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Швецова І.В., Шутюк В.В., 1Василів В.П. 
АНАЛІЗ СПОСОБІВ СУШІННЯ ЖОМУ ЦУКРОВИХ БУРЯКІВ 

Національний університет харчових технологій, 

Київ-33, вул. Володимирська 68, 01601 
1 Національний університет біоресурсів і природокористування Украі·ни, 

Киі·в-041, вул. Героїв Оборони, 15, 03041 
Schevcova I. V., Schutyuk V. V., 1Vasyliv V.P. 

ANAL YSIS METHOD OF DRYING CHIPS SUGAR ВЕЕТ 
Natioпal ипiversity of food tecпologies, Kyiv, Volodiтirska st., 68, 01601 

1Natioпal ипiversity oflife апd епvіrоптепtаl scieпces ofUkraiпe, 
Kyiv, Heroyiv ОЬоrопу st., 15, 03041 

Анотація. В роботі проведений детальний аналіз способів сушіння жому. 

Підібрано раціональні параметри отримання якісного сухого жому. 

Ключові слова: буряковий жом, конвективне сушіння, сушіння гарячим 

повітрям, сушіння перегрітою парою, вміст сухих речовин. 

Abstract. Іп this work а detailed aпalysis of the тethods of dryiпg beet chips. То 
choose the ratioпal paraтeters of prodиciпg high-qиality dry chips. 

Кеу words: beet chips, coпvective dryiпg, hot air dryiпg, dryiпg sиperheated 
steaт, solids сопtепt. 

Детальний аналіз досліджень ринку цукрового виробництва показав, що 

виявляє достатню активність і є досить конкурентним ринок «Жом буряковий, 

багаса, відходи цукрового виробництва тощо». Проте комплексного підходу до 

проблеми утилізації жому на вітчизняних цукрових заводах досі немає. 

Порівняно з канвективним сушінням використання перегрітої пари дає 

можливість у 4 ... 5 разів зменшити витрати енергії [1, 2]. Крім того, відсутність 
повітря запобігає окисненню і забрудненню. Проте конденсація вологи на 

. . 
холодному продуктІ може подовжити тривалІсть висихання. 

Нами досліджено кінетику сушіння жому гарячим повітрям і перегрітою 

парою. Сушіння гарячим повітрям здійснювались за температур сушильного 

агента 40, 60, 80 і 100, а перегрітою парою - ІЗО, 140 і 150 °С. Швидкість 
потоку сушильного агента становила 1, 7 м/с. Аналіз отриманих даних показав, 

о о о о 

що тривалІсть еушшия до вмІсту сухих речовин в готовому продуктІ не менше 

86% (ДСТУ 4647:2006 Жом сушений. Технічні умови) під сушіння повітрям 
становить від б хв (t = 40 °С) до 2 хв (t = 100 °С), а перегрітою парою- від 15 хв 
(t = 150 °С) до 10 хв (t = ІЗО 0С). 

На початку сушіння перегрітою парою перші З ... 8 хв вологовміст жому 
практично не змшюється, що пояснюється високою вологоутримувальною 

'}{аучпьtй в3гля0 в 6Jд.Y1f'Ce 28 
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здатністю дрібної стружки цукрових буряків. 

Сушіння повітрям сприяє збільшенню значення забарвленості. 

Дослідження показують, що насичення корелює за різних умов сушіння. Тому 

одним із завданням лабораторних досліджень, яю ставились, є досягнення 

мінімальної забарвленості сухого жому (рис. 1 ). 
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Рис. 1. Зміна кольору жому під час сушіння гарячим повітрям і 
перегрітою парою залежно від зміни концентрації сухих речовин 

Так, під час сушіння гарячим повітрям забарвлення жому майже не 

змінюється до досягнення ним 80 % СР. Далі значення забарвленості продукту 
зростає зі зменшенням вологовмісту. Під час сушіння перегрітою парою 

забарвленість майже не змінюється до досягнення 70% СР. Подальший процес 
сушіння призводить до появи жовтуватого кольору стружки. Цю реакцію 

можна пояснити початком часткової регідратації жому, яка супроводжується 

появою сшдш жовтих меланшш. 

Регідратаційна здатність усіх висушених зразків жому незалежно від 

температури та способів сушіння відповідає ДСТУ 4647:2006. Ця властивість 
сухого жому залишається незмінною весь термін гарантованого зберігання у 

о о 

ВІДПОВІДНИХ умовах. 

Висновки. Отримати якісний сухий жом завтовшки 2,0 мм від 20 до 86 % 
СР можна обома способами: канвективним у діапазоні температур 40 ... 1 ОО ас 
або перегрітою парою за температур 130 ... 150 ас. Перегріта пара в процесі 
сушіння має додатковий ефект дезодораційного агента. 

Білий колір волокна зберігався під час сушіння повітрям до 80% СР в 
усьому діапазоні температур. Під час сушіння перегрітою парою жом починає 

жовтіти за вмісту вище 70% СР. Для збереження білого кольору сухого 

продукту можна рекомендувати сушити жом до 70 % СР, пІсля чого 

досушувати канвективним способом. 
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