
T E X H IK A
УДК 664.12

Коефщ1ент вилучення цукру -  критерш 
оцшки роботи бурякоцукрового виробництва

[ М. Д. Хоменко, доктор техшчних наук, професор Iпетиту ту тслядипломноХ oceimu Нацюнально- 
го ynieepcumemy харчових технологт

М. Ф. Кал'ш 'тепко, заступник голови Правлишя - головний шженер НАЦУ «Укрцукор»

В cmammi проанал1зовано роботу ycix munie дифузШних установок, виявлеш проблемм питания 
щодо тдтриманню в оптималъних режимах основних параметров роботи дифузитих установок, на- 41 
ведеио рекомендаци з Yxудосконалення на ocHoei теоретичних викладок i  наукових досягнень, з метою 
тдвищення коефирента вилучення цукру, зменшення паливно-енергетичних витрат на технолог'тш 
потреби, тдвищення якоспи цукру, зменшення co6ieapmocmi цукру виробленого /з цукрових буряте.

Ключов/ слова: дифузиии установки, коефщ')ент вилучення цукру, зменшення витрат полива, яшетъ 
цукру.

В статье проанализировано работу всех типов диффузионных установок, выявлены проблемные 
вопросы по поддержанию в оптимальных режимах основных параметров работы диффузионных 
установок, рекомендации по их усовершенствованию на основе теоретических выводов и научных 
достижений, с целью повышения коэффициента извлечения сахара, уменьшения расхода топливно- 
энергетических ресурсов на технологические нужды, повышения качества сахара, снижения себесто
имости сахара, выработанного из сахарной свеклы.

Ключевые слова: диффузионные установки, коэффициент извлечения сахара, уменьшение расхода 
топлива, качество сахара

In this article authors analyzed operation o f  all types o f  diffusers, problems revealed concerning keeping o f  
main operational parameters o f  extraction plants in optimal regimes, recommendations fo r  improvement on 
the basis o f  theoretical computations and research accomplishments. It was made with the purpose o f  sugar 
extraction ratio rise, decrease offuel-energy1 consumption fo r  technological purposes, sugar quality increase, 
cost price reduction o f  sugar produced from sugar beet. That is to say, that questions were examined that 
permit to produce sugar competitive in the world market.

Key words: extraction plants, sugar extraction ratio, decrease o f  fue l consumption, sugar quality

Головною метою бурякоцу
крового виробництва с ви

лучення з буряковоТ стружки 
якнайб 1льш о 1 кшькосгп цукру 
та отримання дифузжного соку 
високоТ чистоти (доброяк1снос- 
т1) 1 густини.

Одним ¡з головних показни- 
к1в ефективносп роботи буряко
цукрового виробництва г коеф1 - 
щент заводу, яким визначаеться 
ступжь вилучення цукру ¡з пе- 
рероблюваних буряюв (коефщь 
ент вилучення цукру).

Видалення цукрози \з буря
ковоТ гканини проводиться ди- 
фузжним способом (екстра- 
кщею), який запропонований в 
1833 рож нашим сшвв1тчизни- 
ком Д. А. Давидовим, а широко
го практичного застосування на- 
був у 1864 рож завдяки винахо-

ду чеха Юл ¡уса Роберта -  кон- 
струкцп дифузора та дифузшноТ 
батареТ перюдичноУ дп [2, 3].

Досягнення результату зна- 
чною м1рою залежить вщ ступе- 
ню досконалосп та усжшного 
проведения одного з найважли- 
вш их процеав сокодобування
Ш-

Виходячи з головноТ мети со
кодобування, професор П. М. Сь 
лш [2], сшвставляючи умови най- 
кращого знсцукрення стружки з 
умовами пептизаци га накопи- 
чення в соках шюдливих для ви
робництва пектинових 1 шших ре- 
човин, зробив вщповщш висно- 
вки щодо обгруитування методу 
роботи на станци сокодобування, 
а саме: необхщшеть забезпечення 
невеликоУ тривалосп процесу (до 
70 хвилин) при не дуже високш

температур!; неперевищення об- 
сягу вщкачки 125% вщ маси бу- 
ряюв 1 використання, за можли- 
вютю, бшьш тонкоТ стружки (що 
суттево обмежепо для мехашзо- 
ваних екстрактор1в).

3 точки зору досягнення ви
сокоТ ефективносп експлуата- 
цп екстрактор1в ж висновки 
проф. П. М. С ш на е головними 
«заповшями» для обслуговую- 
чого персоналу цукрового заво
ду:

1. Сшд забезпечувати висо- 
ку якють стружки, що е найваж- 
ливш им чинником полжшення 
роботи екстракгора.

2. Пщтримувати високоиро- 
дуктивне навантаження та рит- 
м(чний режим не намагаючись 
при цьому зменшити втрати в 
жом1 шляхом збитьшення трива-
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лосл екстрагування и надмфно- 
го пщвигцсння темперагури.

3. Дсяке збшьшення в1д- 
качки соку допускапься ильки 
у раз1 гостроУ потреби для змен- 
шення втрат цукру в ж тн .

Виеновки проф. П. М. С1л1- 
на в подалыиому отримали т д -  
твердження та набули розви- 
тку як у теоретичних працях вь 
тчизняних \ заруб1жних нау- 
ковщв, так \ в практищ експлу- 
атацп механпованих екстра-

42 ктор1в р1зних т и т в  [3]. Тсор1я 
П. М. Сшжа не перевершена та 
використовуеться в у ах  краУнах 
св1ту, в яких сировиною для ви- 
робництва цукру е цукров1 бу
ря ки.

Досягти покращення резуль
та те  роботи цукрових завод1в 
УкраУни, тдвищ ити ефектив- 
шсть Ух роботи можливо пль- 
ки шляхом подалыиоУ ¡нтенси- 
ф!кац1У виробництва за рахунок 
бшьш активного використання 
науки, технжи та досвщу ро
боти передових пщпригмств. 
При цьому головна увага пови
нна бути зосерсджена на Ух тех- 
шчному переозброгнш, еконо- 
мГУ паливно-енергетичних, ма- 
гер1альних \ водних ресурав, 
значному пщвищенш якост1 
продукци. Оновлення вироб- 
пицтва мае супроводжуватись 
впровадженням передовоУ тех
нжи та забезпечувати найви- 
щий економ 1 чний 1 сощалышй 
ефект.

11родуктившсть дифузнйно'У 
установки при максимально 
концентрацп дифузшного соку 
та мЫмальних втратах цукру в 
жом1 визначае продуктившсть 
цукрового заводу з переробки 
цукрових буряюв [3].

А нал ¡зуюч и роботу дифузш- 
них установок 1 дифузшних апа- 
рат1в, зокрема, на цукрових за
водах УкраУни виявлено пев- 
1 П недолжи: р1зк! змши фактору 
стружки до фактору жому через 
подр1бнення стружки в апара- 
т1; шнення; пробкування; попр- 
шення 1мдродинам1 чного проце- 
су в апарати значш невраховаш 
втрати цукру в пронес 1 екстра- 
кцп.

Визначальними (передуючи- 
ми) факторами ефективноУ робо
ти дифузшних апарат1в е:

висока якють буряковоУ 
стружки;

-  тсркпчпа обробка стружки 
(илазмол1з кл1тин) в менш три- 
валий час;

питоме навантаження
об’ему;

- температурний режим по 
довжиж чи висот1 дифузшного 
апарата;

-  вщкачка дифузшного соку;
-  як1сть живильно’У води;
-  використання пиюгасниюв;
- використання х1мпрепара- 

т1в для пщвишення пружност1 
стружки;

-  тривалготь процесу екстра- 
кцп;

повний автоматизований 
контроль та управлшня при про- 
веденж процесу екстракщУ.

Перспективними для пщви- 
щення коефпиента вилучення 
цукру в останнш час визначи- 
лись:

¡нтенсифжащя проце
су плазмол1зу (обробка струж
ки: терм1чпа, електромаг-
жтна, ударно-1мпульсна,
ф1зико-х1м1чна та ж.) буряковоУ 
стружки в короткий герм¡н часу;

- впровадження дифузшно- 
пресового способу вилучення 
цукру;

-  використання в якосп жи- 
вильноУ води: жомопресово'У та 
ам1ачних конденсате жсля Ух 
пщготовки;

повна комп’ютеризащя 
у а х  процеав в бурякоперероб- 
ному вщдшенж цукрового заво
ду та ¡н.

Розглядаючи визнання та 
широке практичне застосуван- 
ня теорп прогитечшноУ екстра- 
кцп (дифузп) цукру з буряковоУ 
гканини (буряюв), розробле- 
ноУ професором П. М. Сипним 
у 1923 рощ [2, 3] констатуемо, 
що теоретичш виеновки явля- 
ють собою важливий етап у т з -  
наню даного процесу.

Не дивлячись на те, що цу- 
кроза та шип речовини (нецу- 
кри) мютяться в кл¡тинах буря
ковоУ тканини в розчинному ста-

Н1, знецукрення стружки е чисто 
екстракцшним процесом, який 
проходить у дв1 основж стадп 
[2]. Перша стад!я -  це молеку- 
лярна дифуз1я цукру в середиж 
стружки до ГУ зовжшньо'У поверх- 
ж (внутршня дифуз1я), а друга — 
масообмж на поверхж стружки, 
тобто перенесения цукру з по
верхж стружки в масу рщини, 
що УУомивае, шляхом молекуляр- 
поУ дифуз)У та конвекц1У (зовшш- 
ня дифуз4я). Тому до описан
ия й визначення процесу знецу
крення буряковоУ стружки при- 
датш теор{’У тепло- та масообм1- 
ну, виpiвнювaння концентращй 
га ¡н., ям описуються законом
А. Ф4ка (1855 рж) для стацюнар- 
ного процесу.

Професор П. М. Сипн пере- 
гворив р1вняння А. Фжа у вираз:

С - с

с1/4
де: Б -  кшьмсть екстрагованого 
цукру;

к - Т коефпишт дифуз!У;
П

С -  сере дня концентрац1я нор
мального соку в середин1 струж
ки за весь час екстракщУ; 
с -  середня концентращя соку 
ззовш стружки за весь час екс- 
тракц1У;
а -  говщина буряковоУ стружки; 
Р -  загальна площа поверхн4 
стружки, що вщповщае 100 г на- 
важки стружки;
т -  час активно’У ексграк 1 иУ, тоб
то час контакту нагрпоУ стружки 
з соком до моменту ГУ виведення 
з апарата.

Це piвняння дозволяе уявити 
взаемозв’язок окремих ф4зико- 
х4м!чних фактор1в роботи екс- 
трактор1в (дифуз1йних апара- 
т4в), таких як: якicть буряковоУ 
стружки; р1зниця конценграц1й; 
температура; вщкачка; трива- 
л1сть процесу.

Анал)зуючи формулу П. М. 
Сшша бачимо, що коефщ1ент 
вилучення цукру прямо пропо- 
рц1йпо залежить в1д загально'У 
плогш поверхн1 стружки, в1дкри- 
тоУ для переходу цукрози в роз-
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чин, В1д рпносл концентраши в 
стружш та омиваючш рщиш. За- 
гальна площа поверхш стружки 
визначаеться товщиною буряко
воУ стружки, тобто чим тонше 
стружка, тим бшьша ¡1  загальна 
поверхпя зр1зування в фжсова- 
нш м аа стружки й бшьша пло
ща вщкрита для масообмшу. 3 
формул и витжае, що дифузшш 
апарати повинш працювати на 
достатньо тонкш стружщ.

Алс в умовах сьогодення 
проблсматичним г отримання 
високояюсноУ буряковоУ струж
ки п не зовам яюсно’У сировини 
та робота дифузшних апарат1в 
безперервноУ дм ус1х тип ¡в: ко- 
ЛОП11ИХ, похилих шнекових, ро- 
тацшпих на тонкш стружцк

Високояк1сну бурякову
стружку, яка в1др1знягться р1в- 
номфшсгю розм1р1в попере
чного перср1зу та довжиии. чи
стотою поверхш й м1шмальною 
юльюстю браку, можливо отри- 
мати при виконанш таких ви- 
мог:

-  достатньо повне очищения 
буряюв в и  стороншх домш ок I 
забруднснь;

-  мЫмальне пошкодження 
та подр1бнсння корешв буряк1в;

-  як1сна пщготовка бурякорь 
зок до експлуатацп;

-  ямсна шдготовка та вста- 
новлювання бурякорпних нож1в 
в рами й
бурякорпки;

-  забсзпечення високоУ квал1- 
фжацп набирач!в нож1в;

-  своечасна замша буряко- 
р1зних нож1в [4].

Терм1чна обробка (плазмо- 
л1з) буряковоУ стружки в корот
кий термш е також проблема
тичною. Для швидкого нагр1ву 
стружки перед надходжснням п 
в екстрактор застосовуються пе- 
редошпарювач1 та ошпарюва- 
чк Ошпарювач1 сконструйоваш 
виходячи з герм ¡ну знаходжен- 
ня в них стружки та потенща- 
лу геплоноая. Теоретично необ- 
хщний час тепловоУ д¡У складае 
10 12 хвилин при температур! 
70-75С0 [1,2, 3].

Типовими для устано
вок з колонними апаратами як

невщ гмного вузла е В 1тчизнян1 
b u h o c h í ошпарювач1 О С-15/20 i 
ОС-25/ЗОМ [1,3], з також ошпа- 
рювач! заруб1жних ф1рм «БМА» 
i «Буккау-Вольф», як1 конструк
тивно та за ведениям процесу 
аналопчш нашим вггчизняним 
типу ОС.

При експлуатацп установок з 
похилими шнековими i рогацш- 
ними дифузшними апаратами 
не передбачено комплектувати 
Ух ошпарювачами стружки. Тем- 
пературний плазмол1з струж
ки проводиться безпосерсдньо 
в anapaTÍ, зменшуючи частину 
об’сму i довжини апарата як екс- 
трактора. А це е великим недо- 
лжом, тому що при такому апа- 
ратурному оформлены i вщсут- 
нш швидкий плазмол1з стружки 
та ¡нтенсифжащя процесу екс- 
тракцн, а також додатков1 не- 
врахован1 втрати цукру. Зусил- 
ля науковщв з розробки проти- 
течшного ошпарювача стружки 
типу А2-Г10Б-30 [1, 2, 3] i його 
абрев1атурш назви РЗ-ПЛО-З та 
Ш1-П1416 для комплектування 
похилих двошнекових дифузш- 
них аиарапв, а також розробка 
теплообмшноУ секцп в ротацш- 
ному anapaTÍ марки Ш1-ПДА не 
знайпит широкого впроваджен- 
ня i залишились на стадп експе- 
риментальних зразюв, як i íh lu í 
запропонован1 рашше конструк- 
цп для тепловоУ обробки буря
ковоУ стружки. Проблема вима- 
гае позитивного вир1шення як 
один ¡з перспективних заход1в 
для пщвищення коефЫеита ви- 
лучення цукру.

Головним недолжом роботи 
похилих шнекових дифузшних 
апарат1в е зниження Ух показни- 
k íb  при експлуатащУ з продук- 
тившстю нижче номшальноТ. 
Недоваптаження anapaiiB типу 
ДС (DdS) до р1вня паспортноУ 
продуктивное^ призводигь до 
попршення якосп отримувано- 
го дифузшного соку: збшьшен- 
ня розкладання цукрози, що, у 
свою чергу, спричиняе зростан- 
ня неврахованих втрат цукру в 
дифуз1У [3]. Експлуатувати по- 
хшп шнеков1 дифузшш апара
ти з продуктившстю нижчс но

м 1 нально1 дуже важко, оскшь- 
ки виникають додатков1 усклад- 
нення: перевантаження електро- 
приводу по струму; порушен- 
ня протитсчшного перемнцення 
стружки та соку по довжиш (чи 
висотО апарата; утворення про
бок по довжиш апарата; пору- 
шення температурного режиму 
в апаратц а також через попр
шення якосп дифузшного соку 
в апаратц попршуеться робота 
станцп фшьтрацп цукрового за- 
воду [3].

Позигивним 1 перспектив- 
ним для пщвищення коефщ1г нта 
вилучсння цукру е впроваджен- 
ня в бурякоцукровому виробни- 
цтв1 дифузшно-пресового спо
собу. Сутшсть ЦЬОГО способу 1Ю- 
лягае у тому, що процес екстра- 
К1 иУ цукру з буряковоУ стружки 
проводиться у вщповщносп до 
класично'У георй' сокодобування
— до залишкового вм1сту цукру 
в висолоджс1 пй стружщ (жом1) 
р1вному 1,0-1,5% до маси буря- 
к1в.

При глибокому пресуван- 
н1 до 25-30% СВ такого жому 
в жомопресову воду переходить 
цукор, який 1 повертап ься в ди- 
фуз1йний апарат з живильною 
водою. В пресованому жом1 за- 
лишковий вм1ст цукру складас
0,3-0,4% до маси жому.

Перевагою дифузшно-
пресового способу, виходячи з 
теорГУ П.М. Сш1на, окр1м ¡нтен- 
сифжащУ процесу екстракц1У, та
кож е шдвигцення доброяк1снос- 
т1 дифуз1йного соку за рахунок 
скорочепня терм1ну екстракщУ 
т. Виходячи з експеримснталь- 
них даних 1 досв!ду експлуата- 
ц!Т дифулйних апарапв в1домо, 
що р1зниця концентрац1й С -  с 
(див. формулу) в юнщ процесу 
не велика. Тому для вир1внюван- 
ня концентрац1й необхшний зна- 
чний пром1жок часу. При цьому 
з розвареноУ стружки в дифузш- 
ний с1к переходить значна кшь- 
к1сть нсцукр1в, знижуючи до- 
брояк1сн1сть дифуз1йного соку. 
Впроваджсння дифузшно- 
пресового способу дозволяе:

-  збшыпити продуктив1 псть 
дифуз1йних установок до 200%
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(досвщ цукрових завсдав Поль
ши Бшорусп та ш.);

-  шдвшцити яюсть дифузш- 
ного соку;

-  зменшити втрати цукру в 
дифузп;

зменшити вщкачуваиня
соку;

зменшити використання 
св1жоУ води;

-  зменшити кшьюсть спчних 
вод;

-  зменшити витрати палива 
44 на суппння жому [2,5].

Не менш важливим для пщ- 
вищення ефективносп роботи 
дифузшних установок з метою 
шдвищення коефщ1ента вилу- 
чення цукру с впровадження до- 
сконалих схем вщдшення пуль- 
пи вщ дифузшного соку та виве- 
дення и з верстата заводу. Пуль
па (мезга) е зовам небажаною 
домшжою в дифузшному апара- 
и  та в дифузшному соку, а тому 
ТТ необхщио видалити з верста
та заводу з жомом. Повернен- 
ня пульпи (мезги) в дифузшний 
апарат недоцшьно тому, що вона 
уже перебувала в умовах висо- 
коТ температури, а продовжен- 
ня термшу перебування в та
ких умовах при поверненш в 
апарат призводить до и повного 
розварювання та переходу роз- 
чинних нецукр1в у дифузшний 
с1к. Встановлено, що в загаль- 
ну (сумарну) кшьюсть нецукр1в 
пульпи входить 2,5-2.9% роз- 
чинних нецукр1в [ приблизно 
5% м ’якотц яка метить полови
ну протопектину. 31 збшьшен- 
ням в дифузшному соку пуль
пи технолопчш показники очи- 
щеного соку р1зко попршують- 
ся. Наприклад, при вм1ст1’ 10 г 
пульпи в одному лггр1 -  чисто
та соку II сатурацп зменшуеть- 
ся на 1,3%. а ефектившсть очи
щения на 10%. Кр1м того, в 2 3 
рази збшьшуеться вм1ст колоТ- 
д1в, пектинових речовин \ солей 
кальщю, в 2 рази зменшуеться 
натуральна лужшсть соку I са- 
турацп, пор1'вняно з соком, що 
не метить пульпи, р1зко зрос- 
тае каламутшсть соку, що вима- 
гае додаткових витрат активно
го вапна на очищения союв.

Еконо|упчне обгрунтування 
доцшьносп очищения дифузш- 
ного соку вщ пульпи з вщведен- 
ням ТТ I псля обезцукрення з вер
стата завода разом з жомом з при
кладами та розрахунками приве
ден! в працях (див. [2, 3 \ 6]).

Говорячи про вмют пульпи 
в дифузшному соку та негатив- 
ний вплив на технолопчш про- 
цеси на верстал заводу, необхщ- 
но знати причини вщ яких зале- 
жить и кшыисна величина, а це:

-  якють цукрових буряив: 
кондицшшсть, тургор буряковоТ 
тканини, цш сш сть корешв, сту- 
пшь забрудненосп, та ш.;

-  яюсть буряковоТ стружки: 
однорщшсть за профшем \ тов- 
щиною, мЫ мальна кшьюсть 
пульпи \ браку та ¡н.;

- додержання оптимальних 
параметр!в роботи дифапарата: 
питоме навантаження об’ему, 
температурний режим, обсяг 
вщкачування соку, СР дифсоку, 
вм кт цукру в жо\п, термш иро- 
цесу екстракцп та ш.;

-  подр1бнения стружки в про- 
ц еа  транспортування по довжи- 
ш (чи виcoтi) дифапарата та ш. 
[2, 3, 4].

Важливим фактором в робо- 
т1  дифузшних апарапв е яюсть 
живильноТ води та стерилыпсть 
процесу екстракцп. Необхщио 
постшно пщтримувати в робо- 
чому стаж схему й обладнання 
для обробки живильноТ води.

В якосп живильно ‘1 води 
можна використовувати: чис-
ту воду -  це барометрична вода; 
жомопресову воду; ам1ачш кон- 
денсати. Досвщ показуе, шо не 
варто використовувати для жив- 
лення дифузшних апарат1в ба- 
рометричну, ставкову або р1чну 
воду без попередньоТ ТУ оброб
ки, оскшьки щ води мають ве
лику забруднешсть мшеральни- 
ми та оргашчними речовинами, 
а також велику мжробюлопчну 
заражен ¡сть. Рекомендуеться в 
якоеп живильноТ води викорис
товувати всю жомопресову воду 
та в а  залишков1 ам1ачш конден
сата, а недостачу доповнювати 
барометричною водою.

Глибоке пресування жому та 
повернення в дифузшний апарат 
отриманоТ жомопресовоТ води 
без спещальноТ х1м1чноТ очист
ки збшынуе загальний вмкт не- 
цукр1в в дифузшному соку та 
призводить до певного знижен- 
ня його доброяюсностк

Використання ам1ачних кон- 
денсалв в якост1 живильноТ 
води потребуе виведения ам1а- 
ку, тобто проведения деамош- 
заци запропонованими спосо
бами: закипания конденсапв
у вакууму продувания пов1тря 
через ам1ачш конденсата в де- 
сорбцшних колонах; продуван
ия спешально пщготовленою 
парою; в електричному пол1 че
рез спешальш бшолярш мемб- 
рани способом електрод 1’ал 1 зу 
та ¡н.

Науковими прашвниками та 
науковими, оргашзашями, вихо- 
дячи з досвщу роботи цукрових 
завод1в, запропоновано схеми та 
обладнання п1дготовки окремих 
складових живильноТ води, а та
кож зм 1'шаних вищеприведених 
вод [1, 2, 3, 5].

При шд готов ш живильноТ 
води були запропонован1 х1м1ч- 
ш препарата, яи , кр1м вилучен- 
ня цукру, повинш забезпечити 
пщвищення пружност1 та м1ц- 
ност1 стружки, а також зменшу- 
вати короз1йиий зное дифузш- 
ного апарата. Найбшьшу заш- 
кавлен1сть набули запропонова- 
н1 схеми з використанням орто- 
фосфорно’Т кислоти та подв1йно- 
го неамон1зоваиого суперфос
фату, арчанокислого алюм1н1ю
[1,5].

В останнш час запропоно
вано сучасш х1м1чн1 препарата 
для покращеиня умов ведения 
процесу екстракцп', як) розгля- 
дались на щор1чних иауково- 
техтчних конференц1ях цукро- 
вик1в УкраТни.

Обов’язковим процесом 
в бурякоцукровому виробни- 
цтв1 е сульф1тац1я живильноТ 
води для дифузп до рН=5,6- 6,2 
(може змшюватись залежно в1д 
якост1 сировини -  в межах 5 ,6-
7,1 ) [2, 5].
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Отже, зменшення додатко- 

вих витрат виробництва та шд- 
вищення ефективносп роботи 
потребуе системного пщходу та 
мае досягатися за рахунок рса- 
л!заци' комплексу оргашзацшно- 
техшчних заход1в з пщготовки й 
експлуаташ’У дифузшних апара- 
т1в. у тому чиоп необхщний:

1. Правильний виб1р апара- 
та для установки на заводь його 
фактична нродуктившсть пови
нна становити не нижче 90-95% 
вщ номшальноУ.

2. Суворе пщтримання пого- 
динноУ продуктивное^ на р1в- 
ш завдання, вщхилення не пови
нно псрсвищувати ±5%, р1вень 
вщбору соку мае вщповщати за
да! пй годиншй продуктивность

3. Забезпечення надшного 
функцтпування вах  контур1в 
систем и автоматизаци'.

4. Забезпечення роботи екс- 
тракгора на тонкш буряковш 
стружш.

5. Покращення тепловоУ об- 
робки стружки за рахунок удо- 
сконалсння роботи ошпарювача.

6. Використання переваг гли- 
бокого вижимання жому та по- 
верненпя жомопресовоУ води в 
дифузшний апарат.

7. Впровадження схем шд- 
готовки та використання жомо
пресовоУ води I ам1ачних кон
денсате.

8. Використання пшогасни- 
к1в та дезшфекташмв.

9. Удосконалсння окремих 
вузл1в екстрактор1в: ситових
пристроУв, транспортуючих сис
тем, завантажувальних 1 виван- 
тажувальних систем стружки та 
жому, систем теплопередач1 та 
ш.

Необхщно враховувати, що 
для нормального ведения проце- 
су знецукрення буряковоУ струж
ки велике значения мають:

оптимальне навантажен- 
ня об’ему апарата стружкою, яке 
повинно бути у межах 0,6 т/м 
для похилих \ 0,68-0,72 т/м для 
колонних апарат1в;

як!сть живильноУ води: 
рН=5,8-6,2, вщеутшеть дом1- 
шок, стерильшсть;

ступшь вщжимання жому 
в межах 18 25% СР I бшыне (за- 
лежно вщ способ1в його подаль- 
шого використання);

— стерильшсть середовища в 
екстрактор1 та ¡н.

Бшын повш та грунтовш ре- 
комендашУ щодо способ1в 1 ме- 
тод1в ведения процесу екстра- 
кцп, шдтримання оптимальних 
питомих навантажень, темпера- 
турних режим ¡в, пщготовки 
яюсноУ живильноУ води, бороть- 
би з мжрофлорою, використан
ня обладнання та ¡нпл’ питания, 
як! забезпечать пщвшцення кое- 
фщ1ента вилучения цукру ¡з бу
ряковоУ тканини висв1тлено в 
приведених до статп л1тератур- 
них джерелах. _
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продають за 5000 donapie

Як передае Телеграф.lv, дивовижний товар з ’явився на м 1’жнародному сайтьаукцюш ebay.com -  ра- 
дянський цукор. вироблений вЛатвп. Початкова nina раритетного продукту споживання —5000 долар1в 
США.

Вщповщно до етикетки киюграмова упаковка виготовлена на Слгавському цукровому заводь PiK 
виробництва невщомий. Навряд чи цю покупку можна вживати в Ужу - швидше за все вона продаеться 
для колск1понер 1 в.

Слгавська цукрова фабрика припинила свою роботу вже три роки тому, але в магазинах до серпня 
продавався цукор пщ маркою Jelgavas cukurs. Правда, його розфасовувала i поширювала Данська c|>iр- 
ма Danisco Sugar, яка викупила залишки виробленого на Слгавському завод1 цукру. В минулому рош 
у пачки був розфасований останнш цукор Слгавского виробництва. Тод1 прогнозувалося, що вш буде 
розкуплений за декшька М1сяц1в. Насправд1 цукру вистачило майже на piK. Вироблений на цукровш 
фабршц в Слгав1 солодкий nicoK в Латв1У вже з л1та не продаеться.

За матер'шшми Телеграф.Ь
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