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Очищення клеровок жовтих цукрів 

разом із сиропом

Згідно із широко поширеним у цукровій промисловості способом 

приготування клеровки жовтих цукрів та повернення отриманого 

продукту на уварювання утфеля першої кристалізації, очищення 

клеровки не передбачається.

Відбувається лише знебарвлення суміші сиропу з клеровкою на 

сульфітації шляхом відновлення барвних речовин та перетворення їх 

на безбарвні сполуки. Розчин при цьому не очищується, так як 

барвлені речовини все одно залишаються в ньому.

Метою проведених досліджень була розробка оптимального 

способу клерування жовтих цукрів та очищення отриманої клеровки з 

сиропом для одержання суміші сиропу і клеровки високої чистоти і 

зменшення забарвленості, як шлях до збільшення виходу цукру, 

покращення його якості і зменшення втрат цукрози в мелясі.

Було розроблено ряд заходів, спрямованих на досягнення 

поставленої мети, які полягали у розчиненні жовтих цукрів другої та 

третьої кристалізації фільтрованим соком другої сатурації до вмісту 

сухих речовин 65...70% з наступним додаванням осаду першої 

сатурації у кількості 15...20% до маси нецукрів клеровки.

Отриману суспензію передбачається змішувати з сиропом перед 

сульфітацією та фільтруванням.

В результаті запропонованих заходів відбуваються процеси 

видалення нецукрів із суміші сиропа з клеровкою шляхом 

адсорбційного очищення. Зазначені нецукри у більшості являють 

собою барвлені речовини та високомолекулярні сполуки і колоїди,



які мають позитивний заряд, а осад карбонату кальцію суспензії 

першої сатурації на своїй поверхні має від’ємний потенціал, що 

безпосередньо і призводить до адсорбції нецукрів.

Крім того, в осаді першої сатурації знаходиться вільне вапно, 

розчинність якого в концентрованих цукрових розчинах збільшується, 

що призводить до взаємодії іонів кальцію з барвними речовинами, які є 

слабкими кислотами.

При цьому протікають реакції нейтралізації і осадження, в 

результаті здатності солей кальцію до зменшення розчинності 

внаслідок збільшення концентрації цукрози в розчині. В зв’язку з цим 

деякі утворені солі кальцію важкорозчинні і випадають у осад, а інші 

адсорбуються на готовій поверхні карбонату кальцію.

Очищена суміш сиропу з клеровкою після сульфітації та фільтрації 

має значно більшу чистоту та менше забарвлення за рахунок 

адсорбції нецукрів осадом карбонату кальцію та обезбарвлення 

барвників при взаємодії з сірчистою кислотою та солями сірчистої 

кислоти.

Зазначені процеси в кінцевому рахунку призводять до збільшення 

виходу цукру і його якості та зменшення вмісту цукрози в мелясі. Це 

обумовлено тим, що на уварювання утфелю першої кристалізації 

поступає менша кількість нецукрів, порівняно з класичною схемою, в 

результаті чого також зменшується кількість цукрози, яка утримується 

в розчинному стані.

Перевагою запропонованого способу очищення сиропу з 

клеровкою, крім покращення якості отриманих продуктів, є відсутність 

необхідності застосування додаткового обладнання для впровадження 

зазначених заходів.

Передбачається додавання клеровки до сиропу перед 

сульфітацією безпосередньо у трубопровід та відокремлення 

отриманого осаду на відповідних дискових фільтрах сиропу.
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