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(57) Спосіб одержання цукру-сирцю із цукрових
буряків, що полягає у згущенні дифузійного соку
під розрідженням, холодній кристалізації згущено-
го соку в утфель, центрифугуванні утфелю і одер-
жанні цукру-сирцю, відрізняється тим,  що дифу-
зійний сік обробляють парою і фільтрують через
шар перліту.

Винахід відноситься до галузі цукрового виро-
бництва і призначений для одержання цукру-
сирцю із цукрових буряків.

Відомий спосіб [1] одержання цукру-сирцю із
цукрових буряків полягає у згущенні дифузійного
соку під розрідженням, проведенні холодної крис-
талізації згущеного дифузійного соку в утфель,
центрифугуванні утфелю і одержанні цукру-сирцю.

Недоліком відомого способу є висока кольоро-
вість одержаного цукру-сирцю, що не сприятиме
його широкому використанню в харчовій промис-
ловості. Висока кольоровість цукру-сирцю обумов-
лена відсутністю будь-яких способів обробітку ди-
фузійного соку і його очистки:

В табл. 1 наведені результати випробувань ві-
домого способу.

Допустима кольоровість товарного цукру-піску
за ДСТУ 2316-93 (ГОСТ 21-94) не повинна пере-
вищувати 104 од. IU.

Як видно із табл. 1, кольоровість цукру-сирцю
одержаного за відомим способом становить
940 од. ІU, що в 9 разів перевищує допустиму ко-
льоровість товарного цукру-піску.

Задачею запропонованого винаходу є ство-
рення такого способу одержання цукру-сирцю із
цукрових буряків, при якому за рахунок обробітку
дифузійного соку парою та його фільтрування че-
рез шар перліту значно знижується окислення і по-
темніння дифузійного соку, вміст нецукрів, чим до-
сягається суттєве покращення кольоровості та ін-
ших показників якості цукру-сирцю, що дає можли-
вість використовувати даний цукропродукт поряд з
товарним цукром піском в кондитерському, броди-
льному, безалкогольному виробництвах тощо.

Поставлена задача досягається тим, що у
способі одержання цукру-сирцю із цукрових буря-
ків, що полягає у згущенні дифузійного соку під ро-

зрідженням, холодній кристалізації згущеного соку
в утфель, центрифугуванні утфелю і одержанні
цукру-сирцю, дифузійний сік обробляють парою і
фільтрують через шар перліту.

При такому способі досягається коагуляція
барвників дифузійного соку,  нецукрів в ньому і їх
відфільтрування, що покращує якісний склад цук-
ру-сирцю і особливо його кольоровість.

Спосіб полягає в такому.
Дифузійний сік, що поступає із дифузійного

апарату обробляють парою в пароструменевому
пристрої, фільтрують через шар перліту на фільт-
раційній установці. Відфільтрований сік згущають
у вакуум-апараті під розрідженням. Згущений сік
проходить холодну кристалізацію в кристалізаторі
з утворенням утфелю і при його центрифугуванні
одержують цукор-сирець.

Приклад. Дифузійний сік, що поступає із дифу-
зійного апарату, обробляють насиченою парою з
параметрами р=0,2 МПа, t=120°C в парострумене-
вому пристрої, потім сік направляють на фільтру-
вання через тканину з намитим на ній шаром пер-
літу. Відфільтрований сік згущають в вакуум-
апараті під розрідженням до вмісту сухих речовин
СР=85-88%. Процес згущення проходить при тем-
пературі 70-75°С і розрідженні 0,08 МПа. За 5 хви-
лин до спуску згущеного дифузійного соку в крис-
талізатор в вакуум-апарат вводять затравочну па-
сту для зародження кристалів цукру. Кристалізація
згущеного соку в утфель методом охолодження
триває протягом 6 годин до кінцевої температури
утфелю 38-40°С. При центрифугуванні утфелю на
центрифугах одержують цукор-сирець і відтоки.

В табл. 2 наведені результати випробування
запропонованого способу одержання цукру-сирцю
із цукрових буряків.
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Проведені випробування запропонованого
способу показали, що кольоровість одержаного
цукру-сирцю в 7,1 рази менша (132 од. ІU проти
940 од. ІU) порівняно з кольоровістю цукру-сирцю,
одержаного за відомим способом, і майже відпові-
дає ДСТУ 2316-93 на товарний цукор-пісок. Інші
показники якості цукру-сирцю, такі як чистота,
вміст інвертного цукру, золи кондуктометричної,
також мають кращі значення. Так, чистота цукру-
сирцю на 0,64% (99,04%-98,4%) більша, вміст ін-
вертного цукру та золи в ньому менші відповідно
на 0,03% (0,25%-0,22%) і 0,133% (0,35%-0,217%).

Значно нижча кольоровість і покращенні інші
показники якості цукру-сирцю при запропоновано-
му способі досягнуті за рахунок обробки дифузій-
ного соку парою і фільтрування соку через шар
перліту, що сприяло зменшенню окислення проду-
ктів, підвищенню коагуляції нецукрів в них і їх від-
фільтруванні.

Такі показники якості цукру-сирцю разом із
значною економією матеріалів та коштів (відсутня
вапняно-вуглекислотна очистка дифузійного соку,
зменшуються витрати тепла, матеріалів та ін.) бу-
дуть сприяти зниженню собівартості цукру-сирцю
та його конкурентоспроможності на ринку цукру.

Таким чином, запропонований спосіб одер-
жання цукру-сирцю із цукрових буряків може вико-
ристовуватися на бурякоцукрових заводах для ви-
робництва здешевленого цукропродукту, придат-
ного для використання у виробництві харчових
продуктів.
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Таблиця 1

Показники якості цукру-сирцю одержаного за відомим способом

№
п/п

Показники якості цук-
ру-сирцю

Одиниці
виміру

Величина пока-
зника

1 2 3 4
1 Чистота % 98,4
2 Вміст інвертного цук-

ру
% до маси сухих

речовин 0,25

3 Вміст золи кондукто-
метричної

% до маси сухих
речовин 0,35

4 Кольоровість од. IU 940

Таблиця 2

Показники якості цукру-сирцю одержаного за запропонованим способом

№ п/п Показники якості
цукру-сирцю

Одиниці виміру Величина показ-
ника

1 2 3 4
1 Чистота % 99.04
2 Вміст інвертного

цукру
%до маси сухих

речовин
0.22

3 Вміст золи кон-
дуктометричної

% до маси сухих
речовин

0.217

4 Кольоровість од. IU 132
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