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Дәріс №11
Тақырып: Тазартылған қант өндірісі .
Қант рафинад өндірісінің жалпы сипаттамасы
Пән: Қант өндірісінің технологиясы
Мақсаты:
• Тазартылған қант (рафинад) өндірісінің негізгі кезеңдері
• Рафинад өндіру технологиясының ерекшеліктері
• Қанттың рафинациясы арқылы алынған өнімнің сапасы мен ерекшеліктері
1. Тазартылған қант өндірісі:
Тазартылған қант — бұл химиялық және физикалық әдістер арқылы тазартылған, жоғары сапалы, ақ түсті және құрамында тек сахароза бар өнім. Қант рафинад — бұл шикі қанттан алынатын соңғы өнімдердің бірі, оның құрамында қоспалар, минералды тұздар және басқа да химиялық қосылыстар жоқ, тек таза сахароза ғана қалады.
Тазартылған қант — бұл қант өндіру процесінде барлық қоспалардан, бояғыштардан, минералды заттардан және басқа да ластанулардан тазартылған қант. Ол әдетте ақ түсті, кристалданған және жоғары сапалы болып келеді. Тазартылған қанттың өндірісі бірнеше кезеңдерден тұрады, оның ішінде экстракция, тазарту, ағарту және кристалдану процестері бар.
Қант өндірісінің технологиясындағы тазартылған қанттың алу процесі келесідей кезеңдерден өтеді:
1. Шикізаттың экстракциясы
Қант қызылшасы немесе қант қамысы бастапқы шикізат болып табылады. Алдымен, бұл шикізаттан қантты сығып алу үшін механикалық немесе химиялық әдістер қолданылады. Қант шырыны алынады, ол әлі де қоспалар мен бояғыштардан тұрады.
2. Қоспаларды жою (тазарту)
Қант шырыны әлі таза емес, сондықтан оны сүзу, фильтрация және химиялық заттар (мысалы, әк, фосфаттар) қосу арқылы тазалайды. Бұл қадамда зиянды қоспалар мен қалдықтар жойылады, ал сұйықтықты тұндыру және фильтрациялау арқылы қант шырыны тазаланады.
3. Ағарту
Қанттың түсін жақсарту үшін оны ағарту процесі жүргізіледі. Бұл процесте химиялық заттар (мысалы, активті көмір немесе диоксид) қолданылады. Ағарту процесі қанттың ақ түске боялуын қамтамасыз етеді.
4. Кристалдандыру
Қант шырыны қатты күйге айналуы үшін, оны белгілі бір температурада қайнатады, су буымен шығарылады, ал ерітіндіде қант кристалдары қалыптасады. Бұл кезеңде таза қант кристалдары бөлініп, олар сүзгілеу арқылы сұйықтықтан бөлініп алынады.
5. Қайта кристалдандыру және кептіру
Қант кристалдары бірнеше рет қайтадан кристалдандырылады, бұл оны тазартуға және әртүрлі қоспалардан толықтай арылтуға мүмкіндік береді. Қанттың кристалдары алынғаннан кейін олар кептіріледі және дайын өнім ретінде шығарылады.
6. Дайын өнім
Осы барлық процестердің нәтижесінде алынған қант өте таза, ақ түсті және жоғары сапалы болады. Ол қант ұнтағы, қант кристалдары немесе басқа түрлерінде сатылуы мүмкін.
Тазартылған қанттың ерекшеліктері:
Ақ түсті және таза, себебі ол барлық табиғи қоспалардан арылтылған. Қышқылдықтың төмендігі, себебі химиялық қоспалар мен минералды заттар аз. Жоғары ерігіштік — ол суға жақсы еріп, тез ериді. Тазартылған қант тамақ өнімдерінде, десерттерде және сусындарда кеңінен қолданылады, өйткені оның дәмі таза және қоспасыз болады.
А) Қант рафинад өндірісінің негізгі мақсаты:
Қант рафинадты өндірудің мақсаты — шикі қанттан немесе тазартылған қанттан артық қоспаларды жою және сапалы ақ қант алу. Бұл процесс қанттың физикалық қасиеттерін жақсартуға, оны адамдар үшін қауіпсіз және қолдануға ыңғайлы етуге бағытталған.
Қант рафинад — бұл қантты тазарту процесінің нәтижесінде алынған өте таза, ақ түсті және жоғары сапалы өнім. Қант рафинад өндірісінің негізгі мақсаты — қанттың тазалығын арттыру, оның дәмін және сапасын жақсарту, сондай-ақ оны қолдануға ыңғайлы әрі эстетикалық тұрғыдан тартымды ету.
Қант рафинад өндірісінің негізгі мақсаттарын төмендегідей анықтауға болады:
1. Қанттың тазалығын қамтамасыз ету:
Қант рафинадының негізгі мақсаты — оның құрамындағы барлық қоспаларды, бояғыштарды, минералды заттарды және басқа ластануларды алып тастау. Бұл процесс қантты сұйықтықтан немесе түйіршіктен жоғары тазалық деңгейіне жеткізеді.
2. Өнімнің ақ түсін және мөлдірлігін сақтау:
Қант рафинадының негізгі ерекшелігі — оның ақ түсті, таза және мөлдір болуы. Бұл қасиет оны ас тұзына немесе басқа өнімдерге қарағанда аса тартымды етеді. Ағарту процесі мен кристалдандыру арқылы қант рафинадында табиғи түсті немесе қоспалар болмайды.
3. Жоғары сапалы өнім алу:
Рафинадталған қанттың өндірісінде оның физикалық қасиеттері, яғни кристалдардың көлемі мен пішіні де маңызды. Қант рафинад жақсы ериді және дәмін жоғалтпай сақтайды. Бұл жоғары сапалы қант өнімін алуға мүмкіндік береді.
4. Тамақ өнеркәсібінде қолдануға ыңғайлы өнім шығару:
Қант рафинады көптеген тамақ өнімдерінде, сусындарда және кондитерлік бұйымдарда қолдануға арналған. Тазартылған және жоғары сапалы өнім болуы оны тағамға қосу үшін ыңғайлы етеді. Рафинадталған қанттың түсі мен дәмі көпшілікке ұнайды.
5. Қоршаған орта мен өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз ету:
Қант рафинадының өндірісі барысында әртүрлі химиялық заттар қолданылып, олар қоспалардан тазартылғаннан кейін қанттың зиянсыз әрі қауіпсіз болуын қамтамасыз етеді. Бұл оны тағамға пайдалануда қауіпсіз етеді.
Қысқаша айтқанда, қант рафинад өндірісінің негізгі мақсаты — қанттың тазалығын, дәмін және сыртқы түрін жақсарту, өнімнің жоғары сапасын қамтамасыз ету және оны тағамдық және басқа да мақсаттар үшін тиімді қолдану.
Б) Рафинад өндірісінің технологиялық процестері:
Рафинадты өндіру үшін қантты шикі қанттан немесе тазартылған қанттан өткізу керек. Технологиялық процесс бірнеше негізгі кезеңдерден
тұрады:
1. Шикі қантты алу:
Шикі қант алғашында қамыс немесе қант қызылшасынан алынады. Бұл шикі қант таза емес, құрамында минералдар, қоспалар, тұздар және басқа қосылыстар болуы мүмкін. Қантты рафинациялау үшін оны алдын ала тазарту қажет.
2. Қантты дефекациялау:
Шикі қанттан алынған шырынды дефекациялау арқылы оның құрамынан қоспаларды жою басталады. Бұл кезеңде қантты тазарту үшін химиялық реагенттер, әк немесе сульфиттер қосылады. Дефекациялау кезінде шырыннан артық қоспалар мен тұнбалар бөлініп, шығындар азаяды.
3. Сүзу және тұндыру:
Қант шырнындағы артық қоспаларды жою үшін сүзу және тұндыру әдістері қолданылады. Бұл әдістер шырынды тазалап, оның құрамын тұщы және таза етеді.
4. Сатурациялау:
Қанттың рафинациясы кезінде сатурациялау процесі де маңызды. Шырынды белгілі бір температура мен қысымда өңдеп, сахароза мен қоспалардың арасындағы тепе-теңдікті реттеу үшін арнайы газдар мен химикаттар қолданылады.
5. Буландыру:
Шырыннан су буланғаннан кейін, оның құрамындағы сахароза концентрациясы артып, қоюланады. Бұл кезде шырынның көлемі айтарлықтай азайып, қоюланған қантты алу процесі басталады.
6. Кристалдандыру:
Қантты кристалдандыру үшін оны қажетті температурада және концентрацияда қыздырып, сахароза молекулаларының кристалдануына мүмкіндік беріледі. Бұл кезде таза қант кристалдары пайда болады.
7. Центрифугалау:
Кристалданған қантты артық шырыннан бөліп алу үшін центрифугалау әдісі қолданылады. Бұл процесс қанттың тазалығын арттырып, оны қоспалардан толықтай ажыратады.
8. Кептіру:
Қант кристалдары алынғаннан кейін, оларды кептіру процесі жүзеге
асырылады. Бұл кезеңде қанттың ылғалдылығы азайып, оны сақтау үшін қажетті құрғақтық деңгейіне жеткізіледі.
9. Рафинадты қантты орау:
Соңғы қадамда тазартылған және кептірілген қант оралады. Бұл қант рафинадты сату мен сауда орындарына тарату үшін дайын өнімге айналады.
2. Қант рафинад өндірісінің ерекшеліктері
1. Жоғары сапалы өнім:
Рафинад қант құрамында тек таза сахароза болады, сондықтан оны адамның денсаулығына зиянды қоспалардан тазартылған және пайдалануға дайын деп есептеуге болады.
2. Түсінің өзгеруі:
Рафинад өндірісінде қанттың түсі айтарлықтай өзгеріп, ақ түске
 жақындайды. Бұл процесстің маңызды кезеңдерінің бірі болып табылады.
3. Сахароза концентраты:
Рафинад қант өндірісінің соңғы өнімінің құрамында тек қанттың жоғары концентрациясы бар, бұл оның тәттілігін арттырады.
4. Энергия шығыны:
Рафинад қантты өндіру технологиясы энергияны көп қажет етеді, себебі буландыру және кристалдандыру процесі жоғары температурада өтеді.
5. Қоспалардың алынып тасталуы:
Қант рафинад өндірісі кезінде құрамында минералды тұздар, қоспалар,
пигменттер және басқа да қоспалар болмауы үшін арнайы технологиялар қолданылады.
3. Рафинад өндірісінің өнімдері
Рафинад қант өндірісінде алынатын өнімдер келесі түрде бөлінеді:
1. Қант рафинад:
Бұл таза ақ қант, оның құрамында ешқандай қоспалар жоқ. Ол жоғары сапалы өнім болып табылады және барлық тағам өнеркәсібінде қолданылады.
2. Меласса:
Меласса — қанттың қайталанған өңделуі кезінде бөлінетін қышқыл зат. Меласса мал азығы немесе биотехнологиялық т.б. өндірістер үшін қолданылады.
3. Қанттың ұнтағы:
Рафинад қантынан алынған ұнтақ түріндегі қант, көбінесе кондитерлік өнімдерде пайдаланылады.










4. Бақылау сұрақтары:
1. Қант рафинад өндірісінің негізгі кезеңдері қандай?
2. Рафинад қанттың сапасын арттыру үшін қандай технологиялық
әдістер қолданылуы тиіс?
3. Шикі қанттан рафинад алу процесінде қандай химиялық заттар
қолданылады?
4. Рафинад қант өндірісі кезінде қандай өнімдер бөлініп алынады?
5. Рафинад қанттың негізгі ерекшеліктері қандай?
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Қорытынды:
Қант рафинад өндірісі — бұл қантты тазарту процесі, оның құрамын жоғары сапаға жеткізу үшін жүргізіледі. Рафинад қантты алу әдістері қантты қоспалардан толықтай тазалап, тек таза сахароза алуға мүмкіндік береді. Бұл өнім көптеген салаларда, соның ішінде тамақ өндірісінде кеңінен қолданылады. Қант рафинад өндірісі — бұл шикі қанттан жоғары сапалы, ақ түсті және таза қант алу процесі. Бұл процесс қанттың барлық қоспалардан, бояғыштардан, минералды заттардан және басқа ластанулардан толық тазартылуын қамтамасыз етеді. Қант рафинад өндірісінің мақсаты — қанттың физикалық қасиеттерін жақсарту, оны пайдалануға ыңғайлы және қауіпсіз ету.Қант рафинад өндірісі бірнеше кезеңнен тұрады, оның ішінде шикі қанттың экстракциясы, тазарту, ағарту, кристалдандыру және қайта кристалдандыру процестері бар. Бұл барлық кезеңдер қанттың сапасын жақсартып, оның ақ түсті, таза және мөлдір болуын қамтамасыз етеді. Алынған қант жоғары ерігіштікке ие, қоспасыз және әртүрлі тағамдар мен сусындарда кеңінен қолданылады.Қант рафинадының өндірісі маңызды технологиялық процесс болып табылады, себебі ол өнімнің сапасын арттырып, тұтынушыларға жоғары сапалы өнім ұсынады. Бұл процесс қанттың тағамдық қолдану аясын кеңейтіп, өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз етеді.

[image: ]
image1.png
/\'II'U TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY





image2.png




