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Iskolai Filmintézet diafilm sorozata

260 •.szám
CUKÓRGYÁRTÁS

I
Kémiai sorozat: 9.
Készült 1956.évben

1. Tessedik Sámual arcképe
Hazánkban ,cukorrépa termesztésseI és feldolgozás sal Tessedik Sámuel már
1790-ben foglalkozott ,.de cukrot csak 180) - 1804--ben gyártottak eLőaz öz-,

,2 •.Cukorrépa
A'hazai cukorgyártás nyersanyaga acukörrépa. Cukortartalma. .;.majd egy év:.-

,:százados nemesitési munka eredményeként általában 17-20 %. Legtöbb a cu-
kor a répakö~epében~ ;

,-

"
~"

). CQkorrépa fejelése,
Anyer~anyagfeldolgozása a fejelésseI, a levelek eltávolitásával kezdődik~
A levágott leveles répafej eket takarmányozásra használják.

I
i
l

I

, ,
4-'~Répa kirakása vagonból kézi erővel
A fejelt répát vasuton szállítják a gyárba •.A képen-a vagonok .kézi kirakása
látható.
5. Répa kimosása vagonból vizsugárral
Ujabban a vagopok kiüritése erős vizsugárral történik.

6. Répausztató ~satorna
A répát a kirakás helyéről vizzeI cement csatornában usztatják agyárba.
A répa ekkor a földes szennyeződés 'egy részétől megtisztul •.'

\ '

7. Emelőkerék
'A csatornából felvonó serl~gekkel ellátott emelőkerék továbbitja a répát a
.mos ókba ,

I

8. Mosógép vázlata
A mosást vizszintes tengelyü keverő segitségével végz.ik. '

2. Szeletvágó vázlati rajza
Ati,szta répát tárcsás szeletelő gép vágja 1-2 mm vas t agságu szeletekre.
A szeletelőkések vizszintes 1,5-2 .ID átmérőjü öntöttacéltárcsában helyezked-

,,nek el sugár-Lr ányban , I

10. Diffuzőr vázlati rajza
A szeletkékből a répa levének cukortartaImát diffuziós~~ljárással öldják ki. ~
'Ez az eljárás azon alapszik" hogyacukormolekulák a növényi hártyákon át
tudnak jutni az oldószerbe, a vizbe •.A cukor kílugozása, a répalé nyerése
kilugoz.ó edényekben, diffuzőrökben történik. A diffuzőr vaslemezból készült
felül és alul légmeritesen zárható nyilással ellátott hengeres tartály. A
szeletek betöltése felül, kiüritésealultörténik. A szeletekriek a diffuzőr
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!< felső, iíletve alsó szélétől kiinduló csővezetékbe való bejutását SÜl:'Üszi-
ta gátolj a meg. A díffuzőr tarto zéka a hozzácsatolt ka Lor-Lz á t or , mely a dif-
fuzőrbe jutó lé kellő hőfokra való felmelegitésére szolgálo- A diffuzőr Ül:'-
tartalma 50-110 hl.

ll. Diffuzőr
A friss sielettel ~egt61t6tt diffuzőr lezárás ~lőtt.

\
I

12. Diffuziós telep vázlata.
, .,

A kioldást általában 12-16 összeka'pcsolt diffuzőrben végzik az ellenáram elv
szerint. Az oldás optimális feltételének megfelelően a viz hőmérséklete

- 75-85 bO. T6ltéskor a viz fokozatosan halád előre a diffuzőr6kben'lévő répa-
szeleteken át s k6zben kiszoritja a levegőt a tartályok tetején. Az előre-
haladó lé cukortartalma mind t6ményebbé válik. A tömény oldat viszont az
utols6 diffuzőrben a répaszelet oukortartalmábólmár alig old ki valamit.
Ezért a friss oldószer bevez et és é-t né hány vdá f fuz őr r eL hátrább vezetik a
rendszerbe s igy annak oldóképessége a sor vé gén ujabb répával b ö Lt ot t dif-
fuzőr6k bekapcsolását teszi lehetővé. A rendszer elejéről kikapcsolt edények-
ből viszont el távoli tják a kí.Lugo ao t t szeleteket. és friss répával t6l tik meg
a tartályokat. "

13~ Diffuziós telep
Képünk az egymásután sorba kapcsolt diffuzőr6ket az un. diffuziós telepet
mutatja be. A háttérben láthatók az állóhengeralaku szeletvágó gépek, k6zé-
pen p'edig az édes cukorrépa szelet eket szálli tó szalagok.

14'. Melléktermék-szálli tó
A kilugozott répaszeletet, a cukorgyártás melléktermékét összégyüjtik és'
takarmányozásra használják.

15. Derités
A diffuzőr6kben nemcsak a oukor oldódik ki, hanem szennyező vegyületek /kar-
bonsavak, fehérjék/ is: A fehérjék egy része a hő hatására kicsapódik. A
karbönsavaktól és a maradék fehérjétől való tisztitás, a derités mésztejjel
t6rténik. A mésztej hatására a szennyező karbonsavak kalciumsó:i,.csapódnak
kL Képünk deri tő edényt mut at ;

-16. Szaturálás elvi rajza
A feleslegben maradt ka fc í. umhidroxidot széndioxiddal kö t í.k meg karbonát
ala~jában. ,Ez a szaturálás.

17. Szaturáló edények
A kép jobboldalán 'a karcsu, hengeralaku szaturáló edények, baloldalt a be-
párló berendezés~ középen alul a széndioxidot és a cukorleveket szállitó
szivattyuk láthatók.

18. Mészégető
A deritéshez szükséges kalciumoxidot és a szaturáláshoz szükséges széndioxi-
dot a 'gyárhoz tartozó mészégetőben állitják elő ÍD.észkőből..

19. SZÜl:'őállomás
A deri t és '~s szaturálás eredményeként nyert csapadéktól, a mésziszaptól az ü ••

réssel válas-ztják el a cukoroldatot : nyomás alatt nagyfelületü sZÜl:'őpré(3e-
ken hajtják áto
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20. Szür6sajtó
A szürőpréseket időnként szétszedik és az iszapot eltávolitják. Az iszap a
szántóföldek meszes trágyázásár~ szolgál.

21. Bepároló vázlata
A továbbiakban a tisztitás következtében 12-14 %~~ól 8-ll %-ra felhigult 01-
datot besüritik. Asürités bepárolással kezdődik, nyomás alatt.

22. Bepároló telep vázlata
Rendszerint 4-5 süritőt kapcsolnak egymáshoz. Az egymás után következő sü-
ritőket a~ előzők fáradt gőz.ei fütik •.Ennek megfelelően a nyomást egyre in-
kább csökkentik az egyes süritőkben, hogya lé forráspontját alászállitva
a párologtatást elősegitsék.

23. Bepároló telep
;

Bepároló telep üzemi képét látjuk.

"

24. Vákuumbefőző
\

A sürités a befőzéssel fejeződik be. E müvelet vákuumban történik s végén
megindul a cukor kikristályosodása. Egy-egy befőzés hat-nyolc óráig tart •.
A befőzés eredményeként a '85-90 % cukortartalmu sürü kristályos tömeget Ipé~
peti, un. töltőanyagot nyerik.

25 ~ Mintavétel"
A töltőanyag minőségét a minta folyékonyságának és kr í.s t á Lyaz eme í.nek megfi-
gyelésévelállapitják meg.

26. Centrifuga vázlata
A kristálycukrot a melasztólj. a már nem kristályositható cukortartalmu bar-'
na létől a centrifugával választják el. A centrifuga dobjában'marad a még
sárga cukor; ~ melasz a dob likacsain a forgás következtében kipereg.

27. Centrifuga
i

Centrifuga üzemi képét látjuk.

28. Centrifuga-állomás
,Centrifuga-állomás üzemi képét látjuk.

29. Kristálycukor 'cs'illében
A tisztitott fe~ér cukrot csillékkel szállitják a raktárakba.
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30. Kristálycukor-rakfár
Kristálycukor-raktárt mutat képünk.

31. Préselt cukorrudak száritása

i,
1,
r

~A kockacukrot a töltőanyagból préselt és 24 óralg 48 CO_ori száritott rudak-
ból készi tik a rudak kockára vágásával. Képünk a szári tó kocsikat mutatja.
-,

32. Cukorrudak feldarabolása
\Képünkön a cukorrudak feldarabolását végzik.
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33. Cuk_roszsákok :t:aktár'ban
A kristálycukrot zsákokban hozzák forgalomba.

34. Cukorgyár látképe
Cukorgyáraink mezőgazdasági iparunk fontos tényezői.
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Készült a Felsooktatási Jegyzetellátó Vá~lalatnál, Budapest

Felelős vezető: Heitter Imre
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