CUKRARI SE BYLI
PODIVAT NA VYROBU
CUKRU

Cukrari ze tridy 3.CP byli 30. listopadu 2023 na exkurzi
v Moravskoslezskych cukrovarech s.r.o.,
v zavodé Hrusovany nad Jevisovkou



V uvodu exkurze jsme absolvovali bezpecnostni skoleni a vyslechli jsme si zakladni
informace o spole¢nosti Moravskoslezské cukrovary s.r.o., ktera je jednim ze dvou
vyrobnich zavodl koncernu AGRANA




Cukrova repa se dostava do cukrovaru kamionovou ¢i vlakovou
dopravou a na své zpracovani ceka ulozena venku na volné plose
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Po vyluhovani cukru z rozrezané cukrové repy vznika odpad , fizky“, ktery
se odjakziva vyuzival jako hodnotné krmivo pro dobytek



Bulvy cukrové repy jsou ze
sklizné plné hliny a drobnych
kamink(. A proto neZz zacne
jakékoliv zpracovani, je nutné
je dokonale o istit. To se
| provadi tekouci vodou ve
zlabech, kde se repa zbavi
- vSech necistot. Pak uz je
pripravena k samotnému
zpracovani. Veskera voda,
= kterou cukrovar pouziva, se
& vyCisti ve vlastni Cistice
& | odpadnich vod a opét se vraci
k dalSimu pouziti na prani repy




Cista cukrova Fepa se nakraji na tenké
dlouhé hranolky ,rizky”, které na
dopravnim pasu uhanéji obrovskou
*“ rychlosti do nadob shorkou vodou
(difuzéry)

Tam se vétsSina sachardzy obsazené
v cukrové repé rozpusti ve vodé a
vznikne tzv. difuzni Stava



Vznikld difuzni Stava je zakaleni,
protoze obsahuje kromé cukru i tzv.
necukerné slozky, které je nutno
odstranit. To se déje tzv. saturaci, kdy se
do roztoku pridava vapenné mléko
(Ca(OH);) a oxid uhlicity (CO,). Tyto
suroviny si spolecnost vyrabi sama ve
vlastni vapence (tepelnym rozkladem
uhli¢itanu vapenatého).

Saturaci se nezadouci latky
preméni na kaly (srazeniny),
které se oddéli dekantaci:

Cistd tekutina se preléva pres

pfepazku a pokracuje kdalSimu = %
zpracovani jako tzv. lehkd Stéva.



43 musi dale zahustit. Proto putuje do tzv. odparek, aby
~ se odpafila voda

-

~  Tim se roztok zahusti a |
vznikne hnéda sirupovita
kapalina oznacovana jako
 tzv. tézkd Stava (az 60% |
sacharodzy)
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Zahustovani stavy pokracuje, azZ
vznikne cukrovina tj. smeés
krystald cukru a hustého
sirupu. Velikost krystall se
kontroluje primyslovym
mikroskopem




Bilé krystalky cukru se pak oddéluji od
tekutiny na prdmyslové odstredivce.

Oddeélené krystaly cukru se dale dosousi a podle
|| velikosti tfidi na krystal a krupici. Mensi krystalky
' se dale melou a vznika cukr moucka.

Ze zbyvajiciho sirupu se pak jesté dalsSim zpracovanim a cisténim (rafinace)
ziskava dalsi cukr.

Uplné na konci zlstava tmavé hnéda sirupovita tekutina, oznacovana jako
melasa (odpad). Z ni se jiz dalsi cukr neda ziskat. Vzhledem k tomu, zZe
obsahuje jesté vysoky obsah cukru, vyuziva se na vyrobu lihu. Jeji dalsi
mozné vyuziti je pro vyrobu drozdi ,v drozdarnach“— ty vsak v soucasné
dobé v Ceské republice Z24dné nejsou.



Vyrobeny cukr uz je jenom nutno zabalit a ulozit do skladu, kde je
pripraveny pro expedici

Zpracovala: Ing. Marie Kukackova



