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ВІДПОВІДАЛЬНІСТЮ "МІКОТОКС"
(57) Спосіб отримання сиропу з цукру-сирцю, в
якому цукор-сирець розчинюють до вмісту 53-56%

сухих речовин, нагрівають до температури 80-
85°С, очищають від нецукрів, обробляють вапня-
ним молоком із вмістом 4-6% СаО та сатураційним
газом із вмістом 28-32% СОг, нагрівають до тем-
ператури 85°С, здійснюють два ступені фільтрації,
дозгущують до вмісту 67% сухих речовин, а одер-
жаний сироп охолоджують та розливають у цис-
терни, який відрізняється тим, що після охолод-
ження у сироп додають харчовий ароматизатор,
отримуючи ароматизований сироп

Винахід належить до галузі виробництва цук-
ру, зокрема, до переробки цукру-сирцю

Відомо спосіб отримання сиропу із цукрових
буряків Концентрацію сиропу доводять до вмісту
68-70% сухих речовин Його дезінфікують форма-
ліном, фільтрують, охолоджують до температури
18-22°С та розливають [Информация, о работе
сахарных заводов с выводом сиропа на хранение,
УНИИНТИ Госплана УССР 1973]

Даний спосіб передбачає переробку цукрових
буряків, які можуть бути різної якості, внаслідок
чого важко забезпечити отримання цукрового си-
ропу високої якості Переробку цукрових буряків
можуть здійснювати в період, коли вони не мають
оптимально якісних та технологічних властивос-
тей До того ж, відбуваються втрати цукру через
тривалі терміни зберігання цукрових буряків та
ранній початок виробничого сезону Крім того, да-
ний спосіб досить трудомісткий

Найближчим до винаходу є спосіб переробки
цукру-сирцю на сироп, що використовує тростинну
сировину, яку розчинюють до вмісту 53-56% сухих
речовин, нагрівають до температури 80-85°С,
очищають від нецукри, обробляють вапняним мо-
локом із вмістом 4-6% СаО, та сатураційним газом
із вмістом 28-32% СОг, нагрівають до температури
85°С, здійснюють дві ступені фільтрації, дозгущу-
ють до вмісту 67% сухих речовин і після охоло-
дження розливають у цистерни [деклараційний
патент України на винахід №52518, С 13F
1/00,2002]

В сироп, який отримують даним способом, при
використанні у виробництві кондитерських хлібо-
пекарних виробів або слабоалкогольних напоїв ще
необхідно додавати харчові ароматизатори, що
ускладнює виробничий цикл

В основу винаходу поставлено задачу ство-
рення способу отримання ароматизованого сиропу
для використання його у виробництві кондитерсь-
ких хлібопекарних виробів та слабоалкогольних
напоїв, а також спрощення виробничого циклу

Поставлену задачу вирішують тим, що у спо-
собі отримання сиропу з цукру-сирцю сироп, в
якому сировину розчинюють до вмісту 53-56% су-
хих речовин, нагрівають до температури 80-85°С,
очищають від неІлУЙрів, обробляють вапняним
молоком із вмістом 4-6% СаО та сатураційним
газом із вмістом 28-32% СОг, нагрівають до тем-
ператури 85°С, здійснюють дві ступені фільтрації,
дозгущують до вмісту 67% сухих речовин, охоло-
джують та розливають у цистерни, згідно з вина-
ходом, після охолодження додають харчовий аро-
матизатор, отримуючи ароматизований сироп

Додавання в одержаний сироп харчового аро-
матизатора дозволяє отримати ароматизований
сироп, який використовують для виробництва кон-
дитерських хлібопекарних виробів та слабоалко-
гольних напоїв

Спосіб здійснюють наступним чином
Тростинний цукор-сирець або цукор-сирець з

цукрових буряків зважують та розчинюють до вміс-
ту 53-56% сухих речовин, нагрівають до 80-85°С та
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очищають від нецукрів Обробку здійснюють вап-
няним молоком із вмістом 4-6% СаО та сатурацій-
ним газом із вмістом 28-32% ССЬ Потім нагріва-
ють до температури 85°С Здійснюють дві утулені
фільтрації Після ЦЬОГО дозгущують до вмісту 67%
сухих речовин та охолоджують Після охолоджен-
ня додають харчовий ароматизатор Отриманий
ароматизований сироп розливають у цистерни,
зважують на залізничних вагах та відправляють

Винахід пояснюється прикладами
Приклад 1
Тростинний цукор-сирець зважують та розчи-

нюють до вмісту 54% сухих речовин, нагрівають до
84°С та очищають від нецукрів Обробку здійсню-
ють вапняним молоком із вмістом 4% СаО та са-
тураційним газом із вмістом 32% СОг Потім нагрі-
вають до температури 80°С Здійснюють дві
ступені фільтрації Після цього дозгущують до вмі-

сту 67% сухих речовин та охолоджують Після
охолодження в одержаний сироп додають харчо-
вий ароматизатор для виробництва лимонаду
Отримують ароматизований цукровий сироп, який
розливають у цистерни

Приклад 2
Цукор-сирець з цукрових буряків зважують та

розчинюють до вмісту 56% сухих речовин, нагрі-
вають до 82°С та очищають від нецукрів Обробку
здійснюють вапняним молоком із вмістом 5% СаО
та сатураційним газом із вмістом 30% СОг Потім
нагрівають до температури 85°С Здійснюють дві
ступені фільтрації Після цього дозгущують до вмі-
сту 67% сухих речовин та охолоджують Після
охолодження в одержаний сироп додають харчо-
вий ароматизатор для виробництва печива Отри-
мують ароматизований цукровий сироп, який роз-
ливають у цистерни
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