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Одной из самьіх актуальньїх проблем при переработке сахарной свекльї и 

сахара-тростника в процессе производстве сахара єсть сокращение до минимума и 

зффективное использование топлива. Известно, что минимальньїй расход тепла на 

свеклосахарньїх заводах, что перерабатьівают тростниковьш сахар-сьірец, может бьіть 

достигнут применением тепловой схемьі, обеспечивающей проведение 

технологического процесса в оптимальньїх условиях. При зтом учитьіваются два 

основньїх требования: нагрев продуктов в производственном цикле до температур, 

предусмотренньїх технологическим регламентом, и уваривание утфелей до 

максимального содержания сухих веществ [1].

Основную роль для снижения потребления пара на свеклосахарном заводе 

играет уменьшение его потребления в кристаллизационном отделении. При 

кристаллизации сахара одной из проблем вьіступает затруднение при уваривании 

утфелей, что вьіражается в избьітке сиропа и оттеков. Одной из причин зтого явлення 

єсть увеличение продолжительности уваривания вследствие низкой концентрации 

сухих веществ в сиропе [2].

Существуют разньїе вариантьі решения зтой проблеми, в том числе 

предложение использовать сироп после вьіпарной установки в качестве растворителя 

при клеровании желтого сахара вместо сока второй сатурации и, тем самьім, повьісить 

концентрацию сиропа, поступающего на уваривание утфелей. Уменьшение расхода 

пара достигалось за счет снижения содержания сухих веществ в сиропе после вьіпарной 

установки с 65% до 58% [3].

Использование сиропа для клеровки желтого сахара дает возможность получить 

концентрированную клеровку с содержанием сухих веществ 70-72%, но при зтом 

уменьшается количество вторичного пара на вьіпарной установке, что влияет на 

условия его рационального использования на технологические нуждьі. Для 

максимальной зффективности использования пара клеровку сахара второй и



аффинированного сахара третьей кристаллизации целесообразно проводить 

сульфитированьїм сиропом после третьего корпуса вьіпарной установки с сухими 

веществами 53-55%. Результати анализа таких клеровок представленьї в таблице.

Таблица

Количество сиропа после 
третьего корпуса вьіпарной 

установки, направляемого на 
клеровку желтого сахара, % к 

массе желтого сахара

Содержание 
сухих 

веществ в 
клеровке, %

Цветность смеси 
клеровки и сиропа 

после вьіпарной 
станции, ед.опт.пл.

Содержание сухих 
веществ в смеси 

клеровки и сиропа 
после вьіпарной, %

125 73,5 2511 69,6

150 71,5 2106 68,5

175 69,9 2236 66,8

200 68,6 2347 65,7

Используя данньїе таблицьі в качестве оптимального бьш признан расход сиропа 

для клерования в количестве 125-175% к массе желтого сахара. При зтом за основу 

бьша взята схема с межкорпусной сульфитацией сиропа и часть сиропа после 

сульфитации направлялась на клерование сахара второй и аффинированного сахара 

третьей кристаллизаций, а оставшийся сироп поступал для дальнейшего сгущения в 

четвертий корпус вьіпарной установки. Полученная клеровка с содержанием сухих 

веществ 70-73% смешивалась с сиропом после вьіпарной установки, что давало 

возможность получить для уваривания утфеля первой кристаллизации 

вьісококонцентрированньш сироп.

Таким образом, использование сиропа после третьего корпуса вьіпарной 

установки для клеровки желтьіх сахаров дает возможность повисить содержание сухих 

веществ в смеси клеровки и сиропе до 68-70%, снизить цветность клеровки и 

уменьшить количество полупродуктов в кристаллизационном отделении.
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