ZESZYTY PROBLEMOWE
POSTEPOW NAUK ROLNICZYCH
Zeszyt 62a 1966

1/10

DYFUZJA DdS I JEJ CECHY EKONOMICZNE

H. BRUNICHE-OLSEN
De danske Sukkerfabrikker A. S., Kopenhaga

W ciggu 10 lat od zainstalowania pierwszego aparatu do dyfuzji Dd3
w cukrowni poza granicami Danii dyfuzja ta zostala wprowadzona w cu-
krowniach w wielu krajach na calym swiecie. W czasie kampanii w 1962 r.
bylo czynnych ponad 150 dyfuzoréw DdS w 19 panstwach, a Iaczna
zdolnoéé przerobu tych aparatéw osiggaia 250 000 t burakéw na dobe.

Tak szerokie rozpowszechnienie jest bez watpienia spowodowane duza
sprawnoscig, a jednocze$nie prostota konstrukeji, ktére charakteryzuja
aparat dyfuzyjny DdS. Wszystkie czynnosci zwigzane z wysladzaniem
krajanki odbywajg sie w jednym aparacie od momentu opuszczenia przez
krajanke krajalnicy az do momentu skierowania wystodkéw po ich ewen-
tualnym ochlodzeniu do wyzymaczek.

Rys. 38 przedstawia schemat kompletnej stacji dyfuzji DdS z calko-
witym wyposazeniem pomocniczym oraz automatycznymi regulatorami.
Samym aparatem dyfuzyjnym jest pochylony zbiornik w ksztalcie ko-
ryta z dwoma rownoleglymi przeno$nikami slimakowymi, ustawionymi
wzdluz zbiornika i czeSciowo zachodzacymi jeden na drugi.

Krajanke podaje do dyfuzji przenosnik tasmowy (1), ktéry przesuwa
sie przez ciagla wage tasmowa (2). Jak przy wszystkich innych typach
dyfuzji ciaglej naj'epiej jest pracowaé¢ na krajalnicach o regulowanych
obrotach, tak aby doplyw krajanki byl zawsze dostosowany do tempa
pracy calej fabryki.

Gdy jeden aparat dyfuzyjny jest obslugiwany przez kilka krajalnic,
wystarczy zazwyczaj, jes’i potowa z nich jest regulowana, a polowa pra-
cuje na niezmiennych obrotach.

Dyfuzja DdS nie jest szczegélnie wrazliwa na zmiany jakosci krajanki
i mozna rowniez stosowaé krajanke cietg nozami plaskimi uzywanymi
w niektérych krajach. Zazwyczaj pracuje si¢ z krajanks o diugosci
10—15 m/100 g, zawierajaca mozliwie nie wiecej niz 5—6% miazgi.

Zepsute lub zmarzniete buraki mogg by¢ réwniez przerabiane w dy-
fuzji DdS, nalezy jednak obnizy¢ temperature dyfuzji i zastosowac sro-
dek dezynfekcyjny (formaline) dla utrzymania sterylnosci.

7 przenoénika tasmowego (1) krajanka spada do leja zasypowego apa-



Rys. 38. Schemat stacji dyfuzji DAS
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ratu dyfuzyjnego, skad zabieraja ja przenosniki slimakowe (4). Lej zasy-
powy stuzy do wyréwnania niewielkich wahan iloéci krajanki wytwarza-
nej przez krajalnice. Odbiér krajanki przez $limaki w praktyce nie zalezy
od napelnienia leja.

Dwa wielkie $limaki przenosza krajanke ku gornemu koricowi pochy-
- lonego aparatu dyfuzyjnego, przy czym zawartos¢ aparatu obraca sie
powoli. Ten ruch obrotowy ma szczegélne Znaczenie, poniewaz zapewnia
Scisle zetkniecie soku z krajanka, niezbedne dla rownomiernej ekstrakcji
calej krajanki.

O sprawnosci dyfuzji cigglej decyduje miedzy innymi réwnomierne
bez rozrzutu przechodzenie krajanki przez aparat. Pod tym wzgledem
spos6b przesuwania krajanki wewnatrz aparatu DdS ma szczegblne za-
lety, poniewaz specjalne ustawienie obu Slimakow, czesciowo zachodza-
cych na siebie pozwolilo obejsé¢ sie bez tap zatrzymujacych i unikniecia
przerw w uzwojeniu slimakoéw, ktére sa konieczne w aparatach wyposa-
zonych w jeden tylko $limak transportujacy. N ieprzerwane wstegi $lima-
kow powoduja o wiele mniejsze wymieszanie krajanki niz $limak zlozony
z wielu osobnych skrzydel. Takie rozwigzanie mechaniczne jest niewat-
pliwie najistotniejszg przyczyng znacznie skuteczniejszego wystodzenia
W aparacie DdS niz w aparatach dyfuzyjnych majacych elementy trans-
portujagce w ksztalcie skrzydel.

U géry aparatu §limaki doprowadzaja wyslodki do kola czerpako-
wego (5), ktére za pomocy dziurkowanych lopat wyrzuca wyslodki, przy
czym woda odplywa przez otwory z powrotem do aparatu. Zawartos¢
suchej substancji w wystodkach wyrzucanych z aparatu Wynosi przeciet-
nie 7%.

Wyslodki zazwyczaj sie wyzyma, a wyzeta wode zawraca do dyfuzji,
poniewaz w ten sposéb mozna odzyskaé cze$é cukru zawartg w wodzie
z wyzymaczek. W poréwnaniu z pracg bez zawracania wody mozna, wy-
zymajac wystodki do ilosci 10% s.s., zmniejszyé straty cukru o 20—25%,
a przy wyzymaniu do ilosci 18—20% s.s. zmniejszy¢ straty o okolo 409%.
Do aparatu dyfuzyjnego DdS mozna w zasadzie zawracaé¢ wode z Wyzy-
maczek bez stosowania jakichkolwiek zabiegéw, celowe jest jednak ogrza-
nie jej przed zawréceniem do okolo 70°C. Aby zapobiec zaleganiu miazgi
w ogrzewaczach i wymiennikach ciepla, pozadane jest usuniecie miazgi
z wody z wyzymaczek przed zagrzaniem.

Wode zawracang wprowadza sie do aparatu rurg (6) znajdujaca sie
w odleglosci 1,6 do 2 m od kola czerpakowego, tj. w miejscu, gdzie wy-
stodki nie s jeszcze wyslodzone do ustalonej granicy. Swieza wode wpro-
wadza sie¢ przy kole czerpakowym. Obliczenia bowiem teoretyczne i do-
$wiadczenia praktyczne wykazaly, ze dzieki osobnemu doprowadzeniu
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wody $wiezej i zawracanej straty cukru sa o 10 do 15% mniejsze niz przy
mieszaniu waod.

Doplyw wody S$wiezej reguluje automatyczme zawor (8) sterowany
w taki sposob przez wage taSmowsg (2), aby stosunek ilosci wody 1 ilosci
krajanki byl staly, nastawiany w szerokich granicach. Jezeli zalozy¢, ze
wyslodki wyzyma sie mniej wiecej réwnomiernie, to osigga sie w ten
sposob staly odciag. Jezeli stopien wyzecia zmienia sie celowo, np. aby
w dzien produkowaé¢ wyslodki mokre dla plantatoréw, a w nocy silnie
wyzete do suszenia, wtedy przy kazdej zmianie stopnia wyzecia trzeba
zmienia¢ nastawienie regulatora doplywu $wiezej wody. .
| Niewlasciwy jest natomiast schemat, w ktérym utrzymuje sie staly
stosunek sumy wody Swiezej i zawracanej do ilosci krajanki, gdyz przy
zwigkszeniu iloSci wody zawracanej automatycznie stabnie doplyw wody
swiezej. W ten sposéb odciag soku utrzymuje sie staly, niezaleznie.od
stopnia wyzecia wyslodkéw, ale jednocze$nie — jak wykazuje praktyka —
wystepuja niepozgdane wahania zawartosci cukru w wyslodkach. Jezeli
np. przez chwile ilos¢ wyslodkéw wydalanych z aparatu jest wieksza od
ilosci rownomiernie doprowadzanej krajanki, wzrasta iloé¢ wyzetej wody,
a automatycznie zmniejsza sie iloé¢ wody $wiezej. Skoro dzieje sie to
wlasnie w momencie, gdy z aparatu wydalana jest zwiekszona ilo$¢ wy-
stodk6w, jasne sie staje, ze zawarto$é cukru w nich wzrasta. Jezeli nato-
miast tylko doplyw wody $wiezej jest regulowany zaleznie od ilosci -
krajanki, a ilo§¢ wody zawracanej wynika z ilosci wyslodkéw wydala-
nych z aparatu, to wiedy przy wzrodcie ilosci wyslodkéw wzrasta Iaczny
doptyw wody, co w znacznym stopniu zapobiega wahaniom polaryzacji
wystodkéw. Pomijajagc umyslne zmiany stopnia wyzecia, zawracanie catej
ilosSci wyzetej wody pozwala w najprostszy sposéb utrzymaé wlasciwg
proporcje miedzy iloSciag wyzetej wody a ilosciag wyslodkow.

Sok ofrzymany w procesie dyfuzji DAS wyplywa z aparatu przez
sito (9) znajdujgce sie ma dolnej $cianie czolowej. Do czyszczenia sita
stuzg sprezynujace zgarniacze obracajgce sie wraz z walami $limakow.
Zaleznie od warunkéw miejscowych sok splywa pod wplywem wlasnego
ciezaru lub tez przesylany jest pompa (10) do nastepnej stacji przerobo-
wej. W obu wypadkach odplyw soku jest regulowany samoczynnie za-
worem (11), sterowanym przez regulator poziomu utrzymujacy staly
(w pewnych granicach) poziom w dolnej cze$ci aparatu. Pozadane jest
zainstalowanie tu regulatora proporcjonalnego, ktorego czulosé tak sig
nastawia, aby calkowity skok zaworu (11) odpowiadal zmianie poziomu
soku o okolo 10 cm; tym sposobem otrzymuje si¢ bardzo réwnomierny
odplyw soku, wazny dla dokladnoéci pracy stacji oczyszczania sokéw.

Calg ilosé ciepla doprowadza sie do dyfuzji DdS wylacznie za posred-
nictwem plaszcza parowego (12) podzielonego na cztery komory polozone
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pod aparatem. Do utrzymania w aparacie pozadanej temperatury miesza-
niny soku i krajanki sluzg 4 regulatory sterujace czterema zaworami pa-
rowymi (13). Para powinna mieé¢ temperature 105—110°C.

Jak wida¢ z rys. 38, w poblizu koncéw aparatu nie ma plaszczy pa-
rowych, a to w tym celu, aby w tych miejscach zachodzila wewnetrzna
wymiana ciepla: w dolnej cze$ci miedzy zimng krajankg a cieplym so-
kiem i w goérnej czeSci miedzy gorgcymi wyslodkami a chlodng woda
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Rys. 39. Stezenie i temperatura wzdluz dyfuzora DdS

Swiezg. Pod wzgledem gospodarki cieplnej dyfuzja DdS jest wiec wzoro-
wana na klasycznej baterii, dzieki jednak znacznie korzystniejszym wa-
runkom przeplywu dyfuzja DAS zapewnia lepsza wymiane ciepta. Widac
to z krzywej przebiegu temperatury na rys. 39 przedstawiajgcym dane
dyfuzji DdS zasilanej krajanks i woda $wiezg o temperaturze okolo 10°C.
W tych warunkach sok dyfuzyjny ochladza si¢ do okolo 22°C, ale juz
w odleglosci 3 m temperatura w aparacie przekracza 70°C. Droge tych
3 m przebywa krajanka w ciggu kilku minut, a wiec nagrzewa sie stop-
niowo, ale szybko, co z punktu widzenia zatrzymania bialka w wyslod-
kach jest réwnie skuteczne jak zaparzanie. Potwierdzeniem tego jest fakt,
ze w zadnym z wielu badani nie- stwierdzono w wodzie wyzetej z wy-
stodk6w otrzymanych w aparacie DdS obecnosci bialka wytracalnego
kwasem.

 od
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Rys. 39 odnosi si¢ do dyfuzji prowadzonej w temperaturze okoto 72°C,
jak to ma miejsce zazwyczaj W cukrowniach skandynawskich i pélnocno-
europejskich. Z doswiadczenia wiemy jednak, ze przy wlasciwosciach,
ktorymi sie odznacza tkanka buraka w Europie $rodkowej i poludniowej,
zalecana jest praca w wyzszych temperaturach. Tak np. we Wloszech
osiaggano czesto najlepsze rezultaty dyfuzji DdS stosujac temperatu-
re 80°C, a w poludniowych Niemczech i Czechoslowacji optymalna tem-
peratura lezy, jak sie zdaje, pomiedzy 75 a 80°C. Duze znaczenie ma
utrzymywanie pH wody Swiezej nie wyzej niz 6,5, poniewaz dzieki temu
mozna podnies¢ temperature dyfuzji nie zwigkszajac zawartosci pektyn
w soku.

Podwyzszenie temperatury dyfuzji zmniejsza niebezpieczenstwo infekcji
w aparacie dyfuzyjnym, chociaz nawet w temperaturze 72°C, ktorg sto-
suja dunskie cukrownie, na dyfuzji DdS udalo si¢ niejednokrotnie prze-
pracowa¢é calg kampanie bez dodawania formaliny, przy czym pH w apa-
racie nie spadalo ponizej 6. W takim przypadku jednak konieczne jest
mycie burakéw wodg nienaganng pod wzgledem bakteriologicznym, aby
sama krajanka nie wprowadzala zakazenia do aparatu.

W zwigzku z tym warto wspomnie¢, ze sok z dyfuzji DdS dzigki nie-
zwykle niskiej temperaturze jest bakteriologicznie znacznie trwalszy niz
sok z dyfuzji, w ktérych nie zachodzi calkowita wymiana ciepla (sok ma

wymennix - clepud r———
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Sok dyfuzyny
"% 22°C

Rys. 40. Dane do bilansu cieplnego dyfuzji DdS
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wtedy temperature od 40 do 50°C, optymalng dla wiekszoéci bakterii
atakujacych cukier). Z wielu doswiadczen, zaréwno dunskich, jak i za-
granicznych wynika, ze sok z dyfuzji DdS mozna przechowywaé przez
6 godzin lub dluzej bez obnizenia polaryzacji i pH. W soku z dyfuzji DdS
nie ma wigc niebezpieczenstwa wystgpienia strat cukru spowodowanych
rozktadem przez bakterie.

Jakie korzysci daje otrzymywanie soku o tak niskiej temperaturze,
skoro i tak sok do dalszej przerdbki nalezy koniecznie ogrzaé do 80—90°C?

Przede wszystkim nalezy podkresli¢, ze do ogrzewania aparatu dyfu-
zyjnego dowolnego systemu potrzeba ‘pary o temperaturze 100—110°C,
natomiast do ogrzamia zimnego soku dyfuzyjnego wystarczg opary z war-
nikéw lub skropliny, a wiec czynniki, ktérych ciepla nie mozna wyko-
rzysta¢ w cukrowni do innych celéw.

Na rys. 40 przedstawiono dane stacji dyfuzji DdS pracujacej z odcia-
giem 110%, przy temperaturze wystodkéw okoto 35°C i wyzeciu do
ilosci 10% s.s. Wode wyzymaczkows, jak wspomniano podgrzewa sie
przed zawroceniem do aparatu dyfuzyjnego skroplinami do okolo 75°C.

Bilans cieplny przedstawia sie nastepujgco.

Rozchod
110 kg soku 22°C, ciepto wlasciwe 0,9 2200 kcal
85 kg wyslodkow 35°C, cieplo wlasciwe 1,0 2995 kcal
razem 5195 kcal

Przychéd
100 kg krajanki 10°C, cieplo wlasciwe 0,9 900 kcal
30 kg wody z wyzymaczek 75°C 2250 kcal
65 kg wody Swiezej 25°C 1625 kcal
razem 4775 kcal

Roéznica: 5195—4775 = 420 kcal
Zapotrzebowanie pary:

% = okoto 0,8 kg/100 kg burakéw

W tym obliczeniu nie wzieto pod uwage strat ciepla w dyfuzorze, co
zreszta niewiele wplyneloby na wynik, poniewaz dzieki dobrej izolacji
straty cieplne w dyfuzji DdS sg bardzo male. We wszystkich 15 aparatach
dyfuzyjnych DdS, pracujgcych w dunskich cukrowniach weclug podanego
schematu, zuzycie pary nie przekracza 1% ciezaru burakoéw.
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Jest rzecza zrozumialy, ze aparaty dyfuzyjne dajace sok o tempera-
turze wyzszej niz 20—25°C muszg zuzywaé znacznie wiecej pary. W ta-
beli 17 przedstawiono obliczenia trzech stacji dyfuzji, z ktérych jedna -—
podobnie jak DdS — daje sok o temperaturze 22°C, a pozostale o tempe-
raturze 50 i 70°C. Zuzycie ‘pary przez wszystkie trzy. aparaty obliczono
Scisle wedlug poprzednich zalozen. W tabeli 17 oprocz wlasciwego zuzycia
pary wynoszgcego 0,8, 5,8 i 9,4%, podano zugycfe ciepla dostarczonego
przez skropliny do ogrzania wody WyzymaczkoweJ (cneplo to 0dp0w1ada,
2,2% pary).

Tabela 17
Zuzycie ciepla liczone jako para w procentach na ciezar burakéw
Aparat \ Dogrzanie Dogrzanie Ogélem
dyfuzy 'ny . soku soku z3.i4. :
. {ub-bateria ‘ do 756°C od 75° do 85°C dzialu
I. Dyfuzja DdS

temp. soku 22°C v

Opary z warnikéw — 5,5% —

Skropliny 2,2% 2,8% —

Opary 5. dzialu —_ 0,9% —

Opary 3. i 4. dzialu 0,8% C— 1,8% 2,6%
II. Dyfuzja z wymiang ciepla

i zaparzaniem

temp. soku 50°C

Opary z warnikéw — 0,9% —

Skropliny 2,2% 2,8% —

Opary 5. dzialu — 0,9% — :

Opary 3. i 4. dzialu 5,8% — 1,8% 7,6%
III. Dyfuzja tylko

Z zaparzaniem

temp. soku 70°C

Opary z warnikow — — —

Skropliny 2,2% — —

Opary 5. dzialu - 0,9% —

Opary 3. i 4. dzialu 9,4% — 1,8% 11,2%

Oprocz zuzycia pary na samg dyfuzje, tabela 17 zawiera réwniez za-
potrzebowanie pary na ogrzanie soku dyfuzyjnego ‘do 85°C. Przyjeto
przy tym, ze zagrzanie odbywa sie podobnie jak w dunskich cukrowniach:

do 55°C — za pomocg oparéw z warnikow o temperaturze

okolo 65°C,

od 55 do 70°C — za pomoca skroplin z wyparki o temperaturze

okolo 95°C,
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od 70 do 75°C — oparami z ostatniego (pigtego) dzialu wyparki o tem-
, peraturze 80 do 85°C, .
od 75 do 85°C — 0~param1 trze-c1ego lub czwartego dzialu.

Tylko w ostatnim etapie podgrzania *zuzywa sie cieplo, ktore nadaje
sie do innych celéw, natomiast w poprzednich etapach wykorzystuje sie
-cieplo ktére w przeciwnym razie byloby stracone. .

Wedlug tych zalozen wyliczono w tabeli 17 laczne zuzycie pary na
dyfuzje i ogrzanie soku dyfuzyjnego. Z zestawienia wynika jasno, ze im
c1eplerzy jest sok dyfuzyjny, tym wiecej wartosciowych oparéw zuzywa
sie na_ogrzanie samego aparatu dyfuzyjnego i tym mniejsza jest mozli-
wo$é¢ wyzyskania odpadkowego ciepla do ogrzania soku.
~ Jezeli rozpatrywaé lacznie dyfuzje i ogrzewanie soku, to trzy oma-
wiane aparaty dyfuzyjne zuzywaja kolejno 2,6, 7,6 i 11,2% oparow
3. lub 4. dzialu. Oznacza to, ze druga i trzecia stacja dyfuzji wymaga spa-
lenia o 0,5 lub o 1% wiecej wegla niz stacja dyfuzji DdS.

Oprocz oszezednosei paliwa polegajacej na bardzo malym zuzyc1u pary
przez stacje dyfuzji DdS dalsza zaleta jest jej zdolnos¢ do utrzymania
niskich strat cukru mimo malego odciggu. Ilustracjg tego jest tabela 18,
w ktérej zestawiono wyniki pracy szeregu aparatow dyfuzyjnych DdS
w Danii i zagranica w ostatnich latach.

Tabela 18
Wyniki pracy stacji dyfuzyjnych DdS

_ Przer6h Przer6b ' Zawartosé Odeing Straty

Kraj nominalny rzeczywisty cukru w bura- w 9, w \vyslodkacll
t/dobe t/dobe kach 9%, °, n.b.
Dania 1400 1410 15,81 108 0,18
Dania 3000 2987 15,82 112 0,21
Anglia 1700 1368 14,77 108 0,15
Francja . 2000 1988 14,92 112 0,18
Wlochy 3000 3300 14,5 - 112 0,16
Liban 500 400 19,0 107 0,15
Szwecja 2000 2162 16,51 110 0,17
Niemcy 2X1400 2994 15,01 114 0,11
Austria 14C0 1599 16,68 112 0,17

Z danych tych wynika, ze straty podczas dyfuzji nie przekraczaja
0,20% przy odciggu 110% lub mniejszym, nawet gdy przer6éb przekracza
nominalng warto§é. Wraz z poprzednio wymienionymi korzysciami dla
gospodarki cieplnej fakt ten dowodzi techniczno-ekonomicznej wyzszosci
dyfuzji DAS nad innymi systemami.
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DYSKUSJA

Prof. Schneider. Do wywodéw dr Briiniche-Olsena musze¢ dodaé, ze czas
przebywania krajanki w dyfuzorze DdS przy nominalnym przerobie burakéow wy-
nosi okolo 130 minut. Jest to dluzej mniej wiecej o jedng trzecig niz w wiekszosci
innych systemoéw dyfuzji.

Obliczone teoretyczne oszczednos$ci zuzycia pary moga byé w praktyce trudne do
osiggniecia, przynajmniej w pelnej wysokosci. Tak jest np. przy powszechnie sto-
sowanym zawracaniu gestwy z dekantatoréw do soku dyfuzyjnego.

Dr Briniche-Olsen. Twierdzenie, 7 czas przebywania krajanki w dyfu-
zorze DAS wynosi 130 minut, nie jest $ciste. Z wielu pomiaréw, zaréwno dunskich,
jak i zagranicznych, wynika dlugo$é 110—120 minut. Moim zdaniem, istotny jest
w tym przypadku nie czas, lecz raczej iloczyn czasu i temperatury, tzn. calka
z krzywej temperatura/czas. Z uwagi na chlodniejsze koncowe strefy w dyfuzorze
DdS, w wyniku takiego calkowania otrzymia sie¢ zazwyczaj dla dyfuzora DdS war-
tos¢ nizszg niz dla aparatu, w ktérym utrzymuje si¢ na calej dlugosci temperature
70-—75°C.

Co sie tyczy oszczednoSci osigganej dzieki niskiej temperaturze soku dyfu-
zyjnego, zwlaszcza w fabrykach pracujacych z zawracaniem blota saturacyjnego, to
moge stwierdzié, ze w wielu dunskich cukrowniach rozwigzaliSmy ten problem albo
przez zawracanie bardzo skoncentrowanej gestwy, ktéra nie zagrzewa soku dyfuzyj-
nego, albo przez podgrzanie soku przed defekacja wstepna (oparami z warnikéw
i 5 dzialu wyparki).

Dyr. Wigand. Chcialbym wiedzieé¢, jak przedstawia sie strona mikrobiologiczna
dyfuzji, ktéra odbywa sie w 71—72°C w ciggu 120—130 minut. Czy konieczne jest
dodawanie formaliny? Byé moze, w Danii zakazenia bakteryjne sg slabsze niz
w Niemczech. Wiadomo bowiem, ze zakazenia mikrobiologiczne sa z pélnocy na
poludnie coraz intensywniejsze, np. silniejsze s3 w Niemczech poludniowych niz
W poélnocnych, a jeszcze silniejsze we Wloszech.

Druga sprawa, to odciag, ktéry przy zawartosci 10% suchej substancji w wystod-
kach i zawracaniu 30% wody wyslodkowej wynosi 110%. Przy silniejszym wyzy-
maniu i wigkszych iloSciach zawracanej wody wystodkowej odcigg bedzie prawdo-
podobnie nieco wiekszy.

Inz. Stambul. Czas przebywania Kkrajanki w dyfuzorze DdS sprawdzaliémy,
wsypujac 10 ton krajanki z marchwi. Czas przebywania wynosit ponad 2 godziny,
a wydalanie z aparatu trwalo przeszlo godzine. Wydaje sie, ze jest to do§é powazna
wada, wystepujgca zresztg réwniez w dyfuzji BMA. ‘

Chlodny sok dyfuzyjny -przedstawia niebezpieczenstwo zakazZen w aparacie pro-
gresywnej defekacji wstepnej. W jednej z fabryk po wielu latach bezskutecznej
walki z zakazentami zrezygnowaliSmy z niskiej temperatury soku dyfuzyjnego i opa-
nowaliSmy zakazenia.

Dr Vukov. Czas dyfuzji odgrywa w cigglych aparatach dyfuzyjnych duzg role.
Wegierska dyfuzja ,,J pracuje przy stykaniu sie krajanki z sokiem w ciggu 70 do
75 minut, z czego na aktywng dyfuzje przypada od 55 do 58 minut. Czas wymiany
ciepla i plazmolizy wynosi od 15 do 17 minut. ,

Mgr Sokolowski. Pragnglbym dr Briiniche-Olsenowi zadaé trzy pytania. Jaki
czas dyfuzji uwaza za optymalny? Jaka jest optymalna diugo$é krajanki dla dyfu-
zora DdS i jaki jest przedzial czasu (rozrzut) miedzy wydaleniem pierwszych i ostat-q
nich partii krajanki? '
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Prof. Schneider. Czas przebywania w aparacie wynoszagcy okolo 130 minut
zmierzyliSmy w wielu aparatach DdS, posltugujac sie tg samg metods, ktérg stoso-
waliSmy w badaniach wszystkich innych systeméw dyfuzji. Moge dodaé, ze bada-
liSmy prawie wszystkie istniejace w Europie systemy aparatéw dyfuzyjnych.

Dr Briiniche-Olsen. Na uwagi dyr. Wiganda i prof. Schneidera moge od-
powiedzie¢, ze chociaz lgczny czas przebywania krajanki w aparacie DS wedlug
naszych pomiaréw wynosi okrgglo 110 minut, to jednak z tego tylko ok. 70% od-
nosi sie do wlasciwego czasu dyfuzji, a pozostale 30% czasu odpowiada przechodze-
niu przez strefy wymiany ciepla. Dzialanie ciepla na krajanke wecale nie jest w dy-
fuzorze DdS silniejsze niz w innych aparatach dyfuzji ciaglej. Potwierdza to fakt,
ze wystodki z dyfuzji DAS zazwyczaj daja sie latwiej wyzymaé niz wyslodki z in-
nych aparatow.

Prawdopodobnie wigze sie to z przeciwpradowym sposobem podgrzewania kra-
janki, ktore przebiega w dyfuzorze DdS bardzo lagodnie. Krajanka — w przeciwien-
stwie do innych systeméw — nie styka sie nigdy z sokiem o temperaturze wyzszej
niz temperatura dyfuzji. Przegrzanie powierzchni krajanki jest wiec wykluczone.
Cel zagrzania jest jednak osiggniety, o czym §wiadczg wykonane w Danii i Szwecji
oznaczenia substancji wytracalnych kwasem w wodzie wyzymaczkowej. W wodach
wyzymaczkowych aparatéw dyfuzyjnych, pracujacych z zaparzaniem Kkrajanki, nie
wystepuja substancje wytrgcane kwasem — tak jest réowniez w przypadku wad
wyzymaczkowych aparatéw DdS.

W odpowiedzi dyr. Wigandowi podam, ze zuzycie formaliny — jak w wigkszosci
systemow dyfuzji — zalezy od stanu bakteriologicznego umytych burakéw. W fa-
brykach pracujgcych z wodg czystg lub sterylizowang przed jej uzyciem w pluczce
burakéw, mozna utrzymaé dyfuzje DdS w stanie wlasciwie sterylnym bez uzycia
formaliny. Jezeli jednak buraki sg zakazone przez kontakt z wodg gorszy, trzeba
liczy¢é sie z konieczno$cig pewnego zuzycia formaliny.

Jak slusznie wspomnial dyr. Wigand, w Danii produkujemy tylko wyslodki wy-
zete do okolo 10% ilosci suchej substancji. Istniejg jednak aparaty DdS, np.
w Szwecji lub NRF (Cukrownia Briithl), w ktérych suszy sie¢ wyslodki i dlatego
wyzyma je silniej. Réwniez i w tych przypadkach dyfuzja DdS pracuje bez za-
rzutu, a silniejsze wyzecie wplywa na zmniejszenie strat cukru w wystodkach.

Warunki mikrobiologiczne w soku dyfuzyjnym, o ktérych moéwil prof. Schneider,
sg dzieki ostudzeniu soku do 20—25° raczej korzystne, poniewaz wszystkie niebez-
pieczne bakterie majg optimum rozwoju w wyzszych temperaturach. Pod tym wzgle-
dem dyfuzja DdS przewyzsza inne systemy, w ktérych prébowano masladowac spo-
s6b wymiany ciepta dyfuzji DdS, osiagnieto jednak zaledwie 40 do 50°, a wiec
optymalng temperature rozwoju niebezpiecznych bakterii.

W odpowiedzi mgr Sokolowskiemu podaje, ze w Danii pracujemy zwykle z kra-
jankg o dlugosci od 10 do 15 m/100 g.

Prof. Zagrodzki. Popieram zdanie dr Vukova, ze wlaSciwy czas procesu dy-
fuzji krajanki powinien wynosi¢ 70, a maksimum 90 minut. Dlugi czas procesu
w aparatach dyfuzyjnych DdS dowodzi niedostatecznego dostosowania aparatury
do wlasciwo$ci tkanki burakéw. Powoduje to tylko pozornie matle straty cukru
w wyslodkach, natomiast wigksze sg straty nieoznaczone i ilo§¢ melasu. Wydaje
sie wiec, ze tak pieknie przedstawiona przez dr Briiniche-Olsena dyfuzja DdS wy-
maga dalszego ulepszenia, aby mozna bylo skrécié¢ czas trwania procesu, ktéry wy-
nosi obecnie od 110 do 130 mnut (w Polsce $rednio 120 minut). Réwniez rozrzut
czasu przebywania krajanki w aparacie, wynoszacy wedlug naszych pomiaréw od 85
do 130 minut, jest stanowczo zbyt duzy.



