ЭТО СЛАДКОЕ СЛОВО – «СВОБОДА»
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       Современный сахарный завод- это крупное, хорошо оснащённое современной техникой предприятие, работающее круглосуточно, в основном, по непрерывной технологической схеме. В мире насчитывается свыше 1500 тростниково-сахарных и около 1000 свеклосахарных заводов (из них более 800 заводов в Европе). Число их постоянно меняется: строятся новые крупные предприятия, закрываются старые, малопроизводительные. Но есть заводы, которые идут в ногу со временем: заменяется  устаревшее оборудование, вводятся автоматические линии, повышается качество продукции. Усть-Лабинский сахарный завод – тому пример.

       В 2011 году нам с классом дважды довелось побывать на этом предприятии и сравнить производство сахара из тростникового сахара и сахарной свеклы. Дело в том, что срок хранения сахарной свеклы 5-6 месяцев (потом она просто «теряет свою сладость»), поэтому  весной и летом завод переходит на переработку  тростникового сахара для производства сахара- песка. Мы узнали, что технология сахара - это наука о химических, физико- химических и физических способах переработки сахарсодержащего сырья в товарный сахар.
      Сахарное производство - самое сложное из пищевых производств. Оно состоит из следующих основных стадий: очистки свеклы от примесей, изрезывания её в стружку и получения диффузионного сока, очистки диффузионного сока известью и диоксидом углерода от несахаров, сгущения сока выпариванием - получения сиропа, выкристаллизовывания сахарозы из сиропа, отделения сахара- песка от межкристального раствора, сушки и упаковки 
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готового продукта.
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        В главном  корпусе размещены: свеклоперерабатывающее, сокоочистительное, продуктовое (в том числе сушка и упаковка сахара-песка) и жомосушительное отделения. К нему примыкает здание теплоэлектроцентрали (ТЭЦ) и склад сахара – песка. Заводская лаборатория технохимического контроля и учёта сахарного производства - сердце завода. Каждый час химики – лаборанты берут пробы сока и сиропа  на анализ щелочности. Контроль соблюдения  технологического процесса ведется с помощью компьютеров. Свекла в завод подаётся по гидротранспортёру. Для мойки установлены комбинированные моечные машины, а для обессахаривания  свекловичной стружки - диффузионные  аппараты. Для сгущения сока - выпарная установка. Кристаллизация  сахара проводится  в  вакуум-аппаратах, разделение утфеля на кристаллическую массу и оттеки  - в периодически действующих центрифугах. Сахар высушивается в сушильных установках производства «Simens». Склад готовой продукции и отделение брикетирования жома находятся на территории завода. Во всех цехах и на территории завода чистота и порядок.
       Мы попробовали  на  вкус и сок, и сироп, и первые кристаллики зарождающегося сахара и сделали удивительное открытие – сахар был необыкновенно сладкий! А еще мы отметили приветливость, глубокое знание своего дела, любовь и уважение к своему заводу и профессии всех, с кем нам посчастливилось  познакомиться во время этой экскурсии. 
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Тезисы к статье:
      Сахарное производство - самое сложное из пищевых производств. Современный сахарный завод- это крупное, хорошо оснащённое современной техникой предприятие, работающее круглосуточно, в основном, по непрерывной технологической схеме. В мире насчитывается свыше 1500 тростниково-сахарных и около 1000 свеклосахарных заводов (из них более 800 заводов в Европе). Число их постоянно меняется: строятся новые крупные предприятия, закрываются старые, малопроизводительные. Но есть заводы, которые идут в ногу со временем: заменяется  устаревшее оборудование, вводятся автоматические линии, повышается качество продукции. Усть-Лабинский сахарный завод – тому пример.
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