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MÉÖhÉ
1. (+) Ê®úEòÉ¨ªÉÉ VÉÉMÉÉ ¦É®úÉ :---

(1) <Ḉ ½þÉì{ÉÉä®äú]õ®úSÉÉ {ÉÉªÉÉ .......................... ÊºÉvnùÉÆiÉÉ´É®ú +É½äþ.

(+) ¸ÉÒ. Ê¨ÉkÉ±É (¤É) ¸ÉÒ. MÉÆÖbÖ÷®úÉ´É (Eò) xÉÉì®¤É]Çõ ®ìú±ÉÒCºÉ.

(2) >ðºÉ + .......................... = Ê¨É¸É®úºÉ + ¤ÉìMÉºÉ

(+) {ÉÉhÉÒ (¤É) ¨ÉÉä±ÉìºÉÒºÉ (Eò) ¨ÉìºÉCªÉ]õú.

(3) ºÉ±¡òbÇ÷ ®úºÉÉSÉÉ ºÉÉ¨ÉÖ .......................... +ºÉiÉÉä.

(+) 7.9 (¤É) 7.0 (Eò) 5.9.

(4) ¡òÉªÉxÉ±É ¨ÉÉä±ÉìºÉÒºÉ¨ÉvªÉä Ê®úb÷õ¬ÖËºÉMÉ ºÉÉJÉ®äúSÉä |É¨ÉÉhÉ ...................... +ºÉiÉä.

(+) 10-20% (¤É) 45-50% (Eò) 60-70%.

(5) SÉÖxªÉÉiÉ ºÉÒB+Éä % ...................... {ÉÉÊ½þVÉä.

(+) 20-30% (¤É) 30-40% (Eò) 70-80%.

(6) ...................... vÉÉiÉÖSÉÒ lÉ¨ÉÇ±É Eòxb÷ÎC]õ´½þÒ]õÒ +´É±ÉÆ¤ÉÚxÉ +ºÉiÉä.

(+) =¹hÉiÉÉ ½þºiÉÉÆiÉ®úhÉ (¤É) =¹hÉiÉÉ Ê´ÉiÉ®úhÉ (Eò) =¹hÉiÉÉ ¶ÉÉä¹ÉÚxÉ PÉähÉä.

(7) ¶ÉäEòb÷É Ê´É®úPÉ³ý±Éä±Éä PÉxÉ {ÉnùÉlÉÇ ¨½þhÉVÉä ...................... ½þÉäªÉ.

(+) ¤ÉÒCºÉ (¤É) {ÉÉä±É (Eò) {ªÉÖÊ®ú]õÒ.

(8) B±É, B¨É +ÉÊhÉ ......................... ªÉÉ ºÉÉJÉ®äúSªÉÉ OÉäb÷ +É½äþiÉ.

(+) b÷Ò (¤É) BºÉ (Eò) CªÉÖ.

(9) C±Éì®úÒ¡òÉªÉ®úSÉÒ Ê®ú]åõ¶ÉxÉ ´Éä³ý ......................... iÉÉºÉ +ºÉiÉä.

(+) 2.5 iÉä 3.0 iÉÉºÉ (¤É) iÉÒxÉ iÉä SÉÉ®ú iÉÉºÉ (Eò) BEò iÉÉºÉ

(10) º{ÉÊ]õ´½þÒEò®úhÉÉSÉÒ |ÉÊGòªÉÉ ......................... ¨ÉvªÉä ºÉÖ°ü ½þÉäiÉä +ÉÊhÉ
GòÒº]õ±ÉÉªÉZÉ®ú ¨ÉvªÉä {ÉÚhÉÇ ½þÉäiÉä.

(+) ¤ÉÉìªÉ±É®ú (¤É) ´½ìþCªÉÖ̈ É {ÉìxÉ (Eò) ºÉäx]ÅõÒ}ªÉÖ¶ÉxÉ.

(¤É÷) SÉÚEò EòÒ ¤É®úÉä¤É®ú iÉä Ê±É½þÉ :--

(1) C±ÉÒËxÉMÉ ºÉÖ°ü ½þÉähÉä +MÉÉänù®ú |ÉÉäºÉäºÉ¨ÉvªÉä Eò¨ÉÒiÉ Eò¨ÉÒ ¨ÉÉ±É `äö´ÉÉ´ÉÉ.

(2) ºÉÉJÉ®ú EòÉ®úJÉÉxªÉÉiÉÒ±É ºÉÉÆb÷ {ÉÉhªÉÉ±ÉÉ |ÉÊGòªÉäSÉÒ +É´É¶ªÉEòiÉÉ xÉºÉiÉä.

(3) C±ÉìÊ®úÊ¡òEäò¶ÉxÉ |ÉÉäºÉäºÉ¨ÉvªÉä ºÉ±¡ò®ú MÉìºÉ ´É SÉÖxÉÉ ªÉÉÆSÉÒ |ÉÊGòªÉÉ ®úºÉÉ´É®ú
½þÉäiÉ +ºÉiÉä.

(4) ºÉÒ ¨ÉìºEòÒ]õ{ÉÉºÉÚxÉ ¡òÉªÉxÉ±É ¨ÉÉä±ÉìºÉÒºÉ ÊxÉPÉiÉä.

(5) ºÉÉJÉ®ú ´É ¨ÉÉä±ÉìºÉÒºÉ ´ÉäMÉ³äý Eò®úhÉä Eò®úÒiÉÉ ´½ìþCªÉÖ̈ É ¡òÒ±]õ®ú ´ÉÉ{É®úiÉÉiÉ.
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[=±É]ÚõxÉ {É½þÉ

ºÉÚSÉxÉÉ.----(1) ºÉ´ÉÇ |É¶xÉ ºÉÉäb÷Ê´ÉhÉä +É´É¶ªÉEò.
(2) +É´É¶ªÉEò iÉälÉä ºÉÖ¤ÉEò +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ
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MÉÖhÉ2



(Eò) JÉÉ±ÉÒ±É VÉÉäb÷¬É VÉÖ³ý´ÉÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :--

‘ + ’ MÉ]õ ‘ ¤É ’ MÉ]õ

(1) <Ḉ ½ì{ÉÉä®äú]õ®ú (+) ºÉÉJÉ®ú ´É  ¨ÉÉä±ÉìºÉÒºÉ ´ÉäMÉ³äý Eò®úhÉä
(2) ´½ìþCªÉÖ̈ É ¡òÒ±]õ®ú (¤É) ¶ÉÖrù ®úºÉ
(3) {ÉìxÉ (Eò) |ÉäºÉ¨Éb÷/Ê¡ò±]õ®ú EäòEò
(4) ºÉäx]ÅõÒ}ªÉÖMÉ±É (b÷) ºÉÒ®ú{É
(5) C±ÉÉìÊ®ú¡òÉªÉ®ú (<÷) ¨ÉìºÉEòÒ]õ ¤ÉÉìªÉË±ÉMÉ.

2. JÉÉ±ÉÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®ä Ê±É½þÉ ú(EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :----

(+) =ºÉÉiÉ ½þÉähÉÉ­ªÉÉ VÉè́ ÉºÉÆ¶±Éä¹ÉhÉ |ÉÊGòªÉäSÉÒ ¨ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

(¤É) +Éì{ÉÊ]õEò±É ÊºÉº]õÒ¨É +ºÉ±Éä±ªÉÉ ºÉìSÉ®úÒ¨ÉÒ]õ®úSÉÒ +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ.

(Eò) JÉÉÆb÷ºÉ®úÒ ºÉÉJÉ®ú ÊxÉÌ¨ÉiÉÒ Gò¨É´ÉÉ®ú +É±ÉäJÉ EòÉføÉ.

(b÷) ÊxÉ´ÉÉÇiÉ EòÉÊ½þ±ÉÒSÉÒ ºÉÉ¡òºÉ¡òÉ<ÇSÉä ´ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

3. JÉÉ±ÉÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®ä Ê±É½þÉ ú(EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :----

(+) =ºÉÉSÉÉ ®úºÉÉiÉÒ±É Eò¨{ÉÉäÊZÉ¶ÉxÉ Ê±É½þÉ.

(¤É) VªÉÖºÉ Ê½þ]õ®úSÉÒ +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ.

(Eò) MÉÖ³ý =i{ÉÉnùxÉ |ÉÊGòªÉÉ {±ÉÉäSÉÉ]ÇõºÉ½þ ´ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(b÷) ¶ÉEÇò®úÉ =i{ÉÉnùxÉ |ÉÊGòªÉäiÉ Ê®úbõ¬ÖËºÉMÉ ¶ÉÖMÉ®úSÉä ¨É½þk´É ªÉÉ´É®ú ¨ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

4. JÉÉ±ÉÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®ä Ê±É½þÉ ú(EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :----

(+) {ÉÉä±É®úÒ¨ÉÒ]õ®úSÉä EòÉªÉÇiÉk´É Ê±É½þÉ.

(¤É) ´½ìþCªÉÖ̈ É {ÉìxÉSÉÒ +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ.

(Eò) b÷¤É±É ºÉ±¡òÒ]äõ¶ÉxÉ |ÉÊGòªÉäSÉÒ ¨ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

(b÷) ®úºÉ ¶ÉÖrùÒEò®úhÉÉSªÉÉ ´Éä³äýºÉ ½þÉähÉÉ­ªÉÉ ®úÉºÉÉªÉÊxÉEò GòÒªÉÉ Ê±É½þÉ.

5. JÉÉ±ÉÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®ä Ê±É½þÉ ú(EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :----

(+) =ºÉÉSÉä Eò¨{ÉÉäÊZÉ¶ÉxÉ Ê±É½þÉ.

(¤É) <´½ìþ{ÉÉä®äú]õ®ú ¤ÉÉìb÷ÒSÉÒ +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ.

(Eò) ¤ÉìSÉ ]õÉ<Ç{É ¨ÉÊ¶ÉxÉSÉÒ +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ.

(b÷) <Ç.]õÒ.{ÉÒ. SªÉÉ EòÉªÉÉÇSÉÒ ¨ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

6. JÉÉ±ÉÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®ä Ê±É½þÉ ú(EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :----

(+) ºÉÉJÉ®ú ÊxÉÊ¨ÉiÉÔ |ÉÊGòªÉäSÉä }±ÉÉä SÉÉ]Çõ EòÉføÉ.

(¤É) <´½ìþ{ÉÉä®äú]õ®ú C±ÉÒËxÉMÉSÉÒ |ÉÊGòªÉÉ ´ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(Eò) EäòxÉ |ÉÒ{É®äú¶ÉxÉSÉÒ +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ.

(b÷) ®úÉì ¶ÉÖMÉ®ú ÊxÉÌ¨ÉiÉÒ |ÉÊGòªÉäSÉÒ +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ.
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(ENGLISH)

[ TIME ALLOWED—3 HOURS ]

(MARKS—100)

ELEMENT OF SUGAR MANUFACTURING (THEORY-I)

Marks

1. (a) Fill in the blanks :—

(i) Evaporator is based on ............................. principle.

(a) Shri Mittal (b) Shri Gundurao (c) Norbert Rillieux.

(ii) Cane + ........................... = mixed juice + bagasse.

(a) Added water (b) Molasses (c) Massecuite.

(iii) pH of the sulphured juice is ............................ .

(a) 7.9 (b) 7.0 (c) 5.9.

(iv) The % of total reducing sugar in final molasses is ...........

(a) 10-20 % (b) 45-50% (c) 60-70%.

(v) CaO % in lime is ............................ .

(a) 20-30% (b) 30-40% (c) 70-80%.

(vi) Metal thermal conductivity depends upon ........................ .

(a) Heat transfer (b) Heat distribute (c) Heat absorb.

(vii) % total dissolved solid is called ............................. .

(a) Bx (b) Pol (c) Purity.

(viii) L, M and ...................... are the grade of sugar.

(a) D (b) S (c) Q.

(ix) Rentantion time of clarifier is ......................... hrs.

(a) 2.5 to 3.0 Hrs. (b) 3-4 Hrs (c) One hour.

(x) The process of crystallisation starts in ..................... and

complete in crystallizer.

(a) Boiler (b) Vacuum Pan (c) Centrifugal.

(b) State true of false :—

(i) Take minimun stock in process before cleaning starts.

(ii) Effluent water treatment is not necessary in sugar industry.

(iii) Action of sulphur dioxide and lime happened during

clarification process.

(iv) Final molasses is carried out from C massecuite.

(v) Vacuum filter is used for sugar and molasses separation.
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[ turn over

Instructions.— (1) All questions are Compulsory.
(2) Draw a diagram wherever necessary.
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(c)  Match the pairs :—

‘ A ’ Group ‘ B ’ Group

(i) Evaporator (a) Separation of massecuite

(ii) Vacuum filter  and molasses.

(iii) Pan (b) Clear juice

(iv) Centrifugal (c) Press mud/filter cake.

(v) Clarifier (d) Syrup

(e) massecuite boiling.
2.  Attempt any two :—

(a) Explain biosynthesis of sugar in sugar cane plant.

(b) Draw neat sketch of optical system of saccharimeter.

(c) Draw flow chart of khandseri sugar.

(d) Explain cleaning procedure of vacuum pan.

3. Attempt any two :—

(a) Give composition of cane juice.

(b) Draw neat sketch of juice heater.

(c) Draw flow chart of jaggery manufacturing process.

(d) Explain Role of reducing sugar in sugar manufacturing process.

4. Attempt any two :—

(a) State working principle of polarimeter.

(b) Draw neat sketch of vacuum pan.

(c) Explain double sulphitation process.

(d) Write down chemical reactions taking place during classification.

5. Attempt any two :—

(a) Give composition of sugar cane.

(b) Draw neat sketch of evaporator body.

(c) Draw neat sketch of batch type machine.

(d) Explain ETP plant.

6 Attempt any two :—

(a) Draw neat sketch of sugar manufacturing process.

(b) Describe procedure of evapoarator cleaning.

(c) Explain cane prepartion with neat sketch.

(d) Draw flow chart of raw sugar process.
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