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INDUSTRIA ZAHĂRULUI.

ZAHĂRUL.

Zahărul este un corp organic, cu un gust 
dulce și plăcut.

Se găsește în unele plante zaharifere, cum 
sun|t sfecla și trestia de zahăr, singurele în­
trebuințate în industrie, cea dintâi la noi, cea 
d’a doua în țările calde. In mai mică cantitate 
se găsește în: morcovi, țelină, pepeni, porumb, 
iar în cocenii verzi de porumb în proporție 
de 8—ii%. ■

Zahărul (zaharoza) extras din sfecle și com­
plect purificat prin rafinare este absolut iden­
tic cu zahărul rafinat provenind- din trestia 
de zahăr. Zahărul din trestie eră cunoscut 
Indienilor, Chinezilor și oare căror popoare 
din) Oceania încă de acum 2 mii de ani și se 
numea sare indiană. Etimologia chiar a cu­
vântului „zahăr" ■— din sanscritul sakara, în 
Talmud sakkara — arată origina indiană a 
zahărului.

Arabii desvoltară cultura' trestiei și industria 
zahărului și o transportară în țările cucerite 
de ei: Egipt, Maroc. ' - •
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Ir» Europa primele cantități de zahăr s’au 
importat, mai înitâi la Constantinopol, apoi în 
orașele italiene care erau în relațiune cu A- 
rabii. Așă, în Veneția primul transport s’a făcut 
Ia 996; d’aci s’a răspândit și’n Europa centrală.

P’atunci zahărul eră scump; se întrebuință 
ca medicamenit și se vindea în farmacii, pentru 
că singura plantă ■ din care se extrăgea eră 
trestia de zahăr, care n|u puteă fi cultivată de 
cât înl țările cu.' o climă caldă.

Prețul zahărului ă suferit 6 scădere de cânid 
a început să șe fabrice din sfeclă; dela 60 de 
lei cât se vindea în vremea veche, ajunsese 
înainte de răsboiu, pe piețele Angliei, la 35 
de bani chilogramul.

In 1605, agronomul Olivier de Serres con- 
stața că sfeclele conțineau zahăr,. iar în 1747, 
Mărggraf, chimist- germani, a observat căz za- 
liărul se găsește-și în rădăcinile altor plante.

Achard,' elevul și succesorul lui Marggraf 
continuă- aceste lucrări și după. lungi și grele 
încercări reuși să fabrice zahăr din sfecle în 
uzina ce o .construi la Cunern (Silesia 1799), 
prima,' fabrica de zahăr' de sfecle. In; urmă 
câtevă fabrici se .făcură în Germania, însă 
tot nlu puteau aduce concurență zahărului de 
trestie, care se trimeteă din Arabia, din cauză 
că atunlci sfeclele erau sărace în zahăr, con­
țineau 5.—8%. Astă-zi prin diferite selecțiuni 
și culturi raționale au 14—20% materii zaha­
roase. De când Napoleon I, în 1810, sprijini 
industria zahărului de sfecle prin blocus con­
tinental, care opreă importul zahărului de tre­
stie, industria zahărului dm sfecle se des- 
voltă repede în Franța; la 1828, în interval de 
18 ani,. se găseau 103 fabrici.; :Că.țre această 
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epocă a început și în Prusia fabricarea za­
hărului apoi îri Rusia, Boemia și Belgia.
. Zahărul este uni aliment de primul .ordin: 
este absorbit de organism, întreținând viața, 
procurând prin arderea lui, căldura și energia 
nlecesară existenței noastre. După cercetările 
fisiologistului. italian Mosso, zahărul este un 
alimenlt care trece repede în sânge deci e in­
trodus înl organism, suferind numai o dedu­
blare în dextroză și levuloză^ provocata' de 
sucurile stomacului. Dacă1- introducem! deodată 
prea mult zahăr îm organism, așă ca el să nu 
fie imediat întrebuințat în mUșchi, atunci1 se 
transformă în -grăsime, constituind o rezerva 
pentru trebuințele viitoare.

Zahărul este în) întregime asimilat, nelăsând 
nici un rezidiu. Toate celelalte alimente au o 
cantitate mai mare sau mai mică de substanțe' 
nefolositoare. Așă făina are 14—18% apă, care 
n’are nici o valoare nutritivă; carnea de vacă 
conține abeă 40% substanțe alimentare. ■

Zahărul fiind în întregime solubil, organi- 
zmul nostru n’are nici o perdere de energie 
pentru a-1 asimila. Din contră;, pentru cele­
lalte alimenlte se pierde o. energie mai mult 
sau mai puțin mare pentru a le aduce' în stare 
de a fi asimilate, așă că o parte din valoarea 
lor nutritivă se nimicește îri timpul acestei 
transformări.

Sa nu se confunde, zaharina cu zahărul (za- 
haroză), căci diferă priril constituția sa chimică 
și proprietăți. Zaharina este un produs, de­
rivat din huilă; este foarte solubilă în apă și 
de 300 Jde ori mai dulce ca zahărul; un gram Ide 
zaharina (dizolvat în 70 de litri de' apă dă lacelaș 
gust ca și* 4 grame de zahăr .'dizolvat numai 
înitr’un litru, de apă. Zaharina nu-se asimilează 
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în! organizm, nu ne hrănește, ci se' dă afară prin 
urină așă cum se introduce. Zahărul din contră 
se transformă, se asimilă în organism.

‘Medicina recomandă ^zaharina cu oarecare 
măsură - persoanelor atinse de diabet, pentru 
a nu le agravă boala dacă s’ar nutri cu zahăr.

Prin) aparate înregistratoare de forța s’a con­
statat că zahărul. produce energie musculară 
și anume, un individ care se nutrește cu zahăr 
are atâta energie ca acelă care s’ar nutri bine 
cu diferite alimente. Daca cineva iea 50 gr. 
de. zahăr după prânz, atunci nu mai simte obo­
seală' către orele. 4 sau 5.

Numeroase, experiențe făcute în diferite țări, 
fie asupra soldaților în| manevre, fie în exer­
cițiile sportive ale .oamenilor și cailor, au probat 
înj deajuns importanța zahărului pentru a da 
energia musculară. S’a constatat, că soldații o- 
bosiți. de mers își recapătau repede forțele, 
luând zahăr în dișoluțiune. . Prin urmare se 
recomandă întrebuințarea zahărului ca o com- 
plectare a rației alimentare zilnice a soldatului 
cu scopul de1 a mări îvaloarea nutritivă a acestuia 
și d’a economisi sau evită creșterea rației de 
came pe timpul manevrelor sau răsboaelor.

Zahărul influențează .favorabil în exercițiile 
de sport. Căpitanul Steinitzer într’o excursiune 
pe munți se simțea istovit de oboseală; luând 
însă1 200 gr. de zahăr, putu să-și continue dru­
mul recăpătându-și puterile.. Este mai bine să 
se iea zahărul- în| dișoluțiune. în apă, decât în 
stare isolidă.

Zahărul influențează și asupra intelectualilor. 
Scriitorii, conlstată' că oboseala, creerului este 
înlăturată dacă beau o soluție zaharată. Doza 
zilnică este-.de 50—60 gr. luată odată sau de 
mai multe ori în), doze; de 5—15 grame.
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Cercetându-se desvoltârea consumației za­
hărului, se explică pentru ce unele țări con­
sumă mai mult zahăr decât altele, deși se 
vinide cu acelaș’ preț, arătând că’n Anglia, 
America, Australia enorma'consumație (fiecare 
locuitor conisumă aproximativ pe an 45 kgr.,- 
iar la n(oi numai 5 kgr.) este în legătură cu 
obiceiul ce-1 au d’a beă băuturi calde, cafea, 
care datoresc valoarea lor alimentară zahărului 
ce-1 conțin. . ' .

S’a mai constatat însă că țări ca Anglia și 
Statele-Unite, unde obiceiul ceaiului este mai 
înrădăcinat, consumă mai mult zahăr, decât 
Franța, unde se bea vin, ori Germania unde 
se bea bere. Că zahărul se consumă mai. mult 
într’o țară. decât într’alta, probează o desvob 
tare mai mare industrială și: economică a țării, 
așă că s’ar puteă anunța că consumația za­
hărului dintr’o țară măsoară gradul ei de pros­
peritate. Adăogarea zahărplui în pâine în , pro­
porție de 2%, ar mări consumația lui, iar 
pâinlea ar câștigă în calitate. Diferența’ mare 
între 5 kgr.. de .zahăr cât se consumă , la njoi 
în mediu pe an și pe locuitor și 16 și 18 kgr. 
cât b e consumă în Franța și în Germania sau 
45 kgr;.în.Anglia, se explică: ■,

1. Prin .lipsa de cultură a noastră, /pentru 
că nu știm, nu suntem adânc pătrunși de 
adevărata valoare nutritivă a zahărului.

‘2. Pentru că zahărul din cauza prețului mare 
cu care se vinde la noi, comparativ cu, acela 
din țările occidentale, pătrunde mai greu 1* 
sate.



Industria zahărului. ~
Fabricarea zahărului de sfecle aparține gru-, 

pului „industria agricola'1 pentru că tratează 
direct produșii pământului și dă un aliment 
de prima necesitate: zahăr sau un produs in­
dustrial: alcool, amidon și rezidiuri cu o vaj- 
loare. mare pentru agricultură.

'Din industria agricolă fac parter fabricile de 
zahăr — care trebuesc construite într’un, pentru 
de cultură de sfeclă, în apropiere de o gârlă 
mare, apă' multă și de linii ferate, de gări — 
apoi fabricele de glucoză, distilăriile de spirt 
din sfecle, cartofi, cereale, fabricele de amidon 
■din cereale și cartofi (feculă), fabricele, de 
bere, etc.

Printre aceste industrii, fabricile -de zahăr 
din. sfecle au un mare interes nu numai că ne 
dau zahărul, uni produs 'de necontestată valoare 
alimentară,1 ci și pentru că producția sfeclei 
exercită'o influență binefăcătoare asupra agri­
culturii prin|:

a) Desele curațifi ale pământului pe care * 
sfecla le cere;

b) Frunzele de sfeclă lăsate pe pământ, pu­
trezind, măresc valoarea ogorului;

c) Rămășițele ieșite din fabricarea zahărului 
sun|t prețioase pentru hrana animalelor, nu 
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numai prin valoarea lor nutritivă, dar și prin 
ușurința cu care se păstrează, ceia ce prezintă' 
o mare importanță, mai cu seamă când nutrețul 
pentru vite, din cauza secetei ce bântue țara 
din când în| când, este scump.

Zahărul șe găsește în țesutul oarecăror plante 
numite zaharifere și - care sunt- întrebuințate 
în industria zahărului. Acestea sunt: '

'i. Sfecla întrebuințată la noi 2. Trestia de 
zahăr întrebuințată . în țările ‘ calde, neputârid 
fi cultivată sub - climatul nostru:

Cultura și selecția au produs un mare număr 
de specii .de sfecle. Să deosebesc sfecle de 
nutreț conținând 4—8°/0 zahăr, sfecle. între­
buințate în destilăriile de spirt cu 8'—12% 
și de fabricele de zahăr cu 14—18%. (Pentru 
chipul -cum se cultivă sfecla de zahăr, ca să 
cuprindă mai mari câtimi de materii zaharoase 
vezi broșura ,C. Lacrițeanu Sfecla, de zaftâr 
îni Cunoștințe Folositoare ' Seria B. iNîo. 38 
Lei 5). _ , , ...ij.i

Sfeclele aduse în, curtea fabricei ■ sunt mur­
dare, pline de pătaânt după 'cum! s’au scos pe 
uni timp secetos sau ploios; sunt descărcate în 
niște canale lungi și adânci numite transpar* 
toare hidraulice, pentru că prin apa care cir­
culă în partea de jos a acestor canale, sfeclele 
sunt aduse în interiorul fabricei- (Fig. 1).

Transportorul hidraulic este constituit ’din- 
tr’uni canal strimt, la partea inferioară, de 
secțiune semicilindrică 1 în care circulă apa. 
Canalul este perfect cimentat îni interior și 
înclinat cu o pantă variind dela 10—15 mirt, 
pe'metru de lungime.

Sfeclele aruncate Jn canal' supt lupte de-«U- 
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reiiitul de apă și duse la spălător, așezat într’o 
parte a fabricei, unde se face mecanic curățirea 
sfeclelor, preparându-le în așa fel pentru, a 
fi puse în lucru. Sfeclele în .'transportul hi­
draulic suferă o primă curățire.-

Trebue o mare cantitate de apă pentru a 
alimenta un transportor hidraulic. Se socotește 
cam io-litri, de apa-pentru. i kgr. de sfecle 
sau pentru o fabrică care lucrează 400 tone 
pe. 24 .ore, 40.000 ,hl.

Fig. 1.— Sfeclele sunt aduse cu vagonetele.

Prima operație ce trebue s’o facem asupra 
sfeclelor aduse în fabrică prin transportorul 
hidraulic, este să le curățim de pământul a- 
derenfc prin • operația ce se numește spălarea 
sfeclelor, și care se săvârșește în chip' mecanic. 
. Spălarea sfeclelor se face înitr’un aparat nu­
mit spălător. Prinl el obținem sfecle curate, 
fără pământ și fără.'pietre; acestea ar strică 
repede cuțitele- care le taie în bucățele, subțiri. 
(Fig. 2). z ’

Spălătorul consistă dintr'un sghiab mare de 
tablă :rezistentă, CU: o grosime de 6—8 mm., în 
care se mișcă un fus prevăzut cu măi multe 
brațe metalice. Spălătorul trebue să fie tot­
deauna ..plin cu apă curată și pe măsura ce 
apă murdară se scurge afară, altă apă proas­
pătă ■ vine - în spălător, . , ,
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Sfeclele ajunlg în fabrică la oarecare adân­
cime sub nivelul pământului, iar spălătoarele 
se găsesc în general la suprafața pământului; 
se înțelege că trebue să ridicăm sfeclele d’a- 
colo și să le introducem în spălător; de aci 
necesitatea elevatoarelor.

Fig.'2.~ Spălătorul.

Ini fabricele de zahăr se întrebuințează trei 
feluri de elevatoare: i; Cupe cu lanțuri 2. 
Roată cu cupe ca roțile întrebuințate de gră­
dinari pentru a udă păniânțul cu zarzavat. 
3. Elicea lui Archimede,

Fig. 3. . Elicea lui Archimede,

Aceasta din urmă se găsește foarte des în 
industrie, pentru că este foarte comodă; cere o 



12 140

■ cheltuiala de energie' foarte mică și întreținerea 
sa este foarte simplă și ușoară.

Elicea lui Archimede este constituita 'dintr’un 
sghiab de 'tablă înlclinat de 450 sau cevă mai 
mult, în; care se mișcă făcând dela 20—45 în- 
vârtituri pe miniut, un'fus prevăzut cu o elice 
de tabla destul de tare, cu o grosime de 8 mm.

Cântărirea sfeclelor. Sfeclele ‘ mai ’nainte 
d’a initră în lucru trebuesc cântărite pentru că 
este nlecesar să' cunoaștem cantitatea zahărului 
intrat în fabricație. Cântărirea lor se face cu 
o basculă automatică. „Chrpn|os“.

Ea se'umple și se golește singură. Intrarea, 
sfeclelor înj basculă, • este oprită în momentul 
când ea se golește. Imediat ce bascula s’a 
golit, sfeclele continuă s’o umple din nou.

' Pentru că nu se poate regula intrarea sfe­
clelor în balanță așa1 ca1 să avem totdeauna a7 
ceiași cantitate spre ex.: 400 kgr., numită greu­
tate normală, de oarece sfeclele vin repede, 
bascula Chronos are uri dispozitiv special care 
arată și fracțiile din sută sau zeci de kilograme.

Mașina de tăiat sfeclele. Cuțite. Dini basculă 
sfeclele cad într’o mașină, un|de se taie în 
felii subțiri 'și mici, cu lungime .cuprinse între 
5—10 cm. numite tăeței. o . ■

Mașin|a de tăiat sfeclele se compune dintr’un 
disc orizontal de tuciu sau oțel, prevăzut ou 
mai multe deschideri dreptunghiulare în care 
se așează purtătoarele de cuțite. Discul- este 
străbătut de un| ax vertical 'de care- este fixat 
și poate să se miște împreună cu el cu ajutorul 
unui angrenaj și â unor roți care se găsesc la 
partea superioară. (Fig. 4).

Pe disc, și de -, jur împrejurul lui se găsește 
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un înveliș de fonta sau tablă rezistentă, formând 
ca o cutie cilindrică, unde vin și se strâng 
sfeclele dini bascula printr’un mic Lsghiab.

Diametrul discului este variabil după lucrul 
ce trebue să-l facă, dela i m. 25—2m.; discul 
se poate învârti cu o iuțeală de 1 învârtituri 
pe minut. Astăzi discurile și .mașinele de tăiat 
sfeclele, cu un diametru mare dle 2m., se în 
vârtesc cu o iuțeală de 60 de învârttițuri, iar

Fig.,4.— Mașina de tăiat sfeclele ■ 
și' în care la fund e un disc care, poartă cuțitele 

de tăiat sfeclele. ' '

acele cu un diametru mic,. pot avea 1,20 învâr­
tituri. Sub această mașină se găsește un sghiab 
lung înclinat, de tablă, pe unde tăețeii cad în 
cazane în care se face extragerea zahărului.

Pentru ca să obținem niște tăeței regu­
lați trebuie ca sfeclele care'se găsesc pe dis­
cul conținând cuțitele să fie destule, așa că 
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prin' greutatea lor sa apese tinele pe altele și 
să. stea fixe pe cuțite, ca să nu se miște când 
discul' se învârtește. Pentru a realiza această 
condiție, trebuie să nu lăsăm1 nici odată ca 
discul să se învârtească când mașina este a- 
proape goală, ci să avem mereu un ’stfat de 
sfecle de 26. cm. grosime. .

Cuțitele întrebuințate mai des sunt cuțitele 
crețe, pentrucă produc niște feliuțe de sfecle 
asemenea cu olanele de pfe acoperișul caselor, 
gura cuțitelor ațe forma unei linii frânte cu 
unghiuri egale. Aceste lamele dau apei o mare 
suprafață de contact și. hu -se îndeasă în difu­
zoare. • | .. ; •' , j | J ! Ll_! ST*I

Extragerea zamei din sfeclă. Difuziunea.
Zahărul se găsește sub forma unei disoluțiuni 
diluate în celulele sfeclei, de unde se extrage. 
In acest scop s’a întrebuințat succesiv: proce­
deul pteselor, al aparatelor centrifugale, difu­
ziunea. . ' / . '

Procedeul presielpr constă în a rade mărunt 
sfeclele cu ajutorul unor mașini speciale. Ră- 
zătura de sfeclă se introduce în niște saci de 
lână și aceasta sub influența preselor hidrau­
lice lasă să se. scurgă zeama zaharată.'Astăzi, 
procedeele preselor și aparatelor centrifugale 
sunt părăsite, pentru că rămâneau în borhot 
mari cantități de zahăr. Se întrebuințează nu­
mai procedeul prin difuziune.- [

Pentru aceasta, sfeclele după ce se cântă­
resc cu bascula „Chronos“, se tae în felii, se 
introduc printr’un sghiab mobil în niște vase 
mari, de, 40—iod hl., numite difuzoare, unde 
se extrage zeama zaharată, cu ajutorul apei 
câl’de, aplicând principiul fizic, cunloscut sub 
numele de difuziune. Acesta este un fenomen 
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de deplasare, în care părticelele corpurilor li­
chide sau gazoase se mișcă fără impulsie me­
canică sau fără intervenirea forței chimice.

Sfecla se . compune dintr’o mulțime de ce­
lule mici, pline cu zeamă' zaharată. Dacă se 
afundă o bucată de sfeclă în apă, zeama zaha­
rată va eși ■ din ea prin membranele celulare, 
iar apa îi va lua locul, adică șe va produce' 
o difuziune. Difuziunea mai întâi. se limitează 
la stratul extern al celulelor, dar echilibrul de 
densitate va fi repede. atins între lichidul. in- 
tertior al celulelor și lichidul exterior în care 
se 'găsesc; cum celulele sunt lipite unele de 
altele, zeama zaharată din celulele stratului 
extern va juca, la. rândul: ei, rolul lichidului 
exterior față de celulele stratului vecin și di­
fuziunea va continua să se facă dela celulă la' 
celula. Se înțelege că fenomenul' va fi continuu 
și va sfârși prin a pătrunde prin celulele ;din 
mijloc ale bucății de sfeclă. -

Difuziunea se va opri, când. va fi echilibrul 
de densitate între lichidul interior al' tuturor 
celulelor și lichidul exterior conținut în vas.

Dacă-, în acest moment se diluiază apa din 
vas; echilibrul se rupe și difuziunea va reîn- 
cep|e până când se va obține un nou echilibru; 
pricepem de- aci, că iuțeala de difuziune; șe 
mărește cu diferență de densitate între lichi­
dele interne și externe. Cu cât vom1 adăoga 
mai multă apă în vas,: cu atât această dife­
rență de densitate va rămâne mare, prin .ur­
mare mai repede și mai complectă va fi ex- 
tracțiunea.

Proporția apei întrebuințare este deci unlul 
din factorii principali, peptru. extragerea za­
darului; în practică se zice, că epuizarea de­
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pinde de proporția, zămei trasă și intrată în 
fabricație.

Se înțelege, că durata contactului este un 
al doilea factor, căci trebiie un timp oarecare, 
pentru ca difuziunea să pătrundă în păturile din 
năuntru ale bucățelelor de sfecle.

Prin experiență 'se mai constată că, prin căl­
dură difuziunea- se face mai repede.

In fine, cu cât bucățelele de sfeclă sân|t mai 
mici și extragerea zahărului se face mai bine.

Difuziunea industrială se face înitr’o serie de 
vase cilindrice, metalice,' (tuciu și tablă) de 
țo—lob hl., numite difuzoare, în număr de 12, 
14, 16 sau chiar 18 după mărimea fabricei, co- 

■ nunicând' unul cu altul prin tuburi, plecând 
lin fundul fiecărui difuzor, pentru a se ter-

Fig. 5. — Cum sunt așezate difuzoarele în linie.

muia ,.fa partea superioara ' a difuzorului ur­
mător. ■ •, ’

Când, vasele sunt așezate circular, cu­
țitele se așează în centru;, tăețeii de sfeclă 
cad într’un sghiab înclinat de 450, care se poate 
mișca în jurul' unui ax vertical, așa ca să-l pu- 
țem1 .adpcp ^supra'fiecărui vas.
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In bateriile în linii, m'așina de tăiat sfecla se 
așează la un capăt. Tăețeii de sfeclă simt aduși 
până în dreptul fiecărui difuzor și cad înăuntru 
prin câte un mic sghiab, până se umple.

Tăițeii săraci în zahăr, (0,20—o;4o°/0), se 
scot afară din fabrică, sub numele de borhot 
și se întrebuințează la ‘îngrășatul vitelor.

Apa caldă devenind zeamă zaharată, trece 
dintr’un difuzor într'altul, până la al 14-lea 
sau al 16-lea, toate pline cu felioare subțiri 
de sfecle, și capătă concentrația în zahăr do­
rită'. '

'jOunoțtlnte Folositoare" Seria D. No. 20f



- Zeama de sfeclă și curățirea ei.
Din zeama zaharată brută, care are o tuloare 

brună-neagră, extragem zahărul, după ce am 
eliminat impuritățile cari împiedică cristaliz- 
zarea zahărului.

Impuritățile conținute în zeama de difuziune 
și care se mai -numesc „nezahăr“ sunt:

i. Materii organice neazotate ca: acizi or­
ganici, alte feluri de zahăruri cari fac neplăceri 
fabricanților, ca zahăr rafinoză și invert, prin­
cipii colorante.

2. Materii organice azotate ca: materii albu- 
minoide, apoi substanțe amidate.

3. Materii minerale ca: potasă, sodă silice, 
acid fosfbric, sulfuric.

Agenții întrebuințați la purificarea zemei de 
difuziune sunt: varul (Ca O), anhidrida car­
bonică (CO2) și anhidrida sulfuroasă (SO2).

Varul (Ca O), cu ajutorul căldurei sterili­
zează zeama de difuziune, iar fermenții sunt 
târâți în precipitat. Materiile albuminoase sunt 
precipitate în cea mai mare parte, rămânând 
mimai o mică parte care trece în lichidul clar.

Cantitatea de var de întrebuințat pentru a 
neutraliza aciditatea zemei și pentru a preci­
pita impuritățile este cam 1,5—2 kgr. pentru 
109 litri de zeamă. In practică țrebue să îp- 
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trebuințăm ceva mai mult, Cam 2, 2 kgr* — 
2, 6 kgr. pentru i oo kgr; de sfeclă. La sfâr-' 
șitul campaniei,' când sfeclele sunt mai alte­
rate, dela 2, 8—3 kgr. z

Din malaxoare, amestecul de zeamă cu var, 
cade. în niște vase mari, cilindrice înalte dela 
6-—8 m1., numite.’saturătoare.

Zeama zaharată turbure . se trece, sub pre­
siunea cam de 3 atm., în niște filtre-prese, 
formate din cadre, îmbrăcate cu pânză filtrantă 
de iută sau bumbac. Se obține de oparte o 
zeamă zaharată limpede ’ de culoare -galbenă și 
mai curată, iar -de altă parte niște .turte de 
spumă de var, însoțite de impuritățile pe care 
varul le-a luat dela. zeama, zaharată și cari ne 
fiind de nici un folos pentru fabrică, se aruncă;.

Când lucrul în fabrică, este normal, filtrația 
se. face ușor, turtele sunt consistente, spon­
gioase, ușoare la spălat și șe desfac ușor de 
pânzele filtitului; căzând, produc un| sgomot 
caracteristic.

Zeama limpede,., galbenă,' este -împinsă de 
pompe în alte vase- aci se,.tratează din nou 
cu. var, apoi din nou cu-anhidridă carbonică și' 
din nou șe filtrează'. . . '

Se obține deci prinfiltrare, o 'zeamă mai 
decolorată și mai curată, numită zeamă 'de satu­
rația II-a, pentru că i s’a maii eliminat, prin 
varul adăogat, încă o parte din impuritățile 
ce le conținea zeama brută.

Adăogirea laptelui de var are de scop, nu 
numai d’a separă -mare parte din substanțele 
organice ' formând cu- oxidul. de calciu com- 
binațiuni insolubile, ci d’a împediica alterarea 
zemei sub influența acidității. - '

SulfUația. Anhidrida sulfuroasă; (SO2) pe 
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lângă .puterea decolorantă, m'ai. are și o ac­
țiune de curățire.

Sulfitația se întrebuințează la zeamă de a 
II-a carbonatație la eșirea din filtre-prese și 
înainte de-a trece prin filtrele mecanice.

Zeama de a Il-a carbonatație se fierbe pen­
tru a -descompune bicarbonații, apoi se filtrează.

După sulfitație, zeama se fierbe pentru ca 
apoi să se filtreze.

Sulfitația poate merge - până când lichidul 
rămâne alcalin, chiar la 900 C.

Concentrarea zemei. Siropul. Cristalizarea 
zahărului.

Zeama zaharată curățită de cea mai măre 
parte din impurități prin .tratamentul calco-car- 
boriic, decolorată prin sulfitație, conține —pe 
lângă substanțele organice și minerale, care 
nu s’au putut elimina — aproape tot zahărul 
extras din sfecle, însă în. soluție foarte diluată 
cu 13—15%) zahăr.

Pentru a-1 face să cristalizeze, trebue să con­
centrăm' această soluție, să-i luăm apa prin eva­
porare, până ce devine suprasaturată.

. Această concentrare nu se face la aer liber, 
căci la temperatura de fierbere, care cores­
punde la presiunea atmosferică, o parte din 
zahăr ’s'ar carameliza, colorând masa. De aceia 
se 'evaporă zeama sub presiune redusă, la tem­
peratură joasă, sub ioo° C, în niște aparate 
numite cu efect multiplu.

1. Se supune zeama zaharată, așa cum-, se 
găsește diluață, la fierbere în vid parțial, în- 
călzind:o cu vapori în 3, 4 sau 5 vase mari 
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metalice, cilindrice, pe care zeama le străbate 
succesiv. -i

'In vechime se evapora zeama 'la aerul liber,. 
la presiunea atmosferică și pe. foc direct, însă 
rezultă o mare distrugere de -zahăr-.și o colo­
rație mai pronunțată a siropului, fără să mai 
vorbim de enorma consumație de combustibil. 
Zeama eșind din aparatul de fiert a devenit un 
sirop destul de gros, cu o culoare ca’ a (chihlim­
barului mai mult sau mai puțin închisă, con­
ținând cam 50% zahăr (300 Beaumd), purtând 
numele de ■ sirop.

Fig. 6. — Aparat cu efect multiplu pentru concentrarea 
zahărului. Ă = Intrarea zemei zaharate în primul cazan. 
C. B. M. D. = trecerea dintrun cazan în altul. E. F. G. 
H. N. = trecerea vaporilor .dintr’un cazan în altul până 
la condensor (I.). L. = Pompe care trage siropul și-l 

împinge în filtre.

2) Se introduce oarecare cantitate dini acest 
sirop într’un vas aproape identic ca formă 
interioară cu cele ’ dela evaporare, dela prima 
fază, încălzit asemenea cu vapori, numit a- 
parat de fiert (fig. 7) -și se supune din nou la 
fierbere în'vid parțial. s ,
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în partea superioară, cazanul are un tub la­
teral, prin care se face vidul.

Vaporii vin în țevăria printre care se gă­
sește siropul destinat să fiarbă, pentru, a fi 
transformat înt-r’o masă cu cristale de zahăr. 

'Niște ferestre lasă săjse vadă înăuntrul ca­
zanului, iar la partea de jos este un capac, prin 
care golim cazanul.

Să vede atunci că se produce o cristalizație, 
niște mici grăunțe de zahăr, care să ridică la 
suprafața siropului. Se umple acum puțin câte 
puțin aparatul cu sirop și se conduce operația 
înz așa fel, în cât zahărul care să separă prin 
suprasaturație să nu mai formeze noui cristale, 
ci șă mărească pe cele existente, să facă să 
crească cristalele primitive.
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Când aparatul de fiert s’a umplut până la 
pivelul voiț, se oprește definitiv intrarea si­
ropului, însă se continuă evaporarea încă un 
oarecare timp, obținându-se astfel după 8— 
12 ore o pastă de cristale de zahăr, numită 
massă fiartă de product I, formată cam din 
2/3 de cristale, înnotârid în 1/3 de sirop, impur/ 
vâscos și colorat în verde,. numit sirop verde.

Fierberea este terminată, când luând puțin 
sirop, el se prinde în massă dură, tare, chiar 
în contact cu apa rece.

Se lasă să intre aerul, în acelaș timp se 
deschide cazanul prin fund, unde îi este ca­
pacul. Fiertura aceasta de product I este pri­
mită într’un malaxor.

Se separă cristalele mici. de zahăr. brut de 
siropul în care înnoată, prin niște turbine, care 
fac dela 900—1200 tururi pe minut, prevăzute 
în interior cu, sită de aramă', al căror efect se 
bazează pe forța centrifugă. Cristalele de za­
hăr numite de calitatea I rămân în turbine (pe 
sită), iar siropul,’ numit sirop verde, din cauza 
colorii care o are, este asvârlit prin'sită afară 
și se scurge prin niște sghiăburi .în rezervoare 
așezate'alături. ' '

Siropu^ verde, deși. impur din cauza neza- 
hărului mult ce-1 conține, totuși mai cristali­
zează. In adevăr, pentru aceasta, ,se supune 
din now la fierbere și la o nouă 'cristalizare, 
așa că printr’o nouă turbinare, se obțin cris­
tale de zahăr roșu-închis, de' calitatea II, iar 
siropul care se scurge este- gros, vâscos, a- 
proape negru, cm’un gust și miros displăcut, 
numit melasă. r



Rafinarea zahărului.

Rafinarea are11 de scop de a albi, de a cu­
răța zahărul brut ■ despre. care arii'- vorbit, de 
impurități, de substanțele' organice și mine­
rale și a-1 pune în comerț sub o formă plă­
cută consumatorului.

. Partea principală a rafinării este afinarea, 
adică spălarea zahărului brut în turbinele 'de 
afinație cu apă rece, sub formă de ploaie mă­
runtă, .fină, care dizolvă numai cristalele foarte 
mici de zahăr și melasa aderentă. Se obține 
deci un zahăr mai curat și mai alb, nutnit zahăr 
afinat, iar siropul care se scurge din turbină, 
numit sirop de afinație, o parte se întrebuin­
țează la afinarea zahărului brut de calitatea 
I, iar altă parte se trime.te cu ajutorul unei 
pompe în 'rezervorul unde se găsește siropul 
de sfeclă. De aci se trage în aparatul de fiert 
zahărul /brut și se face fiertura de zahăr brut 
de calitatea I..

Zahărul brut galben în cristale mici obținut 
din siropul de sfeclă, numit și zahăr brut de 
calitatea I, devenit mai alb prin afinație, cât 
și zahărul brut roșu de calitatea II, obținut 
prin: fierberea și cristalizarea, siropului verde, 
șe țppiesc Jn apă caldă 90—Ș5°C, separat îp 
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câte un cazan cilindric prevăzut fiecare ■ cu 
câte un agitator,
• Disoluțiunile acestea numite clersa. I-a și a 
II-a, corespunzătoare zahărului brut topit de 
calitatea l-a și a II-a, , țrebuesc să arate 30— 
35° Baumd la 90° C; ele se fac puțin alcaline 
(cu o alcalinitate de 0,002—0,005% Ca. O)> 
adăogându-se. foarte puțin lapte de var sau 
var (Ca O) în praf. - '

Clersele l-a și a II-a, obținute după cum 
am spus mai sus,, trec prin niște filtre țver- 
ticăle, pline. cu cărbune de oase în bucățele, 
care rețin părticelele în suspensie, filtrând să­
rurile de calciu și absorbind materiile colo­
rante și cu miros. ,

Clersele l-a și. a II-a, după ce ies din fil­
trele cu cărbune animal, se fierb în vid, în 
aparate speciale adăogându-se și .0 mică can­
titate de ultramărin, pentru a neutraliza co­
loarea galbenă, a zahărului.

Din clersa. I obținem fiertura de zahăr cu­
bic și căpățână, iar din cfersa.II fiertura de 
zahăr tos.

In rafinărie avem1 neyoe de două, feluri de 
siropuri: .

1) Siropuri numite clersa I. și a II-a din 
care se obțin paste de cristale de zahăr prin 
fierbere în vid.

2. Siropuri saturate și licher cu o densitate 
dela 34—36° Baumd, la cald, care servesc la 
curățirea cristalelor din pastele de cristale de 
zahăr cubic și căpățână.

Aceste paste, ieșind din aparatele de- fiert, 
cad fiecare în' câte un malaxor-refrigețenț, 
unde se amestecă bine, apoi se .toarnă în forme 
metalice, încă calde, conice sau cuburi (plăci).

Formele conice sau cubice pline cu pastă 
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zaharoasă, "se așează în niște turbină mari pen­
tru zahărul căpățână sau în turbinele Adant 

'pentru. cel. cubic,. pentru ca prin învârtirea lor, 
în virtutea forței centrifuge desvoltată, să i 
se scoată siropul impur, în care înnoată crista­
lele- de zahăr.

Pentru acest scop, în timp1 cam de 15—20 
minute cât turbinele se învârtesc, se toarnă 
în turbinele de zahăr căpățână și cubic, sirop 
și licher, soluțiuni saturate și foarte curate 
de zahăr.

Siropul și lichenii trecând priiî massa za­
haroasă, trag cu sine impuritățile, produșii co­
lo ranți sau încărcați cu melasă și printr’un 
sghiab, siropul și lichenii scurs din turbine, 
se strâng separat în câte un rezervor, consti­
tuind siropurile I și ăl II-lea de zahăr cubic 
și căpățână. . 1

Siropurile I de zahăr cubic ■ și căpățână, se 
scurg la început, când turbinele' se pun în 
mișcare, ele sunt deci mâi impure și sunt îm­
pinse- cu ajutorul unor pompe în rezervorul de 
clersa II, care provine din topirea zahărului 
roșu product al II-lea. Tot aci mai vine și 
siropul al II-led de zahăr tos, după cum vom 
vedea mai la vale. Din acestea se face fiertura 
de zahăr tos.

Siropurile al II-lea de zahăr cubic ’și căpă­
țână, care se scurg mai la urmă, după ce s’a 
introdus în turbine' lichenii, fiind mâi curate, 
mai' incolore,1 simt împinse de pompă în rezer­
vorul de clersa I, din care se face fiertura de 
zahăr cubic și căpățână.
. ■ ■ Când lâ scurgerea din turbine siropul apare 
aproape incolor, acțiunea de limpezire este ter­
minată,-turbinele-se opresc și se scot din forme 
atât căpățânile cât și plăcile de zahăr cubic. 



155 37

Acestea din urmă se așează pe niște cărucioare 
și se lasă în cuptoare la 500 C dela. 8—10 ore, 
până se usucă.

Când căpățânile de zahăr, în greutate de' 
3 sau 5 kgr. s’au uscat, se înfășoară în hârtie 
albă ,și 'galbenă și se leagă cu sfoară, apoi 
sunt date în comerț, spre vânzare.

Asemenea,. plăcile de zahăr uscate se taie 
cu mașinile în bucăți cubice și se: împache­
tează tot cu mașinile în mod' automat în car­
toane de 5 kgr., sau cutii de lemn de 25 sau 
50 kgr. Căpățânile de zahăr sparte sau acelea 
nu țocmai bine reușite, precum și. cubicul ne­
aranjat se topesc din nou. și. servesc la pre­
pararea siropurilor și licherului de clersaj.

Cât privește clersa II-a, rezultată din, topîr.ea 
zahărului brut de calitatea Il-a la care mai 
vine și siropul al II-lea de zahăr tos; precum 
și siropurile I'de zahăr cubic și/c^pățână, se 
transformă într’un aparat special de fiert îii 
vid, într’o pastă de. cristale de zahăr, numită 
fiertură de zahăr tos. Aceasta cade într’un ma­
laxor, unde se mai răcește puțin, apoi .printr’un 
sghiab, vine în turbinele de zahăr, tos, unde 
se turbinează, spălându-se cristalele de zahăr 
cu vapori de apă. ' ...

Siropul care se scurge la început, nu este 
tocmai curat, constitue siroppul I de zahăr tos 
și se amestecă cu siropul de sfeclă,-pentru a. 
forma fiertura de zahăr .brut product I, iar 
acela care se scurge, când se spală zahărul tos 
în turbine cu vapori de apă și este :mai curat, 
se numește sirop II.de zahăr .tos și se amestecă 
cu clersa Il-a.

Amestecul de sirop al II-lea de zahăr tos, 
de clersa” II și din siropurile I de zahăr cubic 

II.de
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și căpățâiiă se fierbe, se face din nou fiertură 
de zahăr tos.

Zahărul tos, care iese din turbine este cald; 
■pentru ca să se răcească, se transportă cu 
ajutorul unui leagăn într’o parte a fabricii, 
unde se 'dă la ciur, pentru a separa bulgării 
de zahăr, iar cristalele' de zahăr tos se bagă 
în saci de câte o sută de kgr.

In rezumat, rafinarea zahărului consistă în 
trecerea siropurilor de zahăr prin .filtre cu 
cărbune de oase-și în a spăla cristalele mici de 
zahăr în turbine cu siropuri și licher, soluțiuni 
saturate și curate de zahăr.

Melasa. Melasa este produsul ultim1 al fabri- 
cațiunei zahărului din sfecle; ea este un lichid 
negru, vâscos, conținând o mare cantitate de 
zahăr, în mtediu 45%, față de zahărul din sfecle 
cu 14—180/0, dar care nu se mai poate crista­
liza prin procedeele obicinuite (evaporare), din 
cauza marei proporții de materii minerale și 
organice ce conține.

Azi cea-mai mare parte a melasei, merge la 
destilăriile de spirt;, d 'altă parte mai mică este 
întrebuințată la hrănirea animalelor și’n spe­
cial a cailor, mai cu seamă de când s’a de­
monstrat marea valoare nutritivă și energetică 
a hidratului de carbon și asimilabilitatea ami- 
delor.

Melasa conține la sută în mediu.: zahăr 45, 
apa 20, iar materii streine: săruri 15, substanțe 
organice 20.' Cantitatea de melasă obținută 
este de 5—6 kgr. la suta de kgr. de sfecle.
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In rezumai operațiunile prin care se capătă 
zahărul din sfeclă sunt următoarele:

Sfecla

a) se spală
b) se cântărește
c) se taie felii subțiri, din care
d) se scoate zeama zaharată, iar ce rămâne 

e borhot
e) zeama se limpezește cu var
f) se supune la evaporație

' g) se curăță cu cărbune de oase
li) se pune în forme
i) se dă în vânzare -
j) siropul rămas din spălare și curățire dă 

melasa.

Sfecla de zahăr

Borhot Zahăr Melasă

îngrășarea 
vitelor

hrana 
omului

se fabrică spirt 
sau se -hrănesc 

animalele
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