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В останній час в харчовій промисловості приділяється велика увага пошуку нових безреагентних 
методів обробки. Такі методи дозволяють підвищити вихід готової продукції, значно знизити витрати хі-
мічних реагентів, а в деяких технологічних процесах навіть звести їх до мінімуму. Одним із сучасних 
напрямків у цьому питанні є магнітно-імпульсна обробка (MIO). Вона вигідно відрізняється від інших 
способів тим, що не потребує ніяких додаткових перетворень, має високий ККД, легко піддається регулю-
ванню і автоматизації, забезпечує високі санітарно-гігієнічні умови праці й культуру виробництва. 

Нами на експериментальній установці було проведено дослідження процесу кристалізації цукрози 
із сиропів, попередньо оброблених магнітно-імпульсними полями (міп). Частота заповнення імпульсів ста-
новила 120 кгц, а інтенсивність магнітного поля змінювали в інтервалі 0,8—2,1 тл. Для приготування 
сиропу використовували кристалічний цукор і дистильовану воду. Концентрація сиропу становила 65 %. 
Вихідні параметри в усіх експериментах були однаковими і повністю відповідали фізико-хімічним влас-
тивостям цукрових утфелів, режимам процесу уварювання та кристалізації. 

Оброблений сироп поміщали в реакційну посудину, де під вакуумом, величиною 0,82 кгс/см2, сироп 
підтримували в киплячому стані при температурі 70 °С. Коли коефіцієнт пересичення утфелю становив 
близько 1,25... 1,3 вводили необхідну кількість затравки. В якості затравки використовували кристали 
цукру розмірами 0,18±0,02 мм, процентний уміст яких становив ЗО %. Пересичення утфелю визначали по 
кількості конденсату, та підвищенні температури кипіння утфелю при незмінному тиску до 73...75 °С. 
Підвищення температури пов'язано із збільшенням вмісту сухих речовин у киплячому розчині, що свід-
чить про готовність розчину до заведення кристалів. Одночасно для утворення рівномірних кристалів під-
качували невелику кількість обробленого сиропу. Як тільки в уварювальній масі, після введення затрав-
ки, з 'являлась достатня кількість зародків кристалів, здійснювали підкачку сиропу, знижуючи коефіці-
єнт пересичення до 1,11...1,12. Подальше уварювання утфелю проводили, дотримуючись цього ж коефіці-
єнту пересичення. 

Вихідні параметри в усіх експериментах були однаковими і повністю відповідали фізико-хімічним 
властивостям цукрових утфелів, режимам процесу уварювання та кристалізації. В кінці досліду кристали 
фугували на центрифузі, промивали спиртом і просівали на ситах. Враховуючи, що в любому спирті все ж 
таки міститься невелика кількість води, спирт перед тим, як використовувати для промивки, попередньо 
насичували цукром. 

На основі ситового аналізу, визначали середній розмір кристалів і коефіцієнт їх неоднорідності. Отри-
мані результати порівнювали з результатами контрольного досліду (без оброблення сиропу міп). 

Проведені нами, лабораторні дослідження показали, що MIO інтенсифікує процес кристалізації цу-
крози в результаті чого покращується гранулометричний склад цукру: 

— середній розмір кристалів збільшується на 6,1...6,3 %; 
— коефіцієнт неоднорідності зменшується на 12,9...13,1 %. 
Найбільшого ефекту досягаємо при інтенсивності магнітного поля 1,8 Тл і частоті заповнення імпу-

льсів 120 кГц. 
Таким чином, результати досліджень довели доцільність використання магнітно-імпульсної оброб-

ки для інтенсифікації процесу кристалізації цукрози з розчинів Дб=90...100 % (для уварювання рафінад-
них утфелів, та утфелів І продукту бурякоцукрового виробництва). 


