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ОЦІНКА ВПЛИВУ ТЕХНОЛОГІЧНОГО СЕРЕДОВИЩА БУРЯКОЦУКРОВИХ 

ВИРОБНИЦТВ НА ДОВГОВІЧНІСТЬ ОБЛАДНАННЯ 

 

Овчаренко ВА.  

Таврійський державний агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного 

 

Склад середовищ харчових виробництв надзвичайно різноманітний. Їх умовно можна 

розділити на мінеральні та органічні (або речовини, які їх містять). До першої групи 

належать водяні розчини мінеральних кислот, іони металів, водяні середовища, що 

включають різні абразивні домішки. До другої групи відносять дуже численні і різноманітні 

вуглецевовмісні сполуки рослинного і тваринного походження. Крім того, виробництво 

харчових продуктів зв'язано з гідравлічним транспортуванням і мийкою сировини, 

процесами гідролізу, екстрагування, фільтрації тощо. Для здійснення останніх 

використовується велика кількість допоміжних речовин: мінеральні кислоти (HCl, H2SO4, 

H2SO3), луги, хлориди, водяні розчини аміаку, спирту. Середовища цукропереробного 

відділення є нейтральними чи слабокислими (pН 6…7 ), а їх  робоча температура близька до 

15…45 ºC. До них відносяться: ставкова або річкова, барометрична, транспортерно – мийна 

води. Вони містять різну кількість сухих речовин у твердому і солей у розчиненому стані. До 

середовищ цього відділення відноситься і дифузійний сік, що являє собою 15%-вий водяний 

розчин цукру і нецукрів. Дифузійний сік містить майже всі нецукри, що знаходяться в 

буряку в нерозчиненому стані, а також ті, які переходять у розчин в процесі дифузії. До 

нецукрів дифузійного соку належить цілий ряд азотистих і безазотистих сполук, у тому числі 

ПАР, наприклад, пектин. Температура соку становить   40…45 ºС , рН 6,0…6,5. Середовища 

сокоочищувального відділення за своїм складом більш різноманітні, мають підвищену 

лужність (рН 8…14 ), їхня температура досягає 65…95 ºС. Усі вони, за винятком вапняного 

молока і фільтрпресового бруду, містять 15...17 % цукрози і велику кількість нецукрів. 

Вапняне молоко, дефекований і сатурований соки містять у різних кількостях тверду фазу 

(зважені частинки гідроокису кальцію, окису кремнію, алюмінію тощо), яка має різні 

абразивні властивості. Дефекований сік містить також значну кількість нецукрів, що 

концентруються в осаді. Середовища продуктового відділення є слаболужними (рН 8–9), 

містять велику кількість розчиненого цукру (25...65%), їх температура становить 40…85 ºС. 

Умовно вони можуть бути розділені на дві групи: 1 – утфелі й афінаційна маса, що містять 

до 40...70% цукру в кристалах; 2 – патоки, що містять 50...60% розчиненої цукрози і до 30% 

нецукрів. Наявність середовищ зі складним комплексом розчинних і нерозчинних сухих 

речовин обумовлює розвиток в обладнанні бурякоцукрового виробництва електрохімічних 

корозійних процесів, явища адсорбційного пластифікування контактуючих поверхонь тертя, 

а, отже, сприяє інтенсивному зношуванню. Ці середовища значно впливають на корозійне, 

ерозійне і гідроабразивне зношення  поверхонь робочих вузлів. 
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