
Prlspevok ku skvalitneniu cukrovarnickej technol6gie

r,. zAvonsr<Y R r<or-.

I(olektiv zaoberajrici sa cukrovarnickou technol6giou zameral sa v rilohe
R-529-f 0-00 na zvy?Senie vytaZnosti finrilneho produktu, ktor5i je v poslednom
6ase velmi nizky. Vyplfva to zo zhov5enej kvality suroviny - znidelrL{ho
kvocientu epurovanej Stavy, ktor;i postupne klesol z 93-94 v 50-tych rokoch
na 89-90 v sridasnej dobe. Z toho vypllfvajri i disproporcie v spracovatol-
skliclr kapacitcri,h, pretoZe v prev6dzkach striplo mnoZstvo i:'It'j,ch cukrovin,
u zadinovS?ch ait o 200 o/o i pri klesajricej cukornatosti.

I. Yfpoiet l6tkovej bilancie pre operativne riailenie vyroby

Pre iiastodn6 odstrd,nenie nepriaznivfch podmienok vyplfvajricich zo zhor-
Benej kvality suroviny, oclvodili sa vztahy pre zjednodu5enf a sprosnen;i v;i-
podet li,tkovej bilancie vo varni. Podla odvodenfch vzfahov moino v krr{,tkom
dase (10-15 min.) pri danom mnoZstve cukru a necukrov vypoditalB mnoZstvd
cukrovin i sirupov. V;ipodet dri,va konednir hodnotu cukrovin, melasy i ra-
finr4,dy. Doteraz pouZivan;i spdsob trval za pouZitia rovnakej techniky 30-40
hodin, pridom v;fsledky sa len pribliZovali konednej hodnote. Odvoden6 vzttsahy
umoZilujfr pouZit vfpodet v operativnom riadeni vyroby.

Volbou kvocientov jednotlivfch cukrovin a sirupov moZno prisp6sobit
technologickf postup danfm dimenziri,m zariadenia. Vypodet vychSdza z mnoL-
stva necukrov a z mnoZstva sachar6zy vstupujricej do v;?roby, pribom mnoZ-
stvo melasy urduje kvocient a mnoZstvo necukrov.

- Pre mnoZstvo polariza6n6ho cukru v melase plati:

Irpg:N.#k,
potom celkov6 mnoZstvo su6iny melasy bude:
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Y'jrraz vyjadruje mnoZstvo su5iny melasy v o/ona repu, ked Nc je mnoZstvo
necukrov v o/o na repu.
MnoZstvo zadinovej cukroviny ud6va vzfah:

Z:MQt'-Qrr.-- Q.r-Q
Podobne sa odvodia v6ctk5r h-sdnot5r pr.e sirupv a cukroviny. VSetky vztahy

v5ak vyjadrujir percento. produktu v susine, podftan6ho na repu. Pre riplnoittr
gvg,dza,-mg vzotce pre v5?podet mnoZst.i'a ostatn;ich cukror'ln. Pre medzipro-
dukt plati vzfah:

B:lI Qa'-Qu Qat-Qse
Q^r-Qse 'Q,rr-Qe'

kde Qrr: kvocient I. afinddy,
Q^. : kvocient, II. afinr{,dy,
Qse : kvocient dierneho sirupu,
Q" : kvocient' medziproduktu.

Pre krySt6lovir cukrovinu plati:

K:B Qs-r.
- Qo-1'

pridom Qr : kvocient krvdtd,lovej cukroviny.
Pre kontrolu vypodtu moZno uviest vztah:

K:Ar+A2+TS,
kde TS je mnoZstvo tai,kej Stavy v o/o suSiny na repu.

Odvodenie vztahov i vli,podet mnoZstva jednotlivfch produktov je publiko-
van6 v Bulletine Vte tsl112, str. 10-21.-

II. rermoilynamiek6 rovnova,hy 
:rJf;:ffffh?r;l,,z;1 - 

yoila - cao a ich vplyv

Stridiom termodynamick;ich rovnovd,h v roztokoch sachar6zy, najmd, in-
terakcie sachardza - Ca(OH), sa dospelo pre technol6giu d6leZit1im z6,verom.
Int'erakcia sachar6za - Ca(OH), urduje viacer6 faktory cukrovarnickoj
technol6gie, vysvetluje a meni n6,zory na niektor6 procesy.

Vii,65ina autorov v cukrovarnickom priemysle sa zaoberala interakciou
necukrov, Ca(OH), a CaCOr. V podstate mal sp6sob zludovania urdit Struktriru
kalu a stupei koagukicie. \i prri,ci sa zistilo, Ze podmienky koaguki,cie sri urdo-
van6 afinitou sachardzy k Ca(OH)r, resp. zludovanie sachardzy so spominan;im
hydroxidom

Pri minimr{,lnej afinite sachar6zy k Ca(OH), sri vytvoren6 podmienky pre
maximri,lnu koagul6ciu, diZe koaguladn6 optimum je urden6 mol4rnym pome-
rom sachar6za - v6"pno. Filtra6nri, r1;?chlost saturovanej Stavy sa vysvetlovala
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l.iacerymi sp6sobmi (clchldrathciorr pektinrr, elelitlokineticiiynr potencittlom
atcl).

Z merani vvplynulo, Ze lrodmienl:y pt" l'zrrik cukroharbon6lol. sii dan6
tennoch.namickynri rovnor'6hami. Cim cloiionalejSie je zluiovtr,nic meclzi
sachar'6zou a vd,pnom, tym r.iii5ie mnoZst,i,'o tiaZlioflltror.ateLnrich zhidenin
tvpu ctrkrokalbond,tov vznihd, litor'6 sa irplne nclozloZii, ri,ni pi'i alkalite niZiej
ako jc pri l. saturd,cii. lfeclzi minitl6lnou ir, maxim6lnou z]ui:ovrr,cou schop-

nottou sir r6clor''6 lozclic:lt', nn'pl'. irli trirlote 358 l{ i., moliimonr pollci'e .lS^- :('ao
: 31,4 je log li : 2,684, Pli nroitii'nonr pornere 36,u5 je log I( :, i8,7ii5.

Y ton.rto pripatlc zmenil r,.oluerj entalpie -- A G pri interalicii sr-.cha,r6za, --
C'aO je r.)'55ia ako pri reakcii CaO l- CO,, a pleto leillicia rn6ie plebiehat len
ccz vzniii cukroliru'bonzitor,, pletoZe tvolht', crrkrnlitr,lbond,tov ie e\oietmnii
r'oalicitr,. Potou.r leir,liciil, r:ozklaclu cukrokilrbonritov na (laCO, a S je ondoterrrnil,
io s;r, zistilo aj meranint.

^\ia zrililride telrodvnti,rnick'i'ch lovnor'6,1r moino v1'svetlit nielen olttimtllnu
allir,litu I, ale i If. str,ttud,ciu. N:r, zliklar'le r,\'slovenych krit6i'ii plc olltinrtilne
alka,lity sl)onrillanycli sa,t,ur{cii 1x-rdLa rtrer:r.ni }rotlnotv 

- /' G, exi-qtrije virlcej
o1-rtlndlnvch all<:r,lit' pri I. i Il . sattrrd,cii a sfi definovan6 molS,rnym pomeloln
S ('rr,0.

Ui'inc,k progrcsivneho plctlieleniti, stl vl.svertlova.l via,celyuti te6i:iarni. Arrtoli
[)r'oocsll Ddclek -- Va5dtho to r'.t'svctiovrili hoa,gukiciou necu]<r'orr v met&iJti',]-ril-
nej oblasti, ini autori stabiliz6ciorr holoiclor.. clhlej v;frnenorr hvclratovanych
i6nov K a Na za menej hvch'atovan6 Crl.

Pri premerani termodynamick;fch rovrtovd,h zrr, podmienoh plogresivnehcr
predieleni:r, sa zistilo, Ze realiin6 teplo 7- H ie porlstatne niZ5ie (10 000 Ji niol),
ako pli jednor'6,zovon.r pridar4<u vtlpna (45 000 J/mol). \r sirvislosti s t{'m sa
lion5tatovtr,lo, Ze efekt, progresivneho predderenia, filtradnri, r;fchlost sa preja-
'r'uje v iistom cnlionrorn roztoliu, lide nie sri pi'itomn6 koloid5', takZe poclmienkv
pleci cl-r { tlza,j ir cich te6r'i i nerir oh li n :r,r;ttr,t.

Prtica, zdanlivo zriklt'.cindho teoretichdho zamet'ania nernd lcn gnozcologick;i
ale i-rlbolio praktickf vyznanr. Z nrelani vypWva, za ak;ich podrnienok dochridza
li zhor5eniu filtrr{,cie, zhor5enirr lioaguld.cie a akfm smerom v technoldgii je
nutn6 st-t, uberat,, abv sa dosie:hli _polaclovan6 par&metre Btavy. (Prvd dast
pr6ce je publii<ova,n6, v Buletine YIiP 1978i2 str'. 3-20.

III. Extralieia saehartizl ntouej poliillrym rozpriSt:rdlorn

Plevdtlzkov6 nriklacll- .,' zne,inej r.iriel'e zdt'isia od kvality ziskanej vydistonej
Stitvv, resp. ocl pornelu vstuptrjircej S a necukrov clo var.ne. Od tolito faktoru
zri,r'isi spobleba ptrrS- na r'lrrobu cul<ru, I'apacita, zaliadenia 6 y1f'faZnost fin6l-
neho protluktu. Srnclv pre zisktr.nie r-r'SBej kvalit'v Stat't' sfi v sfiirtsnosti zame-
ran6 na tieto zdkladn6 procesy:

- pouZitie ionornenidov ntr distenic Stiav po preclchrlclzajfcej klasickej
eptrrilcii,

- pouZitie lnembr'6novi'ch proccsor',

- pouZitie ultrafiltlricie na odstriincnie uecukror'.
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VJ'vijan6 met6d,v srl nrfrodn6 bucT z hladiska spotreblz energie, pomocnych
sntovin, alebo produkujir vela toxick;ich oclpaclovSich vdd.

V;ivoj epurairn5i'ch met6cl je zameran;i najmi na kvalit' 5tr'ktirry kalu p'e
zvj5enie spolahlivosti procesu ocldelovania kalu po epurrtcii a menej rla, zvi-
Senie efekt'u epurri,cie - odstrri,nenie necukrov.

Cielom sfriasne rie5enej rilohy je dosiahnrif vysokri distotu Stavy hned ntr,
zaiirr,tku procesrl, pri extrahcii s nizkvm obsahom koloidnr?ch necnkrov a popo-
lovin pouZitim menej polirneho rozpfi5taclla.

ltenej poldlne rozpri3lJadli slce blokujir plechocl necukror', av5ali klestl
rozprrstnost sachar6zy. Z t'fchto cl6'i.oclov bolo potrebn6 modelovat extrakciu.
Nutrrd bolo stanovit' optimd,lntr koncentrziciu rnenej poLirneho rozpfr5taclla
r- cxktradnorn m6cliu, velkost, odttrhu, clobu a teplotu extrakcie.

PretoZe sa podita s regener6ciou ext:a,in6ho diniclla po extrakcii, je potrebn6
prihliadat na viacer'6 vlastnosti rozpri5tadla, t,. j. na oclpar,ovacie teplo, visko-
zitrr, clestiladnrl krivku, prip. i na, tvorbu azeotropickych zmesi. Dalej bolo
nutn6 stanovif,, di nie je clestilainri, l<rivl<a nepriaznivo ovpll'virovand pritomnou
sachar6zou, di sa nerneni teplota v:rm. Ddleiit{ je aj intera,licia r.ozprlBtaclla
s voclou, prip. so sachar6zorr. lebo nr6Ze menit pir,rcid,ln.r'tlak prir nrr,cl lozpir3-
tacllorn, rozpustnost sachat6zv. r'ishozitrr, :r. t,i'm i r;ichlost cliffrzie sil,chtlr6zy
clo lozpir(tadla.

Kon5tatovalo sa. Ze vzi,diina, rozpriSfzr,cliel r. iivst6me sachai'6za - voda navzti-
jon-r trn seba p6sobiir, tvoibou solrrtitov a hvtlr:tltor'.'Iali napr. roztok acetrinu
vt-r vocle rnd poclstatns 1')'SSiu viskozitu:'r,lio obojc zloi:kv. T;fka sa to v5ak len
niZiich koncentrricii itcetrinu vo r.ocle. l<torir r. procese neprichii,dzajri cio fvahy.
Z hlacliska clestiiricie je acet6n vilioclni'. lebo nrrl riajnii5ie oclpaiovacie tepio
(l kg parl'odpari 5.6 I tr,cet6iru, (nizliir tepl<ttu vartr, tal<Ze je moZn6 pouiili
o<lpadn6 tcplo na jeho reg-cnerdciu. Plitorirrxrsf sr,ichardzy zniZuie teplotu varu
acet6rtu a, zvv5uje koncentrdciu ptir a,cet6nu na,cl roztokom.

Itrxtraki'ny ploces preLrich:ll na rnodelovom za,iiadeni difiizie KDP, pridom
s:r, nrenili victliv precltlim sllorninti,n6 p:llitrrltetre, t. j. cioba extrakcie, teplota,
konccntld,cia olga.nick6ho lozpi'r5taclla. mnoZstvo extrakdn6ho m6dir', na jed-
notl{u extrahovanej kitk.r', irlti:at'ir, pH. Ohrerir merania parametrov podas
ext,r.rll<cie sa sltfi5alo i s r6znrru lq-ir,litorr lepr- i,6znei zlelosti a stupria alterri,cie.

T?o trojroinych modelovvch skir$l<irch si.r, zistili optirlSlne paranretre, pri
l<torych s:r dosaltuje v;-sokri iistotrr, ifirvr- po eprn'ticii 98,5 - 99,2, podla Llvality
rel).y.

T'cchnologicl<r? proces l.rol rnolk lovarii. t*k, ie sa olganickd tozpirStacllo
lelcrtrelnje ltueil po exttrr,licii zo Stavv a z rezkol.. Ztt, Lychto podrnienoli sr" Sttr,r'a
dir.lei spracor.riva klasicki'm sp6soi..,onr (epur6,cia. filtritcitr,, zahustovanie).

Pli prepoite lrttkovej bilanr,ie nrl zrililacle rnodelo.i'Sich skir5ok sa lion5tato-
vir,lo nasledovn6:

-- po extral<cii rezultnje cca 50'li, ltavv oproti clotelaj5ej technolrigii,

- 
je nutn6 oclparit len 46 9i, vod;r na oclparke,

- mnoistvo cukrovin, ktor6 treba zvarit, na cnkor je 48 o/o,

- vliroba vysladenych strBenych rezkov je o 25-35 9,i, vy35ia vzhladorn na
blokovanie vo vode rozpustnych l<oloidnSich necukrov.

Z uvedenjch skutodnosti vvphtva, Ze poclla doterajSich skfisenosti je potreb-
nd len polovidn6 mnozstvo zaliadenia podinajirc od extrakcie aZ po zaclinov6
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varostroje a odstredivhy. Spotrebuje sa cca 50 o/o p^ry pri zv5i5enej v;irobe
rafinr{dy z II,6 oA n. ,.na 14,0 oiL n. ,.

Podla v1'poditanfch parametrov by bola technol6gia vysoko efektivna nielen
z hladiska produktivity prrice a rispory enelgie, ale najmri, z hladiska zv5i5enia
liapacity cukrovarov, litor"d, je v srii,asnr;sti na Slovensku nizka na mnolstvo
pld,novanej repy. V;?sledky na modelovom zariadeni je potrebn6 overit na
St'vrtprevridzkovorn a prev6dzkovom zariadeni. Za tymto ridelom sa v tomto
roku uskutodnia skriSky na experimentd,lnom zariadeni s kapacitou 5-10ITg
cukrovej repy/24 hod.

Srihrn

eld,nok je strudn;im vytahorn z pr6,c cukrovarnickej rie5itelskej skupiny
za posledn;ich 5 rokov.

V I. dasti sa opisuje oclvodenie vztahov pre r;y'chly vfpotet l6tkovej bile,ncie
vo varni s jednoduchou sch6rnou varenia Stiavn6ho kryStr{lu. \r5rpoiet trvd,
l0-15 minrit bez pouZitia vypoitovej techniky. \rhodnou r-olbou livocientov
jednotlivych produlito..- je moZni zmen5it disploporcie v spt'acova,telskej
hapacite, najmri, pli zhorSenej kr-aiite r,ulovin.l..

Druh6 dast sa zaoberti telmoclynarnicliir-ni rovnovd,hami v s)-st6me sacha-
r6za,-r'ocla 

- Ca(OFl)". Nrr, zd,lJaclc liorr,guiadn6lio optima molno definovat
v pi'ost'rcdi sachar6zr. a,l<o minimii,lnu aiinitu sachardzy k Ca,(OlI)r, t. j. za
poclnticrrl--1-,-l:r:rl ina.xir'r/i,lnc ninoistr-o Ca(OH), je k dispozicii ua lioag^uiticirt
rrectrlilur'. Ui'inoli pl'og,^1'esivneho precldelenia, rnoZno v;rsvetlit tim, :za frb;'t'ok
r-olinej cnt'alpie je pocistat'ne niZ5i pri proglesir.'nom prcddererri, ucZ alio pti
jeclnorazovom p::ida,vliu C'a(OH)r, poiitrr,n6 rtt-, tovnak6 rnoiliure rnnoZstvi.
Uhli<Yitan vdpenaif vvtviilii podmienhy pre konliurendnii lcaliciu Ca(Oi{), -1-

-l- tlrr,C'O,.
D6leiitym ziilciom jc, :!o rnnclh6 metdcl1., ako pledsatur6cir,, recilliurrricia

riiiturovanej !tl-,'\', li:r,lu ir iiastoinc i stir-no pi'ogr'esivne pi'ed[el'enie, zhor5ujf
poclruienli.y lc'yJtr,,lin/rcic srrclii.,r'6zt-. \-yciri'rclzrr,lo sir, z mel'ari difrlzn.vch lioefl-
cieniov sachar6zv za i'6zrrych pocirnienolt cpulilcie a irite','akcie ('u(OFI), --
sir,ch*t'6zri.

\'1.'r-'trj i'i,"sti sa s;1s!;clii.rnc e--;t::tikciou r- urenej p.rltllrro::l plol;tlt:c'li. Itietiie-
t'r.'li ir', i-l:,,st,nosti :'6zr.r,r:lt ol'ganiclij-ch;.'r-'zp(iStacli,,rl r- s)-s,,i,lnc silclli"r'62:r,---voda-
- o;'ganickd loziri5t,rtllo rr, potllr', i,oho sa, voliii vhocln6 podmienky ple extlakciu.
()vrr:'il sa, r'p1.1.1- tepiol,.y, koncentrricie, pH, cloby epr,.rd,cie, hvocient iistoty
Xtu,r".r- 9fl-99. ,.4 l6ti;or.ej bila,ncie vyplyva \')/sol<ri irspora enoi:gie a podstatn6
z viltnie kapr,cit.l' :rr,r'iit tlct.tiil.

1.
2.

4.
5.
o.
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Crarna K rroBbrrrreHlilo KaqccrBa B caxapHoli upolrr'rruireHnocTu

B r,r n o;1r,r

Ctamn rrBJrrercfl liparlirrM uaB.;rerreureM Ira pa6or ('il-\apoBlpcurroii peuarorqeri lp)ilrrr,r
cflc]Irra,-rrrcroB B TeqeHllc fioc.-Ic,qHlrx J .r]er.

B nepnori rrac,Tr'r oll]rraHo BLIBet.(eHrIe orno[rentrii it,-rfl oHopoi'o BbrrllrcJeHIIfi BerqerTBeHHoro
6arancu B rrpoAyriroBoM or,JcJel{ur c npocroii rxcuoi,r Bap}irr corruolo }ip-rrcra,:r.ra. IJu-
qrlcJeurrc npojlo"'r?fiaercr l0-15 lrttn. 6c.g ll(r[o.'rr,:]oBilElrfr Bbrrrrlc.rurre.'n Hoii Tc.\Hrlnrr.
flollxo;(ntqrru nr,r6opolr rral)TIr6Ix orilexbHLln IrpoJyriroB BoBMo]nrro ],rleHr,rxrrrr,;tutrrpo-
uoptlrr[ n o6pa6au,inaoller'i uorquot'rrt oro6enuo rrprr yxv.Irueu]ru HarlecrBa crrrpl,rr.

l) nropoi'r rra('Tir ilna."rrr3lpylor('r rcpr{o;Irruilr,rurrrecrillc prlBnoBe( ufi B crr('TeMe caral)o;ra-

-nogn-.t)a(OH)r. IIa oenoBe rioarl,Jlpvrorrlel'o orruMyMil BoaMolr{}ro onpei{e.:rnrr, B ( pcj(e
caxapo:ir,r HaTi MrrrrrrMa.rrrlroc cpo;'lcrBo (arapoijbr n Oa(OH)r, T. c. rrpu ycJoBrlr, h(rl;lil
Milri(rrrMil.rLlroc fio.;rutre(]TBo ca(oH), H;utun_o311r\trlr;(;rfl rionl')';rflrIrlll HCeir-\apon. 3t]rtlcrir
lporpeccrlRr{oii rrpegge+eliilUxrI Bo3r,ro}r(Ho o6ncntrrr, rL'M) ,rro ;6r,r.rr, rr;r t no6o;1uori Dnra.llb-
rrr{rf 3}rarilrre.rbrlo HlrE{c nptr npofpeccrrenoii npol;1c't{rt!cRarlnrr rlcM ilpil c;tllHoBperrclrHoM
rpnflyc]ic Ca(OH), paurrlrdrro Ha o;liruA]ioBr,re Mo,-rflllHr,rc rioill(rc(rBa. CaCO, ('o3;taer
yc;ronlfr ll.xrr }ioHr{ypeErHoii pe?lrirlulr ca(oH)" ctrc()r.

lIr,r lpr,rrr,'irr R 3ari,rrloseullx], rlro NIiIorrlc MerojITJ, riilfi Eatrp. npe;{cilr}'paulrr, pc]llrpFi}L
.xrrpoBaHrrc caTyparurollHofo colia, (:lT-\'parllloHHorr Ipfr;tr n rlacrlFtHo lr curMil'I rrlr..t,lc(pe-
liaurrrr yr).-t[rilror ]'L',;roBrrfl Iiplrcra;r;lr;]tirurrr cilrilpo3r,r. llr:xo;lrurocF rr3 l3MepeHrrii .rl{-
(pysrronnr,rx xoatlir]rurlrrcnroB ('arap03r,r B pa3Hr,l\ \'( ;ri)Blfl\ orreparlrrlr rr l]rr0pa]iqlrr
Ca(OH), -ci:r.\apoBa.

13 rperr,cii ,rarlrrr Mbr silulrMallrorr aricrpaHrIrrcr,i B McHco rro;rfiprroii cpeiie. Il3MeprlJrrrcb
cBol,rcTBa pa3rlr,Ix opraHrlrrccFirlx paiJ]nl{E(I1Te..rrclr B crlcTeMe caxapoSa-BoAa-opraHrlrecHIrrr
pa3lItIIlIinTe.nIr It B COOTBCTCTBIIII c TCII BbIOpa;-Ill('lj npItfOtIHLIe yCJIOBIIfl XJIfl eI(CTIlilriqIIJr.

Eu,ro y,rocroBepcuo B..rrrflHrle rclrrrcparypbr, r{ourlcnrparllrn, pH. flocnc oqucrxrr ;1rrrp-

{yanounoro cora, ;to6poxarrccirBrtur-rocrs coHa g8-99. lla rr.rareprranlnoro 6anauca c.nel,ver
BbrcoRarr SRorIoMlIfi 3IIcp1'IIII 1I ;lHilrrItTe.'tErrOC IrOBT,trrleHllC nporI3BOACTBeHrrOII MOIIIHOT]TII
o6opylonaurrrr.

The eontribution to the quality improvernent of sugar industry

Surnrnar-v

The article is a brief abstract from rvorks of sugar u'orting group during last 5 years.
In the first part is described the relation. deducing for the quick calculation of rnatcrial

balarrce irr boiting house lr.ith simple scheme of white sugar boiling. The calculat,ion
takes I0-15 rnin. without using conrpuber technique. Wit'h suitable choice of rrrilsseeuite
purit}' js possibie to reduce the disproportions irr plocessiug captlcit.l- at deteriorated
sugar beet quality.

llhe second part deals v'ith the l,herrnodvnamic balances in system sucrose-rval,er-
-Ca(OH)r. On the basis of coagulating optimum is possible to deflne in sucrose medium
as minimal sucrose affinity to Ca(OH), i. e. under condition, when maximal quantity
of Ca(OH), is at disposal for nonsugar coagulation. The effect of progressive preliming is
possible to explain so, that the decrease offree enthalpy is substantially lower at progres-
sive prelirnirlg t'han at single addition of Ca(OH), calculated for equal molarity. Calcium
carbonate cleates ihe conditions for concurrent, reactiorr Ca(OH), * CaCOr.

We have come to the important, conclusion, that, many methods as precarbt-rrtation,
recirculation of carbonated juice, lime mud ancl partially also progressivo predefecation
deteriorate the conditions of sugar crystallization. It rvas lr-orked out from measuring of
suct'ose diffusion coefficients under various conditions of iuice purificat'ion arrd interaction
Ca(OH)r -sucrose.

The third part deais rvith extraction in less polar medium, They were measured the
qualit'ies of various organic solvents in the system sLlcrose -water-organic solvent and
accordingly suitable conditions for the extraction were elected.

It u'as verified the irrfluence of temperature, concentration, pIL After juice purificatiol
is the purity of clear jrrico 98 -99. From material balanco resrilts high energy saling and
substantial increase of equipment capacity.
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