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[bookmark: _GoBack]Тақырып: Сұйық қант алудың технологиялық схемасы
Пән: Қант өндірісінің технологиясы
Мақсаты:
· Сұйық қантты алудың технологиялық процесі
· Сұйық қанттың өндірісіндегі негізгі кезеңдері
· Сұйық қанттың сапасын бақылау және оны өндірудің тиімді жолдары
 
1. Сұйық қантты алу процесі
Сұйық қант — бұл қанттың сироп түріндегі өнім болып табылады, оның құрамында сахароза, глюкоза және фруктоза бар. Бұл өнім қанттың рафинацияланбаған немесе сұйық түрі болып табылады, әдетте қосымша өңдеу немесе қанттың кристалдануын қажет етпейтін жағдайда қолданылады.
Сұйық қант алу процесі қант қызылшасын немесе қамысынан алынған шырынды өңдеуден басталады. Бұл процес бірнеше кезеңдерден тұрады. 
2. Сұйық қант алудың технологиялық схемасы:
А) Шырын алу:
1. Қызылша немесе қамыс қантын алу:
Қант қызылшасы немесе қамыс бастапқы шикізат ретінде қолданылады. Қызылшаны немесе қамысты өңдеу арқылы қанттың шырынын алу үшін арнайы диффузиялық әдіс немесе механикалық сығу әдістері қолданылады.
2. Диффузия әдісі:
Диффузия процесінде қызылша немесе қамыс ұсақталып, жоғары температурада су қосылады. Бұл шырынды алу әдісі арқылы сахароза қант шырынға сіңіп шығады. Шырын қанттың бастапқы сұйық түрі болып табылады.
Б) Шырынды тазарту және дефекация:
1. Дефекация:
Шырынның құрамында түрлі қоспалар, мысалы, күкіртті қосылыстар, пигменттер және қышқылдар болуы мүмкін. Осы қоспаларды жою үшін шырынды дефекациялау процесі жүргізіледі, яғни шырыш пен қоспаларды жою мақсатында оны сілтілік ерітіндімен өңдейді.
2. Шырынды тұндыру:
Дефекациядан кейін, шырыннан қалдықтарды тұндыру үшін белгілі бір уақыт пен температурада ұсталады. Бұл қоспалардың түсуіне мүмкіндік береді.
В) Шырынды сульфитациялау және ағарту:
1. Сульфитация:
Қанттың түсін жақсарту және оны ағарту үшін шырынды сульфитациялау әдісі қолданылады. Бұл әдіс қанттың ерітіндісіне күкіртті ангидрид немесе күкірт қышқылын қосуды білдіреді. Ол қанттың түсін жақсартуға және қышқылдарды жоюға көмектеседі.
2. Белсенді көмірмен ағарту:
Белсенді көмір шырын құрамындағы органикалық қоспаларды адсорбциялау арқылы оның түсін жақсартады және сапасын арттырады.
Г) Шырынды буландыру және қоюландыру:
1. Буландыру:
Шырынды буландыру арқылы оның су мөлшері азайтылады. Шырынның көлемі азайып, концентрациясы артады, бұл қанттың қоюлануына алып келеді.
2. Қоюландыру:
Буландыру процесі арқылы шырын қоюланып, қанттың құрамындағы еріген сахароза концентрациясы жоғарылайды.
Д) Қантты сүзу және кристалдандыру:
1. Сүзу:
Сүзу арқылы шырыннан қалған ұсақ қоспалар мен қалдықтар алынады. Бұл қадам қанттың тазалығын қамтамасыз етеді.
2. Кристалдандыру (қажет болса):
Егер сұйық қантты кристалдандыру қажет болса, бұл кезеңде шырын салқындатылып, кристалдардың түзілуі мүмкін.
Е) Престеу және кептіру (қажет болса):
1. Престеу:
Қантты сұйық күйде сақтауға арналған процесс, ол кристалдардың түзілуіне жол бермейді. Бұл үшін қантты арнайы пресс арқылы өңдейді.
2. Кептіру (қажет болса):
Егер сұйық қанттың құрамында ылғалдылық көп болса, оны кептіру процесі жүзеге асады. Бұл қадам қанттың тұтынушыларға тапсыруға дайын болуына көмектеседі.
Ж) Орау және сақтау:
1. Орау:
Сұйық қантты ыңғайлы мөлшерде пакеттерге немесе ыдыстарға орау арқылы оны сақтау және тасымалдау оңай болады.
2. Сақтау:
Сұйық қанттың сапасы ұзақ уақыт сақталуын қамтамасыз ету үшін оны тиісті температурада және гигиеналық жағдайларда сақтайды.

3. Сұйық қант алудың артықшылықтары мен қолданылуы:
А) Артықшылықтары:
· Сұйық қанттың өндірілуі қанттың кристалдану процесінен жеңіл болуы мүмкін.
· Оны қолдану оңай, себебі ол ерітілген күйде болады және оны тамақ өнеркәсібінде және басқа салаларда тиімді пайдалануға болады.
· Сұйық қанттың тұрақтылығы жоғары, себебі ол қанттың кристалдануына ұшырамайды.
Б) Қолданылуы:
· Кондитерлік өндіріс: Сұйық қант тәттілер мен басқа да кондитерлік өнімдерді дайындау үшін кеңінен пайдаланылады.
· Сусындар мен сироптар өндірісі: Сұйық қант сусындар мен сироптарда негізгі қант көзі болып табылады.
· Косметика мен фармацевтика: Сұйық қант кейбір косметикалық және фармацевтикалық өнімдерде қолданылады.
 
4. Бақылау сұрақтары:
1. Сұйық қант алудың бастапқы кезеңдері қандай?
2. Сульфитация процесі не үшін жүргізіледі?
3. Шырынды буландыру процесінің мақсаты қандай?
4. Сұйық қантты қалай ағартуға болады?
5. Сұйық қанттың қандай артықшылықтары бар және ол қай салаларда қолданылады?

Қорытынды:
Сұйық қант алу — бұл қант өндірісінің маңызды кезеңдерінің бірі, ол шырынды алдын ала өңдеуден бастап, оны буландырып қоюландыру, сүзу, ағарту, престеу және орауға дейінгі бірнеше қадамнан тұрады.
 Осы процесс арқылы сапалы сұйық қантты өндіру, оның артықшылықтарын пайдалану және тағам өнеркәсібі мен тағы да басқа салаларда қолдану мүмкіндігі туындайды.
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