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Модернізація транспортно-розподільчої системи пресу бурякового жому 
 

Коваленко Н.В., магістр, Бабко Є.М., к.т.н., Олішевський В.В., д.т.н. 

Національний університет харчових технологій (HУXT), м. Київ, Україна 

 

Ефективність бурякопереробного відділення цукрового заводу в значній мірі залежить від 

технології отримання дифузійного соку та його подальшого очищення. Сучасний стан техніки 

і технології вітчизняного цукрового виробництва не забезпечує достатньої повноти вилучення 

сахарози з буряка, високоефективну вапняно-вуглекислотну очистку та комплексне 

перероблення вторинних продуктів (жом, патока), внаслідок чого знижується ресурсо- та 

енергоефективність виробництва. Вирішенню цих проблем служать вдосконалення існуючих 

і створення інноваційних технологій переробки цукрових буряків. Сучасний підхід до 

екстрагування сахарози включає глибоке пресуванням жому. 

Аналіз літературних джерел показав, що найважливішими факторами, які впливають на 

процес пресування свіжого жому, є початковий вміст вологи в ньому, тиск пресування, 

тривалість витримки продукту під цим тиском, а також температура пресованого матеріалу. 

Тому додаткове зневодненння жому перед пресуванням підвищує величину сухих речовин в 

ньому, і як результат, підвищує ефективність процесу пресування. Таким чином, максимально 

зневоднений пресований жом після преса спрямовується на сушіння, де обробляється 

тепловим реагентом та ефективно висушується з мінімальними енерговитратами. 

З метою додаткового попереднього водовідведення дифузійного соку з жому 

запропонована модернізація транспортно-розподільчої системи пресу жому. Проведено 

моделювання процесу попереднього видалення вологи (рідкої фракції) зі свіжого жому перед 

процесом його пресування (рис.1). 

 
Рисунок 1 - Схема видалення вологи з жому:1 – шнек, 2 – вставка, 3 – діафрагма 

 

Досягнутий ефект пояснюється тим, що за рахунок утворення додаткової площі 

фільтрування в днищі шнеків підвищується ефект самопресування жому, в результаті чого 

покращуються пресувальні властивості знесолодженої бурякової стружки. 

В ході запропонованих конструктивних рішень транспортно-розподільчої системи 

свіжого жому досягається підвищення вмісту сухих речовин перед пресуванням на 0,5-1,0%. 

Висновки. В ході запропонованих конструктивних рішень модернізації транспортно-

розподільчої системи пресу здійснюється додаткове вилучення жомопресової води, в 

результаті чого досягається підвищення вмісту сухих речовин жому перед його пресуванням 

на 0,5-1,0%. 
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