaný,neborozmíchanývkapaliněveformě
suspenze.Sempatří ipoužitímikroočka,což jevelmi jemná
suspenzesacharosysčásticemivelikosti5 – 10μmvetylengly
kolu,glycerinu,polyetylenglykolunebopodobnémmédiu.Očko
sevnášípomocíočkovadladopřesycenéhozákladuvaru.Pokud
sepoužijesprávnádávkadosprávnězahuštěnéhozákladu,není
třebaúpravazrna.

Zrnění varu otřesem–historickýpojem;dnessenepoužívá,
protožezpravidlavyžadujeúpravumnožstvízrna.Principmeto
dyspočívávzahuštěnízákladunavyššípřesycení(vesrovnání
sočkováním)apotomseprovedeotřesvpuštěnímvzduchu
povytaženímvzorkovacíhokohoutu,cožvyvolásamovolnou
nukleaci.Následujeúpravaavypracovánízrna.Zrnojepoměrně
různorodéavyžadujezdlouhavouúpravu.

Zrnění varu vyčkáváním–historickýpojem;dnessenepoužívá,
protože zpravidla vyžaduje úpravu velkéhomnožství zrna.
Principmetodyspočívávpostupnémzahušťování,ažtenzačne
samovolněnukleovat.Následujeúpravaavypracovánízrna.Var
jezdlouhavý,energetickynáročný.

Zrnění varu zásypem – historický pojem; používalo se pro
vařeníhrubéhokrystaluF10,cožodpovídávelikostikrystalů
mezi 1 a 2mm. Spočívalo ve vnesení vytříděného krystalu
zrnění0,63 – 0,80mm(F32ažF24)vmnožství250 – 1 000kg
dozahuštěného,lehcepřesycenéhozákladu.Následovaloroz
puštěnípřípadnéhoprachuazačaloserovnounavářet.Výhodou
byloušetřeníčasusočkovánímavypracovánímzrna.Krystal
sedozrničenasávalhadicíosvětlosti100mmnebospeciálním
potrubímsnásypkouvpodlazevedlezrniče.

Zboží bílé – krystal, kostky a bridže (lisované) a moučka (mleté zboží) Zorné sklo


