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Zadinova prace

Zvlastni pozornost je nutno vénovat oSetieni cukrovin z po-
sledniho stupné krystalizace, tj. zadinovych cukrovin, protoze
ztraty cukru v melase tvoii vice nez dvé tfetiny vSech ztrit
cukrovarnické vyroby. Velmi duleZitd je Cistota zadinové cuk-
roviny, jez by méla dosahovat hodnoty pfiblizné 78 %. Cukroviny
s Cistotou nad 80 % poskytuji vyssi mnozZstvi melasy s vyssi
Cistotou. Zadinova cukrovina vyrobena v zrni¢i ma sacharizaci
94-96 % a zpracovava se dale chladici krystalizaci v zadinové
vyzravaci lince. Cilem této technologické operace je vyrobit
melasu s co nejnizsi Cistotou. O slozeni melasy a jejim vyuZziti
jako vedlejsiho produktu cukrovarnické vyroby bude pojednano
pozdéji.

Pfi chlazeni cukrovin s nizkou distotou prudce vzriustd
viskozita. Vliv viskozity se uplatriuje natolik, Ze nabyva pfevahy
nad vlivem pfesyceni. Vysledkem pak muZe byt zpomaleni, ¢i
témer zastaveni difuze molekul sacharosy a tim i krystalizace.
Aby byl tento nepfiznivy jev eliminovin, je zadinova cukrovina,
resp. jeji matecny sirob v prubéhu vyzravani fedén. K fedéni se
pouziva pfedevsim voda, v posledni dobé se preferuje Cerny
sirob, pfipadné i vracend upravend melasa.

Piidavek vody nebo sirobu je moZzno vypocitat pomoci
hmotnostni bilance, kde je zadané pozadované sloZzeni kone¢né
melasy. Pfidavek vody je mozno vypocitat téz podle Sykorova
vzorce:
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kde m, je pridavek vody do cukroviny v % na cukrovinu, S, P,
N jsou sacharizace, polarizace a obsah necukr v cukroving, kje
koeficient reprezentujici koncentraci necukri u cilové melasy
(g necukrii na g vody); hodnota koeficientu k& se v podminkach
Ceska pohybuje v rozmezi 2,0 aZ 2,4.

Koncentraci necukri cilové melasy je nutno stanovit expe-
rimentalné. Standardni metodou je krystaliza¢ni pokus, pfi
kterém se dlouhodobou krystalizaci (4 dny) razné zahusténych
vzorkt dané melasy ziska zavislost rozpustnosti cukru na obsahu
necukru. Tato zdvislost je popsdna napf. prubéhem koeficientu
nasyceni Kn na poméru N/W, pfipadné prubéhem sacharizace
nasycené melasy S (%) na Cistoté Q (%).

RychlejSim zpusobem stanoveni slozeni cilové melasy je
tzv. Polsky test, ktery vyuZzivd k dosazeni stavu nasyceni opacny
pochod, tj. rozpousténi. Doba potfebna k ziskani potfebnych
dat se zkrati ze 4 dni na n€kolik hodin. Nevyhodou metody je
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skutec¢nost, Ze ziskana rozpustnost se nékdy muze dost vyrazné
lisit od hodnot ziskanych pro stejnou melasu krystalizaci. Je to
zpusobeno tim, Ze krystalizace zadinovych cukrovin je velmi
pomald a ani 4 dny nestaci pro dosazeni rovnovahy. Na druhé
stran¢ je hodnota ziskana krystaliza¢nim postupem lépe akcep-
tovatelnd pro praktické pouZiti, nebot simuluje skute¢ny pru-
myslovy proces v zadinové lince.

Dalsi metodou vyuZivanou pro stanoveni sloZeni vysledné
melasy je aplikace saturoskopu. Tato metoda byla rozpracovina
v Cesku na VSCHT Praha (Kadlec, 1971). Saturoskopickou
metodou se stanovi prubéh zavislosti koeficientu nasyceni Kn
na poméru N/W. Prusecik této zavislosti s pfimkou normalnich
melas, jeZ byla ziskdna dlouhodobym sledovanim ve VUC Praha,
udiva slozeni dané normilni melasy. Metoda trvd pouze 2—4 h
a je k ni potfeba minimalnitho mnozstvi vzorku.

Obr. 1. Chladici krystalizator danské firmy DDS
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Obr. 2. Prabéh maximalnich hodnot krystalizacnich rychlosti
v zavislosti na poméru necukri N/W
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Jako hodnotici ukazatel dosazené Cistoty melasy se pouziva
tzv. normalni melasa (podle Silina), jez je definovana jako
melasa, ktera je pfi sacharizaci 84,5 % a teploté 40 °C nasycenym
roztokem. Jinym zpusobem je moZzno definovat tzv. cilovou
melasu (v zahranicni literatufe oznacovanou jako TMP (Target
Molasses Purity) pro dané parametry: teplota, obsah necukri
a pfesyceni mate¢ného sirobu na konci vyzravani zadinové
cukroviny. Pro podminky ceskych cukrovart navrhli Bubnik
a Kadlec tyto hodnoty: teplota 50 °C, pomér necukry/voda
N'W = 24, koeficient pfesyceni Kp = 1,075.

Vzhledem k vyznamu viskozity pfi zadinové praci byla
definovana tzv. standardni viskozita melas: sacharizace 82 %,

Obr. 3. Zavislost mezi pomérem necukri N/W a Cistotou melasy Q
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Tab. |. Hodnoty poméru necukrd, viskozity a Cistoty melasy
Pomér MW Viskozita Cistota melasy @

1 (Pas) (%)

33 10 58

2,75 5 60

2,2 2 63

teplota 40 °C a viskozita 4,4 Pa's (Genotelle). Silin vypracoval
cenny nomogram pro pfepocet standardni viskozity pro rizné
sacharizace, teploty a viskozity.

Teorie melasotvornosti

Melasa je definovana jako matecny sirob od posledni krys-
talizace, z néhoz jiz nelze béznym krystaliza¢nim postupem
ziskat cukr. Pficinou je pfitomnost necukri, jez vétsinou zvysuji
rozpustnost sacharosy, a tim ji zabranuji vykrystalovat z tech-
nického cukerného roztoku. Kvantifikace melasotvornosti
jednotlivych necukr je moznd pomoci tzv. melasotvorného
koeficientu, definovaného Silinem. Tento koeficient udava, jaky
dil cukru je zadrzovan v melase jednim dilem necukru.

Podle hodnoty koeficientu melasotvornosti je mozno ne-
cukry rozdélit do tif skupin:

— silné melasotvorné (s koeficientem nad 2,4): patii sem hydro-
xidy, uhlic¢itany, octany a chloridy alkalickych kovu,

— stfedné melasotvorné (s koeficientem kolem 1): betain, alka-
lické kovy aminokyselin a kyselina mlé¢na,

— mirn€ melasotvorné (s koeficientem pod 0,8): invertni cukr
a alkalické soli jeho rozkladnych produktu, dusi¢nany alka-
lickych kovu.

V nékterych pfipadech, zejména u vipenatych soli, se roz-
pustnost sacharosy naopak sniZuje a tyto necukry oznacujeme
jako zaporn¢ melasotvorné. Tak lze vysvétlit, Ze v suchych
ro¢nicich, kdy je velky obsah vapenatych soli, se cukroviny dobre
svafuji i dobfe vyzravaji. V mokrych roc¢nicich s vysokym obsa-
hem alkalickych kov1, je svafeni a vyzravani obtizné a melasy
maji vysokou cistotu.

Chladici krystalizatory a vedeni zadinové prace

Pro vyzravani zadinovych cukrovin se u nds pouzivaji
predevsim kaskddy horizontdlnich Zlabovych chladicich krys-
talizatort, kde posledni ¢len slouzi k ohfati cukroviny pred
odstfedénim. V modernich zahrani¢nich cukrovarech se pouZzivaji
razné typy vézovych kontinudlnich krystalizatort. Jako piiklad
je uveden na obr. 1. krystalizator DDS.

Pro fizeni pribéhu krystalizace zadinové cukroviny v chladici
lince byla v zahrani¢i vypracoviana metoda zaloZend na vedeni
procesu pii maximdalnich hodnotich krystalizacnich rychlosti.
Hodnoty maximdlni krystaliza¢ni rychlosti je nutno stanovit
experimentalné a ziskané pribéhy ovéfovat. Na obr. 2. je uveden
graf (podle: Genotelle a Mathlouthi) zobrazujici prabéh maxi-
malnich hodnot krystaliza¢nich rychlosti v zdvislosti na poméru
necukri N/W. Parametry v tomto grafu jsou Cistota a teplota.
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Vysledky zadinové prace jsou téz zavislé na
drovni technického zafizeni, zejména odstfedivek

Obr. 4. Prdbéh chladicich kfivek cukroviny ve vertikalnim krystalizatoru (vlievo)
a foto linky s chladicimi krystalizatory (vpravo)

na separaci melasy a krystald. Na obr. 3. jsou

PR y . Teplot
zobrazeny zavislosti mezi pomérem necukrt N/W oo

a Cistotou melasy Q (%), parametry v tomto grafu 75°C
jsou koeficient presyceni Kp a viskozita melasy. Na
obrazku jsou vybriny jako ukizka tii piipady pro
stejnou hodnotu Kp = 1,05, coz je redlnd hodnota
z praxe pro piesyceni melasy na konci vyzravani.

Jednotlivé piipady se lisi moznostmi separace,
. do jaké viskozity jsou odstfedivky schopné
zpracovat danou cukrovinu. Z grafu na obr. 3.
odec¢teme hodnoty, které uvadi tab. 1. Ziskané
vysledky ukazuji, na jaké vysledné hodnoty N/W
je mozno fedit zadinovou cukrovinu pii danych
separacnich schopnostech odstfedivek v cukrovaru
a jaké vysledné cCistoty melasy miizeme ocekavat.
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Nutno zduaraznit, Ze se jednd o ukdzku vychazejici
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Vy$ka krystalizétoru

melas. Pro pfimou aplikaci v CR by bylo nutno
graf ovefit sérii experimentd.

Pro spravné vedeni chladici krystalizace zadinovych cukrovin
je v¥hodné na zdkladé znalosti rozpustnostnich a kinetickych
dat proces chlazeni a krystalizace optimalizovat, tj. vést chladici
metastabilni oblasti. Pro tuto optimalizaci byl vyvinut pocitacovy
program na Ustavu chemie a technologie sacharidd VSCHT
(nyni Ustav sacharidf a ceredlii), jeZ zahrnuje kromé fyzikdlnich
parametru i redlné provozni limity.

Kompletni uspofadani zadinové ¢asti varny s aplikaci kon-
tinudlnitho svafovdni cukrovin a expanznimi krystalizatory je
uvedeno na obr. 5. véetné hmotnostni bilance a dalsich dule-
zitych technologickych ukazatel(.

Expanzni krystalizitory jsou uspofadany obdobnym zptiso-
bem jako jsou usporadiny chladici krystalizdtory. Lisi se zejména
dokonalejsi izolaci, vy$simi niroky na kondenzaci a typem
michacich element.

Obr. 5. Linka na zpracovani zadinové cukroviny s kontinualnim zrnicem a s expanznimi (vakuovymi) krystalizatory

Kk vyvévé

A A ¢ ’
expanzni
krystalizator 2
T8 expanzni EE—
) krystalizator 1 kondenzator
kontinudlni

zmié FCB

' |

zadél /V :

i

A s | |

0=2857% A i

$=90,5% i

/ i

600 t/d
CUKROVINA 300 t/d odstredivka
1500 t/d
—— k pripravé
$=92% JV zadinovych
cukrovin
zahfivak
20 m®
AQ=17-19% m* .
85°C ZADINOVY

LCaR 142, é.5-6, kvéten—derven 2026

CUKR

205



LISTY CUKROVARNICKE a REPARSKE

Vyrobni schéma §tavniho krystalu
Rafinacni operace pfi pfimé vyrobé stdvniho krystalu

Rafinace je pojem pievzaty z francouzského jazyka a znaci
dokonalé vycisténi, zlepseni kvality. Rafinace v cukrovarnictvi
zahrnuje soubor chemicko-inZenyrskych pochodu, pfi kterych se
Cisti cukr, obsahujici vy§§i mnozstvi necukru, hlavné barevnych
latek a popelovin a vysledkem téchto operaci je Cisty cukr, tzv.
bilé zbozi. V soucasné dob¢ se u nds jiz nevyrabi surovy cukr,
ktery bylo nutno rafinovat. Ve svété se vSak rafinace surového
cukru neustile uplatriuje, zejména ve titinovych oblastech. V fep-
ném cukrovarnictvi se dava prednost ekonomictéjsi piimé vyrobé
bilého zboZi z t€zké §tavy s celou fadou rafinacnich prvku.
K odstranéni vétsiny necukra existuje celd fada postupu zavisla
na pozadované kvalit¢ bilého cukru a ekonomice vyrobniho
postupu.

Kli¢ovou operaci rafinérskych vyrobnich postupt je afinace,
ktera vyrazné ovliviiuje jakost findlnich vyrobkl, ekonomiku
provozu, energetiku a vykon zdavodu. U vyrobnich schémat
varny v fepnych cukrovarech se setkdvime s afinaci pfi tzv.
prekladce cukrt. Zakladem strojniho vybaveni afina¢ni stanice
jsou afina¢ni misidla, ve kterych se pfipravuje uméla cukrovina
(zadeD a odstredivky, nejcastéji kontinudlni, na nichz se oddéluje
matecny sirob, provadi vykryvani a oplachovini zbytki matec¢-
ného sirobu ulpélych na povrchu krystalt cukru.

Povrch krystal meziproduktového a zadinového cukru je
obalen mate¢nym sirobem, ktery obsahuje asi 80 % vSech necukru
obsazenych v cukru. Pfi pfepracovani meziproduktového a zadi-
nového cukru (dfive téZ surového cukru) je tieba odstranit

Obr. 6. Vyrobni schéma souc¢asného provozu cukrovaru

lehka $tdva
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vétsinu necukri, tzn. povrchovy sirob i barevné latky zarostlé
v krystalové struktufe. Postupuje se tak, ze meziproduktovy nebo
zadinovy cukr se namisi na umélou cukrovinu, v odstfedivkich
se afinuje (4j. dojde k odstranéni povrchového sirobu) a vznikla
afindda se rozpusti na klér.

Proces afinace se neustile optimalizuje, jak z hlediska tech-
nologického i strojniho. Z aparita jsou nejvhodnéjsi dvoudilna
misidla s oddélenymi prostory pro pfedmiseni (,navlhéeni
povrchu krystalt) a domiseni (,nafedéni®
Jinym vhodnym typem jsou bubnové misice. Pfiprava umélé
cukroviny (zadélu) je z hlediska teoretického nesmirné rozsahla
problematika tykajici se: rozpousténi krystalt, syceni nenasy-
cenych roztokt (sirobt), vzdjemné miseni kapalin, mezifizové
a povrchové jevy, zavislosti teplotni, Cistoty, viskozity v hrubo-
zrnych suspenzich, miseni kapalin a pevnych latek apod. Pro
pfipravu afina¢niho zadélu je nutné uZivat jakostni siroby (kléry)
s vysSimi Cistotami neZ je puvodni povrchovy sirob, ulpély na
povrchu krystalu cukru. Pivodni mate¢ny sirob na povrchu
krystala pfedstavuje min. 70 % veskerych piitomnych barevnych
latek, které prechizeji do odstfedovanych sirobt.

Nutnou podminkou pii vlastnim odstfedovani je déleni
sirobt. V prvni fizi dochizi k oddélovani nadbytku mate¢ného
sirobu (nafedéného misicim sirobem) z krystal(i a ve druhé fizi
pak k odstranéni jeho zbytkl pii ¢dste¢ném rozpousténi povr-
chové vrstvy krystalli pii vykryvani vodou nebo Cistym cukernym
roztokem. Z odstfedivky odchizi afindda a dva afinac¢ni siroby
(zeleny a bily).

Dalsi operace, kterd tzce souvisi s odstfedovanim, je roz-
pousténi krystalt afinddy. Afinida se rozpousti bud pfimo
v afina¢nich odstfedivkich (kontinualnich rozpoustécich) nebo

povrchového sirobu).
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v rozpoustécich panvich. Podle druhu rozpoustécitho média se
rozlisuji kléry Cisté (voda, lehka stava), sirobové nebo smiSené
(voda a sirob). Potfebné mnozstvi vody nebo lehké stavy se
vypocte pomoci znalosti rozpustnosti pro danou teplotu a Cistotu.
Vyslednd sacharizace kléru je fizena podle nasledného filtracniho
zafizeni. Napf. kalolisy vyZaduji hodnoty do 70 %, moderni
aparaty (Filtomat, Amafiltr aj.) zfiltruji koncentrovanéjsi roz-
toky — az 75 %, coZ s sebou nese piredevsim energetické, resp.
ekonomické vyhody (svafeni hustych cukernych roztok®). Roz-
poustéci panve jsou riznych konstrukci, nejcastéji horizontalni
zlabové nebo vertikdlni vilcové. V poslednich letech jsou stile
Castéji zavadény zdvojené kontinudlni odstfedivky s afinacni
a rozpoustéci funkei.

Za rozpoustéci panvi musi byt hrubé zcezovaci sito (mecha-
nicka filtrace), zachycujici necistoty z kléru (z dopravnich cest
apod.). V Kklasickych rafineriich se provadéla jesté epurace
klérti formou simultdnni saturace, kdy do kléru se v satura¢nim
zafizeni soucasné piivadi vipenné mléko a saturacni plyn CO,
(nebo kyselina fosfore¢nd). Vznikla kalovd suspenze se filtruje
na kalolisech.

V nedavné dobé¢ byla velkd pozornost vénovana téz odbar-
vovani kléru, tj. operaci, kterd byva zafazena pouze pii vyrobé
vysoce kvalitniho cukru. To lze provadét raznymi metodami:
fyzikalné chemickymi (adsorpce aktivnim uhlim, karborafinem,
ionexy aj.), chemickymi (sifeni SO,, sifeni blankytem, defe-
kosaturace karbonatacni ¢i fosfatacni). Vzhledem k relativné
malému mnozstvi necistot v klérech je tfeba u filtru, které nejsou
samodistici priddvat pomocné filtra¢ni prostfedky, tzn. kiemelinu,
perlity, event. satura¢ni kal. Rozsah a zpusob odbarvovani je din
pfevdzné pozadavky na kvalitu cukru a ekonomiku provozu.

Vyrobni schéma $tdavniho krystalu s jednim klérem

Ve vyrobnim schématu §tavniho krystalu s jednim klérem jsou
zahrnuty tfi stupné krystalizace cukrovin (obr. 6.). Prvnim stupném
je krystalizace $tavni krystalové cukroviny, druhym stupném
krystalizace je svafovdni meziproduktové cukroviny a tfetim
(poslednim) stupném krystalizace je svafovani zadinové cuk-
roviny. Jednd se v podstaté o nejjednodussi a nejhospodarnéjsi
schéma vyroby bilého cukru. Kritériem sloZitosti a hospodarnosti
vyrobniho schématu je ¢islo prevarky, které vyjadfuje pomér
hmotnosti vSech cukrovin k hmotnosti cukru v kone¢nych
vyrobcich, vCetné melasy. U vyrobniho schématu $§tavniho
krystalu s jednim klérem je smérné &islo prevarky 3,0. U slozi-
t&jsich vyrobnich schémat, jako je napf. vyroba Stavniho krystalu
se zanosem ciziho surového cukru je Cislo prevarky 3,5 a u Gplné
prevarky t¢zké stavy dokonce 4,0.

Zakladem $tavni krystalové cukroviny je jednotny klér,
vznikly rozpousténim afinddy z meziproduktového cukru
(1. afindda) a afinddy ze zadinového cukru (2. afindda). Jako
ockovaci zadél pro §tavni krystalovou cukrovinu se pouZziva
zadél pfipraveny misenim meziproduktového cukru s bilym
krystalovym sirobem. Stivni krystalova cukrovina se ddle navaif
kvalitni t€Zkou $tavou. Po odstfedéni mate¢ného sirobu (jedna se
o zeleny krystalovy sirob) se pfepne u odstfedivky déli¢ sirobti
na bily krystalovy sirob a cukr v odstiedivce se vykryvd vodou,
klérem nebo horkym kondenzitem, aby doslo oplachnutim
k odstranéni poslednich zbytka zeleného krystalového sirobu
z povrchu krystalt. Vysledny Cisty cukr se nazyva $tavni krystal
a je kone¢nym kvalitnim produktem bilého zboZi.
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Zeleny krystalovy sirob se vede na druhy stupen krystalizace,
na svafovani meziproduktové cukroviny. Jako ockovaci zadél
pro meziproduktovou cukrovinu se pouziva zadél, pripraveny
misenim zadinového cukru se zelenym krystalovym sirobem.
Meziproduktova cukrovina se didle naviii zelenym sirobem od
meziproduktové afinace. Odstifedény matecny sirob (jedna se
o zeleny sirob od meziproduktové cukroviny) se vede na tieti
stupen krystalizace, na svafovini zadinové cukroviny. Cist mezi-
produktového cukru (po odstfedéni mate¢ného sirobu) se pouzije
pro piipravu ockovactho zadé€lu, ktery se pouziva k ockovani
stavni krystalové cukroviny. Zbyvajici meziproduktovy cukr se
pouzije pro piipravu meziproduktového ziadé€lu, coz je prvni
faze meziproduktové afinace.

Ve druhé fazi meziproduktové afinace se v odstfedivce
nejprve oddéli zeleny sirob od meziproduktové afinace, ktery
se vraci na svafovani meziproduktové cukroviny. Ve tfeti fazi
afinace se pfepne déli¢ sirobu u afinacni odstfedivky na bily
sirob od meziproduktové afinace a cukr v odstfedivce se vykryva
vodou a vznika 1. afindda. Bily sirob od meziproduktové afinace
se vraci a pouZije se k pfipravé meziproduktového zadélu. Prvni
afindda (z meziproduktového cukru) se rozpousti v lehké stave
nebo ve vodé na jednotny klér, ktery se pouziva na zdklad varu
tavni krystalové cukroviny.

Tretim stupném krystalizace ve schématu je svafovani zadi-
nové cukroviny. Jako ockovaci zad¢€l pii svafovani zadinové
cukroviny se pouZziva, stejné jako pfi svafovani meziproduktové
cukroviny, z4dél pfipraveny misenim zadinového cukru se zele-
nym krystalovym sirobem. Zadinova cukrovina se navaii zelenym
sirobem od meziproduktové cukroviny a zelenym sirobem od
zadinové afinace. Uvafend zadinovd cukrovina postupuje do
zadinové vyzravaci linky, kde probiha chladici krystalizace
s cilem maximalniho vycukernéni mate¢ného sirobu — melasy.
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Tab. Il. Klicové indikatory vykonnosti a doporuc¢ené hodnoty technologickych para-

metrd na tseku varny

— spravné sacharizace a teploty klért a sirobu;
— spravna alkalizace sirobu a cukrovin;

. At — prevence vzniku barevnych litek;
Zafizeni/ Jed- P Y — vysokd vytéZnost krystalt z cukrovin pfi
FEEET meziprodukt notka Aol ! o w o vy Y P
min. cilové max. svafovani;
Krystalizace — spravné déleni sirobu pii afinaci a jejich
pouziti ve schématu;
Obsah suginy A-cukrovina % DH 91,0-91,5 — dokonala afinace s VYSOkOU Wtéiﬁosti pro:
< . = meziproduktovy cukr 80 %,
Obsah suSiny B-cukrovina % DH 93-94 . .
_ _ = zadinovy cukr 72 %;
Obsah susiny G-cukrovina e D 94-35 — co nejjednodussi vyrobni schéma a nejmensi
pH cukrovina - DH 8,0-90 Cislo prevarkys;
pH melasa - DH 75 9,0 — dodrZovani zasad hygieny a sanitace;
Eistota el % KI 5658 60 — dodrzeni minimdlnich ztrat a vyroby melasy.
A . o N op oo 0
Gistota rozdil pfi odstfedovéni % K 1,01 Pficiny ztrdt polarizaéniho cukru pfi
Obsah krystali A-cukrovina % DH >55 svafovani a zpracovéni cukrovin:
Obsah krystald B-cukrovina % DH >50 — chemicky rozklad sacharosy,
Obsah krystali C-cukrovina % DH >40 — mikrobidlni ¢innost,
— tepelny rozklad,

Pozn.: Kl — klicové indikatory vykonnosti, DI — doporuc¢ené hodnoty.

Odstfedénim zadinové cukroviny se ziskd melasa, jako dalsi
konec¢ny produkt vyrobniho schématu. Cist zadinového cukru
(po odstfedéni melasy) se pouzije pro pfipravu ockovaciho
zadélu, ktery se pouzivd k ockovani meziproduktové a zadinové
cukroviny. Zbyvajici zadinovy cukr se pouZzije pro pfipravu
zadinového zad€lu, coz je prvni fize zadinové afinace. Ve druhé
fazi zadinové afinace se v odstfedivce nejprve oddéli zeleny
sirob od zadinové afinace, ktery se vraci na svafovani zadi-
nové cukroviny. Ve tieti fazi afinace se prepne déli¢ sirobu
u afinacni odstfedivky na bily sirob od zadinové afinace a cukr
v odstfedivce se vykryva vodou a vznikd 2. afindda. Bily sirob
od zadinové afinace se vraci a pouZije se k piipravé zadinového
zadélu. 2. afindda (ze zadinového cukru) se rozpousti spolecné
s 1. afinddou v lehké $taveé nebo ve vodé na jednotny klér, ktery
se pouzivd na zdklad varu stavni krystalové cukroviny.

Zdsady sprdvné prdce a funkce vyrobniho schématu na
varné

Pfi svafovani cukrovin a jejich zpracovani v rimci vyrobniho
schématu je nutno dodrzovat tyto zdsady:

— nespravné technologické zikroky.

Klicové indikdtory a doporuc¢ené hodnoty vybranych tech-
nologickych parametri na dseku varny

Klicové indikdtory vykonnosti a doporuc¢ené hodnoty vy-
branych technologickych parametra, které uvadi pe Brumn (6)
pro technologicky usek krystalizace, jsou uvedeny v tab. IL.
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