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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 



84 
 

екстрагування сахарози з бурякової стружкиполіпшує структурно-механічні 

властивості бурякової тканини, в результаті чого збільшується чистота 

дифузійного та сульфітованого соків, жомопресової води та вмісту сухих 

речовин в пресованому жомі. 

Таблиця1 - Характеристика гіпсу 

 

 

Рисунок 1 - Дисперсний склад гіпсу марки Г-5 
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№ 
п.п. 

Найменування 
реагенту 

Доза 
реагенту, 

мг/дм3 

Характеристикарозчинугіпсу 
Інформація про 

реагент 
ξ-потенціал, 

мВ 

розмір-
ністьчасти
нок,мкм 

рН 

1 
Гіпс[CaSO4х2H2O

] 
400 + 2,5 130 9,6 

Марка Г-5, ДСТУ 
Б.В.2.7-82:2010, 
ПАТ «Гіпсовик» 


