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Основная задача экстрагирования в свеклосахар-
ном производстве — максимальная степень извлече-
ния сахарозы из свеклы с минимальным переходом 
несахаров в диффузионный сок. Качество получен-
ного диффузионного сока зависит от способа прове-
дения экстрагирования [2]. 

Для выяснения зависимости качества диффузи-
онного сока от режима электроискровой обработки 
стружки сахарной свеклы в жидкости и определения 
оптимального режима обработки была проведена се-
рия исследований, в ходе которых стружку подверга-
ли электрогидравлической обработке (ЭГО) в диапа-
зоне напряжений 25—40 кВ и при количестве импуль-
сов 5—15. Частота следования разряда во всех случаях 
была 2 Гц. 

Стружку получали путем измельчения свеклы на ла-
бораторной свеклорезке. Далее стружку смешивали с 
дистиллированной водой в соотношении 1:2 и поме-
щали в рабочую камеру лабораторной установки для 
электроискровой обработки жидкостей и смесей. По-
сле обработки проводились экстрагирование с темпе-
ратурой 75°С. Стружку в экстрагенте меняли трижды. 
Полученный диффузионный сок анализировали на 
содержание сахарозы и сухих веществ. Исходя из по-
лученных данных вычисляли чистоту диффузионного 
сока [1,4]. Полученные данные зависимости чистоты 
диффузионного сока от режима ЭГО сокостружечной 
смеси представлены в табл. 1. 

На основе средних значений чистоты полученных 
диффузионных соков были построены сравнитель-* 
ные графики зависимости-качества полупродукта от 
режима обработки, которые изображены на рис. 1. 

Анализируя данные табл. 1. и рис. 1. можно утверж-
дать, что чистота диффузионного сока зависит от ре-
жима ЭГО, т.е. напряжения и количества импульсов. 
С увеличением напряжения и количества импульсов 
чистота диффузионного сока возрастает. Но с увели-
чением количества импульсов до 12— 15 с использова-
нием всех исследованных напряжений, наблюдается 
снижение чистоты диффузионного сока. Это объяс-
няется увеличением степени проницаемости за счет 
деструкции оболочек клеток, также к полной дезин-

теграции. Это явление, в свою очередь, приводит к 
более полному переходу в экстрагент не только саха-
розы, но и несахаров клеточного сока и структурных 

Таблица 1. Влияние режима ЭГО стружки сахарной свеклы 
на чистоту диффузионного сока 

Напряжение, 
кВ 

Количество импульсов 
Напряжение, 

кВ 5 7 10 12 15 Напряжение, 
кВ 

Ч,% Ч,% Ч,% Ч, % Ч, % 
87,47 87,63 87,91 87,92 87,61 

25 87,52 87,71 87,85 88,04 87,82 
87,34 87,67 87,79 87,98 87,87 

Среднее 87,44 87,67 87,85 87,98 87,77 
87,43 с88,37 88,32 88,04 88,0 

30 87,53 88,42 88,49 87,75 87,74 
87,61 88,47 88,43 87,81 87,77 

Среднее 87,52 88,42 88,41 87,87 87,84 
87,64 88,53 88,46 87,91 87,74 

35 87,72 88,59 88,51 87,74 87,04 
87,59 88,58 88,57 87,93 87,21 

Среднее 87,65 88,57 88,51 87,86 87,21 
87,76 88,61 88,39 87,72 87,32 

40 87,67 88,57 88,42 87,78 87,14 
87,59 88,55 88,45 87,67 87,29 

Среднее 87,67 88,58 88,42 87,72 87,25 

87 

86,5 
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Рис. 1. Зависимость чистоты диффузионного сока от 
режима ЭГО стружки сахарной свеклы в экстрагенте 
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Таблица 2. Зависимость чистоты диффузионного сока 
от температуры экстрагирования и способа обработки 

стружки сахарной свеклы 
Температу-

ра, °С 
Способ 

обработки рН20 
СР, 
% Сх, % Ч, % 

Без обработки 6,3 13,2 11,55 87,54 
50 <7= 35, п = 1 6,3 13,2 11,72 88,78 

11= 35, я = 10 6,5 13,4 11,95 89,18 
Без обработки 6,1 13,0 11,35 87,31 

60 1/= 35, я = 7 6,3 13,2 11,75 89,02 
11= 35, я = 10 6,7 13,4 12,00 89,27 

Без обработки 6,5 13,2 11,45 86,74 
70 11= 35, я = 7 6,4 13,4 11,80 88,06 

11= 35, я =10 6,1 13,5 11,75 88,04 
Без обработки 6,4 13,4 11,6 86,57 

75 11= 35, я = 7 6,3 13,6 11,95 87,88 
11= 35, я = 10 6,4 13,6 11,90 87,50 

элементов клеток, тем самым ухудшая чистоту диф-
фузионного сока [5]. 

Итак, в результате проведенных исследований был 
определен наиболее эффективный режим обработки: 
напряжение в интервале 30—40 кВ, количество им-
пульсов 7—10. 

Следующим этапом исследований было изучение 
действия температуры проведения процесса экстра-
гирования сахарозы на качество полученного диф-
фузионного сока из ткани сахарной свеклы, кото-
рая была обработана электроискровыми разрядами 
в экстрагенте в определенном оптимальном режиме 
обработки: напряжение 35 кВ, количество импуль-
сов 7-10. Диффузионный сок получали способом, 
описанным выше. Исследования были проведены на 
одинаковой стружке с температурой экстрагирования 
50°С, 60, 70 и 75°С. 

50 60 70 
Температура, °С 

Рис. 2. Влияние температуры экстрагирования на 
качество диффузионных соков в зависимости от способа 
предварительной обработки свекловичной ткани 
о — без обработки; а — напряжение 35 кВ, 7импульсов; 

— напряжение 35 кВ, 10 импульсов 

Полученные данные представлены в табл. 2. 
На основе полученных данных была построена диа-

грамма зависимости качества диффузионного сока от 
температуры проведения экстрагирования, которая 
представлена на рис. 2. 

Итак, полученные данные подтверждают значи-
тельную зависимость качества диффузионных соков 
от температуры. Наилучшие результаты достигнуты 
при получении диффузионного сока с использова-
нием ЭГО стружки сахарной свеклы в экстрагенте 
в определенном режиме и с температурой экстраги-
рования 60°С. Так как кроме интенсификации про-
цесса экстрагирования ЭГО приводит к инактивации 
микрофлоры и определенной стерилизации смеси 
стружки с экстрагентом, проведены кинетические 
исследования экстрагирования при определенной 
оптимальной температуре, которые дают возмож-
ность утверждать, что использование во время экс-
трагирования температуры 60°С не приведет к увели-
чению неучтенных потерь сахарозы за счет жизнеде-
ятельности микроорганизмов и времени экстрагиро-
вания. 

Чистота сока по сравнению с диффузионным со-
ком, полученным традиционным способом с темпе-
ратурой экстрагирования 75°С, была выше на 1,71— 
1,96%. 

Таким образом, исследования показали, что ис-
пользование электроискровой обработки свеклович-
ной стружки в экстрагенте положительно влияет на 
качество полученных соков. Наилучшие результаты 
были получены с использованием ЭГО в режиме: на-
пряжение 30—40 кВ, количество импульсов 7—10 с ча-
стотой их следования 2 Гц. Во время такой обработки 
достигаются наилучшие показатели качества за счет 
увеличения проницаемости клеточных оболочек 
без чрезмерной деструкции клеток и, как следствие, 
меньшего перехода несахаров в экстрагент. 

Подтверждено влияние температуры экстрагирова-
ния на качество полученных диффузионных соков. 
Определен оптимальный температурный режим экс-
трагирования сахара из свекловичной стружки с ис-
пользованием ЭГО. Оптимальной температурой про-
цесса по нашим исследованиям является 60°С. 
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