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Cukorrépa feldolgozasa.

A cukor felhasznalas torténete.

A cukor ezer esztenddvel ezel6tt Eurdpdban még csak egy-két tengerparti allam fejedelmi
udvaraban volt ismeretes. A kozépkori kronikasok, mint joizii és kellemes hatasd, kedvelt és
értékes ritkasagot emlitik. Ma pedig a cukor altaldnosan hasznalt kozélelmezési cikk, amelyet
Oriasi mennyiségben készit a fejlett gyéaripar. Ez az ipar a mezdgazdasdgot is jelentds
jovedelemhez juttatja, tehat a nemzetgazdasagban fontos helyet foglal el. A mézet, édes
gyumolcsoket és azokat a ndvényeket, amelyeknek egyéb részei édes iziiek, 6sidéktsl fogva
ismeri az emberiség. Az Azsia déli részeiben honos cukornad kisajtolt levét mar a torténelem
el6tti idoben hasznalta a bennszilott lakossag, sét bef6zés altal eltarthatova tett levével
kereskedést is tizott. Igy a nadszirup (szakcharon) ismerete idével olyan orszagokba is eljutott,
amelyekben a cukornadat nem termelték.

Kr. u. 300 korul jottek ra Indidban, hogyan lehet szilard cukrot késziteni. Ezzel megnyilt a cukor
nagyobb elterjedésének lehet6sége. A cukornéd termelése még az 6korban atterjedt Egyiptomba,
a kozépkor folyaman méar Dél-Eurdpa orszagaiban is viragzott: Egyiptomban a cukor elééllitasa
sordn kezdték alkalmazni a létisztitast és a finomitést is. Az ujkor kezdetén Dél-Eurdpébol
Eszak-Afrikiba szorult ki a cukornadtermelés, mig végill az Ujvilagban honosodott meg.
Hazank régi oklevelei tobb helyen emlitik a "nddmézet”, kirdlyi udvarok és mas elokeloségek
kedvelt csemegéi kozott; az adatok egészen a XIV. szazadig nyulnak vissza.Egy berlini
gyogyszerész, Marggraf az europai novények Osszetételét vizsgalva, 1747-ben megallapitotta,
hogy a burgundi répa édes izét a nadcukor okozza és ezt el is allitotta bel6le. Tanitvanya,
Achard, javaslata alapjan 1802-ben meg is nyilt az elsé répacukorgyar Szilézidban. A
répacukorgyartas elterjedése azonban csak egy fél szdzaddal késébb kezdett fejlodésnek indulni,
amikor Vilmorin a répa nemesitését megkezdte. Napoleon szérazfoldi zérlata folytan Eurdpa-
szerte nagy kutatdbmunka indult meg a cukornak hazai novényekbdl valo el6éllitasara; de csak a
répabol valo cukorgyartas valt be. A XIX. szazad harmincas €s negyvenes éveiben egymas utan
sok kisebb-nagyobb répacukorgyar létesiilt.



1.A cukorgyartas alapanyagai, fizikai, kémiai alapjai

A kozonségesen cukornak nevezett anyag a természetben nagy valtozatossagban el6forduld
cukorféleségeknek egyik fajtaja a glikéz- és frukt6z-molekuldk alkotta diszacharid
Tudomanyos neve cukor (szachardz, ; CioH22011). Savak vagy enzimek hatasara a cukor
hidrolizal (bomlik) szélécukorra és azonos 6sszegképletii gyimolcscukorra.
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1. Kkeép: szachar6z képlete

Az iparban és kereskedelemben csak a nadbol késziiltet nevezik nadcukornak, a cukorrépabdl
gyartottnak répacukor a neve. Ezek egymassal vegyi és egyéb tulajdonsagaikban teljesen
azonosak. Ezt az azonossagot természetesen nem érinti a kész cukorban esetleg megmaradt
szennyezédések kiillonb6zé volta, sem pedig a gyartas folyaman kapott kiilonb6z6 kiils6 alak.A
cukor egyrészt a cukornad (Saccharum officinarum) 4-6 méter hosszl, husos, bitykds szaranak
levében halmozédik fel. A néadlé ize és illata kellemes. A nad 6sszetétele rendkivil erésen
valtozik a fajta, éghajlat, mivelés, talaj és idéjaras szerint. Cukortartalma 13-15 % korl
ingadozik, invertcukor tartalma pedig 0,2 és 0,6 % kozotti.

2. kép: nadcukor és cukorrépa



A cukor masrészt a cukorrépaban (Beta maritima var. saccharifera) talalhato nagyobb
mennyiségben. A cukorrépa a Foldkozi-tenger partjain vadon termé burgundi répabdl nemesités
altal kitenyésztett véltozat; megvastagodott gydkerében halmozodik fel a szachar6z. A kétévi
névény gyokerének cukortartalma az els6 évi tenyészidé végén, 6sszel a legmagasabb. Ilyenkor
az invertcukor-mennyiség csak nehany szazad %-ot tesz ki, a szachardz-koncentrécio pedig az
éghajlat, talaj és egyéb tényezok szerint 12 és 24 % kdzotti. Hazankban 13 és 20 % a megszokott
hatarok.

1.1. Acukorrépa részei ésszovetei
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2. kép: a cukorrépa részei

A kifejlédott cukorrépa kup alakd. A répa test legnagyobb része a gyokér.

1.2. A cukorrépa szbvetei

A cukorrépa sejtjeinek ¥ részét az alapszovet tartalmazza.

Sejtjei nagyok, gombdlyiiek, cukortartalmi sejtnedvet tartalmazd nagy vakuolakkal. A répa

egyes szervei (gyokér, levélzet) kdzott a szallitast az aszallitoszovet floem és xylem végzi. A
floem hosszu sejtjeinek harantfalai lyukacsosak. Xylem sejtjei vastag faldak, a vizet és az oldott



szervetlen sokat szallitjadk a gyokerbol a levelekbe. A bérszovet a gyokér feliletét védi a
kisz&radastol és a mikroorganizmusoktol.

1.3. A cukorrépa Osszetétele

A cukorrépat alkotd vegyliletek mennyisége a killonb6z6 tényezok (répafajta, talajminéség,
id6jaras) hatdsara jelentésen ingadozik. pl

100kg répa

-

viz -75kg 25kg

nem cukor 7.5kg cukor 17.5kg
oldhat6 nemcukor-2.5kg oldhatatlan nemcukor 5kg (rost)
szerves N tartalmaz. N menetes

1.4. A cukorrépa éreése, szedése

A cukorrépa 2 éves novény. Az elsé évben gyokerében tdpanyagot halmaz (500-1000g témegit)
és a masodik évben szérat hajt és virdgzik. Szeptember elejétsl a répa iparilag érettnek
tekinthetd, szedhet6 és feldolgozhaté.

2. A cukorreépa atvétele, rakodéasa tarolasa

2.1. Optimalis Uzemkezdés

Kampény kezdés azm amikor a cukor véarhatéan a legnagyobb mennyiségii lesz. November 15-
20-ig ugyanis a répat ki kell szedni. Hazankban (kb. 10 cukorgyar van) gyaranként tobb atvételi
alloméas van. A nagy tomegii répa mozgatasahoz nagy gépeket hasznalnak, Ugynevezett
prizmagépeket. A répat prizma alakdan taroljak. Tarolas alatta répa Iégzését minimalis szinten
kell tartani (tehat oxigént vesz fel és szén-dioxidot bocsajt ki).

2.1.2. A cukorrépa rakodasa

A nagy tdmegi répa mozgatdsahoz a talajmunkakhoz, alkalmazott gépekkel tdbbnyire azonos
rakodogépek hasznalhatok. Mivel a répa térfogattdmege keveés, a kanal térfogatat ndvelni kell,
7



ugy kell kiképezni, hogy ne torje a répat, és racsosra kell kialakitani, hogy a répaval felmarkolt
fold, kavics stb. kihullhasson beldle. A tehergépjarmiir6l lezaditjék, tisztitjdk (foldtelenitik) és
magas prizmékba rakjak a répat.

4. kép: cukorrépa prizméak
2.2. A cukorrépa tarolasa és légzése

A répa téarolas feladata, hogy a feldolgozasra keriilé répa allaga minél kevésbé térjen el a frissen
szedettétdl. A rosszul téarolt répa fiziologiai, kémiai és mechanikai tulajdonsagai annyira
megromolhatnak, hogy ipari feldolgozésa csaknem lehetetlenné valik. Térolasa alatt a répa
életmiikddéseit (Iégzését) minimalis szinten kell tartani. igy lehet a legkisebb cukorveszteséget
elérni. A tarolt répa légzése elegendé oxigén jelenlétében azonos a vegetacios periodusban levé
répaéval. Felléphet az anaerob 1égzés is, ilyenkor a beflilledt répa prizmak mellett alkohol szag
érezheté. A légzes intenzitdsat az idéegység alatt felvett oxigén, az elbomlott szachardz vagy a
keletkezett CO, mennyiségével lehet jellemezni. Kozottiik a kdvetkezé 0sszefliggés van:

0,7Nml Oz = 1mg O, = 0,89mg szachar6z = 1,37mg CO;

A 1égzés sebességét szdmos (még kelléen fel nem deritett) tényezé befolydsolja. Mivel az
oxigént a répa egész fellilletén keresztdl veszi fel, az allandé hémérsékleten mért Iégzési
sebesség a feliilet nagysagatdl fligg.

2.2.2. A répaprizma hémérséklete

A prizma hémérsékletét a légzéskor fejl6dé hé és a prizmat &tjaro levegé altal elvitt ho
mennyisége hatarozza meg. 1 kilogramm cukor oxidacidjakor 1510kJ hé szabadul fel, ha a
keletkezett 0,58 kg vizg6z alakban van. A szigetetlen prizman belll a hémérséklet rendszerint
nagyobb, mint kivil, ha viszont a killsé levegé melegebb ez nem hatol a prizméba. Ezek miatt a
prizma hémérséklete kisebb a kilsé atlagos hémérsékletnél, de nagyobb, mint a levegd
minimalis hémérséklete.



2.3. A cukorrépa tarolas alatti valtozasai

A térolt répaban a cukor bomlds mellett romlik a 1é tisztasdga h&nyadosa, né a pektin,
invertcukor és aminosav tartalma. Kis mértékben né a vagasi ellenallas, csokken az elaszticitas
és a szachar6z diffuzids allandéja is. feldolgozhat6sag szempontjabdl kiléndsen karos a répa
fonnyadésa, rothadésa, a fagyas és felengedés utani pusztulasa.

2.4. Mikroorganizmusok miikbdeése

A tarolt répat gyakran tdmadjdk meg szaprofita penészgombdk. Az egészséges répat a
mikroorganizmusok nem tudjak megtdmadni. Valdsziniileg oxidalé enzimrendszere segitsegével
védekezik, ez még a sérilt répa fellletén is gatolja elszaporodasukat, killéndsen, ha a felulet
vagott és nem roncsolt. A penészgombak életmiikddéséhez 4ltaldban a +25°C korili hémérséklet
optimdlis, fejl6désiikhtoz 100%-os relativ levegé nedvesség szilkséges. A téarolt répaban a
mikroorganizmusok életmiikddésének gatladsara kordbban Kkiprobalt vegyszerek (formalin,
rézgalic) nem bizonyultak hatasosnak, mert elpusztitjak a répa felileti sejtjeit és megkonnyitik a
mikroorganizmusok miikddését. Tartos tarolasra csak egeszséges gaz és foldmentes répa viheto.
Ugyelni kell, hogy minden gyokérhez jusson némi levegs. Mindehhez a répat szelléztetni és a
prizmét szilkség esetén takarni kell. Melegebb id6ben rovid tarolasra 2-3 méter magas prizmakat
raknak, széleségik a magassagnak legaldbb 6szorosa, hosszuk tetszéleges. Tartos taroldsra
legaldbb 4 méter magas nagyméretii prizmakat készitenek. A nagyméretii prizmak mesterséges
szell6ztetése elonyos.

3. A cukorgyartas elékészité miiveletei

3.1. Réparakodasi munkék a gyartelepen

A gyar kozeli répat a gyartelepi kdzponti atvevohelyen veszik &t és egyuttal ellendrzik a kilsé
atvételt is. A gyéarba érkezo répat ma mar geppel rakjak le a jarmitivekrél. A lerakést szarazon
vagy Vvizaram segitségével hidraulikusan ,nedvesen” lehet végezni. A szaraz lerakas
legegyszeriibb modja az dnrités billené tehergépkocsi segitségevel. A répa nedves Uritésé Ugy
torténi, hogy a répa rakomanyra 2-3 bar nyomasu vizsugarat irnyitanak, a répa a jarmu nyitott
ajtajan keresztul a vizzel egyutt kidmlik és az Usztatdcsatornan tavozik.

3.2. Arépaelosztasa és lerakasa a tarolotéren

Az elétisztitott répat mind a szaraz mind a félnedves répa mechanizacional kocsiz6 szalaggal
vagy daruhiddal rakjak le a tarolotérre. A leszedékocsin a répaszallito szallag hurkot képez, a
répa a lerako szalag hurok alatti végére hull. A lerakoé szalag kinyulasa 30 métert is elérhet és
kotélszerkezet segitségevel emelhets és sillyezhetd. A tarolGteret nem osztja ketté a hiddarus
lerakés. A tarold két oldalan épitett sinen mozg6 hidszerkezettel 60-70 méter tavolsag is
athidalhatd. Az a célszerii, ha a szraz vagy nedves Urites és megfelelé tisztitas utan répéat szalag
viszi a lerakd berendezés hidjahoz.



5. kép: Répa szalag

3.3. Az egyenletes répabeadas

Ha siirgds beavatkozasra van sziikség, a fécsatorndn levo tol6zar segitségével le lehet allitani
vagy meg lehet inditani a répa aramlasat. A répat cellas kerékkel lehet egyenletesen adagolni.
Ez az Usztatdcsatornara meréleges tengelyre sugar iranyban szerelt radacél sorokbél all, amelyek
a csatornaba benyulé racsos lapatot képeznek. Forgasakor a lapatok kozé 1-1 répa adag kertl.
Atmerdjét 3 méter korilire valasztjak, a sebessége 0,5-10 méter percenként, igy segitségével a
répa aram gyorsithatd vagy lassithatd, a mosogép kezel6jének szabalyozasa szerint.

3.4. A répa tisztitas Usztatas kdzben

A cukorrépaval az Usztatba kerilé szennyezé anyagokat a gyartas elétt lehetdleg el kell
tavolitani. A répa tiszttds a mosdgép feladata, de mar a mosés el6tt igyekeznek elézetes tisztitast
végezni. Az asztatas alatti elétisztitas a fajsulykilonbséget hasznalja ki (a gaz kénnyebb, a k6 és
a homok nehezebb a répanal). Nyugodt vizdramndl a gaz az Usztatdviz felszinén lebeg, a ké és a
homok a fenékre siillyed.

6.kép: mosdgép
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3.5. Kéfogas

A viznél nagyobb siiriiségti anyagok (k6, kavics, vasdarab) az Usztatd csatorna fenekén
gordilnek és a csatornan levé aknédba sillyednek. Az aknaba lelilepedett kdvet serleges
felvondval vagy kapar6 szalaggal lehet felemelni. A kéfogot olyan helyen kell a csatornaba
épiteni, ahol a viz &ramldsa nyugodt, és stirtiség szerinti elkuldnilés megtorténhet. A
homokfogés is hasonld elven mikddik. A répacsatorna lejtése kovetkeztében a gyar kdzelében
mar jelentésen a fold felszine ald kerllhet. A répat Ugy kell felemelni, hogy a tisztitd
berendezések is elhelyezhetok legyenek. A kapardszalag (rédler) a répat a vizbol kiemel,
egyuttal vizteleniti is.

3.6. Arépa és az usztatoviz szétvalasztasa

A répét vizzel egyitt emelik, a vizet a répamoso el6tt el kell kiiloniteni. A legrégibb megoldés a
parhuzamos palcakbdl kialakitott csuszda.

A gyom kivélaszthatd, ha a viz szinére emelkedik és az elfoly6 vizzel tavozik.

4. A cukorrépa felszeletelése

A kilugzashoz a cukorrépat fel kell szeletelni. A szelettomeg rugalmas, 6ssze nem tomorddo,
egymaéson fekvo szallakbol alljon, a kozottik levé stri csatornahdlézatnak az dramold lével
szemben nem lehet jelentdsebb ellenalldsa. Mivel a cukor a fellleten keresztiil jut a lébe, a
szeletnek nagy legyen a fajlagos felllete, azaz lehetleg vekony legyen. A szeletszalak ne
képezzenek egymaéssal dsszefliggé darabokat (pracni), legfeljebb csak annyira, hogy a Iényerd
berendezésben kilonallé széllaka valjanak szét. A szelet fellllete sima legyen, a fodrozott
szeletr6l foszlanyok jutnak a Iébe és késébb okoznak nehézséget. A szeletek mérete legyen
egyenletes. A vastagabb szelet nem lugzodik ki kell6 mértékben, mig a vékonyabbdl méar nem
kivanatos anyagok is a lébe keriilnek. A jo kilugozashoz 20m/100g koriliszeletek szlikségesek.

4.1. A szelet alakja és technologiai minésitésé

A kovetelményeket legjobban a haztet6 alaki szelet elégiti ki. Az ilyen szelet a diffazérben nem
tomordl tulsdgosan, és a hosszirdnyban levé csatornén a Ié konnyen atdramlik. A répa azonban
vagas kdzben elmozdul és a szabalyos szeletet téglalap és szablyatlan szelet is Kiséri. Mivel ezt
nagyon nehéz meghatarozni, helyette kdnnyen mérheté és nagyobb szeletmennyiségre
statisztikusan is értelmezheté mér6szdmot hasznélnak.

A Szilin szam 100g egymas utan kirakott szelet méterben kifejezett hossza. A szelet tényleges
atlagos vastagsdga a Szilin szambdl kiszamithat6, ha a héazteté alakot téglalappa alakitjak. A
szeletdarabok hosszara, illetve egyenletességére ad tajékoztatast a svéd szam (50 mm-nél
hosszabb darabok témege osztva a 10mm-nél rovidebbek tomegével). A hazteté alaku szelet
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vagasara a répavagd késeken egymas mellett haztet6 alaku bordak sorozatat alakitjak Ki.
Legismertebbek a Goller-kések és a Konigsfeldi-kések.

4.2. Répa szelet tovabbitasa

A répaszelet a vagé gép alatti garaton vagy csuszdan keresztil az édesszelet-szallito
berendezésre hullik. A szelet szallité szalag a Robert diffuzrok toltésére tereli a szeleteket.

5. Lényerés (Diffazio elmélete)

A cukor eléallitasa soran a nyerscukorgyar feladata harom miivelet elvégzése:

- a cukor elvalasztasa a novény testétol, rosttol (Iényerés),

- a cukor elvalasztasa a kristalyosodast megnehezité nemcukoranyagoktdl (letisztitas)
- a cukor elvélasztasa a viztol (beparlas és kristalyositas).

5.1. A lényerés eléfeltétele

A sejtfalon levé protoplazmamembréan féligatereszté, a vakuoldk nedvében oldottcukrot nem
engedi at. A sejtnedv kinyerésére a sejteket olyan allapotban kell hozni, hogy a cukor a sejtfalon
keresztil akadaly nelkul &thaladhasson. A cukorgyéartds kezdetén a répat felreszelték, Ki
préselték, azaz a sejteket mechanikusan nyitottak fel(roncsoltak). A répa sejtfalait ma
melegitéssel teszik ateresztévé. Hatasara a plazma membrén fehérje anyaga koagulal, elvalik a
sejtfaltol és ez szabadda valik a cukor és a mas, a sejtnedvben oldott anyag athaladasa szaméra.

A sejtek ho hatdsara bekdvetkez6 denaturdlasat a cukoipari gyakorlat plazmolizisnek nevezi.

7.kép: DdS diffuzié
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5.2. A melegités hatasa a répaszovetre

A sejtek plazmoliziséhez sziikséges hdmennyiséget felmelegitett difflzids nyerslé segitségével
kozlik a répaszelettel. A szelet hémérséklet ingadozasa csak néhany méasodperccel marad el a lé
hémeérsekletétsl. A plazmolizis 50°C—-on is vegbemegy, de 6rékig eltarthat, mig 70-80°C—-on
néhany perc alatt lejatszodik. A gyors plazmolizis érdekében lehet6leg magasabb homérsékletre
van sziikség, igy a diffuzio is gyorsabb.

5.3. A cukor kilépése a repaszeletbdl.

A lényerés folyaman a sejtek levében oldott cukor és nemcukor anyagok a szeletet korilvevo
folyadékba diffundalnak. A feluleten levé roncsolt sejtekbdl is éppen olyan diff(zié megy
veégbe, mint a hékezelt sejtekbél, de olyan anyagok is kidiffundalhatnak, amelyek a hokezeléssel
koagulalnak. A plazmolizis utan a sejtfalon levé nyilasok és a kozottiik levé csatornak méretei
elég nagyok ahhoz, hogy a szachar6zmolekuldk ardnylag akadalytalanul jussanak keresztiil
rajtuk. A diffazié mellett bizonyos mértéki dializis és ozmozis is lejatszadik.

5.4. Ellenaramu kilugzas

A cukor a szeletb6l addig diffundél, amig a szelet cukotartalma és a szeletet korilvevé 1é
cukortartalma kdzott koncentracié kiillonbség van. Ha ez kiegyenlitédott, a folyamat megall. Az
ellendramt diff0ziés rendszerben a friss répaszelettél kezdve csokkend cukortartalommal
kulonb6zé mértékben kiligozott cukorrépaszelet all rendelkezésre. A tiszta vizet a legjobban
kilugozott szeletre vezetik, ez ebbdl is old ki cukrot. A hig cukoroldatot olyan szeletre viszik,
amelynek valamivel nagyobb a cukortartalma, és igy tovabb. A koncentracio kiegyenlitodés
kdvetkeztében a 1é cukortartalma egyre né, a szeleté csokken.

kilugzott répa répaszelet
\ = /
Cy REPA C
|::'>
C, VI Z C,
viz Diffuzios 1é

1.abra: Ellenaramu kilugzas
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5.5. Arépalében oldott anyagok tényleges difflzidja

Mivel ezek az anyagok altalaban kisebb molekuldjuknak a szachar6znal, varhaté lenne, hogy
annal gyorsabban diffundalnak. Andrlik szerint 98%-a nyerslébe jut, a tobbi anyag ennél joval
kisebb mértékben talalhatd benne. A kéalium és a natrium lassabb a kalcium jut legkisebb
mértékben a lében. A plazmolizis hataséra koaguldlnak és a szeletben maradnak. Gyakorlatilag
30%-uk mégis nyerslében kerul. A diffazils készilékeket nem mechanizalt szakaszos és
meechanizalt folytonos berendezésekre oszthatok.Nem mechaniz&lt a Robert —telep. ma mér
nem épitenek Robert —telepet ,de még sok régi gyarban Uzemel. A telepet 12-16 egymas utan
kapcsolt 5-11 m® nagysagl hengeres edény alkotja .Az edényekben a 1¢ fentrsl lefelé halad , de a
friss szelettel megtoltottt edényben lentrdl felfelé vezetik,kiszoritva a aszelet kozdttilevegot.A
plazmolizist felmelegitett nyerslével végzik.A lélehlzds befejezte el6tt a telep végérdl
lekapcsoldlnak egy edényt ,és az alsé ajtajat Kinyitva ,tartalma kiuril.

8.kép: kazanhaz

9.kép: mészkshaz
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6. A kilugozott szelet viztelenitésé és a szelet tovabbitasa

A Robeert-teleprdl nyert kiligozott szelet sz&razanyag tartalma csekély (5-6%).

Killgozott szelet (%) |Széritott szelet (%)

nyersrost |1,7 16
szénhidrat 4,3 59
zsir 0,1 1
fehérje 0,5

hamu 0,4

viz 93,0 12

2.Téblazat. A killgozott és a széritott szelet atlagos dsszetétele.

A Robert bepéarlé utan perforalt szeletfelvon6 a killgozott szeleteket viszik el.Folytonos
diffuzéroknél viztelenitésre nincs sziikség,mégis gyakori a szelettovabitas viztelenitcsigaval,
hogy a viz eltdvozédsat a killgozott szeletbél minél jobban biztositsdk.A répa szeleteket
el6rehaladtdban csokkend térfogatba kertlés sajtolédik.Ehez az ipar orsos szeletsajtokat
haszndl.Ha a préselt szeletet kodzvetlenil takarmanyozzak csak 12-14% szarazanyagra
szajtolydk.A préselt szelet jobban eltarthatd, ha a kilugozott szelet a diffuzérbdl hidegen keriil
ki.Vukov szerint nem a diffuzérbdl valo Kkilépés homérséklete, hanem a meleg killgzoviz
ammonimion —tartalma okozza a melegen kilépo szelet szabalytalan erjedését.

Erdekesség: Vukov Konstantin vegyész mérnok Becsén szilletett.

A Nagybecskereki Allami Realgimnaziumban éretts. (1938), a Belgradi Egyetemen tanult
(1938-1941). Attelepiilt Magyarorszagra, a bp.-i J6zsef Nador Miiszaki és Gazdasagtudomanyi
Egyetemen (JNMGE) vegyészmérnoki okl. szerzett (1943), a BME-n doktorlt (1960); a kémiai
tudoméanyok kandidatusa (1956), doktora (1966).

A Kaposvéari Cukorgyar kutatovegyésze (1943-1951), a bp.-i Cukoripari Kutatd Intézet tud.
munkatarsa (1951-1952), tud. osztalyvezet6je (1952-1959), tud. igazgatohelyettese (1959-
1966). A Kertészeti és Elelmiszer-ipari Egyetem Konzervtechnoldgiai Tanszékének
tanszékvezeto egy. tanara (1966?7-1990).A préselt szeletet szallitoszalaggal vagy gereblyés
szallitoval tovabbitjak. A kiligozott szelet féleg a répa rost anyagait tartalmazza.

6.1 A nyerslé.

Répéara sz&mitott mennyisége 110-125%.Tartaalmazzaa répalé oldott anyagainak jelentds
hanyadat, csupana a fehérje tetemes része marad vissza a kildgozott szeletben koagulalva.A répa
szinez6anyagokat nem tartalmaz ,de alld&s kozben megszirkil(melaninok )okozzak A 1é
tartalmaz szerves  savakat (oxal,almasav ,citromsav) ,valamint d-aminosavat
tartalmaz,fehérjéket(globulin) és szervetlen nemcukoranyagokat (hamu).
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10.kép: Mészégets dob

7.A letisztitas, beparlas elmélete.
A Iétisztitas célja a nyerslé nemcukor anyagainak eltavolitasa

7.1 A letisztitasban szerepet jatsz6 fontosabb anyagok

- Viz H,0.Molekuldja jelentsen polaros .Ennek kovetkeztében jo oldoszer.

- A kalcium —oxid CaO.A mfort,erésen diszpergalt rendszerii anyag

- Kalcium-hidroxid Ca(OH); és Kalcium-karbonat CaCO3
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11.kép Sziir6 allomas (higlé sziird)

Ca(OH),

Nyerslé }

Répa Szelet

21 co,
e e L‘-
Szeletelés Kilugozas Kémiai tisztitas
Mosas

Cukor

Dobsziirére
*—l

Ulepités Beparlas Kristalyositas Centrifugélas

1. folyamatabra: cukorgyartasa

A nyerslé szamos szennyezGanyagot tartalma, amit kémiai tisztitassal tavolitanak el. A tisztitas
utan a nyerslében visszamaradt Ca(OH),-t szaturalassal, azaz CO, atvezetésével csapatjak ki A
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kicsapodott mészkészemcséket CaCOs sziiréssel csapatjak el. A nyers 1é a kémiai tisztitast
kovetden Ulepitobe kerdl.

Léderités vazlata-(defekéacid): Ca(OH),+ H,CO3; —H,0 +CaCO;

Ca(OH), Ca(OH),

nyersié |— | eléderités —» | féderités | — | lszésavazds |» | Ullepits, s| 2szénsavazas

CO, ﬂ CO»

kiszdrt iszap sz(irés

visszavétel- 100-200%- iszaposlé

A cukortartalmat az optikai forgatoképesség alapjan mérik: A nadcukor és a szélécukorjobbra
forgatja a polaros fény sikjat, a gyumdlcscukor pedig balra, és erésebben forgat balra, mint
amilyen mértékben a szél6cukor jobbra forgat, Ggy, hogy e két utdbbi cukor egyenld ardnyban
val6 elegye a poléaris fény sikjat balra forgatja. A gyimdolcscukor és a szélécukor elegyét pedig
invertcukornak nevezik.

7.2. Létisztitas.

A diffuziobol kikerll6 nyerslevet mindenekel6tt fémszitan (szeletkefogd) sziirik meg, mely az
apré szeleteket visszatartja. Ez nagyon fontos, mert a szeletek sejtfalaiban maradnak a
pektinanyagok, amik a levek sziirését es kristalyositasat rendkivil megnehezitenék.

A nyerslében 1évé habképzé anyagok (szaponin), kolloidok és egyéb szerves vegylletek is
karosan befolydsoljak a munkat, azért ezeket lehet6leg minél tokéletesebben el kell tavolitani.
Ez végzi a meszezési és szaturalasi eljaras mésztejjel. A nyerslevet 82—-85 °C-ra melegitik, hogy
a fehérjék oldhatatlanna valjanak (koagulalas) és a pelyhes csapadékot tartalmazé |éhez égetett
meszet vagy mésztejet adnak (szaraz, ill. nedves derités). Rendszerint 2-3 % égetett meszet
szamitanak egészséges répara, de romlott répanal 5 %-ig is folmennek. A mész, mint erés ldg, a
Iében 1évé €16 szervezeteket megdli (fertdtlenités), a szabad és kotdtt novényi savak zémével
oldhatatlan sokat képez, a szervetlen alkotorészek kozil a foszforsavat, a vas-, aluminium- és
magnézium-oxidot lecsapja és az inverziora hajlamos levet a ligos kémhatas folytan tartossa
teszi. A sok megbontasa alkalmaval szabad kalium- és natrium-hidroxid keletkezik, amely a
lének természetes és tartds ligossagot kolcsondz a gyartas késébbi szakaszaiban. A mész
elbontja még az invertcukrot és a savamidokat, mely utdbbiakb6l ammdnia szabadul fel. A
szlikséges meszet a cukorgyarak sajat mészkemencéjiukben készitik, mert nemcsak mészre,

hanem az égetéskor felszabaduld szén-dioxidra is szlikségiik van.A foldsleges meszet szén-
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dioxiddal valo telités (szaturalas) altal levalasztjak. A mészkemencékbdl jové gaz mintegy 30 %
szén-dioxidot (CO,) tartalmaz, ezt a 90-100 °C-ra melegitett Iébe vezetik, hol az kalcium-
karbonatot (szénsavas meszet) ad:A széndioxid nemcsak a szabad meszet kéti meg, hanem a
mész és cukor kozott létestils vegylletet is megbontja cukor felszabadulas kdzben:

C12H22011 - CaoO + H2C03 = C12H22011 + CaC03 + HZO
kalcium-szacharat| |szénsav| |cukor

A keletkez6 szénsavas mész vizben oldhatatlan l1évén, levalik és a Iében Usz6 kolloid csapadékot
(fehérjék stb.) bekérgezi, tehat jol sziirhet6vé teszi. Ezenkivil a levalas pillanatdban igen erés
adszorbedld hatést fejt ki a még oldatban Iévé nemcukoranyagokra, ami Ujabb tetemes tisztulast
jelent.

A szaturdlast addig folytatjadk, mig a 1é pH-ja 10,8-11,0-re, illetdleg kalcium-hidroxid
koncentracioban kifejezve, mintegy 0,08-0,10 %-ra csokken; tovabb szaturadlva a levalt
szennyez6dések (festéanyagok stb.) Gjbol oldodni kezdenének. A ligossagot nem tisztan a mész,
hanem a fentebb emlitett szabad alkélidk és a savamidok elbontésakor felszabadul6 ammdnia
egylttesen okozza.

A szaturdlds befejezése utdn a sok iszapot tartalmazd levet iszapsajtokban szirik meg. A
présekben az iszap lepényeket képez; ezeket a sziirés befejezése utan a cukor teljes eltavolitasa
végett forré vizzel kilugozzak (leédesités). A meésziszap féként finom eloszlasu kalcium-
karbonatbol (aragonit) all s ezért talajmeszezésre nagyon alkalmas.

Az iszapsajtokrdl lefolyd levet (1. szaturécios 1) utdszirésnek vetik ala, nehogy az esetleg benne
maradt iszaprészecskék a Il. szaturdcional feloldodjanak; ezek tobbé nem vélaszthatok le és a
levet sotétre festik. Az utdszirést koveti a Il. szaturécio szénsavval, melynél a lugossagot 8,5—
9,0 pH-ra (megfelel 0,01-0,03 % mésznek) allitjdk be. A 1l. szaturaciét gyakran Il1. szaturacio
koveti, megpedig tobbnyire kén-dioxiddal, killondsen akkor, ha a levek jo lugossadg-megtarto
képességet arulnak el, vagy pedig sok festanyagot tartalmaznak. A kénezés a festéanyagok
nagy részét elszinteleniti és egyuttal a mészsokat is levalasztja, tehat a levek mingségét javitja.
Hogy a szaturacioban keletkezett szénsavas mész tokéletesen levaljon, a levet erételjesen fel kell
forralni (kifézés). A kifézés 105-110 °C-nal torténik és iszap levalasaval jar. Kifézés nélkiil ez
az iszap a bepérlokban rakddnék le és megnehezitené a bepérlast. A készre szaturalt levek
kif6zése és sziirése utdn kapott &, az ugynevezett higlé, most mar minden tovabbi vegyi
beavatkozas nélkil beparolhaté és kristalyosithatd. Sziirés el6tt a higlébe aktiv szenet lehet
tenni, amely a lében mindig talalhaté finomabb részecskéket, kolloidokat és festéanyagokat
elnyeli, ezzel a bepérolast, befozést és kristalyositast megkdnnyiti.

7.3. Beparlas és f6zés

A higlében Iév6 nagy vizmennyiség (85 %) eltavolitasa ket részben torténik: bepéarlasnal a
higlevet siriilévé (55-70% szérazanyag-tartalommal), fé6zésnél a strtlevet, illetéleg szirupokat
toltéanyaggé (90-96% szdrazanyaggal) alakitjak at. A bepérlas a tobbszords hokihasznalas elvén
alapszik; erre azt a jelenséget hasznaljdk fel, hogy folyadékok forrdspontja a légnyomastol
nagymértékben fligg; igy pl. a viz forraspontja 2 bar nyomason 120,6 °C, 1,013 bar sztenderd
nyomason 100 °C, mig légritkitott térben, 0,5 bar nyomason csupan 91,7 °C.
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A bepéarlé készilékek 3 vagy 4 testbdl allnak, amelyek kozil az elsében legnagyobb, az
utolséban legkisebb a nyomas, tehat a forrpont is. Mindegyik testben vannak csévek, amelybe
g6zt vezetnek; a g6z ezeken keresztill a levet felforralja. A géz ennek soran lecsapodik és a
futétérbdl az e célra szolgald vezetéken eltavozik. Az elsé testbe a cukorgyari gézturbinafaradt
g0zét vezetik, a tobbi testben mar az el6z6 testbdl szdrmazé 1égéz (paragdz) forralja fel a levet.
A nyomas és a forraspont az elsé testtl az utolsé felé fokozatosan csokken; az elsében a higlé
forraspontja 100 °C-nal nagyobb, az utolsdban a sirtilé

12. kép: Beparlo kesziilék 13.kép: Schenk sziird (siirtilé szird)

A bepérlokbol kikerl6 siirilé 50-70 % szarazanyagot tartalmaz. A beparlas folyaméan levalt
anyagok miatt valamivel tisztabb, mint a higlé; szine mézsarga és sotétbarna kozott valtakozik,
megsziirt allapotban a fényt erésen tori. Ha az erds besiirités kdvetkeztében lugossédga nagyon
magas, avagy szine igen sotét, kénezéssel szoktak a bajon segiteni; sokkal hatdsosabb azonban,
ha a surtlé helyett mar a higlevet kezelik kén-dioxiddal. A siiriilé a cukorfézés kiinduld
anyaga. A f6zést nagyméretii (10-60 tonna befogadoképességii) késziilékekben erds Iégritkitas
alatt végzik; innen e készilék neve: vakuum beparlo.

14.ké: Centrifuga allomas

A csokkentett nyomasu térben levo strtlevet bizonyos tultelitettségi fokig fézik és ekkor
inditjadk meg a kristalyosodast (szemképzés) a tultelitettség ugrasszerii novelésével (pl. hirtelen
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lehtités), vagy cukorliszt behlzasa altal. Ha mar elegendé szem képz6édott, Gjabb szemek
keletkezését a tultelitettség csokkentésével (pl. friss, nem telitett lérészletek behuzasa)
megakadalyozzak. Ezutan alacsonyabb taltelitettség fenntartasaval, apré Iérészletek behlizasa és
elf6zése altal ndvelik a szemeket. A kész fozetet hiitokavardkba eresztik, ahol bizonyos fokig
lehtil; ekdzben folytonos mozgasban van, hogy a még mindig ndvekedd kristalyok egymassal
dssze ne ndjenek. A toltéanyagban lévé kristalyokat az anyasziruptol centrifugalassal valasztjak
el. A szirup (zbldszirup) nem valik el tokéletesen a kristalyoktdl, hanem vékony hartya
alakjaban boritja a kristalyokat, ez a sziruptartalmu termék a nyerscukor.

A nyerscukor a fehércukor és finomitvany nyersanyaga. A fehércukor (kdzdnségesen
kristalycukor) egyszerti fedés (affindlés) altal készil akként, hogy a kristalyszemeket bevono
szirupot kdnnyen folyova teszik a centrifugaban és helyébél tisztabb cukoroldattal kiszoritjak; ez
a szirupréteg folmelegitése vagy felhigitasa altal torténhetik. E célbdl a centrifugaban 1évé
nyerscukrot higitott, magasabb tisztasagu meleg sziruppal (fedésziruppal) locsoljak, vagy
porlasztott vizzel permetezik, avagy g6zt vezetnek fellletére.

15.kép: Cukorszarité dob

A lefolyd szorpoket Gjbdl befézik és igy kapjak a kozép- és utdterméket. Ezeknek szirupjai
még alacsonyabb tisztasaguak; az utdtermék lefolyd szirupjabol a szokott eljarassal mar nem
lehet tovabb cukrot kristalyositani, ez a melasz vagy szorplé. Az utdtermékeknél megneheziti a
kristalyosodast a sok nemcukoranyag és a kolloidok felszaporodasa, mert ezek a kristalyok
felliletéhez tapadva, a cukormolekulak odandvését megakadalyozzak.
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Mig az els6é termék-téltéanyag f6zési ideje (a vakuumban) 6-8 dra, utokristalyosodasi ideje (a
kavar6ban) 4 6ra szokott lenni, addig az utdtermék-fézetnél a fézési id6 8-24 ora, a kristalyosito
kavardban eltoltott id6 pedig 1-4 nap!

Az utétermék-kristalyositds, magéaban &llva, hetekig-honapokig tart. Wulff taldlmanya, a
mozgatas kozben vald kristalyositas tette ezt a folyamatot Iényegesen gyorsabba és
tokéletesebbé. Ma mar zoldszirupbdl is tudnak a vdkuumban cukorszemeket képezni; ezek a
f6zés alatt, majd a kavar6ban folytonos, de lassi mozgatdas kozben, mindig Ujabb
sziruprészekkel talalkoznak és kivonjak azokbol a kristalyosodasra képes cukrot. A cukornak
egy bizonyos része nem kristalyosodhat ki, mert ezt egyrészt a szirup viszkozitasa, masrészt a
jelen 1év6 nemcukoranyagok vegyi hatdsa megakadélyozza.

Az utétermék-toltéanyag centrifugalasakor lefoly6 szorp, a melasz, nehezen folyd, sotétbarna
szinii, sajatos szagu és izti anyag. Ebben gyiilnek 6ssze mindazon nemcukoranyagok, amelyeket
a létisztitds nem volt képes eltavolitani, vagy amelyek a gyartas folyaman kerlltek a levekbe. A
melasz a benne 1évé cukor révén a szeszgyartasnak a nyersanyaga; és értékes takarmany is.

16.kép: Melasz
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Téblazat. A nyerscukrok (1. termék, utotermék) és a melasz éaltalanos sszetétele

I. termék Utdtermék | Melasz
cukor 94 89 |48
nitrogénvegyuletek (aminosavak, betain stb.) 1 2 10
egyéb szerves vegyiletek 1 2 13
hamu 1 2 9
viz 3 5 |20

A kozep- és utdtermék-nyerscukrot haromféleképen lehet értékesiteni.
1. Nyers éllapotban feloldjak és hig- vagy striilébe vezetve, (jbdl I. terméket féznek beldle.
2. Affinalt allapotban vagy a stirtiléhez vezetik, vagy finomitott cukor készitésére hasznaljk.

3. Végul denaturalt allapotban erétakarményul szolgalhat, killéndsen takarmanyinséges idében.

8.A cukoripar késztermékei, mellektermékei

8.1A cukoripar késztermeékei

Legnagyobb mennyiségben gyartjadk. Szacharoztartalma 99,75 %. Aprd,
o kozép, és nagy szemii. Nedvességtartalom max. 0,1 %. Hamutartalom max.
Kristalycukor 0,045 %. Cukorpép, centrifugalas, cukorkristalyok. Kristalyositas.1x, 2x, 3x

Aprd szemnagysag, Szachardztartalma 99,8 %, Kevesebb hamutartalom.

1. finomitott Fehérebb, tetszetds szin.

kristalycukor

Igen aprd szemcseméret, finomitott cukorkristalyok (,,cukorliszt”)
nedvességtartalma 1,5 %. Ezt kdveti a sajtolas — rudakka. Ezt szaritjak,
tordelik kockér, vagy lapos hasab alakra. Valtozatai: pl. mokkacukor,

2. kockacukor g\ ristaly sto,

Kristalycukorbol, finomitvany, hulladékcukorbdl 6rlés Gtjan, fénytelen, fehér,
3. porcukor lisztszerii, max. 0.15 % viztartalom.

6. Tablazat. A cukoripar késztermékei
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8.2. Tablazat. A cukoripar melléktermékei

Kb. 50 % cukrot tartalmaz. A répara vetitve 4-4,5 %. Sotétbarna szine a cukor
Melasz: bomlastermékeibdl ered. Ipari, mezégazdasagi célokra egyarant hasznaljak. 21
% szacharozt, 12-12 % kordili glikozt és fruktdzt tartalmaz

Kilugozott Szérazanyag-tartalma kb. 6%.

répaszelet

Széritott Szérazanyag-tartalma 88-89%. Szénhidratban gazdag, fehérjében és zsirban
kilugozott szegeény.

répaszelet

Brikettezett Melasz és fehérjeanyagok hozzéadaséaval tpértéke javithato.

szaritott szelet

9.Néhany cukoripari kémiai alapfogalom:

Fajsuly: Adott hémérsékleten és nyomason valamely anyag sulyanak térfogatdhoz
viszonyitott hanyadosat, vagyis egységnyi térfogatanak stlyat értjiik. Ertékét tigy kapjuk
meg, hogy az anyag G sulyéat osztjuk V térfogataval.

y=G/V [y]= kg/dm® vagy g/cm®
A gyakorlatban &ltaldaban a strtisegen es fajstulyon ugyanazt az egysegnyi anyag
tdmegének és térfogatanak viszonyat értik.

Koncentracid: Toményseg, valamely anyagnak az a mennyisége, amely valamely masik
anyag suly- vagy térfogategységében van jelen.

Szarazanyag-tartalom:

Valamely anyag vizmentes részét jelenti

Meghatarozasi moédszerei:

» Szérités, illetve viztartalommeghatarozésa )
» Fajsulymérés
» TOrésmutatdé meghatarozasa
A széritéssal meghatérozott szarazanyag-tartalmét ,valodi szarazanyag- tartalomnak”
nevezzilk, és szilard anyagok szarazanyag-tartalmat hatarozzuk meg.
Az oldatoknal ink&bb fajsulymérésen vagy fénytdrésen alapulé modszerrel
ellenérizzlik. A cukoriparban az oldatok sz&razanyagtartalmat BRIX-fokban (Bx°)
fejezzik Ki.
Tisztasagi hanyados: A cukorgyarakban nem tiszta cukoroldatokkal dolgozunk, oldatainkat
tisztasdgi hanyadossal jellemezzik. A tisztasagi hanyados (Q) azt fejezi ki, hogy az dsszes
oldott anyagnak (szarazanyagnak) hany szazaléka cukor.
Q= 100* P/S
S—szarazanyag-tartalom % (szacharizécio)
P—cukortartalom %(polarizacio)
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A teljesen tiszta cukoroldat tisztasdgi hanyadosa 100. Minél kisebb a tisztasagi
hanyados, annal tobb nemcukor van az oldatban a cukorhoz viszonyitva.

Kémhatas: Valamely oldat kémhatasat, savassagat vagy lGgossagat a H* illetve OH
mennyiségével (koncentraciojaval) jellemezzik.

A kémhatés jellemzésére a hidrogénion- koncentréacio negativ tizes alapu logaritmusat
szoktuk megadni. A tiszta viz és a semleges oldatok pH-ja 7, a savas oldatok esetében
pH <7; a ltgos oldatoknal pedig pH> 7.

Cukor: Koznapi értelemben a cukornak a szachardzt nevezziik. A szacharéz diszaharid.
Felépitésében 7 egyszerii 6 szénatomos cukor (glikoz és frukt6z) vesz részt. A szachardz
tapasztalati képlete: C12H22011;
Egyszertsitett szerkezeti képlete:

Nemcukor anyagok: Azokat az oldott anyagokat, amelyek a répaban a szachar6zon kiviil
el6fordulnak nemcukor anyagoknak nevezziik, bar kémiai tekintetben vannak koztik
szénhidratok, tehat cukrok is.

A.) Rosttartalom: a répa nemcukor anyagainak nem oldott része a rost, melynek
értéke 3,5-%
B.)_Invertcukor: nagyobb mennyiségben a fagyott és Ujra felengedett répaba

taldlhatd, vagy mikroorganizmusok tevékenységének eredménye. A
gyartds sorén a kiloénbozo levekben mindig a szachardéz bomlasébol,
inverzio folytan keletkezik.

C.)_Pektinek: a pektinek nagy molekuldju kolloid tulajdonsagd szénhidrat
szarmazék.

A répatestnek kb. 2,4%-a. A sejtfalban és a sejtkdzi tiregekben taldlhatd. Vizben
nem oldadik.

D.)_Szervetlen nemcukor anyagok: A répaban el6forduld szervetlen nemcukor
anyagok altaldban hamu gyiijténéven ismertek, Répara szdmitott mennyisége
0,3-0,8%. A hamuban a szervetlen savak kdzil a s6sav, salétromsav, kénsav,
foszforsav illetve ezek séi fordulnak el6
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18 kép: Készaru raktar
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10. A cukorgyartas segédiizemei

A segédlzemek elésegitik a gyartési technoldgiat, de kozvetlentl nem vesznek részt benne.
Segédlizemi tevékenység az energiaellatas, a vizellatds és szennyvizkezelés, tovabba a ész és a
szésavgaz elballitésa.

10.1. A cukorgyartas energia ellatasa

A cukorgyartadshoz szilkséges g6zt és az elektromos energiat a gyar sajat kazanhadzaban és
erételepén allitja el6. A turbina faradt g6zét hasznaljadk a technoldgia elsédleges
g6zszukségletéhez (hig Iémelegités, beparlok fokozata, finomitvany-vakuumkésziilékek fiitése).

Eles g6zt hasznalnak a szeletprések, cukorolddk, szorpok melegitésére, centrifugak gézfedésére,
cukorszéritok fitesére. Ma mar 40-45 béar és nagyobb nyomasu kazé&nokat épitenek a
cukorgyérakban és arra torekednek, hogy harom kaz&nnal Iatjak el. Ezek kozil ketté izemmel,
egy tartalék. Kisnyomasu és teljesitményiikazant csak kozponti fiitésre hasznalnak. A tapvizet és
a kazanok vizét rendszeresen ellenérizni kell, hogy a benniik oldott idegen anyagok meghaladjak
e a megadott mennyiseget. A kazdnban jutott cukrot pdrkoltszaga is elérulja. Az energia
hordozok &rdnak ndvekedése a cukorgydrakat egyre ink&bb érdekeltté teszi az
energiafelhasznalas csdkkentésében.

10.1.1. Az égetett mész elballitasa

A létisztitdsdhoz a meszet és a CO, —gazt a a cukorgyar mésziizemében allitjak el6 a mészko
termikus disszociacidjaval(mészégetes)

CaCO;3 +177,79k J = CaO+ CO,

A mészégetéshez felhasznalt mészké lledékes asvany, f6 tomegében kalcit. Mészégetésére valo
alkalmasagat fizikai szerkezete és szennyezései hatarozzak meg. A mészké CaCOg; tartalma
94% a masik része a gipsz a mi fokozza a lerakodasokat a bepéarloban. A szilikatok (SiO;) a
mészégetésnél osszeolvadast, a beparléban nehezen eltavolithaté lerakodasokat okoz. Az
alkalitartalom a kemencefalazattal dsszeolvadhat. Mivel a létisztitasakor nem tavolithato el a
melaszcukrot ndveli. A mészkében levo agyag és homok a mésztej tisztatlansagait fokozza.

10.1.2. Koksz

A mézkdvet a tlzeléanyag Osszekeverve aknakemencében égetik. A tlzeléanyag nem
tartalmazhat ill6 anyagot, mert ez a kemence elémelegité zonajaban kidesztillal és a tAvozd gézt
szennyezni, ezért kokszot hasznalnak. Ez nem térmelékes vagy tal puha, tormelékesed, mert a
ko kozeit eltomve akadédlyozné a gaz elszivésat. Legjobb a 60-80 mm darab nagysag. Fiit6 ertéke
27600 k J/kg. Hamu tartalma nem lehet tobb 5-10%-nal. A sok és kénnyen olvadd hamu a
kemence falara ragadhat. A kén tartalmd koksz kén-hidrogén és gipsz képzédést okozhat.
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10.1.3. Mészkemencék

A cukorgyari aknas mészkemence henger alaku, kvarcpaldval, magnezit téglaval bélelve. A
tiizallo bélés és a lemezkdppeny kozott hészigetels (Uveggyapot, perlit) réteg van. A mészkovet
és a kokszot hengeres edénybe meérik és drotkoteles felvondval emelik a kemence tetejére. A
mészké és a koksz a kemencébe omlik, a tolté garat alatti kip gondoskodik egyenletes
keveredésikrol. Lefelé haladva a koksz elég a mészké disszociél. Folytonos lehtizasnal a héfok
kilonbség a ko és a falazat kdzott nem jelentés. A modern mészkemencék hasznos magasséga
20-25m egy m*® hasznos kemence térfogattal 24 6ra alatt 0,5 t égetett mész allithat6 eld (Szilin
szerint 0,8 t/m*x nap)

A kemence fels6 részén elémelegitési zona van. Az elszivott 900°C hémérsékletii gaz a mészko-
koksz keverékét 800°C-ra melegiti. A gazban nincs oxigén, a koksz nem gyullad meg.

A kemence ellenérzésére rendszeresen elemezni kell az elszivott gazt.
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19.kép: Mészkemence



10.2. A cukorgyar viz gazdalkodasa

Ha minden vizsziikségletet frissvizzel fedeznének, a gyar vizfelhasznaldsa répéara szamitva
1200-2000%-ot tenne Ki. A vizszlikséglet kis hanyada az 0n. ivoviz minéségi viz. A
technoldgiai célokra hasznalt viz elsésorban kondezviz tulajdonképpen desztillalt viz. Paraviz a
kazéntapviz is. A felhasznélt viz, amit a gyar rendszerint a kozeli folyéra telepitett
szivattyGallomésa segitségével nyer. A vizet a réparol lemosott fold, homok, répafarok, tormelék
és mas novényrész, oldott cukor és egyéb, a sejtekb6l kimosott anyag szennyezi. A viz B1Os
értéke egyszeri felhasznalas utan 200-300mg/l, kérforgalomba tobb ezer mg/l nagysagura
emelhet. A homokot, iszapot killepitik, azaz Ulepitdberendezéseket hasznalnak. Az ulepiték
koralakuak.pl Door llepit6. A rendszerbdl szennyviz csak az Usztat6-mosoviz zaggyal 1ép ki.

Kell6en le nem tisztult viz bebocsatasat éléviz befogaddban (folyd) szigoru eldirasok tiltjak.
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https://www.youtube.com/watch?v=0BXoASoHzSw-
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