TG — chemie — septima Ing. Ludmila Horka

5/5 Vyroba cukru

Historie

prvotni sladidlo - med; prvni zminka o pouZiti cukru (t¥tinového) u nas 1344 (Karel IV.)
konecem 15. st. pfivezl Kolumbus t¥tinu do stfedni a J Ameriky; cukr byl drahy — malé spotifeba
snaha o nadhradu dovazeného cukru cukrem z javoru (ve formé sirupu)

1605 Francouz Olivier de Seres objevil cukr v Fepé divoké (2 %); 1747 berlinsky lékarnik Mar-
graff izoloval cukr z fepy; jeho spolupracovnik Francouz Achard propagoval vyrobu cukru z fepy:
vyslechtil fepu na 8 % cukru, 1801 postavil 1. cukrovar v Polsku (nas 1. cukrovar - Zbraslav 1787)
Fepa se vyuzivala pro intenzifikaci zemé&délstvi, neodebira ptdé Ziviny; stiidavy osev; prumeérny
vynos: 0,25 — 0,5 hia + 0,25t chrastu); 1 ha dava stejné mnozstvi krmiva jako 1 ha jetelovin
cukrova fepa je dvouleté rostlina s cukernatosti 18-20 % (nejvice ve stiedni ¢asti)
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dovoz Tepy a jeji ukladka (sucha nebo mokra pomoci proudu vody) volné nebo v silu

doprava vodou plavicimi kanaly (zbaveni necistot, lapace chrastu a kameni) nebo suchou cestou
presun do pracky (+ desinfekce chlorovym vapnem), pak na tfasadlové sito a na vahu

fezani fepy na co nejdel3i fizky (> 5cm - prifez koso¢tveretny nebo stiiskovy); vazeni fizki
tézeni Stavy z fizka - 1/3 extrakci z otevienych bunék a 2/3 difuzi bunéénou sténou, ktera se
po zahfati na 70 °C se stava pro sacharézu propustnou (do roztoku se rozpousti i dalsi latky -
nezadouci bilkoviny, popeloviny...) — ziskaji se vylouZené fizky (60-65 % na Fepu; susi se nebo
silazuji) + difuzni §tava (je Spinavé hnéda; obsahuje cukry i necukry)

¢isténi difuzni stavy (= Cefeni vaipennym mlékem); odstrani se necistoty ve formé vapenatych soli
saturace: prebytek vapenného mléka se odstrani pomoci COy — CaCO4

oddéleni kalu ze $tavy na filtrech - latkovych plachetkdch kalolisu; saturacni kal se vyuZziva na
hnojivo, pro upravu kyselych pud, jako pfisada do krmiv...

vycisténi difuzni §tavy — ziskani lehké stavy, ktera se pak odparuje — ziska se tézka stava s 60-65
% sacharozy; tézka stava se svari a zahustuje ve varné - v zrnic¢ich do presyceni

zrna jdou na misidla s chlazenymi lopatkami; odstfedivky a tfasadla — vznika I. cukrovina (=
smés surového cukru, ktery je obaleny mate¢nym sirobem; ma zlutohnédou barvu, je lepkavy)
afinace (= oddéleni surového cukru od sirobu) v odstfedivkach: surovy cukr se zbavuje vrstvicky
matec¢niho sirobu — zisk surového (nejjakostnéjsiho) cukru + zeleného sirobu

zeleny sirob se svaii a krystaluje — II. cukrovina; odstfedénim — surovy cukr zadinovy + sirob
(melasa - 5 % na fepu; pro krmiva a kvasny pramysl - vyrobu drozdi, alkoholu, org. kyselin)
surovy zadinovy cukr se rozpousti v lehké stavé a svaiuje na meziprodukt - dalsi surovy cukr
rafinace cukru (krystalky cukru se zbavuji matecného sirobu - odstrainuji se necukry)

kléry se svafi v zrni¢ich na tzv. rafinadni cukrovinu, ktera se necha krystalovat (naockovanim),
pak se odstieduje a probéluje — zisk rafinovaného cukru a jeho tprava na vyrobky; expedice

Cukrova trtina
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viceleta (5-30 let s 5 - 6 trodami); 13 - 17 % sacharézy (sklizeii za 12-16 mésicti); vynos 0,4—0, 7 (&
posekani stvolt, rozsekani na kousky délky 60 cm (musi se zpracovat do 48 hodin, mnoZstvi cukru
skladovanim klesa); ,Fizkovani“ na hrubych ryhovanych vélcich za vyssiho tlaku — ,drt*

na mlecich stolicich se vymacka §tava (zbytek - vylisovana titina je ,bagasa®; vyuziva se jako
topivo); Cefeni, saturace... (obdoba vyroby cukru z fepy)

Vyrobky z cukru

A)
B)

Q)
D)

homole (dfive hlavni vyrobek): cukrovina se plni do forem, chladnutim krystaluje

kostky - lité (cukrovina jde do forem, zraje, odstiedi se, susi, seké na kostky) nebo lisované (cuk-
rovina se lisuje do ty¢i, pak sekd) - vyroba jen v dobé& kampané; lisované z krystalového cukru (a
trochu moucky, pokropené 1,5-2 % vody: kazda kostka se lisuje zvlast, vyklopi na pas, susi pfi
max. 80 °C, aby nekaramelizovala, pak se chladi a bali) nebo tvarované vibraci (formy - kostky s
vnitini teflonovou vrstvou se plni cukrem, vibraci se setfesou na tvar kostky, vyklopi a susi)
krystal (hruby, jemny, polojemny), krupice, moucka, hygienické baleni (pro restaurace...) - 7 gramu
vyrobky: cukr pfirodni, Zelirovaci (pro zavarovani), vanilinovy, skoficovy, siroby...



