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Теплову обробку стружки здійснюють протитечійним 
переміщенням 100-130 % екстрагента (циркуляційного 
соку), який подається в хвостову частину ошпарювача. 
Початкова температура циркуляційного соку — 75-80°С. 
Додаткову кількість тепла, необхідного для нагрівання 
сокостружкової суміші від 50-55 до 75°С, вводять барбо
туванням пари з температурою 108°С через колектори, 
розташовані по периметру кільцевої місткості. Ошпарю- 
вач обладнаний трьома кранами для відбирання проб со
ку та стружки. В головній його частині встановлено си
товий пояс для відбирання соку на виробництво.

Стружка, що пройшла теплову обробку, разом з 
частково вилученим соком (110 %) надходить у прий
мальну шахту екстрактора 3 і заповнює міжситовий 
простір. При обертанні транспортної системи проти годин
никової стрілки стружка знецукрюється, переміщується 
до вивантажувального вікна, а потім у вигляді жому 
(80%) спрямовується шнеком у жомовий елеватор.

Нижче місця вивантаження встановлено колектор 
для підведення 100 % води, нагрітої до 65 °С. У чотирьох 
місцях на корпусі екстрактора встановлено термометри 
та крани для відбирання проб соку й стружки. При зни
женні температури сокостружкової суміші в апараті 
можна включити парове нагрівання суміші.

Екстрагент, що рухається протитечійно, в кількості 
130 % при температурі 67°С відводиться через ситовий 
пояс 4 насосом 5 через підігрівач 6 і подається в ошпарю- 
вач. Батарея калоризаторів забезпечує нагрівання цирку
ляційного соку від 65-67°С до 75-80°С. Відкачування ди
фузійного соку з ошпарювача здійснюється в міру надхо
дження в нього стружки.

В основу розробленої методики покладено пропо
зиції, що використовуються при дослідженні тепломасо- 
обміну в дифузійних апаратах безперервної дії, пристосо
вані до особливостей процесу екстрагування, який 
здійснюється в установках з проміжним пресуванням 
жому та без нього. На схемі позначено місця відбирання 
проб соку та стружки (1"-7").

Вміст сухих речовин та кількість цукру в соку визна
чали за традиційними методиками. Для оперативного 
визначення концентрації цукру в стружці було викорис
тано автоматизовану лінію УЛС-1 сировинної лабора
торії заводу. Екстракційні криві знімали при встановле
ному режимі роботи установки.

Результати роботи вертикально-кільцевої дифузійної 
установки порівнювали з одночасно взятими замірами 
основних показників паралельно працюючого дифузійно
го апарата ДС-30.

На установках обох типів (ВКДУ та ДС-30) переробля

ли бурякову стружку однакової якості, одержану на 16- 
рамній відцентровій бурякорізці (використовували кеніг- 
сфельдські ножі з кроком ділення 7 мм). Потік стружки 
поділяли на дві частини, одну з яких (більшу в 5 разів) на
правляли в апарат ДС-30, а другу — в шахту ошпарювача 
ВКДУ. Це дало змогу порівняти основні показники.

За вмістом сухих речовин дифузійний сік ВКДУ мало 
відрізняється від соку з апарата ДС-30 (на 0,1-0,3 % 
більше). Рівень рН соку та його доброякісність хоча й не 
набагато, але в усіх випадках були також дещо вищими в 
соку з ВКДУ (на 0,1-0,2 та 0,5-1 %) відповідно. Втрати 
цукру в жомі з ВКДУ виявилися нижчими від втрат цук
ру в жомі з ДС-30 (приблизно на 0,05-0,1 % до маси бу
ряків, що перероблялися).

Один з важливих показників процесу екстрагування 
— співвідношення мас (величина відкачування) також 
був кращим у ВКДУ: відкачування соку з апарата ДС-30 
коливалось у межах 128-132 %, в установці ВКДУ — 
125-130 % до маси буряків.

На рисунку наведено екстракційні криві ВКДУ при 
роботі без проміжного віджимання стружки та з 
проміжним її віджиманням на вертикальному пресі.

На ділянці переходу з ошпарювача вміст сухих речо
вин в екстракті в першому випадку практично не 
змінюється. При віджиманні соку на вертикальному 
пресі та спрямуванні його в місце 4" (див. схему) стриб
коподібно змінюється вміст СР у двох сусідніх місцях, 
що свідчить про значну інтенсифікацію процесу екстра
гування.

Ближче до хвостової частини апарата (найчастіше в 
місці 6") концентрації СР приблизно однакові. Однак ви
лучення великої кількості цукру на середній стадії про
цесу призводить до нижчих концентрацій СР у місці 7", а 
отже, до менших втрат цукру в жомі.

Порівнюючи величини втрат цукру в жомі, бачимо, 
що проміжне пресування стружки, що пройшла теплову 
обробку, практично не впливає на величину рН ди
фузійного соку. Як і раніше, значення рН для соку з 
ВКДУ на 0,1-0,2 менше, ніж значення рН для соку з апа
рата ДС-30 і на таку ж величину менше значень рН соку 
з ВКДУ, що працює без проміжного пресування.

Пояснити такий характер зміни кислотності середови
ща можна передусім тим, що на відміну від апаратів ко- 
ритного типу процес екстрагування цукру із ВКДУ відбу
вається в герметично закритих місткостях без доступу 
повітря, без охолодження шарів, що межують з атмо
сферою. Цим усувають причини інтенсивного розкладан
ня сахарози, активної мікробіологічної діяльності.

Застосування пресування дає змогу на 5-7 хвилин 
зменшити тривалість процесу екстрагуван
ня. Це також сприяє зниженню величини 
рН дифузійного соку.

Вміст СР у дифузійному соку ВКДУ в 
середньому на 0,1 -0 ,2  % у всіх випадках був 
вищим. Відповідно підвищився і вміст цук
ру в дифузійному соку. При збільшенні сту
пеня віджимання на пресі доброякісність 
соку знижується. Це пояснюється, очевид
но, тим, що при віджиманні стружки до 
10-12 % СР відводиться тільки поверхневий 
шар соку, добутий з клітин головним чином 
дифузійним способом.

При збільшенні ступеня віджимання ча
стка екстракту, одержана дифузійним ме
тодом, зменшується, водночас збільшу
ється частка екстракту, видаленого з 
клітин під дією тиску. Це знижує ефект 
очищення дифузійного соку, який одержу
ють в екстракторах з проміжним пресуван
ням стружки.

Екстракційні криві ВКДУ.
1 —  без проміжного віджимання; 2  —  з проміжним віджиманням; З 
—  зміна температури.

ТЕ
ХН

ІК
А,

 Т
ЕХ

Н
О

ЛО
ГІ

Я


