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Технологічна цінність цукрових буряків �але� �але��але�
жить від багатьох чинників, найважливіші � 

яких – це агротехнічні процедури, ступінь �арос�, ступінь �арос� ступінь �арос�
тання бур’янами, кліматичні умови під час рос�, кліматичні умови під час рос� кліматичні умови під час рос�
ту, ступінь покалічення, спосіб обрі�ки бадилля 
та умови �берігання коренеплодів перед достав�
кою на переробку. Переробка буряків на цукор у 
технічному масштабі на даний момент не стано�
вить проблеми, якщо на цукровий �авод потрапля�
ють �дорові коренеплоди бе�посередньо � поля. У 
даний час буряки не �берігають у великих пірамі�
дальних штабелях. Контрактація підготовлена та�
ким чином, що викопані буряки потрапляють бе��
посередньо на переробку, або можуть становити 
2 – 3�денний �апас на цукровому �аводі. Сучасна 
технологія �бирання цукрових буряків передбачає 
їх �берігання у пірамідальних штабелях на краю 
поля. Буряки �берігають від кількох до кількох де�
сятків днів. У �в’я�ку � тим, що на буряки під час 
�берігання можуть впливати негативні атмосфер�
ні умови (переважно температурні �міни), їх слід 
�ахищати, накривши і�оляційним матеріалом (не�(не�не�
тканий матеріал) [Во�няк 2017]. Причиною дегра�
дації сировини у �начній мірі є проростання буря�
ків під час �берігання. Цей процес при�водить до 
інтенсивного дихання, що прискорює ро�кладан�, що прискорює ро�кладан�що прискорює ро�кладан� прискорює ро�кладан�прискорює ро�кладан�
ня сахаро�и. В ре�ультаті сировина втрачає тургор 

коренеплоду і викликає складнощі під час рі�ки на 
станції рі�альних машин, а також під час процесу 
екстракції [Малец, Прохот 1998]. Один і� способів 
усунути ці проблеми – �астосовувати процес де�
�інфекції, наприклад шляхом ро�пилення де�інфі�
куючих препаратів на буряки або стружку.

На рис. 1 представлено �рілий, �доровий цу�представлено �рілий, �доровий цу�
кровий буряк, відповідним чином підготовлений 
для виробництва. Натомість на рис. 2 буряк погір�буряк погір�
шеної технологічної цінності, після �амер�ання і 
відтавання, який ускладнює процес рі�ки, екстра�
кції та фільтрації.

Якість бурякової стружки
Правильна стружка повинна містити якомога 

меншу кількість ме�ги, стружки коротше �а 1 см і 
гребнів. Їхня присутність дуже шкідлива, оскільки 
ускладнює процес екстракції [Добжицький 1984]. 
У процесі висолодження необхідно отримати яко�
мога більшу площу контакту стружки � ро�чином 
для висолодження. �им тонша стружка, тим ко�. �им тонша стружка, тим ко�тонша стружка, тим ко� стружка, тим ко� тим ко�
ротший шлях дифундування цукру � глибини тка�
нини до соку, що омиває стружку, і тим більша 
площа стружки, яка контактує � соком. Правиль�. Правиль�Правиль�
но підготовлена стружка повинна мати відповід�
ну форму і відповідну товщину. Товщина стружки 
повинна бути не більше 1 мм, вона встановлюєть�1 мм, вона встановлюєть�мм, вона встановлюєть�
ся під час �аміни ножів у рі�альній машині. Тоді 

Рис. 1. Зрілий і здоровий цукровий буряк

Рис. 2. Цукровий буряк після замерзання і відтавання
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отримують стружку, 100 г якої має довжину від 10 
до 15 м і площу ~0,1 м2. Якщо стружка �анадто 
подрібнена, бурякова маса �бивається, що усклад�
нює протікання рідини і сповільнює процес дифу�
�ії [Єдлінська 2006].

Форма стружки обумовлена вибором ножів 
для рі�ки. Переважно �астосовуються дахоподіб�. Переважно �астосовуються дахоподіб�Переважно �астосовуються дахоподіб�
ні фре�еровані ножі, які мають високу механічну 
стійкість. У промисловості �астосовуються фре�е�. У промисловості �астосовуються фре�е�промисловості �астосовуються фре�е�
ровані ножі типу A і B, � кутом «даху» 75 o. Осно�Осно�
вна рі�ниця між ножами типу A і B – це �міщення 
гребнів дахів на пів поділки [Домбровський 1972]. 
Дифу�ійні ножі ро�ташовуються у ножових рамах, 
а вони, у свою чергу, у рі�альних машинах. Під 
час процесу рі�ки �абруднення викликає швидке 
�атуплення ножів або їх пошкодження, що при�, що при�що при� при�при�
�водить до ро�чавлювання клітин буряка, утворен� до ро�чавлювання клітин буряка, утворен�ро�чавлювання клітин буряка, утворен�
ня короткої стружки і бурякової ме�ги [Флі�іков� бурякової ме�ги [Флі�іков�бурякової ме�ги [Флі�іков� ме�ги [Флі�іков�ме�ги [Флі�іков� [Флі�іков�Флі�іков�
ський 2008, Відомський 1999].

Дахоподібна форма бурякової стружки �біль�
шує її механічну міцність, сприяє кращому висо�
лодженню стружки, �більшує дифундування са�, �більшує дифундування са��більшує дифундування са� дифундування са�дифундування са� са�са�
харо�и �середини буряка, �апобігає �аляганню 
стружки в дифу�орах і покращує протікання соку 
чере� шар стружки [Домбровський 1973].

Процес дифу�ії, що відбувається бе�перерв�
ним методом у коритоподібному апараті, «дахопо�
дібна» форма бурякової стружки сприяє її макси�
мальному висолодженню. Тому велике �начення 
має �аточка і кріплення дифу�ійних ножів, частота 
їх �аміни, а також робота рі�альних машин.

На рис. 3 представлено дифу�ійний ніж тип A. 
У рі�альній машині ножі повинні бути �акріплені 

поперемінно: рамки � ножами A і рамки � ножами 
B. �астосування такої комбінації до�воляє отри�. �астосування такої комбінації до�воляє отри�
мувати «дахоподібну» форму стружки, як пред�
ставлено на рис. 4.

Бурякова стружка пружна і легко ламається, 
що при�водить до утворення ме�ги, яка потрапляє 
до сирого соку. Суспен�ія дрібної ме�ги – це дже�
рело потрапляння колоїдних сполук, переважно 
пектинів, до соку. Присутність цих сполук гене�
рує �меншення кількості сирого соку і �більшує 
кількість вапна, яке витрачається на станції очи�
щення [Валер’янчик 2004]. �астосування у проце�
сі �анадто грубої стружки і невідповідної системи 
термічної обробки може при�вести до надмірних 
втрат цукру у жомі [Домбровський 1973]. Подріб�
нення буряків супроводжує також утворення бу�
рякової ме�ги, яка може викликати багато рі�них 
технологічних проблем.

Якість стружки �алежить які від роботи рі�аль�
ної машини, так і від технологічної цінності сиро�
вини, що переробляється. Ви�начення наступних 
чисел характери�ує якість стружки під час роботи 
станції рі�альних машин. Перше � них – це число 
Сіліна, яке виражає довжину стружки, що дорів�

Рис. 3. Дифузійний фрезерований ніж, тип A

Рис. 4. «Дахоподібна» форма бурякової 
стружки
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Рис. 5. Показники роботи дифузора при нор-
мальній роботі.

Рівень соку перед ситом
Рівень соку в I камері
Рівень соку в III камері

Рис. 6. Показники роботи дифузора при 
аварійній роботі.

Рівень соку після сита
Рівень соку в II камері
Рівень соку в IV камері
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нює або довше 1 см, у 100 г стружки, �гідно � від�
повідною класифікацією. �начення повинно ста�
новити від 5 до 10 м [Бутвіловіч 1997]. 

Натомість шведське число ви�начає відношен�
ня ваги стружки довжиною більше 5 см до струж�
ки довжиною коротше 1 см. Це число ви�начає 
опір шару стружки до правильного потоку соку 
і повинно бути менше 10. �им більше �начен�
ня числа, тим менше опір, і навпаки, чим менше 
число, тим вище опір. Правильна стружка пови�. Правильна стружка пови�Правильна стружка пови�
нна містити якомога менше ме�ги, стружки корот�, стружки корот�стружки корот�
ше 1 см і гребнів. Їхня присутність у стружці дуже 
шкідлива, оскільки ускладнює процес екстракції.

Ритм роботи дифу�ора �начною мірою �але�
жить від якості стружки, що представлено на ниж�
ченаведених малюнках – правильна, бе�аварійна 
робота коритоподібного апарату під час перероб�коритоподібного апарату під час перероб� апарату під час перероб�апарату під час перероб�
ки буряків 200 тонн/годину (рис. 5) і робота апа�і робота апа� робота апа�робота апа�
рату після аварії, під час переробки буряків 130 
тонн/годину (рис. 6).

�елена (1) лінія представляє рівень сирого соку 
перед ситом. Жовта (2) лінія о�начає рівень сиро�
го соку після сита. Оранжева (3) лінія представляє 
рівень сирого соку у I камері дифу�ійного апарату. 
�ервона (4) лінія представляє рівень сирого соку у 
II камері дифу�ійного апарату. Фіолетова (5) лінія 
– це рівень сирого соку у III камері дифу�ійного 
апарату. Синя (6) лінія характери�ує рівень сирого 
соку у IV камері дифу�ійного апарату.

Вміст бурякової мезги у сирому соку
Остання процедура на станції екстракції – 

це сепарація бурякової ме�ги � сирого соку. Її 
кількість коливається від 0,3 до 0,5% бурякової 
ме�ги, що погіршує якість очищення соку. Речови�
ни, � яких складається ме�га, складно усунути на 
станції очищення, крім того, вони ініціюють утво�
рення інших сполук, наприклад меланоїдинів, 
які �більшують �абарвлення соку [Грабка, Барига 
1998].

Основне джерело ме�ги (2�3% і більше), 
яка потрапляє до дифу�ора, це бурякова струж�
ка. Кількість дрібних часток у дифу�орі може 
�більшуватися внаслідок ро�тирання і ламання 
стружки стрічками черв’яків. Ме�га � хвостиків – 
це сира ме�га, яка в дифу�орі піддається нагріву і 
денатурації. Друге джерело ме�ги – її повторне до�
давання в дифу�ор після сепарації � сирого соку. 
�ергове джерело дрібних часток – це промивна 
вода, � якою попадає �начна кількість ме�ги ~1 % 
[Грабка, Барига 2000].

Бурякова ме�га містить, �окрема, пекти�
ни, які при реакції � вапном стають джерелом 
галактуронової кислоти. Крім цього, присутність 
ме�ги під час дефекації може при�вести до 
гідролі�у протопектину, гідролі�у ефірних �в’я�ків, 
деградації пектинів і ро�ірвання �в’я�ків пептид�
них білків [Грабка, Барига 2001].

Ретельна сепарація ме�ги може при�вести до 

�більшення чистоти сирого соку. Її усунення може 
вплинути на �меншення �абарвлення рідкого соку. 
Під впливом температури і процесу дефекації бу�
рякова ме�га, що �алишилася, ро�кладається � 
виділенням пектинів. Вміст пектинів у рідкому 
соку викликає �начне підсилення його �абарвлен�
ня. Присутність бурякової ме�ги у сирому соку 
викликає �більшення в ньому вмісту кальцієвих 
солей. Крім цього, вона впливає на погіршення 
фільтраційних властивостей соку. Та части�
на ме�ги, яка не ро�клалася під час дефекації, 
викликає �більшення коефіцієнта фільтрації Fk у 
2�3 ра�и. Велика кількість ме�ги може виклика�
ти �більшення вмісту кальцієвих солей, що може 
при�вести до �аростання нагрівальних поверхонь 
випарної установки.

Шкідливі наслідки присутності бурякової ме��
ги у сирому соку:

• погіршення чистоти соку,
• підсилення �абарвлення соку,
• �більшення вмісту кальцієвих солей,
• �ниження лужності соку,
• �ниження ре�ультативності очищення соку,
• погіршення фільтраційних властивостей 

сатураційного осада,
• �аростання нагрівальних поверхонь випарної 

установки,
• підсилення �абарвлення білого цукру [Граб�

ка, Барига 2000, 2001]
�астосування уловлювача ме�ги на цукрових 

�аводах до�воляє відділяти дрібні частки струж�
ки та інші �абруднення, які необхідно усунути � 
соку. Сік ра�ом � буряковою ме�гою потрапляє 
всередину пристрою чере� патрубок. Уловлювач 
оснащений ситом, на якому осаджується ме�га. 
Після сепарації ме�ги на ситі сік тече на наступ�
ну станцію, а дрібні частки �бираються у нижній 
частині пристрою і усуваються �а допомогою спу�
ску. Сепарація бурякової ме�ги � дифу�ійного соку 
приносить багато технологічної користі. Впливає 
на покращення чистоти сирого соку і, в ре�ультаті, 
також на очищений сік [Грабка, Барига 1998].

Мета дослідження – ви�начити вплив вмісту 
бурякової ме�ги на якість сирого соку, оцінити 
процес рі�ки буряків та праці рі�альних машин 
на одному � польських цукрових �аводів під час 
кампанії 2016/2017.

Усі дослідження проведені на одному цукро�
вому �аводі на території Польщі під час кампанії 
2016/2017 року. Бурякову стружку подавали бе�по�
середньо чере� люк на стрічковий конвеєр. Одно�
ра�ово аналі�ували дві проби: одна � автоматичної 
рі�альної машини, а друга – � рі�альної машини 
� �аданими ручними обертами. Аналітичне ви�на�
чення виконали до і після �міни дифу�ійних ножів, 
а також після �упинки або аварії станції рі�альних 
машин. Натомість сирий сік отримували � кра�
ну, встановленого на вивідному трубопроводі � 
дифу�ійного апарату.
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Визначення якості стружки шляхом визна-
чення числа Сіліна і шведського числа

У місці висипання стружки � рі�альних машин 
на стрічку брали пробу у кількості ~1 кг у суху пла�
стикову посудину. Стружку брали � двох рі�альних 
машин, одна � автоматичним управлінням, а друга 
– � ручним. � отриманих проб відважили по 100,00 
г стружки і приступили до їхнього аналі�у.

На спеціальній мірній дошці і� �аглиблення�
ми стружку укладали �гідно � нижченаведеною 
класифікацією:

p1 – стружка довжиною від 1 до 5 см, правильної 
форми, що відповідає профілю �убців ножів.

p2 – стружка довжиною від 5 см і більше, 
правильної форми, що відповідає профілю �убців 
ножів. 

p3 – стружка довжиною від 1 до 5 см, 
неправильної форми.

p4 – стружка довжиною від 5 см і більше, 
неправильної форми.

Іншу стружка довжиною менше 1 см, ме�гу і 
гребні по�начили як p5 [3].

Після укладання стружки �гідно � 
класифікацією ви�начили число Сіліна і шведсь�
ке число.

Відсортовані групи поміряли лінійкою і пред�
ставили їх довжину у сумарній формі. Отримана 
сумарна довжина стружки – це число Сіліна. Для 
ви�начення шведського числа стружку � груп p2 і 
p4 �ібрали у посудину і �важили. Отриману вагу 

стружки поділили на вагу буряків, по�начених у 
класифікації як p5. 

Визначення вмісту бурякової мезги у сирому 
соку

Пробу дифу�ійного соку брали � трубопрово�
ду, відкриваючи кран, встановлений спеціально 
для в�яття проби соку � дифу�ора. Спустивши 
певну кількість соку, в�яли пробу у хімічну склян�
ку об’ємом 1500 мл протягом 2 хвилин. Вміст 
бурякової ме�ги ви�начали бе�посередньо у сиро�
му соку. Для цього � отриманої проби відміряли 
1000 мл соку і процідили чере� металеве сито � 
квадратними комірками ро�міром 0,20 мм. Отри�
ману ме�гу порцеляновим шпателем перенесли в 
посудину для �важування, яку попередньо �важи�
ли. Отримана кількість ме�ги – це вміст вологої 
бурякової ме�ги, який виражається у грамах на 
1000 мл сирого соку.

Результати дослідження та їх обговорення

� даних, наведених у таблиці 1, слідує, що 
число Сіліна коливалося у межах від 4,73 м до 
8,80 м, і в середньому становило 6,45 м. Натомість 
шведське число коливалося від 4,34 до 72,2. Ши�
рокий діапа�он �начень �в’я�аний � рі�ною якістю 
стружки, що може викликати небажані наслідки 
під час роботи дифу�ора. Між числом Сіліна і 
шведським числом існує певна �алежність, а саме 
найменше �начення шведського числа відповідає 

Таблиця 1
Результати дослідження якості стружки – залежність між числом Сіліна і шведським числом

№ ДАТА ЧИСЛО СІЛІНА
[ м ]

БРАК
[ г ] 

КІЛЬКІСТЬ 
ГРЕБНІВ [ г ] 

ШВЕДСЬКЕ 
ЧИСЛО [ м ]

1 16.11 5,65 4,7 2,9 11,6
2 17.11 6,25 3,7 2,5 18,2
3 19.11 8 1,2 0 55
4 19.11 7,71 1,3 0,7 53,9
5 19.11 8,65 0,6 0,6 52,1
6 20.11 6,12 4,5 3,7 28
7 21.11 6,68 3,3 2,2 30,5
8 23.11 8,36 0,95 0 72,2
9 23.11 6,47 2,5 0,5 22,1
10 27.11 7,88 1,9 0 34
11 1.12 8,31 3,2 1,2 36,4
12 1.12 4.73 1,7 1 13,3
13 1.12 6,75 1,03 0 64,9
14 2.12 8,8 4,1 1,3 33,3
15 3.12 5,75 3,9 3,4 16,2
16 5.12 5,55 4,6 2,2 10,8
17 5.12 5,33 7,2 3,3 4,3
18 6.12 5,5 6,6 2,9 22,4
19 9.12 5,1 4,4 3,4 17,9
20 9.12 6,2 3,2 2,2 58,6
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Таблиця 2
Результати досліджень до і після зміни ( * ) дифузійних ножів.

№
Режим роботи 

різальної 
машини

Оберти 
різальної 
машини

Число Сіліна 
[м] Брак [г] Кількість 

гребнів [г]

Шведське 
число

[ - ] 

Бурякова 
мезга

[г/літр]
1 Ka 38,2 8,2 3,9 2,8 17,4 5,4

* Ka 34,0 8,0 5,3 2,7 8,8 7,3

2 Ka 49,9 7,6 6,1 1,4 7,5 7,0

* Ka 47,5 8,7 0,6 0,6 52,1 5,3

3 Ka 39,1 6,5 2,5 0,5 22,1 4,5

* Ka 46,7 8,4 1,0 0,0 72,2 7,0

4 Ka 48,0 8,0 7,6 4,9 7,3 5,9

* Ka 43,4 6,4 3,9 0,0 14,4 5,9

5 Ka 43,9 6,4 4,3 2,9 14,0 6,4

* Ka 42,0 7,6 6,2 1,9 8,4 6,2

6 Ka 20,0 4,7 1,7 1,0 13,1 3,9

* Ka 26,2 6,8 1,0 0,0 64,9 5,1

7 Ka 46,6 5,3 7,2 3,3 4,3 4,7

* Ka 30,1 6,6 3,6 0,0 17,4 6,9

8 Ka 51,4 5,1 4,4 3,4 17,9 6,4

* Ka 32,8 6,2 3,2 2,2 58,6 5,6

9 Kr 11,2 6,1 4,5 3,7 28,0 7,0

* Kr 12,9 6,7 3,3 2,2 30,5 6,2

Таблиця 3
Результати дослідження вмісту бурякової мезги і якісних параметрів сирого соку

№ Дата / година Кількість мезги [г/літр] Bx [ Z] pH Ck [%] Cz [%] Cz [%]
цукровий завод

1 16.11/ 19.55 5,45 17,8 6,4 16,4 92,13 92,5
2 17.11/ 2.10 7,27 17,8 6,4 16,4 92,13 92,3
3 19.11/6.45 6,98 18,4 6,5 17 92,39 92,5
5 20.11/ 20.15 6,97 17,2 6,4 16,2 94,19 92,4
6 21.11/ 24.05 6,18 17 6,3 16 94,12 92
7 23.11/ 7.00 4,51 18,7 6,4 17,2 91,98 92,4
8 23.11/ 11.45 7,04 17,7 6,5 16,45 92,94 91,7
9 24.11/ 18.30 5,89 18,3 6,5 16,6 90,71 92,9
10 24.11/ 22.00 5,94 18,5 6,5 16,9 91,35 93,3
11 27.11/ 12.10 6,34 18 6,5 16,7 92,78 92,9
12 28.11/ 21.00 6,19 18,2 6,6 17 93,41 92
13 1.12/10.20 3,89 16,9 6,4 15,5 91,72 92,6
14 1.12/13.30 5,14 11,4 6,4 10,5 92,11 92,8
15 2.12/ 22.00 4,837 18,8 6,4 17,4 92,55 92,8
17 5.12/6.15 4,731 17,8 6,2 16,85 94,66 92,6
18 5.12/ 7.30 6,863 18,6 6,4 16,75 90,05 92,5
19 6.12/ 21.30 4,783 17,8 6,3 17,05 95,79 92,8
20 9.12/ 7.00 6,349 17,1 6,2 16,25 95,03 93,4
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найменшому �наченню числа Сіліна і навпаки, 
найбільше �начення шведського числа відповідає 
найбільшому �наченню числа Сіліна. Висо�
ке �начення шведського числа обумовлене ни�ь�
ким опором потоку, а ни�ьке �начення �в’я�ане 
і� �більшенням опору потоку, складнощами при 
протіканні соку і «корком», що утворюється в 
дифу�орі. Високий вміст гребній і браку у стружці 
може викликати не тільки опір потоку і корки, але 
й проблему � нагріванням маси в дифу�орі та � ви�
солодженням стружки.

� даних, наведених у таблиці 2, слідує, що па�
раметри бурякової стружки після �міни ножів по�
кращуються. Можна помітити:

• �ниження обертів рі�альної машини – впливає 
на виготовлення бурякової стружки правильної 
форми та �меншення кількості браку і гребнів,

• �меншення кількості браку і гребнів – 
мінімі�ує вірогідність утворення «корка» в 
дифу�орі,

• �меншення вмісту бурякової ме�ги – сприяє 
отриманню сирого соку � хорошими параметрами 
якості,

• покращення якісних параметрів стружки, �о�
крема числа Сіліна і шведського числа – �меншен�
ня опору потоку соку в дифу�орі, що покращує ви�
солодження стружки.

� даних, наведених у таблиці 3, слідує, що 
вміст бурякової ме�ги становив від 3,89 до 7,27 г/
літр соку. Отримана кількість ме�ги є порівняно 
великою і негативно впливає на якість сирого соку. 
При �більшенні температури у процесі дефекації 
відбувається небажаний гідролі� пектинів – основ�
них �в’я�ків бурякової ме�ги. Присутність пекти�
нових �в’я�ків у соку може викликати �більшення 
�абарвлення сирого соку і, в ре�ультаті, також �а�
барвлення густого соку. Тому необхідно обме�
жити джерела утворення ме�ги і �астосовувати 
спеціальні пристрої (уловлювачі ме�ги) для її ви�
далення � сирого соку.

ВИСНОВКИ

На підставі досліджень, проведених під час 
кампанії на одному � цукрових �аводів у Польщі, 
можна �робити наступні висновки:

1. Використання у процесі виробництва білого 
цукру мер�лого, �абрудненого або дегенеровано�
го буряка можна при�вести до погіршення якості 
стружки на самому початку технологічного про�
цесу.

2. Методи дослідження якості стружки під час 
кампанії були диференційованими. Шведське чис�
ло і число Сіліна �в’я�ані �алежністю – ни�ькі �на�
чення шведського числа відповідають ни�ьким 
�наченням числа Сіліна, і навпаки. У проведених 
дослідженнях максимальне �начення шведського 
числа становило 72,2, що свідчить про відповідну 
якість бурякової стружки, а найнижче �начен�

ня дорівнювало 4,34 – тоді якість стружки була 
найгіршою. Натомість найбільше �начення числа 
Сіліна становило 8,8 м, що також вка�ує на хоро�
шу якість стружки, а найменше – 4,73 м, � чого 
слідує, що якість стружки погіршувалася.

3. І� �алежності між числом Сіліна і шведсь�
ким числом при ви�наченні якості струж�
ки слідує також �меншення кількості браку і 
гребнів. Дослідження пока�ують, що �наченню 
числа Сіліна 8,36 м і �наченню шведського чис�
ла 72,2 відповідають не�начні кількості браку 
(0,95 г) і гребнів (0 г), що свідчить про хорошу 
якість стружки. Ни�ьке �начення числа Сіліна, яке 
дорівнювало 5,33 м, і ни�ьке �начення шведсь�
кого числа, яке дорівнювало 4,34, відповідають 
�начній кількості браку в стружці (7,2 г) і великій 
кількості гребнів (3,3 г), що може викликати про�
блеми у роботі станції екстракції.

4. На отримання бурякової стружки хорошої 
якості впливає сировина, частота �аміни 
дифу�ійних ножів і робота рі�альної машини. 
Помітна велика рі�ниця у якості бурякової струж�
ки до і після �аміни дифу�ійних ножів. Якісні па�
раметри стружки після �аміни ножів практично 
у всіх випадках покращувалися. Спостерігалися 
наступні �міни до і після �аміни дифу�ійних ножів:

• Оберти рі�альної машини 49,9 [об./хв.], чис�
ло Сіліна 7,6 [м], браки 6,1 [г], кількість гребнів 
1,4 [г], шведське число 7,5 [�], бурякова ме�га 7,0 
[г/літр].

• Оберти рі�альної машини 47,5 [об./хв.], чис�
ло Сіліна 8,7 [м], брак 0,6 [г], кількість гребнів 0,6 
[г], шведське число 52,1 [�], бурякова ме�га 5,3 [г/
літр].

5. Сепарація бурякової ме�ги � сирого соку при�
носить велику технологічну користь. У проведе�
них дослідженнях максимальний вміст бурякової 
ме�ги становив 7,27 г/літр сирого соку. Вона може 
мати негативний вплив, погіршуючи якість соків, 
особливо якщо на �алишену ме�гу впливатимуть 
несприятливі умови, наприклад висока темпера�
тура і лужність.

6. Присутність дрібної суспен�ії ме�ги погіршує 
чистоту сирого соку. Вона становить 92,4% у ра�і �а�
лишення ме�ги у сирому соку, натомість сепарація 
ме�ги � сирого соку у кількості 6,969 г/літр при�
�водить до покращення чистоти соку до �начення 
94,19%. Присутність бурякової ме�ги у сирому соку 
також матиме вплив на параметри рідкого соку, що, 
вірогідно, впливає на інтенсифікацію �абарвлення 
цього соку, �більшення вмісту кальцієвих солей у 
рідкому соку, а також може при�вести до �аростан�
ня нагрівальних поверхонь випарної машини. 
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ЦІКАВІ ФАКТИ

Цікаві факти про мед

Мед використовується в найрі�номанітніших галу�ях харчової промисловості, медицині, космето�
логії тощо. У �в'я�ку � цим до нього проявляється підвищена увага як серед �вичайних споживачів, так 
і серед експертів.

Для отримання меду бджолам доводиться довго працювати. Щоб виробити лише 100 грамів продук�
ту, комасі потрібно облетіти бли�ько 100 000 квіток. �ібраний нектар перетворюється в мед після випаро�
вування понад 70% рідини. Для �бору 100 грамів чистого продукту бджолам доводиться долати бли�ько  
50 000 км.

Мед цінується � давніх часів. Підтвердженням цьому служать �аписи в рукописах і �нахідки в по�
хованнях. Продукт був виявлений в єгипетських пірамідах і скіфських склепах. Існує думка, що відо�
мий лікар Гіппократ �умів прожити понад століття (при тогочасній середній тривалості життя людей в 
40 років) �авдяки щоденному вживанню бджолиної продукції.

Сьогодні можна придбати мед рі�них сортів. Країна�рекордсмен � цого виробництва � Китай. Най�
більш дорогий продукт можна придбати в І�раїлі. 
Більше, ніж в інших країнах, мед цінують амери�
канці � вони вживають в чистому вигляді прибли��
но 1200 грамів меду на рік. Францу�и �'їдають 
бли�ько 700 грамів �а 12 місяців, німці � бли�ько 
900 грамів, а росіяни � лише 200 грамів.

У складі меду міститься понад 100 корисних 
речовин, але більша частина � них �никає при на�
гріванні меду до температури понад 50 градусів. 

У меді міститься 80% цукру, але його калорій�
ність на 20% нижче, ніж харчова цінність чорного 
шоколаду. При цьому �'їсти багато меду неможли�
во, чого не скажеш про цукерки та інші солодощі.

Джерело: Billionnews


