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Дәріс 14
Тақырып: Түйіршіктелген қантты тазартылған қантқа өңдеудің
технологиялық схемасы
Пән: Қант өндірісінің технологиясы
Мақсаты:
• Түйіршіктелген қантты тазартылған қантқа өңдеудің технологиялық процесі
• Өңдеу кезеңдерін, қолданылатын әдістерді және қанттың тазартылу процесі
• Қант өндірісінің тиімділігін арттыру және өнім сапасын жақсарту үшін қолданылатын технологиялар
1. Түйіршіктелген қантты тазартылған қантқа өңдеу:
Түйіршіктелген қант — бұл кристалданған, бірақ толық тазартылмаған қант. Ол жоғары сапалы қанттың бір түрі болып табылады, бірақ оған қосымша тазарту қажет болуы мүмкін. Түйіршіктелген қанттың тазартылуы қанттың түсті өзгерту, хош иісті жақсарту және сапасын арттыру үшін жүзеге асырылады.
Түйіршіктелген қант — бұл қанттың ең көп таралған түрлерінің бірі, ол негізінен кристалданған, ұсақ түйірлерден тұрады. Ол ақ түсті, жақсы ерігіш және күнделікті тұрмыста түрлі тағамдар мен сусындарда қолдануға ыңғайлы. Түйіршіктелген қанттың негізгі ерекшелігі — оның құрамындағы қанттың үлкен мөлшерде, біркелкі түйіршік түрінде орналасуы. Бұл қанттың сыртқы түрін және оның пайдалануын ыңғайлы етеді.
Түйіршіктелген қанттың өндірісі:
Түйіршіктелген қант негізінен рафинацияланған қанттан дайындалады, яғни шикі қанттың тазарту және өңдеу процесі нәтижесінде алынатын таза қант. Оның өндірісінде келесі негізгі кезеңдер орын алады:
Шикі қантты өңдеу:
Шикі қант қант қызылшасынан немесе қант қамысынан алынады. Алдымен шикі қантты жуу, экстракциялау, тұндыру және басқа да тазарту процестерінен өткізеді.
Раффинация (тазарту):
Қант рафинациясы кезінде оның құрамындағы түйіршіктердің арасында пайда болған қоспалар мен балшықтар жойылады. Бұл қантты ақ және таза етіп шығарады.
Кристалдандыру:
Қант ерітіндісін қайнату және салқындату арқылы кристалдандыру процесі басталады. Қант молекулалары белгілі бір температурада кристалдана бастайды, нәтижесінде ұсақ түйіршіктер пайда болады.
Сүзу және кептіру:
Кристалдар толық құрғатып, қажет болған жағдайда оларды сүзеді және кептіреді. Бұл қадам түйіршіктердің жақсы құрылымын қамтамасыз етеді.
Түйіршіктердің бөлуі:
Соңғы кезеңде дайын қант арнайы құрылғылар арқылы түйіршіктерге бөлінеді, сондықтан қант ұсақ түйіршіктердің түрінде дайын болады.
Түйіршіктелген қантты тазартудың негізгі мақсаттары:
• Қанттың құрамындағы қоспаларды жою.
• Қанттың түсін жақсарту.
• Қанттың тазалығын арттыру және оны жоғары сапалы өнімге айналдыру.
Түйіршіктелген қантты тазартудың негізгі мақсаттары — бұл қанттың тазалығы мен сапасын арттыру, оның құрамындағы қоспалар мен зиянды заттарды жою, сондай-ақ өнімнің эстетикалық және тұтынушылық қасиеттерін жақсарту. Түйіршіктелген қантты тазарту процесі қант өндірісінің маңызды кезеңі болып табылады және оның бірнеше маңызды мақсаттары бар:
1. Қанттың тазалығын арттыру:
Түйіршіктелген қантты тазарту арқылы оның құрамындағы қоспалар, түйіршіктерде немесе ерітіндіде кездесетін балшықтар, тұнба және басқа да қоспалар жойылады.
Бұл қанттың «таза» болуын қамтамасыз етіп, оның сапасын жақсартады, тұтынушыларға жоғары сапалы өнім ұсынуға мүмкіндік береді.
2. Түсін жақсарту:
Қанттың түсі көбінесе оның тазалығына байланысты болады. Тазарту процесі қанттың «ақ» түстен болуы үшін қажет. Қанттың түсін ағарту үшін белсенді көмір, әк, басқа да химиялық немесе табиғи ағартқыш заттар қолданылуы мүмкін.
Бұл процесс қанттың өңін жақсартады, әсіресе рафинацияланған қанттың сұр немесе қоңыр түсін жою үшін маңызды.
3. Қоспалар мен зиянды заттарды жою:
Тазарту барысында қант құрамындағы зиянды заттар (мысалы, ауыр металдар, бактериялар, қалдықтар) немесе түрлі органикалық қоспалар жойылады. Бұл қанттың қауіпсіздігін қамтамасыз етеді.
Сонымен қатар, қанттың ішінде болатын, бірақ өнімнің сапасына әсер ететін аз мөлшердегі ұсақ бөлшектерді немесе зиянды қоспаларды жоюға мүмкіндік береді.
4. Қанттың сақтау мерзімін ұзарту:
Тазартылған қант ұзақ уақыт бойы сақталуға мүмкіндік береді, себебі ол құрамында артық ылғал мен қоспалар болмағандықтан, оның сақталуы жақсырақ болады.
Қоспалардың жойылуы қанттың ұзақ сақталуын қамтамасыз етіп, өнімнің сапасының өзгермеуіне мүмкіндік береді.
5. Құрамындағы минералдардың мөлшерін реттеу:
Қанттың құрамындағы минералдар, мысалы, кальций, магний және басқа да микроэлементтер тазарту процесінде реттеледі. Бұл қанттың химиялық құрамын жақсартуға және оның сапасын бақылауға мүмкіндік береді.
6. Қанттың ерігіштігін арттыру:
Тазартылған қант жақсырақ еріп, сұйықтықтарда тез арада ерігіш болады. Бұл қасиет оны шайға, кофе немесе басқа да сусындарға қоспа ретінде қолдануға өте ыңғайлы етеді.
7. Эстетикалық және коммерциялық мақсаттар:
Қанттың түсі мен құрылымын жақсарту — тұтынушыларға ұнамды өнім шығару үшін маңызды. Жоғары сапалы, таза және мөлдір қант өнімінің нарықта жақсы сатылады.
Бұл тазарту процесі өнімнің нарықтағы бәсекеге қабілеттілігін арттырады.
8. Дәмін жақсарту:
Қантты тазарту оның дәмін жақсартуға көмектеседі. Тазартылған қантта артық, кейде жағымсыз дәмдер немесе шірік қоспалар болмайды, бұл оның таза әрі дәмді болуына ықпал етеді.
2. Түйіршіктелген қантты тазарту схемасы:
А) Түйіршіктелген қантты алдын ала өңдеу:
1. Қантты сұрыптау:
Түйіршіктелген қантты тазалау процесі алдын ала сұрыптаудан басталады. Бұл кезеңде қанттың көлемі бойынша біркелкі болуын қамтамасыз ету үшін оны арнайы сүзгіден өткізеді.
2. Қанттың шаңнан тазартылуы:
Қанттың құрамындағы ұсақ қоспалар мен шаңды жою үшін қантты шаңсорғыш арқылы тазалайды. Бұл әдіс қанттың таза болуына және оның сапасының арттырылуына мүмкіндік береді
Б) Қантты сілтімен өңдеу (сульфитация):
1. Сульфитация:
Түйіршіктелген қантты сульфитациялау үшін қант ерітіндісіне күкіртті ангидрид немесе күкірт қышқылы қосылады. Бұл процесс қанттың түсін ағартуға көмектеседі және оны жеңілдетеді.
2. Қоспаларды жою:
Сульфитация қант құрамындағы органикалық қоспаларды жояды, соның ішінде пигменттер мен микроэлементтер. Бұл кезеңде қанттың түсі ашық болады.
В) Сүзу және тұндыру:
1. Сүзу:
Сульфитациядан кейін қант ерітіндісі фильтрлеу арқылы таза күйге келтіріледі. Бұл сатыда барлық ұсақ бөлшектер мен қоспалар сүзгіден өтеді.
2. Тұндыру:
Қант ерітіндісі тұндыру процесінен өтеді. Тұндыру арқылы ерітіндіде қалған қоспалар тұнбаға түсіп, қанттың тазалығы арттырылады.
Г) Белсенді көмірмен ағарту:
Белсенді көмір — бұл органикалық қоспаларды сорбциялайтын жоғары сорбциялық қабілетке ие материал. Белсенді көмір сироптың құрамындағы қалған қоспаларды сіңіріп, қанттың түсін тағы да жақсартады.
1. Белсенді көмірді қосу:
Белсенді көмірді қант ерітіндісіне қосу арқылы қанттың түсі ағарады және оның құрамындағы хош иістер жойылады.
2. Сүзу:
Белсенді көмірмен ағартылған қант ерітіндісі сүзу процесіне ұшырайды. Осыдан кейін қант тазартылып, толықтай дайын болады.
Д) Қантты буландыру және кристалдандыру:
1. Буландыру:
Қант ерітіндісі буландыру арқылы қоюланады. Шырынның құрамындағы су буланып, қанттың концентрациясы артады. Бұл кезеңде сахароза кристалдары түзіледі.
2. Кристалдандыру:
Қант ерітіндісі салқындағаннан кейін, сахароза кристалдары қалыптасып, бөлек шығады. Кристалдану кезінде қанттың тазартылуы және сапасы жақсарады.
Е) Престеу және кептіру:
1. Престеу:
Кристалданған қантты престеу арқылы оның ылғалы мен шырындарын алып тастайды. Бұл процес қанттың тазалығын арттырады және оның құрғақ күйін сақтайды.
2. Кептіру:
Престеу процесінен кейін қантты кептіру үшін арнайы кептіргіштер мен бу жүйелері қолданылады. Кептіру қанттың сапасын жақсартып, ұзақ сақталуын қамтамасыз етеді.
Ж) Орау:
1. Орау:
Қант дайын болғаннан кейін оны орау процесі басталады. Орау автоматтандырылған жүйелер арқылы жүргізіледі, нәтижесінде қант дұрыс мөлшерде және стандартқа сай оралады.
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Бақылау сұрақтары:
1. Түйіршіктелген қантты тазартудың алғашқы кезеңдері қандай?
2. Сульфитация процесі не үшін қолданылады және оның қант сапасына әсері қандай?
3. Белсенді көмірмен ағарту процесі қалай жүзеге асады?
4. Түйіршіктелген қантты кристалдандыру қандай кезеңдерден тұрады?
Қантты кептіру кезінде қандай маңызды факторларды ескеру қажет?






















Қорытынды:
Түйіршіктелген қантты тазартылған қантқа өңдеу — бұл қант өндірісінің маңызды кезеңі, ол қанттың сапасын арттырып, оны тұтынушыға жоғары сапалы өнім ретінде ұсынуға мүмкіндік береді. Өңдеу процесі сульфитация, сүзу, белсенді көмірмен ағарту, буландыру, кристалдандыру, престеу және кептіру сияқты бірнеше кезеңдерден тұрады. Әрбір кезең қанттың сапасын оның ішінде тазалығын, түсін және дәмін жақсартуға бағытталған. Түйіршіктелген қантты тазартылған қантқа өңдеу — қант өндірісіндегі маңызды процесс, оның негізгі мақсаты — шикі қанттан қоспаларды, зиянды заттарды және түстерді жою арқылы таза әрі жоғары сапалы өнім алу. Бұл процесс қанттың түсін жақсартуға, оның құрамын тазартуға және тұтынушыларға қауіпсіз әрі жоғары сапалы өнім ұсынуға бағытталған.
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