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Obrna 3. Vnitfek mlyna cuktot nikového.

Cukrovarnictvi.

O 4st vSeobecnd a. déjepisna.
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Druhy a vlastnosti cukru.*)

ukr trtinovy, vyskytujici se v cukrovniku, v burdku, javoru cukruatém,

kukufrici a v nékterych jinych rostlinach cukroplodnycli, jest téhoZ slo-

Zeni chemického a vlastnosti jeho fysikalné jsou totozné, byt byl vyro-

ben z té Ci oné z jmenovanych rostlin, avSak na rozdil od ostatnich

druhl dano jemu jméno cukr trtinovy Cili hrnnitehiy. Cukr sklada se
z uhliku, vodiku a kysliku podlé nésledujiciho mnozstvi procentoveho

uhliku .. . 42-1dily,
kysliku . . . 5>
vodiku . . . M,
fidibvd 100-0 dild.

Vodik i kyslik zastoupeny jsou v témz poméru, ve kterém vodu tvori.

O chemické povaze cukru panuji dosud réizné nahledy. Jedni zajisté pravi
jej byti alkoholem Sestimocnym, druzi dokladaji, Ze jest zaroven také alde-
hydem a étherem. Vyjadfrime-li sloufeninu jeho podlé shora naznaceného slo-
Zeni, nabudeme vzorce empirického C12H220,,.

Cukr nedrzi v sobé vody krystalove; hrani v bezbarevuych velkych kry-
stalech soustavy jednoklonné; nejcCastéji Cini hranoly Sestiboké s otupenymi
hranami, plochy polotvurné vyskytuji se velmi zhusta.

*) Slouceniny pod jménem cukry zahrnuté nazyvany byvaly druhdy uhlohydréty, protoZe
drzi v sobé na kazdy atom kysliku 2 atomy vodiku jako voda. Horkem netékaji, jsou sku-
penstvi pevného, hranitelny nebo beztvdmy. Rozpustné ve vodé neméni barev rostlinnych,
ale pUsobi v polarizovany paprsek svétla. u e
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Pomérna vaha cukru jest podlé Maumené 1*59 a obnasi podlé téhoz
pfi 15°C := 1*6. Cisty cukr chutnd sladce bez vSeliké jiné pfichuti, jest ve
vodé tim rozpustnéjsi, ¢im teplejSi jest tato. V obycejné teploté rozpousti se
1 ¢ast cukru v poloviéném mnozstvi vlastni vahy. Varem lze dociliti roztok(
presycenych, které osazuji €ast cukru bud chladnutim nebo dalSim varenim,
to jest odstranénim rozpustidla. Bod varu roste cukrnatosti roztoku podlé
Gerlacha takto:

10 procentovy roztok vie pfi 100-4°G.

20 ... 1006
30 A 1o /R
40 1015,
50 ..o102
60 .., 103 .
70 . . . 106
79 L., 112

90-8 130

n i 1? »

Hustota roztok( cukrnatych roste tolikéZ mnoZstvim rozpusténého cukru,
profez lze hustomérem v Cistych roztocich cukru mnoZstvi tohoto pfimo sta-
noviti. K tomu cili slouZzi ciikromér Ballinf/iv (saccharometr), jehoZ stupné
znaCi prfimo procenta cukru pfi urcité teploté*); k pribliznému stanoveni cukr-
natosti roztokl ne zcela -Gistych (Stavy Fepové, syrobl, melasy a j.) slouzi
v praksi hustomér, jejZz sestrojil Baumé.

Také v liliu rozpousti se cukr a sice tim vice, ¢im jest lih vodnatéjsi.

Roztok cukru tftinového otaci rovinu polarizatni na pravo; tato Uchylka
jest pri stejné délce paprsku tekutinou prostupujicilio srovnald procentovemu
mnozstvi rozpusténého cukru. Na tomto Ukazu ma zaklad svdj kvantitativné
stanoveni cukru pomoci polcm&ace. ProtoZe cukr neobsahuje Zadné vody kry-
stalové, neztraci na vaze niceho teplem 100°; zahfevem nendhlym na 160'C.
taje v hmotu pridhlednou, chladnutim sklovitou (cukr jeény), kterdZz pfritahuje
snadno vodu ze vzduchu a snadnéji taje nez plvodni cukr.

Dalsim zahfevem puchne a hnédne, pfi ¢emz méni se v karamel Cili
v cukr péleny; dalSi zplodiny destilace cukru za sucha jsou: kyselina uhlicita,
octova, kysliénik uhelnaty, plyn bahenny a poérovity uhel. MdZeme naopak
z téchto soucéastek vytvofiti strojeny cukr? Dosud nikoliv, ale véda rozlusti
jedenkrate tyz uUkol a neni toho jiz priliSné vzdalena!

DelSim vienim ve vzduchu ztraci cukr svou hranitelnost a méni se v cukr
invertny; pritomnost kyselin zrychluje, alkalie a vapno prodluzuji tuto pro-
ménu. Kyseliny nerostné (solna, sirova, dusi¢na, fosforena) proménuji cukr
hranitelny ve vysSi teploté velmi rychle na cukr invertny; Kkyseliny Ustrojné
¢ini tak mnohem nenéhleji a nedokonale.

Plesnivénim proménuje se cukr trtinovy Uplné v invertny. Plisen kvas-
nicova (kvasnice) a jina kvasidla proménuji cukr hranitelny nejprvé v invertny,
Cili hroznovy, pozdéji rozstépuji jej znamym Ukazem kvaSeni na lih a kyselinu
uhliitou. Neékdy utrpuje cukr tak zvané slizké kvaSeni vyvinovanim kyseliny
mlécné, manitn a hmot slizkych. V posledni dobé mluvi se tolikéz o kvaSeni
bnnitném, dosud ne zcela objasnéném.

Vlastnosti fysiologické\ Casto slychame, ze cukr je 3kodlivy zdravi, jme-
novité u deéti; rikdva se, Ze kazi zuby i Zaludek a t. d. VE&c ma se naopak.
Cukr jest potravinou prijemnou i uziteCnou: v Zaiudku méni se v kyselinu
mlécnou, kterdZz rozpousti fosfore¢nan véapenaty pokrmd a ¢ini je zazivnymi;
zkratka cukr podporuje traveni podobné jako Stadva ZaludeCna. Negrové, kteri
mezi vSemi lidmi honosi se zuby nejbélostnéjSimi, poZzivaji v ¢as drceni trtiny

*) O poméru stupiiu cukroméru Ballingova ke stupfiim hustomém Baumé-ova pojednal
Matéjcek v ,,Zeitschrift des Zollvereines" XV. a K. Stammer v ,Lehrbuch der Zwckerfabr.“
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v mlynech a pfi dalSich velmi naméhavych pracich hojné mnozstvi cukru a vy-
padaji pfi tom napadné zdravéji nez jindy. Mnozi praktikové odporucuji me-
lasu co prisadu k pici pro dobytek a ve velkych hospodarstvich stava se to
(jjie davna s dobrym prospéchem; melasa UCinkuje nejen svym cukrem, nybrz
f svymi solemi a hmotami dusikatymi, ano m(Zze pry dobre vytlacky olejové
(pokrutiny) nahraditi.

Cukr jest potravina nejen uziteCnd, nybrz zdravi velmi prospésna. Kava
i C¢aj, mnohé lidi velmi rozCilujici, stavaji se naopak lahodnymi napoji, které
podporuji traveni a nerusi spanek, byly-li nalezité oslazeny. Znamé jsou ucinky
konservujici, pro které uZiva se cukru nebo syrobu k zachovani ovoce i lu-
Sténin v Cerstvém stavu. Také maso lze zachovati cukrem lépe nez soli, protoze
cukr pranic neméni vzhled ani chut jeho. Ovsem pak cukr nemlZe slouzZiti co
dokonaly pokrm, protoZe schazeji mu latky nerostné a dusikaté, k zachovani
Zivota nevyhnutelné.

Pozoruhodny jest UCinek fysiologicky cukru ve zvifata studenokrevna. Za-
bijit rychle Zaby, jestérky, vilbec zivoCichy nizko organizované (Carminati,
Vivien).

Slouceniny cukru tftinového. Varime-li vodu barytovou s roztokem cukru,
~Mucuje se krystalinicky cukran barnaty, a pracujeme-li s roztoky sehnanymi,
proméni se smiSenina "jich v kratce v ztuhlou kaSi. S vapnem slucuje se cukr
v rozlicnych pomérech na slouceniny ve vodé rozpustné anebo nerozpustné (cu-
krany Cili saccharaty) podlé toho, prevliada-li ve slouceniné cukr ¢&i vapno.
Tvoreni se sloucenin rozpustnych jest spolu pfiinou, Ze vapno rozpousti se
esnaze ve vodé cukrnaté nezli v Cisté.

Berthélot i Peliyot sestavili tabulku o tom, v jakych pomeérech nachazi
se vapno k cukru v roztocich zfedénych i sehnanych; z této vysvita, Ze v roz-
tocich sehnanych jest pomér vapna k cukru 3:2 aneb 4 :3 rovnomocninam,
v zfedénych pak 2:3 rovnom.

Roztok cukranu vapenatého chutna trpce a ziravé s prichuti nasladlou;
zahratim roztoku vyluCuje se zasadity cukran vapenaty, kteryZz chladnutim opét
se rozpousti. Kyselina uhliCitd rozklada cukrany vybavenim veSkerého Cistého
cukrprazenim uhliCitanu vapenatého. Vodnaty roztok cukranu vapenatého
rozprtistr Cerstvé pripravené srazeniny uhliCitanu a fosforeCnanu vapenatéeho.

Miflio cukrany, v rozlicnych pomérech roztok( se tvoficich, Ize pfFipra-
vit! nasleduijici slouceniny:

Saccharat trojzasadity, obsahujici 3 rovnom. vépna, 1 rovnom. cukru;
vylucuje se v bilych klkach z vrouciho roztoku cukru, presyceného vapnem.
Tato slouCenina téZce se rozpousti v Cisté vodé studené, avSak snadné ve
vodé cukrnate.

Saccharat dvojzasadity, drzici v sobe 2 rovnom. vapna na 1 rovnom.
cukru, vznikd smiSenim vodnatého roztoku cukru a nadbytku vapna s lihem.

Mimo to zname jeSté obojetny cukran vapenaty (1 rovnom. cukru, 1 ro-
vnom. vapna) a takovy, ve kterém 3 podily vapna slouceny jsou s 2 rovhom.
cuknu Cukr. slucuje se také s draslem i natronem; dotyCné cukrany obdrzime,
smisime™H liliovy roztok cukru s roztokem alkalii.

Zelezné piliny rozpoustgji se v roztoku cukru pfi volném pfistupu vzdu-
chu, jmenovité jest-li vroztoku néjaka sll; roztok jest rudolmédy, odparfenim
ostavuje beztvarny zbytek cukranu Zeleznatého, kteryz v roztocich vodnatych
Ziravinami se nesrazi.

Také meéd' rozpousti se v roztoku cukrnatém za pfistupu vzduchu.

Mnohé soli, na pr. sadra, rozpoustégji se tolikéz v znatném mnozstvi Ucin-
kem roztok( cukrnatych.

Cukr hroznovy Cili Skrobovy, glukosa cini neurcité bradavcovité krystaly,
jichz lze nabyti ze S$tavy zralych hrozn( vinnych, z medu nebo proménou
Skrobu. Nékdy vyskytuje se tento druh cukru v moCi, jsa pfiznakem nezhojji-
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telné na ten Cas nemoci tak zvané Uplavice mocCové (Diabetes mellitus). Tri
této chorobé neni v moci kyseliny mocové ani mocoviny, nybrz mo¢ se i
nejvice z cukru; musi se tedy nemocnému davati jen potrava dusikata
sitd), uvarovanim pokrmd cukrnatych neb Skrobovitych (chleba, brambor(,
a t. d.).*) Chemicky vzorec hroznoveého cukru jest
CAH1) 6.

Krystalovana glukosa drzi v sobé 2 atomy vody krystalove, kterc
kaji teplotou 100°C.

Glukosa tvofi se tolikéZz z cukru tftinového, Skrobu a dextrinu (¢
zfedénych kyselin mineralnych. Podobné ucinkuji diastas, kvasnice, slin

Cisté glukosy nabudeme zavlazovanim zrnitého médu pomoci stud
lihu, jimZz rozpousti se pouze nehranitelny cukr; zbytek promyva se lihem,
pousti se ve vodé a vyhranénim zbyva Cisty cukr hroznovy.

Ve velkém vyrabi se cukr hroznovy varfenim Skrobu s roziedénou
linou sirovou, zobojetnénim kyseliny pomociiyapna, cezenim pres uhel ko-
stény a odpafovanim. Také zavlazovanim pilia drevenych nebo hadrl Inénych
s vrouci kyselinou sirovou Ize nabyti cukru hroznového, proceZz neni leda-
bylou frasi wvyrok jistého slavného profesora, Ze ,poleno obraci se v homoli
cukru v rukou lucebnika"!

Cukr hroznovy chutna sladce, jest méné rozpustny ve vodé nez trtinovy
a otaci sveétlo polarlzovane skrovnéjSi mérou nez posléze jmenovany.

Glukosa nemeéni se kratkym ucinkem zredénych kyselin, byt i vroucich,
ale vienim *s alkaliemi a Ziravymi zeminami hnédne a rozkldda se rychle.
Z roztoku vinanu médhato-draselnatého porazi za tepla kyslicnik médi¢naty
(Cu20) V tom ma svlj zéklad kvantitativné stanoveni cukru hroznového po
moci zkuSebné tekutiny Féhlingovy.

Ucinkem kvasnic rozklada se cukr hroznovy pfimo na lih a kysellnu
uhliCitou; pfi vyssSi teploté a v pfitomnosti alkalii a jistych fermenti podstu-
puje kvaseni kyseliny mlécné.

Cukr sllzky ovocny, levulosa ma totozné sloucenstvi s cukrem hrozno
Wm, ale neni hranitelny; roztok jeho uchyluje polarizovany paprsek i
levo. V prirodé vyskytuje se cCasto vedlé cukru hroznového, tak
ovoci; tvori se UCinkovanim kyselin a kvasnic v cukr trtinovy, pri g
smés glukosy i levulosy. SmiSenina jednoho dilu glukosy a jednoho
losy Cini cukr invertny, kteryZz jevi podobné chemické vlastnosti j
hroznovy.

Ostatni druhy cukru nemaji dllezZitosti v praktickém cukrovarnietvi.

Déjiny cukru a rostliny cukrnplodné.

Jiz stafi Rekové a Rimané znali cukr. Theophrast (asi 320 pfed Kri-
stem) popisuje zvlastni druh medu, kteryZz vyrédbi se z rékosu nebo ze trtiny.
Strabo uvadi, Ze v Indii poskytuje tftina med, jenZ nepochazi od *ieMi PU-
niug vypravuje, Ze z medu toho lze vvrobiti bilou stl indickou
kterouz Gallm odporucoval co hojivou lékarstvi. Jina, nejstarSi I"™Htvani
cukru byla med z Asie a cukr arabsky a j. Srovnavacim jazykozpyt™Jd sle-
dovati az do nejstar$i davnovékosti plvod mnohych plodin i vyrobku, kteréz
byly ddlezitymi predméty obchodu od nepamétnych dob. Bylot' zjisténo, Ze na-
zvy sanskritské plodin zprvu vylucné indickych: baviny, ryZe a cukru presly
v nazvoslovi védecka. Sanskritsky nazev cukru sharkara poznavame opét v per-
ském slové shakar, v hindostanském shukar, v arabském shougar, v Feckém
saccharon, v latinském saccharum, v italském succhero, ve Spanélském azucar,
ve francouzském sucre, v anglickém sugar, v Ceském slové cukr a t. d.

iiig: m n\ov* ihvim ox iidrmi .1 \ifrii

*) Viz nZivyu rog. 1859 domaciho lékare str, 59,
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Pdvodni vlasti cukrovniku je tudiz Indie.

Cinané, ktefi péstuji podnes cukrovnik, tvrdi, Ze vyrébéli z ného cukr na
dva tisice let pred tim, nez prisel ve znamost Evropy. 3

Alexander Humboldt pfipQmIB.4& prastarycli narlnh z rijiskCSIQ poTCulaipj,
na kterych shledal zfetelna vyobrazeni _
nych operaci cukrovarnickych. Avsak Cina
tehdy nebyla znama Zapadu a teprvA vypra-
vami Alexandrovymi do Indie fv Ctvrtém sto-
leti pfed Kr.) nabyli Rekové prvnich zna-
mosti o cukru.

Y tfinactém stoleti stal se teprve cukr
znamym Vv Evropé zapadni. Za Casu prvniho
taZeni kFizackého (1099) byli soudruhové Bo-
humira z Bouillonu prvnimi, ktefi seznali
vlastnosti cukrovhika, uzivajice Stavy jeho,
avsak neprenesli jej tehdy jeSté do Evropy.

Y Syrii a Tripolisu péstovana byla trtina
cnkrova zahy; rozmfianim v mlynech tézena
byla surova Stava jeji a upotfebena krizaky
(v €as hladu) co potravina prfi obléhani.

Ku konci kFizackych vélek prenesli pout-
nici cukrovnik na Sicilii*) a do jizné Italie;
Arabové v témz Case zavadgéli péstovani titiny
cukrové ve Spaneélsku.

Okolo r. 1300 naucili se Benattané ra-
finovati cukr, pochodivsi z Mysu Dobré Na-
déje a privadéli jej do obchodu v podlouhlych
homolich. Prvni znatna doprava cukru be-
natského do Londyna udala se roku 1319.
V Némecku provadél rafinovani kolonialniho
cukru roku 1573 meéstan Roth v Augsburku.

Y Cele viech zemi cukrovnik plodicich
stoji Kyba, ,,perla Antill(," odkudZ vyvazi se
1 veSkerého cukru titinového z celého svéta.
Po té nasleduji podlé mnozstvi produkce: Java,
Manilla, Mauricius, Portoriko, Barbados, Ja-
maika.

V Americe severni vynika Luisiana, vjizné
Brasilie a Peru. V Asii vyznatné jsou Java,
Cina, Japonsko, Jizni Indie. V Africe kone¢né
rodi se cukrovnik nejlépe v Egypte.

Cukrovnik, cukrovy rakos aneb tftina
cukrova (lat. arundo saccharifera, saccharum
officinarum L.) je trava latnatd, mnoholet3,
vyhénéjici z kloubnatého, plazivého oddenku
nékolik hladkych a tlustych stébel, 2—6 metr(
vysokych, nekloubnatych (obr. 4.). Stébla tato,
asi,2%—4 centim. silna, maji velmi kratké
osm Cclaiky a tiidiz husté u sebe stojici stfi-
davé listy §r80 decim. dlouhé a 5 centim. Siroké, bez jazyCku s kratkou po-
chvou; nejspi dutd, nybrz duznatym tkanivem vyplnéna, kteréZz obsahuje; ve
- r * r

Obr. 4. Cukrovnik.

*) Roku 1105 daroval Vilém li., Jkfal Sicilsky, benediktinskému klaSteru mlyn k ma-
¢kani cukrovnika a obdafil mnichy privilejem i pFisluSnymi potfebami. — Pod Bedfichem II.
(okolo 1230) péstovan cukrovniku znatné se rozmohlo; tyZz daroval ziddm Maghrebskym po-
zemky s podminkou, tby vyucovali fabrikaci cukru ze tftiny (Vinen).

John«va Kronika i>rA 1)il V. n
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Stavé rozpustény cukr. RozmnoZovani déje se hlavné odnozemi, které kladou
se do zkyprené Urodné pldy v pfimérené odlehlosti.

Sklizen trtiny déje se, kdyz byla vypucela, ale prvé nez vyhnala kvet.
(Obr. 5.) Stava cukrovnfka obsahuje

VOdY i 80—82° 0

hranitelného cukru . 10—12 ,,

cukru slizkého . . . 4—5

bilku rostlinného . . 1°/0

SOl 1,, f

Nejhorejsi Cast trtlny, CO méné cukrnata ufezava se a slouzi co odnoz
k dalS§imu rozmnozovéani. Pouze Stdvnata stébla rozemilany byvaji mezi ryho-
vanymi valci.

Obr. 3. (viz str. 21.), znézorfiuje vnitfek mlynu tftinového. Rozmackana
stébla susi se na slunci a slouzi co palivo v dalSim zpracovani sfavy. Vyliso-
vand surova Stava kazi se v horkém podnebi krajin tropickych jiz po 2 mi-

Obr. 6. Sklizeh cukrovinka. ’ J piuinuisif

Y

nutach, procez byva co mozna brzo s vapnem zavaiena, cezenim ocléténa ado -
houstky syrobu odparovana. Horky syrob spili se do kadlubi hlinénych, - ve
kterych pomalu chladne a vyzriiuje. KdyZ byla cukrovina nélezité ztuha, vy-
téhne” se zétka ve Spicce kadlub(l, matecny syrob - melasa vykange ven a
slouzi k vyrobé rumu. Zbytek v kadlubech osgkly Jest cukr suroWéil mosko-
véada, podobny nasi suroviné fepove. 1 (o

Rafinovani moskovady déje se nejvice v Evrope

Cukr javorovy vyrabi se z mizy javoru cukmatého (acer saccharinum),
jenz nalezi v Americe mezi nejkrasnéjsi stromy lesni. Vymba cukru z ného
poCina tim, Ze z jara, v Unoru a bFfeznu stromy se navrtaraji na nékolika mi-
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stech; do Sikmé zafiznutého otvoru zastrkuji se trubicky bezové, z nichz vy-
tékd miza do podstavenych nadob. Jediny strom poskytuje za 24 hodin podle
velikosti 5—18 litrd mizy.

Ubirani $tavy z jednoho Stromu trva az pét dnd, celd saisona obycejné
4—6 nedél.

Mensi stromy davaji zavarenim a Cisténim mizy | 1A4~—2kgr., vétsi stromy
také 4—5 kilogr. cukru.*)

Stava obsahuje vedle cukru mnohé soli a cizorodé latky uUstrojné; mezi
témito zejmena znaCné mnozstvi manitu. Zavafena do hustoty syrobu déava se

Ubr. 6. Vyroba cukru javorového.

do kadi nebo kadlubl hlinénych, ve kterych tuhne v surovy cukr. TyZ jest
bmotavpriizratna, chuti koFenité ale prijemné, barvy Sedohnédé.

Cisténim Ize vyrobili cukr javorovy zcela bily, avSak Ameri¢ané davaji
prednost pfirozené, hnédé suroving, protoze tato vyznamenava se zvlastni pfri-
jemnou prichuti.

*) PFi péstovani javoru cukrnatého, na zkouSku v Uhrach podniknutém, poskytlo 200
strom0 42 kgr. krasné suroviny a syrob, vnémz bylo asi 14 kgr. cukru slizkého a hranitelného.

4*
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Roku L860 vyrobeno bylo ve Spojenych Obcich asi 400.000 cent(l cukru
javorového. Od té doby zvysila se vyroba az na 800.000 centd ro¢né.

V Rakousku a zejmena v Cechach kladeny byly veliké nadéje ve vyrobu
cukru javorového, jelikoz rdzné druhy javord jsou zde dosti rozsireny. Jiz r.
1767 vyrobil Dr. Willburg v Korutanech cukr z mizy javorové a v témz roce
uverejnila vlada provolani, upozorfiujici na uZiteCnost péstovani javor(l a uva-
déjic ve znamost zplsoby téZeni tohoto cukru.

Roku 1800 ujali se ve Vidni profesor Jacqutn a universitni zahradnik
Schott této ulohy a v Prateru provadény byly zdafilé pokusy s vyrobou cukru
javorového, které primély Cetné statkafe i hospodare k nasledovani. VeSkeré
spravy statnich statk(l obdrzely rozkaz vyrabéti cukr javorovy; mimo téch ujali
se véci zejmena Liechtenstein na Moravé, knize Colloredo v Dobfisi a knize
Auersperg.

Avsak miza javorova ukazala se byti pfriliS chudou cukrem m— drZelat
v sobé asi 1°0 cukru — dilem obtizné sbirani Stavy, dilem jiné prekdzky pfri-
vedly kone¢né Uplny Upadek tohoto primyslu.*)

Cukr palmovy. Cetné druhy palem wvytvoruji Gstrojim svym cukr hrani-
telny, podobny zcela tftinovému. Miza z umeélé rany vytékajici slové toddy;
odparenim do houstky syrobu a nendhlym chladnutim vyzrni cukr, jenzZto
slové jagery.

Zvlasté vydatné palmy poskytuji za 24 hodin az 56 litrQ Stavy, ze které
dobude se 12 kilogr. cukru.

V Indii, na Sumatfe, na Javé a na poloostrové Malajském rozSifeno jest
asi Ctyfi sta druh( palem, z nichZz dobude se v onéch krajinach asi 200.000
centll cukru surového (jageru) rocné. V samotném Bengalsku vyrabi se roéné
asi 100.000 centl cukru z palmy datlové. Roéni vytéZzek cukru palmového ve
Spojenych Obcich obnasi asi 2 miliony centd.

Cukr kukuficovy. Tkanivo parenchymové, napliujici cely stonek kukufice,
obsahuje u nékterych druhll az 5% cukru tftinového, avsak toto mnozstvi
mdze byti znatné zvyseno, sesbiraji-li se kvéty pestikové (samici) i laty ty-
Cinkovych kvétn pred obplozenim, nebot” uzravanim obilek paliCovych premé-
fuje se velka ¢ast cukru na dekstrin i Skrob. Timto zplsobem lze zvysiti
cukrnatost drené aZz na 15°/0. (Dr. Ries ve ,Wiener Zeitung“ 1837, C. 98 a
99). Kukufice dafi se vyborné v Evropé a jest mozno, Ze ¢asem stane se sou-
téZznou bylinou fepy cukrové.

Roku 1786 obdrzel jisty mnich ve Vidni vysadu 12letou na vyrabéni
cukru z kukufice a roku 1810 provedeny byly Drem. Neuholdem**) zdarilé
zkousky ve Styrském Hradci. AvsSak pres to, Ze obdrzel pry ze 3000 stonkd
1'12—2 kilogr. krystalovaného cukru, nebyl zafizen zadny zavod na tento zpUsob
vyroby.

Cukr sorghovy. Sorghum (cirok) nélezi k pokoleni rostlin ze radu trav
Celedi Saccharineae, jehoz nékteré druhy byvaji od mnohych kladeny také mez}
medynék (Holcus). Cirok cukrovy nezraje u nas, nebot’ vyZaduje vedlé bujné
pldy velmi mnoho tepla. Odriida Andropogon sorghum, pochéazejici z Arabie,
dafi se velmi dobfe ve Francii.

Ludvik Vihnorm vypéstoval r. 1854 tuto odnidu se zvlastni péci a nabyl
stébel, obsahujicich 16—20{7fo cukru; jehoZz % byly cukr hranitelny.

Roku 1864 péstoval Moser cirok vUhrach a sklidil na 1 hektaru 27.000
kilogram( stébel, obsahujicich 9'5 °A0 cukru. Cirok cukrnaty jest péstovan ve
velkém v Italii (u Turina a Chirabo); zavod na vyrabéni cukru tamtéz zfi-

*) Van dej- Schott: Vaterlandische Blatter fur den osterr. Kaiserstaat 1811. — Uiber
die Zuckererzeugung aus dem Safte des Aliornbaumes in Oesterreich Viden 1810. — Burger
Untersuchungen uber Zuckerbereitung aus inlandischen Pflanzen. Viden 1811.

**) Merkantilische Annalen fur den osterr. Kaiserstaat. Videnn 1810, Cislo 67.
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zeny zpracoval roku 1873 asi 26.000 cent( stébel cukroplodnych. Roku 1875—6
vytézila spolecnost Feceného cukrovaru 8.000 kilogram( cukru a 30.000 kilo-
gramd”™melasy velmi cukrnaté a snadné kvasici.

Repa cukrova. Cukrovka €ili burak (Beta vulgaris var. rapacea Koch,
Rlben-Mangold, Runkelriibe; fa*ne. beterave) jest péstovanim zuslechténa od-
rida cvikly obecné (Beta vulgaris, Linné) a prislusi do Ffadu rostlin merliko-
vitych (Chenopodeae).

Na technické upotrebeni buraku bylo, jak praveno, poukazano Marggrafem
jiz r. 1747, ale hojnéjSi péstovani jeji spadéd teprvé do let 1832—34, kdez
cukrovarnictvi po trapnych, osudnych zkouSkach pocinalo se zdarné vyvinovati
v dllezité odvétvi prlimyslu hospodarského. Péstovani Fepy pro cukrovary pro-
vozuje se nyni zejmena ve Francii, Némecku, Rakousku, Belgii a Vv Rusku
hojnou mérou. Mimo FeCené zemé péstuje se fepa v menSim mnoZstvi také
v Holandsku, Norsku, Svédsku, v Anglii, v Rumunsku; v novéjsi dobé také
v Americe a v Australii. .

Co se tyCe zemi Rakouskych, zaujimaji ovsem zemé koruny Ceské prvniho
mista. V Cechach samych péstovana fepa roku 1871 jiz na 192.490 jitrech
pldy a sklidilo se ji téhoz roku asi 29 milion( centl videnskych.

Odridy buraj&u. Z rozmanitych druhl buraku, u nas péstovanych, uva-
dime nésledujici.

Bila slezska cukrovka jest nejrozsffenéjsi a ve velkém pramyslu také
nejoblibengjSi. Ma tvar hruskovity,
listy a Fapiky jasnozelené aneb
zelenozluté; roste Uplné v zemi a
dorista k vaze I*o—2*2 kilogr.
DafFi se lépe v zemi lehCi, pisCité,
nez v pldach tézkych.

Francouzska cukrovka s po-
kozkou rlzovou jest uvnitf Cisté
bila a jen kdyZ se zvrhne, ma v du-
Ziné kruhy jasnoCervené. Listy jsou
kratkorapikaté, kolmostojné; fa-
piky Zlutozelene, Cervenozilné. Byva
2—-2V, kgr. tézka; je velmi cukr-
nata, avSak zvrhuje se ¢asem v od-
rudu podlejsi, ze zemé vycCnivajici
a cukrem ghudou.

Repa kvedlinlmrska jest Sti-
hla, s nddechem rliZovym; machrast
maly, je stala, trval4 a dari se na-
jmé v pldach tézkych, silné hno-
jenych.,

Repa. impenalova {obraz 7.)
ma tvar rovnéz Stihly, duzinu bi-
lou, jemnou; hlavku velmi malou
a zcela pod zemi skrytou. Chrést
je jasnézeleny, slozeny z lupent
silné zkrouZenych s okrajem vroub-
kovanym.

Péstovani cukrovky. Cu- Obra* 7.
krovka nesnasi podnebi pfilis drs-
ného; prospivat nejlépe v podnebi teplém a vihkém. OvSem pak mnoho vladhy
jest v pozdnich mésicich s Gjmou cukrnatosti; tolikéZ nesvédci ji pfFilisné sucho
a vedro. VSeobecné dari se cukrovka nejlepe v hluboké a hluboko propraco-
vané, sypké, jemné a prstnaté plde. ;
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Jest-li plda do znatné hloubky stejné dobra a plodna, mlze se orati az
na 6 decim. i hloub; jest-li spodni hlina syrova, neplodna (mrtva), slusi docilili
zhloubeni tim, Ze hlucha vrstva prorve se a zkypfi, aniZz by se vynesla na
den. Toho docili se dobre prohlubnikem (obr. 8.), jejz sestrojil Horsky. Jest

ib'jisijx iriiiiisYoi«&] (ovrmioo w it ;iKUk< to pluh s dvéma oradly
ri uhhrt ob irirjbing £ ironii RhnMir/ ! bez desky rozhrnovaci,
kteryZz neobraci zem,
nybrz pouze ji spodem
podryva a zkypruije.

Plda pro fepu urcéena
ma se orati jiZ na pod-
zim, bedlivy hospodar
zradluje strnisté hned
po Znich, tedy pred hlu-
bokou orbou podzimni,
¢imz mnoho plevele se
{ y zahubi. Oréani jarniho

Soretg, NMGGAHITTS ma se hospodar vystri-
livi? li  TPLjrififl JJNJ'if» nT/7UITF'FINOT v hati, aby zimni vldha
z pldy pfrilis nevyschnula.

Na jafe dluzno role ostrymi branami nélezité uvlaCeti a potom zvalco-
vati. Dvoje az troje vladeni a jedno vélcovani upravi pldu prostfedni tuhosti
dostatecné.

Jelikoz se ostré zuby
bran spodniho, okoralého
Skraloupu nedotknou, upo-
tfebuje se s prospéchem
po prvnim vilateni radiace
Cili pospésdku.

VIEIVATN iitrvaria K/ NV
zemé budto ruénim saze-
nim anebo setim strojo-
vwm. Z rozmanitych se-
cich stroji hodi se pro
mensi hospodarstvi dobre
radkovaci rozsévadlo Hor-
ského (obr. i).), aneb seci stroj J. Prokopa (strojnika v Pardubicich), zvlasté
ddmysiné a prakticky sestaveny, kteryZ jednoduchou zménou také na rozsé-
vadlo obilné prestrojiti lze.

Obraz 10. znazorfuje
osevni stroj Horského, se
tfemi zndmkovackami.

V rolich kamenitych,
hrudnatych neb strnisko-
vitych, s hnojem nesetle-
lym, uziva se nejjistéji
radkovaciho stroje pouze
0 dvou pevnych znamko-
va’\éch Ip fil j -q

woewv s

YiliJy oriomir uv- 10 ||f|v £ uiMrat hkmliwi zeni Fepy v mirnych kra-
nuluji/ jihach ceskych trva podle
Weinricha od 20. dubna az do 10 kvétna. . ji

Dulezita pro hojné rosténi fepy i jeji cukrnatosi jest volba dobrého se-
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mene a slusi nazvati velmi racionelnym pocinanim mnohych nasich cukrovard,
které péstuji si velkou Cast semene na vlastnich rolich.*)

Dobré semeno jest jasnoSedé aneb do zelena méniveé; starim stava se
barva temnéjSi. Prestarlé semeno jest scvrklé, majic barvu hnédocCernou. Plodné
simé, byvsi do vody vrZeno, pada na dno; jalova zrna plovou na povrchu jako
pleva. Plodné semeno zavird v sobé 5—7 tmavorusych zraéCek, obsahujicich
latku skvéle bilou., Vsazeno na zko.toku vzejiti v teploté 10—1$°R. za
12—14 dnl po zasazeni.

Z kazdé tobolky musi se vyvinouti pfi kliceni na zkouSku 4—6 silnych
rostlinek.

Jakmile Fepa vzchazi, dostavuje se také plevel, hubici mladé rostlinky.
Bedlivy hospodarf nema se opozditi s pletim, dokud plevel neupne kofinky fe-
povych sazenicek; tolikéZ méa si pospiSiti s protrhdvanim (jednocenim) téchto.
Okopavanim co mozna rannym a *astym docili se najmé hojné sklizné a dobré
jakosti Fepy.

K prvnimu okopani slouzi lehka ostra okopacka ru¢ni o dvou zubcich,
také plevacka, aneb rlizna strojova radla pleci (nakolesniky).

Osamocovéni Cili ojednoténi mé se provadéti pri teplém, vihkém pocasi,
neni-li se co bati vice mrazu, jenZz by ojednoténé sazeniCky zniciti mohl.

K protahovéni fepy na roli suché, ukoralé pouziva se vyhodné malého
haku ze silného dratu (obr. 11)),
jimzto se zemé kolem zkypfi a pak
fepa, jezto zUstati ma, od ostat-
nich rostlinek uhne, natez se ha-
kem vyvrati.

Okopavani fepy mlize se diti
také prihodnym néarfadim taznym,
avSak slusi podotknouti, Ze pluz-
nimi stroji nelze nikdy préaci rucni Obraz 11.

Uplné nahradili.

6)}Uf)\'g]|]=cA {J\/II\rII\LIJrE)%Ug ae icpa tu a5 ttjiiAiatc, uuuii ivhuu nasuiva v Dipnu,
od jehoz polovice mlze se s praci na Fepisti ustati, nebot’ v ten ¢as byl se
chrast jiz tak rozvinul Ze nelze vice okopavali nebo plouzkem projizdéli Ibez
porouchani lupend.

Olainovani chrastu k Gceldm pice Skodi Fepé nemalo; slusit’ cukrovku
sklizeti s lupenim udplnym.

V sklizni fepy stfezme se ranného vybirani, které Skodi nejen mnoZzstvi,
ale také cukrnatosti sklizeného buraku. ZkuSenost zajisté vynesla na jevo, Ze
nejvice v zari a fijnu pribyva fepé nejen na vaze nybrZ i na cukru.

O péstovani burdku v Cechach ma veliké zasluhy nedavno zesnuly, wy-
tecny Oekonom FrantiSek rytif Horsky (narozen v Biliné 29. zari 1801). Za-
vadéli zahy na statcich jemu svéfenych stfidavé hospodarstvi, zvelebil polni
naradi, chov dobytka a dimysIné spojoval priimysl s rolnictvim. Nejvétsich za-
sluh dobyl sobé svymi polnimi kazanimi, ve kterych mladé, zvédychtivé. rol-
niky poucoval a je zdokonalenymi néafadimi polnimi zdarma podilel. Horsky
napsal v Ceské i némecké Feci nékolik dikladnych spist.**) Slavnymi skutky
svymi postavil si sam nejtrvalejsi pomnik a jeho veliké zasluhy o zvelebeni
rolnictvi a hospodarského primyslu v Cechach bude dgjepis téchto odvétvi
vdécnému potomstvu hlasati. 5

0 péstovani burdku psal Cesky A. Smid v obsirné naSi encyklopedii

*) 0 péstovani semene psal <7. Marek v ,Hospodarskych novinach" 1872, 542.

**) Zejmena: ,,VSeobecné rozsifeni stfidavého hospodarstvi co ncjuCinlivéjSiho prostfedku
k zvelebeni narodniho bohatstviDale vydal sva polni kazani, vyobrazenimi opatfend, v Ceské
i némecké Feti a j. Zivotopis Horsky” vjz ve ,Slpvgfku naugném" IlI.
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»Rolnik nového vékua. (SeSit 9.: ,,Péstovani fepy cukrovkyu. V Praze 1863).
Dale tyz ve ,Slovniku nau¢néem".

Mnoha pojednani o tomto predmétu shleda Ctenaf v ,,Hospodarskych no-
vinach*, v ,,Hospodéri", v ,,Casopise cukrovarnickém". (Viz na pf. v tomto
roé. 1873: B. Padera: ,,O vyvinu cukrnatosti fepy v dobé vzrlstu vzhledem
ku hnojeni") a jinde.

Ukladani fepy do stok(l. Dobie oklesténd Fepa byva ukladana do stoh(l
Cili krecht(. Jsou to hromady hranolové, ¢asteéné (6— 12" = 15—30 centi-
metrl) do zemé prohloubené, asi na 1 meter Siroké. Kde tomu dovoluje po-
loha role, maji byti zaloZzeny Celem od severu k jihu, dlouhymi boky mezi
zépadem a vychodem. Toto opatfeni ma za UcCel, aby ostré, mrazivé vétry se-
verni, anebo vlazné vanky jizni dopadaly na nejmensi povrch stohu, tedy na
Uzké celo jeho.

Urovnana fepa ma se hned zemi na tolik prikryti, aby vyschnutim neza-
vadla. Neni-li Ize staliti s takovymto pokryvanim hlinou, necht se Fepa ale-
spon chrastem ukryje. Postupem chladného pocasi dluzno pokryvku zemitou
sesilovati tou meérou, aby mraz do stohu neproniknul. Na hFebenu stohu klade
se obycejné vrstva slamy, aby se udrzela casteCna ventilace. MenSi a niZsi
hromady lépe se drZzi nez priliSné vysoké, protoZe v téchto Fepa snadné se
zaparuje teplem, kteréZ zplozeno byva dychanim kofen(*) a vibec pochodem
vegetatnim, ve zdravé repé neustavajicim. Poranéné koreny slusi peclivé z hro-
mady vylouciti, protoZe hnitim ve vikoli svém zkazu SiFi.

Cim déle Fepa ve stohach lezi, tim vice ztréaci sv(jj plvodni obsah cukru,
kteryz meéni se CasteCné na kyselinu uhliCitou. Cim niz3i teplota krechtu,vtim
méné vydychuje Fepa plynll a tim Uplnéji zachovava se cukr titinovy. Repa
mUze se i pod 0° schladiti, aniz by prestala ziti; fepa odumira teprvé rozta-
nim, jimz blany bunéné se poruduji. Takova fepa, nezpracuje-li se brzo, kazi
se a hnije.

Ubytek cukru v krechtach nelze jinak obmeziti, neZz snizenim teploty;
zastavi-li se prlvéj (ventilace), nastava uduseni, jeZ celd Fada rozkladd néa-
sleduje. Tuto pfidusenou hnilobu provazi plisné rozliénych tvarl na povrchu
i uvnitf fepy se vytvorujicich.

Vnitfni Gstroji Fepy. Kel rostlinky Fepové, vyrUstajici ze semene, promé-
nuje svlj mastny olej a latky proteinové a Skrobovité na protoplazma a hu-
niginu prvnich sklipkd ¢ili bunék. Burky jsou téliska duta, kulovita, ohrani-
Cena blanou, skrze niz tekutiny i plyny pronikati mohou; tato téliska jsou
zékladnimi astroji veSkerych rostlin.

K dalsimu vyvoji a vzristu jest mladé bylince nevyhnutelné potfebno,
aby zéhy preménovala Cili spodobriovala (assimilovalaj hmoty tekuté i plynné,
z venci vssaté, na latky astrojné. V tom slouZi ji nejvice kofinek, kteryz zahy
do zemé zapousti; tolikéz jista latka, chloipfyl zvana.

Prinlédnémez nyni ku Stavé bunék. Stava a dfen jsou pojmy neurcité,
jimiz oznatuje praktik tekuty i pevny obsah kofene Fepového vibec, v tech-
nickém ohledé vSak oznaCuje se nazvem Siava jediné cukrnaty roztok. Chovat
fepovy koren také tekutiny bohaté slizem, bilkovinou a vodou, ale Uplné bez-
cukrnaté. Jmenovité bubfici blana bunéfnd a tak zvand mezibuniéina (kterdz
jest sidlem latek pektinovych), drzi v sobé mnozstvi vody a jmenovanych latek.

Soucastky Stavy. Skoumame-li obsah bunék, shledame, Ze Stava hu-
mena Hyyi V snhp ipn sVravap @06t i Uy R A JBBD TN Ny ORIV
tyto: zbytky protoplasim, zrnicka Skrobova, krystaly Stovan( a jednotliva ja-
dérka bunicna.

Ostatni soucastky nalézaji se ve stavu rozpusténém. Dosud vypéatrany
byly nasledujici normalni soucéastky:

K dychani kofen( Fepovych4 psal Dr. Heinz v ,,Casop. cukr.4 1873.
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Voda,

cukr trtinovy,

cukr hroznovy,

latky pektinové, bilkovité (proteinove).

ROzné soli: draselnaté, sodnaté, vapenaté, horecnaty;

kyslicnik Zeleznaty i manganaty;

kyseliny Ustrojné: Stovikova, citrova a j.;

kyseliny nerostné: sirova, fosforetna a slouceniny obou skupin s rozma-
nitymi zasadami;

chlorid sodnaty i draselnaty, kyselina kfemicita.

Asparagin a betain, zasady to dusikate.

Klovatina a tuk.

Barviva a latka bezbarevna, meénici se Ziravinami na latku hnédou, hu-
musovitou a j. v.

Neékdy drzi v sobé Stava nékteré vyminetné latky, které vytvori se bud
neuzranim, dlouhym leZzenim v kreehtach, anebo nésledkem hnojiv nemirné
upotrebenych.

Tak obsahuje nékdy Fepa dusiCnany, arabin, dextran (Scheibler) a j. sou-
Castky, které vyrobu cukru nemalo ztézuiji.

O urcovani Stavnatosti, jakoz o stanoveni dilezit&jich soucastek Fepy,
nalezne Ctenar potrebna data bud'v,,Casop. cukrovar.u, v ,,Listech chemickychll
anebo v spisovatelové ,,Rukovéti rozboru cukrovarnickychu.

PFfiblizné stanovi se v praktickém chodu jakost Stavy repové, jakoZz hut-
nost $tav cukrnatych vibec pomoci cukroméru Ballingova anebo hustomérem,
jejz sestrojil Beaumé.

Stanoveni hustoty cukromérem slové saccharizace, urCovani cukru pomoci
pristrojl polarizaénich pak slové polarizace.

Polarimetrem vySetfi se v Fepé pouze mnozstvi Cistého cukru; sacchari-
metrem Ballingovym vSak soucet cukru i latek cizorodych, tak zvanych ne-
cukru, ve stavé spolecné obsazenych.

UdcCitarae-ii udaj polarimetru od C¢isla saccharimetrem vySetfeného, ob-
drzime tedy mnoZstvi necukrd.

Délime-li Cislo polarizace Udajem sacchariinetrickym, obdrzime veli€inu,
udavajici pomérnou hodnotu Stavy, Ccislo toto slové tudiz kvocient jakosti Cili
zkratka kvocient

Podavse tuto prehled nejdClezitéjSich rostlin cukroplodnych, které pésto-
vany jsou v krajinach tropickych i naSich ve velikém, dokladame, Ze jmeno-
vité cukr ze titiny ma velmi ddlezitou Glohu v obchodé svétovém.

Ku spotiebé Clovécenstva prispivaji vynikajici rostliny cukrnaté asi na-
sledujicim podilem cukru:

Cukrovnik ¢cili trtina . . 70°0
fepa cukrova . . . e 22
rozlicné palmy .4,
javor cukrnaty , . . - 2,
cirok, kukurice a t. d. - 2.,
100% rm M KJ'«

Rozumi se, Ze Cisla tato jsou jen pfiblizng, stale se ménici a maji tudiz
hodnotu jen v porovnani opravnénou a Casovou.

Mohutné zkvétajici odvétvi cukrovarnictvi Fepového zatlaCuje vzdy vice
privoz cukru kolonialniho.

Oviem, Ze nedavno jeSté bylo zcela jinak. Dle Dra. J. Bernata uhrazo-
vala vyroba surového cukru burakového jesté pred 20 lety pouze 11°/0 a pred
10 lety teprvé 20% spotieby I

Jahnova Kronika prace. Dii V. 5
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Cukrovamictvi Fepové. SiHt ri -

Olivier de ServeS byl pry prvni,*) kteryZz upozornil (r. 1605) na cukr-
natost buraku, avSak teprvé roku 1747 oznamil némecky lucebnik M arggraf
berlinské akademii véd, Ze vyrobil cukr z burdku. Nalez Marggrafiiv zlstal po
Ctyricet let v zapomenuti, az zase Karel Frant. Achard, rodily Francouz, pocal
opakovati pokusy onoho, privadéje k uzitklm theor.etické vyskumy svého by-
valého ucitele.

Achard varil zprvu burak ve vodé vapenaté, lisoval, cedil a zavarel Stavu,
ponechévaje ji potom v teplé jizbé nendhlému vyhranéni. Lékarnik Erxleben,
komercialnf rada Ceské vlastenecké spolecnosti hospodarské,**) opakoval po-
kusy Achardovy v Cechach r. 1812 a shledal, Ze lze dociliti lepSich vysledkd
podlé Hermbstadta, kteryZz vylisovanou Stavu ze Fepy rozkrouhané samotnou
ohfival a potom s pridatkem vépna ve varu cefil. Nbldechen byl prvni (jiz
1799), ktery tento navod provadél. Lampadins shledal, Ze uhel dfevény od-
nima Stavé repové barvu, odpornou pfrichut i zapach.

Napoleonova soustava kontinentalni (dekret ze dne 21. listopadu 1806)
privedla €ily ruch podnikatelsky v prlmysl tento a cukroYayjuctvi stalo se na
néjaky Cas dosti vynosnym.

Ackoliv vSecky tyto pokusy nevedly dosud k pomérlim ustalenym, zdgé-
sili se nicméné Anglicané nového primyslu, obavajice se vSim pravem, Ze bude
ve svém zdokonaleni v budoucnosti ohroZovati rozsahly obchod jejich s cu-
krem; zaplavovalit' pred zponienutym dekretem kolonidlnim zboZim svym ve-
Skeré trhy evropské. Achardovi nabizelo se potaji 150.000, pozdéji 600.000
frank( s podminkou, aby uvefejnil dilo o neprospésnosti cukrovamictvi bura-
koveého. Achard zamitnul toto bidacké podplaceni kramarskych AnglicanQv a
osvédCil se byti nejen slavnym ucencem, nybrz i pocestnym karakterem.

Téhoz roku (1812) jako v Cechach Erxleben v malém, zabyval se ve.
Francii Benjamin Delessert Usilovné s vyrobou cukru burdkového wve velkém
a dosédhnuv znaénych Uspéchl, sdélil své vysledky s Chaptalem. TyZ podal o
tom zpravu Napoleonu 1., jenZz odebral se ihned do tovarny Delessertovy
v Passy, a kdyz se byl ocité presvédCil o pokrocich tohoto mladého odvétvi
prdmyslu, v zavodé Dclessertové Uzasné vyvinutého, pripjal vlastnoruéné onomu
Cestny kfiz, jejito prvé sdm na prsou nosil. Druhého dne oznamoval viladni
»MoniteurK Ze nastava nesmirny prevrat celému obchodu francouzskému. Dne
15. ledna 1812 uvefejnén byl druhy Napoleontiv dekret, oznamuijici vSsemozZnou
podporu statni prdmyslu tomuto.

TyZz dekret skutecné poskytnul cukrovamictvi nesmirné vyhody moralni
i hmotné a opraviioval Uplné k tomu, nazvati Napoleona |. druhym otcem
primyslu cukrovaraického. ***)

Cily ruch nastal y cetnych cukrovarech francouzskych a jednotlivci zéa-
vodili spolu v zlepSovani a vynalézani predpist manipulaénich. Descotil zdo-
konalil Cefeni vapnem, Figuier upotfebil uhle kosténého k odbarveni Stav,
Kuhlmann konal zkouSky s Cukrany, Delessert zabyval se rafinaci a dovedl
toho, Ze homole cukru Fepového byly tak Uhledné jako cukr tftinovy, Vilmorin
vypeéstoval soustavnym vybérem a zuslechtenlm odrudu fepy, podobnou druhu
buraku slezského. rv tawvcff

-uovomo & fjofjén/ZKjo luénvoioq v n$t uiGfiboii

*) Vivien: ,Traité de la fabrication du sucre" 1876.

**) Erxleben: ,,Versuche liber den Anbau der Runkelrtiben.** Prag 1818, i*]

**x) Mezi jinym povoleno bylo postaveni péti set cukrovani, které byly dané osvo-
bozeny. Na Gtraty stadtni postaveny byly 4 tovarny, které byly tak zafizeny, Ze mohlo se
v nich vyrobiti v kampagni 1812—13 asi 40.000 celnich centl surového cukru. Jedno sto
chovanc(, studujicich to lékafstvi, chemie a farmacie, bylo podéleno statnimi nadacemi a
slibena jim odména 1000 frank(, paklize béhem 4 meésict nabudou vysvédéeni o dikladné
znalosti cukrovarnické, aby mohli podobné zavody samostatné Fiditi a t. d-
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Také y Némecku zpusobila slova Napoleonova: ,,pevnina jest anglickému
pbozi nepFistupna!*“ priznivy obrat v prdmyslu cukrovarnickéin. Zier, Hanne-
icald, Schatten, Hermbstadt Nathusius a celd fada jinych muzi proslavila se
v této periodé zaCateCnické. Pohrichu v8ak hledélo se v Némecku az pfrilis
k tomu, aby cukrovarnictvi provozovalo se prostfedky co mozna jednoduchymi.

PFiliSnou sporivosti v zafizeni mechanickém nemohlo se pak dociliti ta-
kové vyroby cukru jako ve Francii a nejvétsi pocet cukrovari némeckych zasel
brzo po zruSeni Napoleonovy soustavy kontinentalni (1814).

Podobné nedafilo se tovarnam ceskym?*) ponejvice nasledkem pfili§ pri-
mitivného, chatrného zafizeni.

Jiz ale slusi ndm prohlédnouti blize k pomérdm cukrovarnictvi naseho
Ceského v prvnich jeho zaCatcich. Ve vlasti naSi pocala ku konci minulého
stoleti ,,vlastenecka hospodarska spolecnost” — nedlouho prfed tim zaloZzena —
poprvé o zavedeni cukrovarnictvi se starati. Roku 1811 vyslala ¢lena svého,
profesora Schmidta k Achardovi, aby se u ného vyrobé cukru vyuCil. Po na-
vraceni prof. Schmidta vystaven na Utraty feCené spoleCnosti v laboratoriu
v Karolinum Uplny pfistroj k vyrobé cukru a jmenovany profesor byl povinen
kazdého bezplatné ve vareni cviciti.

Roku 1812 zakoupil nasS krajan Richter byvaly Kklaster cisterciansky ve
Zbraslavi u Prahy a vymohl si téhoz roku vyhradni vysadu zemskou k zpra-
covani cizozemského cukru surového.

Cukrovarnictvi Ceské slouceno jest v mnohé pri¢iné s jmenem Richte-
rovym, tak Ze pokladame za slusnou povinnost, podati v naSeiri stru¢ném ramci
déjepisnem kratky Zivotopis muZe tohoto. **)

Antonin Richter" narodil se v Ceské Lipé dne 4. listopadu r. 1782. Otec
jeho, byvaly barvit, zahy zemrel, zanechav synu pouze velikou zalibu k déjiim
chemickym. Antonin vénoval se zahy primyslu a nastfadal si potfebnych vé-
domosti praktickych u velkoobchodnika A. Brosche v Praze. Roku 1803 za-
fidil si Richter v Praze zavod se zboZzim kolonidlnim a bavinénym. Posléze
jmenované odvétvi obchodu prfivadélo ho v casty styk s Josefem Leitenber-
gerem, chvalné povéstnym tehdy prmysinikem, jehoZz dceru Jenny pojal za
chot. PFi své plvodni naklonnosti k lu¢bé nalézal Richter trvalou zalibu prede-
véim v péstovani onéch odborl chemické vyroby, které slibovaly moznym zdo-
konalenim vzdy hojnéjSiho rozSifeni ve vlasti. JiZ roku 1810 podporoval Rich-
tera uCeny rodédk jeho Mikan, profesor chemie v Praze, radou i prikladem a
dovedl jeho zejmena upoutati k zajimavym a tehdy Casovym zkouskam o vy-
rabéni cukru javorového i burdkového. Pokusy provadény byly v domé u ,,Cer-
ného koné".

Jiz roku 1787 zaloZila akciova spolecnost (Fries a spol.) ve Zbraslavi
rafinerii cukru, ***) kterou Fidil ' Dé Sauvaigne a v zafi téhoz roku spustén
byl prvni var o tfech stech homolich. Tovarna tato zfizena byla v byvalém
Cistercianském klastere, f) cisafem k tomu Uceli propdjceném.

n ) Vyrabeiii cukru z buraku zkouSelo se zadhy v Cechach na mnoha mistech; jiz roku
1800 na pfF. na panstvi Hofickém (hr. VVrbna), kdeZ pracovalo se velmi ¢inné aZz do roku 1810.
Jiny cukrovar z této doby postavil Veit v Libochu. Av3ak po roce 1814 zadly skoro vsecky
tyto tovarny nésledkem padu soustavy kontinentalni.

**)  ObSirnéjsi biografii Antonina Richtera nalezne ¢tendr v rLibGHu 1855, tolikéz
z jmenovaného Casopisu vzaté uvahy v ,Jahrbuch der JHubenzuckerfabr.u Viden 1872.

***) Dle jiného pramene udalo se zaloZeni této rafinerie jiz roku 1785 (,,Beitrage zur
Geschichte der Gewerbe und Erfindungen Oesterreichs**. Viden 1873. Str. 184.). Prvni tovarna
na cukr buradkovy v Rakousku byla ona v Dacicich (na Moravé), r. 1829 dostavena.

f) Klaster slul Aulu regia (kral. sifi, z ¢ehoz ném. jméno Konigssaal). — Prvni rafi-
nerie v Rakousku zaloZzena byla r. 1760 v Rjece a pozivala 25leté vysady. Po zrudeni této
postavena byla druha rafinerie v Terstu, tfeti v Kloslemeuburku. — Druhéa rafinerie ¢eska
byla ona v*Novém Mésté Tiad, Metuji, obchodnikem Antoninem Sperlingem zaloZena. — Z firem,
které pozdéji v rafinovani kolonialniho cukru vynikly, jmenujeme Slechtice z? Stoh*w8f9 J. M.
Millera, Arnstcina a j.
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Paméatny tyZz zavod, kteryZz prestal pracovati, tusim, roku 1803, stal se
0 dvacet let pozdéji klasickym jevistém cukrovamictvi ¢eského pod vedenim
Richterovym.

V dobgé, kdy Richter zpustlého zadvodu Zbraslavského se ujal, byly po-
méry obchodni a celni (po zruseni soustavy kontinentalni) prdmyslu cukrovar-
nickému tou mérou nepfiznivé, ano az do roku 1819 primo tak nesnesitelne,
Ze Richter ztratil v kratkém cCase skoro veSkeré své jméni a byl takto nucen
vzdati se na Cas cukrovamictvi. Teprvé r. 1819 ujal se poznovu rafinace su-
roviny, kdyz byl po Sestiletém marném naléhani prfimél viadu k tomu, aby
priznivou sazbou celni podporovala pfivoz kolonialniho cukru do zemé k ne-
malému jeji prospéchu.

Y létech 1824 preménil A. Richter valnou c¢ast’ rozsahlé budovy na chemi-
ckou tovarnu, ve které vyrabél: kyselinu sirovou anglickou (komorovou), kyse-
linu solnou, dusi¢nou, octovou, siran hlinity, kamenec, salmiak, sodu, strojenou
sadru, cukr olovény a mnohé farmaceutické lucebniny (salicin, kreosot a j.).

Roku 1831 postavil knize Bedfich z Oettingen-Wallerstein(l ve Zbraslavi
tovarnu na cukr fepovy a stal se takto jaksi konkurentem Richterovym, ac
s timto zil v nejlepSi shodé a pfFi mnohych pfrilezitostech své uznani verejné
jemu vyslovil.

Dvé leta pred tim jal se Karel Weinrich zakladati v Cechéach tovarny
na cukr burdkovy, zejmena: v Chudenici, Bezdékové, Svinari, Dobravici a j.

Vibec dluzno zaznamenati, Ze tou dobou priimysl cukrovarnicky nalézal
v celéem Rakousku horlivé stoupence.*)

Richter zucastnil se tohoto ruchu ve velkém teprvé roku 1834, nacez
povstalo v Cechach mnoZstvi- cukrovard a tak zvanych breckdren. Byly to ze-
jména: 1835 Zinkov, Bilin; 1836 Budgjovice, Radenin, Zlonice, Dobficany;
1837 Liben u Prahy, Blatnd, Chanovice, Eisenberk a t. d. Slusi doloziti, Ze
valna Gast novych zavodd rovnéz tak rychle zase zanikla pro nepfiznivé po-
méry mistni a nedostatetné zafizeni. Zavod Richter(iv naopak zveleboval se
vzdy vice. Roku 1838 uzavrel slovutny majetnfk jeho z rozlicnych pricin za-
nechati nejvétSi Cast ostatnich odvétvi fabrikace, prikloniv se s tim vétSim

asilim vyrobé cukru burdkového.

SnaZiv se podporovati primysl tento domorody, odhodlal se kupovati od
mensich tovaren (Chudenické, Dobravické, Svinarské a mnoha j.) Fepovou
Stdvu na 33° Baumé zahusSténou (tak zvanou bfecku), kterouzto v rafinerii
své spoletné s nakoupenou surovinou dale zpracovaval. **) Vyjimaje B. Freye
(ve Vysocanech) a Baerenreuthera (na Smichové) prodavaly tehdy veSkeré cu-
krovary Ceské svou Stavu nebo surovinu do Zbraslavi.

Tato ddmysind myslenka vyhodného déleni prace jest vyhradnou zasluhou
Richterovou a staCila by samojedina k zaloZeni véfné pamatky na muze tohoto
v dgjinach Ceského cukrovamictvi.

K névrhu Ballingovu, vyrabéli lih z melasy,***) zridil Richter jiz roku

*) V té dobé povstalo také v Uhrach asi 20 tovaren, které zafizoval po novice Dr.
Limberger; podobné stavény byly cukrovary v Halici, Styrsku a v Krajiné, které vsak po
kratkém trvani vesmés zadly. Roku 1836—8 postaven byl velkolepy zavod v Zidlichovicich,
kdez spojeny byly zahy veSkeré pokroky a vynalezy francouzské, némecké a belgické, tak
Ze tovarna tato, vedena Florentinem Robertem, stala se vzorem celému Rakousku. — Z po-
¢atku provadéna zde studena macerace Schiltzenbachova, pozdéji lisovani kaSe, az naposled
vynalezen a zdokonalen zde nejlepsi zplsob téZzeni Stavy — uifuze. Podlé vzoru tovarny
této zafizeno bylo pozdgji nékolik cukrovar v Moravé a Uhrach (Gonzalles, Rothermann aj.).

**) Y témz roce objednal prazsky obchodnik a lucebnik Vaclav Batka vétSi mnoZstvi
semene Ffepového pfimo z Francie, kteréz potom ve vlasti své zdarma rozdilel.

***) ,Mittheilungen des héhmischen Gewerbevereines" 1841.
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1836 vinopalnu, ve které zpracovala se veSkerd melasa Zbraslavskd i néco za-
koupené. *) - Y,

Richter zemfel 13. prosince 1846, zanechav po sobé Cestnou upominku;
bylté jeden z nejobétavéjSich, nejSlechetnéjSich a nejintelligentnéjsich pionért
Ceského cukrovamictvi.

Vedlé slovutného naSeho krajana nesmime zapominati jiného, tolikéz ve-
hlasného zakladatele ¢eského primyslu cukrovarnického, Karla Weinricha,**)
kteryZz rodem z Némecka zdhy priklonil se druhé své ot€ing, privodiv zde
k uzitkim ovoce hlubokého vzdélani a praktické zkuSenosti, ¢astym cestovanim
po Francii vytfibené. xik; > m

Jiz roku 1830 vyzval jej knize Thnrn Taxis, aby postavil pro néj cu-
krovar v Dobrovicich ~(plivodné Dobroviceves, chybné Doubravice). Weinricli
podrobil se tomuto prani a docilil hned prvnim rokem péknych vysledkd. To-
varna Dobrovicka zpracovala prdmérné 50.0Q0 vid. centl, na tehdej$i dobu
znané mnozstvi. « , IL

Cukr z valné Casti primo ze Stavy vyrobeny rovnal se bélosti i pevnym
slohem Uplné podlejsim melisGm, a prodaval se v kouscich, skrovnéjsi dil byval
opétné rafinovan. V lété 1831 postavil Weinrich na vyzvani kniZete z Oettingen-
Wallersteinl v Chuchli u Prahy malou tovarnu pro zpracovani 15.000 vid.
centd; roku 1832 podobnou ve SvinaHch (kraj berounsky); vrchni dohlidku
nad témito tfemi tovarnami vedl Weinrich sam.

V nasledujicich létech postavil dilem sam, dilem ve spolku s Kodweisem
cukrovary ve Zbraslavi (Oettingen), Stranové (ryt. Neuperk), Jirndch, Smi-
darech (Wagner), u Slaného (Oppelt) a ve Filipove, kteréz, oba prvni vyji-
maje, dosud pracuiji.

Weinrichovi bylo pfi tom zapasili s mnohymi svizeli a protivenstvimi;
Urednici hospodarsti pohliZeli nejen s nechuti nybrZ i s nepfizni na novy prd-
mysl, rolnici nemohli nikterak pochopiti vyhod péstovani fepy a museli byti
k tomu zvlastnimi dary, prémiemi a vSelikym nadlepSovanim jaksi lakani.

Nedostatek Fadnych Feditelll cukrovarnickych byl rovnéz nemalou pre-
kdzkou rychlému rozvoji tohoto primyslu. Z té priciny zafidil Weinrich
r. 1836 u Prahy (v domé p. Hally) malou tovarnu ucebnou, ve které podniknul
prvni vé&tSi zkouSky o maceraci. Tento zplisob téZeni Stavy zavedl potom ve
vlastnim cukrovaru v Sadské, r. 1838 postaveném. Repa byvala tehdy krou-
hana v tenké kolacky, kteréZz vyluhovaly se postupné horkou vodou v dreveé-
nych kadich. » L«ir,JF\

Aclkoliv préace provozovala se s nejvétsi bedlivosti, byla vyroba cukru
velmi skrovna a penézité vysledky péti kampani dosti chatrné; procez od roku
1843 pocinaje, pracovalo se v Sadské opét pomoci listi hydraulickych a to se
znatnym prospéchem. Cukrovar v Sadské preSel po roce 1846 v majetek do-
savadniho drzitele pana dra. Biirgermeistera. Weinrich zakoupil za to pozemek
v PeCkach, kdez stavéla se pravé trat' statni drahy; tamtéz postavil si cu-
krovar, v némz r. 1848 poprvé se pracovalo. Tovarnu v Peckach fidili tehdy
s Gspéchem P. Hahn (f 1866), dlouholety spolupracovnik WeinrichGv a W.
Teuchert, nynéjSi Feditel cukrovaru v Syrovatce. Weinrich zemrel r. 1860 ve
nedinavného muze, vyslovujeme zde toliko obecné presvédceni vrstevnikd, Ze
Weinrichovi pfislusi na vzdy Cestné misto v dgjinach Ceského cukrovamictvi.

Po pfildadé Richterové kupoval i B. Frey (narozen 1799) ve VysoCanech
Stavu Fepovou a vlbec zUcastnil se velmi ¢inné ruchu cukrovarnického. Otec
nedavno zemrelého pana Bedficha Freye starSiho zafidil v roee 1827 lékarnu

iy 5?3 Doklady o tom nalezame v .Denkschritt der Pragev Naturforscher-Versamm-
lung™ 1837.

**) Karel Weinrich narodil se u Wttdaru, v pruské prov. Rynské.
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u v,Jednorozce4t y Praze. Toho Casu odebral se jmenovany Bedfich Frey sen. na
cesty do PafiZze a Londyna, aby nabyl védomosti ve farmacii, hospodarstvi, cukro-
varstvi, vinarstvi, pivovarnictvi a vinopalnictvi. Kdyz se byl po paltfetim roce
do vlasti navratil, snazil se privésti k uzitkm zejména nové védomosti cukro-
varnické, ve Francii nastfddané. Ceské cukrovary toho Casu ua zkousku po-
stavené Zivorily dosti trudné se vzacnymi toliko vyminkami. Domnénku valné
rozSifenou, jako by burdk Cesky nechoval dostatecné mnozstvi cukru, vyvratil
B. Frey Cetnymi zkouSkami, podniknutymi s cukrovkou z rozlicnych Kkrajin
nasi vlasti a zafidil (1833) v nynéjSim pivovaru ve Vysotanech malou tovarnu
na vyrabéni cukru z buraku. nurfl m
-n»  Upotfebeni parni sily bylo tehdy velmi malo rozsifené a byl snad An-
tonin Bichter jedinym v Cechach, kteryZ k odparovéni stavy uzival uzavritého
pristroje o vzduchoprazdnu. {Mor

Prvni vysledky pokusl Freyovych byly provazeny hojnym vytézkem, prodez
bylo jemu roku 1835 mozno postaviti dosud pracujici cukrovar Vysocansky,
ovSsem z pocatku dosti primitivné zarizeny. Po tfech letech odebral se Frey
po druhé do Francie a navrativ se obohacen novymi zkuSenostmi, odstranil
ve své tovarné panve nad otevienym ohném, malé filtry, drevéna struhadla i
nedostate¢né lisy hydraulické, nahradil posledni novymi na 2000 centd, tlaku
a zaridil upotfebeni pary v celém zavode.

Vyvoj cukrovaru Vysocanského slouzil potom za vzor mnohym jinym za-
vodlm a byval inteligentni majetnilt jeho daleko volan a tazan o radu a dobro-
zdani. Pozdéji postavil sobé& Frey cukrovar Nayy-Surany v Uhrach, ktery
podobné s Uspéchem pracoval. Znamenitd myslenka Richtrova ,,dstfednich rafi-
nerii** nalezla ve Freyovi ohlasu a v cukrovaru VysoCanském odebirala se za-
husténa fepova Stava z tovarny Dobrovické, Weiurichem zafizené.

V roce 1840 byla oddélena manipulace Stavy od rafinace suroviny vlastni
a Dobrovické. K tomu cili postaveny byly zavrité filtry a varostroj o vzducho-
prazdnu. Pozdéji zménéna byla manipulace v ten zplsob, Ze surovina zanasela
se do tézké Stavy.

V roce 1870 pracovalo se naposledy na lisech hydraulickych, jeSto za-
vedena byla diflze s olifivadly prestupiiikovymi.

Bedfich Frey Fidil vedlé neunavné a mnohostranné cinnosti sve Zavud
svij ponejvice sain. V poslednich letech vzdal se vedeni tovaren, odevzdav
je obéma svym, voboru cukrovarnictvi vsestranné i vytecné vzdélanym syndm.
Zaslouzily tento Cesky cukrovarnik zemrel 18. Fijna 1878.

AZ do roku 1862 byly cukrovary Ceské témér vyhradné v nikou jedno-
tlived; teprvé nasledujiciho Iéta pocali rolnici nahliZeti prospésnost spoléovani
kapitalu a zakladali cukrovary akciové. Roku 1863 postaveny byly tovarny
v Luzci, PeCkach a v Hradci Kralové; timto krokem dan jest podnét k netu-
Senému ruchu zakladatelskému a pocet rolnickych cukrovarl vyristal kazdym
rokem, &imz vytéznost pldy a cena pozemk{ nesmirné ziskaly. Znatnych zéa-
sluh mél v tom na slovo brany cukrovarnik cesky, Jozef Pfietjr, jenz prispival
tehdy ochotné vzacnou svou zkuSenosti praktickou, kdekoliv byl na radu do-
zadan. Podavame zde néktera data zivotopisnd o vynikajicim tomto primysl-
niku, jenz stal se ucitelem i vzorem c&etnych cukrovarnik(v ceskych,

Jozef Pflegr narodil se 20. dubna roku 1823 ve Sloupné, kraje JiCin-
ského. Odbyv studia filosofickd a potom i technick& v Praze pfistoupil k ho-
spodarskému Uradu ve Smidarech, pfi ¢emz nabyl v zdvodu tamnéjSim dosta-
teCnych znamosti cukrovarnickyeli. Pozdé&ji vénoval se zcela cukrovarnictvi se
zvlastni horlivosti a privadél k uzitklm bohaté své védomosti tecliuické. Di-
rigenti, ano i dozorcové a varicové byvali tehdy pouhymi cmpiriky a pochazeli
ponejvice z Némecka. Pflegr byl jednim z nejprvnéjSich naSincl, jehoz za-
sluhy a védomosti odborné dosSly doma uznani; stalt se zahy spravcem cukro-
varu v Bélohrade (okres Novopacky) a pozdgji Feditelem tovarny na Pefuci
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(u hrabéte Ftant. Tliuna). Zde zavedl prvni v Cechach té&Zeni $tavy pomoci
mlynk{ odstfedivych a docilil znaéného prospéchu rozlicnymi opravami tech-
nickymi.

Roku 1862 stal se Feditelem cukrovaru Sadovského, kdeZ pUsobil zdarné
mezi rolnictvem, prispivaje radou i skutkem, kdekoliv tolio bylo tfeba; né-
sledkem toho byl od venkovského lidu vSeobecné ctén a milovan. Za vyrobky
zaslané na vystavu londynskou poctén byl zlatou medailii. Roku 1866 vyzna-
menan byl pro své zasluhy rak. zlatym zasluznym kfizem s korunou a pru-
skym rytirskym radem ,,Cerveného Orla“. Kdyz opoustél roku 1869 misto do-
savadniho pUsobeni, pripravili zastupcové veskerych obci vikolnich (okresu
Nechanického) tklivou ovaci a skvély prlvod banderii na rozlouéenou ,Gest-
nému obCanu obce Dohalické*.

V témz Case prevzal Fizelii stavby zakladajiciholse pravé cukrovaru v Par-
dubicich, jenzto vyteCnym vedenim jeho stal se brzo jednim z nejlepSich za-
vod(l v Cechéch. Soucasné stal se prvnim predsedou zaloZeného tehdy ,.spolku
cukrovarnikli vychodnich Cechw; zasluzny spolek ten dosahl obétavym Fizenim
Pflegrovym netuseného rozvoje a pusobil blahodarné v rozkvét céeského pra-
myslu cukrovamického. Y Cestném (radé tom setrval aZz do roku 1877, kdy
oddal se vedeni vlastniho hospodérstvi a vzdalil se (bohda jen na casi Cinnosti
cukrovarnické.

Pflegr uznan jest vseobecné za vyborného primysinika, vynikajiciho bo-
hatymi zkuSenostmi narodohospodarskymi a vzacnym talentem organizacnim.
Jest zaroven vlastencem obétavym a nadSenym, jemuZ patfi valna Cast zasluhy,
Ze cukrovarnictvi v Cechach stalo se i zlstalo prdmyslem narodnim; slusi do-
loziti, ze priCinénim Pfiegrovyni nazvoslovi cukrovarnickeé, druhdy jen v ném-
¢iné uzivané, preménilo se zahy na jazyk Cesky a rozSifilo se Casem v mater-
Stiné i mezi délnictvem.

Neprodlime pfi liceni pomér( doby nynéjSi, protoze tato se svymi uda-
lostmi a vynikajicimi, dosud Cinnymi osobami nendleZi jeSté historii. Tolik jen
s opravnénou hrdosti narodni konstatujeme, Ze cukrovarnictvi ¢eské povzneslo
se pric¢inénim geskych technik na vysi dokonalosti a Zze stava se vzorem daln*s
cizingé. Kazdorotné navstévuji ted tovarnici z Francie, Belgie, Ruska a j. z&-
vody Ceské i moravské, aby v nich Cerpali pouceni.*) Domaci strojirny zaso-
buji nejen cukrovary Ceské, nybrz vyvazeji stroje své i za hranice, zejména
do Ruska. Na misté byvalych, empirickych cechovnik(, ponejvice Prusakn,
dochézeji uznéni Cesti technikové, ano tito pfrijimaji co rok Cestna povolani za
hranice nasi vlasti.

Vynikajici inZzenyrové CeSti: Danek, Bromovsky, Rejtharek (zemrel 1874),
Urban, Holy a j. maji zasluhu o zlepSeni starSich konstrukci a neméné o vy-
nalezeni vyhodnéjSich, novych strojd; k nim pridruzuji se zaslouzili cukrovar-
nici: Pjlegr, Hodek, **) FrantiSek Urbanek,***) luCebnik Matejcek,f) Ji¢insky
a mnoho jinych chvalné se osvédCivsich nasincd.

Zel, Ze Ceska literatura cukrovarnickd neni v poméru k ohromnému vy-
voji prémyslu tohoto domorodého; a¢ velikd ¢ast narodniho jméni uloZena jest
v cukrovarech, nemame dosud Ffadného, Uplného dila o cukrovarnictvi a literarni
produkce naSe uloZena jest na ten Cas ponejvice v ¢asopisech periodickych, ff)

~

“fefitf ----- 1--7" \ oF
*) Roku 1876 zafizen byl na pF. prvni cukrovar ve Francii na difazi (ve Villeneuve,
Oise) podlé vzoru tovarny Pardubické, roku 1878 zavedl Ferdinand Delori difazi poprvé
v Belgii (Snaeskerke, Ostende) podlé vzoru cukrovaru Jozefovakého; Ceskd saturace (Frey-
Jelinek) rozSifena jest bezméla ve vSech cukrovarech ruskych, némeckych a ¢aste¢né i fran-
couzskych a t. d.
**) ZivotopiB Gustava Hodka shleda &tenaF ve ~Svétozord™ rog. 1874.
***) FrantiSek Urbanek narodil se r. 1839 ve Vrbové Lhoté u Podébrad.
f) Edvard Matejéek, chvalné znamy chemik &esky, narodil se roku 1840 v Usti nad

Labem.
ff) VSeho uznani zasluhuje v té prfiCiné Karel Preis, prof. chemie pfi Ceské poly-
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Cily ovsem ruch panuje za to ode davna ve spolkovém Zivoté nasem a
jednoty cukrovarnik(l vychodnich a severnich Cech, tolikéz zemsky spolek cukro-
varnicky nejen statné haji Zivotni zajmy prdmyslu tohoto vO¢i Zivim nepréa-
telskym, nybrZz pomahaji s Uspéchem k vyvoji a zdokonaleni jeho obcasnymi val-
nymi schlzemi krajinskymi a v nich rozpravami o dlleZitych ¢asovych otazkéach
technickych a organizacnich.

JakoZz pak tato nova éra vyznamenava se uvédomélou snahou vlastene-
ckou a snazenim védeckym, zastavujeme se u ni posléze v té pficiné, abychom
vzdali zaslouzenou Cest jednomu z pionérl, jehoz srdce, nadchnuté laskou
k vlasti a ideadly pokroku, Zel tak zadhy biti pFestalo! Zpominame zde Ferdi-
nanda Ji¢inského, jehoZz nam urvala smrt uprostfed ¢innosti a v plsobeni tak
mnohoslibnéem. *)

Ferdinand Ji¢insky narodil se dne 16. Cervence 1846 na starobylém, pa-
matném Karlovu Tyné. Zahy poslan na studia do Prahy, odbyl s vybornym
prospéchem vysoké uceni na polytechnice Ceské, kdez vénoval se s celou laskou
i zapalem zejména matematice, lucbé, fysice a technologii. Té doby jiz vyna-
lézavy a Cily duch jeho osvédCil se v pocatcich vlastni literarni cinnosti. Ji-
Cinsky tenkrate sestrojil a popsal (Fresenius: Zeitschrift fiir analyt. Chemie)
novy, maly pfistroj sirovodikovy a brzo na to navrhnul a doporucil uzivani
vakua Vv pivovarstvi. **) Péstoval i v letech pozdgjSich se zalibou fysikalni Cast
chemie a partie fysiky, které zasahuji v obor badani chemického; jmenovité
mluvival s nadSenim o pracich Bunsenovych, a Regnaultovych, obou. fysiko-
chemikn.

Roku 1870 nastoupil JiCinsky drédhu praktickou, meskaje v kampani
L870—71 v kolinském cukrovaru rytife Horského a v nésledujici kampani
v cukrovaru chropinském na Morave. Tehdy mocngéji nez kdy pred tim za-
chtélo se mu seznati také zahraniény primysl a proto ucinil tak, jakmile se
mu prilezitost udala, odebrav se v lété r. 1872 do Némecka, kde stal se che-
mikem cukrovaru v Bredové u Stétina na pobrezi Baltu.

Za pobytu sveho v Némecku byl Jiinsky literarné nejc¢innéjsim, spolu
neprestal byti rozhodnym Cechem a podporovatelem domécich literarnich pod-
nik(. Pomijejice prehojny pofet mensich pojednani, které Ji¢insky v té dobé
byl uvefejnil, uvadime zejména, Ze sepsal a vydal samostatny vétSi spis o
difazi: ,,Das Saftgewinnungsverfahren der Diffusion® 1874, prvni to dilo toho
druhu a vSestranné dUOkladné. Za pobytu svého v Bredové vypracoval také
novou methodu uréovani $tavnatosti Fepy;***) jejiz dilezitost v technickém do-
zoru cukrovarnictvi od(vodnil v jiném spise, kteryZz vydal roku 1876 na uhéa-
jeni svych nahledd a na obranu proti ndjezddm nékterych neomylnik( velko-
némeckych. j*) JiCinsky odhodlal se opustiti drdhu cukrovarnicko.u a nastoupiti
¢innost ucitelskou, pfi které by mohl vénovati se s VvétSi volnosti svym sna-
ham védeckym.

Roku 1874 navratil se Ji¢insky do Prahy, uvitan viele starymi pfrately
Z dob studentskych,ff) jimZz se stal vzorem v ohledu ¢innosti védecké. PFijav

technice, druhdy redaktor ,,Casopisu cukrovaruického", nyni redaktor ,,ChemickychXistd", které
viimaji si pilné primyslu naseho; tolikéZz Dr. M. Yevole, redaktor organu cukrovamickych
spolkt ¢geskych.
*) Podobiznu a Zivotopis Ji¢inského prinesly ,,Chem. Listy", ro¢. I., ¢ 10., odkudz
jsme cerpali néktera data zivotopisna tuto uvedena.
**) MySlenku tuto poprvé prakticky provedl inz. Rich. Jahn, viz o tom: J. V. Divi§
.Pokroky primyslové". Praha 1873.
**+) Viz ,Casopis cukrovar." 1873.
f) Der Werth der Zuckerrtibenanalyse. V Lipsku. 1876.
ff) Jiz na polytechnice byl utvofil Ji¢insky kolem sebe hlouéek nadSenych studentd,
jimZ péstovéani véd pfirodnich mimo obligatni predndsky Slo nade vSecko. lJi¢insky byl také
predsedou chemického spolku ,lsis", kteryz tehdy byl v utéSeném rozkvétu a Ccinnosti.
Roku 186H chystal se vynati spoletné s kolegou Zdenkem Jahnem (nyni prof. vPlzni) preklad
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misto assistentské pri vSeobecné i analytické chemii na Ceském Ustavu poly-
technickém, setrval v tomto postaveni az do své smrti, kterdz zachvétila jej
nenadéle po kratké nemoci. Jicinsky zemrel o Vanocich roku 1877 rozkladem
krve, nasledkem to neStovic.

Naposled vyslovujeme prani, s nimz bude soulilasiti mnohy ctitel historie
kulturni: aby néktery z pamétnik(v staré doby podal nam vérny obraz jeji,
drive, neZ velezajimavé, v mnohém ohledu pfimo klassické podrobnosti upadnou
Vv zapomenuti.

K usnadnéni praci pripravnych podavame tuto seznam pramenl déjepis-
nych, tykajicich se predevSim déjin cukrovamictvi rakouského, které lze stu-
dovati v knihovnach prazskych, jmenovité v bibliotéce ,,Primyslové jednoty

Literatura déjin cukrovarnictvi.*)

*) Achard. Anbau der Runkelriibe und Zuckergewinnung. 1803. Cislo
katal. 148.
*) — — Zuckerfabr. aus RunkelrCiben. Leipzig 1809. Cislo katal. 191.
— — Zuckerfabr. aus Runkelrdiben. Leipzig 1811. Cislo katal. 192.
*) Eley. Zuckerfabr. aus Runkelrtiben 1836. Cislo katal. 513. 3
*) Bohringer. Zurkererzeugung aus Ahornsaft in Oesterr. 1836. Cislo
katal. 1244.
Erxleben. Versuclie Gber den Anbau der Runkelr(iben etc. Prag 1818.
*) Grauvogel. Zuckerbereitung aus Runkelrliben 1811. Cislo katal. 1246.
Gottling. Zuckergewinnung aus Mangoldarten. Jena 1799.
Hermbstadt. Fabrikation des Zuckers aus R{ben 1811.
*) Hlubek. Runkelribenanbau und Zuckergewmnung 1839. C. kat. 555.
. — — Staatswirthschaftliche Ideen betreff. RUbenzuckerfabr. 1800.
Cislo katal. 1242.
* Kauzmann Das Ganze der Rubenzuckerfabr 18309. CIS|0 katal. 557.
% jvuuwerns, TWitienzuckerdarsleitung 1994, uisio Kaiai. §28.
Koppy. Riébenzuckerfabrikation 1810.
*) Krause. Darstellung der Fabrikation des Zuckers. Wien 1834. Cislo
katal. 471.
P. Labat. Abhandlung vom Zucker. Ndrnberg 1785.
*) Lampadius. Erfahrungen Gber RGbenzuckererzeugung. 1800. C. k. 1241.
*) Maréchaux. Rlbenzuckerfabr. 1811. Cislo katal. 190.
*) Mikan. Zuckererzeugung aus Ahornsaft. 1811.
Neumann. Vergleichung der europ. Zuckerfabr. Prag 1837.
*) — — Erfahrungen Gber Zuckergewinnung. 1812. Cislo kat. 1248.
*) Oppelt. Zuckerfabrik in Svinaf. 1834. Cislo kat. 528.
*) Rad. Der Ribenzucker Oesterreichs und Deutschlands. 1848.
*) — Rdbenzuckerfabrikation in Oesterreich. 1862. Cislo katal. 1085.
Rath. Rdbenzuckerindustrie in Oesterreich. 1817. Cislo katal. 929.

Faradayova”spisu: ,,Historie svicky", ku kterémuZ ucelu vypracoval s nevSedni pilnosti pékné
obrazce. SeSlo s toho v38ak pro neutéSené poméry literarni. Kdyz pak po letech probirdm
se nyni sezloutlymi listy doty¢ného rukopisu jeho, vynofuje se prfede mnou znova obraz
ten u$lechtilého snazeni mladistvého. Kolik pland, prace, zamérl a predsevzeti tehdy jsme
umluvili a v duchu propracovali! a kolik bylo ndm popfano provésti ve skute¢nosti, v oné
chladné, sobecké skute€nosti, ve které pohlizi se na praci duSevni, byt nadSenou, tak c¢asto
s Usméchem a pohrdanim! Maje v rukou ¢etné dopisy Jicinského z doby pozdgjsi, s bolesti
uznavam opravnénost jeho steskl i Zalob na pfFikofi, s kterymi bylo jemu v Zivoté zapasiti.
Zajisté jednou bude se cukrovarnictvi eské tésiti plvodni a bohaté literatufe, jak ani jinace
nemUzZe byti pfi nesmirné ddleZitosti tohoto prlmyslu; kéz zpomind se potom shovivavé pio-
nérd, jimz bylo zapasiti s poméry — zvlastnimi!

*) Spisy * oznatené shleda &tenaf v knihovné ,,Prlimyslové jednoty" prazské pod &i-
slem spolu uvedenym.

Jalin Kronika prace. Dil V il



42 Cukrovamictvi.

*) Schwarzweller. Zuckerfabrikation. 1838. Cislo katal. 905.
*) Weinrich. Verbesserung in der bohm. Zuckerfabrikation. Ziet'sehe
Methode 1835—1837..Cislo katal. 527.
5 Zier. Geschichte der Rlbenzuckerfabrikation in Deutschland. 1836.
Cis. kat. 503.
Zeitschrift fur den Landwirt, Forstmann und Gartner. Wien.
Jahrgang |. Band.'

Té&zeni Stavy Ffepové.
Prani fepy.

Peclivé oklesténa, chrastu zbavend Fepa zanasi se bud pomoci kosik({
nebo zvlastnim pfristrojem zvedacim (elevatorem) do praciho stroje.

Pradlo Fepové, jezto sestrojil Champonois, jest u nas nejCastéji v uzi-
vani. Je to buben valcovity, bud z list0 drevénych sbity, nebo z dirkovaného
plechu Zelezného urobeny, jenz otaci se v nadrzce vodni tak, Ze asi tfetinou
své vySky ve vodé plouzi. Hlina ze Fepy oprana usazuje se na dné kaSny;
usazenina byvéa vicekrate za den vy-
pousténa i vypladknuta, nacez naplni
se k&d znowu CcCistou vodou. V cas
mrazu ohriva se voda v kadi pradla,
aby blato na Fepé primrzlé roztélo,
f~ \K odstranéni kamen(, provaze-
jicich vzdycky fepu, uzZivd se pfi-
stroji rozmanitého sestrojeni. Témér
kazda strojirna ¢eska ma zvlastni for-
mu ,,vybérace kamen(". P¥istroj Jolly-
ho, ve Francii zhusta uzivany, byval
druhdy také v cCeskych vinopalnach
ku prani brambor( upotifebovan, a¢
s prospéchem nevalnym.

ZvIastni, v praksi pry dobre se
osvédCivsi pfristroj k odlucovani ka-
mend popsal a vyobrazil Felcman
v ,,Listech chemickych" (roc. L). Upo-

Obr. 12. Odlugovatcl feamenfi. tfeben by| v lonské kampani Vv cukro-
varu v Zakolanech. Podobny stroj vy-
rabi takeé strojirna dme ,Breitfeld, Danék i spol.* v Karliné. Oba maji tu

,,,,,,

Obr. 12. Nahfideli C jsouupevnéna tfi ramena e, jimiz se promichava
Opétné aprepirarepa;kaminkypadaji vlastni tizi dol( skrze rost /7 a byvaji
kazdych 6 hodin vyhrnovany skrze poklop g.

ii jsou koSe k vyhazovéani fepy do vytahovadla, kteréZz vynasi ji nahoru
k rezacce.

L Trubice spojujici obé pradla, aby voda stala v obou stejné vysoko.

Obr. 13. F 8ikma plocha s trychtyfem k nasypéani fepy qqg pradla,

B Buben z dirkovaného plechu Zelezného.

C Hridel s litinovymi koly Spicovymi (Cili paprskovymi) a, a,

bb silné laté k promichovani fepy v bubnu.

dd dirkované lopatky k nabirani Fepy a presypavani do E ‘.

E* druhé pradlo na fepu s odlutovanim kamend, kteréz pravé predchozi
obraz 12. fezem dle ¢ary AB ukazuje.
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Ve Francii doSla obliby kombinace elevatoru a pradla na Fepu, jezto
slouzi soucasné k oddélovani mensich kamend. Dle Charpentiera sestrojil totiZ
Degroux soustavu tfi valcd, z nichz prvy Ssikmé naklonény zavird v sobé Srou-
bovou plochu a bé&zi na sucho. Repa byva jim neSena do vlastniho pradla
vodorovné polozeného, odtud
prichazi do tretiho bubnu,
zase Sikmo naklonéného a
uvnitf  rovnéz plochou Zzavi-
tkovitou opatfeného. Buben
tento otaci se spodni Casti ve
vodeé. Cistici vykon celého U-
stroji pak je nasledujici:

V prvéem, Sikmém to a
na sucho bézicim bubnu okle-
pavad se hlina a drobné ka-
minky se fepy, v druhém dgje
se obycejné pradlo vodni a
v tfetim, tolikéz Sikmém bubnu
zveda zavitnice ve vodé fepu
do hdry, jesto kameny co téla
pomérné tézsi, spadavaji na
dno k&dé. Praci stroj Char-
pentiertiv provadi vyborné svij
Ukol, ale vyZaduje mnohem
VEtSi hybnou silu nez pradlo
u nas obecné uzivané.

Lisovani.

Prddlo na fenu.

A T Istdi hifd rm-lirkp.- Tpn-
to zplsob préce, druhdy v Ce-
chach nejrozSirenéjsi, zachoval
se dosud v 15 cukrovarech do-
mécich. V Némecku jest hojné
rozSiren, ve Francii pak skoro
vyhradné v uZivani.

K rozmélnéni fepy na
jemnou kaSi slouzi kruhadlo,
kteréZto sestrojil Thierry. Na
valci spiSe Sirokem nez dlou- \
hém upevnény jsou po délce
plechové pilky. Vélec otaci se
vodorovné znacnou rychlosti a
fepa byva pritlatovana proti
struhadlu zvlaStnim mechani-
ckym ustrojim, ¢imz rozkrou-
hava se na jemnou kaSi. Do
struhadla pfipousti se nalev-
kou dle potieby rlizné mnoz-
stvi vody, aby kaSe rozredé-
nim dokonaleji se mohla Stavy
zbaviti. V Cechach uzZivalo se
druhdy jen asi 50% vody, v posledni dobé vSak befe se 100% a vice. Jest-li
fepa zmrzl4, pridava se do kaSe voda na 25° a vySe ohfatd. Tim podporuje se
vydatné vyméceni Stavy a krouhani stava se snadnéjsSim.

Ohr. 13.

-
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Otupi-li se ostfi pilek béhem prace, vyméni se valec novym, v zaloze
prichystanym. KaSe prichazi se struhadla do koryta uzavieného, v némz roz-
michdva se nélezité s vodou (vystira se) pomoci michadla mechanického.

KaSe zahaluje sepotom do plachetek, anebo se ji plIni vinéné neb Inéné
vaky. Oddélovénipakstavyod rozruSenych bunék  (dfené) kona se usilovnym
vymackanim.

Krouhani a lisovani déje se ve zvlaStni mistnosti ,,na lisarneu. U pro-
stfed umisténo jest struhadlo, do kterého privadi se Fepa z praciho stroje
pomoci vytahovaku. Lisy postaveny jsou obycejné v jedné Fadé tak, aby se
kase ke vSem lisiim snadno pFinaseti nebo Zlabem privadéti mohla. Prace pro-
vozuje se takto: Na Zelezném, pred lisem se nachazejicim stolku polozi se
tabule plechu ocelového, pres ni rozestfe se kfizem vIinéna plachetka, kaSak
| naleje na ni podil kaSe, nacez délnice

rozetfe tuto hbitym pohybem ruky na

kola€ a slozi vSecky Ctyfi rohy do sebe.

Na slozenou plachetku polozi se druhy

plech, pres né plachetka a t. d Kdyz
1\ do lis(i dostatecny pocet vrstev zabaleno

jest, uvede se pumpa tlakostrojna v ¢in-

nost a lisovani zapocne. Mezi tim vybira
/ se druhy lis, to jest vyprazdnuje se. Vy-
i lisovany zbytek vytfasa se ve vykleparné
-z plachetek.

Obr. 14. predstavuje lis, nachéazejici
se Vv nejvetsim tlaku; f je pist, i ne-
hybny ramec. Vylisovana Stava odtéka na
dolejsi, dutou lisovaci plotnu ft, na jejimz
okraji je Zlabek s rourkou, kterouz vy-
téka do shromazdovaci trubice a do kotl(
Ceficich. Je-li Stava dostatecné vylisovana,
vypusti se voda z velikého vaélce, tudiz
pist g pfivede se ku klesani.

Plachetky vyklepané mohou slouZiti
mnohokrate k baleni kaSe a lisovani; pfilis
zneCisténé perou se horkou vodou, do
které pridalo se néco sody. S prospéchem
Ize téZ na misté sody upotiebiti vody
plynaren, obsahujici uhli¢itan ammonaty
(Sebor).

[' Lisovanim hydraulickym obdrzi se

Obr. 14. Lisovdni fepy.

tim vice Stavy, ¢im vice vody pfitéka na
struhadle do kasSe, €im slabsi délaji se
kolaCe a C€im déle trva lisovani. Pocitame-li, Ze obsahuje Fepa 96—97%
Stavy, obdrzime lisovanim asi 80—82% S§tavy a 18—20% vytlackl pFi mirném
ziedéni kaSe; upotrfebenim velkého mnoZstvi vody lze vytéziti 85—90% Stavy.
ILisy s primérem vétsim, pro velké ale tenké kolaCe vytlatkové zafizené
jsou vyhodnéjsi malych; dokonale vylisovany vytlatek ma byti asi s tloustky
; lepenky.

TéZeni Stavy lisovanim hydraulickym jest nejstarSi, procez dokonale vy-
vinuty a ustaleny zplsob prace. Jest-li mechanické zafizeni dobré a umisténi
pristroji vhodné, stava se lisovani vykonem zcela pravidelnym; prace plyne
bez preruseni urditym chodem, aniZz zavisi na dobré vdli délnika v té mire
jako jiné druhy vyroby Stavové.

S druhé strany oviem slusi zpomenouti nékterych nevyhodnych stranek.
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Velké mnozstvi sil pracovnich*) a mechanickych zdraZzuje praci, zpotreba pla-
chetek je znaCna, povaha manipulace prinasi sebou citelné ztraty cukru a pri-
liSna zfedénost Sfavy lisované podminiuje prislusné vydani za odparovani, tedy
za palivo.

Jaky to rozdil mezi lopotnym hemZenim a Sramotem na lisarné s jedné
a klidnou, tichou, takfka neviditelnou praci difuzni s druhé strany! A prece
vzpominame radi po létech onoho utéSeného koutku, jemuz neschazela poesie
Zivota. Vesely zpév a smutné dumy prerozmanitych narodnich pisni¢ek prou-
dily stfidavé z neunavnych hrdel ,,smiseného sboruu, prehlusujice melodickou
harmonii monotonni Sum strojdi, chrestot struhadla a bFfinkani plechl lisovnich.

B. Lisy valcové. Zpomenuté vady list hydraulickych nutkaly cukrovarniky
k vyhledani jiného zplsobu vymackavani kase, pFi kterém obes$lo by se pla-
chetek, plecht lisovnich, pump tlakostrojnych a velké &asti sil pracovnich. Lisy
vélcové rozmanitych soustav maji tento Ukol rozresiti.

Ve Francii rozSifeny jsou lisy valcové dosti hojné, ac¢ slusi doloziti, Ze
v posledni dobé tovarnici tento zplsob pro mnohé, dfive méné znamé nepfi-
stojnosti na novo Opoustéji.

Lisovani déje se budto pomoci cedidel sitovych, které ¢ini povrch plasté
dvou neb tFi valcl, tésné proti sobe se otacejicich (Champonois, Lebce a j.),
anebo lisuje se kaSe mezi valcem a nekonetnym suloiem, jak navrhnul Poizot.

V Cechéch pracovalo se pouze na zkouSku s lisem Lebéeovym roku 1873
v cukrovaru Libeznickém a sice konaly se zkouSky s obéma soustavami vy-
nalezu Lebée-ova: s lisem o dvou vélcich a s lisem trojvalcovym. Promluvime
jen kfatce o této praci.

PFi lisu trojvalcovém rozkrouha se fepa obycejnym struhadlem ua jemnou
kasi, kterd privadi se pomoci pumpy, ua kasSi zafizene, do lisu trojvalcového.
KaSe prilehne moci velkého tlaku ku cedicimu povrchu valcl. Co se dotyce
ucinlivosti jednoho lisu Lebéeova o tfech valcich, vySetfeno v Libeznicich, Ze
mozno porovnati vykonnost dvou listi hydraulickych s jedingm Lebéeovym,
nikterak ale nelze spracovati na jediném lisu trojvalcovéin az 2000 centd, jak
0 tom bylo béjeno.

Pobrobné rozbory chemické, tykajici se zkouSek Libeznickych, provedl
A. Gawalowski**) a uverejnil tolikéZ popis celého postupu prace. Stava vstupuje
prolamovanymi skulinami do vnitfni dutiny valcd a odvadi se odtud postran-
nymi otvory. Stava drzi v sobé mnoho dfené Utle rozptylené, procez byva ce-
zena strojem odvléknovacim. Vytlacky z lisu vychézejici byvaji proménény
opétné na kasi, tato vystira se v Sroubovém elevatoru, jenZzto poSinuje hmotu
do Cerpadla tlakostrojného. Odtud byva kaSe podruhé puzena do lisu vélco-
vého a lehkd Stava druhym lisovanim vytéZend pripousti se na misté Cisté
vody na struhadlo.
téZilo se co moznd mnoho Stavy, vytlatky aby potom vystirany byly nélezitym
mnozstvim vody.

Bylo déle v Libeznicich zjisténo, Ze pro Ceské fepy, které jsou mnohem
cukrnatéjSi francouzskych, zapotrebi jest pfijednoduchém lisovani tak velikého
mnozstvi vody a tak dlouhé doby k vystirani, ze pro naSe poméry nelze takto
pracovati. PonévadZ jednoduché mackani s lisem trojvalcovym bylo nedosta-
tecnym shledano, pokracovalo se \ Libeznicich ve zkouskach s dvojim liso-
vanim. Z vysledkd takto docilenych vyslo ua jevo, Ze pfitokem [40—1i50%
vody na struhadlo doséhne se kvantitativné téhoz acinku jako difuzi, ale vy-

*) Na lisarné o Sesti rychlolysech zaméstnano jest prlimérné: 12 dévcat k baleni kase,
kladeni a vybirani plech, 6 dévéat k odnaseni vytlatckll a prenaseni prazdnych plachetek,
5 zen k vytfasani plachet, 6 kadakd, 3 muzZi u struhadla a vytahovadla, 3 pradleny ku &i-
sténi plachetek, 1 dohlizitel.

**) A. Gawalowski: ,,Lebéelv lis valcovy*™ v ,CasopT cukrovar.wrog. IlI.
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lohy za odpafovani Stavy takto zredéné, ztrata Casu a j. jsou takovéto praci
zcela na odpor. Na konec poznamendvame, Ze prvni lisy vélcove (starSi nez
francouzské) konstruoval prazsky inz. Feyfar a zkouSel préaci s niimi v cukro-
varu Befkovickém,

MIlynkovani ¢ili centrifugovani.

Upotrebeni sily centrifugalni v cukrovarnictvi zavedli Caillt Derosne a
Frickenhausen. .

TézZeni Stavy v centrifugach cCili v mlynkach odstfedivych mé v Cechéch
jiz jen vyznam historicky, nebot zanechaly je vSecky naSe tovarny. Zminime
se tudiz jen kratce o tomto druhu prace. Uvedeme-li kaSi Fepovou, na oby-
¢ejném struhadle vyrobenou, v prfiméfeném pfFistroji v rychlé kolotani, vystfika
Stava, jsouc puzena silou odstfedivou (o0 ¢emz psano jiz v Il. dile ,,Kroniky
Prace" na str. 47. a d).

Obr. 15. znazorfiuje nam mlynek odstfedivy. Jeho podstatnou cCasti jest
Zelezny valec (huben) o, jehoZ stény jsou dirkované a draténou sitkou pokryté.

i
:
!
:

Obr. 15. Mlyn odstfedivy.
Buben a pokryt je lubem zevnéjSim e. Dirkovany valec otai se pomoci vie-
tena 6, kteréz spociva v lozisku h. Pohyb déje se prevodem sily z kotouce n
na m pomoci Femene.

Pocatecné koluje mlynek zdlouhavé, obéh se vSak ¢im dale tim vice
zrychluje, az kone¢né ¢ini 1000 aZ 1200 obéhl v minuté.

Tlak odstredivosti vyvozény jest nepomérné mensi sily hydraulického ligu;
proto musi se odluovani Stavy od dfené podporovati vodou, kterd se strika
do vnitf mlynku. Aby se docililo dostatecné vycerpani kaSe, slusi upotfebiti
velikého mnozstvi vody~coz ma za nasledek priliSné zredéni Stavy, tedy vetsi
naklad za odpafovani. Uplné vycerpani $tavy mimo to zavisi na dobré vili dél-
nikové a jeho spolehlivosti.
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Také wvylohy v priciné veliké sily hybné jsou v podobném poméru jako
u lisG hydraulickych. Kone¢né pridruzuje se nebezpeénost mlynkt odstiedivych,
které pfi neopatrném zachézeni anebo nedostateCnou konstrukci se roztrhovaly;
vSecky tyto okolnosti pfispély k Uplnému zanechani této prace, ackoliv Stava
vyznamenavala se znamenitou cistotou. Mlynky odstrfedivé zavedeny byly roku
1857 reditelem G. Hodkem v Bolenich Berkovicich a J. Pflegrem v cukrovaru
na Peruci, kteryzto druhy cukrovar podrzel je nejdéle, nahradiv je konecné
difuzi. V Befkovicich, kdez staly pd\odné 32 centrifugy v Cinnosti, postaveny
byly roku 1873 dvé baterie difuzni. i

Walkhoffuv zplsob vyderpani vytlackuv.

Vytlatky lisove drzi obycejné jeSté 2—3% cukru; v cukrovarech fran-
couzskych, kdez k lisovani bere se pouze 40—50% v°dy, dokonce obdrzi to-
varnik vytlatky s 5—7% cukru!

K dokonalému vytéZzeni tohoto cukru uziva Walkhoff zvlastniho zpUsobu,
ktery doSel zvl&sté na Rusi hojného rozsireni.

Prace déli se na dva vykony: rozmélnéni vytlack(l pomoci stroje trhaciho
a vyluhovani kase v uzavienych nadobach pomoci vody, ktera do nadoby spo-
dem pomalu vystupuje a utvorenou slabou Stavu nahoru vytlacuje.

Vyluhovani mlize se provesti aZ na 0*4 nebo 0*7° dle Ballinga, avsak
vzhledem k drahému palivu prestava se obyCejné pri 0*8—0*9° Bllg.

V holandské tovarné Werkendam nabude se slou¢enim valcovych list a
pristroje Walkhoffova az 90% Stavy na vahu fepy. ZpUsob Walkhoffuv hodil
by se podlé toho dobfe k doplnéni a zdokonaleni prace s lisy valcovymi, nebot
docili se jim skrovnou silou pracovni a pomérné malym mnoZzstvim vody témer

Uplného vycerpani vytlacka.
Macerace Schiizenbachova. *)

ZpUsob tohoto téZeni Stavy zaklada se v soustavné postupujicim vylu-
hovani kaSe v kadich vystiracicli, nad sebou stupnovité postavenych. Smisi-li
se kaSe s vodou, obdrzime za néjakou chvili zfedénou Stavu. Odstranime-li
tuto, naliradice ji Cistou vodou, opakuje se tyZz Ukaz rozpousténi Stavy v bun-
kach i mimo né obsazené. Neékolikerym nahrazovanim zredéné Stavy Cistou
vodou vycerpdme kasi Uplné. OvSem Ze vyluhovéni Cili vzajemné vyrovnavani
hutnosti mezi obsahem bunék a vodou stava se vzdy zdlouhavéjsim, ¢im mensi
jest rozdil v hustoté obou kapalin. K dokonalému vycerpani kaSe jest tedy
potfeba jistého Casu a nékolikerého stfidani tekutiny.

Takovéto soustavné vymacenn Stavy slové macerace. Y této formé ovsem
se neprovadi macerace Schiizenbachova, nebot” kdyby se pfi kazdém stridani
tekutiny vyluhovaci méla nahraditi slaba Stava Cistou vodou, nabylo by se
velkého mnozZstvi Stavy, tou mérou rozfedéné, Ze odparovani hy se nikterak
nevyplacelo.

Za tou pricinou stahuje se zfedéna Stava na Cerstvou kaSi a dosazuje se
obsahem vySe v poradi stojici nadoby, tak Ze vzdy v jedné nadobé nachazi se
kaSe témeér uplné vycerpand, v posledni od této stojici pak nfljeza se Stava,
majici témér hustotu pfirozeného obsahu bunék. Obsah nadoby, ve které jest
kaSe uplné vycCerpana, vyprazdni se potom a Stava husta z télesa predchaze-
jiciho vypusti se do kotle Ceficiho k dalSimu zpracovani. Nadoby vyluhovaci
jsou z plechu Zelezného a maji zafizeni strojnych kadi vystiracich, to jest

*) Sebastian Karel Schiizenback narodil se r. 1793 ti Freiburku v Badensku, f r. 1869
v Baden-Badenu. Biografii a podobiznu tohoto velezaslouzilého priimysinika némeckého uve-
fejnil berlin, ,,Zeitschrift", ro¢nik 1369, sir. 270.
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* jsou opatfeny michadlem mechanickym. Soustava hfidel(l a ozubenych kol pre-
nasi pohyb parni sily na michadla vsech nadob a mUze kazdé jednotlivé Ustroji
byti podle potfeby zarazeno. Na dné kadé vyluhovaci je upraveno mosazné
sito, slozené z nékolika dilct, tak ze mlZe byt vyjmuto a ocisténo. Stava
mlze téci skrze dolejsi sito a pustiti se skrze spojovaci rouru (prestupnik)
budto do nésledujici nize postavené kadé, nebo zvlastni zaklopkou, nalézajici
se pod sitovym dnem do kotle Ceficiho.

Poklopem dole upravenym lze vyprazdniti cely obsah nadoby, to jest vy-
Cerpanou kasi i vyslaz.

Posledni nadoba, nejniZze postavena, spojena jest rourou s nadrzkou, ve
které jima se tekuty obsah naznaceného télesa, nacez byva pumpou tlako-
strojnou tlaten do nejvysSi nadoby. V nékterych tovarnach stoji fada mace-
racnich ka&di v jediné roviné a prepuzovani Stdvy z jedné nadoby do druhé
déje se pomoci Cerpadel umisténych mezi jednotlivymi nadobami.

PFistroje odvldknovaci. DuleZitou soucastkou kaZzdého zafizeni macerac-
niho jest stroj odvlaknovaci, ktery odlucuje ze Stavy dren prvé neZz ona ohfiva
se s vapnem. Nejlépe osvédCil se pfristroj Sehringlv; je to vlastné cedici lis,
podobny kalolisu, o kterém promluvime pozdéji pfi oddélovani kall od Stavy
zCefené a saturovane,

r Porovndme-li Schiizenbachovu maceraci s lisy hydraulickymi, shledame
nékteré prednosti prvého zpGsobu naproti lisim. Uplna Gistota na této stanici
Stavni, Uspora sily pracovni i pary a lepsi vyCerpani kaSe, tot jsou pozoru-
hodné vyhody macerace. Naproti tomu vadi priliSné ziedéni Stavy, vodnatost
vymocené kase (a nutné jeji lisovani) a zavislost vysledk(l na spolehlivosti

INdélnika. 5

Macerace Schlizenbachova byla tusim v Cechéch nejdéle v cukrovaru
1gﬁoveském v uzivani. V Rakousku zavedena byla macerace suchych kolagku

ovych v letech Ctyficatych nejprvé v hr. LarySové tovarné v Karviné (na
Tésinsku).

Difuze.

Theorie a Déjiny. Difuze Cili vyslazovani Fizk( (Diffusion, Mazeration
der Rubenschnitte) zove se téZeni Stavy soustavnym vyluhovanim cCili vyma-
¢enim (Auslaugung) c&erstvych struzk(v Fepovych v nadobéach difuznich, tak
zvanych difuzorech.

Rozkrajime-li cukrovku na tenké nudle (Fizky neb struzky) a vlozime je
do vody 40°C. teplé, vystupuje (difunduje) z bunic tekuty obsah skrze blanu
buni¢nou do vody, kterdZ naopak vnika toutéZ cestou do bunék. Proudéni to
trvd potud, aZ nastane rovnovaha mezi hutnosti kapaliny zevnitfni i vnitfni.
Jakmile stane se tak, prestane vzajemné pronikani kapalin, jeSto neni vice
priciny k dalsi difazi.

Nadoba obsahuje po té roztok cukrnaty — Stavu a do jisté miry wvylu-
hované Fizky. Odlijeme-li sladkou kapalinu, nahradice ji Cistou teplou vodou,
opétuje se tyZ zjev: obdrzime Stavu ponékud slabsi a fizky vyluhuji se jesté
vice. Opakujeme-li zkousSku dalSim vyluhovanim nékolikrate, shledame naposled,
Ze bunice fepové naplnény jsou kapalinou témeér bezcukrnou, a pozorujeme-li
vyslazeny Fizek pod drobnohledem, uzfime, Ze vnitfni bunice nedoznaly Zad-
neho rozruseni.

Tim jest podan dlkaz, ze dala se skutecna diflze, zakladajici se na
zjevech mdosmosy (vnikani) a exosmosy (vyprysténi) dvou rdznych kapalin
skrze blanu ur€ité povahy fysikalné.

Prosakujit’ dvé kapaliny rliznorodé, (kteréz smichati se,daji) skrze pre-
lirazujici je blanu, a na obou stranach jeji se spolu smisi. Ukaz tento pozo-
roval nejprvé Parrot (1811) na vodé a lihu. Rychlost prysténi obou kapalin
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jest nerovna; voda pronika blanou rychleji nez roztok soli neb hustSi kapa-
liny. Nejlepsi vyklad podal J. Liebig, za pfiCinu uznavaje kapalin jednak mezi
sebou, jednak i ku blané pfitazlivost molekularnou: kterd kapalina vice Ine
ku blang, ta rychleji pronika.

Bunka Fepova obsahuje™za Ziva roztoky cukru, bilkovin, latek dusikatych,
soli a nékteré dosud blize neznamé slouceniny, kteréz shledavame ve Stavé
fepové. Mimo to chova bunka nékteré nerozpustné hmoty, jeZz setrvaji ve vy-
lisovaném neb ve vyluhovaném zbytku (ve vytlatkach a struzkéach).

Stény bunicéné nesmime pokladati za neprostupné, jezto propoustgji, jak
dotCeno, skrze blanu svou vodu i Stavu. Abychom zéhadny jinak zjev difuze
Fizk( ponékud vysvétlili, uzZijeme obrazu nazorného.

Mysleme sobé bunice utvorené z utlé sitky, jejiz jednotlivé krouzky neb
otka nemaji stejné velikosti. Obsah bunék pak zndzomémeZ sobé pramalin-
kymi zrnecky (molekulami) objemu rovnéz nerovného. Lezi na biledni, Ze
zmecCka nejmensi mohou proniknouti nejen skrze vSecka ocka sitky bunicng,
nybrz mohou i z bunice po pripadé ven vystoupiti, kdeZzto zrnka vétsi mohou
jen vétsimi, nikoliv nejmensimi otvory proklouznouti a byvaji tudiz zadrzana
uvnitf bunék.

PriCinu proudéni dluzno hledati v nerovné hmotnosti obou kapalin a tim
podminéné pritaznosti hmotnych molekul.

Za tou pricinou prestavd vzajemné pronikani, jakmile hutnost obou ka-
palin (vnéjsi a wvnitfni) se vyrovnala UpIné. Rozumi se samo, Ze mluvime,
co se tyCe horejSiho porovnénl' obrazné; nebot’ nejlepél'm drobnohledem nelze
vypatrati zadnych otvor( sitkovych ve sténach bunie, aniz molekul, skladajicich
soucastky Stavy fepové, p i.. <

Objemy neb pomérné velikosti difundujicich molekul (zrnek): b||k0V|ny,
cukru, soli a t. d mohou se jediné porovnavati a priblizné stanoviti pomoci
jich vah atomovych a mérnych (spez. Gewicht).

Objem difundujiciho zmecka doty¢né souééstky Stdvové nalezneme totiz,
délime-li Cislo vahy atomoveé Cislem vahy mérné.

Cislo, udavajici objem a tim i pomérnou schopnost pronikéani, nazveme
kvocientem osmotickym*

VeSkeré soucastky Stavy fepové daji se vraditi ve dvé skupiny. V jedné
jsou hmoty, jichZz vaha mérna jest dosti znatna, ale vadha atomova nepatrna,
jsoutto: cukr, soli, asparagin, betain aj. Druh& skupina zahrnuje latky, majici
skrovnou vahu meérnou, ale znatné vahy atomové: bilkoviny, proteiny, pektiny
a j. hmoty heztvavné. PrvéjSi majice dle formule naznafené pomérné nepatrny
objem molekul, mély by prochéazeti snadno skrze blanu buni¢nou, druhé malo
nebo nic.

Prosluly ve zkouSkach osmotickych Graham rozdélil rovnéz hmoty na
dvé skupiny: hystalloidy a Icolloidy, z nichz prvni nadany jsou vybornou pro-
stupnosti osmotickou, druhé slabou neb Zadnou.

Co priklad slouziz nam repraesentant kolloid( -rr bilkovina tt- a krystal-

loid cukr.*) 0 - y
Vzorec bilkoviny (Cistého bilku) z procentoveho sloZeni vypocitand byla
by tato. Cja™uz  8™0ue

Vzorec pak cukru tftinového iCIzH,z On.

Nasobime-li veli¢iny zastoupenych prvkd prislusnymi vahami atomovymi,
obdrzime pro bilek = 2860 a pro cukr tftinovy — 298;

Délime-li Cisla ziskana pfislusnymi vahami mérnymi, kteréz obndSeji pro
bilek = P31, cukr = 1*6, obdrzime pomérnou vellkost molekuly bilku = 2183,

cukru = 186. i Uu
Z poméru téchto dvou veliCin jde na jevo, ze molekula bilku jest IV 7krdte

*) Viz ,Cas. cukrovar.* 1873 J. V. Divi§: Osmotické syevy filtrace.

Jahnova Kronika prace. Dii V.
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prostorngjsi, vétsi, nez molekula cukru, procez klade se pohybu molekuly bil-
kové jedenactkrate silngjsi odpor, nezli molekule cukerné.

Spisovatel vypocetl na zékladé téhoz vzorce, ze byla by pomérné velikost
molekuly hydratu draselnatého — 26-1, chloridu draselnatétho — 40*4, Cili
porovname-li opét objemy téchto sloucenin s objemem bilkové molekuly, vidi
se byti objem této asi 54krate vétsi nez u chloridu draselnatého, 83krate veétsi,
nez u hydratu draselnatého. Podobné ma se véc u nékterych soli a vskutku
shleddvame pfFi pravidelné praci (s teplotou nepfili§ vysokou), Ze vyslazené
Fizky obsahuji vice bilkoviny a protein(i, neZli soli a p. krystalloidd.

Z theorie pravé vylozené dalo by se souditi, Ze difuzi Fizk( Fepovych
provodi se jakési prosivani molekularngé, to jest znacné odlouceni cukru od
tak zvanych nccukrd. Avsak pozdéjsi praktické vysledky a védecké vyskumy,
nejnovéji v tom ohledu podniknuté, domnénku onu nepotvrdlly *)

Stava difuzni obsahuje vedlé cukrll tim vice pFimétk( cizich (kolloidd
aj.), ¢im vyssi teplotu bylo Fizkim utrpéli.

Prestoupi-li teplota 70°R., rozruSuje se zna¢né bunkovina, pektinové latky
mezibuniciny prechézeji v rozpustny stav a cely obsah bunék wvyléva se do
Stavy. Z opacné priciny nabude se difazi tim CistSich Stav, ¢im nizSiho za-
hievu doznaly.

O zdokonaleni difiuze pro Gcel cukrovarnictvi ma hlavni zésluhu Flo-
rentin Robert**) tovarnik v Zidlichovicich na Moravé. JiZz r. 1846 konal po-
kusy s difuzi ve velkém, nez véc nedafila se valne, protoie zaveden byl
obecnou tehdy (a¢ bludnou) domnénkou o nezbytném pry ,,umoreni” (mortifi-
cation) bunék Fepovych pred vyslazovanim.

M atya$ Dombasle,***) znamenity pramysinik francouzsky, uverejnil pred
tim (r. 1842) prvni své pokusy o maceraci Cili vyluhovani koiack( Fepovych
a dokazoval prendhlené zasadu védou nikdy nepotvrzenou, Ze dluzno Fizky
fepové pred vyslazovanim budto ususiti, anebo na 100°C. zahrati, aby se sila
Zivotni bunék ,,umofrila*.

Pozdéji Dubrunfaut potvrdil jeSté zvlastnim spisem tyto nahledy, protez
byly obecné za pravé pokladany. Nikdy snad vira v autority neokazala se byti
tak Skodlivou pro wvyvoj pramyslu, jako v tomto pripadé.

Nésledkem vysoké teploty vznikaly slizkeé, chorobné Stavy, snadno ky-
snouci. Chemickou proménou latek pektinovych na rozpustné slouceniny preslo
mnoho Ustrojnych necukrll do $tavy; pric¢inénim jich zplodiny fabrikace béhem
vyroby se kazily, nezdravy, Spatny cukr poskytujice.

Také F. Robert zahfival plvodné Fizky repové (parou) na 100rC., ale
neblahé nasledky pfinutily jej k zanechani zkouSek.

Ani snaha sniziti teplotu na 65*R. (na radu Fremyhoj neprospéla tehdy
valné, protoze teplota nedala se tak presné regulovati jako v naSi dob8 Na
ptvodnich difuzorech Roberta (okolo roku 1853) nebylo Zadnych teplomérd;
pocit hmatu jediné rozhodoval o stupni zahrevu.y) Snesla-li ruka dozorcova
po nékolik vtefin ohmatéani stény difuzni, obnéSel zahrev asi 65—68tR. Ohfi-
vani Fizk( nedélo se horkou Stavou jako nyni, nybrz pfimo parou, tudiz velice
nepravidelné.

Prvé nez Graham prekvapujici vysledky pokusl svych uverejnil, zavadél
Sebastian Schiizenbach do prakse svou maceraci, o niz dfive jiz mluveno. Z ni
vyvinulo se pozdgjsi vyluhovani kaSe fepové mlynkovanim. Le¢ zadny ze zpQ-

*) Stammer v berlinském ,,Zeitschrift" XXII. str. 625.
, **) ~ar9zen dne 19. dubna 1795 v Isére ve Francii. Roku 1837 zalozil cukrovar Zi-
dhchoweky Zivotopis a podobiznu F. Roberta uvefejnil O. Cerveny ve ,,Svétozoru".
_ **) Vydal mimo jiné: ,Faits et observation sur la Fabrication de sucre de betterave" 1823.
Zivotopis Dombasletv nalezne ¢tenar v ,,Slovniku nau¢ném™" sv. IlI.

) Viz o tom zpravu Dr. J. Otty Vjehp vyte¢né knize ,,Handbuch der chem. Techno-
logie" 1867 str. 237.
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sobl vyluliovacich nebyl s to vytisknouti vyrobu Stavy lisovanim, procez po-
mysleno opét a opét na Dombaslovu maceraci Fizkd.

Julius Robert (syn Florentina R.) ujal se véci se zapalem i obétavosti
vdékuhodnou, zkoumaje predevsim veédecky zaklady i vady difuze. Spojil jaksi
princip Dombaslv se Schiizenbachovym: podrZel krouliani tizk( prvého, ale
ve vyluhovani pfriklonil se k teploté nizsi, pravidelnym ohfivanim Stavy re-
gulované.

Neunavnym zkouSenim dopracoval se koneCné toho, ze v letech 1864
mohl odevzdati svétu cukrovamickému vSestranné promysleny, technicky opod-
statnény navod, jemuz dano jméno ,,difaze Robertova.u

Technicka badani J. Robertem, Dr. Wiesnerem, Dr. Weilerem, C. Scheib-
lerem a j. podniknutd, vynesla na jevo nasledujici dllezité vysledky:

Domnénka o nutném umorovani bunék pred difazi jest Uplné nepodstatna,
ba i $kodlivd. K dokonalému vyluhovani hodi se nejlépe teplota smési (Fizk(
a Stavy) 40—45°R., kterouz slusi regulovali ve zvlastni panvi ohfivanim lehke
Stavy, prvé nez prijde Stava ve styk s cerstvymi Fizky.

V této teploté neméni se latky péktinové na rozpustné, kysnouci zplodiny,
stény buniéné (ani mezibunicina) nenabubfuji, aniz se rozkladaji.

JeSto drobnohledem spatfuje se ve vyluhovanych (vyslazenych) bunicick
protoplasma neporusené, déje se skvteCna difuze a Stava jest CistSi nez ta, ktera
mpochodi z roztrhanych bunic lisovanim kaSe.

Robertova difuze provadéla se v zakladé takto. Vyprana fepa rozkrouha
se zvlasStnimi nozi na fezaCce v tenké, nudlovité prouzky (fizky neb struzky),
kteréZz zavaZzeji se ve voziku do nadob valcovitych z plechu Zelezného, az jsou
asi do polovice plny. Za kazdym vozikem prfipousti se na Fizky lehka Stava
(na pocatku prace voda), ohratd na panvi az na 60—70°R. JelikoZ Fizk{ i
tekutiny jest do vahy skoro stejné, a teplota Fizk( obnasi okolo 10°R., bude
miti smésice Stavy i Fizk( stfedni teplotu v tomto pripadé:

'"7Q"-IC> = 40°R.%)

to jest pravé onu teplotu, kterouz Robert uznal byti nejpFiznivéjsi. Aby se
docililo stejnomérného promiseni Fizk( se $tavou, micha se smésice dikladné
hieblem. Naplnény difuzor uzavie se neprodysné poklopem a naplfiuje se na-
sledujici nédoba Fizky.

V prvni nadobé nastane vzajemné pronikani osmoticke, kteréZ ochabuje
tou mérou, ¢im vice vyrovnava se hustota kapalin: zevnégjsi i vnitfni bunicné.
Néadoba ostavi se po 20—30 minut v klidu, natez stdhne se tekuty obsah do
kotle ceficiho a nahradi se nékolikrate po sobé tekutinou stale Fid¢i a na-
posledy vodou, tak ze Stava bunék vylouzi se UpIné a posléze bunky jen vodu
9 bsahuiji.

Pribéhem této prace ubyva Fizkiim stale teploty az klesne na teplotu
vody tlakové, kteraz ma byti 15—20°C. Po tomto vycerpani fizk( vypusti se
posledni voda do stoky, Fizky se vyberou z nadoby a tato plni se znova
Cerstvymi. Pretlaovani tekutého obsahu z jedné nadoby do druhé déje se
tlakem hydrostatickym, kteryZ prostira se zvlastnim soutrubim z nadrzky vodni,
10—12 métrd vysoko nad baterii umisténg.

JelikoZz na prvni nddobu v fadé pousti se vzdy Fid¢i tekutina a posléze
Cistd voda, jest patrno, Ze rozdil hutnosti kapalin rychle se vyrovnava, procez
fizky vyluhuji Cili vyslazuji se dokona.

Ohrivani $tavy déje se (pomcci hadd parnich) stfidavé ve dvou panvich

*) Nehledic oviem k specifickym teplotam Fizk( Fepovych, stavy a hmoty difuzoru.
Formule tato jest nespravna a uvadime ji pouze co historickou upominku. Fh'antisek U rbéanek
vysetfil spec. teploty: Fizk( = 0%*863, Stavy surové 0*883 a wudal spravnou formuli pro
stfedni teplotu smésice ve svém c¢lanku ,,0 zevnéjsim, zah¥ivani nadob difuznichu 1877.

7*
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ohfivacich, rovnéz nad difuzory, ale pod nadrzkou vodni umisténych. Metoda
Robertova stizena byla mnohymi vadami. Jednak zdlouhavy pochod manipu-
lace, podminény predepsanou dobou difuze (20—30 min.), zdrZzoval nemélo
vyrabéni Stavy; s druhé strany vysoka teplota (70°R.) Stavy, dotykajici se
erstvych Fizkd, i pracné michani C¢ili zapafovani Fizk(, zpUsobily silné zpé-
néni smeésice. Stavalot' se Casto, Ze nedostatenym promisenim Fizk({ se Stavou,
shora natékajici, zlstavaly celé chumade Fizk nedotknuty kapalinou, prodez
i neohraty, jeSto jiné partie Fizk( naopak se zpafily. Zdlouhavy pochod prace
mival v zapéti snadné zvrhnuti a zkysnuti Stav.

Metoda Schulzova a difuze novéjsi doby.

Prosluly prakticky cukrovarnik némecky C. G. Schulz opravil Robert(iv
navod v mnohé pricing, nateZ manipulace jim odporufena a novou epochu za-
hajivsi, obdrzela ndzvu difaze studené Cili Schulzovyl

Oprava Schulzova sméfuje k Fadnému rozdéleni teploty v baterii dd-
myslnou fintou matematickou a vyluCuje mechanické obtize metody Rober-
tovy. K saturaci nestahuje se vice Stava horka, nybrz studend; ona pak trva
v baterii, podporujic vhodnym oteplenim ¥izk( v nékolika nadobach moleku-
larny pohyb osmoticky. 5

Spolek cukrovarnikl vychodnich Cech vyslal r. 1870 ze svého stfedu dva
delegaty, aby studovali metodu Schulzovu v cukrovaru Kolinském. Zprava
obou delegétt prednesena byla v Sesté valné hromadé, odbyvané v Pardubicich
dne 26. prosince 1870.%)

Jadro opravy zalezi v tom, Ze ohrata Stava pretlaCuje se z panve nikoliv
do nadoby cerstvymi Fizky naplnéné, nybrz na treti prfed ni. PInéni Stavou ne-
déje se shora, nybrZz od spodu. Z toho nasleduje, Ze horka stava nepfrijde vibec
ve styk s Cerstvymi Fizky, nybrz rozdéluje své teplo postupem proudu na tfi
nadoby; plvodni stupen zdhfevu nemusi tudiZz byti tak vysoky jako navodem
Robertovym.

Podlé Roberta panuje teplota difuzni pouze v jediné nddobég, podlé Schulze
ve tfech nadobach za sebou. Tim rozdéluje se predepsana pro kazdou nadobu
doba difuze (20—30 min.) na tfi periody; jakmile byla posledni nadoba na-
plnéna Fizky a Stavou zespod podehnana, jiz také lze tekuty obsah tohoto di-
fuzoru pretlacovati k saturaci.

Vtlatovanim Stavy od spodu stava se obtizné michani (zaparovani) Fizk(
zbyteCnym, tekutina obklopuje dokonale vSecky Fizky, vypuzujic z nich i pred
sebou vSechen vzduch a plyny Fepové. Tim opét odstranéno jest Skodlivé pé-
néni temer zcela. .

Metoda Schulzova nalezla v Cechach hned pfi svém vzniku horlivé
stoupence a hojné rozsireni.**) O praktické zavedeni i zdokonaleni jeji v Ce-
skych cukrovarech maji zasluhu jmenovité F. Urbanek, M. Jezbera, E. Korab
a j. Cukrovary: Vysoké Myto, Kolin a Chrudim nejprve ji provéadély. Pokla-
dame za potrebné, popsati pribéh manipulace téZeni Stavy difuzni, jak pro-
vozuje se v Cechéach v dobé novéjsi.

Dobre vyprand a kamink(l zbavena fepa hrne se do Fezacky. Ubr. 16.

znazornuje fezaci strcj firmy ,,.Danék a spol.u v Karliné. (Z vystavy videnské

r. 1873.) ?7 = 5
Na podnozce A jsou tfi kolmé stojany B, na kterych spociva lub C,
kolmy hridel D otacCi se v panvici podnoze E a v hofejSim lozisku F\ hridel

*) Viz u Grégra tisténé ,Zpravy spolku cukrov. vych. C«chu. Sestd valna hromada.
V Praze 187J.. Nakladem vlastnim.

**) VV Cechéach pracoval s difazi Schnlzovou nejprvé M. Jezbera v cukrovaru Vysoko-
mytskéin (od 12. Fijna 1870).
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ten opatren jest kuzelem a, na némz zaklinovéna jest fezaci deska S. V té
jest osm prolomenin 6, paprskovité rozdélenych, do kterychZ zasazuji se
pouzdra s noZi.

!
i
7 - 2

Obr. 16. Rezagi =troj.

H./ri,.; - M r

Ohr. 17. a 18. znazornuji jednotlivé pouzdro na noZze. Ocelové pravitko
n svird pevné noze m. ProtéjSi pravitko o, rovnéz ocelové, doplfiuje pfistrojeni
pouzdra, kteréZz vklada se do desky Fezaci zespod. Upevnéni déje se dvéma,
nejvys Ctyfmi matkami Sroubovymi, které navleknou se na Srouby », do desky
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upevnéné. Lub fezaCky uzavien jest nahofe pevnym litinovym vikem C, kteréz
jest prolomeno Qtvorem koSe K, slouZiciho k nasypévani fepy; s druhé strany

ar 6} S @ g
LU L L
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Obr. 17. Pouzdro ma noZe.

Obr. 18. Pouzdro nft noz©.

jest pohyblivé viko H, pfidrzované dvéma zavorkami, aby se pri Cisténi stru-
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ObF. 19. Nfiz Witfikflv.
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Obr. 20. Nflz Nftpravliflv.
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Qbr. 21. Nftz Robertfiv.

da UAO

hadla dalo snadné sejmouti.

Odstranéni  nakrouha-
nych Fizk( déje se postran-
nym otvorem L po naklonéné
plose M do voziku.

Aby se Fizky nahroma-
dénim v lubu neucpévaly, by-
vaji vymetany Sikmou enikou
f. Pohyb ,ruky*“ podminén
jest prevodem Z i, l.

Pohyblivé lozisko E do-
voluje posinovani kolmého
hfidele nahoru neb dol( po-
moci Sroubu Fidiciho. Uvnitf
litinového vika J naléza se
fiditelny protindz ocelovy,
kteryZ postaven je vzdy tak,
aby pod nim proklouzly pouze
ostfi nozl, ale ne Vétsi ko-
lacky fepy. Vzdalenost proti-
noze od fezaci desky da se
riditi také poSinutim loziska
podnozniho E.

Stridani nozl vyzaduje !
pri nalezité zrucnosti asi 15,
minut.v

Rezaci kotou€ zlepsen
byl strojnikem Alex. Plejkon
v Uherském Hradisti. Reza-
¢ka Plefkova neméa osm noZzd,
nybrz jen 4—5, které vSak
soucasné vsSecky rezou. Repa
doléhéa na cely kotouc Fezaci;
zasazovani cerstvych nozl
déje se se strany zaSoup-
nutim a upevnénim jediného
Sroubu, tudiz velmi rychle.
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A. Vanicek, inZenyr v Chrudimi, sestrojil Fezaci desku podobného zpQ-
sobu, alelvklada pouzdra s nozi shora) * *fWoic] elrh r «ryfi it'Yififf jmu

NoZe fezaci lze roztfiditi v takové, které po celé délce Cepele feZou, a
v ony, pfi kterych jen po- V 'uwn mmtisn tttlwkm rig &\
lovice délky krouha. K pr-
vnimu druhu nalezi nGiz War-
kv (obr. 19.) a Napravildv
(obr. 20.).

NGz Wankdv byl upo-
tfeben svého Casu v cukro-
varech v Chrudimi a Ceském
Brodé. NUGZ Napravil(v jest
nejlepsi a dosud nejoblibe-
néjSi, protoZe obstoji nejspise Obr. 22. NAz Stafikftv
proti kamendm a dlouho vytrva.

NGz Robertdv (obr. 21.) néleZi k polofeznym; podobné onen, jejz sestrojil
Cesky inZzenyr Abund Stanek.
Posléze uvedeny (obr. 22.)
méa dvojité ostfi a mizZe se
pouhym obracenim znova
ihned upotrebiti. V kampani
1878—9 uzivalo se s prospeé-
chem noze Gollerova, jenzto
podoba se ponékud nozi Stan-
kowyu, ale predci jej v mnohé
pneme.

Poohlédnéme se nyni
po zafizeni a vystrojeni na-
dob difuznich, minouce stary
tvar difuzorll Robertovych.
Zesnuly Fiditel Ahrens uspo-
radal roku 1864 armaturu
zdmyCek a sestaveni dotyc-
nych soutrubi v prehledny
soulad, jehoZz az do nedavnéa
vSude se uzivalo. Prvni ba-
terie tohoto vzoru byla po-
stavena FrantiSkem Ring-
hofferem v cukrovaru Cako-
vickém.

Obraz 23. znézorfuje
difuzor Ahrensiv. Valcovita
nadoba difuzni mé& nahore
kuzelovitou hrdlovinu, kterou
zavira prllezovy poldop F.
Druhy prdlez F nalézad se
dole. Na dné difuzoru jest
sito ¢F, ze 3 dilG slozené,
pod nimz naléza se otvor sou-
trubi prestupnikového GHE.
Prestupnikem E spojeny jsou
jednotlive difuzory v baterii.
HorejSi hrdlovina difuzoru *

D ozra

% . - . . - Obr. *8. D fuzor Ahrengfiv.
opatrena jeSt tremi ventlly, al mjii a

kterymi po pripadé necha se prouditi budto Stava z panve A} nebo tlak vodni
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B, anebo konetné Stava predchazejiciho difuzoru skrze prestupnik. Z dvou
nize umisténych ventil( propousti C Stavu lehkou na panev, druhy, D, téZkou
Stavu k saturaci. Stoupaci roura E spojuje prvni nadobu s posledni. Jsou-li
Fizky prislusného difuzoru vyslazeny, vyprazdhuje se obsah jeho podlé starSiho
zplsobu, Ze vyslaz vypusti se do stoky, Fizky vyberou se prllezem ;- .
Sestaveni diflze, fezatky a vytahovadla na Fepu jest velmi prehledné
vidéti na obr. 24.; g jest nddoba difuzni, sestrojena inz. Bromovskym. Vy-
prazdniovani Fizk( i vody déje se velmi rychle spodnim poklopem do stoky N

S ——

OFr. 24. Difuzor. Rezad®l. o ‘\ﬁylg{i?l\’;ad\llol\;rgrfrgﬁﬁq T
. . o , -, o ¥ , LY (.
e jest vozik, jehoz skacenim sypou se fizky do prenosného trychtyre d fe-
zaCka, c Zzlab, jfmzto hrne se fFepa vyneSend ze fFepnika pomoci vytaho-

vadla T, h.

Doprava nakrouhanych Fizk( do difuzori déje se dosud ponejvice voziky
na kolejich. Snaha ceskych inzenyr( celi k tomu, aby pInéni difuzoru pomoci
voziku dalo se takika okamzité.

K tomu cili sestrojili Fri¢ i Machacek velmi dobry vozik, kteryz dosel
s uspéchem upotiebeni v cukrovarech v Ji¢iné a Cernozicich béhem kam-
pané 1876-~7. 1 ‘rtffkj nv. j@ othijd iifbiiing « M m g *gnuriolj
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Strojirna Bolzanova vc Slaném zhotovila téhoz roku zvlastni vozik do
kruhu se otécejici a s nekolika valci spojeny, kteréZz opatfeny jsou na spodni
strané zavorami. Vozik posouva se nad prazdné difuzory, kruhovité sefailéné
a otevienim zavory naplni se difuzor v pll minuté. Cukrovary v Caslavi i
v Libochovicich pracovaly béhem kampané 1876—7 s timto zaiizeniin. (Popis
i vyobrazeni v ,Listech chem.wroC. 1877 Cislo 1V.) Podobného pristroje uzil
prfed tim jiz Keyr v Litovli na Moravé.*)

Také naplnovacf trychtyre Voltrovy maji za ucel rychlé nabijeni nédob
difuznich a bylo jich v kampani 1876—7 v cukrovaru Velvarském s dobrym
vysledkem upotrebeno, o ¢emz spisovatel vlastnim nazorem se presveédcil.

Pochod manipulace difuzni podlé methody Sehulzovy jest nasledujici.

Z pocatku préce zaveze se difuzor Cislo I. nakrouhanymi Fizky a do
nadoby posledni i predposledni napusti se voda na 65— 70°R ohratad. Obsah
posledni nddoby pretlaci se tlakem sloupce vodniho ze spod do nadoby I.,
nacez plni se difuzor Cislo Il. Fizky. Hydrostatickym tlakem, ktery Gcinkuje na
predposledni nadobu, podeZzene se Cislo Il. slabou Stavou, kterd utvofila se
v Cislu 1. a difuzor I1l. plni se Cerstvymi fizky. Jakmile Stava jevi hustotu
asi 8° Bllg., odhani se k saturaci.

Pozorujme nyni pochod difuzni v bézné praci. K tomu cili znazornime
si batterii 9Clennou nasledujicim obiazcem:

Panev Cislo
Vodni tlak p p1l

HO
9
QO QOO @
» » 25 8

*Na difuzor 1. pUsobi vodni tlak a prostira se prestupnikem p do hrdlo-
viny nadoby 2.; odtud spodem do prestupniku p* do hrdloviny nadoby 3. a t. d,
az dospéje proud k nédobé 5. Z té proudi Stava do panve ohfivaci |. nad
baterii, ale pod nadrzkou vodni umisténé. Soucasné vyprazdiuje se pénev IL,
tlaCic vlastni tizi na difuzor 6; z tohoto prostira se tlak do hrdloviny nadoby
7, prestupnikem p 6 do hrdloviny diiuzoru 8. a odtud zvlastnim, ddmysinym
pouZitim soutrubi a ventil( spodem do difuzoru 9, kteryZ napliiuje se pravé
Cerstvymi fizky.

Stava (obsah to difuzoru predchazejiciho) po vytce ochlazend a znaéné
sesilend stoupd skrze vrstvu Fizk( zdola nahoru, odevzda jim své nadbytecné
teplo, sesili se postupné jeSté vice anaplni posléze nadobu az do vrchu. Nyni
uzavie se zadmycka Stavni, difuzor Cislo 9 uzavie se poklopem a tekuty obsah
jeho pretlacuje se do saturatoru podlé, vzorce nasledujiciho. (Obraz 26.).

Nédoba 1. odstavi se, to jest vodni tlak prenesen jest na difuzor 2.,
kteryz stava se prvnim na fadé. Nadoba 1. se vyprézdni a plni se Cerstvymi

2" ' ot

Uhraz 28.

*) Jiz pred 20 lety sestrojil Fesca podobné voziky pro dopravu kase Fepové do cen-
trifug (Doleni Befkovice). Y Pétipsech zavedena byla G. Hodkem podobna konstrukce ku
plnéni difuzor( roku 1866.

Kronika prace. 1)11V, * §
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fizky. Z difuzoru 2. prostird se tlak na 3, proud pokracuje skrze prestupuiky
az do hrdloviny difuzoru 9, z néhoz proudi tézka Stdva do saturatoru.

Péanev

s
© é@@@@ﬂz
@)

Obraz 26. Baturator

Jakmile nateklo do tohoto urcité mnozstvi Stavy, (75—90% objemu
nadoby difuzni) zarazi se proud a preméni se postaveni ventild podlé vzorce

ha obr. 27.

Panev —
Vodni tlak
(1) ()
0
0]0/0/000600
Obraz 27.

Hydrostaticky tlak prostird se z difuzoru 2. na 3. a t. d. aZz na 6.; zde
pfetrZzen jest proud a obraci se na panev ohfivaci I. Z druhé panve (I1) tlaci
Stava ohfatd na 7, odtud na 8, 9 a z tohoto prechazi spojovacim soutrubim
zespod do télesa 1., kteréz naplnilo se Cerstvymi Fizky. Jakmile jest nadoba

Panev

Vodat tlak . P
i 1) (@)
HO
\

e e

Saturace

Ubraa J8.
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1. podehndna Stavou az do vrchu, odhani se tato do saturatoru a téleso 3.
stdva se prvnim na fadé a t. d.

Patrno, Ze horka Stava nepfichazi nikdy pfimo na Cerstvé Ffizky, nybrz
na 3ti nddobu zpét od télesa, Cerstvymi Fizky naplnéného. Z toho nutné plyne,
Ze teplo neodchazi z baterie, nybrz sdéluje se nenahle Fizk(im; procez pod-
poruje molekuldmy pohyb difize znamenité,

Aby se privedlo jesté

» tepla do baterie, odhani
nékdy (jmenovité v cas
zil) stdva. do saturatoru
tlakem panve podlé obr. 28.

Zahrev Stavy na panvi
méa se Fiditi nejen stupném
teploty venkovské (teplotou
vzduchu, vody a fepy), nybrz
i mnoZstvim Fepy v urcitém
¢ase zpracované. Nema pre-
stoupiti meze, praktickou
zkuSenosti vySetfené, to jest
do baterie nemé se pfrivésti
nadbytecné teplo; S druhé
strany teplota nesmKJdes-
nouti prilis nizko.

V prvém pfripadé roz-
ruduji se Fizky soucasnym
zneCiSténim Stav, v druhém
pripadé nedocili se nalezi-
tého vyslazeni.

Roku 1871 opatfil Frant.
Urbanek panve zahfivaci ne-
prodysné uzavienymi viky
a podnikl pokusy, kteréz
vedly jej roku 1872 k tak
zvané metodé Kkalorizacni.
Ackoliv praktické vysledky
tohoto navodu se neosvéd-
Cily, mély prece velmi blaho-
darny acinek v dalsi rozvoj
diftze v Cechéch.

Vibec dluzno zazna-
menati, Ze UZasny vyvoj a
zdokonaleni difuze v nasi
viasti Ize wvysvétliti (mimo
zplsob dané) najmé tim, Zze
matematické zaklady tohoto
navodu staly se zahy pred-
meétem pilného badani. V tom
prvni ma zasluhu F. Urba-
nek, kteryz prvni jal se do-
kazovati slovem i pismem

ddlezitost matematického
stanoveni kalorii (teplovych
jednotek) potrebnych k do-
brému W]uhovéni. Pouka- Obraz 29. Kalorizator etarSi formy.

8+
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zujeme Gtendfe v té pFicing ke studii Urbankové v ,,Casopisu cukrov." rog. I.:
Difuzni metody.*)

Obr. 29. znazornuje kalorizator starSi formy. PFi nem jest plocha topici
tvorena médénymi trubicemi, kol nichz proudi para; skrze trubice pak pro-
téka Stava difuzni.

A lJimadlo Stavy, B topiCi prostor strubicemi ee, GG privod ostré pary;
J vychod pary zpatecni a kondensované vody, EE privod studené Stavy, H vy-
tok Stavy ohraté, a otvor k vypusténi posledni Stavy a zarazZce.

V kampani 1872—73 zabyvali se feditelové: Turinsky v Rosicich a Skala
v KorméfFizi zdokonalenim vzpomenuté ulohy, Urbankem vytknuté, a dospéli
tolikéz k upotfebeni zavienych nadob ohfivacich. Turinsky**) podrzel zavie-
nou panev Urbankovu, Skéla navrhl svi{j zavieny valec kaloriza¢ini***), jehoz
upotrebilo se poprvé y cukrovaru Chropinském na Moravé a od toho Casu
v precetnych cukrovarech rakouskych i némeckych,f)

0. Cerveny uvefejnil svou zjednoduSenou metodu difuzni s vymiténini
panvi zahfevnych pomoci ,vloZky zahfivaci“.fy) Splsob ten zavedl G. Hodek
v Pétipsech a cukrovar v lledihosti na Morave.

Cim vétsi poZadavky €Einény byly na stanici difuzni se strany financnich
organd, tim vice Sifily se kalorizatory a pocet jich pro baterii na mnoze byl
rozmnozen na dva (v kampani 1876—7 Modrany, Mezifi¢, Cernozice a j.)

V posledni dobé dokonce pouzivad se zhusta tolik ohfivacli, kolik nadob
difuznicli. Na Rusi nejprvé byla soustava slozitych kalorizatorli s prospéchem
provedena. Y Cechach pracovali v tom sméru Fr. Quis, fff) Fiditel cukrovaru
v Bol. Bucicich, a O. Cerveny; kalorizatni regulator Cerveného popsan i vy-
obrazen byl vynalezcem ve videnském ,Organu“ IV. 558.

Slusi vyznati, Ze soustava kalorizator( prestupnihovych jest na ten Cas
nejlep$im zplsobem ohfivani. Vyhovuje svou jednoduchosti nejen rychlé praci,
ale dovoluje pfFi mirném stupni zahfevu vytéZiti Cisté Stavy za Uplného vy-
slazeni Fizka.

SR hiagj  BYAEWINAYTE rvIn/iin R e NRAWEAR jstiujnun LAY
Daneku v kampani 1876—7 do cukrovar( Vysocany, Pecky, Zizellice a j.

Jedind vada, a to nemala, kterouzto stizeny jsou neékteré konstrukce
kalorizator(l prestupnikovych, zalezi v tom, Ze nestejnym roztahovanim v teple
trubic médénych a litinového dna, podobné nerovnym smrstovanim néasledkem
rychlého ochlazeni, prihazuje se nemily Ukaz chatrného tésnéni.

Stava se pak, jak pozorovano v predeslé kampani, Zze Stava pronika do pro-
storu parniho a pfichazi v kondensované vodé rozpusténa, do hlavniho vracedla
(retour deau). Takto octne se ovsem az v nadrZce napajeci a v kotlich samych.

Aclkoliv  kaZzdy kalorizator opatfenjest v prostoru parnim kohoutkem
zkousecim, z néhoz slusi brati vodu kazdého dne ku zkousce na cukr, nic-
méné mohou  takto vzniknouti znatelné ztraty, protoZeporouchané tésnéni
vyZaduje delSi doby k opraveni.

*) Brzo néasledovaly dal$i prace jinych autorl v tomto sméru, z nichz uvadime: ,Ma-
thematické stanoveni postupu difaze v bateriiu (napsal zesnuly prof. v Tabofe Dr. A. Scbwarzer
do ,,Casopisu cukrov.** 1872). ,, Teplo a difuzeu v ,,Casopise cukrov.** ro¢. 1874, str. 175. Na-
psal B. Smolik. ,Difaze v kampani 1872—73*“ Otakar Cerveny v ,&asopise cukrov.* 187%2
,,O nynCjU~theorii a praksi difuzeu V. Tlamych v ,.Cas. cukrov.* rog. 1873 aj.

**) Casopis cukrovar. 1873 str. 176.

k)| * . 178.

f) Zahfivani Stavy difuzni v uzaviené baterii pomoci vlozené soustavy trubic navrhl
prvni inZzenyr Fratit. Rebitek vletech 1867—1868. Pro praci tak zdlouhavou, jakou byla tehdy
diftize, kalorizator( oviem nebylo tieba.

ff) S prioritou z due 13. prosince 187*2

ttt) Qu™ popsal své ,rechauifoiryu ve videnském casopise ,,Organ des Central-Vereines
flr Rdbenzuckerfabr.** 1875, str. 210. Zahfivani podlé zplsobu Jasinského bylo provadéno
pred rokem 1864 v Zidlichovicich, le¢ pro zdlouhavy chod diflize s Gspéchem nevalnym.
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Tato vada dala by se podlé naSeho zdani velmi snadné vyrovnati jedno-
duchym zafizenim na parovratu kalorizatorovém. Spisovatel zafidil si véc tu
v cukrovaru Jozefovském v ten zplsob, Ze kondensovand voda, odtékajici
z automat(l kalorizatorovych, svadi se pri pravidelné praci do vracedla par
(retour deau), aviak v ¢as chatrného tésnéni miZze byti zvlastnim odvétvenim
upotrebena budto k haSeni vapna anebo k rozpousténi
suroviny pfi zanasce.

Rechauffoiry Quisovy zafizeny jsou tim zpUsoben]’
Ze v pfipadé poSkozeni trubice, lze jest vyjmouti celé
soutrubi zahfivaci a nahraditi novym.

Obrazec 30. znazorniuje kalorizator prestupnikovy:
a vstup Stavy, b vytok Stavy, c pfivod pary, d vychod
pary zpateCni (vody kondensované).

Zahfivanim Stavy pfimou parou v prestupnicich,
teploméry opatfenych (Siegel-Jasinski), provadéno bylo
v Cechdch na pf. v cukrovaru Choltickém, kdez spiso-
vatel manipulaci tuto v kampani 1875—6 sledoval. V kam-
pani 1877—8 zavedena byla u nas v nékterych jinych
zévodech. Korting, Mehrle a Hochmann snaZili se metodu
pravé naznatenou zlepsiti a v Némecku rozsifiti, aC
setkali se s odporem getnych znalc(. Kortingovymi in-
jektory privadi pry se nasledkem kondensace na kazdy
cent fepy az 5°0 vody do baterie (Bergreen). Staho-
vanim difuzni, tézké, Stavy do saturace nenahradi se
tudiz do baterie stejny objem Cisté vody tlakove, jako
prfi praci bez injektoru. Nasledkem toho nedocili se takeé
nalezitého zrfedéni v poslednich nadobach, procez i vy-
luhovani je chatrnéjSi. Ma-li se tato vada napraviti,
musi se stahovati k saturaci vice Stavy neZ obycCejné.*)

J. Polivka v Lounech navrhl oteplovani Fizk( bé-
hem jich dopravy z fezacky do baterie, coz ma se do- d
ciliti transportérem zavitovym, parou rozhrivanym. (Vi-
denisky ,,Organ” 1876 IV. 651). Neni mné povédomo, = %-{—j—-
zdaz myslénka tato dosla rozSireni. Pevné télo nehodi
se dobrfe k rozvadéni tepla.

V kampani 1876—7 provadélo se zahrivani Stavy
mimo panve také v difuzorech samych pouzitim plast
topicich (Nimburk a Libochovice v Cechach, Pohorelec
na Moravé). Podrobngjsi zprdvu a vyobrazeni uverejnil
vynalezce Fr. Urbanek ve vid. ,,Organu" 1877 seS. bfez-
novy. Ohfivani Fizk( parou v fezaéce béhem pohybu je-
jich odporucil r. 1875—6 Jozef Pjleger. ZpUsob tento
hodi se dobfe pfi zpracovani zmrzlé fepy a osvedCil se
v tom ohledu prakticky v cukrovaru Zdickéem a Pardu-
bickém.

Také zdhfevu vody tlakové vénovana byla najmé v kampani 1876—7
zvlastni pozornost. Vysledky praktické uverejnil spisovatel v ,,Listech cheni."
1877 a v prazském ,Zeitschrift fur Zuckerindustrie in Bohmen" str. 318.

Sludi poznamenali, Ze v ohfivani vody tlakové mé se ustati, jakmile
prace na difizi vazne nahodilou prekazkou; pfi praci zdlouhavé mliZe nastou-
piti snadno zvrhnuti Stav.

*) Injektovy Korti?iyovy Usti se na pfimérenych mistech do pfestupnich soutrubi. Zna-
mym principem ssani pfivadi se Stdva do pohybu a zaroven se otepluje. Oviem, Ze se také
zifeduje. Oteplovani jiz proto nedéje se dosti pravidelng, protoZze zavisi na panujicim prava
napnuti v kotli parnim.
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K odstranéni obtizného a Skodlivého pénéni (zvlasté v pracovani zmrzié
fepy) odporucil spisovatel pristroj k vyéerpani pény i plynd stlatenych z ba-
terie. *) V Némecku uzili k tomu cili zvlastnich automatd.

PFfehanéni Stavy z jedné nadoby difuzni do druhé i k saturaci déje se
tlakem hydrostatickym, kteryZz prostira se do baterie soutrubim z nadrzky
vodni asi 10—13 metr( nad difusory umisténé. Aby se leckdes nemusela sta-
Vvéti zvlastni véz, bylo v novéjSi dobé pouzito k témuz cili velmi vyhodné tak
zvanych vétrakd, (Windkessel) opatifenych bezpeénymi zamyckami prevratnymi.
Vyska tlaku spravuje
se pak posouvanim
zdvazi na péace za-
mycky. Takovéto za-
fizeni s dobrym Uspé-
chem provedla v kam-
pani 1876—7 strojir-
na ,,Méarky, Bromov-
sky & Schulzjl v cu-
krovarech : gakovicey
Skfivany a Zléby.

V'mnohych cu-

krovarech cCeskych
zkouselo se pracovati
na difdzi spodnim
tlakem, ale skoro ve-
Skeré tovarny (aZz na
jedinou — Jicinskou)
od prace této pro
mnohé nepfislusnosti
upustily. O spodnim
tlaku v baterii di-
fuzni psal L. Snajdr
v ,,Chemickych Lis-
tech“ roc. 1. Cislo VEL

Také vyprazd-
novani vyslazenych a
odstavenych difuzord
doznalo znamenitého
zlepSeni. Dfive dalo

: se toto vyprazdnovani
Obr. 31. Dlfuzor podlé Urbanka-Bromovgkého. tl'm ZpljSObem, 26 pO
vypusténi vody délnik,
vstoupil do nadoby a postrannym poklopem fizky vidlemi vyhazoval.

Prace tato trvala 5—10 minut a zdrZovala tudiz citelné pochod mani-
pulace. Fr. Urbanek v Chrudimi nejprvé mél ten prakticky népad, vypustiti
rdzem fFizky i s vodou soucasné, tak zvanym vystrelenim.**) Inzenyr J. Bro-
movsky zdokonalil tento zplsob tim, Ze sestrojil spodni ¢ast nadoby difuzni
kuZelovité a poklop k ,vystfelovani™ upravil na dné kuzele.

i . [

*) ,,Zeitschrift fur Zuckerindustrie in Bbhmenu 1877. J. V. Divi§: ,Technische Be-
merkungen uber die Diffusion".

**) VVykon ten provadél se takto: VSecky zamycky doty€ného difuzoru se uzavrely. Do-
lejSim kohoutem vypustilo se néco vody, mnoho-li samo vyteklo, nacez kokout se opét zavrel.
Tim nastala v nadobé Castetnd prazdnota. DolejSi poklop mohl se nyni cely odéroubovati,
aniz se rozevrel; jakmile pak se otevfel jedinym trhnutim hotejSi poklop, vyletéla smésice
FizkQ i vody razem ven,
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Obrazec 31. znazorfiuje dimysinou tuto Upravu, kterdZ zavedena byla
nejprvé v cukovaru chrudimském. (Viz o tom ,,Casopis cukrovar.” 1874: Zle-
pSeni nadob difuznich). Jednoduché kruhovité sito nahrazeno jest sitem kuZze-
lovitym z nékolika dilG slozenym. PFi vystfelovani vypusti se néco vody ko-
houtem na spodnim kuZzeli, ¢imz vznika v horejSim kuZeli ¢astecné vzducho-
prazdno. Nyni odSroubuje se kolecko a, tim uvolni se poklop a délnik mdze
je odSoupnouti pakou 6, natez obsah difuzoru vyhrne se do Zlabu.*)

Pravidla dobrého vyluhovani. Z toho, co dosud o difuzi vylozeno, vy-
chazi na jevo, Ze stupen vycerpani Fizk( zavisi na nékterych, vzajemné se
doplnujicich a do jistych mezi se nahrazujicich Cinitelich, mezi kteréz poci-
tame nasledujici:

Mnozstvi a prostornost nabob difuznich, vaha fizk do jednotlivych difu-
zort nandanych, jakost (cukrnatost) a lysikalni povaha Fepy (struktura), sila
nakrouhanych Fizk(l, doba diftizniho vyluhovani pro jednotlivé téleso, Cili
mnozstvi zpracovanych difuzorll za den, stupen zahfevu stavy na panvi nebo
v kalorizatorech, teplota vody tlakové, vzduchu a fepy, mnozZstvi Stavy z jedno-
tliveho difuzoru k saturaci stahované a t. d.

Abychom naznadili ponékud promeénlivost Cinitel(lv, pravé jmenovanych,
pfipomindme, Ze v Némecku platilo do nedavna za pravidlo, aby baterie di-
fuzni skladala se alesponi ze 14—16 nadob. V Cechach redukovano bylo jiz
zahy plvodni mnoZstvi (12) difuzorl, az nékteré tovarny dospély v kampani
1876—7 k Cislu 7 (Modrany, Mnich. Hradist' a j.), 6 (Velvary) a 5 (Sadska).
Nésledkem nového zékona finanéniho pracuji nyni ¢eské cukrovary s 9 nadobami.

Také krychleny obsah difuzor(i doznal znamenitého ztenéeniT Z prostory
130c¢'**) kolem roku 1871 vlbec obecné doslo natlakem dané na polovici, tre-
tinu i aZ na pétinu a méné.

ZkuSenost ukazala, Ze Fepa z rlznych rotnikl, nestejné se vyluhovala;
drevnatd nebo zavadla mnohem obtiznéji se vysladi, nez-li kifehkd, normalni.

Prof. V. Tlamych upozornil na to, Ze'GCinek osmoticky jest tim rych-

osmosy V burice Fepové zavisla jest nejen na povaze blany bunécné, ale hlavné
na velikosti bunék (,,Listy chemické" Cislo IX. rocnik 1877).

Velmi dllezity moment jest sila Fizk(, i plati pravidlo, Ze slabsi Fizky
mnohem dokonaleji se vysladi neZli silné, Cinitel tento neda se obejiti ani sebe
vyssim zahrevem Stavy; naopak bylo pozorovano, ze priliSnym zéhifevem (75°R.
a vyse) sesliznati povrch pfili§ silnych Fizk( (nasledkem promény chemickeé),
avsak vnitfek zlstane nevylouzen.

Nésledek takovéto prace, mimo nedokonalé vyslazeni, jest Stava znatné
zneCisténa a slizké fizky snadné se kazici. Nechtéjice uvadeéti Ciselnych roz-
mérd, které lokalnimi poméry doznavaji znatné promény, podotykame pouze,
Ze sila 1—2 millimetr( zda se vyhovovati vsem praktickym poZadavkiim. Doba
vyluhovani pro jednotlivé téleso jest ovSem zavisla na mnozstvi zpracované
fepy a nelze nam z jistych dOvod( podrobné se vysloviti. Staci snad uvesti
na pamét, Ze Cislo toto doznalo velikého ztenceni jiz tim, Ze mnoZstvi i pro-
strannost nadob difuznich béhem poslednich let byly znatné zmenSeny.

Stupen zédhfevu méni se nejen zpUsobem, podlé néhoz privadi se do
baterie potfebné mnozstvi tepla, nybrz i promeénlivosti vnéjsi teploty, fysi-
kalni povahou fepy a j. Cim vice panvi ohfivacich (aneb kalorizator(), tim

*) Podobnou konstrukci provedl luz. Prantiselc BebiCelc v cukrovaru Berounském. Popis
a vyobrazeni podal Lud. KoUmann ve viden. ,,Organ" 1873 str.318: ,Rebicek’8 Bodenver-
schluss ftlr Dtfusionsgefasseu. Ostatné byvaly jiz nddoby maceraéni podobné zafizeny.

**) Plvodni difuzory Robertovy mély 240c1 krychleného obsahu.
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niz8i mdze byti stupen ohfivani, protoZze mnozstvi tepla k dokonalému vylu-
hovani nevyhnutelné, rozdéluje se na nékolik podild. Z toho plyne nezvratny
dlsledek, ze metoda kalorizator(l prestupnikovych, pfFi které v baterii na pr.

Dal$i dusledek této metody jest oviem nemala Cistota $favy difundované.

Co se tyCe teploty vody tlakové, bylo pozorovano, Ze klesne-li pod 3 az
2°K., vyluhovani témér Uplné se zastavuje. Za tou pficinou slusi schvalovati
zdhtev vody tlakové v ¢as mraz(l na 15—20°R.

Vzhledem k mnozstvi $favy, z jednotlivych difuzord do saturatorll odta-
hované, poklada se v Némecku za pravidlo, aby na kazdy celni cent Fepy
odtahovalo se 60—70 litrd Stavy difundované, pocitdno pak na vahu $favy i
fepy, odtahuje se tamtéz sfavy 120—130°/0. V Cechach podléhd i tento Cinitel
zvladtnim proméndm a odtahuje se, podlé mistnich pomér, 60— 90°/0 objemu
krychleného z kazdého difuzoru. Sfava difundovana miva hutnost 8—9° Bal-

““““““ 12° Ballinga.

Tomuto Ciniteli slusi vibec vénovati nejvétsi péci a bedlivost, zvlasté
v tovarnach, kde délnici provadéji manipulace sfavni v akordu. K presnému
dozoru na mnozstvi Sfavy k saturaci odtahované odporucuje spisovatel Stavo-
mér, zafizeny podlé principu hydrometru. Spisovatel vynalezl a sestrojil s Fed.
B. Smolikem samocinny pfFistroj, jenz zapisuje neomylné mnozstvi naplnénych
difuzorG (,,Chem. L.*“ 1879).

Jakost Stavy difuzni. Rozbory chemickymi bylo vySetfeno, Ze Sfavy di-
fuzor( posléze plnénych, jsou nejen t€zsi (hutnéjsi), nybrz i kvalitativné lepsi,
CistSi, nez lehké Sfavy v nadobach, vodnimu tlaku nejblizsich.

JeSto tézka sfava difundovana jevi prdmeérné kvocient fepy, jest kvocient
Stav lehkych a vyslazovych podobny kvocientu melasy.

Tato rlznost jakosti $tav jedné baterie vysvétli se tim, Ze na pocatku
vyluhovéni (za nizké teploty) vystupuje nasledkem diflize z bunék $fava mnohem
CistSi, cukmatéjSi; dalSim pochodem vyslazovani, najmé pak ucinkem silného
zéhfevu vystupuji z bunic Ffepovych i soucastky necukrii. VSeobecné pak lze
vytknouti zasadu, Ze pri stejné jakosti fepy Stavy difundované jsou tim Cistsi,
¢im nizsi byl stupen zéhfevu na panvi neb v kalorizatorech, ¢im rychleji déje
se pochod vyslazovani a ¢im méné vody zpotFebovano k vyslazeni jistého mnoz-
stvi Fizk(. Posledniho ¢initele da se patrné dociliti zmensenym objemem $favy
k saturaci odtahovnné.

Rozumi se, Ze uvedeni Cinitelové nesmi pfi rozumné préaci vzrlstati na
Ujmu dobrého vyslazovani. Dobre vylouzené Fizky nemaji drzeti vice nez 0*3
az 0*4% cukru.

Odpadky prace difuzni. Posledni nadoba difuzni, na kterou pUsobi pfimo
tlak vodni nadrzky, dosahuje vice méné vycCerpané fFizky a slaby vyslaz.
Rizky vyluhované obsahuji v Cerstvém stavu asi

95 °A vody,

0*5 ,, latek dusikatych cili proteinovych.
3*2 ,, slou€enin bezdusi¢nycli,

1 ,, vlakna,

0*3 ,, popele.

PonévadZ voda jest hlavni soucastkou Fizk( Cerstvych, jest patrno, Ze
odvazeni jich co krmiva na pfilis veliké vzdalenosti bylo by drahé. Lisovanim
ztraceji Fizky asi polovici vody*) a stavaji se nepomerne zpUsobilej$imi nejen
k daleké dopraveé, nybrz i co do vlastnosti krmivych.

Y cukrovarech Ceskych jsou nejvice rozSifeny lisy Klusemannovy. Jeden
lis dostaci k vylisovani Fizk& z 1000 cent( Fepy. Nejnovéjsi pfistroj k vyma-

*) O zuzitkovani cukru, obsaZeného ve vodé, odtékajici z lisd lilusemannovych psal
E. Sostmann v berlin. ,,Zeitschrift" 1874, str. 404.
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¢kavani Fizkl( je lis Haase-ho v Sangershausenu, jimz staci pry se vylisovati
za 24 hodiny Fizky ze 4000 cel. cent( fepy a vice; mackadlo nevyzaduje vice
sily hybné nez jeden lis Kluseman(Qv.

Lis Bergreenliv (obr. 32.) podoba se velice Klusemanovu, avsak chvali
se pri ném Vétsi Ucinlivost a dokonalejsi odvodiovani Fizk(. JelikoZz u néas je
méné znamy, podavame zde vyobrazeni a popis jeho.

Sklada se, jak patrno, z dvou do sebe vloZenych dutych kuzell A i J9,
z nichz A vy¢niva nad horejSi ¢ast kuzele B. Oba jsou posazeny Sroubovité
rozestavenymi lopatkami. Na
horejSim kuzeli Cini lopatky
jen segmenty zavitkd, na do-
lejS§im dilu dplnou Sroubo-
vici, jejizto zavitky jsou tak
Siroké, Ze dotykaji se sotva
dirkovaného valce D. Na ho-
rejSim kuzeli jsou umistény
lopatky ve dvou spiralach
s rozlicnymi zavitky, tak ze
ee Cini Srouboviti s plochoufy
s prikrou zavitkou; posled-
ngjsSi tlac¢i Fizky vyhradné
smérem dold, lopatky eepfi-
tlacuji hmotu na sténu valce.
Oba kuzZele otaceji se proti
sobé, procez prichézeji rizky
z obvodu hofejsich zavitkd do
zavitk( spodni Sroubovice.

Pfevod sily hybné dgéje
se kotoucem a, ozubenymi
koly & b' ¢, c* d, d ; zasta-
veni pohybu docili se pre-
smyknutim Femene hnaciho
z plného kotouce (a) na ko-
touc jalovy (a).

Kuzele jsou k vali od-
vadeéni vody prolamovany po-
dlouhlymi skulinami, pres néz
taZzen drobné dirkovany plech.
Prilezem J lze jest nastalé
zacpani odstraniti.

Vylisovana voda vytéka
budto sitovanou sténou plasté
E nebo z vnitfniho kuZzele
skrze F

Voda z listi odtékajici
mUZe slouziti rozborem svym
za méfitko pravidelné anebo Chr. & Tii RimAaflv.
nepozorné prace na difuzi,
profez byva zkouSena na svou cukrnatost v tovarnich dobre Fizenych kazdo-
denné.

Vyslazené Fizky bud obycejné aneb lisované maji se pFi krmeni poda-
yati dobytku ve smési s Fezankou neb s jinymi, vice hutnymi potravinami.

Dobréa pice pro voly tazné jest na pr. tato:
Kronika prace. Dii V.

10 cm

ZMmfi
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FIZKU oo 64 kgr
151 074 I 3 .
tluce (Srotu) neb zadiny . . . 117 »
vytlack( fepkovych. . . . . 1 .,
pro voly krmaé:
FIZKO oo 60 kar.
SEN A i 3L w
zadiny neb tluce. .aj; . . 1
vytlackdl Fepkovych................... 2 ”

Cerstvé Fizky samotny nehodi se vyhradné ke krmeni, protoZe pFilisnym
mnoZzstvim vody zpUsobuji dobytku prdjem; zmrzlé nebo pfFilis studené za-
vinuji katarrh Zaludku.

Ukladanim a Gsilnym -seSlapovaniin v jamach s propustnym spodkem
udrzuji se Fizky, jsou-li dobfe hlinou pfFikryty, velmi dlouho, Také v krechtach
povrchnych peclivé ukryty dlouho se drzi.

LeZzenim ztréceji Fizky Cast vody a zkysnhou, €imz stavaji se pro dobytek
zazivngjSimi.

Obsirné dilo o difizi sepsal Ferdinand Ji¢insky: ,,Das Saftgewinnungs-
verfahren der Diffusionu. V Praze u Rivnate. Déle U Ecaille: La diffusion
appliquée a I exctraction de jus. V Parizi. 1873. J. Adler: ,,Die Diffusion
des Er. J. Robert in JSeelowitz. Viden 1867. Mimo to viz ,,Casop. cukrovar.*
Stammerovy ,,Jahresberichte* a t. d.

Cefeni.

Surova S$tava fepova, jakymkoliv zplsobem tézena, drzi vedle cukru
znaéné mnozstvi priméfckd Ustrojnych i nerostnych ve vodé rozpusténych, které
nedopoustéji cukru vyhranili pouhym odparfenim vody. Prvé tedy nez prikroci
tovarnik k zavareni Stavy, musi odstraniti rozlicnymi pochody chemickymi
valnou ¢ast necukrs; Gim vice, tim hojng&jsi jest vyroba cukru. Vysetfilo! se
pokusy, Zze 1 podil vahy necukru brani dvéma az tfem c¢asticim cukru v Kkry-
stalizaci. Uméni cukrovamické nedospélo na ten Cas takového stupné, aby
se béhem fabrikace odstranily veSkeré, cukr provazejici latky cizorodé. Nékteré
Z nich upoutany jsou k jisté Castce cukru po cely pribéh vyroby, davajice
konetné podnét k utvoreni syrobu necukry presyceného (melasy), znéhoz nelze
pouhym odpafovanim a hranénim vice cukru nabyti.

Stava z bunic Fepovych vytéZend a plvodné bezbarevna, zbarvuje se
v nékolika minutach tmavorudé ucinkem vzduchu v chromogény; ano nékteré
soucastky Stavy (bunky, kvasidla, proteiny a j.) zpUsobuji v pfihodnych okol-
nostech rychlou zkazu jeji. Za tou pficinou slusi pfricinili k Cerstvé vyrobené
stavé chranidla chemickeho: na ten Cas stava se to pfidanim Ziravého vapna
ve vysSi teploté.

Nékteré soucastky Stavy odlouci se jtdm co hrubozrna klkovita sedlina
a usazenim této zbyva tekutina cira, procez prace slové cefenim neb lucenim
(Scheidung, Lauterung, défecation).

Kotel CeFici obr, 33. (lu¢ak, Lauterkessel) jest nadoba z plechu Zelezného
neb meédéného, opatfend dvojitym dnem médénym a b, do kterého proudi
ostra para zamyckou c a vychazi co zpatecni péara, neb zhusténa na vodu
zamyckou d. Nasoskou e stahuje se po skonteném cefeni Cira Stava a oddéli
se takto od vylouCené sedliny — kalu (Schlamm — ZTécume).

V Cefeni vede sobé cukrovarnik takto:

Jakmile nateklo z lisamy aneb z baterie difuzni odmérené mnoZstvi
surové Stavy, zahfivd se pozornym vpousSténim ostré pary mezi dvojité
dno, az zahfev dostoupne 65—70° R. (80—92° C). Nyni napusti se rovnéz
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odmeérené mnozstvi vapenného mléka urcité hustoty (15—20° dle Beaumé).
Smésice promichava se kopistem dCkladné a zahfiva co moZna nenahle az
do varu.

Bylo-li ohfivani pozorné provedeno, a pridalo-li se vhodné mnozZstvi
vépenného miéka (jakosti Fepy primérené), Ize pozorovati v kratce, Ze rmutny
obsah kotle rozstupuje se na tekutinu jasné Ccirou vice méné zelenoZluté
zbarvenou a na hrubozrnnou, vlackovitou srazeninu, vylucujici se po vytce na
povrchu tekutiny v podobé husté pény. Neéco jemného Sumu osazuje se takeé
na dné kotle.

Podle pravidel uméni zlefend Stava musi jeviti tak TFefenou pribu
(Scheideprobe), na lzici zkuSebné (Probeloffel). Na lzici nabrana Stava musi
se rychle rozdéliti v zelenoSedé vlacky tvarll mechovitych, které sbiraji se
v kupku na dné lzice a v UpIné jasny prbhledny mok.

MnoZstvi vapna k Cefeni potifebné kolisa v jistych mezech podlé jakosti
fepy a z ni vyrobené Stavy; da pak se pouze praktickou zkoudkou vysetriti.

Obr- 83. Kotel cefici.

M
Vzalo-li se malo vapna, zlstava zefend Stava namodrale zbarvend, podrzujic
ponékud nasladlou vini po fepé — ma syrovou pribu. PFiliSny podil vapna
¢ini kal jemnozrnym, mazlavym; lueni nedafi se tou mérou, aby kal deélil
se Cisté od &tavy, kterdz zlstava milékovitou a Spatné se cedi skrze platno.

Pravou miru védpna vyhledava cukrovarnik tim, Ze po pfidani vapna a po
zvareni kotle nabere pribu do IZice a na povrch jeji lehynce fouka neb dycha.
Zbylo-li po wvylouceni kalu dosti vapna, ve Stavé rozpusténého, tvofi se na
povrchu ¢iré Stavy tenickd mazdra (uhliCitanu vapenatého).

Vidi-li se byti priba zakalena, Spinava (nadbytkem véapna), pripousti se
néco surové Stavy a promisi; netvori-li se foukdnim blana a Stava je fijalové
zbarvena, prida se jeSté néco vapna. Podle jakosti Fepy potrebuje Stava
k dokonalému zCefeni Aa—I 12° 0 vapna pocitajic na vahu fepy.

Mnozstvi suchého vapna obsazeného v 1 krychl. stopé vapenného mléka

A . k.ln — n .. JwtmAlnm,. niimikn. nn fi+.iTV«Arv» 1/ fnt X{AlrA«nl
ruziie nusiuty uyiu vystarenu primymi puiuioy 0%upen| Ha stupnem J:I|/I PU&IC]LIVCIII
a vysledky ciferné v obsirné tabulice sneSeny. Vynimame z prace nadreCené
nésledujici dvé tabulky.

a
*) Ed. Matéjcek: ,,0 mnozstvi Ziravého vapna v mléce vapenném pfi rozlicné kon-
centraci." Casopis cukrovar. 1874. str. 216.
b*
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(o]

1 krychlova stopa obsahuje 1 krychlova stopa obsahuje 1i
vépenného mléka pfri suchého vépna vapenného mléka pfFi suchého vapna >
koncentraci: vid. lib. koncentraci: vid. lib.
10° Beaume 75 18° Beaumeé 11-7
LI ) 8-0 19 122
12 n 8-6 20 12%6
13 9-2 21 131
14 » 9-7 22 13-5
15 » 10-2 24 14*3
16 » 107 25 14*5 1lv
17 » 11-2
u . i%

Jeden videnisky cent dobrého vépna Ziravého da mléka vapenného pri
15° Reaumé asi 934 krychl. stop. Z téhoz mnoZstvi suchého vapna lze pfi-
pravit! 8% krychl. stop mléka 18stupfiového, aneb 7'/ krychl. stop mléka
20-stupniového (Cili z 1 metrického centu suchého vapna da se pripraviti
5*5 hektolitru mléka 15°-ového, aneb 4*8 hektol. 18°-ového, aneb 42 hektol.
20°-oveho).

Nasledujici tabulka obsahuje data prvni tabulky v mife metrické:

Hektolitr mleka obsahuje Hektolitr mléka oibsahnje
vapenného pfi Ziravého vépna vapenného pfi Ziravého vépna
koncentraci: kilogram: koncentraci: kilogram:
1{1'\9 Biatin i{g)é» 18" ueaume 207
i 142 19 21.6
12 151 20 22*4
13 161 21 23*3
14 170 22 24*0
15 17-9 23 24*6
16 18-8 24 25*2
17 19-7 25 25*8
1 i

Pozoruhodné jest pravidlo, Ze Stavy lisovanim téZené snadnéji se Cefi
nezli difuzni; z téchto opét snadngji ony, ktere byly vyrobeny za teploty
nizké neb prostfedni (50—60'1R.). Stavy pak, které byly pretrpély na difazi
zdhfev 75° R. neb vice, nedavaji témér zadné prlby.

Néktefi vysvétluji veéc tim, Ze bilkovité soucastky, ve Stavé lisované
hojné zastoupené, doznaly pfi difuzi z nejvétsi Casti srazeni, protez nedostava
se pri nasledujicim na to Cefeni hmot koagulace schopnych.

Luceni takovychto Stav usnadni se nékdy nizkym stupném tepla, velmi
nenahlym ohrivanim a pomoci velmi skrovného podilu vapna. Také prisada
kyseliny fosforecné pred pridanim vapna a néco chloridu vépenatého pomohou
ponékud z rozpakd; ale obycejné byvaji stavy difuzni podrobeny cefeni a na-
sledujici na to saturaci.

Spisovatel pozoroval v kampani 1876—77, Ze nejsndze Cefily a saturovaly
se ony Stavy difuzni, které téZeny byly pomoci sloZitych kalorizator(l prestup-
nikovych, ve kterych tehdaz neprestoupil zahrev 56u R.
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Konecné plati v Cefeni zasada, Ze Stavy leh¢i snadnéji se Cefi nez hustsi.

ProlilédnémeZ nyni ku proménam, kterych podstoupila Stava repova cefenim.
Jsout’ povahy fysikalné i chemické.

Surova Stava meéla barvu temné rudou, byla neprihlednd, cinéni kyselého
a vonéla znatné po fepé; ve vzduchu brzo se kazila. ZCerfena, kalu zbavena
Stava, jest Uplné jasna i prdhledna, ma barvu zaZloutlou (asi rakouského vina),
voni &pavkem a jest puasobeni silné Ziravého; Uginkem vzduchu teprvé dlouhym
prodlenim se méni.

Pochod chemicky v Cefeni jest nasledujici. Zahfevem né 65° R. (82° C))
srézeji se bilkoviny, vyluCujice se v klkach. PFidanim Ziravého vépna poraZeji
se nerozpustné zasady (magnesie, kysl. Zelez, a p.) a vapno spojuje se s ky-
selinou fosforetnou a s Ustrojnymi kyselinami v nerozpustné sloucéeniny,
kteréZ vyluCuji se spolu se srazenymi bilkovinami.

Rozpustény trvaji vapnem vyloucené alkalie (draslo, natron, ammoniak),
chloridy a sirany Ziravin, slouCeniny vépna s nékterymi kyselinami ustrojnymi;
konecné proménéné slouceniny gumové, pektinoveé a barevné. Soucastky snadno
se rozkladajici, najmé houby kvasiéné i jind kvasidla zniCeny byly cefenim
dokona; Ziravé Cinéni Stavy zcefené nedopousti vzniku a Ziti Ustrojenct drobno-
hlednych, které vyvinuji se ve stavé surové na zkdzu cukru.

Vyvinovani ¢pavku pfi Cefeni jest nasledek rozkladu soucastek dusikatych
(proteinovych); asparagin ku prikadu rozklada se vapnem v ammoniak i Ky-
selinu asparogovou, kterdZz spojuje se hned s vapnem v slouceninu rozpustnou.

Kaly po Cefeni zbyvajici drzi patrné mnoZstvi zplodin dusikatych, procez
Cefend Stava jest jimi znatné chudsi nezli surova.

SlouCeniny barevné (chrémogény), tolikéz Kkli rostlinné (Pflanzengummi)
doznavaji ucinkem Ziravého vapna vyhodné promeény, prechazejice ve slouceniny,
které uhel kostény pohlcuje snadné.

Cukr trtinovy nemeéni se vapnem, ale sluCuje se s nim Castené v roz-
pustny ve Stavé cukran vapenaty (Kalksaccharat); nejvétSi pak c¢ast cukru
trvd bez promény v roztoku. Vyskytuje-li se v Fepé (zvlasté v chorobné)
cukr invertny, Cili slizky (Schleimzucker), byva rozkladan vienim s vapnem,
davaje podnét hnédému zbarveni Stav.

Ztefena Stava oddélovala se dndidy od kal( cezenim skrze pytliky Inéné
neb konopné — tak fFeCené cedahy Taylorovy. Po samovolném odkapani
Stavy z cedakd bywvaly tyto lisovany kul v lisech $roubovych nebo hydraulickych,
Byla to prace neCistd i hnusnd, spojena s citelnymi ztratami; Ziravé vapno
rozeziralo silné ruce délnikd a plachetky samé. Nyni déje se cezeni Stavy
vSeobecné skrze kalolisy, které popiSeme pozdéji.

KalG obdrzi se c&efenim 3—4°%, na vahu tepy. Obsahuji pak latky,

které slouzi v ornici co vyborna mrva, jakz sezname z nasledujiciho jich
slozeni chemického. Thiele nalezl ve 100 ¢ kald:

VOdY ..o, . 37*85
ZIraVENO VAP N @ .ot 10*38.
UNKIC. VAP N A ., 6*25
v kyseliné solné nerozpust, ustrojnych latek . . 14*67
” ,»  rozpust. ” » - . [1*66
fosforeCnanu vapenatého.......ccccoviviivcievcnccc s, 5*48
N zcieznaieiiu . . . . . . . . . &%
vapna slouCeného s astroj, kyselinou . . . . 5*50
Stovanu VAPeNnateno..........ccevvviiiesccee e 4*12
M AGNESIE it 1*24
zbytku v KysSelin€ Nerozp ...ccovvveiieninienieieiesieeens 1-30
CUK T U (o 3*50

siranu VAPENateNO......ccocoveiii e, 0*18
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Zcezend Stava obycejné necha se Vfiti po 10—15 minut, coZ je s pro-
spéchem jakosti jeji. Hojné vyvinovani ¢pavku svédCi o tom, Ze volné alkali
mocné pusobi v necukry dusikaté, ménic je na sloueniny jednak tékavé,
z Casti ve Stavé nerozpustné. Vrienim vyluCuje se dalSi péna na povrchu
zCefené Sfavy a tato Kkali se vylouenym necukrem. Jmenovité slouceniny
Ustrojnych kyselin s vapnem takto se hojné odstranuiji.

Na misté Ziravého vapna ku Cefeni odporucuje Loewig rosolovity hydrat
hlinity, jenZ jest skutetné cefidlem velmi plsobivym. Avsak potreba jest tak
Velikych mnozZstvi hydratu hlinitého, Ze Cefeni touto pfisadou dosud nikde
se neprovadi.

* . >a - 08
Saturace.

ZCerfena Stavaobsahuje  asi0*15—03% Ziravin. Tato jeji Ziravost
nepochézi vyhradné od Ziravého vapna, ale jest podminéna Castecné podilem
drasla, natronu acpavku. Slusi tedypovazZovatizZiravost Stav co  souhrn ¢inéni
vSech FeCenychzasad. Zasady poslézeuvedené zastoupenyjsou Vv pomeru

i #a

= iNiiri

e» e upihe
i ,
* M o«

, > 1p. .uxob
ei- : iulu

=ifiA* *»v /nlvuq

iw, IV

i 17 » dlu'l

> 1 \vah

ii«ie i'i, don

Obraz 34, Hugo Jelinek v Plzni.

k vapnu mnozstvim nepatrnym, pro¢ez cukrovarnik v stanoveni Ziravosti bére
do poctu pouze kyslicnik vapenaty.

Také v dalSim zpracovani Stavy Cefené plati pravidlo, aby vyloucily se
cizorodé latky, vyhranéni cukru prekazejici, mérou co nejhojngjsi. Mezi
Skodnymi v tomto Smyslu hmotami zaujimaji Ziraviny predni misto. CeFenim
se tedy Stavé ubralo jednak rostlinnych neéukr(, ale s druhé strany naopak
privedeny byly do ni necukry jiné, povahy mineralni.

Za starSich Cast ponechavala se uhlu kosténému Uloha vybirani vapna
ze Stav; pozdégji hledéli cukrovarnici dosédhnouti téhoz Ucele prostfedky levnéj-
Simi, na pr. prfidanim jisttho mnozstvi kyseliny fosforecné a j. Michaelis
(1840) odporucil k témuz cili upotfebeni kyseliny uhli¢ité. Rousseau, Klebergei\
Kindler, Perrier i Possoz, Frey i Jelinek aj. myslenku tuto riznymi navody
v praktickém uzivani provedli a zdokonalili.
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Kyselina uhliCitd, proudici ve S&tavu, nasycuje (lat. saturare — sytiti)
Ziraviny, ménic je na uhliCitany obojetné. UhliCitan vapenaty byva vyloucen
co hmota nerozpustna — kal saturacni, v némzto obsazeno jest znatné mnozstvi
vyloucenych latek proteinovych, barevnych a j. necukr(

Saturace neprovozuje se nikde Uplné Cistou kyselinou uhliCitou, nybrz
dostacuje plyn, vyrobeny palenim vapence pomoci koksu, uhli dfevéného anebo
uhli hnédého (Steininann).

Plyn takovyto drzi vzdy néco dusiku, kysliku, kysli¢. dusnatého i uhel-
natého. AvSak véc neni s ujmou dobré saturaci; ovSem ale maji nékteré
jiné plyny, provéazejici ¢asem plyn uhli¢ity, Skodny Gc¢inek v prdbéh cukrovar-
nickych praci. Takovéto Skodlivé plyny jsou zejména sirovodik a Kkyselina
siriita.

Véapenna pec na spalovani koksu
jest v Cechach nejvice rozSifena.

Obr. 35. znaéi prirfez kolmy a
pldorys:

A A Sachta kuzelovita,

B litinovy poklop ku plnéni
Sachty,

c ¢ plast z obycejnych cihel,

b b pl&st' z cihel ohnivzdornych
(Samotovych),

d topenisté se tfi stran,

e otvory ke stahovani vypale-
ného vapna, rovnéz se 3 stran,

/ hledniky s litinovymi zaklop-
kami ku pozorovani Zaru v peci a
po pripadé ku protloukani specené
hmoty,

g kanal v horejSi Casti Sachty,
v némz sbird se plyn saturacni v peci
vyvinuty,

h h soutrubi plynovodné z peci
do promyvace (lavéru).  h e

Ve Francii rozSifena jest va- L%
pennd pec podobného tvaru, ale bez
zvlaStnich topenist. Spalovani déje se
uvnitf  peci; vzduch proudi do peci
skrze rosty, které jsou poloZzeny na
spodni casti kuzelovité Sachty.

Pritah vzduchu skrze rosty a
odvadéni vyvinuté uhelky déje se u
peci koksové silnou pumpou Cerpaci,

kteraz, ssaje plyny satu,racnl skrze Obr. 35, Vapenna pec na koke.
promyvac¢ do sebe a pudi je potom do
Stavy.

Smésice plynd, vyvinutych hofenim koksu a rozkladem vapence, proudi
trubici plynovodnou do promyvace, v némzto propird se plyn jednak tim, Ze
prostupuje vrstvou Cisté, studené vody stale se obnovujici, jednak i tim, Ze
setkava se ve vysSich vrstvach promyvate s hustym deStém krapiek vod-
nich, které prsi se stropu, z trubice véncovité stocené, vespod dirkované.
Ochlazenim rozpalenych zplodin horeni a ssanim vyvévy panuje v promyvaci
znacné ziedéni plynl, protez promyvaé musi byti nepridusné uzavien, jinak
proudi do ného z vénci vzduch skulinami. Tim ovsem seslabil by se pritah
ve vépence a Zar nedosahl by Zadouciho stupné k vypaleni vépna.
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Nutnym nasledkem toho byva pak saturacni plyn, chudy plynem uhli¢itym
a $patna saturace. ObycCejné jsou promyvace kadé drevéné, neprldusné tésnéné,
ale i zdénych (cementovych), nebo z plechu Zelezného sbitych, Casto se uZiva.
Posléze uvedené trpi vSak vodou uhliCitou velice a musi tudiz byti chranicim .
natérem opatreny.

Vrstva studené vody na dné promyvace byvd 600—800 millim. vysoka;
snadnéji pracuje Cerpadlo uhelkové.

Z promyvace vytéka oteplend voda trubici nasoskovitou; primér jeji
mél by vzdy staliti, byi kohout u roury pfivodné byl na celé kolo otevren;
pak se pfi pravidelné praci nikdy promyvac¢ vodou nezatopi. PonévadZ v pro-
myvaci jest mensi napnuti nez ve vzduchu vnéjsim, musi miti roura odtékaci
takovou délku, aby sloupec vody, v ni padajici, pfemahal tlak vzduchu a voda
vibec odtékati mohla.

Aby se docililo ddkladného rozptyleni plynd a ¢aste¢ného odstranéni
sloucenin sirnatych, klade se nékdy do vody dirkované drevéné dno a na né
vyrovna se vrstva vapence. Kyselina uhliita rozpousti se CasteCné ve vodé
promyvaci a tato rozpousti pak na povrchu kameny.

Nezdd se vSak, Ze by odstranilo se takto znatné mnoZzstvi sloucenin
sirnatych. Dokonale vyhovél by Gceli tomu promyvaé z nékolika bubnt pro-
myvacich sloZzeny. Roztokem siranu Zeleznatého (skalice zelené) porazi se
sirovodik UpIné a vodou, sirovodikem napojenou, rozklada se kyselina sifiCité;
obé slouceniny sirnaté najednou nevyskytuji se vedle sebe v plynu saturanim
nikdy, protoze vzajemné se rozkladaji.

Cim lépe plyn se promyva, tim CistSim a tim chladnéjSim se stava.

Cerpadlo uhelkove rozhfiva se jiz tim, Ze prejima teplo, vzniklé stlatenim
plynu saturacnikKo; jelikoZ pfriliSny zahfev pumpé z rozlitnych dtvodtije Skod-
livy, jest dlleZito, privadéti do stroje plyny co mozna ochlazené. lJiny uZitek
z ochlazeni plyn( pochéazejici jest oviem i sraZeni vodnich par, provazejicich
vzdy zplodiny horeni.

Cerpadlo uhelkové parnim strojem hnané ssaje plyn zpromyvace a pudi
jej do prostorného jimadla (Recipient), odkudZz plyn proudi stejnomérné do
saturator(l, po pripadé jalovou zamy¢kou do vzduchu mimo tovarnu. Namisté
samostatného stroje uhelkového slouzi misty ku ssani iilielky parni injek-
tor KortingQv.

Rizeni peci ma byti tou mérou vedeno, aby vyrobni vylohy na mnoZstvi

Jelikoz jisty stupen teploty zachovan byti musi, neZz vapenec pocne se
vypalovati vypousténim plynu uhliCitého, slusi brati zretel k jakémusi soustfedéni
Zaru, aby se uhlik koksu co mozna dokonale spaloval na kyselinu uhliitou.

Pochod spalovaci da se Fiditi predevsim rychlejSim neb volnéjSim chodem
stroje parniho, Cerpaciho uhelku z peci.

Vneéjsi vzduch, proudici skrze roSty do peci, nahrazuje vzdusiny Cerpadlem
vyssaté a privadi palivu Cerstvé mnozstvi kysliku.

Pochod spalovaci reguluje se dale vétSi neb mensi prisadou koksu k va-
penci, priméfenym stahovanim vypéleného vapna a nabijenim peci Cerstvymi
vrstvami kamene i paliva v uritych co moznd pravidelnych dobach dennich.

Prilisny nadbytek paliva nejen Ze zpUsobuje zbytetné vylohy, nybrz
je Skodlivy tim, Ze vysoka teplota zpUsobuje slévani hrnut v peci a rozklada
kyselinu uhliCitou na kyslicnik uhelnaty; jinak dluzno pfipustiti vzduchu, jehoz
podle theorie potieba 9 metrG krychlovych na 1 kilo uhliku. Obygejné staci
10—12°.,, koksu na vadhu kamene. Theorie vyzaduje pouze 5*5°A, aby vznikla
teplota postacitelnd k rozkladu véapence.

Pravidelny chod Cerpadla zasluhuje veSkeré pozornosti. Jde-li stroj
pFiliS rychle, proudi mnoho studeného vzduchu do vapenky; vyvozena uhelka



. Vapenka Steinmannova.

byva priliSné zfedéna vzdu-
chem, pec pak ochladi se
pod stupen Zadouciho Zaru.
PFiliS volnym chodem Cerpa-
dla uhelkového nepfivadi se
dosti kysliku do peci a pa-
livo spaluje se nedokonale
vybavenim kysli¢niku uhel-
nateho na misté kyseliny uhli-
c¢ite. Cim mensije stroj uhel-
kovy, tim rychleji musi jiti.

Palivo nema byti pkilis
mokré, avSak s druhé strany
dokazano jest, Ze zvlasté do-
bfe pali se ké&men, jest-li
ponékud vlhky, nebot’ uchazi
s vodou i kyselina uhlicita
snadnéji. Vapence, v nichz
jest kfemicitan hlinity a ky-
selina kfemicita, Zadaji Zaru
nepfilis vysokého, sice roz-
topily by se kremicCitany na
sklovitou kdru, vapno pre-
palilo by se a nehasilo by
se vice.

Mimo pec koksovou roz-
Sifena je v Cechédch také va-
penka Steinmannova, ve které
vypaluje se vapno plynem, vy-
vinutym z paliva jakéhokoliv,
obycejné hnédého uhli; raseliny
upotrebil s dobrym prospéchem
nejprvé B. Smolik v kampani
1876—7 v cukrovaru Opato-
vickem.

Pec tato znézornéna jest
na obr. 36. v kolmém fezu a ve
dvou fezech vodorovnych.

D E: Eez skrze topenisté
a odtahovaci kanaly.

FG: Rez skrze kanaly ply-
nové a Sachtu.

ZalezZitze tfihlavnich €asti:

1) peci plynovych (gene-
ratord) A, A,

2) kuzelovitého otvoru
k naplnéni peci,

3) svrsku Cili klobouku.

h otvor k naplfiovani ky-
chty vapencem,

h plast z cihel ohnivzdor-
nych,

i zdivo cihlové,

ohj itj Mir/to v 8
<4 XK frilifcf
jln  tflo M>>ii

Rlbf 4 "4/tf14
uti&Aih V/oirf

ifphijn ii'

N 7?2i\

9 BHMWA
li7i(toH MUt O
- OiIYAlli JMB1?
A ar, Alif subwy
1 forfin filoil ob

WA Er/i i)

e

iMirAh
fritxsi fitflvHh

brv i Msto

Z»s,. fetiiilrin jmh
D \I<{ ; vir/ote

B | noxoltf 0

Obraz 36. Vyobrazeni ~ece Stelnmannoyy.
P* 11 w'Kt OX =

p y : - ¥ >, (*
d soutrubi plynovodné z peci do promyvace, | o vaiukq] hivro
e hledniky. B 7/ Y*
Kronika préoa. Dii V. 10



T4 VukFovarnictbi.

Pochod jest nasledujici: Kdyz Sachta jest vapencem neplnéna, rozdéla
se v otvorech pro stahovani vapna ohen dfivim a udrZzuje se tah dlouho,
az kamen pod roSty se nachézejici rozpalenim tiiiavorudé fee zbarvi. Potom
nechd se ohen vyhasnouti a rozzehnou se oba palivem naplnéné generatory A.

Plyny, z uhli se vyvinujici (hlavné svitiplyn) nastupuji cestu skrze kanaly
plynové dyksami do Sachty, kdez na rozpaleném kamenu ve vzduchu ihned
se zapaluiji.

Z&r stoupa Uzasnou rychlosti, tak Ze kuzel béhem 2—3 hodin do svétlo-
dervena se rozpali. Stahovani vapna mize se pak diti kazdou druhou hodinu
po celou kampani. Vzduch k hofem plyn potfebny vstupuje do ped skrze
vrstvu Zhavého a jiz vypéleného vapna. Tim zvySi se teplota vproudiciho
vzduchu, ale vdpno byva ochlazeno tak, Ze je pfi stahovani mize délnik vziti
do. holé ruky.

Chvile, kdy maji se plniti generatory Cerstvym palivem* poznava se nejlépe
pouhym navlazenim nepridusnych zavor; rychlé odpafovani byva praktickym
znamenim, ze miZe se pfikrocCiti k novému plnéni.

Prvé nez otevrou se nepridusné zavory (p) generator(, uzavie so pro-
chod plyn klapkou fFidici, aby se zabranilo moznému jinak vybuchu.

Generator naplni se tymZz mnozstvim hnédého uhli, vibec paliva, jako
drive a uzavie se zase neprlidusné.

Jsme-li s uzavienim hotovi, otevie se klapkaFidici a pFejde se podobnym
zplsobem k plnéni druhého generétoru.

U peci Steinmannovy nema rychlost stroje ¢erpaciho tak ddlezity vliv na
pochod spalovaci, jenz da se spiSe Fiditi zaklopkami generator(i a otvory vzdu-
chovodnymi.

Pec Steimnannova byla opravena v mnohé pfri¢iné G. Hodkero. *)

O vapenkach vzhledem k pochodu spalovacimu psal B. Smolik. **)

O vapenné peci Steinmannové viz_obsirny popis a vyobrazeni ve ,,Zpra-
véch spolku cukrovarnikl vychodnich Cech.”“ Treti vadna hromada, V Praze
1870. Referat p. Napravillv, str. 35.

Zkouseni plynu saturagniho rozborem kvalitativnym i kvantitativnym mQZe
slouZiti cukrovarniku za pomtcku v Fizeni peci jmenovité tehdy, naskytnou-li
se nékteré nepravidelnosti pfi saturaci Stavy. Plyd saturacii ma Obsahovat!
22—26°/0 kyseliny uhliCité.

Také koufr komin( tovarnich byl upotfeben leckdes na zkousku co pramen
kyseliny uhlicité a neni pochybnosti, Ze vhodnym zafizenim dalo by se takto
dociliti dlstatku laciného plynu saturacniho. ***) NaRusi, kdeZ topi se po vytce
drivim, uZiva se plyni dymovych skoro vSeobecné ku saturaci. K tomu konci
svadi se ssaci trubice Cerpadla do zvlastni cisterny v kanalu dymovém. Kyse-
lina uhlicita, jsouc téz8i ostatnich soucastek dymowvych, sbird se na dné ci-
sterny; plyn saturac¢ni tohoto zplsobu drzi v sobé 6—10°/n kyseliny uhlicité.

FT*- Odvéapnéni (Entkalkung-déchaulage) Stavy zcefené pomoci saturace pro-
vadélo se druhdy obecné v pfFistrojich Kleebergerovych, obr. 37., majicich podobu

| trubice nizké a podlouhlé Uplné uzaviené. Ackoliv plyn uhliCity byl v nado-

| béach téchto velmi dobfe vyuzitkovan, upusténo po vytce od nich, protozZe vy-
Zadovaly zvlastnich kotl( pro vareni a pro usazeni kiall. Nyni uziva se témeér
vieobecné saturatoru”Kindhrova obr. 38.

Jest to vélcovitd nddoba z plechu Zelezného, opatfena hadici dirkovanou
o, kterou proudi kyselina uhli¢itd ze shromazdovace Cili jipiadld. Do hadice

*) Viz o tom Uvahu téhoz v ,,Casppise cukrovar." 1874 str. 281.
**) ,,0 vapenkach v cukrovarech" ,,Casopis cukrov." rof. 1873 Btf. 151.
***) Prvni pokusy o tom uvefejnény byly Bob* Ufrmdmamfem v berlin. ,,.ZeitsChrift"
sv. XV. str. 608. D 0 ] B
AY/
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Siho odparovani a vétSiho mnoZstvi paliva. *) Ostatni Casti Kindlerova satura-
toru jsou tyto:

g) kohout k natékani Stavy,

c) péarni zamycka k zahrivani Stavy dvojitym dnem,

d) vychod pary zpatecni,

e) kohout k vypousténi saturované $tavy a kald,

n) parnik, odvadséjici vypary z kotle mimo tovarnu,

m) tésné pfriléhajici viko plechové,

f, i 2, pristroj ke zfukovani pény parou neb Stavou.

Ohfivani Stavy déje se nyni témér vesmés zavienymi hadicemiparnimi,
jimiz proudi ostrd para a odevzdavsi nejvétSi Cast svého teplaStavé skrze
kovovy povrch hadice, vychézi co péara zpéatetni, dilem na vodu zhusténa do
parovratu.

Postupnym ohfivanim a proudénim uhelky do Ziravé Stavy nastava tak

silné pénéni, Ze dluzno pficiniti néco loje neb oleje, aby tekutina z kotle ne-

prekypéla.

Ye Francii uziva se zhusta zvlastnich Quarezem navrZzenych mechanickych
michadel k rozptylovani (flakani) husté pény. Inzenyr Evrard (,,JJournal des
fabr. de sucre VIII. Cislo 16) navrhoval k témuz aceli mechanicky ucinek ostré
pary, proudici dirkovanou kruhovitou trubici v nejhorejsi Cast péniciho se ob-
sahu kotle (obr. 39.) Morelle uziva na misté péary zteCenou Stdvu, ktera proudi
hydrostatickym tlakem v ostrych paprscich do pény. U nés uZivad se po vytce
Slehani (flakani) pény metlami draténymi neb prouténymi.

G. Hodek snazil se potlaCiti prekypéni zvlaStnim sestrojenim uzavie-
nych saturatordl, které poprvé roku 1864 v cukrovaru v Dolnich Berkovicich
zaridil; tim docilena pry znacné Uspora drahého omastku**). VSeobecné dluzno
Fici, Ze Stava péni tim méné, ¢im jest CistSi, FidSi a ¢im mensi teplotou byla
téZena. Nejvice pény objevuje se pfi saturaci kalu podle zpUsobu Frey-Jelinkova,
takZze methoda tato v pivodni formé neda se ani provozovati.

UcCinkem saturace zakali se Cird Stava vylouenym uhliitanem vapena-
tym; postup odvapnéni zrali se mnozstvim a slohem této sraZeniny, coZ pozo-
ruje déinik branim priby na lZici zkuSebné.

Jakmile objevi se rychlé usazovani vlack( kalovych na dno lzZice, osta-
venim Cirojasné tekutiny, kterd foukanim neb dychanim zadné mézdry vice
netvori, povaZuje se saturace za ukoncenou. Zastavi se proud kyseliny uhlicité,
a Stava ohfivad se na 75—78° R., nafeZz necha se sraZenina usaditi a Cista
Stava stahuje se nasoskou od kalu.

Jak nepomérné slozZitéjSi jest pochod saturace francouzské, kterd méa
U nas nyni jiz jen vyznam historicky!

Zplsob Perier-Possoz-0v rlzni se od prace pravé doliené hlavné tim,
Ze Cefeni surové Stavy vapnem a nasledujici na to saturace rozdéleny jsou
na vice pochod( disticich.

K surové Staveé, na 60° ohraté pridava se v 6 aZz 8 podilech urcité
mnozstvi mléka vapenného, pfi ¢emZ dohfeje se Stava pomalu aZz do varu.
Takto z&efend Stava necha se usaditi a stahne se od kall do jiné nadoby.
Do ciré Stavy, drzici asi 02% vapna svadi se proud kyseliny uhliCité.
Soucasné pripousti se paprsek mléka vapenného jako pfi predchéazejicim Cereni.
Tim rozpousti se vapno ve Stavé a byva opét uhelkou poradzeno; nasledkem
toho odstrani se pry vSecka barviva Ucinkem pfitazivosti (?) povrchové hoj-
ného kalu.

n "v -

*) Viz o tom ¢lanek J. Polivky v ,CaBop. cukrovar." 1873~ str. 75. Dale prednasku
Fr. Urbanka ve zpomenutych ,Zpravach spolku cukrovar, vych. Cech." 1871.
**) G. Hodek psal o tom v ,,Casop. cukrovar." 1872 str. 222. ,Pfispévky k saturaci."
t
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V této prvni saturaci, ke kteréZz upotrebilo se asi 1—1/5% vapna (podlé
jakosti Fepy), ustava se, jakmile Stava drzi pouze 0*1—0*2% Zziravin. Tato
chvile pozna se jednak na
rychlém ucisféni se priby;
presnéji po tom, Ze rovné
objemy prdby a roztoku
chloridu Zzelezitého (hut-
nosti 1*0035 pfi 15° tepla)
smichaji se a zkousi se,
zdaliz krpéj smiSeniny
obarvi se na modro roz-
tokem Zluté soli krevné.

10bjevi-li se modré
zbarveni, ustane se v sa-
turaci; neni-li toho, pro-
dlouzi se ucinek plynu sa-
turaénino az k prtbé po-
psane._

Stava poprvé satu-
rovand necha se ustati a
¢ira tekutina stdhne se
do jiné nadoby, ve které
saturuje se po druhé pfi-
danim 1 tisiciny vapna az
potud, kdy priba modra
roztokem Zluté soli krevné
sedmkfrate zfed&néjSim pr-

r vého skouinadla. Naposled

I ohfiva se Stdva do varu
a po usazeni stahuje se
¢ird tekutina od kalt.

Jak obsirn4 a zdlou-
hava to manipulace! Jeli-
koZ hluéné vyhlaSované vy-
hody tohoto navodu nikdy
se nesplnily, jmenovité sli-
bovana Uspora spodia se
neosveédcila: zanechaly cu-
krovary Ceské tohoto zpU-
sobu, vyZadujiciho mnoho
¢asu, mnoho nadob a Cet-
nych sil pracovnich; priklo-
nily pak se navodu mno-
hem jednodussimu, doma-
cimu. *)

Saturace Jelinka i
Freye jest vynalez plvodu
Ceského, jehoZz uzZiva se
po nékterych zmeénach tak-
Fka vSeobecng, nejen vCe-
chach ale v celém svété
cukrovarnickém. Obr. 89. Baturator ke sraZeni pény parou.

*) S podstatnymi zménami a zjednodu$enim plvodni manipulace provozuje se tato
,»advojitd saturace" podnes v nékterych tovarnach ceskych (Modfany, Smidary a j.) a po-
skytuje takto uspokojivé vysledky.
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Poml¢ime o plvodnim predpisu vynalezct, ponévadz jednotlivé podrobnosti
onoho nedaji sp v praksi provésti, takze bylo od nich vSeobecné upusténo;*)
promluvime tu pouze o zpUsobu manipulace, jak po mnohych zkouskéach
osvédCila se v nasich cukrovarech. Tézisté saturace Jelinkovy spociva v tom,
Ze saturuje se smiSenina stavy i kalG v jediné nadobS; nejvétsi vyhoda ne-
spocCiva v uplné (1) nebo CasteCné Uspore spodia, jak vynélezcove tvrdili, nybrz
v tom, Ze Cisténi surové Sfavy déje se jedinou operaci v jediné nadobé libo-
volnym mnozstvim vépna. Pochod jest velmi rychly a vysledek skoro tyz,
jako pri dvojité saturaci francouzské.

Podle jakosti Sfavy Fepové Cefi se tato s | 1/6—4°/0 Ziravého vapna,
nacez smeésice Stavy i kall saturuje se az do mezi prakticky osvédcené.

Jednotlivé podrobnosti saturace Frey-Jelinkovy: stupen zéhfevu a okamZzik,
kdy pridava se vapno, mnozstvi tohoto i tvar skupenstvi**) atd. byvaji v roz-
licnych tovarnach rozmanité zménovany.

Uvedeme zde nékolik nejvice rozsitenych zplsobl prace.

1. Do Stavy surové, na 45—50° R. ohraté, prida se odmérfené mnozstvi
mléka vapenného, nacez ohfiva se smeésice na 65—70° R. a zaCina se saturovati.

Po dosaZené priibé saturacni dohfeje se obsah kotle na 75—78° a kdyz
se byl kal usadil, stahuje se ,Cistda" Stava nasoskou na kalolisy, kaly spou-
$téji se do kalovych monzik(, odkud pudi se rovnéz pres kalolisy.

2. Jinde ohriva se Stava surova na 70° R., pfida se Cast vapna v podobé
mléka vapenného (15—20° Beaumé hustého) a dohreje se aZz k varu; nyni
prida se ostatek vapna a saturuje se udrZzovanim teploty 65—70° K Po
skoncené saturaci zahfiva se obsah kotle opét az do varu.

3. Surova Stava smisi se za studend s celym mnoZstvim vépna, ohfeje
se pomalu aZ do 80° R. a udrZuje se delsi Cas ve varu. Potom teprvé se
saturuje. ZpUsob tento provazen byva obzvlasté silnym pénénim a vyzaduije
vysokych uzavienych saturatorl, avsak je zajisté velmi pripadny, ponévadz
velké mnozstvi vapna ucinkuje v necukry, pokud uhelka vapno nenasyti.

Repa zrostld a namrzla, nebo jiz ponékud naménéla poskytuje pouhym
lutenim Stavy nedosti z€efené a nejasné; kal jest mazlavy a Stava nesnasi
vlbec Zadouciho mnoZstvi vapna pfi Cefeni, jako Fepa zdrava, Uplné normalna.
Saturaci poskytnuta je cukrovarniku moznost, upotfebiti v Cefeni i tako-
vychto Stav hojného mnozstvi vapna dosazenim Uplné Ccirych Stav a pevného
zrnitého knlu. Zejména delSim vienim surove Stavy s vapnem podstupuji
rostlinné necukry vydatného rozkladu. KIi rostlinné (gumma) meéni se na
hmotu, kterou spodium snadno pohlcuje, tolikéZz barviva rozpadaji se vienim
se Ziravinami na nerozpustné slouceniny ulminové a huminové, pouze barviva
nerozloZzena trvaji v roztoku.

ProdluZuje-li se saturace pres jisté prakticky osvédcené meze, nastava
pozoruhodna reakce v chovani se hmot barevnych. Stava ,,pfesatnrovanau
zbarvuje se znacné, jakmile kyselina témeér veSkeré vapno byla zobojetnila.
Skodlivy Ukaz tento slové od&efovani (Riickscheidung).

Nadbytek kyseliny uhlicité tvori néco dvojuhliitanu vapenatého a roz-
pousti ¢ast srazenych necukrd. Silnym zahfevem aZ do varu vylouCi se opét
jednoduchy uhli¢itan vapenaty, ale ¢ast barevnych necukr( potrva v roztoku;

*) Cukrovar v Hradci Kralové zanechal svého ¢asu néasledkem pUvodnich ohlizi
uplné saturace Jelinkovy a navratil se ke staréemu cefeni.

**) V. mnohych tovarnach pfidava se ke Stavé vapno suché, nehaSené, jehoZz urcité
mnozstvi rozpousti se teprvé v surové Stavé. K tomu hodi se pouze vapno e kamene co
mozna Cistého, snadno se hasici a nezanechavfyici zadného pevného (pisCitého) zbytku.
Vapno suché musi se pridavati do Stavy alespoi na 60° ohfFaté. Ackoliv uspofi se takto
néco paliva (protoZze Stava se nezfedi, mlékem véap.), dava se dosud spijte pFfednost mléku
vapennému, v némz kysliénik vapenaty rozptylen jest na drobno, procez uGcCinkuje v ne-
cukry ihned, jakmile byl do stavy pfidan.



JEinek sabwrace. 79

zda se vlbec, Ze jisty podil Ziravého vapna musi byti stavé ponechan, aby
nékteré srazené latky znovu se nerozpustily.

Za tou pricinou prestava se pri zadané prlbé v saturaci, nebot UGcelem
saturace neni Uplné odstranéni vdpna ze Stavy; naopak cukrovarnik spoléha se
v dalSim zpracovani Stavy na urcity, nezbytny podil Ziravosti, kterd chrani
ji pred zkazou.*)

ZkouSkami chemickymi jest dok&zéno, Ze nejvétsi Ucinek Cistivy, co se
tyCe Ustrojnych necukrd, dosazen jest podrZzenim alkalinity 0*1%e Odstra-
nime-li kaly a saturujeme Cistou Sidvu po druhé, postésti se nam ztenciti
Ziravost aZz na 0*03 aniz by se Stava presaturovanim zbarvila. Z toho vysvita

uZitek dvojité saturace.
Ostatné saturaci ani nelze veSkerou Ziravost odstraniti, protoZe pochéazi

Castetné od alkalii a uhlicitanU jejich, které jsou UpIné rozpustné; ¢astecné
trva podil vapna ve Stavé upoutan na cukr co cukran véapenaty a byva roz-
loZen teprve filtraci skrze uhel kostény.

' Obycejné prestava se v saturaci, kdyZ utvofivsi se sraZzenina rychle se
sazi; Stdva ma pak jesté 0*05—0*07% volného vapna.

Dvojité saturaci s velikym mnozstvim vépna vénuje se zvI&sté ve Francii
a v Belgii velikd pozornost.

Uzivat' se tam nezfidka 5 az Q% vapna, jehoZz podil v nékterych to-
varnach pridava se hned ku Stavé lisované, prvé nez vtéka do kotld ceficich
(luCeni za studena. Maumene).

V Cechéach pracuji tovarny, na bilé zboZi zafizené, anebo surovinu velmi
Cistou (na rendement) prodavajici se 2—4% vapna; tovarny, surovinu podlejsi
vyrabéjici, uzivaji 11£2—2° 0 vapna.

Co praktické pravidlo lze vytknouti zdsadu: ¢im vice vapna upotfebilo
se v Cefeni a saturaci, tim skrovnéjsSi Ziravost mohou podrzeti Stavy satu-
rované pri Gplné jasné, bezbarevné prdbé a vytvorenim pevného, zrnitého kalu.

Mnohdy nelze ztenciti vysokou Ziravost, ma-li tava zUstati jesté Cira
a kal tuhy jinak, nez-li pfidavkem hojného mnozstvi vapna. Déje se tak
najmeé ve zpracovani repy zrostlé, nebo zménami mrazu a teplého pocasi
naménélé. Tuhého kalu prFi nahnilé fepé docili se také pridanim hliny kaoli-
nove, je-li na snadé, do saturatoru.

Uzivani hojneho mnozstvi védpna ma s druhé strany néktere vady,
o kterych pokladame za nutné rovnéz se zminiti.

Cim vice vépna pridavame do Stavy, tim vice alkalii (djasla i natronu)
melasotvornych pfivadime do ni. Za druhé slusi znamenati, Ze ¢im vétSiho
mnoZstvi vapna upotiebilo se v saturaci, tim vice tvori se kall, které za-
drzuji v sobé cCast Stavy a podminuji takto znacné ztraty cukru, paklize kaly
se nevyslazuiji.

KalG saturacnich vyrobi se pri pravidelné praci asi 5—8%.

Klademe zde nésledujici vzorec chemického sloZeni suchych kalll satu-
racnich, které pochazeji z difuzni Stadvy po saturaci Frey-Jelinkové.

UhliCitanu vapenatého........cccccociiiiicecccccece e, 50*5
ZIraVENO VAP N @ o 10*7
Stovanu vapenatého........cccciviicie i 3*0
fosforeCnanu vapenatého......cccviieiiiicicc s 2x7

" ZEIBZ...eii e 2*5
MAGNESIC . cuiiiiiiiieiee e sreene e . 0%

im

*) Snaha novéjsi celi ovSem k tomu, aby Ziravost Stavy Uplné se potladila, prvé nez
vyrobi se cukrovina; zejména tak zvané ,kyselé varfeni Marguerittovo" sleduje tyz ucel,
av8ak slusi v tom ohledu vyckati dalSich zkuSenosti praktickych.
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vapna slouceného s neurcenymikyselinami organickymi 12*0

alkalie (draslo i natron) s 0*2
blize neurcené latky organickeé........ccovviviiiicienninennn, 10*4
CUKTU ottt 4*5
hmot v kyseliné solné nerozpustnych(pisek ap.) . . . 2*4
jifWerfs Irnq ii
Jind prliba cerstvych kalll meéla nésledujici slozeni chemické:
VOAY i ! 40*1 vo
uhliCitanu vdpenatého . . . 30*0
ZITAVENO VAP NA..c.iiiiiiiieieiieie et 4*8
fosforeCnanu VApPeNnatého ... 1*0
Mirw organickeé latky neurCené . . . . - . 16*8
SOl CUKIU . . N 4
drasla a natronu........cceeevennne, % . . . . .13
pisku a hliny ..o, Y e 3*7

* T |
Jak patrno poskytuji také kaly saturacni orné pldé mnohé latky hnojivé,
jmenovité v Cerstvém stavu. Zvétraly, na slunci vysuSeny a po vytce rozlozeny
kal GCinkuje mnohem skrovnéji.

Saturovana Stava drzi nékdy valné mnozstvi alkali draselnatého neb
sodnatého, o0 nichZz je znamo, Ze jsou silnymi melasotvorci; jind Skodliva
vilastnost jejich je ta, Ze drzi v roztoku latky bilkoviteé, které by se jinak
saturaci vyloucily v mife nejhojnéjSi. Ponévadz pak uhel kostény Ziraviny
feCené velmi méalo pohlcuje, potrvaji ony i ve Stave filtrované a zavinuji nékdy
tak zvané tvrdé vareni (Fettkochen) cukroviny.

Nejkrasnéjsi Stavy saturované vidéti Ize v cukrovarech belgickych a fran-
couzskych: pochéazejit' z lisované Stavy a doznaly vapnem tak silného zcéereni
a nasledujici na to obyCejné dvojitou saturaci tak vydatného odvapnéni, Ze
(filtrované) odparenim nezanechavaji Zadnych sloucenin vapna a jsou témér
neutralni,

K odstranéni Ziravého vapna ze Stavy Cefené a saturované pridava se
nékdy pfi saturaci chlorid vépenaty.*)

SlouCenina tato prevadi alkalie Ziravé v chloridy Ziravin, které nemaji
Skodlivych vlastnosti shora zpomenutych.

S druhé strany ovSem slusi namitnouti, Ze dosti skrovny podil chloridu
vapenatého spodiem nepohlceny zavinuje nemilé vihnuti hotového bilého zboZi.

O jinych svého Casu hluéné vychvalovanych af brzo zavrzenych pfri-
sadach pomicime Uplné.

Na ten ¢as zOstava nejucinlivéjsim prostfedkem Cefivym vapno Ziraveé,
v dostateném mnoZstvi upotfebené, a nejpfihodnéjSiho sesileni jeho UGcCinku
dosahuje se tim, Ze zCefena Stava ohfivad se co mozna dlouho (az do varu),
prvé nez uhelka nejvétsi podil Ziravosti byla nasytila, slabou saturaci prvni
(0*1°/0 Zziravosti) a dodatecnym saturovanim Ccisté Stavy, ku které se po pfri-
padé pridalo néco vapna (1£°/o*

«iff*

*) Uzivani chléridu véapenatého v cukrovarnictvi pfic¢itd se omylem némeckymi spi-
sovateli (neinovéji Stammer) Michaelisovi z Magdeburku, jenZto zpUsob ten roku 1840 do
prakse zavadél. Avsak pravym plvodcem tohoto navodu — jak dokdzauo — je slavny nas
krajan prof. Karel Balling; uvefejnilté jiz roku 1837 (v ,,Oekonomische Neuigkeiten und
Verhanalungen" ¢islo 33) pojednani o véci a zdk jeho E. Katzer provedl prvni zkousky
praktické v moravském cukrovaru ve Vseting. (Viz o tom Sebor: Cukrovarnictvi str. 84).
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Doprava Stavy do horejSich stanic tovarny déje se monzikem Cili Stavo-
tlakem*) pomoci pary, anebo stlaceného vzduchu. Princip monzikaje tyz jako
pfi tak zvaném syfonu, z néhoz vytéka ,,sodova vodau UCinkem plynu uhli-
Citého, jenzto tlaci na povrch tekutiny.

Jestif monzik (obr. 40.) né&doba valcovitda ze silného plechu Zelezného,
opatfena zdmyckou pro vtékani stavy a, jinou pro vystupovani Stavy v tru-
bici stoupaci di kterdz saha az na dno nadoby a rozvadi Stavu do vysSich
poschodi; kone¢né dvéma ventily pro paru ostrou c a zpatecni e a kohoutkem
pro vypousténi vzduchu b. Stava, natékajici do monzika, vypuzuje z tohoto
vzduch kohoutkem posléze zpomenutym; jakmile timto otvorem zatne vytékati
Stava, zamkne se dalSi Jrivod Stavy a otevie se il
pomalu zamycka ostré pary c. Tato tla¢i na po-
vrch tekutiny, pudi ji rourou stoupaci d (Treib-
rohr) do nadrzky vySe umisténé. Zpozoruje-li
délnik, Ze trubici touto jiZ jen péra proudi, uza-
vie se privod ostré pary, a souCasné otevie se
zdmycka pro paru zpatecni, kteraz proudi z mon-
Ziku do parovratu (Dampfretour).

Na misté monzik( postavuji se nyni zhu-
sta Cerpadla tlakostrojna, jimiz uSetfi se znatna
Cast péary; za druhé predejde se zfedéni Stavy
nasledkem kondensace pary. Na misté péary
v monziku slouzi nékde co motor take stlaceny
vzduch. **)

Odlucovani kalu od Stavy.

PFi staré manipulaci vyluCovala Cerfené Stava
hustou pénu, ktera shirala se IZicemi, anebo,
stahla-li se Stava nasoskou, zbyvala na dné kotle
a vypoustéla se prostrannym otvorem. Péna ta
drzela v sobé znafné mnoZstvi Stavy; rovnéz
i kaly saturacni jsou bohaté tekutinou cukraa-
tou a slusi je wvyCerpati prvé nez vyvezou se
co mrva z tovarny.
try Taylorovy, sestavajici z jisttho mnozstvi
vak( platénych, zavéSenych v die éné skfini o
dvojatétm dné. Péna nechala se nejprvé samo- Obf. 40. Monzik.
volné odkapati z vak(, naCez tyto bywvaly vy-
mackany lisem Sroubovym nebo hydraulickym. Prace ta, hnusné i obtizng,
spojena byla se znaénymi ztratami; poskytovala Stavy kalné a ruce délnikd
trpély nemélo ostrou Ziravinou. Mimo to stacily Taylorovy ceddky na zpraco-
vani skromného mnozstvi kall po Cefeni; avSak jakmile nastala a rozsitila
se saturace Frey-Jelinkova, objevilo se takové mnozZstvi kalu, Ze muselo se

*) Ceského nadzvu uZil nejprvé F. Enapp ve svém spisku: ,Praktické zapisky pro
cukrovarniky." V Praze 1873. Nazev monzik, pochéazejici z francouzského montejus, jest
vSak nejrozSifengjsi. _

**) O sestrojeni a rozmanitém upotfebeni monzZika psal Ferd. Ji¢insky ve viden.
»Organu” ro€. 1873 str. 228.

Kronika prace. Dii V. 11
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pilné pomysleti na pfistroje vhodngjsi. Lze vSim pravem tvrditi, Zze pfi ceda-
cich Taylorovych byla saturace Jelinkova Uplné nemoZné. 3

V té priCiné ma nejveétsi zasluhu Cesky inzenyr a strojnik Cenék Danék,
jenz v letech 1863 sestrojil svij prvni kalolis.

Za vzor slouzil jemu podobny pfFistroj, yystavepy Yy Lpudyné ri 1872
Needhamem iKittem,kteryz byl urfen k JisQyéni kaSe porcplanove.

Prvni kalolis (Schlammfilter, Filterpyesse) o dfevénych ramech mél tvar
obrazcye 41. *\Vv

Zelezna Cela h, h* slouzi co opory. Zadni sténa h‘ jest pevna, nepohyb-
liv4, pfedni h da se poSinovati na postavci S. Zeleznd Cela spojena jsou tyc-
kami T na koncich Srouby opatfenymi, takZe jednotlivé ramce  s. rukovétmi
g na TT zavéSené a poSinutelné pfitazenim Sroubovych matic mm Kk sobé
mohou byti pfitlateny. Kazdy ramec zavird v sobé plotnu kolmé ryhovanou,
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Obr. 41. Nejstarsi kalolis Dakkav. SIS itrig#srth 7 g
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ale na obou plochach o néco vyssi nezli obruba ramce; tim vznikd vzdymiezi
dvéma ramy préazdny prostor, komora, jejiZzto stény tvoreny jsou ©béma ryho-
vanymi plotnami.
Mezi rdmce zaveéSuje se rezné platno (plachetky) a smeésice StdVy a kalu
tlaci ge parou z monZiku do jednotlivych komor skrze troubele v o.
Cista Stava vytékad skrze kohoutky *V.
Trubice R, vSem troubelm spole¢na, spojena jest s rourou Z, k mon-
ziku vedouci.

Kdyz komory naplnily se kalem, zarazi se pfivod jeho z monziku a
otevie se parni zamytka W; para vytlaCuje zbytek Stavy z kalu a tim osusi
jej ponékud a ucini pevnéjSim. _

Brzo na to sestrojil Danék prvni kalolis Zelezny a tvar tohoto stal se

zakladem vSech pozdéjSich napodobeni a zdokonaleni. W *  **x* _ o*
1 7Vl . eopxm



Kalolisy.

Také Déhne, kteryz byl hotovil kalolisy drevéné, Riedl, Trinks a jini
strojni¢i némecti pouzili vyborné myslénky Darnkovy a zaménili ji pouze r né-
kterych detailech.

Obrazec 42. znazornuje v pohledu se strany Dankiv kalolis (forma Trink-
sova), zhotoveny strojirnou dfive ,,Breitfeld Danék i spol.“ v Karliné.

Obr* 43. jest Fez pricny s jednotlivym ramem.

Obr. 44. jest pohled
s predu (na celo).

| jest nepohybliva
plotna Celova.

m jest poSinutelna
plotna, jez da se pfita-
hnouti na tycich Sroubo-.
vyl n' o

aa ramce litinové
s uplné hladkou (zhoblo(
vanou) ponékud vyvyse-
nou obrubou. Vnitfnikolmé
ryhovana a o néco pro-
hloubena plotna jest opa-
tfena centralnim otvorem
c. Mimo to spojena jest
kazd4d ryha dole dirkou
s vnitfnim kanalkem gwe
spodni obrubg.

dd kohoutky, jimiz
vytékd Stadva z vnitfniho
kanalku, spojujiciho ryhy
a Zebry ploten.

bb rukovéti, jimiz
jsou ramce na tyckach
poSinuteiné zavéseny.

ee zlabky odvadgjici
scezenou S$favu do mon-
Ziku.

/ vozik na Kkoleji
pro odvézeni kalQ.

g Soutrubi pro Stavu
girou ze saturatord.

h roura pro kaly sa-
turacni z kalového mon-
Zika.

1i parni zamycka k
vyparovani cerstvé ustro-
jeného lisu anebo k wvy-
suseni kald.

k tfmenové zavorana
konci roury kalove; otvira
se Vv pripadg, Ze by rouro-
vod kalovy byl ucpan cizimi télesy (hadry a pod.). Manipulace jest velmi
jednoducha. Sroubové matice n presmyknou se aZ ke stojanim o, podobné
i pohyblivé Celo m. Také jednotlivé pary poSinou se od sebe a ,,oblikaji®b se
dvoudilnymi  plachetkami (ornaty) z rezného platna, tak Ze kazdy ramec
pokryt je na obou stranach bud jednoduchou neb dvojatou plachétkou uprostied
(v ¢) vykrojenou. Ramy pfitdhnou se tésné k sobé maticemi w, pfFi ¢emz

11*
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mokré plachetky tvori nepriidusné tésnéni. Mezi vzdy dvéma sousedicimi ramy
vznika prazdny prostor a sefadénim otvor( ¢ utvori se centralni kanal pro kaly.
Je-li Kkalolis takto ustrojen, vyparuji se zamyckou i Cerstvé obliknuté plachetky
a lis se ohfiv4, natez otvird se privod Ciré Stavy (g), kterdz stahuje se na-
soskou ze saturatoru a protlacuje
se vlastni tihou skrze plachetky,
vytékajic z kohoutkd dd.

Podle potreby zarazi se pfFi-
vod Stavy Ciré a otevie se zamycka
pro kal (/%, spojujici hnaci rouru

k kalového monzika s centralnim ka-

nalem c. Kaly puzeny jsou parou

z monziku skrze rouru stoupaci

© ‘ do centralniho kanalu a rozdéluji

k se v lisu do jednotlivych mezipro-

stor(l, procezujice se skrze pla-

chetky; kal zbyde na platng, Cista

m- Stava stéka ryhami (dole dirkova-

nymi) do spolecného kanélku uvnitf

!] spodni obruby a wvytéka rovnéz

- A=y kohoutkem d do Zlalbku ee a do
\ monziku $tavového.j

»Dojde-li* kalolis, to jest
naplni-li se cely kalem, coZ po-
: — = _ znava se po tom, Ze Stava pre-
- -- stava téci kohoutky, zavfe se pri-

Obr. 44. Uafikfiv kalolis. vod kalu h a otevie se parni Za-

mycCka i spojend s centralnim ka-

nalem c. Para vytladi posledni tekuté zbytky a vytlaci zkal( jisté mnoZstvi
Stavy; tim zhustne kal znafné astava se chudSim Stavou.

Nyni rozevie se lis odSroubovanim pohyblivého Celama kaly oklepavaji
se z plachetek pomoci dfevénych nozl do podstaveného voziku. Jak patrno,
tuto se rdmy ani z lisu nevyndaji, coz usnadriuje praci nemalo vUci jiné formé
kalolisu, kterou sestrojil Bekne v Dobrosoli (Halle).

Dehne-Gv kalolis 1isi se od ramového lisu Darikova tim, Ze prostory pro
kal tvoreny jsou mimo plotny ryhované stfidavé prazdnymi ramci (obr. 45. a 46.).

Kamoe % kalolisu Debne-ova.

<im ' "il ]| *Ir, - 1HIfth e
Plachetky zavéSeny jsou na plotnach ryhovanych (obr. 46.) kohoutky d opa-
tfenych. Kal sbird se v komorach prazdnych ram0 (obr. 45.). Jak patrno, na-
léz4 se pfivod kalu ¢ v hofejSi obrubé ramu i ploten. Otvor vedlejsi slouzi
nékde k vyslazovani kalu horkou vodou.
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Jednotlivé otvory se zvySenymi obrubami tvori i tuto dohromady kanal
nebot’ i plachetky jsou v prislusSném misté o vykrojeny.

Kdyz lis ,,dochazi4, privrou se kohoutky vytékaci, kal vypari se a v né-
kterych tovarnach i vodou vysladi. Ramce (obr. 45.) uzavirajipak v sobé
pevny kola kalu, profez vyndavaji se z lisu pomoci rukovéti akalse wvy-
klepava.

Na obr. 47. jest kalolis Dehne-Cv, majici tu vyhodu, Ze tésné uzavieni
Cela déje se jedinym vietenem Sroubovym.

Ye Francii mistem upotfebené kalolisy s ramci okrouhlymi nelisi se
valné od principu jiZz uvedeného a mame za to, Ze pouze snadnéjSi obrouseni
obruby pomoci soustruhu (na misté hoblovanim) jest pfi¢inou tohoto zvIast-
niho tvaru.

ZkuSenost ukazala, Ze, ¢im vySe byla Stava s kalem po saturaci ohrata,
vice nezli pfFi teploté skrovngjdi. Stava s malym podilem véapna Cefena dava
kaly mazlave.

(mmft iniifn\flifs uwiiwdvx m 4l<ibw onim i fii/n* '
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Obr. 47. Ealolli Dehne-fiv.

> ilvstifo !

Znatna zpotfeba plachetek jest dosud dosti drahocenna a pomysli se
v novejSi dobé na to, aby se platno vylouCilo zcela. Spisovateli navrhoval
v letech 1873 pletivo sklenéne, avSak tehdy zmarila se véc na obtizné vyrobg.

Snad Ze podari se Casem vyroba tkaniva tohoto anebo asbestového; tim by
P~ 1 — —XI,. i—

uvisem jjiaisneLJky xneijr livanuyusl lciuci Jicuimiczenuu.

Také s tvarnym uhlim plynamickym (Retortenkohle) daly se pokusy,
o Cemz slusi vyCkati delSi zkuSenosti.

Mezi monzik kalovy a kalolisy viaduje se s prospéchem vlozka k zachy-
covani kaminkdi, pecek vapennych a jinych hrub$ich neistot vapennych. Vlozka
sestava obycejné ze sitovitého hrnce, jenZ zasazen je v uzavieném kotliku liti-
novém. Kaly, postupujici skrze né&dobu sitovou, osazuji tam hrubsi pnjnétky*
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a jeni jimi preplnéna, otevie se Sroubové viko a sitovy hrnec nahradi se Cer-
stvym. Toto zafizeni prispivd nemalo k Uspore plachetek i veSkerych ventild.
Zkusenost koneCné ukézala, Ze s moftziky o stlateném vzduchu Setfi se pla-
chetky spiSe nezli pFi upotfebeni ostré pary.

Tam kde jest v uZivani druhd saturace, anebo dodatecné saturovani Stavy
v nadrzkéach Stavovych, slusi ovsem upotiebiti dalSich kalolisll, nebot tisazo*-
vanim a dekantacf neoddéli se kaly Uplné a spodiuin se znecistuje.

Vyhlazovani kalii.

Kaly saturacini drzi v sobé — podle toho z jak hutné Stavy pochézeji™—
2— cukru, jehoz vyslazeni jest tim zadoucnéjsi, ¢im vice vapna uziva se
v saturaci, to jest, ¢im vétsi jest procentické mnozstvi kalQ.

Nejjednodussi zplsob &asteéného vyCerpani $tavy jest vyparovani kal
v lisu Samém. Na misté pary mize se vpoustét} proud horké vody, vyslazu
z filtrace, anebo Kobertskych vod kondensacnich.

V posledni dobé sestrojil Dehne kalolis se zvlaStnim zafizenim, jimZto
dociluje se libovolného, po pripadé i uplného vyslazeni kalu v lisu samém. Zku-
Senost dosavadni svédCi dosti priznivé tomuto vynalezu. Prvni kalolisy tohoto
zpUsobu postaveny byly v Cechach r. 1877 v cukrovaru Zvolefiove* kém.

V' mnohych tovarnach lisuje se kal V plachetkach pomoci lisu hydrau-
lického; jinde v uZivani jsou vyluhovate Voltr-Farkacovy (Velvary, ZizZelice,
Labska Tynice a jinde), které poskytuji s malou rezii uspokojivych vysledkd.
Obycejné upotiebuji se k tomu 3 staré nadoby difuzni. Velmi pfipadny zpd-
sob zavedl Bodenbender; vyslazovani déje se podobné jako diflize Fizk( sou-
stavnym vycCerpanim rozdrobeného kalu v nékolika (6— 8) nadobach. Pretla-
covani tekutiny déje se pomoci pumpy anebo samovolnym vytékanim v baterii
stupnovité postavené.

Hagen zjednodusil pfistroj vyluhovaci tim, Ze postavil jediny truhlik ple-
chovy, asi 4 metry dlouhy, 1 Siroky, 60 centim. vysoky a rozdélil jej pFicnymi
sténami v nékolik oddéleni.

Ponékud zménény pristroj Hagenlv pracuje k Uplné spokojenosti v Cet-
nych cukrovarech Ceskych (BysSice, Duchcov a j.) a obdrzi se 34 az 4j5 cukru,
obsazeného v kalech. Stava, vyluhovanim kal( téZena, je silné alkalicka a méla
by se michati ku Stavé surové, tedy pfed saturaci, aby se nadbytek Ziravosti
zobojetnil, anebo upotrebi se ji s prospéchem k rozmichavani vapenného miéka.

Nékdy prihodi se, Ze $tava z kalolisGi odtékajici ma vétsi Ziravost, nezli
tatdz Stava, ze saturatoru ku zkouSeni vyjmutad. Obycejné jest chyba v nedo-
stateném haSeni vapna, z néhoZ tvori se nedbalosti déinik( Getné krupicky,
které rozplynou se UCinkem Stavy teprve v kalolisech.

Cezeni Stavy.

Ke konci predeslého stoleti objevil Lowitz dlleZitou vlastnost uhle drev-
néeho k pohlcovéni barevnych sloucenin. Figuier shledal roku 1811, Ze vlastnost
tuto ma uhel kostény v mife mnohem vétsi, a hned nésledujiciho roku odpo-
rucil Dfrosne upotiebeni uhle kosténého cukrovar@im i rafineriim. Od toho
¢asu vzmaha »e uzivani i vyroba tohoto dilezitého prostfedku cCisticiho vzdy
vice a slusi vyznati, ze cukrovarnictvi nemize se v nynéj$i dobé bez ného ni-
kterak obejiti*).

*) Ve vyrobé cukru titinového, vibfec kolonialniho, uziva fee spodia dosiid jen v fid-
kych pfipadech. Jsout Stavy cukrovnika velmi Cisté a davaji pouhym zcefenim dosti kry-
stalu. Také povéra zakladajici Be na stéhovani se dusi brani v potfebé palenych kosti, ba
misty bylgvgly filtrace ohavnym zlo€inem V o€ich domoéroden, proti némuz druhdy vzpoutatiii

( I
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Uhel kostény, Cili spodium, vyrabi se z kosti zvifecich Cihdnim jich
Vv uzavrenych retortach, pfi ¢emz nabyva se asi 55— GOV spodia, co vedlejSich
zplodin pak tuku zvifeciho, svitiplynu a vody ammoniakalné, ze které lze vy-
hodné téziti bud' Cisty Cpavek, aneb soli ammonaté*). Pred nékolika lety pro-
vozovaly nékteré cukrovary Ceské vyrobu spodia ve vlastnich zavodech, avsak
poméry obchodni nejsou vice tak pfiznivé, aby Be vyroba v malém vypla-
ceti mohla.

Spodium odnimé Stavé vapno Ziravé, primétky astrojné, barviva, nékteré
soli, avSak cukru jen skrovnou mérou pohlcuje. RozliSovani soucastek Stavy
podobéa se v mnohych pri¢inach prosévani molekularnému, profez nutno nam
prjhlédnouti k vniternému Ustroji spodia.

Povrch péalené Kkosti sloZzen jest z husté, korovité latky, kterou Ccetné,
velmi drobounké priduchy pronikaji**). Podobat’ se pokoZce; priduchy (pory)
této zastoupeny jsou Utlymi otvory, které dopoustéji v Zivéem téle prosakovani
mizy do vnitf kosti. Pod touto horni vrstvou naléza Be Utvar, sloZzeny z tru-
bicek, sitovité rozvétvenych, mezi nimiz roztrouseny jsou vétsi dutiny. U kosti
hidtovych, které poskytuji nejlepSi material k vyrobé spodia, prechazi nadre-
¢eny sloh v houbovité porovaté, husté tkanivo, prostoupené nescisinymi priichody
vlaskovitymi, které patrny jsou teprvé zvétSenim 500nasobnym co utlé cévy
prehojné rozvétvené. U kosti chrupavkovitych, z nichZz pochodi Spatné, malo
trvanlivé spodium, postradame utlych, jednotnych trubicek, pod vrchni vrstvou
shledavame dutiny bublinaté, pouhému oku patrné, obycejné lesklym nédechem
potaZené.

Cévy kosti hnatovych jsou schrankami tkaniva vyzivného, které kost veskrz
prostupuje a potfebnou potravu propocuije.

Utlé rourky, tkanivo chranici, jsou tolikéZz pritoky, jimiz Fepova Stava
béhem filtrace se prolindva. Stény trubicek vystlany jsou slabou vrstvou uhliku
dusikatého, kteryz v Utlém rozptyleni tomto plsobi vydatné na barevné sou-
castky Stavy a nepochybné i nékteré soli pohlcuje. Filtrace Stav kona se po-
hybem kapaliny skrze drobnohledné trubicky, které vlaskovitosti svou nepro-
poustéji tlaku hydrostatického. Z toho jde na jevo, Ze pohyby kapaliny v na-
dobkéch onéch jsou molekularné a rdznymi vlastnostmi rozliénych Fepovych
soucastek podminéné. O theorii filtrace na tomto zakladé pracoval spisovatel
pred lety a poukazujeme k doty¢nym Gvaham v ,,Cas. cukrovar." roC. 1873.

Pohlcovani nékterych hmot spodiem vysvétluje se ponékud pfritazlivosti
povrchovou, pfi ¢emz pérovitost (a nerozlucna s touto vlaskovitost) umoznuiji
dotykani se kapaliny s velikym povrchem pevné hmoty uhlové. Pfipomeneme-li
si, Ze sila kapilarna vody pfi prdméru 1 millim. pUsobi tlak rovny sloupci
vodnému 30mm. vysokému; a jestli pfi prliméru pouze *ioo millim. jiz vy-
vozen byvéa tlak rovny sloupci o 3000 mm.: tu vysvétlime si ponékud neodo-
latelnou silu, kteraz pudi kapaliny v télo pérovité. Prilnavost uhle kosténého
jest vOci rdznym hmotdm velice rozliéna, proto pohlcovano byva na pf. vapno
a barviva znamenité, nékteré soli velmi malo, cukr téemér pranic.

K témto Ukazlm fysikadlnym druzi se chemické vlastnosti neméné za-
jimavé i ddlezité.

Spodium rozklada cukran vépenaty, podobné jako ¢ini kyselina uhlicita,
a vybird z ného pouze Ziravé vapno; z roztokd saccharatu barnatého i stront-
natého pohlcuje pouze baryt a strontian, cukr mimo poustéjic. Roztok jédidu
draselnatého podstupuje spodiem rovnéz rozklad chemicky na obé soucastky,
Z nichz toliko jod byva pohlcen atd.

*) ,,Cas. cukrovar. 1872 str. 427:]. V. Divi$: ,Yyroba &istého aalqiaku V, vedlejsich
vyrobkld pece spodiové.”

**),,Mikroskopicky sloh spodia popsal i vyobrazil na zakladé vlastni-h studil spisp-
vatel v ,,Cas. cukrovar." 1873. str. 420. 70ai O vill,
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Pohlcovani vapna, barviva a jinych necukrl ¢ini uhel kostény neoceni-
telnym Cinitelem ve vyrobé cukru.

Zprvu uzivalo se spodia co pouhého prasku, jehoz pridavano ku stavam
odparovanym. Sfava byla pak ochlazena na 50° R., s trochem hoveézi krve Cer-
stvé neb suSené smiSena a znovu az do varu ohfivana. Timto pochodem utvo-
fila se hustd nacerpala sedlina srazeného bilku, zahalujici nejen prach spo-
diovy, nybrz i mnohé znecistujici latky. Oddélenim sedliny zbyla Stava zcCe-
fend, znatné zlep3ena, v i j -

Naznacenym zpUsobem upotieboval se prasek spodiovy pouze jedenkrate,
natez byval odstranén z tovarny co mrva na pole. Pozdéji ¢inény byly pokusy
s cezenim Stavy skrze préaSek spodiovy, az konecné Dumont jal se filtrovati
r. 1828 sStavy skrze hrubozrny uhel kostény.

PGvodni cedaky Dumontovy byly dievéné, nahore oteviené skiing, uvnitf
médénym plechem pobité, do kterych veslo se jen asi 200 kilogram( spodia.
Hecker ve Stassfurtu prvni zavedl do cukrovar( vysoké, uzaviené filtry val-
cove, jakychZz nyni skoro vSude uzivano.

Aby se dosahlo silngjSiho Gcinku spodia, prevadi se Stava tlakem hydro-
statickym (to jest vlastni tizi) z nadrzky nad filtry umisténé z jednoho filtru
do druhého, nebo az dc tfetiho; procez vice filtrG byva sefadéno a prislusnymi
soutrubimi spojeno v baterie. i,

Spodium k filtraci zpUsobilé nasypava se horejSim poklopem do filtru.
Ten uzavie se potom neprldusné a spodium vypafi se shora doll, az para
vychézi po néjakou dobu z dolejsi zamycky vypoustéci.

Vyparovanim vypudime plyny pohlcené a v poérech spodia hojné nahro-
madéné, zejmena Cpavek. Za druhé zahfiva se spodium, aby se nasledujicim
na to cezenim Stava neochladila. Obycejné promyva se spodium po vypareni
delSi dobu Cistou vodou a po vypusténi ji vyparuje se po druhé.

Saturovana, skrze kalolisy zcezend Stava pudi se monzikem do nadrzek
Stavovych, ve vézi filtratni nad cedaky umisténych. Kazda néadrzka opatfena
jest parni hadici, aby se mohla Stava ohrati pred cezenim na stupen blizky
varu. Jestit' dokazéano, Ze spodium plsobi v horkou $tavu mnohem usilovngji
nezli v chladnou (jak navrhoval Schulz). Mimo to shledali jiZz Wemrich a
Kodweiss, Ze Stava trpi zkazu, byvsi cezena v teploté prostredni.

Nadrzky Stavy opatfeny jsou dale nasoskou, nesahajici az na samé dno
(kdez usazuje se kal); jimi svadi se Stava do filtru. Usazeny ze Stavy kal od-
vadi se pfi Cisténi nadrzky patficnym soutrubim do saturatoru.

Tlakem hydrostatickym, prostirajicim se z nadrzky do filtru, tlaci se
Stava skrze spodium az do spodni Casti cedaku, vystupuje skrze rouru stoupaci
Cili pFfestupnik (Uebersteigrohr) do hofejsi Casti druhého filtru. ProtlaCivsi se
skrze spodium az ke spodu, stoupd opét prestupnikem, a vytéka do Zlabku,
odkudz svadi se do nadrzek pro Stawvu filtrovanou.

m Aby se docililo silnéjSiho uc€inku spodia ve Stavu, prehani se tato oby-
Cejné pres dva az tfi \ baterii spojené cedaky. Obr. 48. znazornuje pfimérené
sestaveni tFi filtrd v jedinou baterii.

Filtr A jest valcovitd nadoba z plechu Zelezného, asi 6 metrl vysoka,
34 metru v préiméru, opatfend nahote poklopem (a) k nasypavam cerstvého
spodia a tolikéz dole poklopem ¢ili prilezem (Mannloch) b ku vybirani umo-
feného spodia po filtraci. Trubice kolma c privadi Stavu, po pripadé paru nebo
vodu, podle toho, spoji-ii se Fe€ena trubice s pfislusSnym kohoutem. Tak pfFi-
vadi obycejné W péru, D vodu, 8 Stavu lehkou (saturovanou) E Stavu tézkou.
Pomoci soutrubi E mlze se spojiti jeden filtr s druhym, coZ déje se pri ,,stfi-
daniu starého (vyCerpaného) filtru s Cerstvym.

Stava protéka tedy z nadrzky skrze c do filtru az na dno jeho, ubira
se skrze rouru stoupaci (prestupnik) e budto kohoutem / do Zldbku anebo
skrze kolenovitou rouru h do roury c sousedniho filtru.



Baterie filtrd.

Kohoutek i (vzdusni kohoutek) slouzi k unikani vzduchu pfi naplhovani

filtru stdvou neb vodou.

Ze tFi naznaCenych Zlabk( jima jeden filtrovanou $tavu lehkou, druhy

Stavu tézkou, tfeti vydazy.
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Obr. 48. Sestaveni filtrft v jedinou baterii.

DolejsSim Zlabkem k odvadi se z filtru do stoky bud posledni vyslaz (na
>na vyslazovani) aneb voda promyvaci; oboje otevienim kohoutu d, jepz

nak vzdy z(stava zavien. V cl"JU.t

Kronika prace. Dii V.
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Rozumi se, Ze mechanické vystrojeni (Cili montaze) filtrd mdze byti roz-
manité kombinovano. Na misté kohoutll uziva se nyni vibec zabrousenych a
bezpetné tésnénych zamycek, aby se predeSlo ztratdm Stavy, plynoucim z ne-
dostateCného tésnéni. ‘0 aiioirj /i

Soutrubi, spojujici privody rozlicnych tekutin i pary s filtrem, slouceno
byva v dhledné hlavice (Cili stojany), které jsou uvnitf duté a na nejhorejsi
Césti filtru upevnény.

Na obr. 49. vidime
takovou yhlavicifiltruu
pochéazejici z prazskeé
strojirny ,,Gallauner a
Stabennv.K

Spojovaci hrdla a,
6, c, #d, e jsou prislu-
\ Snymi rourovody ve spo-
[ jeni bud" s néadrzkou
AU H Stavy, nebo vody, anebo

e’ kone¢né s parovodem;

' proez otevienim do-
tyCné za&mycky proudi

skrze hlavici do filtru

para (a)

voda (ib)

lehk& Stava (c)

anebo tézka (d).

Obycejné byvaji
privody tyto podlé hut-
nosti tekutin sefadény,
tak Ze nejlehci z nich
(para) je nejvrchnéji,
nejhustsi pak nejdoleji
umisténa.

Vypousténi vzdu-
chu déje se pfi na-
pliiovéani filtru (Stavou
neb vodou) jak jiz pra-
veno zkrze vzdusni ko-
houtek (na obr. 49. /),
z néhoz vede nékdy
tenky rourovod aZz na-
horu do stavni nadrzky,
anebo,cozjestlepsi, dole
do zlabku Stavoveého,
aby se wuvarovalo pri
zanedbaném preplnéni
filtru ztratdm Stavy.

Spojeni filtru shla-
vici naznaceno jest na

abr. 49. sounai. vykresu (obr. 49.) hr-
dlem e a pfislusnou
zamyckou.

U hrdla h asti serourastoupaci, kteraspojuje jednotlivé filtry. Tato
roura stoupaci(prestupnik) byva nékde vespojeni s ohfivadlem parnim, tak
Ze ochladivsi se béhem filtrace Stava byva cestou skrze prestupnik na novo

ohratd. Véc ma dllezitost zejmena v cukrovarech, kde filtruje se tézka Stava
w Ua Azur
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skrze 3—i cedaky, anebo kde nepfiznivym umisténim filtr(l trpi tekuty obsah
jejich citelné ochlazeni. Aby se predeslo vyvarovani tepla z filtr(l, byvaji ohra-
zeny Spatnymi vodiCi tepla (zdiveni nebo drivim).

Stavy repové byvaji témér wve vdech cukrovarech Ceskych filtrovany po
dvakrate, Zcezena lehka Stava odparuje se az ku 40—48° Bllg, nacez filtruje
se co Uzka Stava podruhé.

Velmi nevhodno jest filtrovati skrze jeden a tyZz filtr napfed téZkou
Stavu a kdyz prestalo zadouci odbarvovani ji, filtrovati za ni Stavu lehkou.
Abychom se vyjadrili prosté i srozumitelné, vyplachuje a rozpousti pfi tomto
zpUsobu filtrace lehka Stava necukry, které se byly nastfadaly v poérech spodia.
pri cezeni tézké Stavy.

Trva-li filtrace Stavy po jistou dobu, ztraci spodium ponenédhlu sve
vlastnosti Cistivé, nebot pory i trubicky kapilarné preplfiuji se vapnem a ji-
nymi necukry tou meérou, Ze na dale vytéka z filtru Stava porad zbarvenéjsi
Souvisit" pohlcovani necukr spodiem s Cistotou Utle rozptyleného uhlika, pro-
¢ez prosivani molekul stavnich naposled Uplné prestane a Stava vytéka s kvo-
cientem nezlepSenym. *)

Tohoto okamziku cukrovarnik oviem nevyckava, nybrz dalsi pritok Stavy
zarazi se v Cas a na filtr pousti se Cistad (obycCejné horkd) voda, ktera vytla-
Cuje Stavu ze spodia a sama ji nahrazuje. Tento vykon slové vyslazovanim
(Aussiissen) a vycCerpani spodia zarazi se tehdy, kdy pro priliSnou zredénost
vyslazu a pro nizky kvocient jeho vyslazovani se nevypléci. ObycCejné vyslazuje
se do 1—2° Bllg.; rozhodujet predevSim veétSi Ci levnéjSi cena paliva o tomZ
jak dalece ma se vyslazovati s prospéchem.

PFi vyslazovani filtru po tézké Stavé jest vyhodné vytlaCovati ze spodia
téZzkou Stadvu pomoci lehké a potom teprvé pokraCovati ve vyslazovani pomoci
vody. Tim uspori se mnoho vody vyslazove.

Vyslazovani miize se diti vodou horkou nebo studenou. V prvém pripadé
docili se uplngjSiho vycerpani spodia pomérné skrovnéjSim podilem vody, ale
zato rozpousti se soucasné mnoho spodiem pohlcenych necukri. procez ptvodni
ucinek filtrace zase dilem se rusi a Stava znecCistuje.

Vyslazovani vibec jest na Ukor Cistoté Stav, proto sméfuje snaha prak-
tikd k tomu, aby vyslazy nebyly michany s gistou Stavou, nybrz aby dfive
podrobeny byly predchozimu Ccisténi. (Opétovanym cefenim, saturaci, filtro-
vanim a t. d.).

Uziva-li se na pf. vyslazu k rozmichavani vapna saturacniho, byvaji vy-
slazy drive zCefeny a potom saturovany, nacez pfichazeji znovu na filtraci
spodiovou.

Jinde potiebuji se vyslazy k vyluhovani kalll saturacnich, anebo Fizk(
fepovych pri téZeni Stavy difuzi, k rozpusténi surového cukru pfi rafinaciatd.

V nékterych cukrovarech konefné byvaji vody vyslazové déle zpracovany
Uplné pro sebe, to jest zvlasté odpareny a zavareny na vyrobek podlejsi.

Véc ma ddlezitost jmenovité v tovarnach, kde vyrdbi se surovy cukr,
prodavany podlé ,,theoretické vytéZnosti* (rendement). Takovy cukr nesmi ob-
sahovati pres urcitou Cast soli (popele), jimiz vyslazy jsou zvlasté bohaté.

Praktikové poméhaji si tak, Ze poustéji vyslazy do Stavy jen do jistého
stupné zfedénosti. Jevi-li vyslaz jiz jen 10—12° na cukroméru Ballingovu,
oddéli se od Stavy a zavafi se spoleCné se syrobem zelenym.

Pomérné nejlepsich vysledk( pfi vyslazovani docili se volnym protéka-
nim vody skrze spodium, aby endosmotické zakony wvyluhovani vibec byly
privadény k uzitklm.**) 8 e

*) Kvocient gistoty $tavy Q jest ¢isla, jehoZz nabudeme, délime-li polarizaci $tavy (P)
¢islem saecharmetrie jeji (£). Vzorec Q —Px naznaduje tedy kvocient ¢&ili hodnotu $tavy.

**) Viz o tom Gvahu spisovatele v ,,Casop. chemik( ¢eskych" 1873 ,,Osmotické zjevy filtrace."
12+



92 Cukrovamictvi,
» -

Poustime-li vyslaz pretrhovang, to jest po zastavkach, kona se wve filtru
CasteCnd difuze: vysladirae UplIng, s lepSim kvocientem, ale potfeba k tomu
mnoho casu.

Volnym protékanim kapaliny skrze filtr pfriblizime se predeSlému pfi-
padu: vyslaz ma lepsi kvocient a vyCerpani cukru jest pfi pomeérné stejném
mnoZzstvi vody vyslazové mnohem uUplnégjsi.

Vyslazujeme-li rychlym tokem a dlouho, vysladime sice znatné, ale ob-
drzime vyslaz necisty a silné zredény.

Vyslazujeme-li konecné rychle ale nedlouho, ztratime mnoho cukru;
jmenovité zlstanou vnitfni ¢asti zrn spodiovych nevycerpany.

KF¥iSeni Cili oZivovani spodia.
, I f v 1 r /

Postupem filtrace ucpéavaji se drobné pory na povrchu i uvniti spodia
a ono stava se k dalsi filtraci neschopnym. V tomto stavu slové umoFenym
a byva ve spodarne podrobeno jisté fadé pochodl Cisticich: fysikalnych i che-
mickych, kterymi maji se kostfe jeho navratiti vzacné vlastnosti pohlcovaci.
Toto Cisténi Zove se kfiSeni Cili ozivovani (revivification).

Umoreny uhel kostény nabyva své plvodni Gginlivosti zejmena odvapne-
nim a odstranénim latek Gstrojnych, ¢imz uhlik spodia na novo se odhali a
porovatost prichazi k platnosti.

O tom, jakych prostfedk( slusi uziti k dokonalému vycisténi spodia umo-
feného panuji rdzné nahledy a predpisy, které Fidi se predevsim zplsobem
fabrikace cukru. Jinak ozivuje se spodium v rafineriich a opét jinak v tovar-
nach, které fepu primc na cukr zpracuiji.

U nas v Cechach mlzeme theoretické zasady kFiSeni roztfidili na dvé
Skoly: destruktivni a konservativni.

Prve jmenovanou representuje G. Hodek, zastavaje ode davna néhled, Ze dobra
filtrace podminéna jest hlavné Cistym povrchem spodia a Ze dluzno povrch jeho
za kazdou cenu drsnym udrZovati. Toho dosahuje se upotfebenim pomérné
vétSich davek kyseliny solné, kterou vyvéaFi se spodium obcas, aby povrch se
vyleptal a vapenitost klesla na patficnou miru. Dale sluSi spodium co mozna
silnS Zihati, aby organické latky, ze Stavy pohlcené Uplné se zuhelnély.

G. Hodek zavrhuje kysani spodia, ode davna uzivané, co zbytetné, spise
pak radi, aby uZzivalo se pradla draslavého, jimZz rusi se (tudiz obnovuje) po-
vrch spodia.

Druha S8kola, spisovatelem téchto Gvah zaloZzend v noveéjSim Case, uci
pravy opak Fefenych zésad. SnaZit se viemozné udrzeti plvodni strukturu
spodia, procez zavrhuje nejen velké davky kyseliny solné, ale i silné Zihani.
UCi dale, ze vyjevy filtrace jsou obdobné zakonim diflize a Ze prosivani endos-
motické molekul Stdvovych déje se nejen povrchem, nybrZz Caste€né j vnitfnimi
sklipky spodia.

Nejvice rozSifeny a odedavna provozovany postup ozivovacich praci jest
asi tento: Spodium po filtraci zavazi se do dfevénych kadi neb do cementovych
cisteren Kkysacich, zde nakysluje se kyselinou solnou a nechava v teploté
30—40° po 4—6 dni kysati Po vypusténi vody kysaci, vyvafi se bud v Cisté
vodé, nebo v louhu alkalickém (natronovém nebo ammoniakovém) nacez pere
se Cistou vodou, susi a Ziha v peci zihaci. \

Spodium zavazi se z filtr( bud'piimo do kadi kysacich anebo vypira se dfive,
aby odstranily se necistoty na povrchu Ipici, hlavné oviem Ziravé vapno a
z kalolisG uneSené kaly. Tou mérou, jak plni se kad zavaZzenym spodiem,
pFipousti se soucasné z nadrzky vySe postavené tepla voda> do které pficinilo
se primérené a rozborem chemickym vySetfené mnozZstvi kyseliny solné.

Jest ddlezito, aby promiseni spodia s nakyslou vodou dalo se co mozna
stejnomérne, aby veSkerému mnoZzstvi jeho dostalo se rovného podilu kyse-

I e
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liny. Naprosto pochybena je manipulace, pfi které zaveze se kad kysaci nej-

prvé spodiem do plna a potom teprv necha se natékati kysela voda z nadrzky.
Mnozstvi kyseliny solné k ,,nakysavanil Fidi se vapenatosti uhle kosté-

ného, kteraz vysSetfuje se béhem kampané kaZzdodenné rozborem chemickym.
Nové uplné vysuSené spodium ma asi nasledujici chemické slozen/:

fosforeCnanu vapenatého.........c.ccocccviieviciiiecicnne, 78%
uhliCitanu VApPenateho........ccocooe e 8
URNTTKU o, 10
siranu vapenatého (SAdry)....iiiiiinennnnn, 0*2
fosforeCnanu horecnatého...........ccccceevieiniieinneee 1*3
kFemicitand, soli, organickych latek ap. .2
Kyslicniku Zelez, ..o e, . 03
99*8 Ir

Spodium z kosti hnatovych, silnych, miva vice vapna, z kpst/ slabych nebo
chruplavkovych mené.

Racionalné zachéazeni s uhlem kosténym béhem operaci Cistivych musi
sméfovati k tomu, aby zachovalo se nejrn pdvQdm sloZeni jeho chemické, nybrz
i sloh Cili struktura fysikalni.

Proto dbaji toho praktikove, aby spodium pfiliSné se nezaneslo vapnem
ani slou¢eninami organickymi a sirnatymi, kterézto tf¥i souCastky zejmena rusi
vyteCné vlastnosti absorbce.

ObycCejné poklada se vapenatost 10% za hranici, kterou neméa spodium
prestoupiti a kazdy nadbytek vapna pres FeCenou Cislici odstranuje se naky-
savanim s primérenym podilem solné kyseliny. TudiZz pfidava se podlé potieby
1 az 3% kyseliny solné, pocCitaje podlé vahy jeji a podlé vahy spodia. Mohou
ovsem nastoupiti pfipady, Ze dluzno upotrebiti jeSté vétSich davek, ano G. Hodek
odporucuje obCasné vyvareni az s 10% kyseliny, aniz pry uSkodi se struk-
ture spodia.

Avsak rozbory chemickymi bylo dokazano, Ze kyselina solnd rozpousti
pfi nakysavani nejen vépno Ziravé a uhliitan vapenaty, nybrz takéfosforeCnan
vapenaty, to jest samu kostru spodia. Zkazonosny ucCinek je tim vétsi, ¢im
silngj8i podil kyseliny najednou byl upotfeben. Proto odporucuje se spiSe
nékolikeré vyvareni za sebou se skrovnymi podily kyseliny solné. Klesne-li
vapenatost spodia pfilis§ nizko (5—4%), stane se spodium pfFilisné kfehkym
(seslabne) a rozruduje se béhem manipulace snadno na prasek. Pf¥ili§ vapenate
spodium je na pohled Sedé a pomérné tézke.

Nakysané spodium vyvinuje kyselinu uhli¢itou vypuzenou rozkladem uhli-
Citanu vapenatého a sirovodik ze sirniku vapenatého; pozdéji pfi vhodné te-
ploté smésice vody i spodia (30—40°) a kvasirny pocina rozklad pohlcenych
necukrl organickych — spodium kySe. Ve vodé studené, anebo pfrili§ horké,
nedéje se zadouci kysani.

KvaSenim rozpadavaji se nerozpustné nebo téZzko rozpustné organické ne-
cukry v pérech uloZzené, na zplodiny jednodussi a ve vodé rozpustné; procez
vystupuji (difunduiji) ze sklipkd spodia do vikolni kapaliny.

Kysani byva (zvlasté u nového spodia) tak bourlivé, Ze péna, tvofici se j
na povrchu, prekypuje z ka&di. KvaSenim vyvynuji se plyny hnusné pachnouci
a horlavé; zapaleny byvse, tfaskaji. Jsou to po vytce uhlovodiky, sirovodik,
fosforovodik, kyslicnik uhelnaty, plyn uhliCity a j. vzduSiny.

Jak jiz podotknuto, jest kvaSeni zvlasté bouflivé u nového spodia; ¢imi
starSi jest a Cim vice jest zaneseno vapenatymi solmi to jest, Cim vice jest
porovitost umorena, tim slabéji kySe, protoZze béhem filtrace pohltilo malo
latek organickych. Klopotné Ci slabé kvaseni je tudiz praktikovi ponékud mé-
Fitkem jakosti spodia.



94 Cukrovamictvi®

KvaSenim a obdobnym tomuto hnitim doznavaji Ustrojné necukry tim
vydatngjSiho rozkladu, ¢im deldi dobu kad kysala. K Uplnému vykvaSeni je
potiebi 5—6 dni. Jakmile bylo prvni klopotné kysani ustalo, péna vzh(ru se
dmouci opadla, jest radno i prospédno Spinavou vodu z kddé vypustiti, protoze
jest nasycena zplodinami rozkladu a ma tutéZz hustotu jakolobsah sklipkd
spodia: za tou priinou neni mozné dalSi proudéni osmotické :ze spodia do
tekutiny. Nahradime-li Spinavy louh ¢istou horkou vodou, pokrauje osmotické
vystupovani rozpustnych necistot a tedy jaksi samovolné vycistovani spodia.

Voda po kvaSeni drzi v sobé jistou ¢ast vapna (co chlorid vapenaty),
dale slouceniny vapna s kyselinou mlé¢nou, octovou, a jinymi org;,. kyselinami,
cast fosforeCnanu vépenatého, kterdz je tim vétsi, ¢im vice pridalo se kyseliny
na jednou; konecné sledy sadry, jezto rozpousti se ponékud Vv kyseliné solné.
Voda tato nema valnou hodnotu hnojivou a kazi citelné vodu Fi€nou. Za tou
pri¢inou pfihlizeji misty organy zdravotni k desinfekci odpadnyeh vod, prvé
nez smeji byti vypustény z obvodu cukrovaru.*)
déje se bud v kadi kysaci, aneb neni-li k tomu zafizena, ve zvlastni kadi
vyvareci, opatfené dvojatym dirkovanym dnem a olovénou hadici parni.

V mnohych cukrovarech nedovoluje tomu zasoba spodia a zafizeni spo-
darny, aby kysani mohlo trvati 5—6 dni; jsout pfipady, Ze spodium 24 hodiny
po filtraci musi jiz zase byt oziveno a znova upotrfebeno.

V takovych pripadech nahrazuji praktikové kysani vyvarenim v louhu
Ziravé sody. Nekteri Cini tak i ze zésady.

Tak vede sobé na pf. B. Gross, Fiditel rafinerie Modranské, jiZ po mnoho
let. Spodium z filtru vyveZené nakysava se v kadi kysaci, vyvari se Cistou vodou
a po vypusténi kadé vyvari se dOkladné silnym louhem (barvici papirek
kurkumovy) Ziraveho natronu. Organické necistoty rozpoustéji se UGCinkem
louhu a vystupuji do vody louhové podobné jako pfFi kysani. Po vypusténi
louhu slusi vyvariti spodium slabé nakyslou vodou, aby se odstranily sledy
natronu.

Také ammoniakem a roztokem chloridu ammonatého, jak spisovvtel na-
vrhl a v cukrovaru Pardubickém provedl, odstranuji se latky Udstrojné ze
spodia a kysani stava se zbytenym. PFi zpUsobu tomto vyvari se ve zvlastnim
pristroji spodium z filtru vyvezené s ¥#4—1% kyseliny solné, naez vyvari se
roztokem salmiaku a potom louhem ¢pavkovym.**) Natronem nebo ¢pavkem od-
strani_se spolu slouceniny sirnaté (sadra a sirnik vapenaty).

UCinek louhu Ziravého je rozkladny; tvorit se u€inkem jeho ze sirniku
vapenatého rozpustny sirnik sodnaty. UhliCitan sodnaty podstupuje se sirnikem
vapenatym podobny rozklad; tvori se sirnik sodnatyla uhlicitan vapenaty.
Cpavek tvofi hned tékavy sirnik ammonaty. Sadra rozkladd se snadnéji a
Uplngji pomoci natronu nezli sodou. V obou pfFipadech tvofi se rozpustny
siran sodnaty a Castecné sirnik sodnaty. Vareni musi trvati nejméné 2—3 hodiny
a loun ma byti distatecné silny (asi 0*5% na vahu spodia). Nasledujicim na to
a nevyhnutelné nutnym vyvarenim nakyslou vodou, rozkladaji se simiky vy-
pousténim sirovodiku a zbytky sloucenin sodnatych se zobojetriuji. PFitomnost
alkalii je ve spodiu velmi Skodliva, nebot Zihanim tvofi snadno na povrchu
spodia hladkou glazuru, ¢imZ porovatost a tudiz absorbce spodia se rusi.

ZvIasté vydatné odstranuje se sira ze spodia vyZihaného. Toto obsahuje
v sobé sini po vytce co sirnik vapenaty, vzniknuvsi Zihdnim (bidy redukci)
uhlika se sadrou. Vhodime-li vypalené spodium znovu zpét do kysaci kadé a
vyvafime je podilem kyseliny solné, rozlozi se sirnik vapenaty soucasnym

*) Takovato desinfekce provadi se misty pomoci dehtu a mléka vapenného.
**) Viz o tom U(vahy spisovatele v ,,Priimysiniku."” V Praze 1870 a 1871. Dale obsirnou
brozuru téhoz: ,,Die Wiederbelébung der Knochenkohle.u V Praze u Kivnace 1875.
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vyvijenim sirovodiku. Takto poméhaji si praktikové zvlasté tehdy, je-li spo-
dium ohlazené, glazurou potazené a sirou silné zanesené (Pfleger).

Neodstrani-li se slouceniny simé pied filtraci, zplsobuji ¢asto neprijemné
zbarveni médénych Zlabkd, rour, ba i samého bilého cukru.

Jak jiz TeCeno, slusi pfi vyvareni sodou dbati té opatrnosti, aby nezd-
staly slouceniny alkalické v porech spodia. Také chlorid sodnaty (kuchyrska
stl), vznikajici vyvarenim spodia kyselinou solnou po predchozim vyvareni
s natronem (anebo se sodou) jest ve spodiu nemilym hostem, protoze zihanim
dava vznik zndmé glazufe hrncifské. NebezpeCi tomu tim spiSe se vydavame,
¢im veétsi jest zar pri zihani spodia.

Za tou pricinou zasluhuje aramoniak prednost prede vSemi louhy Ziravymi.

Velmi dobie plsobi vyvareni spodia po ¢as kampané s tak zvanymi
vodami Robertskymi (kondensatni vody, ze Stavy odparované se vyvijejici).
Tyto chovaji 002—0 03 °0 ¢pavku v destilované vodé procez jsou nadany zna-
menitou Cistotou.

Cesky lugebnik F. Sébor navrhl k vyvareni spodia plynovych vod, zby-
vajicich no vyrobé plynu z uhli anebo pfFi fabrikaci spodia z palenych kosti.
ZpUsob Sebornv provadén byl v cukrovaru Duchcovském.

Spodium vykysané a vyvarené prichazi do pradla ru¢niho anebo do stroje
praciho.

Za pradlo rucni slouzi podélné nizké koryto, ve 4 neb 5 pfihrad sedlo-
vitymi prickami rozdélené a na jednom konci naklonéné.

Délnici sypou dl’rkovanymi lopatami spodium zvolna a ponékud z vysoka

Siho. Proud vody, k C|sten| urcene, bere se opatnym smeérem, to jest z nej-
vys$si prihrady doll do prvni.

Jak patrno, setkdva se spodlum na své cesté s vodou vzdy Cistéjsi a
je-li sypano (trouseno) pozorné, dobre se vypere.

Ruéni pradlo nahrazeno jest zhusta stroji pracimi r(izné konstrukce. V Ce-
chéch uzivalo se druhdy praciho stroje Hoffmannova. Prazska strojirna ,,Pitroff\
Havelka i Meszll zhotovuje podlé navodu Feditele PoMreckého praci stroj, jenzto
nepotrebuje ku pohybu Zadné sily parni. Hnaci silou jest pouze proud vody,
stékajici prirozenym spadem po naklonéné sitovité ploSe; proud unasi sebou
hruba zrna spodiova shora dolll, prach a krupice byvaji odstranény a soucasné

od sebe roztfidovany.
O hodnoté rlznych zpUsobl pradla soudivaji praktikové predevsim se

stanoviska, jak dalece stroj Setfi anebo drti zrna spodiova.

OzZivovani konservativni oviem prohlédad ku vSemozZnému Setfeni struk-
tury; avSak nelze upfiti, Ze draslavym pradlem obnovuje a zvétSuje se povrch
spodia, protez $koda rozemletim zplsobena, nahrazuje se Veétsi porovatosti
(absorbci) spodia a ucinek filtrace se zvy3Suje. Ve Francii jdou pfrivrzenci
ozivovani destruktivniho tak daleko, Ze nechavaji obCas spodium ve zvlastnim
struhadle drhnouti, aby obnovili povrch zrnek.

Prani spodia ma za ucel vsemozné odstranéni kyselych zplodin z pér(
spodia, prvé nez se ususi a vypali.

Dobre vyprané spodium nesmi, na dlani tfeno, ruku barviti; nasypeme- li
je do sklenice s Cistou vodou, nesmi voda mlékovité se zkaliti nybrz ma z0-
DOl jjo Coaehd wavh. A >

UcelGm pradla vyhovuje lépe voda tepla (je-li na snad€) na pf. konden-
sacni, nezli studena.

Z prédla prichazi spodium do zvoncd vyparfovanich anebo do vétsich val-
covitych vyparovakly kdez zbavuje se UCinkem ostré pary nadbyteéné vody.
Vyparené, ponékud osusené, zavazi se na ,plochu\tuto rozestira se v tenkych
vrstvach a susSi se Castym obracenim a rozhrabavanim.
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Horky dym z peci zihaci vede se skrze bludisté kanalk( (asi 30centim,

vysokych) pod susicim plochem.

Zihaci pec, kterouz sestrojil Bachle, jest u nas nejCastéji upotrebena, ac
neni zrovna nejlepsi. Obraz 50. jest kolmy Fez této peci, obr. 51. prlrez
plochu. Spodium na plochu dobfe ususené ohrabuje se do ,,hrobklu D, od-

kudz klesd do trubic zihacich.

%I%%“/

3

Zplostélé litinové tru-
bice Zihaci/zavéSeny jsou
ve dvoti fadach sedlovitg;
upevnény jsou jednak ho-
FejSim koncem v litinoveé
plotné na dné ,hrobkuu,
dole pak zasazeny jsou
v jiné plotné litinové do
zdivavzeprené. Trubice Zi-
haci opatfeny jsou na spod-
nim konci plechovymi tru-
bicemi chladicimi g, tésné
priléhajicim Supéatkem za-
vienymi.

Plamen podnécovany
na roStu a Sleha kolem
Zihacich rotir a plyny dy-
move odchazeji skrze c, d

A
Obr. 50. B&chlova pec iihaci. (Kolmy pritre*).
1.
.0
1 2ill=s |
e Z

N R
R
/M =1 IEE] sl

0 e

R T

do kanalkl e, labyrinticky
pod plochém rozvétvenych.
Ploch C, 0 némzjiz svrchu
mluveno, sklada se z liti-
novych ploten, kteréz by-
vaji nad to pokryty dla-
Zicemi. Z bludisté pod plochém
odchézeji plyny do spoletného
dymniku a do komina.

AA jsouklenuti mezi pecmi;
prostory to pro délniky, zamést-
nané u vstahovdniu vypaleného
a v rourach chladicich ochlaze-
ného spodia.

Walkhoff, Schatten, Blaize,
Langen a j. sestrojili trubicove
peci Zihaci rfzné konstrukce.
Vada vSech téchto peci rouro-
vych zélezi v tom, Ze pravidelné
stahovéani, co se tyCe mnozstvi
spodia a Casovych prestavek,
zavisi na svédomitosti délnikd.
Za tou pri¢inou navrhovaly se
vseliké samohybné pfistroje vy-
PREHHAMEREF T UAVIDG  CREIAT Uiy
zminky pec E. Langen-a*) v Né-
mecku rozSifena a ona, kterou

*) V cukrovaru rytife Hcrflkélio v Koliné jsou v uZivani peci Langenovy se samocin-

nym vypraziovanim spodia.
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v

sestrojil Kuclle. Posléze jmenovana rozsirena jest ve Francii a v Belgii; za-
sluliujet’ pak pro ddmysiné zafizeni, abychom ¢&tenare s ni blize seznamili.

Valec H (obr. 52.) obsahuje ve vnitfnim zdéném plasti roury Zihaci £
Cely valec pohybovan jest malym strojkem parnim T; pfemitaci kolo 2 udrzuje
pravidelny chod stroje. Sila prenasi se na kotou¢ Z.

4) jest ploch k suSeni spodia,

5) sloupy podporng,

b Vytahovadlo spodia na plocli.

A topenisté, B dvirka, C popelnik.

8) zpatecni para ze strojku hnaciho, kterazto svadi se do topenisté k se-
sileni pratahu.

K chladici roury, kterc otafenim peci naraZeji na stavidla, jimiz otvirani
a zavirani déje se v urCitych dobach a samohybné.

Ruelle-ova pec dovoluje velmi stejnomérné zihani spodia, jelikoZz otacenim
celé soustavy rourové prichazeji po fadé vSecky trubice Zihaci pred proud

Obr. 72. UuctlovA pec Zihani.

galaci. Plyny dymove odchazeji do sopoucliu také skrze bludisté pod plochém.
Zihani trva asi V/2 hodiny, to jest tak dlouho, jak trva jedno otoceni sou-
stavy trubicové kolem osy; stahovani z jednotlivych trubice chladicich déje se
pravidelné kazdé 2 minuty. Pec ma celkem 54 trubice, v nichz vyzZiha se
v 24 hodinach 100 hektolitr( (asi 120 cent(l) spodia. K obsluze stadi jediny
muz; spotrfeba paliva je skrovna.

Roury zihaci jakékoliv soustavj maji byti z vyborné litiny, aby nebortily
a nepropalily se jiz béhem kampané Co palivo slouzivd uhli kamenné nebo
hnédé; misty micha se také hnédé uhli s koksem; samotné hnédé uhli vy-
Zaduje vysSi bludisté pod plochém, nebof osazuje v ném pfFiliS mnoho sazi.

Stupen Zéru (asi 300" pozoruje se obycejné jen podle barvy rour Zihacich;
tyto maji byti visfiové Cervené, avsak neSkodi (je-li material rour dobry), zvySime-li
Zar o néco vyse, palime-li staré spodium. Plyn( odchéazejicich z topenisté peci

Kronika prace. Dii V. 13
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spodiovych pouziva se mistem Kk saturaci Stdv. V cukrovaru v Moravském
Ostrohu na pf. topi se Cistym koksem a plynu, majiciho 12 —18% kyseliny
uhlicité, upotrebuje se k druhé saturaci.

Cim dokonaleji vycistili jsme spodium na mokré cestg, tim Usilovngji
mUOZeme paliti. Zar ovsem nesmi presahovati jistou mezi, aby se spodium
neslipalo na povrchu spékdnim. Slouceniny simaté zejména sadra (siran vape-
naty) Skodi velice pfi zihani spodia, nebot” redukuje se uhlikem spodia na sir-
nik vapenaty vypousténim Kyslicniku uhelnatého. JelikoZz pokladame uhlik spo-
dia za nejdulezitéjsi soucastku, jest patrno, Zze dluzno se vSemozné varovati
priliSného hromadéni simatych sloucenin. Cim vice peci zihacich naléza se v to-
varng, tim del$i dobu pfi pomérné nizkém Zzaru mize se zihati. Spodium pfi
Uplném vypaleni méné trpi nezli prudkym, byt i nedlouhym Zihanim.

Stare, jiz vicekrate upotiebene spodium slusi silngji zihati nezli “nove
nebo nedavno v obéh privedené; takovéto snadné se prepali — zbéla. Uplné
nové, cerstvé spodium obyCejné ani se nepali, nybrz vyvafi se jen ve slabé
nakyslé vodé a potom se vypird, aby se odstranily zbytky zplodin dehtovych,
které jinak zbarvuji Stdvu na hnédo.

K Fadnému dozoru na peci zihaci hodil by se dobre Zdromér Cili pyrometr.

Zaromér se spiralou kovovou (obr. 53.) upevnén jest v peci skrze zdivo
pomoci M. Nestejnym roztazenim spirdly (ze spajené oceli a mosazi), ktera
je ukryta v pouzdre, uvadi se v pohyb rucicka se spi-
ralou spojenda a udava na stupnici S velikost Zaru.

Zaromeér dle Gauntdeta (obr. 54.) zaklada se rov-
néZ na nestejném roztahovani se rliznych kovl v teple.
Prut Zelezny a tfi soustfedné kolem ného sestavené
mosazné nebo meédeéné jsou pevné spolu spojeny; rozdil
Vv roztahovani, vzniknuvsi zménou teploty prevadi se na
rucickové Ustroji, jemuz jest Ciselnik presné prisplisoben.

Doba Zihani spodia fidi se poctem a velikosti peci,
denni spotfebou spodia na filtraci a jakosti spodia samého.
Nové spodium stahuje se po 10—15 minutich, staré po
20—30 min. Dobre ozivené, vypalené spodium ma se
podobati co do fysikalnich vlastnosti svych novému. Ma
byti Cerné, temné, lehké, na povrchu poérovaté a nikoliv
ohlazené, lesklé. Zkropeno nakyslou vodou nesmi vy-
davati prilis sirovodiku. Tézke, hladké a lesklé spodium
nema témer zadného ucinku filtratniho. Cim hrubozméjsi
je spodium, tim bedlivéji musime udrZovati jeho kapilar-
nost povrchovou a tim intensivngji oZivovati. Drobnd zrna sama sebou jsou
acinlivéjsi a nesnesou ani mnoho kyseliny ani silny Zar.

Drobnozrné spodium méa nepomérné vétsi povrch filtracni neZli hrubo-
zrné, procezefekt Cisténi Stav jest u drobného mnohem vétsi. Mnohé cukro-
vary, zejmenarafinerie, michaji mezi spodium do filtru rkrupiciu spodiovou,
aby se ucinnost jeho zwysila. n

Zavirajice tuto stat’ konstatujeme nestranng, Ze v posledni dobé nabyva vrchu
ozivovani destruktivni. Véc vysvétluje se tim, Ze cukrovary Ceské zdvojnaso-
I bily spiSe od Casu svého zaloZeni plvodni zpracovani fepy a vyrobu cukru, avsak
Ispoddmy nehrubé se zvétSily. Tim stalo se, Ze totéZ mnozstvi spodia musi
nyni~zfiltrovati nepomeérné vice Stavy, procez nestaci vice doba ku kysani atd.
vymeérend a cukrovarnik musi vétSim mnozstvim Kkyseliny pfi kysani, vyvare-
nim v kyseling, silngjSim zZihdnim a t. d. vynahraditi kvalitativné to, co nelze
mu poriditi kvantitou.

UzZitek je vzdy veétSi, neSetfi-li se spodium a zvySi-li se ucinek jeho fil-
tracni, nezli Setfenim spodia pri nedostatecné filtraci.

Obr. 53. ZaromCr.
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Odparovani Stavy.

Vyvinovani par z kapaliny miZe se diti bud na povrchu pfri jakékoliv
teploté a bez plsobeni ciziho tepla, coz zove se vyparem; za druhé pri jisté
teploté také uvnitf kapaliny, coZz nazyvame varem Cili vienim,

V uzavieném prostoru jest vypar povrchovy z po-

Catku silngjsi a slabne rostoucim tlakem nad povrchem
tekutiny, aZ ustane zcela pfri tlaku odpovidajicim Gplnému
nasyceni.

Ve vzduchopraznu dostavi se nasyceni nejdfive, &2  pyromt/er
v prostoru vzduchem naplnéném tim pozdgji, ¢im vétsi [SFAENREOOUDINGIHC.
jest uzavieny prostor; ve volném, otevieném vzduchu adOALEIR
pak nikdy.

Vyparovani urychluje se a) zvétSenym povrchem;
pfi stejném povrchu odpafuje se tekutina v odkryté
nadobé se Sirokym otvorem rychleji, nez v lahvi s Gz-
kym hrdlem, i) zvySenim teploty, kteraz sdéluje se zaro-
ven nejblizsi vrstvé vzduchove; zvysSujet’ se teplotou roz-
pinavost par, které pak tlak vzduchu snadnéji preko-
navaji. c) zredénim vzduchu nad povrchem kapaliny
a d) odstranénim utvorenych par bud prlivanem anebo
shusténim jich (kondensaci).

Zredi-li se vzduch nad kapalinou a odvadéji-li se
pomoci vyvévy pary z tekutiny povstalé, vie tekutina
pri teploté mnohem nizZ8i, neZ na vzduchu. Voda na pr.
jiz pri 30°C., Stavy repové asi pri 45°.

Pfipominame zde znamy pokus fysikalny. Naplni-li
se banka neb lahev z tenkého skla cCasteCcné vodou a
zahriva-li se tato aZz do varu, vypudi pary z nadoby
véechen vzduch. Uzavie-li se nyni lahev neprdidusné za-
tkou, tak Ze nad vodou pouze pary zlstavaji, a dno
lahve hrdlem dolu obracené zkropi se studenou vodou:
srazi se pary, ¢imz tlak na vodu se zmensi a voda znovu
klopotné se vafi; zkouska pak miZe se vicekrate opa-
kovati.

Také ,kladivko tepnové* (Pulshammer) jest dokla-
dem tohoto zakona.

Pary vystupujici z vody maji vzdy onu teplotu, pfi
které dosahuji nejvétsi rozpinavosti ve prostoru jimi na-
sycenem; rozpinavost tato rovna se tlaku, ktery vzduch
pravé ma. Jest-li tlak vzduchu o 27 millim. mensi, je
teplota varu o 1° C. niZsi.

Pfechazi-li kapalina v pary, utajuje teplo, zéhfe-
vem stoupd teplota jeji az k okamziku, kdy pocina vfiti;
zahrivame-li pak tekutinu jeSté vice, urychluje se sice
vyparovani, ale teplota zUstava pri oteviené nadobé vzdy Oor- M Zaonér Gauntcietfir.
tataz.

Prechazi-li naopak péra v kapalny stav, uvolfiuje teplo utajené. Ypoustime-li
do studené vody horkou péaru vodni, zahfivd se voda mnohem vySe nez by se
mélo stati pouhym smiSenim, protoze pary shusténé uvoliuji veSkeré utajené
teplo, ohfivajice po pripadé vodu az do varu.

Para jedné atmosféry ajedné libry vahy pohlcuje 550 jednic tepla utaje-
ného, které srazenim mimo zjevnou teplotu (100°) prichazeji k platnosti.

13*
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Teploty pary pribyva s rozpinavosti a dle rozlicnych stupM rozpinavosti
méni se pomér zjevného i utajeného tepla v pare.

Tabulic¢ka prilozena vysvétluje (podlé Zeunera) poméry jmenovanych Ginitelt
vodni pary.

. z > < 5 .
epratpins g EEE
o3 Qv S c o2 ‘o >Cog
| E o< [ o= o % o = > e
eg £85 g° 33 8% B3 E£p.8
8 90t Sg 23 =35 FN 2883
>? Te° 2 S >
0-20 2-06 60-5 60-6 527 36-8 0-13
0-5 5-16 81-7 82 510 38-6 0-31
1 10-3 100 100-5 496 40-2 0-6
2 20-6 120-6 121-4 480 41-9 116
3 31 133-9 135 469 42-9 1-7
4 41-3 144-9 146 460-5 43-6 2-2
5 51-6 152 153-7 455 44 2-75

Soli zdrzuji svou pfitazivosti ke kapalnym c¢asteCkam vyvinovani par a
ke vieni roztok( solnych potrebi je tim vyssi teploty, ¢im vétsi jest podil soli
v roztoku.

Roztoky cukrnaté (Stavy a syroby) vrou a odpafuji se tudiz tim snaze,
¢im méné soli v sobé drzi. 3

Vnimavost tepla roztokd cukmych je tim vétsi, ¢im Fid¢i jsou. Ridké
Stavy pohlcuji mnoho tepla, zahusténé velmi malo, husté syroby témér nic.

Odparovani ve smyslu cukrovarnickém ma za Ucel odstranéni valné Casti
rozpustidla — vody, z filtrované Stavy lehké a z rovnéz filtrované Stavy tézkeé.

Cezend Stava lehkd miva obycejné hustotu 5—10° Bllg.; odpafenim na
45° Bllg. stava se z ni nefiltrovana Stava tézka, naCez cedi sejeSté jedenkrate
skrze spodium a co filtrovana téZzka natahuje se do varostroje Cili vakua.

Zde dalSim odstranénim rozpustidla podle zvlastnich pravidel uméni vy-
hranuje se cukr v krystalech bud jemnych nebo hrubozmych, vyrobek takto
vytvoreny pak zove se cukrovina (masse cuite).

V nejstarSich dobach cukrovarnictvi dalo se odpar ovanistav nad ohném
v otevienych péanvich; rozumi se, Ze Fizeni teploty bylo velmi obtizné a cukr
trpél prismahnutim.

Zavedenim péary do cukrovar(l usnadnilo se odpafovani nesmirné. Nej-
starSi pfristroje odpafovaci o pafe byly nepohyblivd panev Hallet-skd s hadem
parnim a panev Pecquer-ova; tato byla rovnéz opatrena hadici,, ale dala se
po ukonceném varu naklonénim vyprazniti.

Para k odparfovani v otevienych nadobach urend musi miti vyssi teplotu,
nezli pri které Stava vie. Lehka filtrovana Stava vie asi pri 100° C.; houstnutim
roste stupen varu.

Para ze Stavy odpafovanim vystupujici ma asi tutéz teplotu jako Stava,
tedy 100° C. a odvadime-li pary primo do vzduchu, plyne z toho znatna ztrata
tepla volného i utajeného.

Yedeme-li odchazejici paru do hada parniho v jiné panvi, ohfiva v této
Stavu a mlze ji pfi jistych okolnostech odpafovati. To déje se s prospéchem
v pristrojich novéjsich.

PFi obyCejném tlaku vzduchu (760 millim. Cili 28 palcich na tlakoméru)
vie voda pfi 100° C.; zredime-li vzduch nad odpafuijici se tekutinou, klesa bod
varu a voda neb Stava vie na pr. jiz pri 60° C.
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Spojime-li uzavienou péanev prostrannym prestupnikem s topicim pro-
storem jiné panve, rovnéZz uzaviené, z druhé panve pak cerpame vzduch
a vyvinujici se péary: bude s to péra, vychazejici ze Stavy prvniho télesa,
ohrati stavu druhé panve az do varu. Jakmile zapoCalo vreni, vypudi péara
veSkeren vzduch a nad Stavou naléza se na déle jen ziedéna para. Také tato
musi se neustale odstranovati, coz déje se tim zplsobem, Ze nechame péaru
z druhé panve vstupovati nepfretrzité do prostory, ve které styka se na velké
ploSe se studenou vodou, stale se obnovujici. Voda srazi (kondensuje) paru,
profez odparovani déje se stale pod zmenSenym tlakem, Cili jak praktikové
Fikaji, ve vzduchoprdznu. PFistroj, ve kterém srazeji se horké pary, ze Stavy
Yfenim vypuzené, nazyva se kondensator (chladi). Na misté had( parnich
uziva se soustavy trubic kovovych, nej¢astéji mosaznych. Para odchazejici ze
Stavy prvniho téla (panve) [tak Feteného nhorkéholi téla], byva ochlazena
(srazena, kondensovéna) v trubicich druhého téla obycejné rychleji, nezli staci
se vyvinovati odparenim Stavy; proCez trubice topivé druhého téla liCinkuji co
kondensator a nasledkem toho zfeduji se také pary v prvnim téle a bod varu

Odparovani Stavy je tim rychlejsi, ¢im vétsi jest rozdil teploty mezi
vrouci Stavou a parou skrze hady (neb trubice topivé) prochéazejici; mimo to
¢im vétsi jest povrch trubic parnich, Cili, jak Fikaji praktikové, ¢im vétsi jest
odparovaci plocha.

Velikou plochou odparovaci a méné napnutou parou da se dociliti téhoz
odpareni jako mensi plochou ale s parou vétsi napnutosti. V novéjSich pfistrojich
odparovacich pouzito povytce principu prvéjsiho; byvat plocha odparovaci velka,
ale za to upotfebuje se k odpafovani pary skrovné napnutosti, obyCejné zpéa-
teCni pary strojl tovarnich. Teplota jeji byva (pfi napnuti 1 atmosféry) 100° C.
aneb jen o malo vySssi; ku pf. pfi napnuti 1'/3 atm. — 107°C. Teprvé kdyz
nestali zpatecni para k odpareni, pribira se také ostra. 3

RiUimx. Tischhein a Robert. zc¢eskych inZzenyrQ zejmena C. Danek maji
zasluhu o praktické provedeni a zdokonaleni pfistrojii odparovacich na tomto
zékladé. Prvni apparat Rilieux-fiv (v Americe postaveny) sestaval ze tii téles
lezatych, majicich zarizeni podobné jako parni kotle lokomotiv. Ve spodni Casti
valch nalézaly se totiz vodorovné uloZené trubice topivé, ¢imz ziskan veliky
povrch odparovaci. Do trubic prvniho téla svadéla se zpate¢ni para strojd — pU-
vodni to mySlenka RilUmxova— do trubic dvou vedlejSich téles pak vstupovala
para, vyvinuvsi se ze Stavy prvniho téla.

Tyto trubice, byvse obkliCeny zevnitf Stavou, ochlazovaly (a tedy zredovaly
svou kondensaci) pary, vyvinujici se ze stavy v prvnim téle. Tim sniZzen ovSem
bod varu v tomto télese. Z obou postrannich téles vyvinujici se pary byly od-
straflovany zvlastnim chladiCem, profez vieni ve viech trech télesech délo se
ve vzduchopraznotg.

Robert v Zidlichovicich na Moravé zménil pfistroj tim, Ze upotfebil na
misté lezatych kotl( stojaté se soustavou kolmo stojicich trubic topivych, para
vSak neprochézela skrze trubice, nybrz obkliCovala je kolem dokola, co zatim
Stava skrze trubice volné prochazeti mize.

Robertdv pfistroj nalezl u nas v Cechach zahy nejhojnéjsiho rozsireni a
Zovou se pristroje odparovaci tohoto druhu vibec Robertska tala anebo zkratka
myteﬁt\}/a Roberty, z nichz jeden jest vytapén parami druhého, pFedstavuji
nam uacinek podvojny (double éffet). Nékdy uZiva se odparovéni ucinkem po-
trojnym (triple éffet); pary télesa |. vyhfivaji trubice druhého Robertu a péary
z tohoto odchézejici odpaFuji Stavu v Ill. Robertu. Tim uspofi se jeSté vice
paliva, avSak odparovaci plocha musi byti pomérné velmirozsifena, aby stacilo
se v odparovani. Malé triple éffet jest pro naSe pomeéry Uplné nemozné. Pfiklad
vhodné plochy odparovaci o potrojném ucinku podan jest v cukrovaru rytire
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Horského, kdez obnaSi souhrn plochy odpafovaci, v triple éffet sestavené,

6000 metr( cili 6000
Na obraze 55. shleddvame v naryse spojeni dvou ,,Robert(i0 Géinku po-

dvojného (double éffet). Obr. 56. pldorys. Konstrukce strojirny drive ,,Breit-

feld, Danék a spol.”
V télese A vre Stava uCinkem bud zpate¢ni pary strojové anebo pary
ostré, kteraz proudi do prostoru mezitrubkového zamyckou a.
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Obr. 56. Pfidorys odparovaciho aparatu.
\"

v v

prostoru topiciho zpatetni zadmyctkou b do kotle napajeciho, anebo vibec na
misto, kde neni Zadného napnuti, které by odpad zpéatecnich vod zdrzovalo.

Vienim Stayy v A vyvinuji se pary a odchézeji skrze hrdlovinu ¢ do
rozSireného prostoru (dém) D skrze dvojaty dirkovany plast plechovy, nacez
proudi skrze prestupnik E do prostoru mezitrubkového (topiciho) druhého

Robertu R.
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Stava v trubicich tohoto télesa byva ohfivana aZ do varu a para ze $favy
v B se vyvinuvsi, proudi skrze D\ E' smérem Sipky do kondensatoru.

Kondensacéni voda, kterd srazila se z pary v topicim prostoru téla i?,
odvadi se u/ do vyvévy, anebo Cerpa se zvlastnim strojem, aby se ji po té
upotiebilo ve spodarné k vyvareni, prani, vibec Cisténi spodia.

Jestit’ to voda prehazovand, obsahuijici jisty podil (0°01—0'03°/0) ammo-
niakn, kteryz vytvoru se z dusilcatych soucastek alkalické $favy Fepové vienim
ji v téle A.

Klopotnym vienim strhuje péara, ze $favy prchajici, drobounké krlpéjicky
sfavy ve zplsobé mlhy; v banovitém prostoru D a D* nardzi smésice pary a
jemnych kapek Sfavovych na sita ss; para prechazi dale skrze dirky, ale ka-
picky Stavy byvaji zachycovany v D a svadéji se zpét do prostoru Sfavniho
téles odparovacich.

Myslénka plvodniho pfFistroje k zachycovani S$tdvy pochazi od Ceského
cukrovarnika Gustava Hodka*).

Tvar na obrazci 55. znazornény navrhl Cesky cukrovarnik, Feditel Kocll
v BouSovicich.

Také prestupniky E, E*‘ uréeny a sestrojeny jsou k zachycovani Stab-
nich Castic varem unesenych. Smeésice pary a kapitek, z D" proudici, narazi
v prestupniku Eé na pojistovaci trubici <, zde méni svilj smér, proudi smérem

Obr. 57. llodkfiv pfFislroj k znchycoviini $favy.

Sipky nahoru, lame svlj proud po druhé a vstupuje do trubice pojistovaci g ;
timto nékolikerym ménénim sméru oddéluji se nasledkem setrvacnosti tézsi
soucastky (kapky Stavové) a sbiraji se v prestupniku. Sklo ukazovaci h nazna-
Cuje mnozstvi zachycené Stavy, kteraz spousti se obCas kohoutkem i do pro-
storu Stavoveého.

Ukazovaci sklak k\ pozorovaci skla | Va ukazovatelé prazdnoty nn* (Va-
cuummeter) slouZzi varicovi co voditka pri vareni Sfavy. Tolikéz teplomeéry ft'.
Péni-li se Stava silné, wvpousti se do ni néco Cistého loje anebo oleje skrze
kohout omastkovy o o'. Jest-li Stdva v télese B s afena az na20 -25° Beaumé,
spousti se ze Stavniho prostoru skrze j>do monzika pro téZkou Stavu, nacez do-
plfiuje se Robert B Stadvou z télesa A a do tohoto natahuje se Cerstva Sfava
lehka z nadrzky Stavove.

Hodkuv pristroj k zachycovani stavy znazornén jest obrazci i»7., 58. a >!

*) Viz o tom Gvahu téhoz v ,,Cas. cukrovar.¥
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L vstup pary;
M prostory mezisitove,
sss kolma sita;

Cukrovamictvi.

tt hrdloviny k odvadéni zachycené Stavy;
Z ukazovatel Stavy zachycené,

N wvychod pary.

Obr. 59. Kolmy tvar Hodkova priBtrojc.

Obrazec 59. znali kolmy tvar téhoz
pristroje. Obr. 60. a 61. znazornuji 3 Ro-
bertska téla ze strojirny ,,Marky, Broinovsky
a Schulz* v Hradci Krélové.

Prostor topiCi (mezitrubkovy) | télesa
I. jest napdjen parou ostrou i zpatecni; | je
tudiz tak zvany ,horky (Cili ,lehky") Ro-
bert." Pary vyvinujici se vienim Stavy v té-
lese /. ubihaji prestupnikem e na dvé strany
rozeklanym a rozdéluji se skrze zamycky a
hrdloviny dd do prostor(l topicich obou po-
strannich Robert( 1., kteréZ obsahuji $tavu
téZkou (ntézké* Roberty).

Pary, vienim tézké Stavy v postran-
nich (1l.) télesech wvyvinuté, proudi skrze
prestupniky (opatfené trubicemi bezpeCnymi
k zachycovani Stavy) do soutrubi h a do
kondensatord.

Aby se pary tyto ochladily Castecné
jiz cestou, za druhé, aby se teplota jejich
privedla k uzitklm, prostupuji skrze cidadic¢
trubkovy (Rohrencondensator) g g\ Proud
studené vody vstupuje soutrubim’i; ohfata
voda proudi skrze k do nadrzky vodni.

Sestaveni Robert( tohoto zplsobu ma
mimo jiné tu vyhodu, Ze mlZe se obCasné
jeden z obou postrannich aparatll zastaviti
a trubice jeho, sedlinou zanesené, vycistiti
Skrabaky.

Usazujet’ se ze Stavy na trubky ¢asem
kamenita sedlina, sestavajici po vytce z uhli-
Citanu a Stovanu vapenatého, kteraz brani
prihfevnosti trubic topicich, proeZz i odpa-
fovani zdrzuje.

K zachycovani Stavy, unéSené parou,
ur¢eno jest vhodné zarizeni v Robertech sa-
mych. Mlha Stavova nardzi na striSku sitem
opatfenou a oddélovani kapicek Stavovych
docili se tak Castecné jiz vtéle samem, prvé
nez péara vstupuje do prestupnika.

Ochlazovani a srazeni par (konden-
sacé) dgje se studenou vodou v kondema-
toru. Obr. 62. znézorfiuje kombinaci UCinku

podvojného se zafizenim pro piimé odparovani jedinym télem spojenym

S VYVEvou.

A aparat pro lehkou Stavu.
B » » t€zkou

G, H, KyJ proudéni pary pfi vykonu podvojném (double éffet).



Roberty podvojné.

A, Ft A/, IV, proudéni pary z Robertu pfimo do vyvévy.

rf, d trubice topiCi mezi obéma dny rc b, které tvofi prostor parni.
I\ Q prestupnik k wywévé s hornim stfikem (R) studené vody.
Trubice # h slouzi ku spousténi Stavy zavarené do monzika.

L

0Obr. 60, T¥ Ruberty podvojného diinkn.

Ll

;l(
:.1

e —

'

Vareni na Robertech.

Filtrovana lehka Stava natahuje se do Robertu pro lehkou Stavu tlakem
vzdusnim (to jest UCinkem vzduchoprazna). Z télesa prvniho pretahuje se Stava
do druhého Robertu rQyueZ acfinkem vzduchoprazna, které jest vzdy vetsi

Kronika prace. Dii V. 14

Obr. 01. Pfldory* obrazec 00.
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Druhym péarem klapek kaucukovych // vstupuje tato voda do prostory

D a vytékd soutrubim h do stoky.

Tésnéni nepridusné pistu déje
se, jak shora podotknuto, konopénym
provazem, napusténym fermezi neb lo-
jem ; obcCasné dluzno provaz nahraditi

_ Cerstvym.

Vyvéva konstrukce Bmitfddovy,
taktéZz hojné rozsifend a v mnohych
pri¢inach vyhodna, zobrazenajest né-
Crtky Obr. ss., 69., 70.

Pist B jest kovovy kotout, opa-
tfeny mosaznymi pruznymi pery tak
zvané Svédské konstrukce. Klapky
kauCukové podlozZeny jsou litinovymi
Zebry a otvirani jejich reguluje se

Uhlovymi stavidly k k\ v jisté vySce upevnénymi. E vzdu$na trubice (Wind-

kessel).

V ostatnim srovnavaji se soucastky wywvévy této i vykony jejich se sou-

stavou Dankovou.

Vyvévu koiiBtrUnce HreitfcUlovy.

Obr. 70.

Zahusténa Stava byva filtrovana jeSté po druhé skrze uhel kostény, naCez
shira se v nadrzkach pro téZkou Stavu, odkud/, svadi se do varostroje Cili vnkiui.

V toiuto zavari se na cukrovimi.
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Vareni cukroviny.

Vafeni cnkroviny.
Nadoby odpafovaci.

Filtrovana téZzka Stava byvala druhdy zavafovana v kotlich nad otevienym
ohném. Pozdéji zavedeny byly odpafovaci panve Hallett-ské s plochym, okrou-
hlym dnem a s kolmymi sténami; plocha topici tvorena jest hadici parni, na
dné dvojité stoenou. Ostra para vstupuje skrze trubici pres obrubu panve do
hadice a byva svaddéna druhym koncem do soutrubi péary zpatecni.

Panve Pequer-ské mély podobu podkovy, podobné zafizeni topici, ale
daly se vyprazniti naklonénim celé nadoby.

Odparovaci panve vypocteny byly pfi vytapéni parou vysokého napnuti.
ZkuSenost uci, Ze para pfi napnuti 5 atmosfér (Cili teploty 150° C.) odpafi
na 1 Ctverecnim metru plochy za hodinu 100 kilogr. vody.

Zavarovani Stavy pri volném pristupu vzduchu dalo se ovéem pfFi vysoké
teploté, CehoZz nésledek bylo CasteCné pripaleni, (zkaramelisovani) cukru.

Angli¢anu Howardovi (1813) prisludi znamenitéa zasluha prvniho uzavreného
varost.roje o zredéném vzduchu, v némzZ vafi se Stava jiz teplotou 54°. Prvni
varostroj Cili naparatu Howard(v postaven byl v londynské rafinerii r. 1814.

Deyrand, Roth, MatMas a jini sestrojili podobné aparaty.

V Cechéach sestrojen byl domécimi silami prvni Howarddv varostroj o
ziredéném vzduchu (kratce vakuum zvany) roku 1830 pro tovarnu Richterovu
na Zbraslavi.

V témz Case zavedl Karel Weinrkh jiné vakuum (soustavy Degrandovy)
do cukrovaru v lJirnach, kdez tehdy mél vrchni dohlidku. Varostroj posléze
dotfeny postaven byl pafizskym inZzenyrem Mathiasem.

Pomijejice rlizné prechodni tvary varostroji davnéjsich uvadime v pfiloze
vyobrazeni novéjSich aparatll z jedné prazské dilny.

Varostroj Cili vakuum sklada se z tfi hlavnich dilG: kotle varniho, kon-
densatoru a vyvévy.

Kotel varni byva zbudovan obycejné z plechu médéného (odkudz nézev
»2luty kotel1) v podobé nadoby kulovité, spocivajici na pevnych litinovych nohou.
HorejSi Cast’ kotle ukoncuje vélcovity klobouk (dém), jehoz kolmé pokracovani
— prestupnik — spojuje kotel s kondensatorem.

Aby se zamezily ztraty Stavy prekypénim nebo prestfiknutim, opatfeny
jsou klobouk i prestupnik trubicemi bezpeCnymi. Vyborné sluzby kona v te
pri¢iné Hodkuv pfistroj k zachycovani Stavy, anebo znatné zvySeny klobouk:.
Na spodni Casti prestupnika jest sklenény ukazovatel Stavy prestfiknuté, ktera
sbird se v ném a po ukonfeném varu vypousti.

Aby vafFi¢ vidél do vnitrku kotle i mohl pohyby Stavy, jeji mnozZstvi a
postup zavareni posuzovati, zasazeny jsou do predni stény kotle dvé neb tFi
sklenéna kukétka cili skla zorna (Glasaugen, Schauglaser).

Klic prdbni (Soude, Probestecher) slouzi mistem k tomu, aby vari¢ mohl
vyjmouti kdykoliv béhem varu malou cast vrouci tekutiny na zkouSku. Vy-
cvieny a zkuSeny vari¢ ostatné poznava bezpecné stupen zahusténi podle po-
hybu $tavy na skle zorném a podlé nékterych fysikalnich zjev(, o nichZz zmi-
nime se pozdgji. Odparovaci plocha tvofena byva dvéma neb tfemi hady par-
nimi, ulozenymi nad sebou na kulovitém dné. Mimo to byva kotel nékdy
opatfen dvojitym dnem tolikéz k vytapéni parou.

Na kotli zavarfovacim jest dale teplomér a pfistroj k mefeni ,vzducho-
praznoty“ tak zvany vaknometr. Druhdy v uzivani byly k tomu cili tlakoméry
rtutové, které nahrazeny byly pozdegji vSude dokonalejSimi vakuometry zprtihovymi.

Zvlastni kohout na horejSi Casti kotle, zevné zakonceny nélevkou, slouzi
k tomu, aby se do vrouci tekutiny vpravilo néco omastku (druhdy maslo,
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nyni 18j neb olej) v okamziku, kdy zpénéna tekutina hrozi prekypéti; pridatkem
omastku prestane pénéni a povrch se utiSi, coz prihazi se z pocatku varu.

Po pripadé slouzi tyZz kohout k napusténi vzduchu do vnitf kotle, procez
zove se kohoutem vzdudnim Cili omastkovym.

Otvorem vypoustécim, umisténym na dné kotle a uzavienym pomoci kau-
Cukového kuzele, vypousti se hotovy var do spilky.

Do kotle moZno po pripadé vlézti prdlezem postrannim, jinak neprftdusné
uzavrenym.

Kondensator jest pfistroj k srdzeni par, ze Stavy se odparujici; byvat
podobné konstrukce, jako popsali a vyobrazili jsme u Robertskych aparatd.
Horké pary z kotle prestupnikem do kondensatoru proudici, setkavaji se tuto
s paprsky studené vody, jejiz pfivod reguluje se kohoutem.

Vyvéva ma za Ukol vyssati nejen z pocatku varu vzduch z aparatu,
nybrz i onen, jenz obsazen jest ve vodé do kondensatoru stfikajici; mimo to
ssaje i pary z kotle a odvadi je, na vodu zhusténé, skrze rouru odpadni
do stoky.

ZpUsoby vareni.

Rozezndvame vareni cukrovin ,,na hladkod a vareni ,,na zmoa. Svareni
Stavy v nadobach otevienych i v uzavienych délo se druhdy vyhradné tim
zplsobem, Ze filtrovana S§tava odparila se az do hustoty syrobu, pfi ¢emz
musela miti urcity stupen koncentrace, to jest, az jevila ,,prtbu na vlakno “
V tomto stavu byla presycenym roztokem cukru, z néhoz ve formach vylu-
Covaly se chladnutim pevné krystaly.

Tento zpUsob nazyval se vareni na hladko.

Prdba na vlakno poznava se nasledujicimi priznaky.

Néco vrouci tekutiny vyjme se proutkem z panve (z uzavieného kotle
klicem prdbnim) a rozetfe se na palci pravé ruky ukazovakem tétéZ rukv,
nateZ oddaluji se oba prsty od sebe pohybem ukazovéku vzhCru.

Pohybem timto utvori se ,,vlahnou (Cili ,,mtu), kteréz pretrhne se hned
zpocatku, neni-li Stava dostatecné zahusténa; netrha-li se ani sebe delSim vzda-
lenim prstl, jest Stava priliS hustd. Pravy stuperi koncentrace poznava se
z délky i sily vlakna, jakoZz z momentu, pfi kterém se mezi prsty trha.

Prdba fouknutim zalezela v tom, Ze vafi¢ ponoril do panve na okamzik
dirkovanou sbéracku, méachnutim ruky sprostil ji po vytce tekutiny, nacez
s jistou zrucnosti foukl do Izice. Tekutina, dirky pokryvajici, nebo zalepujici,
vytvori drobné bublinky, které fouknutim snadné aneb obtiZznéji ze lZice od-
letuji. ZkuSeny vari¢ pozna podlé trpytu, velikosti a trvanlivosti bublinek, za-
douci stupen hustoty; ¢im mensi, lesklejSi a trvanlivéjSi jsou bublinky tim
hustSi je syrob.

Poznani priaby v kotli uzavieném.

Déje-li se zavareni v uzavieném varostroji, pozndva se moment Zadou-
ciho zahusténi velmi dobfe podlé nékterych fysikalnich zjevQ.

Z pocatku varu zmitdna jest Fidka Stava prudce vinénim klopotnym,
vifivym; vzduchopraznota jest nizka (52—56 centim.), tolikéz teplota skrovna
(55—58° R.). Pohlcujet Fidka stava z had(l parnich mnoho tepla, tudiZ rychlym
ﬁﬂf)\?ﬁﬁﬂgﬁ/ﬁ\ﬁ g\b\%ﬂ\ iLtf(J }'u'j’ég vyvinuje Zid'tcue muuzatvi pary ze r%(éluiré. jDuumuiy
pary jsou velmi Cetné, drobounké a vyvinuji se stfelhbité z tekutiny.

Stava, odnimajic teplo pafe v hadech topicich, sraZi ji na vodu, procez
hrne se ostrd para mocné do prostoru hadice, vyplnujic ¢asteCnou préaznotu,
vzniklou srazenim par. Proudéni pary do hadl déje se silnym Suménim, a
ponévadz ze Stavy soucasné vybavuje se znatné mnozstvi par, pUlsobi také
tyto proudénim skrze dom a prestupnik do vyvévy zvucny hukot — aparéat
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,hra/jeu. Kapicky na sklo zorné strikajici stékaji rychle a lehce doll po skle.
Ponévadz para v hadech topicich ztravuje se na vodu, neukazuje manometr,
s parovratem spojeny, Zzadného napnuti. VeSkera tu uvedena pozorovani meéni
se postupem varu a houstnutim Stavy v opatném smyslu.

VFeni zahoustlého syrobu neni vice klopotné a vifivé, nybrz mirné;
bublinky vyvinujici se pary jsou meéné Cetné, nabyvaji vzdy vétSiho objemu a
vystupuji nenahleji skrze husty syrob. ProtoZze se vzdy méné pary ze Stavy
vyvinuje, roste vzduchoprazno a zaroven i teplota stoupa.

Houstnouci syrob nepohlcuje jiz tolik tepla, procez para v hadech se
neztravuje, nesrazi; nasledkem toho panuje v hadech silné napnuti a para do
nich nehrne se vice Sumotem. Také hukot odchéazejicich par skrze prestupnik
je priduseny a slabne vzdy vice.

Bublinky prodiraji se, abych tak fFekl porfad pracnéji, vétsi z nich od-
trhuji se nasilné a bouchanim ode dna i od had( parnich, pfi ¢emz varostroj
cely se otrasa.

Kapicky syrobu st¥ikajici chvilkami na sklo horejsi zUstavaji na okamzik
prilepeny, nacez stékaji velmi zvolna doll. Konec¢né jevi spodni kukéatko vy-
znaCny obraz bublin, lepicich se chvilemi po celém povrchu skla a tekutina
je témér nepohybliva.

Jak patrno, poskytuji fysikalni zjevy hojnych pomdlcek, takze zkuSeny
vari¢ bezpetné mlze rozeznati stupen zahusténi a zastaviti dal3i vareni pfi
Z&douci koncentraci. DosaZzen-li moment, kdy Stava na syrob zahusténa jevi
pribu na vldkno, uzavie se kohoutem vodnim pfivod studené vody do konden-
satoru, ¢imz teplota syrobu stoupa. PFi teploté 65—70° R. vari¢ uzavie paru,
vpousti do kotle vzduch*), jenz vrdzi do ného nasilné a hukotem skrze kohout
vzdusni. Var wvypousti se do kterdz.jiachazi se ve spilce.

Vytékajici syrob je uplné Ciry (,,hladkyd, cukr v ném obsaZzeny udrzovan
je v rozpustném stavu pouze vysokou teplotou presyceného roztoku.

Teprve delSim stanim a nenahlym chladnutim v panvi vylucuji se krystaly
cukru — syrob arm. =

Syrob sezrni na cukrovinu jemného nebo hrubého zrna podlé toho,
byla-li koncentrace syrobu silnéjSi anebo slabsi.

Ze syrobu velmi hustého, jak Fikame, na silnou nit zavafeného vyzmi
se cukrovina jemnozrna; syrob na slabé vldkno zavareny poskytuje cukrovinu
hrubozrnou. Hojnost zrna se vyloucivsiho podminéna jest pfi stejné koncentraci
hodnotou Cili kvalitou filtrované Stavy; Cim Spatnéjsi byl kvocient jeji, tim
chudsi zrnem bude cukrovina i naopak.

Michanim cukroviny podporuje a urychluje se krystalizace presyceného
roztoku: odpudivost molekul( jest prekonana pritazivosti.

Roztoky cukru nechaji se zavafiti do znatné houstky, aniz ochlazenimi
v Uplném Kklidu osazuji hréni, protoZze chladnutim vyvodi se VvétSi hustota,
ktera brani molekullm cukru, aby se pfiblizily a sefadily vzajemné v organicky
celek — krystal; avSak michanim — to jest otfesenim presyceného roztoku
usnadnime sbliZzeni molekull, tedy krystalizaci samu.

Timto michanim cukroviny v dobé zrnéni prerusuje se dale vyrlstani
jednotlivych krystal(l, profez tvori se michanim cukrovina drobnozrna, klidnymi
neprerusenym zrnénim cukrovina pomeérné hrubsiho zrna.

Sezrnény .syrob — cukrovina — naléva se do forem plechovych (dfive
hlinénych) podoby kuZelovité, na samé Spifce zatkou ucpanych.

PInéni dée se pomoci velikych IZic, t. zv. nabéragek (Cepovkv) anebo
konvemi.

*) Podlé béZného vyrazu ,,vypousti praznotu.*
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Vime, Ze kapaliny za jisté teploty mohou rozpoustéti pevné latky jen
v urcitém stalem pomeéru; toho-li dosaZeno, slové roztok nasycenym. Zvy-
Sime-li teplotu, molekule pevnych latek byvaji vétsi silou od sebe odpuzovany;
rozptyluji, to jest rozpoustéji se dale. Teplo prechazi v praci v pohyb mole-
kularny. Zvysenou jteplotou dosahneme roztoku presyceného, z néhoz se vylucuji
krystaly chladnutim, anebo dalSim odstranénim rozpustidla — odparovanim.

Ve varostroji privadény byvaji k uzitkim tyto a jiné dalsi zakony kry-
stalizace.

Jestit $tdva na syrob zavarfend z pocatku nasycenym, pozdéji (pfi priibé
na vlakno) presycenym roztokem cukru, z néhoz dalSim postupem varu vylu-
Cuji se kx*ystaly, ponévadz zmizela ¢ast rozpustidla, potfebna nezbytné k udrzeni
rozpustnosti.

PriCinime-li jisté mnozZstvi Cerstvé Stavy a odparovani pokracuje, jest
dan podnét k dalSi krystalizaci. Podil Stavy posléze pribrany nesmi byti prilis
veliky, nema-li se utvorené zrno zase rozpustiti.

Jedno z pravidel vareni zalezi tedy v tom, aby pfitdhlo se v pravy Fas
a urcité mnozstvi Cerstvé Stavy do syrobu na vlakno zavareného.

Ale také teplota, stupen vzduchoprazna, hustota pfribirané Stavy jsou
dalezitymi Ciniteli, jichz dbati slusi variCovi zejmena tehdy, vafi-li cukrovimi
na bilé zbozi.

K vareni ,na hladko” hodi se Stava sebe SpatnéjSi, ale k vytvoreni zrna
ve vakuu mlZe se upotiebiti jen Stava Cista, dobrého kvocientu a malo alka-
lickd ; jinak z ni vafi¢ sebe zrucnéjsi nevyvede nic kloudného. Vareni na zrno
ma patrné za UcCel, aby se jiz ve varostroji vyloucila nejvétsi ¢ast cukru vedle
skrovného mnozstvi syrobu matecného. Tim docili se jednak vétsi vyroby hned
na prvni raz, za druhé poskytuje cukrovina zrnem bohatsi dalSim zpracovanim
husté, krasnéjSi bilé zbozZi nez cukrovina na hladko varena.

Za tou pricinou zvySuje cukrovarnik pri praci na bilé zbozi kvocient Stavy
tim, Ze do Stavy repové pridava (nzanasiy pred druhou filtraci néco suro-
vého cukru, obycejné zadni vyrobky vlastni fabrikace. Takové pfidavani cukru
ke Stavé slové zandskn a prispiva predevSim jinym k tomu, Ze ze Stavy fe-
pové Ize nyni vyrobiti krasné bilé zbozi (melisy) jemného zrna a husté vazby
jako rafindda.

Velikost zrna mlize vafi¢ libovolné méniti a jsou pravidla pfi tvoreni
hrubych krystalQi opana onéch pri vareni jemného zrna.

PFi vareni cukroviny jemnozrné vede sobé varic¢ takto:

Jakmile vyvéva pocala Cerpati vzduch z varostroje, otevie se vodni pfri-
stroj do kondensatoru a prace vyvévy podporuje se z poCatku otevienim hofej-
Siho vstfiku vody.

Zaroven otevira se privod Stavy z nadrzky. Tlak vzduchu pudi Stavu
do varostroje, az pokryva hady parni. Kdyz bylo zifedéni vzduchu (fbraznota‘y
dosahlo stupné, pri kterém voda pocina ze studny stoupati a rozlevati se na
sita kondensatoru, zavie se horejSi vstfik. Cim hlubsi je studna, tim vysSiho
vzduchoprézna je potfeba k tomu, aby voda vytaZena byla do kondensatoru.
Kdyz wvyvéva dosahla tohoto stUpné ta dle bézne fraze pnimpa ,.chyta voduuh
oteviraji se pomalu zdmycky parni, ¢imz odparfovani pocind. Nastalé obyCejné
zpénéni srazi se pridatkem omastku, aby se zabranilo prekypéni.

Odparované mnozstvi dosazuje se Cerstvou Stavou tou mérou, aby hadice
parni stale byly zatopeny. Stava houstne tim rychleji, ¢im vétsi je napnuti
parni a ¢im silnéjsi jest vyvéva. PFi silném vpousténi pary ostré do hadl a
nedostateCném kondensovani klesa vzduchopréznota, kondensator se rozpali a
wyvéva ,ztraci vodu“, kterdz klesa do studny. V takovém pfipadé slusi privod



Vareni na hrubé zrno. 113

pary zavriti na tak dlouho, az vyvéva i kondensator se ochladi a pumpa zase
vytahne vodu do kondensatoru. Otevienim hofejSiho vstfiku vody do prestup-
nika nebo na sita v kondensatoru ochlazeni se uspisi.

Stava na syrob zahoustla nechava se svafiti az na vlakno, kteryZz moment
dad se jen cvikem a vlastni zkuSenosti pfFi varostroji samém poznati. Nyni
pritdhne vafi¢ tolik Cerstvé Stavy, az prlba zmizi a kapicky, na dolejsi sklo
stfikajici, splyvaji volné dol(. Teplota nepresahuje obycejné 60° R. a varic ji
reguluje podle potreby otevienim nebo privienim kohoutu vodniho; vzducho-
praznota byva 60—65 centim.

Jelikoz z roztoku pomérné méng sehnaného, za teploty nizsi, vyrUstaji
postupnym odparfovanim a pritahovanim do prdby vétsi hrané, neZ z roztoku
silné presyceného za teploty vyssSi, slusi pfi vareni na hrubé zrno pritahovati
do ,slabého vlaknau vétsi podily Stavy zachovanim teploty 58 az 60° R.

Jest-li kvocient Stavy dobry, spatfime asi po tfetim pfritazeni v kapic-
kadch na zorné sklo stiikajicich Gtly prasek krystalovy, jenz vyrlsta zretelngji
na trpytivé hvézdickovité tvary. Pii Spatném kvocientu Stavy objevuje se zrno
az po Sestém i vicerondasobném pfitazeni do vldkna. Neékteré Stavy chovaji
tolik necukr, (zejména alkalii) Ze zrnéni ve vakuu vlbec dociliti nelze a
syrob musi se zavafriti na hladko.

Jakmile utvofilo se trochu zrna, slusi toho dbéti, aby pFfiméfenym pfi-
tahovanim vyrdstalo; nesmi se pfitahovati prilisng, aby utvorfené zrno opét se
nerozpustilo. S druhé strany jest Glohou varice, aby cukr dalSich podilG cerstvé
Stavy obracel se na vyvin utvofenych jiz krystal(, nikoliv ke tvoreni vzdy
nového zrna.

Proto nesmi se nechati cukrovina zhoustnouti pres jisty stupen koncen-
trace, jinak tvorilo by se dalSi nové zrno.

Utvorené prvotni krystaly napomahaji rychlejsimu vylu¢ovani molekul@
dosud rozpusténych, jsout pro né body pritazlivymi. Také otfasani a zami-
chani syrobu, nastalé pfi kazdém pritazeni a ochlazeni Stavou, pomérné stu-
denéjsSi nez syrob v kotli, podporuji krystalisaci *).

Postupem varfeni nabude se smési hrubého zrna a syrobu, varostroj
naplnén jest az po horejsSi sklo cukrovinou: var je vyzrnén. Nyni pfitdhne se
vétsi podil Stavy a roziedi se cukrovina, aby zrnka volné splyvala v syrobu,
anebo necha se zamycka Stavova po delSi dobu pooteviena, aby se zrno roz-
délilo. Po té prikroCi se k vyvareni syrobu matecného; cukrovina nechava se
svariti do znatné houstky, aby nejvétSi Cast cukru jeSté vyzrnila, pri ¢emz
nechava se teplota vystoupiti na 62—65° R.

Vyvareni jest nutné a kdyby se opomenutim jeho spustil var dolli, obsa-
huje cukrovina presyceny roztok cukru (nevyzrnény syrob), kteryz vyzrni teprvé
najitim do formy ve zplsobe jemného mazlavého zrna.

To ma v zapéti nékteré vady, o nichz pozdéji promluvime. Na konec
varu nechava se cukrovina zahustiti do jistého prakticky osvédfeného stupné,
ktery poznava se oviem jen paméti oka podlé nékterych znamek fysikalnich.
Priba vidi se na skle horejSim velmi hustd, lepi se na okamzik na sklo
(,,mlaskd™) a po odlipnuti z(stavaji rovnéz jen pro okamzik sucha mista na
skle pokryta krystalky.

Bublinky viditeIné na obvodu i uvnitf dolejSiho skla prodiraji se pomalu
skrze cukrovinu vzh(ru; Vvétsi bubliny odtrhujice se obtizné ode dna a od
had(l parnich zpUsobuji bouchéani a otfasani varostroje. Vzduchopraznota do-
stupuje znacné vysky a prestupnik jen slabé hlaholi, protoze vyvinuje se pary
poskrovnu

*) O theorii krystalieace ve vakuu viz €lanek v ,Cas. cukr.“ ro¢. 1873: J. Y. Divis
Krystalisace ve valcuu.u

Kaila pae, O V. 15
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V takové chvili zavie vafFi¢, uznavaje hustotu za dostatechou, pritok vody
do kondensatoru, nasledkem c¢ehoz dalSi chlazeni ustane, a teplota varu vystu-
puje. Byla-li cukrovina pfFiliSné zahusténa, ohfivad se pomalu; Fidka naopak
rychle, protoze tato pfi stejném jinak napnuti pary v kotelné snaze teplo
rozvadi. (Také pfFi cukrovingé ze Spatné Stavy deéje se ohrivani pomalu).

Zkuseny vafFi¢ shledava i v tomto pfiznaku znameni patficné hustoty.

Vari-li se cukrovina na surovy cukr, dostaCi ohfati na 65° R. Jest-li
ale urcena k vyrobé bilého zbozi (hrubozrny melis nebo pilé), ohfiva se az
na 70° R. ZvySenou teplotou rozpusti se totiz Cast Gtlého zrna (posléze utvo-
fenych krystalll), které chladnutim ve formé opét se vylouci a vypliiuje mezery
zbyvajici mezi vétSimi krystaly.

Tim docili se potfebné vazby zrna a vyrobek nabyva Zadouci soudrznosti.

PFi vyrobé suroviny vazba nemé Ucele, protoze cukr byva rozemilan ,,na
mouckuu. ; . S

Vareni cukroviny jemnozrné déje se ovsem na zéakladé tychZz zakon(
krystalizace, ale vafi¢ privadi k platnosti opacna pravidla doby a mnozstvi,
ve kterych Stavu pritahuje a t. d.

Aby hotovy cukr mél vzezreni Uplné bélostné, pridava se ke Stavé néco
modridla (dfive Zmolka, nyni ultramarin).

Na var 40 metr. centl cukroviny dava se 20—25 grami modridla. Roz-
michané s vodou v konvici pfidava se modridlo skrze kohout vzdusni hned
z pocatku varu.

PFi hrubozrné cukroviné zapocal vafi¢ tvofiti zrno hned z dola, aby mélo
postupem varu dUstatek ¢asu k vyrlstani. Také teplotu drZel nizkou, vibec
dbal toho, aby var byl spiSe klidny nez bourlivy.

Tvoreni zrna jemného pocina teprvé tenkrate, kdyz po delSim jiz vareni
aparat naplnén jest az po horejsi sklo syrobem na vlakno zahusténym; teplota
byva 60° R. a zvySuje se spiSe pfivienim vody na 63°—65° R. Stava k pri-
tahovani urena ma byti hustsi nez pfi vareni na hrubé zrao (asi 25° Beaumé),
aby doba svareni mezi jednotlivymi pfidatky cerstvé Stavy byla kratkd. Na-
pnuti pary v kotlich ma byti z téhoZ dlvodu silné, aby var byl rychly.

Do vilakna znacné silnéjSiho nez v pripadé zhora doliceném pfFitahuje
varic skrovné podily Stavy, ale €ini to tim castéji, aby docilil neustalého zmi-
tani varu. Po kazdém pootevieni zamycky Sfavni zavifi cukrovina a pary
v prestupniku zahlaholi, dilkaz to o zamichani cukroviny a o rychlém tvoreni
se unikajicich par.

Je-li kvocient Stavy velmi dobry, pozoruje se jiz pfFi prvnim pfritazeni
atld mouckovitd srazenina, mnohdy vyluéuje se samovolné pfi silné pribgé, coz
slové zrnem slepym.

Kdyz se bylo asi 10— 12krate do silné prlby pfitahlo, jest var sezrnén.
Posledni podily jsou V&tSi prvnich, protoze pokracujicim zrnénim tekuty zbytek
(mateCny syrob) stava se chudSi cukrem, ¢&im CistSi a hustSi byla Stava, tim
rychleji njde var* cukrovina vafi se ,kratce*.

Jakmile jest var sezrnén, vafri¢ rozdéluje zrno (,,omyva je*), to jest ustane
s pfitahovanim skrovnych podil( S$tavy, ale necha budto ventil sfavni delsi dobu
pootevieny, anebo rozfedi cukrovinu vydatnym, delsi chvili trvajicim pfitazenim.
Tim rozplynou se utvorivsi se prvé chuchvalce a krystaly zfidlym syrobem
se ojednoti.

Nyni vyvari se cukrovina do znatné houstky a opét se neprilis zfeduje,
coz déje se tak dlouho, aZz varostroj naplnén jest s ddstatek cukrovinou.

Mnohy vari¢ nechd pfi vyvareni teplotu vystoupit jednou neb dvakréate
na 65° R. i vySe, aby dosahl ,tvrdého zrna *

Zdaliz z roztok( rozlicné teploty hrani se cukr, jehoZ krystaly maji
rliznou hustotu Cili tvrdost, nebylo pfedmétem zkoumani a v praktické fabri-
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kaci neshledal jsem Zadného rozdilu, mezi dvéma vary, z nichZ jeden varen
byl pri teploté 67° R., druhy pfi 58—60° R. Dle mého zdani postaci Uplng,
zvysime-li teplotu aZ na konec varu pfi brani posledni priby na 63—65° R.
a konetnym ohratim cukroviny, nez spousti se var do spilky, na 68—70° R.
Ukonceni varu jemnozmého nastupuje rovnéz pri znamkéch praktickou zku-
Senosti osvédcenych, zejména podle priby na skle zorném. Slusi vSak pfripo-
menouti, Ze Stavy rozlicné hodnoty vyZaduji také konecnou koncentraci pong-
kud se rlznici, protez nelze vseobecnych pravidel stanoviti, leda onoho, ze
cukrovina jemnozrna musi se spoustéti mnohem FidSi, nez hrubozfna.

Véc ma dvoji pri¢inu: jednak odtéka zbyvajici syrob (zeleny syrob)
z homoli jemnozrnych mnohem obtiznéji a pomaleji, protoze zadrZzovan jest
veétsi prilnavosti; jestit pfFitaZzivost povrchova u cukru jemnozmého mnohem
VEtSi, proCez slusi ji prekonavati zredénim syrobu.

Za druhé vafi se cukroviny jemnozrné pravidlem ze Stdvy cukrem
bohatsi, proto zbyva naposled syrob cukrnatéjsi, ktery a¢ zdanlivé fidky, zrni
jesté ve formé znacnéji nez pfi cukroviné hrubozraé.

Jestit zndmo kaZzdému praktikovi, Ze jemnozrna cukrovina, byt byla
dosti Fidka spusténa, zhustne nicméné ve formach zanechanim nevalného
mnozstvi syrobu.

Podlé dolicenych pochod(l pFi varfeni na zrno (at hrubé nebo jemné)
mUzeme je roztfiditi na ¢tvero hlavnich momentd:

1. PFiprava roztoku presyceného Cili zavareni,

2 . vytvoreni zrna,

3. rozdéleni zrna a vyvareni syrobu,

4. zhusténi syrobu zbyvajicitho na prdbu, Cili dovdrka.

Vareni rafinady jemnozrné podoba se varu Stdvového melisu; oviem
kvocient Stavy rafinacni je mnohem CistSi neZli onen Stavy Fepové (pouhé i
zan&Skové), protoze Stava pri rafinaci pochézi ze surového cukru a doznava
mimo to vydatnéjsiho Cisténi filtraci. Jestit pomér cukru k necukrim v su-
rové stavé fepové mnohem nepfiznivéjSi nezli pri Stavé rafinaCni; pri filtraci
pak této poslednéjSi pripadd nepomérné vice cerstvého spodia na 1 cast
necukru.

Vari¢ natdhne do kotle Stavy az po horejsSi kukatko a dosazuje svarenim
odpafenou stejnomérné, ponechaje ventil Stavni pootevieny. Také do Stavy
rafinaéni pridava se néco modridla. Na var 40 metr. centd cukroviny prida-
vame asi 15 gram0 ultramarinu nejjemnéj$iho. Karmin indychovy nesmi se
brati k modreni cukroviny nikdy; hodi se leda k obarveni studeného kléru.

Jakmile Stava pocina houstnouti na syrob, slusi uzavfiti dalsi pfivod
Cerstvé Stavy,. sice by se pocalo tvoriti samovolné zrno hrubé. TotéZz stane
se, nezavira-li se ventil Stavni zcela tésné, anebo uchdzi-li para nékde z hadic
Ci z dvojitého dna do Stavy.

Teplota varu udrZzuje se pfi 60—62° R. Ku Stavé svarené na silné
vlakno pritahne vari¢ velmi skrovny podil (74— 12 °0) Cerstvé Stdvy a nechava
svafriti jeSté silngji; nyni pfitdhne opét tolik a svafi zase silnéji nez predesle.
Po tfetim pfritazeni jest jiz utvofeno mnoho praskovitého zrna a jelikoz zrnéni
ted’ rychle postupuje, musi toho vafi¢ dbati, aby v Cas a potfebné mnoZstvi
pribiral. Opozdi-li se s pritahovauim, nsedai( var priliSnou houstkou a pri
nepozorném pocinadni mohl by ztuhnouti (,,sednouti¥) docela.

Leckdes vari¢ nechava syrob svarit na prlbu tak silnou, az zrno samo-
volné se vylucuje (slepé zrno) a pritahuje teprvé tehdy, kdyz krystalizace pre-
syceného roztoku hromadné se dostavuje; ted ovSem otevie Stavni ventil na
plno a nechava wyvévu rychleji pracovati, aby =zabranil ztuhnuti celé massy.
Teprvé kdyZz cukrovina, Uplné sezrnéna, nabyla jisté Zadouci zfedénosti, pri
kteréZz zrno se rozdéluje, zavird se pfitok Stavy.

Stane-li se, Ze zorna skla zalepuji se (noslepnouy) tuhnouci cukrovinou,
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fidi se vari¢ na dale jen pouhym naslouchanim, jak Sumi para do had( par-
nich a jak prestupnik hlaholi. Oslepnou-li skla zornad nahlou krystalizaci a
para prestane Suméli zcela, jest patrné nebezpeci ztuhnuti varu.

Metody varni jsou rozlicné a fidi se predevsim i hodnotou Stavy rafi-
nacni a tim, jak jemné ma byti zrno.

Pochod vareni podminén jest takeé napnutim pary v kotlich: ¢im slabsi
je para, tim skrovnéjSi musi byti podily pribirané stavy. Cim vy3si napnuti
pary, ¢im hustSi a CistSi je Stava a ¢im dokonalejSi je kondensace, tim
rychleji jde var ku predu.

Na konec varu nechava se cukrovina valné zhoustnouti (nkvéstia), az
lepi se prliba na sklo, ¢imZz nabyva tfpytu a barvy stfibra— cukrovina kvéte.

Nyni rozfedi se vétsi davkou a nechava se svafiti na pribu.

Cukrovina ohratd na 65—67° R. rozpousti se do péanve chladici, pfi
¢emz ma byti tak Fidka, aby pfi michani odtékala zcela volné z pozvednu-
tého hrebla.

Objeveni a zpUsob tvoreni se bublinek v cukroving, natékajici do panve,
jakoz i mnozstvi a velikost bublinek v panvi i ve formach plnénych, mimo to
néktera jina prakticka znameni slouzi varicovi k poznani pravé hustoty varu.

Zadouci hustota musi se Fiditi predevsim danym Casem a mistem na
pldach, tedy dalSim zafizenim tovarny. Cim Fid¢i je spusténd cukrovina, tim
rychleji ,,pracujeu na pldach, tim méné vyZzaduje prace a Gistého syrobu (kléru)
pfi nvykryvanili; avSak tim Fid¢i je pak zrno hotového zboZi a tim menSi
je vyroba naprvni raz, protoze zbyvajici mateCny syrob zadrZzuje mnoho cukru
Vv roztoku.

Cim hustsi, tvrd$i a b&lostngjsi, tedy &im krasnéjsi ma byti rafinada,
tim silnéj$i musi byti konecna prliba pri dovarce; ovsem tim déle pracuje pak
cukr na pldach a je$to na pf. Fidkad cukrovina dava za 4—5 dni cukr do-
spély k suseni, pracuje husta cukrovina 10— 12 dnl na pUdach.

Rozumi se, Zze méfitkem nejrozhodnéjSim jest v té priciné cukrovarniku
vysledek kalkulace a rozdil ceny zboZi Fidkého a téZzkého. Neni-li valného
rozdilu v cené a hodla-li tovarnik zpracovati denné co moznd nejvétsi mnoz-
stvi suroviny, prikloni se spiSe k vareni lehkému — lacingjSimu.

Rozdily v metodach vareni na zrno vlbec podminény jsou, jak jsme jiz
podotknuli, jakosti Stavy.

Bldhovym pocinanim byla by snaha, vafiti velmi jemné melisy ze Stavy
$patného kvocientu. K vyrobé jemnych melist $tavovych nezbytné patfi: velmi
dobrd fepa, Cista préace, zejména fadna saturace s veétSim mnozZstvim vépna
(3—4%) silnafiltrace a velmi obezietné oZivovani spodia, konecné silna zanaska.

Stava cukrem chuda neposkytne sebe vétsim uménim kloudného melisu.
Také melisy hrubozrné mohou se vafiti jen ze Stavy velmi Cisté. Nesmy-
slem bylo by vafiti na pr. ruské pilé, ostrého zrna, ze Spatné Stavy, ktera
krytim dava cukr povzdy Sedivy anebo pfizloutly, protoze krystaly zaviraji
Vv sobé néco matecného syrobu (melasy), kterého nepodafi se odstraniti sebe
dikladngjsim vykryvanim na pudéach.

Pravidlem jest, Ze vari¢ musi umeéti pri vafeni cukroviny Stavé nvyhovéti “
nebot’ Spatna Stava musi se vafiti zcela jinak nezZli Cista, maji-li obé poskyt-
nouti stejné prodajné zboZi. Mnohé Stavy nedaji se ani vafiti na zrno; plati
to zejména o takovych, které, jak Fikame, tvrdé se vafri.

Vareni tvrdé (Fettkochen).

Rozlicné stupné rozpustlivosti cukru a provazejicich jej necukru jsou
vlastné zakladem oddélovani cukru (vyroby) od primétkd Stavovych. Ponévadz
necukry jsou ve vodé znaCné rozpustnéjSi nez cukr, vyluCuje se tento odparenim
smiSenych roztokd,, tvoricich Stavu.
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Cim hojngji je necukrl ve §tave, tim obtiZn&jsi jest krystalisace, protoze
molekule cizotvarné brani molekulam cukru, aby se sbliZily a sjednotily v hraneé.
PFilis neCisté (cukrem chudé) Stavy daji se preméniti na cukrovinu pouze va-
fenim na hladko. JeSto Stava Cista, pravidelného slozZeni, vafi se v kotli velmi
Zivé (vifivé) a bez pény i tenkrate, kdyZz byla sezrnila na cukrovinu, pozoru-
jeme pfi zavéreni Stav necukrem (zvlasté vépnem a slizem organickym) bo-
hatych zvlastni rusivé priznaky.

Natazena do kotle péni se Stava pfriliSné aZz i prekypuje, tak Ze parni
ventily mohou byti jen malo otevieny, aby nenastalo prekypéni. Houstnutim
na syrob sice prestdvad nachylnost k prekypéni, ale péna se Uplné neztraci
ani v cukrovingd sezrnéné. Zrnéni samo pokracuje dosti pomalu, teplota je
nizka, praznota velikd. P¥i dovéarce objevuji se na obvodu skla dolejSiho celé
fetizky (,,rZence") bublinek spolu vystupuijicich.

Neékdy byva jesté hdre.

Dospéje-li hustota nékteré, na pohled Uplné Cisté Stavy jistého stupné,
prestava dalSi vieni, tekutina sotva se hyba {,vali se v kotli“), podobajic se
roztavenému tuku. Neprijima do sebe tepla, profez para prestava prouditi a
Suméti v hadech, teplota klesa az na 45° R. i nize, vzduchopraznota naopak
stoupd; kuzele parnich ventil(l, doznavajice stejného tlaku s obou stran chresti
na prazno (Cili jak vari¢ v rozmaru fika — nzalujiu), aparat nehraje. Zavre-
nim vody do kondensatoru ohfiva se Stava jen znenadhla a kdyz byla teplota
dostoupila 55° R., zaCina opét vriti. AvSak to dlouho netrva; teploty zase
ubyva a kdyz byla klesla na 45— 42° R., opakuje se tyZz nehybny stav syrobu.

Také zadni vyrobky byvaji stizeny touto houZzevnatosti varu; syrob od-
déluje se velmi tézko od zrna, a pri vytaceni zavarfenych zadin naskytuji se
nové obtize: syrob je mazlavy, jak Fikame dlouhy a musi se notné vodou zre-
diti, aby se vubec oddélil centrifugovanim od zrna.

PFitomnost velikého mnoZstvi necukrll v syrobu klade prekazku tedy ne-
jen tvoreni se zrna, ale i oddélovani syrobu od krystal(. Je$to Cisté roztoky
cukru (na pr. klér), byt byly sebe sehnanéjsi, prece vzdy podrzuji jakysi stu-
pen Fidkosti (jsou ,kratké"), ¢ini necukry syrob mazlavym, hustym.

PFi¢inou houZevnatosti syrob a tvrdého vareni ve vakuu byva nejcastéji
pfilisnéd alkalicnost Stavy; kyselina uhliCitd nic tu nepomaha, protoZe neroz-
klada sloucenin cukru s alkalim (s draslem natronem a j.); esilenym saturo-
vanim Stavy fepové nelze tedy nabyti pomoci.

Avsak vyborny ucinek maji mineralné kyseliny: fosforetna, sirova, sifi-
Citd a solnd, priddme-li je ke Stavé prvé nez svarime ji na vlakno. Nejucin-
néjSi osvédCila se byti kyselina fosfore¢na, je spolu nejméné nebezpectnd, protoze
cukr nejméné rozruSuje. Kyselina sirova je nejlacingjsi, ale invertuje a kara-
meluje cukr nejsilngji.

Slaby roztok kyseliny sifiitt ma mimo neutralisovani Ziravin i tu vy-
hodu, Ze odbarvuje ponékud Stavu.*) Pfiprava jest jednoducha. Ve zvlastnim
kotliku pali se sira za pristupu vzduchu a pary vedou se do jimadla, vodou
naplnéného.  Seyferth navrhnul k tomu konci zvlastni jemu patent, pec, ale
Hodek upotfebil jednoduchou rouru litinovou, do které svadi trubkou vzduch.

Konav svého Casu zkousSky s upotfebenim kyseliny fosforecné a sirové,
nerozpakoval jsem se priciniti k varu 40—50 metr. centl cukroviny 100—150
kilogr. kyseliny, aniz bylo znati Skodlivych néasledk(l v zadnich syrobech. Ky-
selinu zfeduji silné (asi na 4—6” Baumé) a pfitahuji do varostroje zaroven
se Stavou aZz do zahoustnuti této. PFi vyrobé hrubého pilé, nebo suroviny ne-
Skodi utvorivsi se srazeniny (slouceniny vapna s doty¢nou kyselinou), avsak pri

*) O ucinku rozlicnych kyselin a o praktickych zkuSenostech ,kyselého vafenitt pred-
nasel spisovatel ve valné schlzi cukrovar, vychod. Cech dne 24. ¢ervna 1877 v Praze. Viz
0 toin Urabu spisovatelovu v ,,Chem. I7istechu ro¢nik 1877, ¢islo 1.
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vyrobé jemnych melist vyluduje se sedlina mezi zrnem, coZ ma v zapéti né-
které nepfislusnosti.

NejlepSiho pouceni o vareni s kyselinami Ize nabyti ve vzorném cukro-
varu Weinrichové v Peckach, kdeZ upotiebuje se roéné mnoho set metr. centl
kyseliny fosforecné.

Varenifarinu a kandisu.

Pode jmenem farin vyskytuje se v obchodé cukr rozemlety, hrubozrny
barvy velmi jasné az bilé, jehoZz napadné veliké hrané vyznamenavaji se pékné
vyvinutymi plochami krystalovymi. Rusky ,,piesok®, francouzsky ,sucre en
cristauxK a anglicky cukr krystalovy ,Viktoria" jsou jeho tvary lokalni. Ku-
puje se bud pfimo ku slazeni anebo byva zpracovan v rafineriich na rafina-
dové homole.

PFi vareni farinu privadény byvaji k platnosti vSecka pravidla pro vy-
tvoreni cukroviny hrubozrné: Volny, mirny var, nizka teplota, veliké podily
pribirané Stavy do slabé prlby, dlouhd doba vareni a t. d

Tvoreni zrna zapoCne hned zdola, dfive nez stfikaji kapicky na dolejsi
sklo. Jakmile prliba na slabé vidkno zahoustla pokryva hady, pritahuje se do
zrna. Teplota drzi se velmi nizka (asi 50° R.), tak Ze doba od jednoho pfi-
tahovani ke druhému nésledkem volného svéreni trvd velmi dlouho. Nésledkem
toho krystalisace neni ruSena a vyvinuji se jednotlivé krystaly znatné velikosti.
Var trva s —s hodin a ukonCuje se pfi teploté nizké (asi 42° R.), pro-
toze cukrovina potom nelije se do forem, nybrZz centrifuguje se na mlyncich
odstredivych a probéluje se v nich krytim parou, vodou nebo klérem. Nékdy po-
maha vari¢ vyrlstani zrna v jednotlivce veliké, pékné vyvinuté, tim, Ze jak-
mile kotel naplnén jest do pola zrnem, rozfedi cukrovinu silnym podilem, pfi-
tazené Stavy, necha vyveésiti vyvévu a ostavuje cukrovinu na nékolik bpdin
v Kklidu. Stanim zvétSuji se ovSem krystaly jiz utvorené tim vydatnéji.

Jiny zplsob dosazeni zvlasté velikého zrna déje se tak zvanym odpou-
Sténim cukroviny. Jest-li varostroj plny odpousti se z ného asi 75% cukro-
viny, natez do zbytku pritahuje se Cerstva Stava, ktera naléza jiz z™no vytvo-
fené, proCez dalsi podily jeji slouzi jen ku zvétSeni jeho.

Kandis vyrabi se zavarenim Cistého roztoku cukru (obycejné pékné su-
roviny prvniho vyrobku) na hladko, pfi ¢emz bére se priba na slabé vlakno
pri teploté 76—78° R.

Syrob plni se do malych nadobek z plechu Zelezného, vnitf pocinovaného,
jichz dvé a dvé protistojné stény protkany jsou nitkami, na nichZz kandis ma
se usaditi. Otvory uzavrou se tim, Ze umazou se kasSi séddrovou. Chladnutim
s — 10 dni trvajicim v suSirnach na 40—50° R. vytopenych vyhranuje se 50—60%
cukru v podobé krasnych velikych krystald.

1

SloZeni cukroviny.

Ve fysikalnim ohledu jest cukrovina smeésice cukru vykrystalovaného a
syrobu matec¢ného, vice méné hustého.

V ohledu chemickém slusi poznamenati, Ze slozeni byva dosti rizné ne-
jenom néasledkem rozlicné jakosti Fepy, nybrz rozdil zavisi téZ na zpUsobu
vykon( Gisticich (saturace, filtrace) na mnoZstvi a jakosti upotfebeného spodia,
na tom byla-li Stdva zlepSena zanaSkou a kone¢né doznava sloZeni cukroviny
promény metodou vareni (na vldkno ¢i na zrno) a poslednim zahuSténim
priby.

Cukrovina téZend ze fFepy prostiedni jakosti vykazovala 12*5% vyroby,
pocitdno na vahu fepy a méla nasledujici slozeni



Slozeni cukrovin.

cukru . . . 86*55
vody . . . 7*80
necukru . . 6*45

99%80

co do fysikalni povahy byla hmotou velmi hustou, rychle tuhnouci.

Cukroviny mivaji pfi normalnich pomérech v téZe tovarné sloZeni skoro
stejné.

V cukroving zastoupen jest cukr i necukr v témz poméru jako ve filtro-
vané Staveé tézké, pouze absolutni vaha doznala promény odpafenim nejvét-
Siho mnoZstvi vody.

Pomér vody v cukrovinach kolisa mezi ¢ az 12 procenty, jest ovsem
Vvetsi u cukrovin ,,na hladko* vafenych, nezZli pfi vareni na zrno, mnozstvi
cukru kolisa v té samé priciné mezi 70—90 procenty.

Nestali tudiz pocitati vyrobu podle mnoZstvi vyrobené cukroviny a po-
rovnani prace dvou tovaren na zakladé cukroviny jen tehdy ma ceny, paklize
obé pracuji bez zanasky.

Jest na biledni, Ze prace té tovarny je nejlepSi, kterd ze fepy stejné
kvality vyrobi nejvice cukroviny a v této ma nejvétSi procentovée mnoZzstvi
cukru. Netfeba se tuSim o tom zvlaSté rozepisovati, Zze ze Stavy na hladko
svarené obdrzi se pomérné cukroviny mnoho, ale s malou polarisaci.

Vyroba suroviny.

Pravili jsme byti cukrovinu smési zrna a syrobu; oddéleni jich mize se
stati dvojim zplsobem: samovolnym odkazovanim zeleného syrobu, ve formach
homolovitych neb truhlikovych, coz trva 3—4 dni; anebo vytaenim v centri-
fugach, ¢imz nabudeme surového cukru za nékolik hodin po uvareni cukroviny.

Cukrovina nabira se z panve velikymi IZicemi — Cepovkami do mis po-
podiouhlych zobékovité ukoncenych a opatfenych dvéma drzadly; z mis naléva,
plni se do forem homolovitych,
jichz malé otvory ve Spicce ucpany
jsou (pomoci pocinovanych hrebik()
zatkami platénymi nebo z odiezkd
kze ¢i kaucuku. Obr. 71. znazor-
nuje tak zvany Schitzenbachtv tru-
hlik, misty k pInéni cukroviny uzi-
vany. V mistnosti, kde déje se ,
plnéni do forem, ve spilce, panuje
teplota 30° R. i vySe. &im hrubsi |
zrno se vyrabi, tim teplejSi ma byti
spilka. Cukrovina tuhne ve forméach
nenahlym chladnutim; ze syrobu
cukrem presyceného vyrazi tim
vice zrna, ¢&im slab$i byla posledni priiba cukroviny a ¢im lepsi byl kvocient
tézké Stavy.

Déje-li se chladnuti znenahla, tedy v mistnosti silné vytopené, obraci
se dalsi cukr na zvétSeni stavajicich jiz krystald. Rychlym ochlazenim vsak
vyluCuje se cukr ze syrobu co drobounké, mazlavé (slepé) zrno, coz ma v zéa-
péti nestejné, nepravidelné odtékani syrobu na pldéach. Asi po 12 hodinach
jest var Uplné ztuhly, a prendSi se nebo zveda (wrodlam* z hamburského
rbrotlangenti) na zelenou pldu vytahovadlém rlZencovym. Po vytaZeni zatek
»Zelenéu homole postaveny byvaji na stoly nizké, dlouhé, uvnitf plechem vy-
bité a na horejSi plose otvory pro formy opatrené.
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Stoly na cukr (Zuckertische) teprvé pozdéji pfriSly v uzZivani. Druhdy
sazely se formy po vytazeni zatek jednotlivé na veliké hlinéné hrnce, (vbanky®)
(Potten) pozdéji po 5, s na lavicky*), ze kterych zdokonalenim povstaly ny-
néjsi tvary stolG. r

Na zelené pldé necht’ panuje teplota tim vyssi, ¢im hrubsi zrno se vafi,
¢im hustsi je cukrovina a ¢im SpatnéjSi byla filtrovana tézka Stava.

leny syrob, proCez vyrobi se 0 néco méné na prvni raz.

Homole chladnou vZdy vice az na teplotu mistnosti, proto jest zeleny
syrob, prvniho dne odtékajici jiného slozeni nezli dne néasledujiciho, tfetiho atd.

Pravidelné zavarena cukrovina, ze Stavy dobrého kvocientu, pousti zeleny
syrob snadné, kratce; ze Spatné Stavy varena nebo prehoustla pousti syrob
jen ponendahlu a musi se obycejné pomahati zvysenim teploty na zelené pldé.**)

Nékolikadennim stanim (za 3, 4 dni) homoli byva syrob az do S$picky
odtaZzeny. Posledni zbytek ve Spi¢ce neodkape ani pozdéji, nebot’ jest zadrZzovan
prilnavosti porosni hmoty. Pteklopenim (Stlirzen) homoli na jejich pldy stahne
se tento zbytek stejnomérné doll, naceZ surovina ,vyraziseu z forem a rozmila
se na jezku (Zuckermdhle). Zrna rozpadaji se pfi tom snadné na moucku.

Lezi-li viak vyrazené homole dlouho na pldéach, pFesychaji a davaji mletim
zrno neuhledné, rozdrcené; mleti preschlé suroviny jest obtizné pro prilis-
nou tvrdost homoli, z&roven tvofi se mnoho jemného prachu.

Surovy cukr, téZeny z cukroviny odstranénim zeleného syrobu pozna-
menava se nazvem surovina prvni vyroby (erstes Produkt) na rozdil od su-
roviny zadni vyroby, kterou cukrovarnik dobyva ze syrobd.

Zeleny syrob zavari se, obyCejné ve zvlaStnim syrobaku na vlédkno a
spousti se pri teploté 65° R. do nadrzek, jimajicich asi 40 metr. centl cu-
kroviny. Chladnutim vyzrni se opét Cast cukru a kdyZz byla cukrovina za
s— 12 dni Oplné ztuhla, vybird se ven, rozmichavad na kaSi v mechanickém
michadle (Maischmaschine), nacez oddéluje se syrob od zrna centrifugalni silou.
Surovina takto ziskana slové druhy vyrobek Ccili cukr druhé vyroby (zweites
Produkt).

Syrob z mlynkd centrifugalnich odtékajici sbird se a znovu zavali na
vldkno, nacez ohfiva se na 68—70° R. a spousti se do nadrzek mnohem
vétsich, jimajicich asi 2—300 metr. cent( cukroviny.

Chladnuti déje se velmi pomalu a prodluzuje se zdamysIné vytapénim,
nebot’” syrob teply udrzuje svou Fidkost, pohyblivost a molekuly cukru mohou
se sbliziti v krystaly snaze nezli v syrobu hustém. Ponévadz syrob zavareny
jest jiz cukrem chudy, trva zrnéni delsi ¢as, vyZadujic 1 az 2 mésicl. Konecné
Vytéli se zrald cukrovina centrifugovanim poskytujic tfeti vyrobek.

Tovarny na surovinu pracujici, prestavaji obyCejné v dalSim vycerpavani
syrobu, prodévajice jej pod jmenem melasy na lihovary.

Cukrovary, ve kterych vyrabi se bilé zboZi, kde tudiZz zadni syroby jsou
cukrnatéjsi, vyrabéji dlouho trvajici krystalisaci jeSté wvyrobky Ctvrté a paté,
které nechavaji zrati ve velikych nadobach 4 az s mésicl. Teprvé syrob
z patych vyrobk( zbyvajici prodava se co melasa. Zafizeni a zejmena velikost
melasniku je méritkem tohoto vyCerpavani zadnich syrobd. Rozumi se, ze

*) Lavicky ¢astecné ajen co doplnék stoll vidél jsem v Cechach jesté r. 1876 v cukro-
varu S*** VV Némecku jsou misty dosud v uZivani.

**) Hanu$ M ikulgsky, feditel cukrovaru rolnického v Kralupech n. L. uZiva k rychlémn
odtazeni zeleného syrobu zvlastniho, susarnam podobného zafizeni; vysokym zahfevem zfidne
pak syrob tou mérou, Ze stdhne se z homoli za nékolik hodin. Tim uspofi se ovSem mnoho
forem, Casu a zna¢né misto na pUOdach, ale zeleny syrob unasi sebo™N také cukr, jenz mohl
se obdrZeti na prvni rd& ve formé&, pfi teploté normalni.
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suroviny zadni vyroby jsou ¢im dale hodnoty podlejSi, nebot’ obsahuji vedle
gistého cukru znaény podil soli a Ustrojnych necukrd.

Surovina prvni jest sloZzeni proménlivého podlé toho, z jaké Stavy byla
téZena a jak mnoho syrobu v ni jesté zlstalo. Obycejné odkape 30—36°/0
zeleného syrobu z ptvodni cukroviny jedné homole a zbyva 65—70°0 suro-
viny prvni vyroby. Do melisky obycejné velikosti vejde se asi 18 kilo cukro-
viny. Odkapanim vyteCe zeleného syrobu asi 5 aZ s kilo suroviny. V jednom
pfipadé méla cukrovina sloZeni chemické:

voady . e 131

cukru . ./7/7 . . 82-0
soli . . LK 242
astroj, latek . . . 2+

Z cukroviny nabylo se 64*8°/0 suroviny, 35*2% zeleného syrobu.
Zeleny syrob obsahoval:

vody . . . . . . 28*7
CUKIU.ooiiiiiieie e, 63*7
in soli . . freo 3*8
astroj, latek . . . 41

Rozemleté homole poskytly vihkou surovinu, kter4d méla v Cerstvém stavu
nésledujici sloZzeni chemické:

vody . . . . . . 55
CUKIU i, 91*4
soli . . w. .. 0%8
astroj, latek . . . 2%1

Z dobrych cukrovin lze dostali pri vareni na zrno ss %, pfi vareni na

hladko 60% prvniho vyrobku.
V posléze dotéeném pripadé dostalo se ze 100 kilo cukroviny: 60 dilC

cukrdl, 40 dil& syrobu. Zeleny syrob dal zavarenim 35*2 kilo Cili 26 procent,

druhého vyrobku.
Zbyvajici 16*1 syrobu daly dalSim zavarenim 23*5 syrobu a 3*5 kilo

(Cili 15%) tretiho vyrobku, 100 ¢éasti cukroviny daly tedy celkem: )

60KS kilo 1. )
orL W I} 72%
35 m. |

Rozemlety cukr surovy prehazuje se nékolikrate, ¢imZ vysousi se az
k Zadoucimu stupni polarisace; obsahuje pak 93—97 procent cukru vedle
zvyseného ovsem podilu necukrd.

Jest patrno, Ze vysouSenim surovina jen relativné se zlepSuje, nebot’ jen
vody ubyva, ale necukru tim vice pribyvd. AvSak obchodni zvyk vyZaduje
surovinu alespon 93 polarisujici a obchodnici nahrazuji 5 kr. za kazdou de-
setinu polarisace pres 93 ale pod timto Cislem z ceny smluvené zakaZdou
desetinu 5 kr. srdzeji; to nazyva se prodejem na polarisaci.

Ponévadz v drivéjsi dobé nékteré tovarny v Rakousku shledavaly svij
prospéch pfi vyrobé valné syrobem zneCisténého, podlého druhu suroviny,
kterou nemirnym vysouSenim teprvé privadély k polarizaci 93, opreli se tomu
neéktefi rafinéfi a ndvodem Dr. Kohlrausche ve Vidni navrhli tak zvanou ra-
Jcouskou obchodni basis prodeje suroviny.

Tato predpoklada, Ze surovina normalni jest ona, ktera obsahuje ve

100 podilech:
93% cukru

* 3, vody
4 , necukrt
100%

16

Kronlki ~rio*. Dil V
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Za takovouto plati se bézna cena trzni, tedy v tehdejSich pomérech
20 zlat. vid. cent. Uplnym vysuSenim normalni suroviny, tedy odpafenim 3°o
vody, zbyva 96 podild suché hmoty, kterd4 obsahuje tim vice cukru pres 93,
¢im Cistsi byla plvodni surovina, to jest ¢im méné drzela necukrl, které vy-
suSenim ovSem se neztraci. Za kazdé 1 procento pres 96, pocitano na 100 pevné
hmoty nahraZzuje se, ale za kazdé procento pod 96 odrazi se urCitd ¢ast penézni.
Tolikéz odréazi se kazdé procento nadbytecné vody nad normalni (3%)
mnozstvi, ale kazdé procento pod normalni mnozstvi (3°/0) vody se béZznou
trzni cenou nahrazuje. — LepSi druhy suroviny, zejmena takové, které ob-
sahuji malo popele (soli) prodavany byvaji podlé jisté vytéZnosti theoretické
(rendement). Touto rozumi rafinér mnozstvi bilého cukru, které necha se celkem
vyrobiti ze suroviny. Obydejné pravi se, de 100 podild suroviny, polarisujici
93 dava rafinaci po odrdzce zbyvajiciho syrobu 80 dild bilého cukru.
Vytéznost Cili rendement vyhledava se tim zplsobem, Ze od polarisace
suroviny odeCitd se paterondsobnd vaha popele v suroviné obsazeného.
Plvodce této nespravné a libovolné kalkulace obchodni odvozuje véc tiin
pochybnym pravidlem, podlé kterého pry jeden dfl nerostnych necukrl brani
péti dilim cukru v krystalisaci, zadrzuje je v stavu rozpustném (co melasu).*)
Uvédime za priklad 2 rozbory surovin:

CUKTU o, 94*80 95*3
VOAY e 1*48 1*6
soli (popele)....ccocvvennne. 1*71 1*3
ustroj, lat 2%01 ] e s 1+8

100*00 100*0 , X

V prvém pripadé obnaSi rendement
R =948-5 X 171 = 86-25

V druhém rozboru jest vytéznost Cili rendement
R = 95*3~5x 1*3ir 88-8.

Cim vice mineralnych soucéstek (popele) surovina obsahuje, lim skrov-

Suroviny zadni vyroby, ackoliv mnohdy na pohled uhledné a vysoko po-
larisujici, chovaji v sobé prece pomérné mnoho soli a byvse smichany s prvnim
vyrobkem, snizuji cenu jeho Vv pfFiCiné vytéznosti theoretické az pod normalni
basis ss %, podlé které méfi se cena trhova. — V novéjsi dobé navrhnul Dr.
C. Scheibler zvlastni zplsob stanoveni rendementu:

Odvéazené mnozstvi suroviny promyva se Cistym silnym lihem, pak smési
lihu s kyselinou octovou a naposled opétované cistym lihem tak dlouho, az
je vSechen syrob se suroviny splaknuty; tato ma potom barvu témér bilou.
Vysusena priba cukru se pak polarisuje, anebo rozpousti se v uréitém mnoZstvi
vody a zkousi se cukromérem Ballingovym. Jednoduchym poctem rovnicovym
ur€i se pak hodnota rafinac¢ni Cili vytéZnost suroviny.

Nejhlavnéjsi chyba, kterou je stizen tento rozbor je ta, Ze sehnanym
lihem porazi se veSkeré mnozstvi hroznového cukru vedlé titinového (Matéjcek),

¢imz zdanlivé hodnota rafinacni se zvySuje. Za tou pfi¢inou nelze suroviny
kolonialni, obsahujici vzdy néco glukosy, takto zkouSeti. Rozvlatnost pochodu

v

nedovolila vulnéjnu rozsiteni této jnetQdy **)m

*) Shledalt Dubrunfout na zakladé ¢etnych rozborl melas, Ze pomér cukru k necukriim
mineralnym (popeli) jest v melase vyjadien ¢Cisly 6:1. Obsahujel melasa obytejné 60%

cukru, 10°/o popele. »
**) O rozboru suroviny psal Ferd. Ji¢insky ,,Casop. cukrovar* roc¢. Il. str. 297—311.
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K wvyrobé suroviny rendementové hodi se pravidelné fepa vybornéja-
kosti, majici malo necukrd mineralnych (soli). V druhé Fadé slusi ovsem
prohlédati k peclivé, sihd saturaci a vydatné filtraci Sfav. Pochybenym zpU-
sobem v pomérech normalnich zda se nam byti vyrabéni suroviny rendementove
pomoci kryti na pldach, nebo vykryvanim v centrifugach. Pouze zvlastni po-
meéry vyvozné a priznivé ceny trhové mohou Einiti vynosnym takovyto zplsob
prace, pri kterém nabudeme nasledkem vykryvani (tedy rozpousténim zrna)
in”né suroviny na prvni raz, profez vice zeleného syrobu, nez by patfilo.

Uvazime-li, Ze zadni vyrobky teprvé po del$i dobé (4- s mésicl) se
ziskaji a zuzitkuji — a Cas rovna se penézim — jest na bile dni, Ze hlavni
snahou pri vyrdbéni suroviny jest vytéZzeni co mozna nejvétsiho mnozZstvi
prvniho vyrobku.

Vzhledem k tomu, Ze zname nyni mnoho metod fabri¢nych, kterymi se
pfi  menSich prostfedcich a v dobé znatné kratSi hned na prvniraz vétsiho
vytézku suroviny docili, néz varenim do forem, slusi uznati, Ze obyCejnou préci
pldni lze hdjiti pouze stavajicim jiz zafizenim a dale i tim, Ze nemoZno na
trhu zuzZitkovati v cené priméfené vyrobek s polarisaci pFilis vysokou.

Vyrobku takovéto Cistoty nabyva se vytaCenim cukroviny v mlynkéach
odstfedivych, pfi ¢emz zeleny syrob odstranén jest nasilim a vydatnéji nez
samovolnym odkapovanim z formy.

Cukrovina musi k tomu cili byti mnohem hrubsiho zrna a vice zahusténa
nezli pri praci ve formach. Obycejné necha se var zhoustnouti az na stupen,
kde cukrovina témeér v apparatu ,,seda a vypusténa byvsi z varostroje, vytéka
jen velmi zvolna. Otvor vypoustéci tudiz musi byt vétSiho prliméru nez pri
obycejném vareni. Teplota byva 55—60° R., pfFivyrobé farinu jeSté nizsi. Cukro-
vina pousti se do truhlikd nahore rozsifenych, ¢tyrbokych, z plechu Zelezného.

Ztuhla, ne zuplna vychladla cukrovina rozemila se (nékdy pfidanim sy-
robu) v michadle na kaSi stejnomérnou a po té vytaci se v centrifugach.

Velmi rozSifend forma centrifugy jest ona, kterou zavedl Fesca.

Obrazec 72. znazornuje kolmy prafez tohoto odstfedivého stroje.

JJ zevnéjSi buben (plast) opatfeny vikem M. Otevienim zavory  a vy-
tazenim svrS8ku pomoci kladkostroje, jehoZz hak zavéSen jest v kruhu r, ote-
vira se centrifuga.

H jest vnitfni lub (Lauftrommel), jehoZz nedirkované dno pripevnéno jest
nad hofejSim lozZiskem silnou Zeleznou c¢asti G ke vretenu. PIlast lubu vnitf-
niho jest z plechu dirkovaného, mimo to potaZen jest uvnitf sitem z mosaz-
ného dratu nebo z jemné dirkovaného plechu; nahore jest otevieny, a ukon-
Ceny dovnitf zasahujici obrubou.

Kolmé ocelové vieteno E toCi se dole v pohyblivém lozisku k, tvaru
zevné kulovitého (,,hruskal.

AA jest plotna zé&kladni z litiny, upevnéna Srouby na trdmovy rost.

Prevod sily déje se z kotouCe g Femenem kfizovym h na kolmy kotouc i.

Pfesmyknutim Femene na jalovy kotou¢ pomoci téhla e a pfistrojem
brzdicim (Bremse) zastavuje se otaceni centrifugy.

LoZisko C da se poSinovati na plotné zakladni, aby dosahlo se podlé po-
tfeby napnuti femene h.

Dulezitou soucasti mlynku jest FescOv regulator. Stavat se mnohdy, Ze
nedokonalym roztiiisenim cukroviny v michadle pfichazeji do centrifugy celé
kusy ztvrdlé hmoty, které zavinuji nestejné obtizeni, to jest nerovné rozdéleni
hmoty ve vnitfnim lubu. Otatenim vySinuje se pak vietenovy hridel z kolmého
sméru, kmita sebou (,,bije) a zpUsobuje nebezpedné otfasani. Véc mize miti
nékdy za nasledek roztrhnuti centrifugy. Takové nestejné obtiZzeni lubu vy-
rovnava regulator, umistény v kuzeli N. Regulator sklada se ze &tyr kotoucl
upevnénych na vretené; vzdy mezi dvéma kotouci leZi volné poSinutelny, presné
na soustruhu otofeny kruh kovovy t. PFi stejnomérném, na vSecky strany rovné

1G*
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rozdéleném zatiZeni otacejiciho se luhu, podrzi prstenec polohu v nakresu na-
znacenou; avsak jakmile nakloni se vreteno i lub nasledkem nerovného roz-
déleni tize Sikmo, vysSinou se kruhy v opatném smeéru Uc€inkem sily odstrediveé
a zjednavaji takto rovnovahu v kolotani.

HorejSi loZzisko spociva v silném kruhu F, skrze néjZzto prochézi Sestero
tyCi n z kujného Zeleza; tyto spojeny jsou na konci dovniti Celicim prstencem
o, kteryz obemyka horejSi hrdlovité lozisko. Opacné konce tyci jsou volné po-
hyblivé v prisluSnych otvorech kruhu F a na nich navléknuty jsou valecky nebo
jednotlivé kotoucky z mékého kaucuku, p, jo, upevnéné matici Sroubovou ke
sténé kruhu F

wTim docili se pruzné podajnosti loziska, potfebné k vyrovnani kmitd
vietenovych. .
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ﬁar. 72. Centrifuga Fesccl)va.
H

Kloboukovity nastavek N s prodlouZenou trubici O nad vikem centrifugy
obsahuje pfistroj k yykryvani suroviny parou, o ¢emZz promluvime pozdgji.
V Cechéch hojné rozsireny tvar centrifugy, pochazejici ze strojirny v
Hradci Kralové, znazornén jest obrazcem 73. a 74. Centrifuga tato nema re-
gulatoru, ani pfistroje k vykryvani parou, ostatné podoba se pravé dolicené.
o, plotna zakladni,
b] Slitinovy spodek
¢, [lub vnitini, .
4, loZisko posinutelné s kotougem Pplnym i jalovym a s tadhlem k pre-
smyknuti Femene.
Brzdidlo patrné jest dobfe v pldoryse. na

mi otmlofcfigx = IKU
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Centrifugy soustavy anglické lisi se od tvarl uvedenych hlavné tim, Zze
vieteno uloZeno jest v loZiskach nepohyblivych. HofejSi loZisko umisténo byva
v kuzeli vnitfniho lubu; kaucukové rovnadlo kmit schazi tudiz také a otfasani
vietena musi byti prfendSeno na zédklad pevné zdeény.

idi. irriS M s iimIHrilxoi .od.ni bupiX v. mm ox
) ) F2 Uitix i "-arr ' u .udili oiltorwdoj
Vytaceni cukroviny. .5tehO

.r N i . > vV < a 5i r/ifjjl 1 1i
Cukrovina k vytaeni v centrifugach uréena ma byti slohu hrubozrnitého,
s fidkym (,,kratkymwy syrobem. Cukroviny mazlavé sjemnym zrnem a slizkym
syrobem daji se zpracovati jen velmi obtizné a poskytuji skrovny vytézek
zrma. Jemné zrno prolitne skrze dirky sita do syrobu odtékajiciho a mazlavé
labxr/oirfg mit .udjil iixhjjh{ ifelév {iiiO .i/tmiiw jjx dhndo wolboq iii*i ijgofiliyi
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Obr. 78 Centrifuga.
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cukroviny, Spatné jakosti, ucpavaji sita tou mérou, Ze sebe delSim vytacenim
nelze oddéliti dostatetné zrno od syrobu. Takové cukroviny musi se zrecfovati
v michadle vodou neb teplym Fidkym syrobem, ¢imzZ zrno arcit’ se rozpousti a
vytéZzek zmensSuje.

Rozmichana cukrovina zanasi se do centrifugy mirné roztocené, pri ¢emz
leje se kaSovitd smeésice na kuzel vnitfniho lubu. Silou odstfedivou odmrstuje
se veSkeren obsah na sitovou sténu, syrob prochazi skrze dirky sita, avSak
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zrna byvaji sitem zadrzany; pouze nepatrna ¢ast krystalll praskovitych proletuie.
se syrobem. Prestane-li z centrifugy vytékati syrob, jest cukr uplné vvytotenu%
Cili ,,vyfoukdn1l Femen hnaci presmykne se najalovy kotou¢ a po néjake chvili
zastavi se mlynek brzdénim. Nahlé brzdéni centrifugy, plnou rychlosti kolotajici
mlze miti v zapéti roztrzeni lubu anebo roztfisténi vietena, nebot ziva sila
kolotajiciho lubu jest velmi znacnd.

Odstrediva sila ptsobici na rozepnuti lubu jest tim vétsi, ¢im vice roste
prémér lubu, jenZ byva 750—930 millimetrd. Fesca udava za normal 780 mm. —
Centrifuga ma byti zhotovena z vyborného materialu, plast nema byti na misté,
kde oba konce se poji, slouCen pajkou, nybrz nytovanim. ObtiZeni (centrifugy
musi byti stejnomérné, nikdy pfriliSné, nebot’ zvySeni tize pfes miru v konstrukci
vypocitanou, zvétSuje nebezpeci roztrhnutim. — Odstrediva sila roste konecné
rychlosti Cili poétem obratll za minutu. Cim Vétsi pr@imér lubu, tim skrovné;jsi
ma byti pocet obratll a naopak. Rychlost byvapodlé toho 1000—1200 otoceni
za minutu.. Vnitfni lub opatfen byva v posledni dobé ke zvySeni bezpecnosti
silnymi kruhy kovovymi a obemknut ochrannym plastém z kujného Zeleza do-
statecné sily.

Avsak, pres vSecky opravy a zafizeni bezpetna, udavaji se kazdym rokem
vybuchy centrifug hlavné neopatrnym zachazenim. Roztrhnuti takove provazeno
jest obycejné nasilnym rozmetanim soucasti, jemuz padne za obét valné Zivot(
lidskych. Sila acinkujici v roztrhnuti lubu, to jest tlak na sténu sitoveho plasté
da se vypocitati z nasledujiciho vzorce, v némz T znali silu odstfedivou,
V vahu hmoty, r polomér kruhu, g zrychleni sily téZné, ktera vySetfena byla
zkouSkami a vyjadrena cislem 9*809 m. a konecné t Cas obéhu centfifu/y, vy-
jadreny vtefinami.

&7
T=V -f.
9*
Veli¢iny 4«2 a g jsou stalé a mohou byti nahrazeny prislusSnymi hodno-
tami, €imZ vzorec jest zjednodusen:

T= 4021 ;,/r

Obnasi-li na pf. polomér lubu (r) —0*47, pocet otaceni za minutu 900,
tedy za vtefinu 15 obrat( (t =. +/15 —0*0667); vaha cukroviny 1001Mlo: wvy-
chazi na jevo, Ze tlak na sténu kolotajiciho lubu rovna se 424 metr. centdm.
Zrychlime-li otageni na 1200 obratli za minutu, vzroste tlak na 755 metr. centd.

Vystfikovanim syrobu ubyva hmoty, protez zmenSuje se hodnota veli€iny
V neustale a shora vypocitany tlak ucinkuje plnou silou pouze v prvni vtering,
klesaje postupem otaceni. Zbude-li v mlynku na pf. 25 kilogram0 cukru, bude
obnaseti tlak pri 900 obratech posléze 107 a pri 1200 obrat. = 188 metr. centd.

PFi vyrobé suroviny prestava se na pouhém vytoceni (,,vyfoukani") zeleného
syrobu, avSak nékteré rafinerie pokraCuji v Cisténi suroviny jeSté (dale, aby
usetfily spodium pfi filtraci a usnadnily si praci na pddach. Pomahaji si totiz
oplachovanim krystall bud vodou neb nasycenym roztokem c¢istého cukru.
V dobé noveéjsi déje se Cisténi toto temeér vyhradné pomoci pary, ktera vpousti
se po vytce ochlazend a vzduchem zfiedénad do uzavfené centrifugy.

Takovéto Cisténi cnkru v mlynku k dosaZeni vice méné bilého zboZzi na-
zyvame probélovanim Cili oyhryvanim a rozeznavame, jak jiz naznaceno, Kkryti
vodou, bilym syrobem C¢ili klérem, parou a mlhou parni.

Vodni kryt je nejméné vyhodny, protoZe rozpousti se mnoho krystal(,
tudiz vyroba se zmenSuje, Vykryvani klérem poskytuje sice vétSi vyrobu a
tfpyt zrna neporusuje se leptanim jako vodou, avsak zpotfeba kléru k Uplnému
odbarveni a vycisténi krystal(l jest znand, procez i vylohy pfitom mnohem vétsi
nez pfi vykryvani klérem ve formach.
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Nejoblibenéjsi, protoze nejvyhodnéjsi zplsob vykryvani suroviny v centri-
fugach jsou kryti parni a mlhové. Vykryvani parou rozsifeno bylo jiz pred
davnymi lety jmenovité vRusku a ve Francii, slouzic v doty¢nych zemich k vy-
robé ,,pieskuu a ,,cukru krystalovéhou (sucre en cristaux), kteréz dilem slouzi
co vyborny materiél pro rafinerie, dilem uziva se jich pfimo co potraviny. P¥i
obycejném kryti parou vpousti se jemné dirkovanou trubici suchd para slabého
napnuti na kuzel uzavrené centrifugy. Péara strZzena byva silou odstfedivou a
puzena proti cukru; ochlazenim srazi se para v utlé krapicky, které rozpou-
Stéji CasteCné cukr a proletuji jakoZto syrob pofdd méné zbarveny skrze sito.

VyhodnéjSi jest rozhodné tak zvany rusky kryt parni, pfi némZzto vpousti
se para do prostoru mezi lubem vnitfnim a zevnéjSim bubnem. Péara slouZzi zde
hlavné k zahfivani cukru a ke zfedéni syrobu, kteryz nasledkem toho snadnéji
odtékd. S cukrem pfichazi para jen malo do styku, proto nerozpousti jej tou
mérou jako primym proudénim do vnitf lubu. Vykryté zboZi slové na Rusi
Jprtbél.u

Ddlezitym Cinitelem pfi prvnim krytu jakéhokoliv druhu jest odstranéni
krapicek vodnich z pary, prvé nez tato vstoupi do centrifugy.

To déje se nejlépe pri kryti mlhou parni. Uplné vody zbavend para
smicha se pred vstoupenim do centrifugy s velikym mnoZzstvim Cistého vzduchu,
pri ¢emZ péra ochladi se aZ na 50° C., a pfichazi do styku s cukrem v po-
dobé predtlych bublinek, které zrovna jen dostaci ke zredéni syrobu, nikoliv
k rozpousténi cukru samého. Syrob je pak puzen a jaksi odfukovan z povrchu
krystal(l proudem vzduchu, jenz tlaci se silou odstfedivou skrze cukr z centrifugy.

Na vykrese centrifugy Fescovy znazornén jest pfistroj mlhotvorny klo-
boukem iV, v némz rozSifuje se nalevkovité trubice O. Jakmile centrifuga se
uzavie a poCne kolotati, stava se aspiratorem, ssaje do sebe venkovsky vzduch
skrze otvory Z v Kklobouku. Zaroven pripousti se do klobouku proud slabé,
Uplné suché pary. DalSim ochlazenim pary srazi se v klobouku jeSté néco vody
a tato svadi se na dné trubickou Z' z klobouku ven. Smésice slabé pary a
vzduchu proudi do vnitfniho lubu. Vykryvani suroviny parou v centrifugach
zavedeno bylo ve vétSi mife nejprvé v cukrovaru v Peckach, pozdégji (r. 1872)
y Podébradech?*).

V tovarné posléze jmenované, dosud vyrabi se surovina vytacenim cukro-
viny v centrifugéach; podobné v Pétipsech, v Koliné a v nékolika jinych cukro-
varech domécich.

O vykryvani suroviny v centrifugach k Gcelu vyroby bilého, kpoZzivani urce-
ného zbozi promluvime pozdgji, tolikéz o rozlicnych pFistrojich vykryvacich. **)

Vyroba bilého zboZzi.

Surovy cukr fepovy nehodi se pfimo za potravinu, protoZe syrob jej zne-
Cistujici dodava jemu odporné prichuti a zapachu. Jinak oviem surovina kolo-
nialni, ze trtiny vyrobeng; tato drzi v sobé vZdy néco cukru invertniho a sou-
Castek syrobovych, které dodavaji moskovadé spiSe chuti lahodné, aromatické.
Surovina kolonialni slouzi tedy leckdes pfimo co sladidlo, Fepova vSak byva po-
drobena dalSimu Ccisténi, Cili rafinovani; pfi tom zejmena uhel kostni kona
platné sluzby, nebot’ pohlcuje mimo sebe a barviva také ostatni soucastky sy-
nkové, které zavinuji pfichut’ fepovou.

Druhdy byvala vyroba bilého zboZi vyhradné provadéna ve zvlastnich
k tomu zafizenych zavodech — rafineriich, které zpracovanim fFepy se ne-
zabyvaly; ,av™k nyni slouCeny byvaji obé odvétvi cukrovamické v jeding,

*) Viz o tom ,,Zpravy spolku cukrovarnik vych. Cech.“ 1874.
**) O praci na surovinu pojednal a retnymi tabulkami dolozil Edit. Mattftélc v ,,Casop.

cukrov.w 1874.
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spolecné fabrikaci. Shledalit' cukrovarnici, ze pomérné nevelikym zvysenim za-
kladniho jmeéni,, to jest rozSifenym zafizenim, da se pfimo ze Stavy Fepové
vytéziti vyrobek mnohem vyssi ceny trhové — bilé zbozi a vedle vlastni ra-
finhdy pfichazeji nyni v obchodu velmi krasné, uhledné homole bilého cukru,
tak zvané mélisy stavové. Samostatné rafinerie, pouze surovinu na bilé zbozi
zpracujici, shledame wve vétSim mnozstvi nyni jen ve Francii, Anglii a Ho-
landsku, jezto v Rakousku, Némecku a v Rusku vyroba bilého zbozi primo ze
fepy velmi jest rozSifena.

Nejoblibengjsi tvar bilého zbozi, rafinady i melisu, jest forma homole, ktera
pochazi bud od Benattanl (Dr. Moseler) nebo docela az od Cinanl (Duncan).

Teprvé v posledni dobé déji se pokusy o zavedeni jinych tvart, které ne-
vyZaduji tak sloZitého zafizeni a jimiz uspori se valné Casu i prace. Jmenu-
jeme zde na pf. formu tabulic (Eug. Langen), kostek *) a nepravidelnych kust
rozemletého cukru, tak zvané pile. Posléze jmenovany druh zbozi je velmi
obliben v Italii a v Orientu, misty jest i vyhradné rozsiren.

V Anglii zvyklo si obecenstvo nemalo na pozivani farinu, v Rusku vyrabi
se % veSkerého cukru konsumového v podobé tak zvaného pisku cukrového.

V Belgii konetné zpotfebuje se mnoho cukru kandisového co sladidla kavy a Caje.

Rafin aie surového cukru.
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Cisténim suroviny maji se odstraniti mimo vodu: soli, barviva, guma, ne-
rozpustné primeétky (pisek a pod.) a latky vytazkoveé, zavinujici prichut a zapach
po fepé. Ze suroviny kolonialni pak dluzno predevsim vylouciti cukr invertni
a organické kyseliny.

Prace rafinacni zahrnuji v sobé: rozpousténi surového cukru, filtraci pres
uhel kostni, vareni cukroviny, prace na ptdach a suseni cukru.

Rozpousténi cukru déje se v panvich s dvojitym dnem pro topeni parni,
ve kterych ohfiva se roztok dle potreby.

V rafineriich, zpracujicich rozlicné druhy suroviny kolonidlni a Fepové,
michany byvaji cukry alkalické s nakyslymi (tftinovymi), aby se docililo stejného
materialu a chemické Cinéni vzdjemné se zobojetnilo. PFiliS tmavé, syrobem
prosaklé suroviny byvaji podrobeny predbéznému cCisténi v centrifugach, pfi
¢emz vykryvaji se (nejlépe ,krytem ruskym1) caste€né parou. Tim docili se
nejen pri stejné jinak filtraci mnohem GistSich, svétlych cukrovin, nybrz muze
se i mnozstvi potfebného spodia uskrovniti. K rozpousténi suroviny (,,Smelco-
vaniK bére se zpocatku Cista voda, pozdégji slouzi k tomu vyslazy. K roztoku
22—28° Baumé hustému pfFicini se néco vapenného mléka a nendhlym za-
hfevem do varu zCefi se Stava. Obsahuje-li surovina mnoho cukru invertniho
a volné kyseliny, coz byva pfi muskovadach z Indie pochazejicich, slusi vafiti
Stavu po delsi ¢as s trochem vapenného mléka, aby se cukr invertni rozlozil
ucinkem alkalii. — Co cefidla uZivalo se druhdy vedle vapna rozlicnych pfisad;
tak hydratu hlinitého, nebo nékteré rozpustné soli hlinité, hovézi krve **), spo-
dioveho prasku a j. Prisada hovézi krve (Cili ,,albuminud, vapna a prasku spo-
diového déla se pfi teploté nizké, naCez zahfivala se surova Stava znenahla az
do mirného varu. Bilkovina ve Stavé rozptylena srézZela se a spojovala s vapnem,
zahalujic do sebe neCistoty Stavu kalici.

Cefenim vylougi se na povrchu vice méné pény husté & mazlavé; od3u-
movani déje se dirkovanymi sbéraCkami.

*) Reditel rafinerie ModFanské B. Gross vynalezl zvlastni stroj na Fezani kostek z ho-
moli, kteryZ dosel roz$ifeni v Cetnych tovarnach.

**) Y obchodé prodavala se suSend krev hovézi pod jmenem ,albumin*. Nyni upustilo
se po vytce od tohoto cefidla pro jeho vysokou cenu, snadnou zkazu a proto, Ze obsahuje
mnoho soucastek Skodlivych; zejmena drzi krev az 1% soli alkalickych.
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Zde onde pridava se pfi cefeni vedlé vapna trocha kyseliny fosforecné
v roztoku nebo kyselého fosforeCnanu vapenatého. Utvorivsi se zrnita sedlina
ucistuje Stavu, za druhé zobojetfiuje se takto alkalické Cinéni vapna. Obycejné
ponechava se vzdy v surové sfavé znatné mnozstvi vapna (0*03—0*05), protoze
Stavy uplné odvapnéné nasledujici silnou filtraci snadno se zkali (nmaji mlhu™)
Cili ,,0slepnoua. Zcefené Stava cedi se pres kalolisy, zvIasté k tomu sestrojené,
potom Zene se do véze filtraCni a svadi se, do varu zahrata, do baterie filtrové.

Spodium, jehoz v rafinaci se uziva, jest velmi drobnozrné, aby docililo se ve-
likého povrchu cediciho materialu a dokonalého odbarveni. Stavy rafinatni obsa-
huji mélo vapna, proto nevzrlstd mnoZstvi jeho ani v umofeném spodiu a
kFiSeni tohoto obmezuje se po vytce na pouhé vyvareni Cistou vodou, aby se
odstranily pohlcené soli a rozpustné slouceniny, *natez spodium se Ziha, aby
nabylo opét absorpce a vlastnosti odbarvovacich.

MnoZstvi vapna ve spodiu udrZzuje se na 5—s °0; stoupa-li mimo nadani
vyse, necha se vykvasiti s prisadou kyseliny solné; klesa-li vapenatost na4—3%,
filtrujeme skrze né zfedény, silné vapenaty syrob a nechame takto umorené delSi
¢as mimo fabrikaci. Tim proméni se pohlcené Ziravé vapno a organické slou-
ceninyjeho na uhliCitan vapenaty, jenzto sesiluje kiehkou kostru spodia.

Uplné neutrélni Stavy neni radno zpracovati, protoze nasledkem inverse
jsou nachylny zkaze; bylo i pozorovano, Ze nékdy spodium samo, zvlasté nove,
pfi silné filtraci privadi Stdvu ke zkysnuti.

Také dalSi zplodiny fabrikace, syroby probélovaci a zadni produkty spiSe
zdravé potrvaji, drzi-li v sobé trochu alkali. PFiliSnd vapnitost naopak méa za na-
sledek tvrdé vareni, nepravidelné probélovani homoli a nepfijemnou pfichut ra-
finady; obyCejné udrzuje rafinér v tézké filtrované Stavé alkalitu = o+1 ais
0*02:/0 pocitdno na véapno. — V nékterych cukrovarech po kampani rafinujicich
filtruje se Stava po dvakréate. Surovina rozpousti se tou mérou, aby vznikl roztok
10—12° Beaumé silny ; tato lehké& Stava filtruje se a byva odpafovana v Ro-
bertskych aparatech zpateénimi parami ze stroji i z vakua odchazejicimi.
Pary ty jinak vypoustény byvaji bez uzitku do povétfi, ale takto privadi se
teplota jejich k uzitk@im. Na 25—28° Beaumé zavarena $tava filtruje se pak po
druhé. Nelze upfiti, Ze cezenim lehké a tézke Stavy docili se mnohem silnéjsiho
ucinku filtracniho nezli pouhym cezenim tézké Stavy.

Filtry v rafineriich byvaji velmi vysoké a prostranné; Stava v reservech
témér do varu zahrata protékd skrze né pomalu a delSi dobu, aby UCinek
absorpce vsemozné se vycerpal. Filtry rozsahlych rozmér( slouzi po nékolik
dni k filtraci, az vytékajici Stava postrada zadouciho stupné jasnosti a odbar-
veni (,,ztraci jiskru™); pak pretrhne se filtrace a spodium se vysladi. —

To déje se vyhradné vrouci vodou a volnym protékanim vyslazu, protoze
drobounké spodium jinak nesnadno se vyslazuje; pri teploté prostfedni (20—
40°R.) vyslaz presnadno se ,,zvrhne™ — zkysne. Prvni silnéjSi vyslazy svadgji
se do Stavy nefiltrovang, slabé slouzi k rozpousténi suroviny.

MnoZzstvi spodia potfebného k rafinaci zavisi mimo kvalitu jeho na
jakosti zpracované suroviny; uzivat se 50—150°/0 spodia na véahu zrafinované
suroviny.

Vareni cukroviny rafinadove popsali jsme v Casti predchazejici, doplnime
Gvahu tu jen nékolika doklady.

Ma-li rafinada byti velmi jemnozrnd, slusi toho dbati, aby Stava svarila
se na silné vldkno bez vytvoreni se zrna; teprvé pri silné pribé, kdyzZ jiz na
skle ,vlakno se trha“ a syrob slepé zrno vyrazi, zapoCne se s pritahovanim
velmi skrovnych podil(l $tavy, které rychle za sebou nésleduji a tou mérou se
zvétsuji, jak prdba pokracuje, az pri desatém nebo patnactém pfitazeni cukrovina
Uplné je vyzrnéna a priba na vldkno zmizi. Teprvé nyni pfitdhne se vétsi mnoz-
stvi Sfavy, aby cukrovina zfidla, zrno se rozdélilo.

Hrubozrnité, tak zv. ruské rafinddy vari se zachovanim pravidel vytkuu-

Kronika prace. Dil V. 17
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tych pro tvoreni hrubého zrna vibec. Do slabé priby pritahuji se vétsi po-
dily Stavy a naposled cukrovina vyzrnéna i rozdélend ponékud silnéji se vy-
Vari; posledni prdba neni pfrili$ silna, aby cukrovina pracovala rychle na pu-
dach. Vykryvani je brzo hotovo pfi malé zpotrfebé kléru. Homole takovéhoto
slohu vyznamenavaji se znamenitou hutnosti a tizi, tfpytivym zevnéjSkem a
prizracnosti povrchu. Takovéto zboZi jest zvlasté oblibeno co slaididlo ¢aje na
Rusi. *)

Dluzno jen doloziti, Ze Stava pro zrno hrubozrnité musi byti obzvIasté
Cistaq; neni-li toho, zaviraji v sobé krystaly néco louhu matecného a homole
podrzi pres vSecko vykryvani nadech Sedivy nebo zaZloutly. Toliko uUplné Cisté
Stavy poskytuji hrubozrné homole skvouci bélosti.

Lehounké, nad miru jemnozrné zbozi barvy az milékovité, prfi tom ale
fidké vazby oblibeno jest u nékterych odbératelll pro znatnou pomérné ob-
jemnost pri skrovné véze. Docili se ho ve vakuu tim, Ze syrob na silnou nit
svareny nechava se zprvu samovolné zrniti vytvorenim preutlého prasku; pfi
druhém az tfetim pfitaZeni, pfi cemZz hmota témeér ,,sedé*, jest cukrovina uplné
vyzrnéna. Nyni rozdéli se zrno pritazenim hojného podilu Stavy, aZz cukrovina
silné zfidne. Posledni pribajest velmi lehka, tak Ze cukrovina byt byla jemno-
zrna, prece probéluje se na pldach rychle.

Ma-li byti rafindda jemnozrna zaroven husta a tézka, nesmi se ne-
chati samovolné tvoriti slepé zrno, az by vzezfeni cukroviny bylo milékovite,
nybrz prestava se na tom, aby zbozi mélo pohled matné sametovy; jinak pre-
trhavaji se homole nedostatkem vazby a Spicky se rozpoustéji. Posledni priba
béfe se ponékud tézsi a prace na pldach trva proto o 4—6 dni déle nez
v pfipadé predchazejicim.

K docileni svétlych cukrovin nesmi se teplota varu prehanéti. Seyferth
navrhoval pridatek roztoku kyseliny sifiCité, kterdz pry vybili barevné zbytky
ve Stavé a zneutralisuje pritomné alkalie. Av3ak vybileni neni patrné trvalé,
nybrz ztraci se dalSim okyslicenim kyseliny siFiité opét. Pridavani kyselin
ke Stavé a podobné umélé pomUcky vibec pokladdme za nevhodné, at' tak
dim nefemesIné; nemélo by se jich pfi dokonalé rafinaci uzivati nikdy, nybrz
prihlédati spiSe k vydatné filtraci spodiem a ku prfihodnému KkriSeni tohoto.

Cukrovina zahrata na ss—ss ° R. spousti se do panve, odkudZz za usta-
vicného michani lije se do forem, do tak zvanych melisek. PfiiliSny zahrev
cukroviny (nad 72° R.) miva v zapéti opétné rozpusténi valné ¢asti dobrych
krystalll, cukrovina ve forméch nestejné chladne, uvniti silnéji a hustéji zkry-
stalisuje; homole pak na pldach nepravidelné pracuji, zanechavajice uvnitf
nevykryté chuchvalce (,,duse” neb ,,Spunty”). Podobné déje se, jest-li podlaha
spilky mokra a cukrovina ve SpiCce rychle chladne.

Jsou-li naopak homole uvnitf Cisté vykryté, ale na povrchu nazloutlé,
toZ byla bud cukrovina malo ohfata, nebo formy pfilis studené. Krystalisace
na sténach formy byla v tomto pfipadé hustSi nezli uvnitf homole.

Nizkym zahfevem pred plnénim forem nabudeme cukroviny nesouvislé
a zboZi, nemajic potiebné vazby, trha se.**)

Pfed kazdym spousténim varu slusi vycistit a Skrabku zbaviti nejen panve

*) O zavedeni rafindd hrubozrnych pfFicinil se v Cechach Job. Pfleger, le¢ vkus obe-
censtva dava nepravem prednost zrnu matnému. Jestit dokdzano, Ze prvy tvar poskytuje nej-
CistSi druh rafinady, protoZze vykryvanim smyji se z hrubého zrna velmi dokonale i po-
sledni stopy syrobu, jezto matné, praskovité zrno a¢ na pohled bélejsi, zadrzuje pres vSecko
Cisténi prece jeSté trochu louhu mate¢ného, poskytujic ve vodé ne zcela jasny roztok, nybrz
vice méné zkaleny. Hrubé zrno vSak dava roztok uUplné Ciry.

**) Tim uvedena jest na pravou miru domnénka nékterych vaficl, Zze nizka teplota
pfi tvofeni zrna zpUsobuje ,,mékkéu zrno, vysoka pak zrno tvrdé, pevné. V3eobecné lze vy-
Sloviti pravidlo, Ze cukrovinu slusi ohfati pfed spusténim varu tim vySe, <¢&im chladngjsi
je spilka. KdeZto na pF. vPelkéach pfestava vafi¢ na 68° R., ohFiva v Dobrovicich na 72° R. atd.
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nybrz i Cepovky; sice ,Skrabky" ztvrdlé cukroviny, jsouce pomérné t&zsimi,
klesaji ve formé do SpiCky a zavinuji na hotovéem zboZi ledovité skvrny.

Formy vytiraji se pred plnénim mokrou plachetkou a maji byti postaveny
alesponn na hodinu pred spousténim varu, aby pfijaly teplotu panujici ve spilce.
Neékdy vidame na povrchu hotové vykrytych homoli malé dirky — dikaz, ze
cukrovina prichazela do forem studenych nebo pfili§ mokrych.

PInéni forem déje se budto rucné Cepovkami nebo pfFistroji mechani-
ckymi, pomoci voziku a soutrubi. Také ru¢ni michani cukroviny v panvi na-
hrazeno jest ve velkych zavodech namnoze michadly mechanickymi. Co material
na formy slouzZi po vytce plech Zelezny, uvniti fermeZovou barvou a kopalovym
lakem potazeny. Také emailem nebo vrstvou Cinku potazenych forem (,,galvanicky
potinkovanyeh) se mistem uziva; na misto plechu Zelezného béfe se néekdy
papirovina (Papier-maché). *)

Formy Cisti se po kazdém upotiebeni budto jen ru¢nim umyvanim v pradle
na formy (Formbak), nebo strojem kartdovym (Obr. 75.).

Obcas dluzno obnoviti vnitfni povrch Cerstvym natérem fermezové barvy
a lakovanim, naCez susi a vypaluji se formy v peci mirné (pri 70—80° R.).

Obr. 76. Karta€ovy Btroj k myti forem.

Teplota spilky méa byti alesponi 30° R., aby chladnuti dalo se znenahla,
uvarovanim $kodlivych pratahgi.

Kazda forma necht naplni se pro sebe jedinym nalitim; podily cukro-
viny na dvakrate nalévané chladnou ve formé nestejné a nespoji se Uzce a do-
konale mezi sebou.

Prvni fada forem nejprvé se ma plniti, potom druhg, tfeti aZz nejzad-
néjsi, aby do praznych forem pfi nalévani neukaplo, nebot jednotlivé kapky

*) Formy byvaly druhdy hotoveny vyhradné jen z hliny dobfe plavené, nepfilis tucné
a dokonale vypalené. Pfed upotfebenim nechaly se lezeti néjaky ¢as ve vodé syrobem osla-
zené, aby se napily a nevsavaly do sebe cukrovinu. Vidél jsem nedavno jeSté hlinéné veliké:
formy drevenymi fomyry obednéné a obrufemi opatfené. Pochazely z byvalého cukrovaru
na Kuklenach (v domé Plakvicové), jejz byl zaridil taméjSi bohaty méstan Ad. Kostka; zavod
zanikl pro nepfiznivé poméry roku 1848.

17*
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ztuhnou i ztvrdnou hued a nespoji se vice s homoli; mimo to Inou na formu
pevnéji nez ostatni Cast homole a ztézuji vyrézeni z forem.

Cukrovina tuhne v oteviené hofejsi Casti formy nejvice nésledkem vol-
neho vyzarovani tepla, procez pokryvaji se pravé naplnéne formy archy silného
papiru.

Jakmile utvofila se nahore pevna vrstva urcité sily, mprotloukau se Skra-
loup kratkym noZem a cukrovina se promichavéa s odloucenym syrobem, coz
déje se po trikrate. Opomene-li se protloukani a promichani, zCstava pod
Skraloupem prostor naplnény ¢irym syrobem a vzduchem, jeZzto zrnka krystal(
usazuji se nize; konetnym vyzrnénim syrobu vytvori se nahore fidka cukrovina
a homole nemaji pevné, jednolité pCdy.

Po 12 — 18 hodinach ztuhne cukrovina Uplné ve formach a tyto prena-
Seji nebo vytahuji se po odstranéni zatek na zelenou pldu. Byla-li cukrovina
prilis lehk& spousténa, sludi ponechati var ve spilce 24 hodin i vice; jakmile
$picky forem nejsou vice horké, nybrz vlazné, mize se var ze spilky brati na
zelenou pldu. Nedosti ztuhlé (,,mladé®) vary poustéji, byvse odzatkovany, mimo
syrob také ¢ast zrna, ¢imZ cukrovina zfidne tim vice.

Podlé vzezreni homolovych pidic poznad se napred, bude-li var pfi po-
kryvani pracovat! rychle ¢i pomalu. PFili§ zahusténa cukrovina vytvori pldu
tvrdou, Uplné plochou, kterdz prstem se neproméackne, cukrovina preridla pldu
meékkou, kaSovitou a syrobem pokrytou.

PFimérena hustota poznava se podlé toho, Ze plda je sice tuhd, mirné
prolékla, ale nejsouc tvrda, povoluje snadno i chfupa tlakem prstu.

Zeleny syrob odkapuje ze Spicky ,kratce,w zpoCatku v kazdé vtefiné
po kapce, pozdéji v prestavkach 3—4 vtefin.

KdyZz se byl syrob stahl do prvni tfetiny homoli, vyfezavaji se pldy
jejich asi na :m-3 centimetry hluboko ruénim Skrabdkem nebo zvlastnimi
nozi na soustruhu; tim odstrani se Skraloup z prischlé pény a ziska se pro-
stor pro syrob probélovaci. Cim lehCeji vari se cukrovina a ¢im skrovnéjSi byl
kvocient Stavy, tim vice pény vyluCuje se na povrchu naplnéné formy a tim
hloubgji slusi vyrezati zelené homole. Opomene-li se toho, a ztstanou-li na pldé
nevyrezané skvrny, ma to za nésledek, Ze syroby kryci na téchto mistech ne-
vnikaji do homole a probélovani neni pravidelne.

Za 18—24 hodin po vytaZeni zatek odtaZzen jest zeleny syrob az do
Spicky a mize se pfikrociti ku béleni ,,zelenych homoli*

Probélovani Cili vykryvani homoli nazyva se smyvani zeleného syrobu, jenzto
zahaluje povrch krystall slabou pokozkou, dodavaje jim vzezieni vice méné
pfiZzloutlého. To déje se budto syrobem svétlejSim nez byl zeleny anebo na-
sycenym roztokem cistého cukru — Kklérem.

V ¢em ma svij zéklad probélovani*)?

V rozpousténi necistot na cukru Ipé&jicich a ve splachovani jich tlakem
hydrostatickym.

Nasyceny roztok ¢istého cukru nadan jest vlastnosti, ze m(ze je$té roz-
poustéti témer tolik necistot syrobovych, mnoho-li cukru drzi; jestil rozpustli-
vost téchto latek daleko veétSi nesli rozpustlivost Cistého cukru.

V roztoku necukru pak rozpousti se tolik cukru, kolik rozpustilo by se ve
pfitomné vodg, aby utvoril se nasyceny roztok cukrny. Roztok cukrny, uréeny
k probélovani musi byti jednak tak Fidky, aby mohl rozpoustéti pozlstaly ze-
leny syrob, avSak musi byti tak silny, aby nerozpoustél cukr homole.

Témto dvéma poZadavkim vyhovuje nasyceny roztok cukru, ktery jest
s to rozpoustéti syrohové necukry a unaseti je ven z homole, aniz porusuje
Cisty cukr.

*) Néazev rprobélovani* vzal jsem v, ruského jazyka, pokladaje tento nazev za pfi-
padnéjsi nezli Wyfoyvanl.u Posléze dotéeny vyznam patrné jest doslovny preklad z némec-
kého rAusdecken.u Pozn. spis.
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Ponévadz rozpustlivost cukru a tudiz i nasycenost roztoku méni se te-
plotou, dluzno brati zietel k teploté mistnosti, ve kterych déje se probélovani.
Z toho nasleduje, Ze syrob kryci musi miti tuze teplotu jako homole samy;
teplejSi syrob rozpousti vedlé necistot i cukr sam. Cim CistSi jest syrob Kkryci,
tim vice rozpousti neCistot a tim vice odbarvuje homoli; toto odbarvovani, Cili
smyvani pfislusi tedy kazdému syrobu krycimu, ktery jest o néco CistSi, nez
vytlaovany jim syrob odtékajici.

Z toho pak plyne, Ze prvni pribély uemusi nikterak byti Gplné Cistymi
roztoky cukru, nybrz v praksi uziva se na prvni prlbély syrobd, odtékajicich
z homoli na polo bilych a teprvé na posledni pribély bére se Uplné CGisty,
nasyceny roztok cukru, Cili tak zvany klér.

V drivéjSich dobach cukrovarnictvi uZzivalo se ke béleiii homoli vrstvy
mokré hliny, kterdZ s vodou na kaSi rozmichana, kladla se nahoru ua pldy
homoli. VIhkost hliny rozpoustéla cukr a stahovala se dold, co nasyceny roztok
cukru, rozpoustéjic na dalSi své cesté i necistoty zeleného syrobu a undSejic
je z homoli ven.

Z toho patrno, Ze i toto probélovani dalo se vlastné roztokem cukru,
avsak na atraty homoli samych, kteréz mizely postupem beéleni vZdy vice.
Hlina k tomu uzZivana musela byti dfive peClivé proprana, aby nebarvila cukr
aby pak vlhkost nevsakovala se priliS rychle do homoli a nneproZivalau cukr,
s druhé strany aby vsakovani nebylo pfrilis zdlouhavé, musela se vybirati hlina
ani priliS§ hubend ani pres miru mastna; nejlépe hodila se smésice Cisté hliny
a pisku. Vykryvani trvalo tfi az Ctyri nedéle.

Krytim hlinou nabylo se homoli nizkych, protoze valny dil cukru preSel
do syrobu; mimo to byla to prace ne pravé Ccista, zavinujici Casto zkysnuti
syrobl bélicich a tim i vyrobu nezdravého, invertniho zboZi.

Po skoncené préaci ,rafinovala se hlinawto jest byla vyslazovana, aby
cukr v ni obsazeny se zuzitkoval, ale obycejné byla jiz tou mérou prosakla
cukrem invertnim, ano i kyselymi zplodinami, Ze nebylo radno zuZitkovati
cukru leda v lihovaru.

Asi v letech 1835—1838 daly se hojné pokusy s rlznymi zptsoby pro-
bélovani, jimiZz mélo se nahraditi dosavadni kryti hlinou. Prvni krok k lepSimu
bylo tak zvané ,kaSovaniu, to jest béleni kaSi cukrovou. VykrouZeny z pld
cukr rozmichal se ve vané uvnitf pocinované s Cistou studenou vodou na kasi
co med hustou; hrubsi Zmolky a kusy rozmackaly se a kaSe kladla se na
pldy homoli, jako druhdy vihka hlina.

Roztok cukrny vpije se do homole, rozpousti a vytlaCuje zeleny syrob,
nerozpustény zbytek zlstava na pldé a slouzi ku pripravé dalSich krytd, pfi
¢emz dosazuje se Ubytek Cerstvym podilem vzdy bélejSiho cukru.

Také kaSovanim rozezirany byvaly jeSté homole, protoze roztok bélici;
nebyl dosti silny; mimo to trvalo kryti tolikéz nad miru dlouho, nebot’ jednot-
livé kryty drzely v sobé malo roztoku. Neposledni vadou konetné slusi na-
zvati upotrfebeni horejSi pokozky, ktera obsahuje mnohé necistoty a slizkou
svou povahou nemalo Ucinkovala k vytvoreni prouzk(l v homolich a jinych
nepravidelnosti. Konecné vyvinulo se z kaSovani a Casem vSeobecného rozsi-
Feni doSlo probélovani pomoci nasyceného, chladného roztoku cukru, tak zvaného
kléru ¢i ligru.

Na klér filtrovany béfe se nékdy také cukr z homoli nezcela bilych;
homole chybné a prerazené, (braky), odfezky pld a p. jsou materidlem na-
mnoze uzivanym. AvsSak tovarny, dbajici Uzkostlivé Cisté, pFirozené bélosti
zbozi, pripravuji klér, byt filtrovany, vyhradné zjhomoli Uplné bilych, nebot
odbarveni hustého syrobu spodiem nikdy neni tak vydatné jako pfi filtraci
fidké Stavy a klér z homoli Zlutych miva sam totéZz zbarveni, nestfida-li se
filtr dosti Casto.

Rozpousténi cukru klérového déje se v panvi meédéné za pilného mi-
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chani, pfi ¢emz ohfiva se tekutina dvojitym dnem, hadici anebo jen proudé-
nim primé pary. Ohfivani na 70° R. dostaCi k rychlému rozpousténi a Ik vylou-
¢eni pény. Vysokym zahrevem klér ponékud Zloutne.

Hustota zkouSi se cukromérem za tepla, nateZz odSumovany roztok svadi
se do nadrzky a filtruje se za horka skrze hrubé spodium, nebot’ husty syrob
skrze drobounké spodium jen pomalu pronika. Filtrovany klér chladi se az na
teplotu panujici na ptdach.

Ku pfipravé kléru nefiltrovaného Cili pFirozeného slusi brati v kazdém
pfipadé jen Uplné Cisty, bily cukr, sice neni dosti jasnym, ,,nema jiskru." Voda
urcend k rozpousténi cukru klérového cedi se skrze maly filtr spodiovy. Ochla-
zeny klér filtrovany i pfirozeny ,,stroji seu pred upotfebenim, to jest zfeduje se
Cistou (skrze spodium filtrovanou) vodou na hustotu 36° Beaumé a nékdy pfi-
barvuje se trochem indychoveho karminu, aby docililo se slabé modravého nadechu;
zndmym UCinkem doplnovacich barev nabude cukr vzezieni zdanlivé bélostnéj-
Siho. Nefiltrovany Kklér musi se nechati delSi dobu stati v klidu, aby se uci-
stil osazenim prebyte¢ného cukru.

ZkusSenost uci, ze filtrovany klér ma mnohé prednosti: jsa uUplné Ciry,
neosazuje krystalky na ptdach homoli, prostupuje cukr rychleji (,kratceji") a
odbarvuje Cili béli homole krasnéji.

Klér nefiltrovany jest naproti tomu stalejSi, nezvrhne se tak snadno na
cukr invertni a nevyZaduje zafizeni zvlaStnich cedidel.

S krytim zapoCne se obyCejné, kdyz zelenysyrob jest z homoliasi do
polovice stazen a na prvni : pribély bravaji se syroby odkapuijici ze$picek
homoli napolo neb zcela bilych.

Slusi uznati, Ze upotfebenim syrobl bélicich uspofi se znacné Cistého
kléru, tudiz i hotového cukru. Chybou bylo by oviem, kdyby se ke krytdm
pozdgjSim vzal tmavéjSi syrob nezZli ke krytu prvnimu. Obycejné prestava se
na 2 az 3 krytech syrobovych, natez néasleduje Cisténi klérem.

V nékterych rafineriich (na pr. v Modranech, Svijanech a j.) uziva se k bé-

leni hned z pocatku Gistého kléru, nikoliv  syrobl krycich; tyto byvaji svareny
pro sebe na zrno a jinak upotrebeny.
5 TmavejSi syroby bélici a syrob zeleny rozfeduji se nékde a opétné filtruji.
Stava z nich svafi se budto na sprotsi druh zboZi prodejného, nebo vafri se
na hrubozrnou cukrovinu, ze které vyrabi se cukr klérovy. Jest-li zeleny
syrob dosti Cisty, byva svafen pfimo na zrno a cukrovina dava se do lomp(;
probélenim téchto nabude se rovnéz cukru klérového.

Del$im kolovanim téhoZ cukru na pldach, to jest mnohonasobnym pre-
varenim syrobl0 krycich na zrno a opétnym rozpousténim na klér, hromadi se
v syrobech nékteré Skodlive zplodiny, zejmena cukr invertni, plisné a j.; klér
nefiltrovany ztraci nasledkem toho jiskru a stava se kalnym, Sedym.

V takovém pripadé pretrhne cukrovarnik dalsi upotrebeni polobilych syrobd,
tyto vymyti se z obéhu i z tovarny tim, Ze vyrobi se z nich podlejsi druh hoto-
vého zbozi prodejného; na klér upotfebi se v tom Case jen cerstvého cukru
z homoli upIné Cistych.

V surovém, nefiltrovdném Kkléru, ktery delSi ¢as v obéhu byl koloval,
shledali pp. Preis a Bélohoubek mimo ¢ast' cukru invertniho a srazené bil-
koviny nékteré krystalované soli, zejména Stovan vapenaty, citrany a vinany
Mikroskopické skoumani dovodilo pfitomnost vétSinou mrtvych organismd:
bacterium termo (kvasidlo hnilobné), bakterie kulovité a hllkovité (mlécnym
podobné). Hlavni soucastka hmoty klér zkalujici, byla vSak jakasi beztvarna
latka org. (povahy neurcené”, podobajici se buniing.*)

Byla-li cukrovina Cistd a pFimérené varena, jest probélovani na pldach
praci velmi snadnou, pravidelnou, aviak stavd se hotovym svizelem, byla-li

*) Tuto analysu dékuji lask. sdéleni pana K. Preisa, profesora chemie pfi ¢eBké polytechnice.
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Stava Spatné jakosti, nebo zplsob vareni pochyben. Y obou pripadech pracuji
homole dlouhy ¢as na pldach a vyzaduji k Gplnému probéleni priliSného mnoZstvi
cukru. Kdezto pfi nalezité praci spotfebuje se 26—32°0 cukru na klér, ne-
staCi mnohdy ani 40°/0 k Uplnému probéleni pochybené cukroviny.

PFiliS zahoustla cukrovina propousti syrob i klér nad miru zdlouhavg,;
nasledkem toho stoji syrob dlouho na vrchu homole, teplem se odpafuje a
potahuje se chmurou Gtlych krystal(; také na pldé homole a v hotejsi vrstvé
jeji vyluCuje se cukr, ¢imz pudy ,se zdkandisnjiu a stavaji se jeSté nepro-
stupnéjsimi.

V tom pfipadé musi se pomahati sekanim pld, vydatnym kropenim vo-
dou a pod.

Pravidelné varena cukrovina vpije do sebe pribél snadné vypousténim
bublinek vzdudnich (var ,,mlaskal). Podle hustoty cukroviny a jemnosti zrna
poléva se var denné jednou neb dvakrate. Lehk& cukrovina snési az 3 kryty
denné. Pred kazdym polévanim prikropi se homole jemnym destém vody z konve
kropici, aby pldy staly se ponékud kyprejSimi.

Cim bélejsi stava se homole probélovanim, tim nizsi musi byti teplota
mistnosti, aby souvislost (vazba) zrna neporusila se rozpusténim.

Nejvice trpi prilisSnym teplem jemnozrna cukrovina, z formy vyraZzena
homole jevi povrch drsny, zejména Spicka homole se rozpousti — ,.chhupatV’l
Za tou pricinou prenaseji se homole syrobem kryté z pldy zelené na ,bilou
pldu,K kdez teplota jest 18—20° R. Otviranim oken na strané od slunce
odvracené a zastfenim takovych, jimiZz slunce paprsky sald, ochladi se v leté
mistnosti pUdni, stoupa-li v nich teplota prilisné.

Prohlizeni homoli déje se teprvé tehdy, kdyZ prlbél klérovy byl se stahli
do jisté hloubky a tedy Ucinek sviij vykonal, nedavno polité homole jsou plny
syrobu , proCez trhaji se vyrazenim z formy.

Uplné Cisté, vybilené homole nechaji se tak dlouho stati, az posledni
kryt z nejvétsi Casti byl odkapal; takovy var potom zavadi se na nUse.

Je to soustava lezatych litinovych trubic, opatfenych dirkami pro Spicky
forem; vyvévou vyssava se vzduch z homoli, nastréenych nepridusné (pomoci
kaucukovych krouzkd) do otvor( trubic. Vzduch prodird se skrze cukr a vy-
tlaCuje z ného syrob nucovy, kteryzto sbira se ve vétSim jimadle. Nucovani
déje se obyCejné v prestav-
kach, vekterych stahuje seroz-
trouseny syrob vlastni vahou
do Spicek. Nedokonale vy-
nucované homole jsou po vy-
suSeni neuhledné, maji oby-
¢ejné prizloutlou kdru a sklo-
vity lesk.

Vynucované homole Spi-
cuji se, to jest Spicky homoli
okrouhavaji se vhodnymi
nozi soustruhovymi ; tim
Otupi se velka jesté Spicka
ponékud. Kruhadlo homolové
znazoriuje obrazec 76.

Cista cukrovina, nepfri-
liS téZce svarena, poskytuje Obr. 76. Kruliadlo.
nucovanim Spicky velmi dobre
vyssaté, kterych netfeba krouhadlem soustruhovati; takové homole s ,,pFiroze-
nymi Spickamiu jsou mistem velmi oblibené. Cukru odpadajiciho krouhanimi

a hlazenim pUd upotiebi se na klér.
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Nucované, po pripadé téZz Spicované homole ,,vyrazeji se zforem? lehkym
narazem o tvrdy $palek nebo tlakem vzdusnim, ptsobicim v otvory Spicek.

Vyrazeni z forem novych, poprvé plnénych, jest nesnadné a podporuje
se nékdy ohratim forem na povrchu mokrym, horkym hadrem.

Vyrazené homole stavi se na podlahu Spickami vzhiru a pokryvaji se
formami nebo kornouty z tuhého papiru (kapi). VIhkost stahuje se ze Spicek
a rozdéluje se stejnomérné po celé homoli; Castecné téZz vysychaji homole po-
zvolna, coz napomaha znamenité k dosazeni konecné bélosti cukru.

Konecné ,,sazeji se“ homole do suSarny na listy drevéné tak nad sebou
sefadéné, aby mezi nimi zbyla prostora zvySi homoli. Na podlaze suSarny polo-
Zeny jsou plechové parni trubice; o privéj postarano jest zaSupovacimi
otvory v podlaze komory, jimiz vstupuje vzduch do suSarny, ohfiva se i nasy-
cuje se parami, nacez unika otvory ve stropé budto ven z tovarny nebo do
nejhorej$i mistnosti pldni. Teplota v susarné spravuje se tak, aby v prvnich
3 dnech neprestoupila 20° R.; pozdé&ji otvird se parni ventil do suSarny na
plno a teplota stoupa na 30°, aZz dosdhne 40° R. VYysSi teploty neni radno
upotrebiti pFi jemnozrnych rafinadach, nebot na povrchu Zloutnou. Homole
vysychaji nejdfive na povrchu vytvorenim suché klry: Gcinkem kapilarnosti
tlaci se vlhkost z jadra na povrch, sucha klra stava se silngj$i a vlhkost
vyparuje se horkym privéiem az k Uplnému vysu$eni cukru. Za s— s dni
jest cukr zcela suchy, o ¢emz presvédcime se rozseknutim nékolika homoli ze
spodni etdze. Jest-li vnitfni jadro tvrdé, nepovolujic pod nehtem, uzavie se para
do suSarny. Poklepem ozyva se Uplné suchd homole jasnym zvukem, ,,zvoniu,
byl-li cukr jinak wvyroben ze zdravé Stavy. Homole obsahujici invertni neb
slizky cukr, nezvoni — jsou hluché.

Susarna nechava se zaviena az do schladnuti cukni a potom teprve se
otvird a vybird. Kdyby chladnuti bylo nahlé (otevienim horké suSarny a vy-
biranim cukru), pukaji homole na povrchu, trhliny Sifi se i do vnitf a cukr
nezvoni vice; nékdy homole dokonce se rozpadaji. Cukry hrubého zrna nejsou
v té pficiné tak citlivé jako jemnozrné.

Suché homole zahaluji se do tuhého papiru a vazaji se motouzem.

M el sfdvovy.

Pravili jsme na poCatku Gvahy o rafinaci, Ze oba druhy fabrikace: vy-
roba suroviny a rafinady slouceny byvaji ve spolecném zavodg. Vyrabi se pfimo
bilé zbozZi Cisténim surovych (zelenych) homoli a Cast' suroviny zandSi se do
Stavy Fepové, aby se stala cukrnatéjsi, CistSi. Kde toho pFipoustéji mistni po-
mery, fepa vyborné jakosti a snadny odbyt fidkého, hrubého zbozZi (pilé, hrubé
homole exportni, sprosté melisy a p.), tam vyrabi se z pocatku kampané
melisy bez zanasky, avsak fabrikace krasnych jemnozrnych melist husté vazby
jest mozna pouze zandSenim; k tomu berou se zadni produkty vlastni a dilem
i prFikoupena surovina.

Rozpousténi zandSkové suroviny déje se nejvyhodngji ve filtrované lehké
Staveé; tim usnadni se svéreni jeji v Robertskych aparatech znamenité. Avsak
také jinymi zpGsoby zlepSuje se v rozliénych tovarnach Stava, zanaseni miZe
se stati do nefiltrované lehké Stavy (saturované), do tézké Stavy nefiltrované
nebo filtrované, do vyslaz( po filtraci a t. d

ZanaSenim suroviny a vydatnou filtraci skrze spodium vyborné jakosti
mlze se patrné dociliti S$tavy neliSici se hrubé od Stavy rafinaéni a posky-
tujici dalSim zpracovanim wvyrobek, jejz rafindda nikterak nepred¢i. VUbec
nelze oba druhy bilého zbozi, rafinadu od melisu, prisné rozliSovati; vareni
cukroviny a zpracovani jeji na pldach déje se tymz nebo podobnym zpUso-
bem jak wvyliceno pfi vyrobé melist rafinadovych.
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Pilé melisové a centrifugové.

V Italii a v celém Orientu obliben jest hrubozrny cukr, na nepravilné
kousky rozemlety — tak zvané pilé. Zejména z Cech exportuje se mnoho pilé,
jez vyrabi se primo ze Stavy fepove s nepatrnou zanaskou anebo probélovanim
suroviny parou.

Na misté probélovani ve formach vyrabi se pilé také Ccisténim suro-
vého cukru nebo ztuhlé cukroviny v centrifugach. Predni zasluhu o to maji
Schroder a Weinrich, ktefi poprvé v Peckadch a v Podébradech zplsob tyz za-
vedli; v dobé novéjSi celd rfada novych konstrukci k probélovani parou se obje-
vila; z téch dochazi nejvice povSimnuti zafizeni Boglovo.

Pilé centrifugové vyrdbi se s prospéchem jen ze suroviny velmi Cisté
(rendementové), hrubozrnité; z takovéto dostane se na prvni raz 75—80%
suchého zbozi, jezto surovina mdlého zrna poskytuje probélena 50—60° o prvniho
razu, ostatek prejde do syrobu. Jen prvniho produktu mlze se upotiebiti, zadni
vyrobky nevykryji se nikdy do béla, protoZze krystaly zaviraji v sobé néco
melasy; cukry ze suroviny zadinou porusené jsou neuhledné, Sedivé. Aby hotové
pilé mélo bélostnéjsi vzezieni, modfi se surovina na hromadé; anebo jeSté
lépe pridava-li se modridlo hned do vakua. ZboZi z cukroviny vytofené ma
pevnéjsi vazbu nezli ono ze suroviny. Pilé centrifugove liSi se od melisového
svou krehkosti; rozemila se mnutim snadno mezi prsty a rozplyne se na
jazyku rychleji neZz melisove.

Vyroba centrifugového pilé jest oviem jednodussi a lacingéjSi nezli meli-
sového, avSak toto mé vzdy veétsi cenu trhovou. Ostatné rozhoduje proménliva
konjunktura obchodni predevSsim o tom, zdaz vyplaci se ta Ci ona vyroba
bilého zbozi.

Melasa.

Opétovanym zavarenim a centrifugovanim zadnich vyrobk( obdrzime ko-
necné syrob tak bohaty necukrem, Ze krystalisaci nelze jest z ného vice vy-
louciti cukru. Mnozstvi soli mineralnych i sloucenin organickych dodavaji po-
slednimu syrobu odporné chuti a za tepla hnusného zapachu, procez nehodi
se za potravinu. Takovyto syrob nazyvame melasou.

Neékdy objevuji se v obchodu pod timto jinenem syroby, které poskytly by
zavarenim a del$im (4-*~0 mésicll) lezenim ve vytopené mistnosti jeSté néjakého
podilu cukru, avSak zpracovani nevyplatilo by se pro zvlastni poméry obchodni;
tovarnik prodava tudiz i takovy syrob za melasu. Konecné byvaji nékdy sklepy
pro zadni vyrobky nedosti rozsahlé a nemiZe se Cekati na UpIné vycerpani
syrobl, nybrz prodany byvaji tolikéZz, byt mély nadbytek cukrnatosti.

Prakticky vypoCet mnozstvi cukru, jehoz lze vytéziti z daného syrobu,
provedl B.Smolik a sestavil na zékladé toho vSeobecny vzorec, podle kterého
jest snadno rozhodnuti, kdy syrob zasluhuje ndzvu melasy.*)

Tolikéz podal Suchomel zasluznou praci o vytéznosti syrobu poctem
allegacnim. **)

Druhdy myslelo se, Ze cukr v melase preménén jest mnohonasobnym pre-
valenim na nehranitelny, ale v novéjsi dobé dokazalo se nékolikerymi zpUsoby,
Ze lze skoro vSechen cukr melasy privesti ku krystalisaci, odstranime-li pro-
vazejici jej necukry.

V tom maji svij zéklad cetné metody vyroby cukru z melasy, o nichz
promluvime nize.

Melasa odtékajici z centrifugy pfi vytaCeni posledniho vyrobku miva
hustotu 78° Ballinga a drzi v sob8 18—20% vody vedlé 48—52% cukru
hranitelného.

*) ,,Casopis ctokrovarnick§* Svaarek I. 1872 Str. 431.

**) Prazsky *Zeitschrift filr Zuckerindu&trieu 1879. Pipojend tabulka hodi se zejmena
k predbéznému ocenéni vytéznosti pfi osmosovani melasy.

Kronika ~réce. 1>il V.
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Melasy z rafinerii mivaji nad to néco invertniho cukru (05—1*5%) a jsou
méné alkalické nezli z prace na surovinu; v lihovarech zvIasté <obre se zpracuiji,
protoze kySou snadno.

Odpafenim melasy do sucha nabyvame hmoty rohovité, jez spalenim
ostavuje s—12% popele, skladajiciho se predevsim z uhliCitanu draselnatého
i sodnatého; mimo ty zastoupeny jsou chloridy a sirany alkalii, soli vapenaté,
néco fosforenanl a j. Porovname-li alkalitu melasy s podilem Ziravin v po-
peli, shledame, Ze nejvétsi dil alkalii obsaZzen byl v melase ve slouceninéch
s latkami uUstrojnymi a dluzno jen skrovny podil soucastek popele povazovati
za plvodni soucastky melasy. Spalenim totiz pfeméni se Ustrojné kyseliny at. d.
na kyselinu uhliitou, jeZzto slucuje se hned se zbyvajicimi zasobami.

Mezi ustrojnymi soucastkami melasy, dosud méalo prozkoumanymi, jmenu-
jeme asparagin, betain, latky huminové, ulminové a nékteré dosud neurcené
slouceniny dusikaté.

Pagnoul *) shledal elementarni analysou mnozstvi dusiku vmelase= 1*68%.

JelikoZz 0*34 dusika obsazena jest v melase ve formé dusi¢nanu alkali-
ckého, zbyva pro latky organické 1-34% dusiku, odpovidajici 8*37 Castem orga-
nickych sloucenin dusikatych. Z priiméru velkého mnoZstvi analys popele
melasy shledal dale Pagnoul, Ze na 76*32 Casti siranu draselnatého (pfi zpo-
peleni pomoci kyseliny sirove) pripadaji 23*68 Castic siranu sodnatého, z ¢ehoz
plyne zavérek, Ze soli draselnaté snadnéji pfechazeji do melasy nez sodnaté.
nych) slusi vytknouti tu, Ze dodavaji syrobu zvlastni fysikalni povahu, cinice
jej hustym, houzevnatym, protez kladou odpor molekulam cukru v zbliZzovani,
to jest v krystalisaci.

Dosud nebylo na jisto rozlusténo, kterym soucastkam pfFislusi nejvétsi
vlastnost melasotvornd; zda se, ze zalezi ve spoleéném Ucinku veskerych necukrd.

Zajimavé a v praktickém ohledu ddlezité jsou vyvody o tvoreni se melasy,
které uverejnil prof. Gunning v Amsterodamé**); vrcholi pak v nahledu, Zze
draslo, vstupujic ve slouceni s cukrem (saccnarosai draselnaty) jest nejahiav-
néjsim plvodcem tvoreni se melasy. Saccharosat drasla (C21 H21 K0 (1) vznika
ucinkem Ziravého drasla v cukr, draslo pak byva vybaveno ze sloucenin dra-
selnatych Ziravym vapnem pfri Cefeni. Saccharosaty slucuji se ¢astec¢né s ustroj-
nymi kyselinami (mravenci, octovou a j.) davajice slouceniny, jezto nekrysta-
lisuji a s malym podilem vody syrob vytvoruji. Jsou to soli velmi stalé a roz-
kladdaji se jen tehdy, kdy zdsada vylouCi se v podobé nerozpustné soli (ZeniSek-
Stolbal). Dialysou tolikéz da se vylougiti ¢ast alkalické soli, protez vybavuje
se prislusny podil cukru. Y tom, jak pozdéji vylozime, ma svlj zéaklad vyroba
cukru osmosou dle Dubrunfauta.

Gunning shledal zkouSkami, Ze téméF vSecky draselnaté soli organickych
kyselin slucuji se s cukrem, jeZto soli sodnaté toho necini. Tim vysvétluje se
oviem pritomnost velkého mnozstvi uhliCitanu draselnatého v popeli melas.
PriloZzena tabulka obsahuje rozbory nékolika druhll melas:

Cslorozboru j 1 j 2 j 3 4 5 6 7

cukru . | 49-8 47*6 48-2 49-0 48-8 48-6 490
necukrd. . 29-8 31-0 29-7 32-2 31-2 32-8 28-3
vody . . . 20-4 21-4 221 18-8 20-0 18-7 22-7
Uhrnem . . 1000 ioo-0 100-0 1000 1000 100-0 foo-0

*) ,Sucrerie indigéne" 12. ¢islo 16.

**) Dr. J. V. Gunning, prof. pfi université vAmsterodameprednda3elv ,,Association
pour Tavancement des Sciences" v Havru. Uvefejnéno v ,, Journaldes fabric. de sucre" 1878,
Cislo 46. — ,,Ghem. Listy" ro€. Il. Cislo Vil.
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V souhrnném mnozstvi necukrd bylo:

Cislo rozboru 1 2 3 4 5 6 7

popele . . . 107 9-67  10-49 10-78  10-41 110 10-12
astroj, necukrd 19-63  21-33  19-21  21-42  20-79 21-8 18-18

Pomér veskerych necukrll k cukru byva 1:1*36 az 1:1*8; tedy pr0-
meérné 1:1*5.

Z toho odvodil Dr. Otto melasotvorny faktor = 1*5, poukazav k tomu, ze
1 ¢ast primétkn necukrnych (necukrd vibec) brani v krystalisaci 1*5 ¢astin cukru,
poutajic je v melase.

Pomér popele k cukru shledan byl pri velikém mnoZstvi melas pra-
mérné = 5:1 a na zékladé toho zbudovano bylo vypocitani tak zvaného theore-
tického rendementu, Cili vytéznosti, o ¢emz promluvili jsme jiz pfi vyrobé su-
roviny rendementove.

Mnozstvi melasy kazdorocné v Evropé vyrobené je velmi znacné: obnasif
asi 5 miliond celnich cent(. Obsahuje-li melasa prémeérné 50% cukru, ztraci se
konsumu 2% miliond centu cukru, jehoZ cena (pocitdno 29 zl. za metr. cent)
vykazuje souhrn 36% milion( zlatych.

Se stanoviska narodohospodérského nabyva tudiz otazka vyroby cukru
z melasy nemalé dtlezitosti a ¢etni i vynikajici chemikové zabyvali se odedavna
rozlusténim tohoto problému.;

Y I i e |r |
Vyroba cukru z melasy.

Nejstarsi, ponévadZz na snadé lezici metoda, ovsem jest rafinace melasy
Cefenim, saturaci a filtrovanim skrze spodium. Takto CiSténa melasa poskytuje
zavarenim znatné mnozstvi cukru, jehoz by se bylo ostatné nabylo jiz v kam-
pani sesilenou filtraci; avSak jest zkuSenosti dokazano, Ze takovato rafinace
melasy nikterak se nevypléaci, procez upusténo od ni jiz davno vSeobecné. Pro
praktiky plyne vSak prece z toho nauceni, Ze vyrobi se tim méné melasy a tim
vice cukru, ¢im pozornéji, ucinlivéji provadény byly Cefeni i saturace a ¢im
vice dobrého spodia uZilo se pri filtraci.

Veskeré pokusy o vyrobu cukru z melasy mizeme roztfiditi na dvé skupiny:

a) vylouceni cukru v podobé nerozpustné slouceniny.

b) vybaveni primétkn melasotvornych ze syrobu. 0

Metoda barytova, Dubrunfautem navrzend a kratky cas ve dvou cukro-
varech francouzskych provozovana, ma svilj zaklad v nerozpustnosti saccharatu
barnatého. Nejprvé vyrobi se ze siranu barnatého sirnik barnaty a z nadby-
teCného roztoku této slouceniny i pridatkem sody vylouci se z melasy cukran
barnaty, vypird a vylisuje se, natez byva rozloZzen proudem kyseliny siFiCité.
Obdrzi se roztok témeér Cistého cukru, z néhoz porazi se posledni sledy jedo-
vatého barytu kyselinou uhli¢itou nebo roztokem kamence. SraZenina sifiCitanu
barnatého pak se vyslazuje, susi a prfeménuje opét na sirnik barnaty.

Metodou barytovou podari se vytéziti z melasy témér veSkeré mnozstvi
cukru, avSak ona vyZaduje celou fadu chemickych dé&jt a obtiznych vykon(
mechanickych, jez zdrazuji praci nesmirng.

Metody saccharatii vanmaguéh maii_za ucel vvlouciti_cukr z melasy v no-
dobé nerozpustné slouceniny vapna. Smichame-li melasu s hydratem vépenatym,
nebo s mlékem vépennym, utvori se podle toho, v jakém poméru obé hmoty
byly zastoupeny, budto sedlina rosolovita, zrnita, nebo stuhne smésice melasy
a vapna docela. Ackoliv slouceniny vapna s cukrem Vv jistych okolnostech jsou
nerozpustné, nepodafi se vylouceni Cistého saccharatu z melasy, nybrz sedlina
drzi v sobé cukr i necukry v poméru bezmala tak nepfiznivém jako pCvodni
melasa. Pouze sloucenina alkali s Ustrojnymi kyselinami, — jeZzto v melase cukr

18*
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poutaji — doznava rozstépeni a jest Ulohou dalSiho Cisténi, odstraniti louh
melasovy ze suroveho saccharatu budto vypiranim v kalolisech, nebo lihem Ci
podobnou cestou. Cisténim melasového saccharatu zabyvali se ve Francii r. 1872
De Lair a skoro soucasné s nim v Cechach F. Sebor s nevdedni vytrvalosti.
Posléze jmenovany zalozil r. 1873 na zkuSenostech svych v té pric¢iné zvlastni
metodu téZeni cukru z melasy.

PonévadZ pochod préace Seborovy nikdy nebyl popsan verejné, nelze o ném
pbdati Usudek theoreticky, avSak slusi doloziti, Ze v praksi se neosvédcil.

Cukrovary: Bysice, Studrnoves, SvojSice, Vodolka a t. d. zanechaly této
metody vesmes, neshledavde pfi ni skutecné vyhody.

Substituce Steffenova ma svij zéklad ve znamé, Peligotem objevené, vlast-
nosti cukru, tvofiti pfi teploté 7°—10° C. s vdpnem ve vodnatycli roztocich
rozpustny saccharat jedno- i plldruhozasadity, jeZzto v teploté varu rozkladaji
se v cukr a nerozpustny saccharat trojzasadity. Zahfevem na 110° C. v uza-
vieném kotli srazi se asi 33% cukin ve spojeni s celym podilem vapna, jeZto
66 % cukru opét se rozpousti. SraZzeny saccharat oddéluje se od louhu v kalo-
lisech, z téchto prevadi se do pristroje rozmeélfovaciho, kdez vystira se vrouci
vodou a preménuje se na Utle rozptylenou kaSi. Opétnym cezenim skrze ka-
lolisy a vyluhovanim pomoci 150—200% vrouci vody podafi se znatné vy-
Cisténi saccharatu; leC v praksi prestava se na kvocientu Cistoty 84, protoze
priliSnym vyluhovanim nabyva se mnoho odpadajicich vod. VylouZeny saccharat
rozetira se v mlynku pridatkem Fepové Stavy a priCinuje se na misté pouhého
mléka vapenného do kotl( Ceficich. Veskeré louhy odpadné a vody promyvaci
byvaji spolecné jimany, zvlaStnim pristrojem chlazeny a soucasnym odparenim
na plvodni objem ztenceny. O dalSim upotiebeni vyslaz(i nedovoluje nam ve-
fejné mluviti privilej vynalezclv. Spisovatel sledoval metodu Steffenovu v cu-
krovaru Opavskéem v bfeznu 1879, v dobé, kdy nebyly pfristroje na chlazeni
a odparovani louh(l promyvacich tou mérou rozsireny, aby stacily ku zpracovani
vice nez 30 metr. cent denné. Budoucnost tusim rozhodne o nepraktické pod-
staté této metody.

Eluce Seyferth-Scheiblerova tolikéz spoléha na rozklad slouceniny (Ci snad
jen smési?) cukru se solmi organickych kyselin, sloucenych s draslem a na
odstranéni jich promyvanim.

Smichame-li roztok cukrnaty s vapnem, slucuji se obé pevniny na cukran
vapenaty, ve vodé rozpustny; prisadou lihu vyluCuje se saccharat co hmota
rosolovitd, ve vodé snadno rozpustng, ale v lihu, byt zfedéném, nerozpustna.
Upotrebime-li melasy na misté Cistého cukru, nabudeme saccharatu znecisténého
solmi a organickymi pfimeétky, jeZzto rozpoustéji a odstranuji se zredénym lihem
zUstavenim cukranu; vycisténi je tim snadnéj$i, ¢im vice byl saccharat pred
tim vysuSen, aZz nabyl povahy pryskyfice. Zda se, Ze rozklad podvojnych slou-
Cenin cukrnatych v melase byva podstatné podporovan zahfevem smeésice.

Na tom zalozil Scheibler jiz pred desitiletim zvIaStni navod tézeni cukru
z melasy a soustavné vyluhovani necukr(i ze saccharatu zfedénym lihem nazval
eluce (Elution). Poprvé provedena byla v cukrovaru Stétinském u Biredova (na
pobrezi Baltu), kdez Ferd. Ji€insky mél sobé svéreny chemicky dozor. Véc
rozbila pry se tehdy na obtizném vysouseni melasového vépna a skoncila znac-
nymi ztratami penézitymi.

Dr. Seyferth pouzil ku pripravé saccharatu sucheho, nehaSeného vapna,
jez hasi se, co moucka pfFidano, na Utraty vody v melase obsazené; tim uvolni
se tolik tepla, Ze zbyva vapno melasové slohu pordsného, povahy pryskyficovité,
schopné snadného vyluhovani.

Saccharat rozbiji se na kousky zvice ofechl, dava se do velikych, difu-
sorm podobnych kotl( (elutor(l), v nichZto byva vymyvan soustavné lihem 35%
silnym. Znecistény lih nahraZzuje se Cerstvym a stahuje se po 12 hodinach
opétng, aby podroben byl destilaci; zbyvajici z ného louh drzi v sobé soli dra-
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selnaté a vapenaté, slouceniny dusikaté a cukrany Ziravin; t¢mito podminény
jsou CasteCné ztraty cukru. Louhu uZivd se za mrvu.

Po skonteném vyluhovéni zbyva v elutorech saccharat lihem prosékly.
Parou vypudi se lih a saccharat zfidne na tekutinu, vapennému mléku po-
dobnou. V této formé provedena byla eluce roku 1875—76 v némecké tovarné
Wasserleben Fizenim Bodenbenderovym; vyluhovaného saccharatu upotfebilo se
pfi saturaci Stavy Fepové.

Majetnici privileje, pozivajici jména vynikajicich lucebnikll, pouzili své
autority k odporuceni eluce a nasledkem nikdy v cukrovarnictvi neslychané, sou-
stavné provadéné reklamy v Casopisech cukrovarnickych, pfiméli mnohé tovarniky
k zafizeni této metody.*)

Spisovatel nem(Ze souhlasiti po tom, jak eluci v praksi byl shledal, s pre-
mrSténymi chvalozpévy o metodé, vyZzadujici nesmirné drahého zafizeni (asi
100—130 tisic zlatych), veliké zasoby lihu a poskytujici pres vSecku reklamu
melasou proséklé cukroviny, ze kterych vyrobi se zfidka slusna surovina, Vy-
poCty o vyrobé cukru neosvédCily se dle mého vlastniho védomi ani v tovarng,
s veSkerou moznou inteUigenci Fizené; zejména odstranéni organickych primétkn
nepodari se nikdy tou meérou jako pfi zpracovani pouhé fepy. Na misté kvo
cientdl 80—85 shledal spisovatel primérem sotva 76. Jen silnou filtraci da
se ponékud napraviti, co nedokonale vycistény saccharat byl pokazil.

Procédé Manoury. Pod timto nézvem objevila se v posledni dobé metoda,
jizto bychom pravem nazvati mohli lacingjSim, ale nezlepSenym vydanim eluce.
Vynélezce, Francouz Manoury, zménil jen ponékud zplsob pripravy vapna mela-
sového a formu, ve které pfichazi do nadob elucnich. Scheibler a Seyferth pfi-
Cinuji na 1 dil cukru v melase J2 dilu Ziravého vapna, avSak Manoury uZiva
k pripravé saccharatu : —3 dily vipna: z toho nasleduje ovsem nemala spousta
kalCl pfi saturaci a jiné dalsi nevyhody.

Budoucnost zajisté dokaze nemoznost obou metod v praksi, leda Ze by
se podarfilo dalSi podstatné zlepseni.

Defékace Zeniskova i Stolbova, provedena na zkousku r. 1877—s v Do~
hrovicich, zaklada se na upotfebeni kyseliny flurokiremicité k odstranéni alkalii,
pak tfisloviny k vylouceni necukr(i proteinovych. Jak patrno, uZito zde ve velkém
téz principu, jejz navrhl prof. Stolba**) ke kvantitativnému stanoveni Ziravin
v melase.***)

Nelze upfiti, Ze myslenka vybaveni drasla i natronu z melasy v stavu ne-
rozpustném je velmi racionelna ; vyhovujet zejmena theorii Gunningove, tolikéz
praktické zkuSenosti. ObtiZze naskytnou se tusSim v pripravé vétSiho mnoZstvi
kyseliny fluérokremicité, jez jest latkou dosti drahou.

Osmosa Duhrunfautova ma tyZ zaklad fysikalni jako diflize Fizk( Fepovych.
Na misté prirozenych bunic, skrze jichz sténu kapaliny vzajemné prosakuji,
upotiebeno strojenych sklipk(; stény tvofeny jsou papirem pergamenovym,
jenz nadan jest propustnosti dialytickou podobné jako blana zvireci a buni¢na.
Strojené sklipky jsou tak sefadény, Ze jednémi protékd nepretrzity proud melasy,
sousednimi vSak Fine proud Cisté horké vody. Z toho néasleduje, Ze prosakuji
skrze blanu jednak diflze schopné soucastky melasy do vody, s druhé strany
pronika voda do melasy. Soucastky melasy se skrovnym nadanim osmotickym
potrvaji v melase. Ke snadné difundujicim hmotdm naleZeji zejména (silné me-

*) V Cechach zavedena byla eluce M. Weinrichem r. 1877—78 y Peckach; roku 1878—79
chysta se také G. Hodek v Pétipsech k zafizeni jeji. V kampani 1877-78 zafizena byla v cu-
krovaru Bedihosti na Moravé. Celkem pracuje s ni dosud asi 26 tovaren, vétSinou y isémerku.

**) Pfed tim jiz Dr. A. Weiler bez ohledu na pfesné stanoveni drasla a néatronu.

**x)  Casop. cukrovar." ro¢. 1872 str. 7. Prof. F. Stolba: ,O urfovéani~Ziravin v auro-
vém cukru, v melase a vé stavach. O vyrobé kyseliny fluérokiemicité viz ,,Casopis Geskych
chemik(" ro¢. 1. 1869 aneb ,,Dingler’s polytech. Journal" svazek CXCVIl. str. 336. 1870.
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lasotvorné) soli draselnaté; skrovnéji difunduje cukr, nejméné klovatiny, soli
vapna s ustrojnymi kyselinami, barviva, latky slizké a podobné.

Kdyby rychlost pronikani soli a cukru byla velmi rozdilna, dalo by se
doeiliti znacného rozliseni obou hmot cestou dialytickou, aniz by se ztratilo
valné cukru; avsak, rozdilnost endosmosy cukru a soli neni tak velikd. V prvni
dobé ovsem vnikaji hlavné soli a malo cukru, le¢ pozdéji vyprystuje se
i cukr znatnou mérou, aniz se odstrani veSkeré soli. Za tou pfFiCinou pfetrhuje
se osmoticky proud v prvnim stadiu a obdrzi se melasa, z niZto odstranéno
tolik soli, Ze mlize zavarfenim vyhraniti prislusna ¢ast uvolnéného cukru. — Vy-
taenim v centrifugach nabudeme pak mimo cukr syrobu, majiciho bezméala totéz
sloZeni chemické jako plvodni melasa, profeZ da se druhym osmosovanim
jeji kvocient Cistoty opét zlepSiti. — Kdyby soli byly jedinym cinitelem melaso-
tvornym, dala by se melasa Uplné zpracovati cestou osmotickou, ale vlastnost
melasotvoma prislusi také jinym, difaze neschopnym necukrdim, jezto hromadi
se opétovanym osmosovanim v melase vzdy vice, aZ zbude syrob, z néhoz
osrmnosou nelze jest vytéziti cukru vice.

PTistroj osmoticky (osmogén), sklada se z vétsiho poctu ramd drevénych
(50—60 kustl), prepazenych na pri¢ drevénymi, stfidavé vrtanymi listy, anebo
(u noveéjSich aparatu) cini jednotlivy ram jedinou, samostatnou komoru.

Na obr. 77. vidéti jest ram starSiho tvaru.

a hlavni ramec opatfeny ¢tyfmi pricnymi listy,

b Sest otvorl pro svorniky spojovaci,

cc ovalni otvory ve dvou rozich ramce; jeden z nich (c) €ini ¢ast prFivodu
vodniho, druhy (c) ¢ast vytoku,

dd podobné otvory pro privod a vytok melasy,

ee vrtani spojujici tyto otvory trubickami (do ramce zapusténymi) s vnitf-
nim prostorem ramu.

~ v

/ Ctyfi prostupy na koncich priénych listd, stfidavé umisténé k propou-
Sténi kapaliny,
g ukazovatel vodniho stavu.

Cetné svislé Cary na-
znacuji $ndry, po obou stra e
nach ramce natazené, nanichz
lezi arch pergamenového pa-
piru opatfeného vyrezy pro
otvory s, cc, dd.

Sndry uréeny jsou k to-
mu, aby branily dotykani se
dvou sousednich pergamend.

Kapalina proudi komo-
rami smérem Sipkami nazna
¢enym. Ramce melasové jsou
pravé tak sestrojeny, jako
ramy vodni, ale vrtani ee, a
otvory v listech (f) nalézaji

f3 Obr. 77. Jednotlivy rdm osmogénu. na OpRCnych kOncCiCh, tak
Ze proud melasy ubira se
opacnym smeérem proti vodg.

Jsou-li vSecky rdmy seSroubovany — sudé pro vodu, liché pro melasu —
¢ini otvory cc, a otvory ddx Ctyfi rovnobézné kanalky; v obou prvnich pro-
tékd voda, v posledngjSich melasa. Timto opafnym proudénim obou kapalin
vedle sebe nastupuje dialytickd vyména molekul skrze blanu pergamenovou.

Na obr. 78. zn&zornéno jest sestaveni celého aparatu osmotického:

A Nadrzka pro plvodni melasu.
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C jednotlivy osmogén.

D privod melasy, ohraté na 75° R.

E privod vrouci vody; obé kapaliny vtékaji prislusSnymi nalevkami E 4D*
do aparétu.

FF* vytoky melasy osmosované a vody z aparatu.

G lJimadlo pro melasu osmosovanou.

I Monzik.

K Naélevka k odvadeéni vody osmosové z aparatu.

L Vzdusni trubice pro vypousténi vzduchu pfi plnéni osmogénu.

Rychlost protékani melasy a mnozstvi vody, z osmogénu vytékajici, musi
se Fiditi jakosti plvodniho syrobula vysetfi se zkouSkami teprvé béhem préce.

Obr. 78. Osmotlcky aparat.

ObycCejné protéka 4—Skrate vice vody nez melasy; pfi syrobech lepSiho kvo-
cientu zmiriuje se pomér primérene.

Prace mechanické je nepatrna; jediny délnik obslouZi s —10 osmogéndl.
OvSem pak vyZaduje osmosa pilnou praci duSevni: neustaly bedlivy dozor a
Cetné rozbory lucebni. Nevénuje-li se osmose nélezité pile a dohlidky, nejsou vy-
sledky nikdy uspokojivé, nybrz povrchni, nedbalou praci vznikaji citelné ztraty.
Protrzenim arch( pergamenovych vtéka4 melasa pfimo do vody odpadni at. d.

Cim vyssi méa byti zlepSeni kvocientu, tim vE&tSi musi byti ziedéni syrobu
a soucasné rostou téz ztraty melasy, jeZ difunduje do vody odpadni.
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Pergameny pokryvaji se béhem prace vrstvou kalu a prolinavosti ubyva.
Za tou pricinou vypousti se kazdych 24 hodin tekuty obsah, osmogén naplni se
horkou vodou, ku kteréz pricinilo se néco kyseliny solné, a necha se asi i/
hodiny v klidu. Po vypusténi vody prevrati se celda soustava ramd kolem osy,
naez skrze komory, jimiz protékala prvé Cista voda, po té proudi melasa
i naopak. U novéjsich osmogénli méni se oba proudy zvlastni stfidkou mecha-
nickou, tak Ze netfeba obraceti aparatu.

Konefné prestavd nékolikadennim upotfebenim pergamenu prolinavost
jeho naprosto a melasa vytékala by s kvocientu nezménénym. Po €ase nutno
tedy préaci preruSiti a staré archy vyméni se Cerstvym pergamenem. Podle
jakosti vytrva papir 8—14 dnd i déle.

Spisovatel této Uvahy sledoval osmosu v roce 1873 v nékolika cukrovarech
francouzskych a belgickych; v posledni dobé doplnil nazor svijj v tovarnach do-
maécich, do nichz zavedena byla osmosa teprvé v poslednich 3 letech. Plvodné
vytvoreny néhled o tomto jinak velmi zajimavém a dimysingé promysleném
zplsobu prace v nicem se nezménil a nevdhame naznaditi jej struénymi slovy.

Osmosa jest na ten Cas nejlacingSim pokusem téZzeni cukru z melasy a
mlze v krajing, kde uhli jest laciné, pfi vhodnych pomérech obchodnich (nizka
cena melasy at. d.) a pri bedlivém, racionelném pocinani poskytnouti mirného
zisku. Neni-li téchto podminek, nedocili tovarnik Zadného vytézku, nybrz mize
doznati ztraty.

O zavedeni a CasteCné zdokonaleni osmosy v naSich cukrovarech maji
zasluhy: H Karlik v Labské Tynici, H. KeyF v Litovli, Frt. Knapp na Peruci,
Suchomel v Lipniku a j. Doty¢na pojednani uloZena jsou v poslednich rocnicich
vChem. Listlu a prazského Casopisu pro priimysl cukrovarnicky v Cechéch.

Zavirajice stat’ o téZeni cukru z melasy, konstatujeme, Ze problém tento
dosud neni rozlustén, ac nejsme jiz tusim cile daleci; rozlusténi zahady bude
zajisté jednoduché a bude miti svij zaéklad v dokonalej$im poznani chemické
povahy cukru samého a zakon® melasotvornych.

Upotiebeni melasy. NejvétSi ¢ast melasy byva zpracovana v lihovarech.
Zredéna, Castetné kyselinou solnou neb sirovou zobojetnéna melasa (zapara) roz-
klada se v priznivé teploté ucinkem kvasnic na kyselinu uhli¢itou a lih. Po-
sléze feCena zplodina kvaSeni prepuzuje a oddéluje se destilaci od zbyvajicich
vypalkll. Castecné uZiva se téZ melasy co prisady ke krmivu.

Vypaiky (Schleinpe) drzi v sobé nejvétsi dil zemitych soucéstek, jez byla
fepa pldé odnala, mimo to znatné mnozstvi sloucenin dusiku. Z toho vysvita
znamenitd hodnota vypalk(l co mrvy draselnato-dusikaté.

Odparovanim do sucha a zihanim zbytku nabyva se z vypalkd surové
salajky Cili potaSe; z té vyrabi se Cisténim prosty uhli¢itan draselnaty k Gceldim
mydlarstvi, sklarstvi a barvifstvi. -

Se stanoviska narodohospodéarského vidi se byti mrveni pldy odpadky
melasovymi jediné racionelnym upotfebenim, nebot’ vracime pldé, coZ jeji jest
a Cinime ji schopnou k dalSimu plozeni.

Jan Vine. Divis.
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