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ТЕХН0Л0Г1Я

Сшвв^дношення св1тового попиту та пропозицп 
цукру вказуе на посййне зростання вироб- 

ництва тростинного цукру-сирцю, i3 якого вироб- 
ляеться бiльше 70% цукру у с в т .  Постiйне зрос­
тання обсяюв виробництва в Ш вденнш Aмерицi 
призводить до зниження св^ових цiн на цукор, на 
що також  впливае зменшення як попиту, так i 
рiчних темпiв споживання цукру. Цi тенденцп 
призвели до постшного зростання надлишкiв цукру 
та зниженню свiтових цiн на цукор-сирець, яш  для 
деяких кра1н фактично нижчi собiвартостi. Тому з 
економВчно1 точки зору тростинний цукор-сирець 
е найбiльш придатною сировиною для отримання 
рiзних цукровмiсних продуктiв, але його викорис- 
тання уповiльнене через великий вмшт золи та 
редукувальних речовин, значну забарвленiсть та 
мутнiсть розчишв [1].

Одним iз основних показниш в якостi цукру- 
пiску е його кольоровшть, яка значною мiрою зале- 
жить вiд концентрацп барвникових речовин в 
тростинному цукрi-сирцю та нашвпродуктах цук- 
рового виробництва. У в^п овщ н осй  до фВзико- 
х iм iч н и х  власти востей  барвн и ковi речовини 
напiвпродуктiв цукрового виробництва роздьляють 
на п ’ять груп: меланiни, полiфенольнi сполуки, 
продукти карамелВзацп цукрози, продукти луж- 
ного розкладу редукувальних речовин, меланоь 
дини [2]. Молекули барвникових речовини, що 
знаходяться в розчиш клеровки цукру-сирцю, рВз- 
номанiтнi за своею будовою, мають в^д’емний заряд 
i тому за рахунок сил електростатично! взаемодп 
вони адсорбуються на поверхш позитивно заряд- 
жених часточок карбонату кальщю шд час прове­
дения сатур ац п , з в ’язую ться Вз позитивними 
зарядами аш ош п в, Вз катшнними поверхнево-ак- 
тивними речовинами, а також можуть утворювати 
полВелектролВтш комплекси [3]. Основну частку 
кольоровосй продукйв цукрового виробництва (до 
60—70%) обумовлюють мелано1дини, а решту — 
продукти лужного розкладу редукувальних речо­
вин. 1нтенсившсть забарвлення мелано1дишв i 
полВфенольних сполук у 5—6 разВв бшьша, ш ж  iH- 
ших забарвлюючих речовин, а стушнь !х видалення 
залежить ввд витрат вапна на очищения [4, 5].

Одшею Вз особливостей перероблення цукру- 
сирцю, в порВвнянш Вз бурякоцукровим вироб- 
ництвом, е те, що впродовж тривалого часу при 
одних i тих же технолоючних параметрах перероб- 
ляеться сировина практичного одного складу [6,7] i 
тому е можлившть застосовувати певш технолоючш 
прийоми для отримання найбшьш позитивного 
результату. Це дае можлившть використовувати 
схеми та способи очищения тростинного цукру- 
сирцю, що вщрВзняються методами очищения та 
застосуванням рВзних хВмВчних реагенпв. Загалом 
бьльшшть способВв очищения тростинного цукру- 
сирцю передбачае його клерування, утворення

змВшано1 клеровки (клеровка цукру-сирцю, повер- 
нення на очищения до 80% першого ввдтоку утфелю 
першо1 кристалВзацп i клеровки цукру III криста- 
лВзацп), дефекосатурацшне очищения змВшано1 
клеровки, ф ш ьтращ ю  клеровки, знецукрення 
фьльтрацшного осаду, сульф^ащ ю  очищено1 кле­
ровки, уварювання та кристалВзащю [8,9].

До н ед оли в шнуючих схем очищения клеровки 
можна в зн е с т и  в и с о к  витрати вапна, низьку 
утилВзащю диоксиду вуглецю та в и со к  втрати 
цукрози з ф кьтрацш ним  осадом, в е л и к  об’еми 
промиву та в^дсутшсть просто1 схеми ! х  оброблення, 
нерВвномВршсть подачВ першого вВдтоку утфелю 
першо1 кристалВзацп на очищения. Тому, врахо- 
вуючи посййне зростання я к о сй  тростинного 
цукру-сирцю, виникае необхщшсть у розробленш 
нових способВв очищения, що дозволить, залежно 
вВд я к о сй  тростинного цукру-сирцю, обирати 
найбкьш  ращональний спошб очищения з опти- 
мальними технолоючними режимами та з можли- 
вштю створення нових харчових продуккв.

РВзш партп цукру-сирцю вщрВзняються одна ввд 
другою забарвлешстю, штенсившсть я к о !  залежить 
вВд я к о сй  тростини, що перероблялась, схеми 
очищения тощо. В свою чергу забарвлешсть цукру- 
сирцю залежить ввд яксного i к л ьк сн о го  складу 
барвних речовин, загальна к л ь к с т ь  яких складае 
приблизно 0,025% . Розподьл барвних речовин в 
кристалах тростинного цукру-сирцю нерВвномВр- 
ний, що пояснюеться ! х  включениям разом Вз маточ- 
ним розчином шд час кристалВзацп, так i значною 
к л ь к с т ю  на поверхш самих кристалВв [1]. Тому 
при очищения тростинного цукру сирцю на першо- 
му еташ дощльно видалити з поверхш кристалВв 
речовини, що великою мВрою обумовлюють забарв- 
лешсть клеровок.

Барвш речовини, що вмщ ую ться в кристалах 
тростинного цукру-сирцю добре видаляються при 
обробленш активованим вугклям , юнообмшними 
смолами тощо. В результат проведених досл^джень 
було визначено позитивний вплив на я к с т ь  очи­
щения клеровки тростинного цукру-сирцю рВзних 
марок активованого вугкля. Досл^дження адсорб- 
цшного очищения показали (табл. 1), що дощльно 
обробляти активним вугклям  клеровку, яка мш- 
тить велику к л ь к с т ь  барвних речовин, при цьому 
крашд показники мае активоване ву гк л я  марок: 
SMA, SV-OW10 та NORIT DARCO S 51 A. Прове­
дения попередньо1 аф ш ацп тростинного цукру- 
сирцю дозволяе майже на 50% знизити його забарв­
лешсть i, в^дпов^дно, шдвищити чистоту афшова- 
ного тростинного цукру.

Визначившись Вз маркою активованого вугьлля 
наступним етапом стало розроблення ефективного 
способу його застосування разом Вз шшими хВмВч- 
ними речовинами. Для цього проводили нагрВвання 
клеровки тростинного цукру-сирцю до температури
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60 °С та додавали на першш стадп очищения cyMim 
активованого вyгiлля i 40...50% осаду карбонату 
кальщю до маси сухих речовин розчину. Все акти- 
воване вугклля, що необхiдне для очищения, роздь 
ляли на двi части: меншу, змiшyвали з осадом кар­
бонату кальщю, а бшьшу, яка перевищуе кiлькicть 
меншо! у 4—6 разiв, додавали на другш стадп. Шс- 
ля першо! стадп до розчину додавали сульфат алю- 
мiнiю у кiлькоcтi 0,04...0,08%  до маси розчину, пе- 
ремiшyвали i додавали тринатрiйфоcфат у кiлькоcтi 
0 ,2 ...0 ,3%  до маси розчину. Ш сля ретельного 
перемiшyвання проводили другу cтадiю очищения 
активованим вyгiллям. Ретельно перемiшyвали 
розчин, нагрiвали i вiддiляли осад [10].

Таблиця 1
Результаты очищения клеровки афшованого 

тростинного цукру р1зними марками 
активованого вугшля (початкова кольоровшть 

клеровки афшованого тростинного цукру 
189 од.опт.густ.)

№
п/п

Марка активованого 
вуплля

Кольоровшть 
клеровки т с л я  

оброблення 
активованим 

вупллям, ум. од.

Ефект
знебарв-
лення,

%

1 2 3 4
1 CKH — п 177 6,3
2 SMA

(USINE de PARENTIS-EN- 
BORN40160-FRANCE )

116 38,7

3 SV — OW10
(FUTAMURA CHEMICAL 

INDUSTRIES CO.LTD 
JA P A N )

125 33,9

4 TSURUMICOAL 4 B C
(FUTAMURA CHEMICAL 
IND. CO. , LTD JA  PA N )

187 1,1

5 SW50
(FUTAMURA CHEMICAL 

INDUSTRIES CO. LTD 
JA P A N )

144 23,9

6 CAL
(США)

189 0

7 Tipo P.A . 20
(S. M. Maddalena 

(Ro IT A LY  )

165 12,7

8 КАУ — 1А 184 2,7

9 NORITDARCO S 51 A
(A C A MERSFOORT THE 

NETHERLANDS)

133 29,7

Таблиця 2
Результати очищения клеровок тростинного 
цукру-сирцю при р1зних витратах сульфату 

алюмш1ю на очищения
№

п/п
Витрати сульфату 

алюмш1ю на очищения 
розчину клеровки, % до 

маси розчину

Загальний 
ефект 

очищения 
розчину, %

Кольоровшть 
очищеного 

розчину, од. 
опт. густ.

1 0,04 37,9 1092
2 0,06 38,7 1001
3 0,08 39,2 958
4 0,10 39,3 942

Висновок: розроблено cпоciб очищения клеровки 
тростинного цукру-сирцю, який дозволяе зменшити 
забарвлеш сть очищеного густого цyкровмicного 
розчину та шдвищити загальний ефект його очищения.
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Такий шдхщ обумовлений тим фактом, що вико- 
ристання сульфату алюмшто у запропонованому 
варiантi очищения клеровки тростинного цукру- 
сирцю дозволяе суттево знизити забарвлеш сть 
розчину н ав^ь при незначних витратах реагенту 
(табл. 2). При цьому використання сульфату алю- 
мш то знижуе рН розчину, а додавання тринатрш- 
фосфату у шлькоси. 0,2...0,3% до маси розчину доз­
воляе шдняти лужшсть до початкового значения 
при зниженш забарвленоси. розчину.
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