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(57) Спосіб кристалізації цукру, що передбачає
згущення сиропу, введення кристалів цукру, їх на-
рощування, кінцеве згущення і вивантаження ут-
фелю, який відрізняється тим, що сироп прохо-
дить магнітно-імпульсну обробку в інтервалі інтен-
сивності магнітного поля 0,8-2,1 Тл і частоті запов-
нення імпульсів 120 кГц.

Винахід відноситься до цукрової промисловос-
ті, а саме - до кристалізації цукру.

Відомий спосіб кристалізації цукру, що перед-
бачає дію на оброблюваний продукт змінним елек-
тричним струмом (див.: Авторское свидетельство
СССР № 201246, с13F1/2, Бюл. № 17 от
15.08.1967 р.).

Недоліком вказаного способу є підвищена
енергоємність.

Найбільш близьким технічним рішенням є спо-
сіб кристалізації цукру із пересичених розчинів при
попередній обробці їх магнітним полем (див.: Ав-
торское свидетельство СССР № 145481, С13F1/2,
Бюл. № 22 от 24.07.1964 р.). Спосіб полягає в од-
нократному чи багатократному пропусканні розчи-
нів через магнітне поле.

Недоліком вказаного способу є недостатня
ефективність.

В основу винаходу поставлена задача ство-
рення способу кристалізації цукру, який дозволяє
зменшити в’язкість сиропів, підвищити швидкість
кристалізації цукру, покращити гранулометричний
склад, та зменшити питомі енергетичні витрати на
процес кристалізації цукру.

Поставлена задача вирішується тим, що в
способі кристалізації цукру, який передбачає згу-
щення сиропу, введення кристалів цукру, їх наро-
щування, кінцеве згущення і вивантаження утфе-
лю, згідно з винаходом, сироп проходить магнітно-
імпульсну обробку, в інтервалі інтенсивності магні-
тного поля 0,8-2,1 Тл і частоті заповнення імпуль-
сів 120 кГц.

Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-
ваними ознаками і технічним результатом полягає
в наступному. Під впливом обробки відбуваються

структурні зміни сиропу, що призводять до дегід-
ратації цукрози і зменшення в'язкості розчину.

Перед надходженням до вакуум-апарату си-
роп по трубопроводу проходить зону дії магнітно-
імпульсного поля через діелектричну трубу, на-
приклад скляну.

Дослідження показали, що в діапазоні магніт-
ної індукції 0,8-2,1 ТЛ, і частоті заповнення імпуль-
сів 120 кГц оптимальною величиною магнітної ін-
дукції є 1,8 Тл.

Приклад здійснення способу
Для отримання цукру з сиропів, їх попередньо

обробляли магнітно-імпульсними полями різної
напруги. Концентрація сиропів становила 65%. В
якості затравки використовували кристали цукру
розмірами 0,18±0,02 мм, процентний вміст яких
становив 30%. Вихідні параметри в усіх експери-
ментах були однаковими і повністю відповідали
фізико-хімічним властивостям цукрових утфілів,
режимам процесу уварювання та кристалізації.
Для порівняння було проведено контрольний до-
слід на основі типового способу уварювання без
оброблення сиропу магнітно-імпульсним полем.

Отриманий кристалічний цукор розсіювали на
ситах і  зважували. Вагу кожної фракції розрахову-
вали в процентах до ваги розсіяної проби цукру.
Для досягнення більшої точності просіювання проб
цукру однакової фракції здійснювали три рази. А
результати усереднювали. За даними ситового
аналізу, визначали середній розмір і коефіцієнт
нерівномірності кристалів за розміром.

Результати досліджень наведено в таблиці.
Із таблиці видно, що найбільшу перевагу має

режим обробки цукрових сиропів при напруженості
магнітного поля імпульсу 1,8 Тл.
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Таблиця

Напружен. магн.
поля імпульсу, Тл

В'язкість, мПа·с Середній розмір Коефіцієнт нерів-
номірності

Оцінка досліду

- 147,2 0,6838 0,3171 -
0,8 134,6446 0,7088 0,3070 Добре
1,8 117,7796 0,7248 0,2732 Дуже добре
2,1 141,2457 0,6961 0,3024 Добре
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