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Dolce vita

O krystalizacyi.

Otrzymany syrop dostatecznie iuz zagestwiony poprzedzigcym dziataniem, wy-
maga klarowania i krystalizacyi. Ostudziwszy syrop na wolnym powietrzu, przy-
lewaigc nadto ieszcze nieco do niego syropu zimnego, wlaé go trzeba na powrét do
kotta, przydawszy tyle krwi wolowey ile trzeba, azeby syrop burzy¢ sie zaczgt,
a mieszaigc go ustawicznie szumowac co moment, w miare zbieraigcych sie szu-
mowin na powierzchni onego. (...) Ponieiakim czasie na powierzchni syropu okazg
sie mate krysztatki, ktére z ostroznosciq zbierac nalezy poty, az poki pozostate
na dnie naczyn reszty krystalizowac sie iuz wcale nie bedg.

(,O fabrykacyi cukru z biatych burakéw” ze zlecenia Jasnie Wielmoznego Eubieri-
skiego Ministra Sprawiedliwosci przez S. Balifiskiego w Warszawie 1811 r.)

jczyzna cukru sa Indie, gdzie
OjuZ w IV w. p.n.e. wyrabiano go

z trzciny cukrowej. Do Europy
dotart dzieki wyprawom Aleksandra
Macedonskiego. Poczatkowo traktowa-
no go jako $rodek leczniczy (potrawy
stodzono miodem); zapotrzebowanie
na cukier jako $rodek stodzacy wzrosto
znacznie w XVII w., gdy nastata moda
na picie kawy i herbaty.

Krystaliczny cukier (sacharoze) z bu-
raka cukrowego (o tym, ze zawiera stod-
ki sok, wiedziano juz w XVI w.) po raz
pierwszy otrzymat w 1747 r. niemiecki
chemik Sigismund Marggraf. Jego prace
kontynuowat Franz Karl Archard, kté-
ry wyhodowat buraki zawierajace 3—5%
cukru (wspoéiczesnie zawartosé cukru
w burakach wynosi ok. 20%). W 1802 r.
Archard zbudowat pierwszg w Europie
cukrownie w Konarach na Dolnym Sla-
sku. Do rozwoju cukrownictwa buracza-
nego przyczynit sie Napoleon, wprowa-
dzajac w 1806 r. blokade kontynentalng
(chodzilo o zniszczenie angielskiego
monopolu na dostarczanie do Europy
produktéw z kolonii).

Produkcja cukru metodg Archarda
polegata na starciu burakéw na mia-
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zge i wycisnieciu z niej soku na prasach
$rubowych. Sok oczyszczano za pomo-
ca wapna i wegla kostnego, a nastepnie
zageszczano w panwiach, az do uzyska-
nia krysztatéw. Z mokrych krysztatéw
formowano tzw. gtowy majace ksztatt
stozka z zaokraglonym wierzchotkiem,
ktoére po wysuszeniu trafiaty do sprze-
dazy (fot. 1 — po prawej gtowy, po lewej
formy).

W latach 60. XIX w. do wymywania
(ekstrakgji) cukru z burakéw zastosowa-
no dyfuzory. Fot. 2 przedstawia dyfuzor
Roberta, dziatajacy okresowo — kilka-
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Stynny slogan ,,Cukier krzepi” wymyslit
w 1929 r. Melchior Wanhkowicz.

nadcie takich dyfuzoréw zestawiano
w baterie, napetniano krajankg bura-
czana i wymywano ja woda. Nastepnie
wystodki (czyli krajanke pozbawiong
juz cukru) usuwano iponownie na-
peiniano dyfuzor. Na poczatku XX w.
wprowadzono (stosowana do dzisiaj)
metode ekstrakeji ciagtej. Model dy-
fuzora ciaglego widzimy na fot. 3. Jest
to poziome, lekko nachylone koryto
z poruszajacymi sie wewnatrz dwoma
przenos$nikami limakowymi. Do dolnej
czesci dyfuzora wprowadzana jest kra-
janka, glimaki transportuja ja w gore,
gdzie w przeciwpradzie styka sie z go-
raca woda. W ten sposéb powstaje sok
surowy.
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Przebieg catego procesu technolo-
gicznego produkcji cukru (w duzym
uproszczeniu) przebiega nastepujaco:
przyjete do cukrowni buraki ptucze sie
w celu usuniecia zanieczyszczen, a na-
stepnie transportuje do krajalnic, gdzie
osadzone na obrotowej tarczy noze kro-
ja je na krajanke, czyli pasemka o gru-
bosci ok. 1,5 mm. Przed zasypaniem
do krajalnicy buraki sa wazone (fot. 4
— waga ,Chronos” z lat miedzywojen-
nych). Krajanka trafia do wspomnia-
nego powyzej dyfuzora — po ekstrakgji
sok surowy jest kierowany do dalszego
przerobu, a wystodki, po wyzeciu lub
wysuszeniu, sg sprzedawane jako pa-
sza. Sok poza cukrem zawiera rozpusz-
czalne zanieczyszczenia zwane niecu-
krami. Usuwa sie je w drodze defekacji,
saturacjii filtracji. Polega to na dodaniu
do soku mleka wapiennego (wigzacego
zanieczyszczenia), potem nastepuje sa-
turacja (nasycenie dwutlenkiem wegla),
w wyniku ktérej wytraca sie osad, zwa-
ny blotem defekosaturacyjnym, usuwa-
ny na filtrach. Jeden z rodzajéw filtréw
— blotniarke Krooga (egzemplarz z kon-
ca XIX w.) — przedstawia fot. 5. Bloto
wykorzystuje sie jako nawéz. Potrzeb-
ne do powyzszego procesu wapno i CO,
cukrownia produkuje we wiasnym za-
kresie z kamienia wapiennego. W wy-

niku jego wypalania powstaje wapno
(rozrabiane nastepnie woda na mleko
wapienne) i gaz saturacyjny o duzej
zawartosci CO,. Stuzacy do wypala-
nia (paliwem jest koks) piec wapienny
ma forme okoto 20-metrowej, z daleka
widocznej kolumny. Na starych foto-
grafiach cukrowni nie zauwazymy go,
gdyz niegdys$ wygladal zupelnie inaczej
(fot. 6).

Oczyszczony sok, zwany teraz rzad-
kim, kierowany jest w celu zageszczenia
do wyparki (stacji wyparnej). Wypar-
ka, jak réwniez szereg innych urza-
dzen cukrowni, jest ogrzewana para
o ci$nieniu kilku atmosfer. Tymcza-
sem stuzace do jej wytwarzania kotty
najwydajniej pracuja pod ci$nieniem
wielokrotnie wyzszym. Nalezy je za-
tem zredukowac. W cukrowni stuzy

do tego celu turbina parowa, napedza-
jaca generator pradu (fot. 7 — turbina
parowa przeciwprezna z 1926 r. prod.
Brown Boveri). Wytwarzana — niejako
przy okazji — energia elektryczna po-
krywa wszystkie potrzeby cukrowni.
Otrzymany w wyparce sok gesty kieruje
sie do krystalizacji. Aby maksymalnie
wykorzysta¢ zawarty w nim cukier,
stosuje sie tzw. system trzyprodukto-
wy. Sok gotuje sie pod zmniejszonym
ci$nieniem przez kilka godzin w war-
niku (pionowy zbiornik o poj. ok. 40
ton, ogrzewany para — fot. 8 — komo-
ra grzejna warnika z 1891 r.) W wyni-
ku krystalizacji powstaje mieszanina
krysztatéw i syropu, zwana cukrzyca.
Cukrzyce spuszcza sie do mieszadta (ro-
dzaj zbiornika buforowego), a stamtad
kolejno szarzami (porcjami) po 1000 kg
do wiréwki. Pozostaty po odwirowaniu
na bebnie wiréwki cukier ma barwe
z6tta, gdyz na powierzchni krysztatéw
pozostata warstewka zéttobrazowego
syropu. Sptukuje sie ja para i goraca wo-
da, otrzymujac finalny produkt, czyli
cukier biaty, ktéry po wysuszeniu i se-
gregacji kieruje sie do magazynu. Od-
ciek z wiréwki jest kierowany do dalsze-
go przerobu, tj. ponownej krystalizacji
i wirowania — otrzymuje sie tu kolejne
produkty posrednie — cukrzyce II i III,
maczki I11 I1T oraz odcieki IT1i III. Ostat-
ni odciek, zwany melasem”, zawiera
jeszcze duzo cukru, ale nie da sie juz
go wykrystalizowa¢. Znajduje zastoso-
wanie jako sktadnik pasz, do produkgji
alkoholu, lub - po spaleniu — jako zré-
dto zwiagzkéw potasu.

Whbrew powszechnemu mniemaniu,
znajdujacy sie na rynku produkt nie jest
cukrem rafinowanym. Jest to po prostu
cukier biaty. Cukier rafinowany (rafi-
nade) otrzymuje sie, rozpuszczajac po-
nownie cukier w wodzie, doktadnie od-
barwiajac roztwoér weglem aktywnym
lub jonitami i ponownie krystalizujac.
Wykorzystuje sie w tym procesie wi-
réwke Adanta, ktérej przewozny beben
widzimy na fot. 9. Na rynku rafinada
wystepuje (bardzo rzadko) w postaci
duzych bezbarwnych krysztatéw lub
kostki rafinowanej. I

" Rzeczownik ten jest rodzaju meskiego, zatem —
ten melas, nie ta melasal

Fot. 1-5 i 7-9 Muzeum Narodowe Rolnictwa i Prze-
mystu Rolno-Spozywczego w Szreniawie, fot. AS,
fot. 6 —archiwum Cukrowni ,Sroda”, reklama — http://
malopolskaonline.pl/co-gdzie-kiedy,Kupujac_oczami_
Reklama_w_przedwojennym_Krakowie-21985.html
dostep dnia 19.06.2017 .
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