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Процес екстрагування сахарози з бурякової стружки передбачає обробку 

сировини спеціально підготовленим екстрагентомпротитечійно[1]. При цьому, 

одними із основних технологічних показників, якіщо характеризують 

ефективність даного процесу є чистота дифузійного соку та інших 

напівпродуктів, та ефект очищення. Тому, актуальним єпопередження процесу 

утворення та переходу колоїдів (білкових та пектинових речовин) в дифузійний 

сік.На сьогоднішній день раціональне водовикористання на цукровому заводі 

передбачає повернення жомопресової води та деамонізованих аміачних 

конденсатів в дифузійний апарат замість частини свіжої барометричної води. 

Це в певній мірі визначає якісні та кількісні параметри дифузійної установки та 

впливає на основні техніко-економічні показники заводу. 

Найбільш простим і ефективним способом інтенсифікації процесу 

екстрагування є застосовування методів попередньої обробки екстрагенту 

(жомопресової води) з використанням хімічних реагентів,які мають з 

комплексоутворюючіими властивостями. 
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Ефективність процесу коагуляції залежить від його тривалості. Чим менша 

тривалість осадження забруднення, тим продуктивнішим є процес. Тому метою 

досліджень було визначення тривалості оброблення ЖПВ реагентами.В якості 

реагентів використовували сульфат алюмінію Al2(SO4)3[2]та ГОАЕС [3]. 

Для дослідження використовували жомопресову воду, отриману в 

лабораторних умовах після пресування знесолодженої бурякової стружки. В 

отриманих зразках визначали чистоту, вміст білкових та пектинових 

речовин [4].Оскільки коагулянти із вмістом алюмінію мають свій 

температурний оптимум, то для визначення температури проведення процесу 

для обробки було використано п’ять зразків жомопресової води. Оброблювані 

зразки  підігрівали на електромагнітній мішалці в діапазоні від 50 до 80 ºС, 

додавали до них реагенти в кількості 2,5 % до маси води та витримували їх при 

відповідних температурах протягом 10 хв при перемішуванні протягом перших 

2 хв. Після закінчення досліджень проби фільтрували і визначали чистоту, 

вміст білкових та пектинових речовин.  

Встановлено, що всі реагенти сприяють видаленню нецукрів, однак 

найкращі результати отримано з використанням ГОАЕС, який зменшує вміст 

білкових та пектинових речовин відповідно на 50 та 70 %. При чому, пектинові 

речовини видаляються повніше, ніж білкові речовини. Також встановлено, що 

раціональна температура проведення процесу оброблення складає 55°С, що в 

свою чергу не потребує додаткового нагрівання або охолодження оброблюваної 

води. Тривалість процесу при цьому складає 10…15 хв. Ефект очищення води 

збільшується до 23 %. Це дає змогу повертати таку воду в дифузійний апарат і 

забезпечити оптимальний перебіг процесу екстрагування сахарози з бурякової 

стружки.  
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Якість одержаних сахарозовмісних розчинів в 

умовахбурякоцукровоговиробництва визначається ефективністю очищення на 

всіх її етапах, починаючи з процесу екстрагування [1]. При цьому, ефективність 

екстрагування найбільшою мірою залежить від технологічних показників 

бурякової стружки і екстрагента, що надходять в дифузійний апарат. 

Традиційний дифузійно-пресовий спосіб вилучення сахарози з бурякової 

стружки з поверненням жомопресової води на екстрагування не завжди 

забезпечує необхідний ступінь її вилучення. Відомо, що кальційвмісніреагенти 

володіють коплексоутворюючими властивостями і здатні зв’язувати 

полісахариди клітинних стінок бурякової стружки в нерозчинні комплекси, 

знижуючи тим самим перехід нецукрів в дифузійний сік[2].  

Одним із сучасних напрямків підвищення структурно-механічних 

характеристик бурякової тканини є застосування хімічних реагентів в процесі 

екстрагування. Досить широкого використання в наш час для покращення 

структурно-механічних властивостей бурякової стружки та підвищенню 

чистоти дифузійного соку в процесі екстрагування набула технологія 

використання гіпсу. 

При проведенні досліджень використовували водний розчин гіпсу 

[CaSO4х2H2O] [3], характеристики якого представлено в табл.1 та на рис.1. 

В ході досліджень встановлено, що використання гіпсу в процесі 


