1. Строение, состав и технологические качества сахарной свеклы.
Сахарная свекла принадлежит к ботанич семейству Маревых это 2 летние засухоустойчивое растение. В 1 год из семени вырастает корнеплод с розеткой листьев и мощной корневой системой. В следующим году из высаженных в почву корнеплодов вонвь вырастают листья, стебель, цветы и семена. Для производства сахара используют корнеплоды 1 года. Корнеплод сахарной свеклы представляет собой мясистую сильно уплотненную часть корневой системы. Масса корнеплода составляет в среднем 200-500г. Наружная защитная ткань – перидерма состоит из плотных обпробковевших непроницаемых для влаги клеток обладающих естественным иммунитетом.  Основная ткань корня – поремхимная – из клеток образует сосудистые пучки по которым влага и питательные в-ва направ в листья, а сахар и др в-ва в корнеплоды и клетки в которых накапливается и хранится свекловичный сок содерж сахарозу и др раств-е в воде в-ва. В корнеплоде сахарной свеклы содержится 20-25% сухих в-в, которые в сахарном производстве условно делятся на сахара и несахара.  Под сахарами понимают все раст-е и не раст-е сухие в-ва кроме сахарозы.  Содержание сахарозы в корнеплоде сахарной свеклы от 14 до 18%.  При оценке технолог. качеств корнеплоды измельчают в свекловичную кашку, сок отжимают, отчищают известью и диоксидом углерода, в соке опр содержание сух в-в  сахарозы и вычисляют доброкачественность очищенного свекловичного сока. Доброкачественность это показатель качества хар-й содержание сахарозы в % В 100г сухих в-в сахара содержащего продукта.
2. Приемка и хранение сахарной свеклы.
Период уборки сах свеклы составляет 10-15 суток. Сахар заводы работают 110-150 суток в году, поэтому 60% свеклы приходится длительное время хранить.  Хранят в трапецеидальных кучах – кагатах в которые укладывают свеклу кагатоукладчиками. Длина кагата от 50 до 100м, высота 2-5м ширина 8-17м. перед укладкой свеклы под кагатные землен площадки выравнивают, поливают водой и обрабатывают известья пушинкой (0,2 кг на м2) или известковым молоком (5л на 1м2).  Свеклу обрабатывают 1% р-ром соли. При приемки свеклы и закладки ее в кагаты опр соответствие свеклы требованием действующего ДСТУ: свекла должна обладать хорошим тугором, содержать не больше 1% цветущих корнеплодов, не более 5% подвяленных корнеплодов, не более12% сильно поврежденных и не более 3% зеленой массы. Каждую партию свеклы исходя из ее физ состояния распределяют по кагатам на разные сроки хранения. Кондиционная свежая здоровая свекла в конце сентября-октября напр в длительное хранение 1 категория, более ранних сроков уборки, а также с пониженным тугором поступает в кагаты средней длительности 2 категория. Свекла не кондиционная идет в кагаты краткосрочного хранения 3 категория, где может хранится не более1 месяца. 
3. Влияние различных факторов на хранение свеклы.
При хранении свеклы значительная часть сахаров теряется в результате дыхания, увядания, прорастания,  и жизнедеятельности микроорганизмов. Различают 2 вида дыхания аэробное и анаэробное. При анаэробном дыхании корнеплоды расходуют больше сахара. На интенсивности дыхания влияет t и влажность окруж среды, размеры корнеплодов, степень спелости, физ состояние, наличие повреждений, высота среза головки. Оптим при хранении считается t 0-20С влаж 93-95%, содержание СО2 0,18-0,2% и О2 18-20%. При соблюдении t и влажности в кагатах  здоровые корнеплоды свеклы хорошо сопротивляются развитию микроорганизмов. При небольших нарушениях поверх корнеплода клетки паремхимной ткани образ в-ва подовляющ жизнедеятельность микроорганизмов, на месте  повреждений в результате отложения очень стойких хим в-ва суберина образ ронева ткань т.е происходит обпробкование поврежденной ткани этот процесс наз  суберелизацией. О наличие в кагате очагов микробиологич заражений судят по  повышенной t, появлении на поверхности кагатов мокрых пятен и выделении водяных паров. Пораженные корнеплоды выбирают из кагата и направляет на прееработку, на это место закладывают новые и тщательно выравнивают.
4. Очистка сахарной свеклы от примесей, мойка свеклы.
Для обеспечения бесперебойной работы завод имеет бурачную откуда свекла подается транспортером в производство. Свекло-водяная смесь с давлением 0,2-0,3 МПа напр на завод, расход воды 600-700% к массе свеклы. Отделение примесей начинается в гидротранспортере который снабжается устройствами-ловушками:  ботва-солома, песок-камень. При движении свеклы и примесей происходит разделение по высоте потока благодоря различию плотности, тяж примесей, камни и песок оседают на дно. Процессу мойки придают  большое значение т.к оставшиеся примеси загрязняют диф сок и ухудшают работу свеклорезок.  После мойки свеклу направляют на электромагнитный сепаратор для отделения метал примесей. Взвешивают на автоматич весах и подают в бункера для последующего измельчения в стружку. Для извлечения сахара.
5. Получение свекловичной стружки и ее качество.
Для извлечения сахара из свеклы экстракционным способом, свеклу измельчают в тонкую стружку желобчатую, пластинчатую, ромбовидную. Для эффект работы диф установки решающее значение имеет качество стружки, которая должна обладать достаточно высокой удел поверхностью, прочностью на разрыв,  изгиб и смятие, иметь простую геометрич форму поперечного сечения.  Геометрич форму свекловичной стружки выбирают в зависимости от качества свеклы и типа диф аппарата.  Качество свекловичной стружки оценивают длиной 100г стружки в 1м (число Силина) оли отношением массы стружки длиной более 5см к массе стружки длиной менее 1см (шведский фактор). Браком считается неразрезанные гребешки, а так же стружка короче 5мм или толщиной менее 0,5мм. Содержание брака в стружке ограниченно 3%.  Для получения свекловичной стружки используют центробежные, барабанные и дисковые свеклорезки.
6. Получение диффузионного сока.
Цель диф процесса – извлечение из свекловичной стружки максим возможного кол-ва сахарозы. Экстракцией наз извлечение из сложного по составу сырья с помощью р-теля одного или нескольких компонентов. Сахароза находится в свекловичной стружки в  растворенном состоянии. Вместе с сахарозой экстрагируемой практически полностью в диф сок переходит большая часть не сахаров, а часть остается в клетках мякоти свеклы. В этом главное преимущество экстракционного способа извлечения сахарозы перед прессовым. В свекловичном производстве процез экстракции наз диффузией.  Движ силой диффузии яв градиент конц в-в в соприкосающихся фазах в результате чего возникает направленный поток в-ва способный выравнивать концентрацию. Приняв за основу з-н диффузии Силен создал теорию противоточной экстракции сахара и свекловичной стружки. 
7. Влияние различных факторов на процесс диффузии.
На обессахаривание стружки существенное влияние оказывает: качество свекловичной стружки и питающей воды. Активная площадь поверхности диффузии тем больше чем тоньше стружка. При этом укорачивается путь который молекула сахарозы проходит до выхода из тканей свеклы. Особенно затрудняют движение воды кусочки стружки длиной менее 1см поэтому проницаемость стружки в диф аппарате оценивается по величине шведского фактора. При движении и перемешивании стружка измельчается и шведский фактор  снижается от 10-12 на входе до 1-3 на выходе. Для обесахаривания стружки применяется чистая горячая вода не содержащая коллоидных в-в и соединений. На диф процечч отрицательно влияет диф жесткость воды которая хар-тся содержанием солей кальция и магния. t и рН среды. От t и продолжительности ее воздействия зависит полнота денатурации протоплазмы в стружке. Денатурация протоплазмы происходит при 60-700С в поремхимной ткани за 12мин. T денатурации выше 800С не применяется т.к стружка теряет упругость и слипается. При переработке спелой, здоровой свеклы оптимум t  72-750С. От t диф процесса зависят потери сахара с жомом. При повышении t до 730С потери сахарозы снижаются на 0,1-0,4 % к массе свеклы. Длительность диффузии. В современной диф установки достаточно полное обесахаривание стружки достигается за 65-70мин. Величина отбора диф сока. С увеличением расхода свежей воды снижаются потери сахарозы в жоме, но увелич расход топлива на выпаривание избыточной воды. На практике отбор диф сока поддерживается на уровне 120-130% к массе свеклы.
8. Цель и технологическая схема очистки диффузионного сока.
Диф сок содержит 16-17% сух в-в в том числе 14-15% сахароза и около 2% не сахара. Он имеет черный цвет, кислую р-цию, рН 6-6,5, сильно пенится, содержит обрывки клеточных тканей, хлопья скоагулированого белка, не растворимые не сахара мешающие кристаллизации сахарозы и увелич ее потери. Важнейшей задачей яв удаление из диф сока не сахаров.  Схема: Диф.сок—нагревание до 85-900С—предварительная дефекация сока(+Са(ОН)2)---основная дефекация—1 сатурация сока(+СО2)—отстаивание «фильтрование» сока—2 сатурация сока—фильтрование—сульфитация сока(+SO2)—выпаривание.
9. Дефекация диффузионного сока.
Дефекация это обработка сока известью. Предварительная дефекация заключается в осторожном воздействии небольшого кол-ва извести на диф сок с целью максим осаждения ВМС. На этой стадии расходуют 0,2-0,3% извести к массе свеклы. Различают 2 способа дефекации: оптимальный и прогрессивный. Основная дефекация диф сока. В ходе основной дефекации диф сока происходит разложение амидов к-т, солей аммония, омыление жиров до осаждения анионов к-т и создание избытка извести для получения достаточного кол-ва СаСО3 для 1 сатурации. Основную дефекацию проводят в дефекаторе, сок поступает в аппарат снизу вместе с известковым молоком и удаляется через верхний патрубок, t дозировки известкового молока и длительность основной дефекации регулируется в зависимости от качества переработанного сырья.
10. Сатурация сока.
1 сатурация.  После дефекации сок вместе с осадком поступает в сатуратор, где через сок пропускают сатурационный газ содержащий 30-34% СО2. При продувании СО2 почти вся избыточная известь выпадает в осадок СаСО3↓. Частицы выпавшего осадка положительно заряжены и поэтому отсорбируются на своей поверхности, все отрицательно заряженные  не сахара. Чем больше образуется осадка СаСО3 и чем меньше его частицы тем лучше проходит отчистка сока. 2 сатурация.  Основная цель – снижение в соке концентрации извести и растворение солей Са  т.к недостаточное удаление солей Са приводит к образованию накипи в теплообменном аппаратах и потерям сахарозы. При нормальном режиме 2 сатурации содержание солей в соке не должно превышать 0,000002. Сок 2 сатурации направляется на фильтрование без нагрева.
11. Сульфитация сока.
Сульфитация сока относится к дополнительным методам отчистки сока. Цель сульфитации заключается в осветлении сока путем превращения красящих в-в в бесцветные соединения и снижение вязкости для улучшения фильтрования. При сульфитации сок обрабатывают  сернистым газом содержащего 12-15% сернистого ангидрида SO2. Перед сульфитацией сок нагревают до 85-900С при пропускании сернистого газа в р-ре образуется Н2SO3 которая яв сильным восстановителем. Органические в-ва имеют активные хим непредельные группы. При восстановлении сернистой к-ты по месту двойных связей присоединяется Н и окрашенные в-ва превращаются в бесцветные соединения которые не окрашивают сок. Эффект обесцвечивания около 30%. Время сульфитации составляет 5мин норма расхода серы на сульфитацию сока не менее 15кг на 100т свеклы.
12. Фильтрование сока.
Цель фильтрования: удаление максим возможного кол-ва взвешенных частиц из сока. Технологич схемой предусмотрено фильтрование сока 1 сатурации(основное и контрольное), сока 2 сатурации, сиропа с клеровкой. Фильтрование сока 1 сатурации проводится в 2 стадии: сначала сок в отстойниках разделяется на декондат (осветленная часть сока) и сгущенную суспензию (жидкая среда со взвешиными в ней ТВ частицами). Затем сгущенную суспензию направляют в вакуум-фильтры. Фильтрат из вакуум-фильтров и декондат из отстойников смешивают и еще раз пропускают через контрольные фильтры. В качестве опорных фильтрующих перегородок-фильтров используют перфорированные листы, металич сетки, ткани синтетических материй и хлопка. Для предотвращений закупоривания пор фильтрующей перегородки и сохранения высокой скорости фильтрования применяются намывающие на них фильтровые в-ва. Производительность фильтра опр скоростью фильтрования т.е массой фильтрата проходящей через 1м2 фильтрующей перегородки в ед времени. Различают 2 вида осадка незжиманый состоящий в основном из кристалич частиц и зжиманый- аморфные деформированные частицы. Подвергаемые фильтрованию соки 1 и2 кристаллизации яв суспензиями с низкой вязкостью и значительным содержанием ТВ фазы.  При высокой температуре вязкость сахарных р-ров значительно меньше и они быстрее фильтруются. Перед  фильтрованием соки и сиропы нагревают.
13. Сгущение сока выпариванием.
Цель: очищенный сульфитированный сок – это ненасыщенный р-р сахарозы и не сахаров. Если сок сгустить до пересыщения сахарозы то ее можно выделить кристаллизацией. Сгущение сока осущ в 2 этапа: 1 сгущение в выпарной установки, 2 в вакуум-аппарате. При сгущении сиропа в вакуум-аппарате когда наступает пересыщение , часть сахарозы выкристаллизовывается образуя смесь кристаллов сахарозы и межкристальной жидкости называемой утфелем. Всего из очищенного сока выпаривается 110-115% воды к массе свеклы. Разделение процесса выпаривания сока в 2 этапа обусловлено тем, что на 1 этапе вязкость небольшая и имеется возможность проводить сгущения в много корпусных выпарных установках снабженных развитой теплообменной поверхностью. Это дает возможность снизить удельный расход топлива примерно в 2,5 раза По-сравнению с однократным выпариванием.
14. Хим изменения происходящие в соке при сгущении его выпариванием.
при сгущении происходят некоторые хим превращения: изменение рН, разложение сахарозы и моносахаридов, образование красящих в-в и выпадение осадка. Обычно при сгущении сока различают 0,04-0,06% сахарозы и около 20% редуцирующих сахаров к их массе. Образование органич к-ты снижает рН сока. Для подержания в выпарной установки рН оптимума (окло8) в него вводят кальцинированную соду.
15. Цель и технологическая схема кристаллизации.
Завершающий этап производства, на этом этапе выделяют практически чистую сахарозу. Рациональная технологич схема продукт отделения должна иметь столько ступеней кристаллизации чтобы суммарный эффект кристаллизации (разность доброкачественности исходного сиропа и мелассы) составил 30-33%, а коэффициент завода 75-80%. Этим требованиям наиболее полно соответствует 3х кристаллизационная схема. Очищенный сироп в смеси с клеровкой желтого сахара содержащего 65-67% сухих в-в поступает на уваривание в вакуум-аппарат. Продукт полученный после уваривания представляет собой смесь кристаллов сахарозы и сиропа его наз утфелем. Утфель содержит 92-92,5% сухих в-в в том числе 55%выкристаллизованого сахара. Межкристальная жидкость это насыщенный р-р сахарозы содержащий не сахара.
16. Основные понятия о кристаллизации сахарозы.
Основной задачей сахарного производства является получение максимального количества белого сахара высокого качества из сырья при минимальных затратах труда, топлива и вспомогательных материалов. Решение этой задачи в значительной степени зависит от эффективности работы продуктового отделения, в котором проводится выделение кристаллизацией сахарозы из сахарсодержащих растворов. Кристаллизация сахарозы из технических растворов представляет собой сложный физико-химический процесс. На закономерностях этого процесса базируется уваривание утфелей, основной задачей которого является по возможности максимальное получение сахара в кристаллическом виде. Решающим моментом в работе продуктового отделения является уваривание утфелей в оптимальном режиме, что возможно при знании закономерностей процесса кристаллизации сахарозы и их реализации с помощью средств автоматизации и компьютеризации. Эффективность работы продуктового отделения зависит также от режима кристаллизации сахарозы при охлаждении утфеля последнего продукта и параметров получаемой при этом мелассы, обуславливающей содержание сахара в ней. Известно, что потери (содержание) сахара в мелассе составляют примерно 70 % от их суммарной величины, т. е. являются самыми большими в сахарном производстве. Содержание сахара в мелассе зависит как от качества перерабатываемой свеклы, так и от технологического процесса ее переработки, в первую очередь, от эффективности работы продуктового отделения и чистоты получаемой мелассы. Величина чистоты получаемой мелассы в значительной степени зависит от параметров сваренного утфеля последнего продукта, подготовки его к кристаллизации и проведения процессов кристаллизации.
17. Влияние некоторых факторов на скорость роста кристаллов.
18. Уваривание утфеля 1 кристаллизации.
Утфель уваривают в 4 этапа: получение пересыщенного р-ра, заводка кристаллов сахара, наращивание кристаллов сахара, сгущение и спуск утфеля. Сгущение сиропа начинается при р=0,02МПа и низкой температуре кипения 70-720С чтобы предотвратить карамелизацию сахарозы. По мере сгущения сиропа до 82% сухих в-в температура понижается до 670С, а коэф достигает значения 1,25-1,3. Коэф пересыщения показывает  во сколько раз в данном р-ре находится сахарозы больше чем в насыщенном р-ре при тех же условиях. При этом коэф пересыщения когда р-р находится в неустойчивом состоянии начинает заводку кристаллов, введение тонкоизмельченной сахарной пудры что приводит к немедленному образованию новых кристаллов. Своевременная заводка кристаллов и прекращение их образования имеет очень важное значение. Поэтому как только в утфеле будет достаточное кол-во кристаллов их дальнейшее образование прекращают снижая коэффициент пересыщения до 1,08-1,12 введением новых порций сиропа, дальнейшее наращивание кристаллов ведут при остаточном давлении 0,02МПа и температуре 67. Чтобы росли уже образованные кристаллы, но не образовывались новые для этого осуществляют постоянную подачу сиропа, поддерживая коэффициент пересыщения на уровне 1,12-1,15. Когда кристаллы достигнут нужной величины утфель сгущают до макс возможной концентрации сухих в-в 92-92,5% при это его t не должна превышать 75-800С. Длительность 1й кристаллизации 2,5-3 часа.
19. Центрифугирование утфеля 1 кристаллизации.
Утфель 1 кристаллизации подают в центрифуги и центрифугируют межкристальный р-р под действием центробежных сил, отделяют от кристаллов и направляют в сборник 1го оттека. На поверхности кристаллов сахара остается тонкая пленка межкристального р-ра придающая им желтоватый цвет, чтобы удалить ее здесь же в центрифуге кристаллы сахара промывают горящей водой(3,5-4% к массе утфеля) в результате чего образовывается 2 оттек, который направляют в соответствующий сборник.
20. Сушка, охлаждение и хранение сахара-песка.
Сахар-песок влаж 0,8-1% и t 55-600С загружают в сушильно-охладительную установку, которая состоит из 2 наклонных вращающихся барабанов к внутренним стенкам которых прикреплены лопатки. При вращении барабанов сахар-песок перемешивается и продвигается вдоль барабана. Через 1 сушильный барабан вентилятором рассасывают горячий воздух(105-1100С), через 2 охлаждающий барабан подается очищенный холодный воздух. Сахар сушат горячим воздухом до влаж 0,14% и охлаждают. Охлажденный сахар направляют на фасование. Сухой сахар-песок t не выше 25 взвешивают и упаковывают в тканевые мешки массой 50кг. Хранят сахар-песок в сухих вентилируемых складах с  относит влаж не выше 70%. Мешки сахара укладывают в штабеля на сухие деревянные решетки в 24 ряда по высоте. При резком потеплении склады не вентилируют т.к пленка оставшаяся на кристаллах сахара очень гигроскопична. При мешков в штабеля оставляют проходы 0,5-0,7м между, в центре до 2м. склады обеспечивают необходимыми механизмами.
21. Уваривание утфеля 2 кристаллизации.
Цель уваривания утфеля 2 яв выделение кристаллического сахара из 1го и 2го оттеков утфеля1 эти оттеки  яв насыщенными р-рами сахарозы. Условия кристаллизации в утфеле 2 не отличаются от условий в утфеле1, только проводится она при большем пересыщении межкристального р-ра. Цикл кристаллизации утфеля2 делится на 4 стадии: сгущение, заводка кристаллов, рост кристаллов, окончательное сгущение утфеля. В начале цикла уваривания в вакуум-аппарат забирают более чистый 2 оттек утфеля1, который для растворения мелких кристаллов и немедленного вскипания предварительно нагревают до 850С.  В р-р вводят сахарную пудру(60-80г на 40т утфеля). После этого 2-3мя подкачками закрепляют кристаллы оттеком1 и проводят их наращивание при непрерывном подкачивание 1го оттека утфеля1. Утфель2  сгущают до 93% сухих в-в. При спуске  из вакуум-аппарата его опрыскивают горячей водой для снижения коэффициента пресыщения, сироп образовавшейся при пропаривании в вакуум-аппарате отводится в ту же мешалку что и утфель. Утфель2 центрифугируется в горячем состоянии сразу после спуска его в утфеле мешалку. Сахар пробеливают чистой горячей водой в кол-ве 1% к массе утфеля.
22. Центрифугирование утфеля 3 кристаллизации.
при уваривание утфеля3 в вакуум-аппарат поступает сахарный р-р со значительно большей концентрацией не сахаров чем в утфеле1 и 2. Это способствует  увеличению вязкости увариваемой массы и снижению скорости кристаллизации сахарозы, в результате цикл уваривания утфеля3 дольше чем цикл утфеля2. Процесс уваривания утфеля3 в вакуум-аппарате разделен на 2 ступени:  на 1й оттеки сгущают выпариванием и обессахаривают в вакуум-аппарате, затем когда содержание сухих в-в в утфеле достигает 94-95% и дальнейшая кристаллизация сахарозы сгущением становится невозможно утфель выгружают в кристаллизационную  установку и выкристаллизовывание сахарозы продолжается охлаждением при перемешивании(2 ступень). Перед центрифугированием утфель нагревают в утфелемешалке с развитой площадью поверхности теплообмена и центрифугируют без пробеливания сахарозы с отбором 1го оттека.
23. Аффинация сахара 3 кристаллизации.
При центрифугировании утфеля3 на поверхности кристаллов сахара остается слой межкристального р-ра(меласса) поэтому доброкачественность сахара низкая, чтобы повысить доброкачественность сахар подвергают аффинации. Аффинация – это процесс заключающейся в переводе части не сахаров из пленки на поверхности кристаллов в аффинирующий р-р. Для аффинации сазар3 из центрифуги подают в аффинатор,  куда добавляют не нагретый разбарленый до 74-75% сухих в-в 1оттек утфеля1 в таком кол-ве чтобы получился аффинационный утфель содержащий  89-90% сухих в-в при t около 60, утфель перемешивают 20 мин. В результате разности концентраций не сахаров часть их из пленки на поверхности кристаллов переходит в аффинирующий р-р. В результате этого при центрифугировании утфеля на кристаллах сахара аффинада остается более тонкая пленка чем на кристаллах сахара 3 кристаллизации. По качественным показателям аффинационный утфель приближен к утфелю2 поэтому пред центрифугированием их смешивают и центрифугируют в горячем состоянии. На пробеливание расходуют 1% горячей воды к массе утфеля. Сахар аффинат и сахар3 растворяют(клеруют) сгущенным соком при 80-850С до 65-67% сухих в-в. Полученный р-р смешивают с сиропом из выпарной установки и подают на уваривание утфеля1. Клеровка должна быть слабощелочной рН около 8, при необходимости в нее добавляют известковое молоко.
24. Образование состав и выход мелассы. 
Оттек полученный на последней стадии кристаллизации и содержащий сахарозу, воду, большинство не растворимых сахаров наз мелассой. Меласса обладает высокой вязкостью и нецелесообразно выкристаллизовывать из нее сахарозу. Большинство не сахаров способны повышать р-мость сахарозы и увеличевать содержание ее в мелассе яв основной причиной образования мелассы. Содержание сухих в-в 78-84%, сахарозы 46-51%. Выход мелассы составляет обычно 4,5-5,5% к массе переработанной свеклы.
25. Получение тростникового сахара-сырца.
В странах с тропическим и субтропическим климатом основным сырьем для получения сахара является сахарный тростник. Сахарный тростник -  многолетние растение из семейства Мятликовых, представляющее собой стебель диаметром 20-40мм и высотой 2-4м, который как и все злаки состоит из отдельных суставов(междуузлийй). Из узлов растут узкие длинные ярко-зеленые листья, которые в нижней части стебля по мере роста желтеют и опадают, а в верху образуют метелку. Снаружи стебель имеет защитный древесный слой, а внутри – губчатую белую ткань, насыщенную сахарным соком. Срубленный сахарный тростник должен быть переработан в течении 1 суток во избежание заметного распада сахарозы и инвертного сахара. Из-за различия структуры и хим состава сахарного тростника и сахарной свеклы технология получения сока и очистка его отличается от применяемой в свеклосахарной промышленности. Сгущение сока выпариванием и кристаллизация сахарозы отличаются мало. По сложившимся условиям в большинстве стран культивирующих сахарный тростник, производится не белый сахар, а сахар-сырец. Производство сахара-сырца из сахарного тростника, так же как и на свеклосахарном заводе, можно разделить на три этапа. В состав завода входят тросниковоперерабаты-вающее, сокоочистительное и продуктовое отделения.
26. Производство сахара-рафинада.
Сырьем для производства сахара-рафинада являются сахар-песок и тростниковый сахар-сырец. Сырье содержит некоторое кол-во редуцирующих и красящих в-в, зольных элементов и др., поэтому ему присущи цвет, запах, характерный привкус. Основной процесс рафинирования отделения сахарозы от не сахаров путем ее многократной кристаллизации и атсорбционной отчистки сиропа. При выроботке сахара-рафинада различают 2 группы кристаллизации: рафинадную 2-3 ступени и продуктовую 3-4 ступени. Сахар-рафинад получают только в первых 2х и 3х циклах. Последующие циклы служат для обесахаривания оттеков и возращении полученного желтого сахара на адсорбционную отчистку и кристаллизацию в рафинадных циклах. Технологическая схема производства сахара-рафинада включает следующие стадии: взвешивание и просеивание сахара-песка, приготовление рафинадного сиропа и клерса, удаление из сиропа механических примесей, адсорбционная отчистка сиропа, уваривание сиропа до образования утфеля, кристаллизация охлаждением, центрифугирование и пробеливание кристаллов, получение рафинадной кашки, сушка и охлаждение брикетов, фасование и упаковка сахара-рафинада. Цель рафинирования сахара-песка или тростникового сахара-сырца заключается в том чтобы в результате последовательно выполнения технологических операций максимально удалить примеси и получить практически чистую сахарозу.
27. Ассортимент вырабатываемого сахара-рафинада. Характеристика основных его видов.
Сахар-рафинад вырабатывают в следующем ассортименте: кусковой прессованный колотый, кусковой прессованный со св-вами литого, кусковой прессованный быстрорастворимый, кусковой прессованный в мелкой фасовке(дорожный), литой колотый, рафинированный сахар-песок. Сахар-рафинад кусковой прессованный колотый и кусковой прессованный со св-вами литого вырабатывают в виде отдельных кусочков в форме параллелепипеда толщиной 11 или 22мм, массой 7,5 или 15г каждый. Сахар-рафинад кусковой прессованный быстрорастворимый выпускают также в форме параллелепипеда массой по 5,5г. Сахар-рафинад кусковой прессованный в мелкой фасовке(дорожный) вырабатывают в виде кусочков в форме параллелепипеда массой по 7,5г. Литой колотый сахар-рафинад выпускают в виде кусков произвольной формы размером 40-70мм. Рафинированный сахар-песок представляет собой отдельные кристаллы размером в мм: мелкий 0,2-0,5 средний 0,5-1,2. Кроме этого выпускают кристаллическую сахарозу в виде крупных кристаллов размером 0,8-1,5мм без ультрамарина, рафинадную пудру размером не юолее 0,1мм, жидкий сахар сироп светло-соломенного цвета или бесцветный с содержанием 64-67% сухих в-в.
28. Получение рафинадной пудры, кристаллической сахарозы и жидкого сахара.
Рафинадная пудра представляет собой измельченные кристаллы сахара-рафинада размером не более 0,1мм. В качестве сырья используются рафинадная крошка и рафинированный сахар-песок, влажность которых перед размалыванием не должна превышать 0,1%. Во избежание комкования в рафинадную пудру добовляют до 4% кукурузного крахмала. Рафинадную пудру упаковывают в пакеты массой по 0,5 и 1кг и в мешки с двойным слоем(внутренний слой бумажный непропитанный или полиэтиленовый). Кристаллическая сахароза с размером кристаллов 0,8-1,5мм, содержанием сахарозы в пересчете на сухое в-в не менее 99,95% влажность не более 0,04% применяется в производстве шампанского и некоторых других вин. Для ее изготовления в качестве сырья используют сахар-песок цветностью до 0,8 усл.ед.  возврат брака сахара-рафинада в сироп на данной ступени кристаллизации не допускается. Утфель центрифугируется в вертикальных циклических центрифугах. Сахарозу пробеливают чистой горячей водой, пропаривают сухим паром и досушивают на транспортерах по пути от центрифуг до упаковочного отделения. Сушильноохладительные установки не применяются. Жидкий сахар (сироп) вырабатывается 3х видов: высшей, 1 и 2 категории. Сырьем для его получения служит сахар-песок. Жидкий сахар высшей категории, профильтрованный и обесцвеченный адсорбентом, используется в безалкогольной, винодельческой, кондитерской, фармацевтической промышленности. Жидкий сахар 1й категории, профильтрованный с применением фильтроперлита, находит применение в хлебопекарной, кондитерской, консервной и др отраслях пищевой промышленности. Жидкий сахар 2й категории перерабатывается на сахарорафинадных заводах в сахар-рафинад. Жидкий сахар высшей и 1й категории не имеет постороннего вкуса и запаха, прозрачен, вырабатывается на сахарорафинадных заводах, сахар 2й категории имеет специфический легкий запах сиропа с клеровкой, может быть слегка мутным, вырабатывается на свеклосахарных заводах.
29. Требования к качеству сахара-песка и его хранение.
В товарном сахаре не допускаются свободные примеси полностью состоять из кристаллов сахарозы. Его состав определяется степенью чистоты кристаллов сахарозы. В условиях свеклосахарного производства сахар кристаллизуется из раствора, содержащего несахара, резко отличающиеся по свойствам от сахарозы. Несахара могут адсорбироваться внутри кристаллов сахарозы, но в основном на их поверхности в виде тонкой пленки. Несмотря на то, что несахара содержатся в сахаре в незначительном количестве, они существенно влияют на его свойства. Сахароза образует кристаллы моноклинической системы, характеризующаяся осями с неравными отрезками. Две оси расположены под прямыми углами, а третья наклонно. В зависимости от условий роста и состава примесей в сиропе кристаллы могут приобретать неправильную форму - игольчатую или с укороченными гранями, а также образовывать друзы - сросшиеся кристаллы. Сахароза заряжена-слабоположительно, поэтому возможно включение в кристаллическую решетку коллоидных частиц с отрицательным зарядом. Некоторые ионы неорганических солей адсорбируются внутри кристаллов. Такие включения снижают чистоту сахара, повышают цветность, приводят к возникновению трещин и другим дефектам. Размеры кристаллов и их однородность по величине влияют на свойства сахара, вырабатывают сахар-песок, состоящий в основном из кристаллов размером от 0,55 до 0,95 мм. Стандартом допускаются размеры кристаллов сахара-песка от 0,2 до 2,5 мм. Более мелкие и крупные кристаллы не должны превышать 5 % массы сахара. В производстве не предусматривается разделение сахара-песка на фракции в зависимости от величины кристаллов. Вместе с тем фракции мелких кристаллов с большей относительной поверхностью содержат и больше примесей, отличаются от крупных фракций повышенной цветностью, гигроскопичностью. Сахар-песок, состоящий из неравномерных кристаллов, имеет большую насыпную плотность, так как мелкие кристаллы распределяются между крупными.
30. Использование отходов сахарного производства.
Получают как оттек при кристаллизации утфеля III. Меласса представляет собой густую жидкость темно-коричневого цвета с острым запахом и неприятным вкусом, содержащую 75 - 86 % сухих веществ, из них 46 - 51 % сахарозы.Чистота мелассы 52...56 %, рН 6...8. В состав несахаров мелассы входят (%): редуцирующие вещества - 0,5...2,5, раффиноза - 0,6...1,4, общий азот - 1,5...2, молочная кислота - 4...6, уксусная, муравейная кислоты - по 0,2...0,5, красящие вещества и зольные элементы - 6...11. Выход мелассы в среднем составляет 4,5...5,5 % к массе переработанной свеклы. Меласса как отход сахарного производства используется в ряде отраслей пищевой и комбикормовой промышленности: так, в бродильной промышленности меласса идет на производство этилового и бутилового спиртов, молочной и лимонной кислот, глицерина; на сусле, приготовленном из мелассы, выращивают хлебопекарные дрожжи; в комбикормовой промышленности, мелассу используют в качестве ценной добавки при производстве кормов для животных.  Жом. Представляет собой обессахаренную стружку (мякоть) свеклы. В состав жома входит (%): пектиновые вещества около 45, целлюлоза и гемицеллюлоза - примерно по 20, белки, зола и сахар - по 2 и 4. Жом - прекрасный корм для скота, для этой цели его используют как в свежем, так и в высушенном виде. Жом, предназначенный для скармливания скоту в свежем виде, прессуют до содержания сухих веществ 12...14 %, предназначенный для высушивания - до 22.. .25 %. Выход жома для каждого типа диффузионной установки различен: так, для аппаратов КДА он составляет 70 % к массе свеклы при содержании в нем веществ 8 %; для аппаратов ДЛС - 90 % при содержании в нем сухих веществ 6,4 % т.д. Эта величина сильно колеблется и зависит от содержания мякоти в свекле, ее качества и других условий. Жом используют также при получении пищевого пектина (для кондитерской промышленности) и пектинового клея (для текстильной и полиграфической промышленности).

