Povazsky cukor
na ceste upevnenia liderskej
pozicie na slovenskom trhu

Historia spoloénosti

100-rocna tradicia v oblasti vyroby cukru

V roku 1900 bol poloZeny zdkladny kamen fabriky, vtedy eSte
Povazského cukrovaru a uz v nasledujicom roku sa uskutocnila
prva cukrovarnicka kamparn, pocas ktorej sa spracovalo 700 ton
repy za deni. Najvyznamnej$imi osobnostami, ktoré stali pri zrode
Ucastinnej spolo¢nosti Povazského cukrovaru, boli priemyselnik
Ernest Wolf (1862 — 1935) a trenc¢iansky Zupan Julius Szalavsky
(1846 — 1936), ktory bol prezidentom spoloc¢nosti 36 rokov.

V zadiatkoch existencie Povazsky cukrovar zamestnaval 66 sta-
lych zamestnancov a 84 najomnych robotnikov. Pocas kampane
pocet robotnikov stipol na 700.

Povazsky cukrovar presiel v priebehu svojho vyvoja réznymi or-
ganizaénymi formami. Od svojho vzniku az do roku 1948 bol
ucastinnou spoloc¢nostou. V nasledujicom obdobi az do roku
1986 bol narodnym podnikom. V rokoch 1986 az 1989 mal $tatit
koncernového $tatneho podniku. Tesne po neZnej revolicii mal
dva roky visacku $tatneho podniku a od roku 1992 je akciovou
spolo¢nostou. Spolu s organiza¢nymi zmenami v spolo¢nosti do-
chadzalo v priebehu rokov k postupnému zvySovaniu kapacity
spracovania cukrovej repy. Umerne so zvy$ovanim kapacity stvi-
seli aj prestavby podniku az do sticasnej modernej a kvalitnej
technickej podoby.

Najdolezitej$imi stavebnymi projektmi v podniku boli stavby:
diftizia 2 000 t od roku 1964

vapenka 1982
odparka 1987
cukorné silo 9 200 t 1989
nova filtracia surovarne 1993
automatizacia surovarne 1993
energetika — prechod na dvojpalivovy systém 1993 — 94
automatizicia varne 1995

Sucasny stav

Hlavnym akciondrom firmy Povazsky cukor, a. s., je nemecka
spolo¢nost NORDZUCKER AG. Spolo¢nost Povazsky cukor
prevadzkuje zavod Trnava a zavod Trencianska Tepld. Akciova
spolo¢nost Povazsky cukor zastdva na slovenskom trhu vedtce
postavenie z hladiska objemu vyroby cukru, $irky sortimentu
a kvality vyrobkov.

Novy prijem a plavenie repy pre kapacitu 6000 t/den
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Predmetom podnikania je predovsetkym vyroba cukru z cukrovej
repy, popri ktorej st vedlajsimi produktmi melasa, cukrovarnicke
rezky a saturacné kaly.

Priamo v podniku Trencianska Tepld pracuje 147 stilych zamest-
nancov. Ro¢ne sa vyrobi 30 000 — 32 000 ton kvalitného krystalo-
vého cukru eurépskej kvality. V stcasnosti je podnik schopny
spracovat maximalne 2 400 ton cukrovej repy za 24 hodin, od bu-
diceho roka by to malo byt takmer 6 000 t. Repu dodava do cu-
krovaru 83 pestovatelov zo zdpadného a stredného Slovenska.

Technologia vyroby

Cukrovar je rozdeleny na hlavné spracovanie repy a na pomocné
prevadzky, medzi ktoré patria vidpenka (priprava vdpna na Ciste-
nie $tiav), kotolna (priprava technologickej pary, vyuZzivanej
na technologické ucely pri hlavnej vyrobe), Cisticka odpadovych
vod (spraciva plaviacu vodu, v ktorej sa nachadzaji mechanické
nedistoty) a skladové hospodirstvo cukru. NavySe ma fabrika
vlastnu elektréren, ktord je schopna v plnej miere pokryt energe-
tické naroky.

Cukor sa radi medzi najdolezitejSie a najziadanejSie potraviny.
Asi tretina z celkovej svetovej produkcie cukru, priblizne 130 mi-
liénov ton, sa vyrobi z cukrovej repy. Do tohto mnozstva sd zapo-
¢itané aj cukrovarnicke rezky a melasa. Dve tretiny cukru sa vy-
robia z cukrovej trstiny. Cukrova trstina sa pestuje v Azii, Afrike,
Australii a Juznej Amerike, cukrovd repa prevazne v Eurdpe,
ale aj v USA a Kanade. Cukor je, pravdepodobne, technicky naj-
¢istejSou potravinou. Podla noriem by mal obsahovat 99,8 % sa-
chardzy.

Od repy az k cukru

Vysev a dozrievanie

Sejba cukrovej repy sa za¢ina na jar v momente, ked poda dosiah-
ne vyzadovany stupeil obschnutia. Semienka sa vysievaju v cca
20 cm rozstupoch. Pri dobrom pocasi sa prvé rastlinky objavuji
uz po dvoch tyzdnoch. NezZ sa iroda zacne zberat, musi cukrova
repa rast priblizne 180 dni. Za tento ¢as dosiahnu plody repy
hmotnost az 800 g. Na jednom hektéri pody vyrastie priblizne
80 000 repnych buliev, z ktorych sa potom vytazi 8 az 9 ton cukru.

Zber urody

Kampanou sa nazyva ¢as zberu trody cukrovej repy a jej spraco-
vanie v cukrovare. Pocas tohto obdobia st cukrovary v prevadzke
bez prestivky 24 hodin denne. Na Slovensku trva kampan pri-
blizne od konca septembra do polovice decembra. Repa sa zbera
v dvoch fdzach — najprv sa orezd vrchné listy a potom sa vyorava
z pddy. Vyorana repa sa navdza na velké kopy po okraji pola. Do-
pravu do cukrovaru zabezpecuji nidkladné automobily a vlaky.
Skor ako repa prejde cez vratnicu, odoberu sa z nej vzorky a v la-
boratoriach sa zisti jej cukornatost. Ak je vSetko v poriadku, repa
sa zvazi a odchadza na dalSie spracovanie.

Splavovanie repy

Ak cukrovi repu privezie vlak, vagén sa pristavi pri Elfe. Elfa je
stary zauzivany nazov pre splavovacie zariadenie. Silnym tlakom
vody z tohto zariadenia splavujeme repu dolu do kiniet. Kinety st
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$pecidlne kandly, v ktorych voda splavuje repu dalej do fabriky.
Ak repu dovezt ndkladné autd, uklad4 sa do splavov, kde sa dalej
splavuje vodnymi delami. Pri splavovani repy sa pouziva zokru-
hovana plavica, ¢o je voda, ktora sa po pouziti recykluje v Cisticke
a vracia spdt na opatovné pouzitie. V pripade potreby sa okruh
plavice doplia rie¢nou vodou. Dovezend repa sa miesa s kame-
niom, hlinou a chrastom. Pomocou repného Cerpadla sa vhana
do odlucovacov kamena — sokolov. Tu sa oddeluje kamen, ktory
pada do pristavenych vleciek. Ked je z repy odliceny kamen, tre-
ba odstranit chrast. Pomocou $pecidlnych hrablic, ktoré hrabui
hladinu nad splavovanou repou, sa chrast zachytava a oddeluje.

Pranie repy

Po oddeleni kamena a chrastu je cukrova repa pridom vody una-
$anda do pracky. Pomocou $pecidlnych ventilov v pracke sa udrzia-
va vyzadovand hladina vody, v ktorej sa repa mechanicky doklad-
ne a definitivne ocisti od vSetkych necistot. Ked repa prejde
celym procesom prania, prepravuje sa do zdsobnikov repy.

Rezanie repy - rezky

Zo zasobnikov repa postupuje priamo k rezackam. Ostré ocelové
noze repu narezu na rezky s vyzadovanou velkostou a tie sa v dal-
som vyrobnom kroku extrahuji v difizii. Za hodinu sa nareZe
priblizne 100 ton repy. Pri rezani sa noZe otupuju, preto ich treba
vymenit a opat nabrusif na $pecidlnych brusiacich strojoch.

Ziskavanie surovej stavy difuziou

Sladké rezky cukrovej repy padaji do difuzéra. Tam sa vylihuja
pomocou hortcej okyslenej vody a v tomto zariadeni sa protipru-
dovym procesom vysladzaji. Z dolnej Casti zariadenia vyteka su-
rova diftizna $tava, ktora sa dalej Cisti a spractiva. Vyhriovacie ko-
leso na hornom konci difuzéra vynasa vylihované mokré rezky
do rezkolisov, kde sa lisuji. Vylisovana $tava sa vracia spat do di-
fuzéra. Vylisované cukrovarnicke rezky odchddzaji ako vyzivné

krmivo do polnohospodarskych podnikov.

Miesadla cukrovin - sticast varne

Cistenie surovej dif(iznej $tavy

Surova difizna $tava je hnedociernej az Ciernej farby. Jej suSina
obsahuje 85 — 90 % sachardzy a 10 — 15 % necukrovych latok. Ne-
cukrové latky tvoria hlavne minerdly, rozne kyseliny, bielkoviny,
invertny cukor a prirodné farbiva. Tieto latky sa odstranuji pri
epurdcii, Cize pri Cisteni $tavy. Cistenie $tavy ma niekolko fiz.
V prvej faze sa priddva rozpustné vipenné mlieko a oxid uhlidity.
Véapenné mlieko aj oxid uhlicity si cukrovar vyraba v cukrovare vo
vlastnej vapenke. Pridané latky sa v $tave zrazia na pevnd hmotu
uhlic¢itanu vapenatého a na svoj povrch naviazu necukry. Tie sa
nasledne trikrat odfiltrujd. Z tohto procesu sa produkuju saturac-
né kaly, ktoré sa pouzivaju v polnohospodarstve na alkalizaciu p6-
dy aj ako hnojivo. Po dokladnom vy¢isteni sa ziskava ahka $tava,
ktora vynika krasnou Zltou farbou.
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Odparovanie a varenie

Lahk4 $tava sa teraz musi zahustif. Zahustuje sa odparovanim
v patstupniovej odparke viéSinou na 65 — 70 % susiny. Vzniknutd
tazka $fava sa varenim vo varostrojoch pri teplote 70 — 75 °C
a podtlaku vycukoriiuje v trojproduktovom systéme varenia tak,
aby sa vytazilo maximum cukru. Trojproduktovy systém varenia
pozostava z varenia krys$talovej cukroviny, medziproduktovej cu-
kroviny a zadinovej cukroviny. Cely proces sa odohrava vo vakuu,
kde sa zo zarodkov krystalov vytvoria Cisté biele krystaly cukru.

Stanica varostrojov po rekonstrukcii v roku 2003

Odstredovanie, skladovanie a balenie

Odstredenim krystalovej cukroviny v odstredivkiach sa ziska
krystal, ktory potom dopravnikom odchddza do susicky, kde sa
susi pri teplote priblizne 85 °C prefiltrovanym teplym vzduchom,
aby sa neznecistil. VysuSeny cukor nemoze ist do sila hortci, pre-
to sa chladi studenym vzduchom asi na 30 °C. Ked sa hortci cu-
kor schladi, odchadza do sila alebo do zasobnikov v baliarnach.
Bali sa nielen do malého spotrebitelského balenia pre domécnos-
ti, ale aj do velkych vakov pre priemysel. V cukrovare sa bali cu-
kor do 1000 kg, 50 kg, 15 kg, 5 kg, 1 kg a 5 g balenia. Toto je uz
cukor, ktorym si cely néarod sladi ¢aj, kdvu alebo ho pouziva pri
peceni kolacov. Odstredenim medziproduktovej cukroviny sa zi-
skava medziprodukt a zeleny sirup.

Melasa

Sirup, ktory vznikne odstredenim zadinovej cukroviny, sa vola
melasa. Melasa ma eSte stdle vysoky obsah cukru. Je to asi 50 %.
Obsahuje v§ak necukrové latky, ktoré zabranuju dalSej krystaliza-
cii cukru. Pomocou vyspelych technoldgii sa da z melasy eSte vy-
tazit cukor, ale s tym s spojené vysoké naklady, a preto sa v cu-
krovare nerealizuje. Melasa sa pouziva prevazne na zlepSenie
kfmnych zmesi, ale aj v kvasnom priemysle pri vyrobe alkoholu,
kvasnic a kyseliny mlie¢nej. Zvysok vzniknuty po kvaseni sa mo-
Ze tiez pouzit ako krmivo. Na predaj sa melasa na Zelanie zakaz-
nika upravuje.

Tradicia zna¢ky Povazsky cukor® v oblasti vyroby cukru neddvno
oslavila svoje jubilejné 100. narodeniny. M4 certifikovany inte-
grovany manazérsky systém (IMS) pozostavajici z manazérstva
kvality ISO 9001: 2000, manazérstva BOZP — OHSAS 18001:
1999 a environmentdlneho manazérstva podla ISO 14001: 1996.
Najvicsimi odberatelmi z Povazského cukru st okrem obchod-
nych retazcov spolo¢nosti I.D.C Holding a Pepsi Cola. V obcho-
doch najdu bezni spotrebitelia vyrobky spolo¢nosti v zndmych
modrych obaloch s farebnym Cc¢lenenim podla jednotlivych
druhov.
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Historia automatizacie

Vyvoj automatizacie mal aj v Povazskom cukrovare podobny cha-
rakter ako v inych slovenskych podnikoch. Takmer celé minulé
storocie bol v podrudi direktivnych metéd socialistického $tatne-
ho zriadenia. Potravinarstvo bolo v tych ¢asoch na okraji zdujmu,
¢o sa v tejto oblasti citlivo dotklo aj implementécie automatizac-
nych prvkov. Prvotné snahy sprevadzalo v cukrovare manuélne
ovladanie. V 80-tych rokoch minulého storocia bolo riadenie za-
lozené uz na pneumatickych regulatoroch. Regulicia prebiehala
samostatne na kazdom technologickom celku. V tom case bol
v Usti nad Labem vyvinuty poloautomat AV 15 (jednoucelovy
stroj) Specidlne pre cukrovary na varenie zltych cukrovin.

Zasadny zlom nastal pddom Zeleznej opony a prichodom 90-tych
rokov, ked prevadzky, ako su varostroje a surovarne, presli na ria-
diaci systém. Prechod na pokrokovy sp6sob riadenia prebiehal
v dvoch etapach. Najskor sa implementovali riadiace systémy
a potom dochéddzalo postupne k vymene prevadzkovych pristro-
jov. Prvym riadiacim systémom bol Micro XL od Yokogawy.
Po dvoch rokoch pribudol Centum CS, vobec prvy riadiaci systém
tohto druhu v Eurépe. DalSia vyraznd zmena nastala az v roku
2001 prichodom novych majitelov, ktori zakipili PCS 7 od firmy
Siemens. PCS 7 sa momentélne rozvija a aplikuje na vsetky za-
riadenia.

Riadiace centrum (dozoria) pre surovaren

Inovacie sa nevyhli ani prevadzkovym pristrojom (tlakové pre-
vodniky, snimace atd.). Doteraz pouZzivané pracovali v klasickych
prudovych sluckach 4 — 20 mA. Novozakupované prevadzkové
pristroje komunikuji uz po priemyselnych zberniciach. Vymena
vSak nenastane globalne pri vSetkych pristrojoch, pretoze z hla-
diska pouzitia to nie je nutné. Star$ie typy sa budud nadalej pouzi-
vat v tych castiach prevadzky, kde sa nevyzaduje precizne mera-
nie hodnot a budu slizit obsluhe na informéciu. V cukrovare sa
nachéddzaji membranové snimace hladiny, tlakomery, merace pH,
analytické pristroje, vSetky od firiem Siemens, Endress + Hauser
a Yokogawa.

Riadiaci systém PCS7 zabezpecuje v terajsej faze celd hlavnd vy-
robnu ¢ast v $irokom rozsahu od spracovania repy az po vyrobu
kone¢ného produktu. V pomocnych prevadzkach sa okrem zaria-
deni od Siemensu nadalej pouzivaji pévodné systémy Micro XL,
Moore (kipeny Siemensom). Inovicie v tejto Casti sa planuji na
budci rok.

Vizualiziciu zabezpecuje WinCC od Siemensu. Hlavnym do6vo-
dom je fakt, ze na WinCC st zvyknuti majitelia z Nemecka. Ti ho
pouzivaju ako Standard vo vSetkych cukrovaroch v Strednej
Eurdpe, ktoré vlastnia. Orientacia v iom je pre nich lahka a na-
vyse prisposobena aj nemeckou jazykovou muticiou vizualizicie
s moznostou prepnutia na slovenska.
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Dalsou neodmyslitelnou siicastou fabriky st frekvenéné menice.
VyuZivajd sa na reguldciu pohonov, éerpadiel ¢i dopravaikov. Ska-
la vykonov je bohatd — od kilowattovych az po 500 kW. Najvicsie
zastupenie majui menice v rozsahu vykonov 35 az 50 kW. Drvivd
vacéSinu tvoria produkty firmy ABB.

Zavedenie automatiza¢nych prvkov malo a ma ocakavany prinos.
Zvysila sa kvalita i kvantita vyroby, usporili sa finanéné pro-
striedky pri vydavkoch na spotrebu energii a ludskd pracu. Podla
slov podpredsedu predstavenstva Pavla Kyselicu aj zamestnanci
prijimajd zvySujlci sa stupen automatizacie pozitivne: ,, Ked'si na-
$§1 pracovnict uvedomil, Se automatizdcia im Setri doslova nohy, iba hla-
vu nie, tak zaujali Vot nej pozitivny postoj. Hlavnym cielom zavddza-
nia automatického systému je vSak plynulost previdzky. Interné
skolenia v ramci cukrovaru st beznou sucastou zivota vzdy, ked'je
to potrebné po zavedeni novych systémov.

Logistika

Tohto roku zabezpecuje prisun repy do cukrovaru zo 40 % zelez-
nicna a zo 60 % automobilova doprava. V budiicom roku sa bude
celd doprava realizovat vyhradne iba po cestnych komunikaciach,
Zeleznice sa Uplne vynechaji. Dévod je ne¢akane prozaicky — me-
chanické poskodenie. Zelezni¢na doprava je sice schopna priviest
v jednom nékladnom vlaku neporovnatelne vic¢$ie mnozstvo repy,
pri svojej ceste z pola az do cukrovaru je v$ak repa vystavend vel-
kému mechanickému zatazeniu, ktoré vedie k poskodeniu a zni-
Zeniu hodnoty bulvy. To ma za nasledok niz$i vytazok cukru. Pre-
to sa podnik rozhodol od roku 2005 dovazat repu do cukrovaru
vyhradne kamiénovou dopravou. Predstava je takd, aby sa repa do
24 hodin po vyorani dopravila do cukrovaru, kde sa bude prak-
ticky hned po dovezeni spractivat bez jej uskladnenia. Pri plano-
vanom budicoro¢nom spracovani takmer 6000 ton repy denne to
znamena, ze kazdé $tyri mindty bude musiet prichddzat jeden ka-
midn plne naloZeny repou.

Buducnost

Plany spolocnosti do budicnosti si hlavne upevnit si sicasné ve-
duce postavenie na trhu v predaji cukru vyrobou kvalitnych pro-
duktov. Cukrovar presiel v poslednych rokoch rozsiahlou rekon-
strukciou a sucasny majitel, nemecka firma Nordzucker AG, do
nej o¢ividne investovala nemalé finan¢né prostriedky. V auguste
sa dokoncila vystavba novucéi¢kého bloku prevadzky, ktory budi-
ci rok posunie mnoZstvo spracovanej repy az na 6000 ton denne.
Ing. Pavel Kyselica dodal, ze implementacia automatizicie v pod-
niku sa bude v najblizSom obdobi tykat predovsetkym pomoc-
nych prevadzok, kde by radi nahradili existujtice lokélne riadiace
ostrovy jednym vykonnym systémom, pravdepodobne dal$im
PCS7 od Siemensu.

Cukrovar momentalne nema centralnu dozoriiu a myslienkou
zriadenia jednej riadiacej centraly sa vedenie zaobera uz dlhsi cas.
Po skonceni hlavnej fazy rekonstrukcie fabriky v budicom roku

pride na rad aj realizdcia tejto otazky.

Na zaver by sme sa chceli podakovat vSetkym pritomnym panom,
Ing. Pavlovi Kyselicovi (podpredseda predstavenstva), Ing. Joze-
fovi Frohnovi (vyrobny manazér), Ing. Ludovitovi Suldkovi
(hlavny inzinier) a Ing. Pavlovi Provaznikovi (Fuzzy, s. r. 0), Ze aj
napriek ¢asovej tiesni prejavili ochotu a trpezlivost pri sprevadza-
ni a vysvetlovani po jednotlivych prevadzkach podniku.

Branislav Blozon
Anton Gérer
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