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Фруктозу получают из различного 
сырья: растительного (топинамбур, георги-
на, цикорий), крахмалсодержащего, мелас-
сы и сахарозы. Но какой бы вид сырья не 
использовали для ее получения, наиболее 
важный и сложный процесс технологиче-
ской цепи — выделение фруктозы из раст-
воров, где она находится в смеси с други-
ми компонентами. Основной примесью 
является глюкоза. Чем полнее проведено 
разделение этих двух компонентов, тем 
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выше выход каждого из них и, что 
важное, чище по своему составу 
продукты. 

Фруктозу и глюкозу разделяют 
сколькими способами, которые можно I 
динить в три условные группы. К 
группе относятся методы, основанн 
способности фруктозы образовывать с ! 
роксидом кальцин труднорастворимый 
кодисперсный осадок фруктозата кал* 
Ко второй — методы с использо=а = 
ионообменных смол. К третьей — не 
основанные на применении раз 
растворителей (ацетон, спирты, в оси 
метиловый, диметилпиридин и др. орг 
ческие растворители). Следует сказать. 1 

каждая из этих условных групп 
ряд различных модификаций. 

Выбор способа разделения зависит 
многом определяется масштабом 
водства продуктов, наличием сырья 
конечной задачей, т. е. какой чис 
продукты мы хотим получить. Основу т* 
нологической схемы производства фрук 
из сахарозы составляет процесс выдел 
фруктозы из смеси с глюкозой. Свой вь 
мы остановили на классическом варназ 
т. е. фруктозатном методе. Это обус 
лено тем, что в настоящее время 
наиболее прост и доступен. Применение I 
позволит организовать получение фрук 
в ближайшее время. 

Осадок фруктозата кальция образуе 
при температуре от —1 до О °С [I 
Основная трудность в процессе осажде 
фруктозы из растворов — получение оса; 
имеющего удовлетворительные фильт 
ционно-седиментационные показат 
Обычно для этого вводят небольшое 
чество затравки в виде готового осадка 

Задачей данного исследования было » 
чение влияния основных факторов на пр 
цесс разделения фруктозы и глюкозы 
целью его усовершенствования. 

Осаждение фруктозы проводили в ся 
циальном стакане, имеющем закожушш 
пространство. Оба стакана выполнены 1 
прозрачного материала, что позволяло ш 
блюдатьпроцесс осаждения. Для поддерж, 
ния низких температур (•— 1—О °С) стаы 
охлаждали от термостата с 30 %-нъ 
раствором глицерина. В качестве источни 
холода применяли компрессорную устава 
"У-

Стакан сверху закрыт крышкой, в • 
торой имеются отверстия для термометр 
воронки для подачи гидроксида кальш 
и мешалки. Для получения суспен* 
гидроксида кальция использовали прокале 
ную в муфельной печи при 900—1000" 
окись кальция. Навеску его рассчитыва: 
с учетом того количества, которое неа 
ходимо на осаждение и нейтрализаш 
серной кислоты, содержащейся в раство( 
инвертного сахара. 

Осадок фруктозата кальция от растиц 
глюкозы отделяли на центрифуге при те 
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Рис. 1. Влияние количества гидроксида каль-
ция на степень осаждения фруктозы при ее со-
держании: 
/ — в осадке; 2 — в растворе 
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Рис. 2. Влияние времени на степень осаждения 

пературе —3—О °С. Время центрифугирова-
ния 8—10 мин при частоте вращения ротора 
1500 мин- ' . Содержание фруктозы и глю-
козы в осадке и растворе определяли 
поляриметрическим методом [3]. 

Теоретически установлено, что расход 
гидроксида кальция на осаждение составля-
ет 30 % к массе фруктозы в растворе. 
И. Р. Роминским при осаждении фруктозы 
из растворов топинамбура эксперименталь-
но найдено, что оптимальное количество 
гидроксида кальция достигает 50—60 % 
массы фруктозы, т. е. почти вдвое превы-
шает теоретическое количество [4]. Ввиду 
того что имеющиеся в литературе сведения 
о количестве гидроксида кальция, необхо-
димого для осаждения фруктозы, сильно 
различаются, было исследовано его влияние 
на выход и качество фруктозата кальция. 
Для этого в каждом последующем опыте 
увеличивали концентрацию гидроксида 
кальция с 20 до 100 % выше расчетного 
количества. 

Согласно полученным результатам вы-
полненных исследований, приведенных на 
рис. 1, наибольший эффект осаждения 
достигается при обработке раствора инверт-
ного сахара гидроксидом кальция в коли-
честве 170 % к расчетному. При этом 
90—93 % фруктозы находится в осадке. 

Степень о саждения 
фруктозы в пиле фрук-

тозата кальцин, % к 
введенному количеству 

Содержание глюкозы в 
осадке после промывки , 

% к введенному 
количеству 

30 
40 
50 
60 
70 
80 

79,25 
90,88 
91,15 
92,67 
86,27 
76,21 

11,24 
11,64 
9,79 
7,20 
6,43 
6,93 

Длительность процесса осаждения ока-
зывает большое влияние не только на выход 
фруктозы, но и на качество получаемых 
осадков. Так, общее время реакции осажде-
ния, по данным некоторых авторов, состав-
ляет 90 мин, другие же указывают, что 
достаточно и 30 мин [4—6]. 

Результаты наших опытов, приведенные 
на рис. 2, позволяют сделать вывод о том, 
что для осаждения фруктозы в виде 
фруктозата кальция оптимальное время со-
ставляет 40—45 мин. 

При осаждении изучалось влияние вре-
мени обработки раствора инвертного сахара 
гидроксидом кальция на чистоту получае-
мых растворов. В связи с этими исследо-
вали зависимость длительности реакции 
и степени промывки осадка фруктозата 
кальция от содержащейся в нем примеси — 
глюкозы. 

Для получения фруктозата брали 100 мл 
раствора инвертного сахара. Содержание 
СА(ОН)2 во всех случаях составляло 170 %. 
Осаждали фруктозат кальция, строго вы-
держивая температуру от —1 до 0 °С. 
Гидроксид кальция добавляли при постоян-
ном перемешивании. Время процесса изме-
няли от 30 до 90 мин. Полученный осадок 
отделяли от раствора глюкозы и в дальней-
шем трижды промывали насыщенной из-
вестковой водой. Количество воды при каж-
дой промывке составляло 100 % к массе 
осадка. Результаты исследований приведе-
ны в таблице. 

Анализируя данные и принимая за 
главный показатель содержание глюкозы 
в промытом осадке, можно сделать вывод 
о том, что наилучшие качественные показа-
тели имеет осадок, полученный в течение 
60—70 мип, и с учетом выхода фруктозы 
оптимальным следует принять время прове-
дения процесса 60 мин. 

Очевидно, при изменении длительности 
процесса происходит и изменение структуры 
получаемого осадка, т. е. при 60 мин обра-
зуется такая кристаллическая структура 
осадка фруктозата кальция с включением 
глюкозы, при которой извлечение последней 
осуществляется наиболее просто, хотя для 
осаждения фруктозы вполне достаточно 
40 мин. При этом степень осаждения до-
стигает 91,5 %. 

Увеличение длительности осаждения до 
50—60 мин не приводит к значительному 
повышению выхода фруктозы, однако обра-
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- з в а в ш и х с я осадок „осле промывки его 
известковой водой содержит значительно 
меньшее количество глюкозы. При увели 
чении времени до 70 мин наблюдаемся 
м и Н и м а л ь н о е содержание глюкозы в осадке 

фруктозы 3 7 0" 3 а М С Т Н ° С Н И Ж а е Т С Й в "ход 
Фактор времени имеет большое значе-

ние не столько для фруктозата, так как 
фруктоза здесь находится в кристалличе 
ском виде, сколько для раствора глюкозы. 
I люкоза в_ щелочной среде разлагается что 
В дальнейшем влияет на качественные 
и количественные показатели ее получения 
Поэтому растворы глюкозы целесообразно 

област0иЖп2бГТ ,РГп>В Ы В е С Т И И 3 щ с ™ « ооласти (12,65-13,0) в зону максимальной 
у с т о й ч и в о с т и . О д н а к о при о с а ж д е н и и в те-
чение 40 мим в с л е д с т в и е н е у д о в л е т в о р и -
т е л ь н ы х ф и л ь т р а ц и о н н ы х с в о й с т в и з в л е ч ь 
г л ю к о з у не п р е д с т а в л я е т с я в о з м о ж н ы м 

а р е з у л ь т а т е в ы п о л н е н н ы х и с с л е д о в а н и й 
у с т а н о в л е н о , что с т е п е н ь о с а ж д е н и я ф р у к т о -
зы из смеси с г л ю к о з о й , а т а к ж е к ^ е с т в о 
п о л у ч а е м ы х р а с т в о р о в в з н а ч и т е л ь н о й сте-
пени з а в и с я т от к о н ц е н т р а ц и и г и д р о к с и д а 
к а л ь ц и я и д л и т е л ь н о с т и п р о ц е с с а . О п р е д е -
лено , что в ы с о к о е к а ч е с т в о ф р у к т о з ы м о ж е т 
б ы т ь получено при о с а ж д е н и и ф р у к т о з ы 
г и д р о к с и д о м к а л ь ц и я в к о л и ч е с т в е 170 
к р а с ч е т н о м у и в р е м е н и 60 мин. И с с п е д о ° 
в а н и я п р о в е д е н ы в л а б о р а т о р н ы х у с л о в и я х 
П р и и с п ы т а н и и о п ы т н о й л и н и и по п р о и з -
в о д с т в у ф р у к т о з ы „а Ч е р к а с с к о м с а х а р о -
р а ф и н а д н о м з а в о д е им. М. в ф Р у „ з е 

з у л ь т а т ы б ы л и п о д т в е р ж д е н ы . Р а с т в о р ы 
ф р у к т о з ы после р а з д е л е н и я п о з в о л и л и полу- 1 
чить к р и с т а л л и ч е с к у ю ф р у к т о з у высокой 1 
д о б р о к а ч е с т в е н н о с т и (99 ,3 % ) . ' , 
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