Az oldatot ugy tudjuk a leggyorsabban stiriteni, ha a forraspontjaig melegitjiik. (A forraspont alatti h6meérsékleten
is parolog a folyadék, de csak a feliiletén, és ha erre hagyatkoznénak a ,bestritésnél”’, ez a cukorgyartas folyamatat
nagyon lelassitana.)

A folyadékok forraspontja fiigg a kiils6 nyomastol. A tiszta viz példaul a szokasos légkori nyoméason 100 °C hémér-
sékleten forr, magasabb nyomasnal a forraspont magasabb, alacsonyabb nyoméson viszont 100 °C-néal alacsonyabb.
Ebbsl kovetkezik, hogy ha az oldat feletti térrészben levé nyoméast (a vizgéz folyamatos elszivasaval) a légkori nyo-
mésnal kisebb értéken tartjuk, az oldat forraspontja lecsokken és a karamellizdlédés elkeriilhetd.
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Megjegyzés. A cukorgyartas soran in. vikuumdobsziirébdl keriil ki a hig répacukorlé. Ezt a levet ezutén 60 % szaraz-
anyagtartalomig leparoljék, erre a célra leggyakrabban un. haromtestes vikuumleparlot hasznélnak. A mivelet soran
némi karamellizal6das végbemegy, emiatt a szirupot ismételten megsziirik, majd tjabb leparlassal 10 % viztartalmu
strd levet készitenek, és ezutan hitéssel meginditjak a kristalyosodast.
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