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南靖糖廠學習單        設計者：蔡志賢
南靖糖廠設立於民國前4年，現轄自營農場3,200公頃及鹿寮水庫一座245公頃，蓄水量118萬立方公尺。製糖工場一座、每日甘蔗壓榨量3,200公噸、年產特砂20,000公噸。因製糖每公斤成本約四十元，而市售價格約二十元，昔日糖業風光不再。
The Nan Jing sugar factory is established in 1908, govern to self- conduct the farm now 3,200 hectares of. One make the sugar workshop , the sugar cane squeezes to measure everyday 3,200 metric tons of, the year produces especially 20,000 metric tons of the sand.
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糖廠大門 Sugar factory front door             廠區全景 Factory area panorama
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製糖工場 Make the sugar workshop       
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台糖休閒賣場 Leisure selling exhibition
製糖過程   Make the sugar process
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運輸過磅 Conveyance and weigh


運抵糖廠後，首先進行過磅，取樣，送到「儲蔗場」，運蔗車將甘蔗卸下。





切蔗壓榨 Incise and squeeze


「切割機」把甘蔗切成等長的長度，四重「壓榨機」則將甘蔗壓出蔗汁。





蔗糖成品


Cane sugar finished product


結晶體則留在罐內，先以清水洗滌，後以蒸氣吹洗及繼續被迴轉，直到完全分離，就是成品---砂糖。





包裝運送 Packing and deliver


砂糖進入乾燥機，再進入跳動式砂糖篩選機，自動包裝封口，就可另外加工，製成各種糖品，到市面上販售了。





結晶分蜜 Crystallize 


糖漿進入煎糖罐內，在真空減壓下迅速被濃縮析出結晶粒。經過分蜜機利用離心力將糖粒與糖蜜分開。





加熱蒸發 Heat and evaporation


蔗汁加入石灰乳，使雜質凝結沉澱後進行蒸發，五效蒸發罐把多餘的水分蒸發，蔗汁因蒸發而漸漸濃縮到四分之一體積，此時稱為糖漿。








