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ABSTRACT 
The analysis of the use of physicochemical properties of 

reagents (gypsum, aluminium sulphate, GOAES coagulant) to 
reduce the content of colloid-dispersed sugars in the diffusion 
juice and to increase its purification efficiency at the stage of 
calcareous carbonation is carried out.  

Experimentally confirm the high efficiency of the use of com-
plexion reagents (gypsum, aluminium sulfate, GOAES) for the 
intensification of chemical and adsorption processes, increasing 
the effect of purification of diffusion juice. The equipment and 
technological scheme of obtaining the diffusion juice with the use 
of additional reagents was developed, including deep extraction 
of pulp and return of the press water for diffusion. 

It has been shown that with the addition of the  coagulant 
GOAES, depending on the typical schemes of existing plants, as 
well as the technological properties of beets, there was a stable 
increase in the purity of the diffusion juice. From the presented 
data it can be seen that the purified juice obtained by the 
advanced technology with the addition of the coagulant GOAES 
and pressed pulp have a higher quality. Ultimately, the advanced 
technology proposed increases the overall juice purification ef-
fect by 9.1…23.5%. 

Research results indicate that pre-treatment of pressurized 
water by the coagulant GOAES, improves the performance of 
juices and pressed pulp. The effect achieved is due to the for-
mation of a strong complex of aluminium pectate during juice 
extraction, which results in the preservation of the elastic fra-
mework of the conductive beet chip fabrics and, as a conse-
quence, the reduction of the content of sugars in the diffusion 
juice. In addition, unlike gypsum, nanosized particles of alumi-
nium coagulant GOAES, do not lead to abrasive wear of screw-
drivers and inlay of their mesh surface, and in comparison with 
alumina do not cause corrosion of equipment and do not increase 
the flow of lime to neutralize SO42- in conditions and, accor-
dingly, its increase. 
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ПЕРЕДОВА ТЕХНОЛОГІЯ ВИКОРИСТАННЯ 
ГІДРООКСИДУ АЛЮМІНІЮ НА ЦУКРОВИХ  
ЗАВОДАХ УКРАЇНИ 
В. В. Олішевський, к.т.н. 
Є. М. Бабко, к.т.н. 
Н. М. Пушанко, к.т.н. 
А. І. Українець, д-р техн. наук 
Д. Є. Бабко 
Національний університет харчових технологій 

У статті розглянуто практичне застосування хімічних реагентів (гіпсу, суль-
фату алюмінію, коагулянту ГОАЕС) в процесі екстрагування сахарози з бурякової 
стружки в умовах цукрових заводів ряду вітчизняних компаній. Показано, що ви-
користання додаткових реагентів дає змогу підвищити ефективність сокодо-
бування та повноту осадження нецукрів на різних технологічних стадіях. Для 
впровадження в умовах цукрових заводів запропоновано спосіб екстрагування 
сахарози з дозуванням коагулянту ГОАЕС в кількості 0,002% до м.б.  
Ключові слова: дифузійний сік, реагенти, екстрагування, ефект очищення. 

Постановка проблеми. Якість дифузійного соку залежить від вмісту в ньому 
нецукрів, що обумовлено багатьма факторами, важливими з яких є технологічні 
показники сировини й екстрагенту в процесі сокодобування (табл. 1) [1].  

Якість дифузійного соку, що направляється на стадію кальцій-карбонатного 
очищення, суттєво залежить від умов проведення процесу екстрагування сахарози 
в дифузійному апараті [2; 3]. 

Таблиця 1. Класифікація дифузійних соків за К. Вуковим, [1] 

Вміст нецукрів Якість дифузійного соку 
Добра Середня Погана 

Чистота, % ≥88,0 85,5—88,0 ≤85,0 
Загальні нецукри, % до м.б. ≤2,0 2,0—2,6 ≥2,6 
Зола, % до м.б. ≤0,5 0,5—0,7 ≥0,7 
Редукуючі речовини, % до м.б. ≤0,15 0,15—0,025 ≥0,25 
Альфа-амінний азот, % до м.б. ≤0,025 0,025—0,04 ≥0,4 
Колоїди, % до м.б. ≤0,4 0,4—0,8 ≥0,8 
Пектини, % до м.б. 0,1 0,1—0,2 ≥0,2 

 

При цьому для одержання якісного дифузійного соку та підвищення виходу 
цукру за раціональної витрати вапна необхідно: 

- досягати максимального очищення коренеплодів кондиційного цукрового 
буряку від легких і важких домішок та отримувати високоякісну стружку; 

- застосувати в дифузійному процесі високоякісну живильну воду; 
- використовувати додаткові хімічні реагенти для підвищення ефекту очище-

ння дифузійного соку в дифузійному апараті (алюміній- та кальцієвмісні коагу-
лянти); 

- підтримувати високий ступінь віджимання свіжого жому та повернення всієї 
жомопресової води в  дифузійну установку. 

З огляду на це проведено аналіз використання фізико-хімічних властивостей 
реагентів (гіпсу, сульфату алюмінію, коагулянту ГОАЕС) для зниження вмісту 
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колоїдно-диспергованих нецукрів у дифузійному соку та підвищення ефективності 
його очищення на стадії вапнокарбонізації. 

Мета дослідження: вдосконалення процесу екстрагування сахарози шляхом 
попередньої обробки жомопресової води гідроксидом алюмінію. 

Матеріали і методи. Перший етап проведених досліджень [4—8] дав змогу 
теоретично обґрунтувати й експериментально підтвердити високу ефективність 
використання комплексоутворюючих реагентів (гіпсу, сульфату алюмінію, ГОАЕС) 
для видалення нецукрів і підвищення загального ефекту очищення дифузійного 
соку. На підставі цих досліджень розроблена апаратурно-технологічна схема 
одержання дифузійного соку з використанням додаткових реагентів, що включає 
глибоке віджимання жому та повернення жомопресової води на дифузію (рис. 1). 
Запропонований коагулянт ГОАЕС дозували мембранним насосом 4 з ємкості 3 в 
зону подачі жомопресової води в дифузійний апарат 2.  

Дослідження проводилися у виробничі сезони 2016—2019 рр. на цукрових 
заводах ряду вітчизняних компаній «Юкрейніан Шугар Компані» (Миколаївська 
обл., 2016 р.); агропромхолдингу «Астарта-Київ: «Новоіванівський цукровий за-
вод» (Харківська обл. 2017 р.), «Жданівський цукровий завод» (Вінницька обл., 
2017 р.), «Наркевицький цукровий завод» (Хмельницька обл., 2019 р.). 

Для досліджень використовували бурякову стружку, отриману при переробці 
буряків середньої та високої якості за типовими схемами цукрових заводів з ви-
користанням коагулянту ГОАЕС: 

- схема заводів «Юкрейніан Шугар Компані» і «Жданівський цукровий за-
вод» — екстрагування сахарози з додаванням коагулянту ГОАЕС в кількості 
0,002% до м.б.; 

- схема заводів «Наркевицький цукровий завод» і «Новоіванівський цукровий 
завод» — екстрагування сахарози з додавання в типову схему гіпсу, сульфату алю-
мінію та коагулянту ГОАЕС в кількості, відповідно, 0,04%, 0,02% і 0,002% до м.б. 

 

Рис. 1. Апаратурно-технологічна схема дифузійно-пресового способу екстрагування 
сахарози з використанням додаткових реагентів: 1, 5, 7 — стрічкові конвеєри; 

2 — дифузійна установка похилого типу; 3 — ємкість з коагулянтом ГОАЕС;  
4 — насос-дозатор; 6 — прес для глибокого віджимання жому 

При проведенні досліджень використовували водні розчини як традиційних 
реагентів — гіпсу [CaSO4·2H2O] [9] та сульфату алюмінію [Al2(SO4)3] [10], так і 
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реагенту нового покоління — нанорозмірного коагулянту ГОАЕС [11], що одер-
жаний електроіскровим способом [12].  

Технологічних показники напівпродуктів цукробурякового виробництва 
визначали за допомогою рекомендованих методик [13; 14]. 

Результати досліджень. Результати досліджень впливу додаткових реагентів 
на якісні показники напівпродуктів цукробурякового виробництва представлено 
в табл. 2. 

Отримані результати свідчать про те, що всі додаткові реагенти покращують 
показники соків і пресованого жому, при цьому коагулянт ГОАЕС виявив кращі 
коагулюючі та комплексоутворюючі властивості. Досягнутий ефект пояснюється 
тим, що іони металів Ca2+ та Al3+ розчинів додаткових реагентів у процесі екстра-
гування по каналам пошкоджених під час різання поверхневих клітин бурякової 
стружки проникають в їхню будову, укріплюють клітинні стінки (пружно-міцнісний 
каркас) за рахунок утворення комплексів з пектинами і, як наслідок, знижують 
вмістув дифузійному соку нецукрів і сприяють підвищенню його чистоти. 

Встановлено, що використання коагулянту ГОАЕС в кількості 0,002% до м.б. 
порушує стійкість гетерогенної дисперсної системи, в результаті чого покращу-
ється агрегатування по всьому спектру крупності дисперсії, в т.ч. на ділянці час-
тинок, що утворюють каламутність. За таких умов не погіршуються фільтруваль-
ні властивості соків, а фільтрат та декантат переддефекованого соку мали меншу 
кольоровість і кращу прозорість (рис. 2). У результаті такої взаємодії в сатурацій-
них соках утворюються міцели кальцієвого осаду більш щільної та упорядкованої 
структури з прозорою рідкою фазою (рис. 3). 

Таблиця 2. Вплив гідроксиду алюмінію, отриманого електроіскровим методом,  
на якісні показники напівпродуктів бурякоцукрового виробництва 
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а б 

Рис. 2. Вплив коагулянту ГОАЕС на властивості соку попередньої прогресивної 
дефекації у виробничих умовах ТОВ «Юкрейніан Шугар Компані» (на фотографіях 

зліва на право зразки по зонах переддефекатора): а і б — відповідно без та з додаванням 
ГОАЕС в процесі екстрагування 

За весь період досліджень переробки буряка з додаванням коагулянту ГОАЕС, 
залежно від типових схем діючих заводів, а також технологічних властивостей 
буряків, спостерігалося стабільне підвищення чистоти дифузійного соку. З пред-
ставлених даних видно, що отриманий за вдосконаленою технологією з додава-
нням коагулянту ГОАЕС очищений сік і пресований жом мають більш високу 
якість. Так, чистота дифузійного соку порівняно з типовою технологією на 
0,4…1,6% вище, а вміст сухих речовин у пресованому жомі вище на 3,4…9,4% за 
рахунок поліпшення пружно-міцності стружки. У результаті вдосконалена запро-
понована технологія сприяє збільшенню загального ефекту очищення соку на 
9,1…23,5%. 

Результати досліджень свідчать про те, що попередня підготовка жомопресової 
води коагулянтом ГОАЕС покращує показники соків і пресованого жому. Досягну-
тий ефект пояснюється утворенням міцного комплексу пектату алюмінію під час 
сокодобування, внаслідок чого спостерігається збереження пружного каркаса про-
відних тканин бурякової стружки і, як наслідок, зменшенням вмісту нецукрів у 
дифузійному соці. До того ж, на відміну від гіпсу, нанорозмірні частинки алюмінію 
ГОАЕС не призводять до абразивного зносу шнеків жомопресів та інкрустації їхньої 
сітчастої поверхні, а якщо порівняти з сульфатом алюмінію — не викликають ко-
розію устаткування і не сприяють збільшенню витрати вапна на нейтралізацію SO4

2– 
в умовах попередньої та основної дефекацій і, відповідно, його збільшення. 

Висновки. В ході виробничих досліджень встановлено, що використання 
коагулянту ГОАЕС за суттєво меншій витраті (0,002% до м.б.) дає змогу істотно 
стабільно підвищити ефективність вилучення сахарози. 

Спосіб інтенсифікації дифузійно-пресового способу вилучення сахарози з 
бурякової стружки з використанням коагулянту ГОАЕС практично реалізовано 
на ТОВ «Юкрейніан Шугар Компані» ED&F Man та агропромхолдингу «Астарта-
Київ». 
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Рис. 3. Продукти сокоочисного відділення ТОВ «Наркевицький цукровий завод»:  
І — типова схема: а — фільтрований сік І сатурації з каламутністю 495 од. ICUMSA;  

б — сульфітований сік з каламутністю 149 од. ICUMSA; ІІ — типова схема з додавання 
ГОАЕС: в — фільтрований сік І сатурації з каламутністю 167 од. ICUMSA;  

г — сульфітований сік з каламутністю 69 од. ICUMSA 
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ПЕРЕДОВАЯ ТЕХНОЛОГИЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
ГИДРОКСИДА АЛЮМИНИЯ НА САХАРНЫХ  
ЗАВОДАХ УКРАИНЫ 
В. В. Олишевский, Е. Н. Бабко, Н. Н. Пушанко, А. И. Украинец, Д. Е. Бабко 
Национальный университет пищевых технологий 

В статье рассмотрены практическое применение химических реагентов (гипса, 
сульфата алюминия, коагулянта ГОАЭС) в процессе извлечения сахарозы из свек-
ловичной стружки в условиях сахарных заводов ряда отечественных компаний. 
Показано, что использование дополнительных реагентов позволяет повысить 
эффективность сокоизвлечения и полноту осаждения несахаров на различных 
технологических стадиях. Для внедрения в условиях сахарных заводов предложен 
способ экстрагирования сахарозы с дозировкой коагулянта ГОАЭС в количестве 
0,002% к м.с. 
Ключевые слова: диффузионный сок, реагенты, экстрагирования, эффект очис-
тки. 

 

  


