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Дәріс №13
Тақырып: Тазартылған қантты кристалдандыру, престеу, кептіру және орау
Пән: Қант өндірісінің технологиясы
Мақсаты:
• Тазартылған қанттың кристалдану процесі
• Қантты престеу, кептіру және орау әдістерін сипаттау.
• Тазартылған қанттың жоғары сапасын қамтамасыз ету үшін қажетті
технологиялық кезеңдер
1. Тазартылған қантты кристалдандыру:
Кристалдандыру — бұл қантты сұйық ерітіндіден қатты күйге ауыстыру процесі, яғни сахарозаның кристалдануы. Бұл процесс қант өндірісінің соңғы кезеңі болып табылады және өнімнің сапасы мен түсі үшін маңызды.
А) Кристалдану процесінің негіздері:
• Кристалдандыру барысында, шырынның құрамындағы жоғары концентрациялы сахароза молекулалары су буланғаннан кейін бір-біріне қосылып, кристалдар түзеді.
• Қант ерітіндісін белгілі бір температураға дейін қыздыру және оны баяу салқындату арқылы қант кристалданады.
• Қанттың тұндыруы және кристалдануы сироптың концентрациясы мен температурасына, сондай-ақ сүтқоректілердің сапасына байланысты болады.
Б) Кристалдандыру әдістері:
1. Қантты ерітіндісін қыздыру:
Шырынның суы буланып, қанттың концентрациясы жоғарылайды. Бұл процесс сироптың қоюлануына және сахароза кристалдарының қалыптасуына мүмкіндік береді.
2. Тұндыру:
Шырынды тұндыру арқылы кристалдардың бөлінуіне жағдай жасалады. Бұл кезде сиропты белгілі бір температурада ұстап тұрып, қанттың кристалдануын қалыптастыру үшін қажетті уақыт беріледі.
3. Қанттың өсуін реттеу:
Кристалданған қантты бақылап, оларды белгілі бір мөлшерде ұсақтап, сапалы өнім алу үшін қажет.
2. Престеу және кептіру:
Тазартылған қантты престеу және кептіру – рафинадталған қант өндірудің негізгі кезеңдері. Бұл процесс қант кристалдарын нығыздау, қажетті пішінге келтіру және сақтау тұрақтылығын қамтамасыз ету үшін кептіруді қамтиды.
А) Престеу:
Престеу процесі — бұл кристалданған қанттың шырыннан немесе сұйықтықтан бөлінуін қамтамасыз ету үшін қолданылады. Бұл процесс қанттың тазалығын арттырады және оның құрамынан ылғалды алып тастауға мүмкіндік береді.
           Тазартылған (рафинадталған) қантты басу – қант ұнтағын белгілі бір қысыммен нығыздап, пішін беру процесі. Бұл қант өнімдерінің механикалық беріктігін арттырып, олардың сынғыштығын азайтады.
1. Престеуге арналған шикізат
Престеу процесі үшін қолданылатын қанттың сапасы жоғары болуы қажет. Негізгі талаптар:
Сахароза мөлшері: 99,9%-дан жоғары
Ылғалдылық: 0,2%-дан аспауы керек
Ерігіштік: Суық суда толық еруі қажет
Қоспалардың болмауы: Шикізатта бөгде заттар болмауы тиіс
• Процесс:
Кристалданған қантты арнайы престеу машиналарында немесе центрифугаларда өңдейді. Осыдан кейін қант кристалдары таза, құрғақ болып шығады.
Қантты престеуде қолданылатын негізгі құрылғылар
Тазартылған (рафинадталған) қантты басу процесінде әртүрлі механикалық құрылғылар қолданылады. Бұл құрылғылар қант ұнтағын қажетті пішінге келтіріп, нығыздау, кептіру және қаптау сияқты процестерді жүзеге асырады.
Қант ұнтағын дайындау құрылғылары
Қантты престеу алдында оны ұсақтап, қажетті консистенцияға дейін өңдеу қажет.
1.   Қант диірмендері (тартқыш машиналар): Қант кристалдарын майда ұнтаққа айналдыру үшін қолданылады. Қысыммен жұмыс істейтін роликті диірмендер ұсақтау кезінде өнімнің сапасын сақтауға мүмкіндік береді.
Балғалы диірмендер
Дискілі диірмендер
Роликті диірмендер
2.    Елеуіш машиналары: Ұнтақталған қантты қажетті өлшемге дейін електен өткізу үшін қолданылады. Арнайы вибрациялық елеуіштер қант ұнтағын біркелкі етіп бөледі.
3.   Араластыру және ылғалдандыру құрылғылары: Қант ұнтағын инвертті сироп немесе басқа байланыстырғыш қоспалармен араластыру үшін қолданылады. Барабанды араластырғыштар немесе шнекті араластырғыштар кең таралған.
• Престеудің мақсаты:
Қанттың ішіндегі артық шырынның толықтай шығуын қамтамасыз ету және оның сапасын арттыру.
Б) Кептіру:
Кептіру процесі — бұл қанттың ылғалдылығын азайту үшін жүргізіледі, ол қанттың сапасын сақтау және сақтау мерзімін ұзарту үшін қажет.
• Процесс:
Престеуден кейін, кристалданған қантты кептіру үшін арнайы кептіргіштер мен бу жүйелері қолданылады. Кептірудің негізгі мақсаты — қанттың құрамындағы ылғалды мүмкіндігінше жою.
Кептіру параметрлері
Кептіру температурасы: 40–60°C
Кептіру уақыты: 1–4 сағат
Ылғалдылық деңгейі: 0,1–0,3%
Кептіру температурасы тым жоғары болса, қанттың құрылымы өзгеруі немесе карамелденуі мүмкін. Тым төмен температурада кептіру ұзаққа созылып, өнім сапасы төмендеуі мүмкін.
• Кептіру температурасы:
Кептіру температурасы өте маңызды. Егер температура тым жоғары болса, қанттың сапасы төмендеуі мүмкін, себебі ол күйіп кетуі мүмкін. Орташа температурада кептіру нәтижесінде қант ұзақ сақталады.
Кептіру құрылғылары
Басылған қанттың құрылымын тұрақтандыру үшін кептіру процесі қажет.
1. Конвекциялық кептіргіштер: Ыстық ауа көмегімен ылғалды буландырады. Температура: 40–60°C
Артықшылығы: Жылдам және біркелкі кептіру
2. Инфрақызыл (ИК) кептіргіштер: Инфрақызыл сәулелер арқылы қантты кептіреді.
    Артықшылығы: Өнімнің құрылымын сақтайды
    Кемшілігі: Қымбат жабдық қажет
3. Вакуумдық кептіргіштер: Төмен қысымда кептіру арқылы ылғалды жылдам шығарады.
    Артықшылығы: Қанттың табиғи түсі мен құрылымын сақтайды
    Кемшілігі: Жоғары технологиялық талаптар
 Кептірудің мақсаты
Қанттың құрылымын тұрақтандыру
Қажетті ылғалдылық деңгейіне жеткізу
Қанттың ерігіштік қасиетін жақсарту
Сақтау мерзімін ұзарту
3. Орау:
Орау — бұл тазартылған қантты дайын өнім ретінде шығару кезеңі. Қант орау процесінде бірнеше маңызды талаптар орындалады:
А) Орау әдістері:
1. Қолмен орау:
Кейбір жағдайда қантты қолмен немесе жартылай автоматтандырылған жүйелермен орау жүргізіледі. Бұл әдіс қолмен орауды қажет ететін шағын көлемді өндірістерде қолданылады.
2. Автоматтандырылған орау:
Қазіргі заманғы қант өндірісінде автоматтандырылған орау машиналары қолданылады. Бұл әдіс жылдам әрі тиімді болып табылады, себебі қант өнімдері нақты мөлшермен оралады.
Б) Ораудың мақсаты:
• Қанттың сапасын сақтау, оны жарамсыз қоспалардан қорғау.
• Қанттың таза әрі сапалы күйде сақталуын қамтамасыз ету.
• Тұтынушыға ыңғайлы түрде өнім ұсыну.









































4. Бақылау сұрақтары:
1. Қанттың кристалдану процесі қалай жүзеге асады?
2. Кристалдандыру процесінде қандай факторлар әсер етеді?
3. Престеу процесінің мақсаты қандай?
4. Қантты кептіру кезінде қандай маңызды талаптар ескеріледі?
5. Қантты орау әдістерінің қандай түрлері бар және олардың ерекшеліктері
қандай?
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Қорытынды:
Тазартылған қанттың кристалдануы, престеуі, кептіруі және орауы — бұл қант өндірісіндегі маңызды кезеңдер. Бұл процестер қанттың сапасын арттырып, оның тұрақтылығын қамтамасыз етеді.
Кристалдандыру кезінде сахароза молекулаларының дұрыс қалыптасуы маңызды, ал престеу мен кептіру қанттың ішіндегі ылғалдылықты азайтып, оның ұзақ сақталуына көмектеседі. Орау процесі дайын өнімнің қауіпсіз және сапалы күйде тұтынушыға жеткізілуін қамтамасыз етеді. Тазартылған қантты басу және кептіру – қант өндірісінің маңызды кезеңдерінің бірі. Бұл процестер қанттың сапасын жақсарту, оның сақтау мерзімін ұзарту және тұтынушыларға қажетті өнім алу үшін жүргізіледі. Қантты басу кезінде оның кристалдары біркелкі қалыптасады, ал кептіру ылғалдылық деңгейін төмендетіп, өнімнің тасымалдауға және ұзақ сақтауға жарамдылығын қамтамасыз етеді.
     Тиімді басу және кептіру процестерін жүргізу үшін температуралық режимдерді, ылғалдылықты бақылау, заманауи жабдықтарды қолдану және энергия үнемдеу технологияларын енгізу аса маңызды. Қазіргі таңда вакуумдық кептіргіштер, ауамен кептіру және инфрақызыл сәулемен кептіру әдістері өндірісте кеңінен қолданылады.
     Зерттеулер көрсеткендей, дұрыс таңдалған технологиялық параметрлер өнімнің сапасына тікелей әсер етеді. Егер кептіру температурасы тым жоғары болса, карамелизация процесі басталып, қанттың сапасы төмендейді. Ал тым төмен температура ылғалдың толық буланбауына алып келеді, бұл сақтау кезінде қанттың жабысқақ болып кетуіне себеп болуы мүмкін.
     Қорыта айтқанда, тазартылған қантты басу және кептіру – күрделі және көп сатылы процесс. Ол жабдықтың заманауилығына, өндіріс технологиясының жетілдірілуіне және шикізаттың сапасына тәуелді. Осы процестерді оңтайландыру арқылы энергияны үнемдеп, экологиялық қауіпсіздікті арттырып, жоғары сапалы қант өндіруге мүмкіндік бар.
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