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 قندصنايع 

صنعت قند يكي از گسترده ترين صنايع در زمينه ي توليد مواد غذايي مي باشد كه تقريبا اكثر دستگاههاي كارخانجات 

به كاهش منابع نفتي در كشورمان ، بايد صادرات غير  مختلف صنايع غذايي در صنعت قند متمركز شده است ،با توجه

 نفتي خصوصا محصولات كشاورزي رشد روز افزون داشته باشد و صادرات قند و شكر نيز از اين مورد مستثني نيستند

 تاريخچه:    

در مناطق جزاير اقيانوسيه ، گينه ده هزار سال قبل از ميلاد مسيح ، نيشكر وجود داشته است و اين گياه به مرور به 

ر از كشور هندوستان شكبنگاله هندوستان ، شكر از نيشكر توليد شد ، نيميلادي در  ٣سرزمين هند منتقل شد و در قرن 

به ايران (شمال ايران خصوصا مازندران ) منتقل شد ،در قرون وسطي نيشكر در منطقه خليج فارس ، شيراز و مازندران 

يعني سرزمين ني كاشته مي شد و براي توليد شكر مورد استفاده قرار مي گرفت و از اينرو در همان زمان نام خوزستان 

ميلادي ، براي اولين بار  ١٣بوجود آمد ، نيشكر ايران از خوزستان در جهان معروف مي شود و در كشور ايران در قرن 

در دنيا ، روش شيميايي تصفيه شربت كشف مي شود و از آن زمان ايران در زمينه ي شكر سفيد و تكنولوژي قند با 

 ايران (به دلايل خاص ) كوتاه بودهخ است . اهميت شد . مدت شكوفايي صنعت قند در

ميلادي مارگاف رئيس آكادمي علوم در  ١٧٤٧سال قبل شروع مي شود كه در سال  ٢٥٠توليد شكر از چغندر قند حدود 

) وجود دارد بنابراين بعنوان يك منبع قندي مي تواند حائز %٧برلين ، دريافت كه در چغندر قند مقاديري قند (حدود 

شاگرد مارگارف با آزمايشات مختلف در زمينه اصلاح نژاد چغندر قند و توليد صنعتي شكر  اهميت باشد ، آقاي آخارد

 موفق مي شود اولين كارخانه ي قند چغندري را در آلمان احداث نمايد ١٨٠١از چغندر قند در سال 

 خصوصيات چغندر قند : 

ل غده تشكيل داده ، سال دوم توليد چغندر قند از گونه ي بتاولگاريس بوده و گياهي دو ساله مي باشد ، اين گياه سال او

و بذر مي نمايد . از نظر ظاهري ، چغندر قند رسيده ي آماده ي مصرف در كارخانه مخروطي شكل مي باشد    بند ، گل

 متر نيز ممكن است طولش باشد كه به آن دم چغندر قند مي گويند . ١/٥كه ريشه ي آن باريك ميباشد ، ريشه تا

رداشت شده و پس از جداسازي برگ و سر به كارخانه حمل شده روز ب ١٧٠-٢٤٠چغندر قند در سال اول كاشت پس از 

و نسبت قطر غده به طول غده بستگي به وضعيت مزرعه و آبياري آن دارد ، اگر آب كافي به مزرعه برسد اين نسبت ، 

 بيشتر مي شود .
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و در است  %١٤/٥باشد ، در سر چغندر قند حدود  %١٧/٩٠بيشترين مقدار ساكارز در تنه مي باشد ، اگر در تنه عيار 

 قسمت دم نيز ميزان عيار بيشتر كاهش مي يابد .

و بافت سلولي اصلي غده ي چغندر قند شامل سلولهاي ذخيره اي است كه به اين سلولها پارانشيمي اطلاق مي شود ،در 

 ميليون سلول پارانشيم وجود دارد كه مركز تجمع عصاره ي قندي هستند   ١٥٠ يك سانتيمتر مكعب از اين بافت حدود

چغندر قند قند از مواد قندي و غير قندي تشكيل شده است ، در صنعت قند ، فقط به ساكارز قند مي گويند و به ساير 

 . گويند مي قندي غير مواد ………تركيبات حتي گلوكز ، فروكتوز و 

 مواد غير قندي در صنعت قند به چند دسته تقسيم مي شود :

 الف) مواد غير قندي بدون ازت

 يدهاي آلي ، ساپونين ، ليپيداينورت ، رافينوز ، ليگنين ، پكيتن ، اربان ، گالاكتان ، اس

 ب) مواد غير قندي ازت دار

اسيدهاي آمينه ، مواد پروتئيني ، بتائين ، كولين ، پورين ، پيريميدين ، آميد ، املاح آمونيوم ، نيترات ، مواد رنگي ، 

 ازت مضره ، اسانس ، ويتامين ها ، آنزيم ها .

 ج) مواد معدني

   كاتيونها ،آنيونها

 مراحل توليد قند : 

 ي چغندر شستشو  

 حركت با انها در كه شود مي انجام استوانه نيم شكل به شستشو دستگاههاي و اب از استفاده با چغندر شستشوي   

 اييدن چغندر ها بهم عمل شستشو صورت مي گيردس و گردان بازوهاي

 چغندر خلال تهيه   

 در كار اين اورد در خلال نام به باريكي هاي رشته بصورت انرا كه است لازم چغندر از قند استخراج تسهيل براي   

گيري از انها تاثير  عصاره راندمان بر خلالها ضخامت و شكل و اندازه گيرد مي صورت خلال اسياب به معروف دستگاهي

زيادي دارد از خلالهاي توليدي نمونه برداري شده و در صد قند انها طي ازمايشي كه اصطلاحا ديژسيون خوانده مي شود 



4 
 

حله بعد با ترازوهاي مخصوصي توزين مي شود لذا با داشتن وزن و در اندازه گيري مي گردد خلالها قبل از ورود به مر

 صد قند انها مي توان مقدار قند وارد شده به فرايند را تعيين كرد

 خلال از قند استخراج    

كليه فرآيندهاي فني استخراج بر اساس اصول جريان متقابل مي باشد كه مي تواند در دو حالت متفاوت يك مرحله يا 

 تدريجي باشد .

استخراج به طريقه ي جريان متقابل بروش يك مرحله در يك محفظه بزرگ انجام مي گيرد ، در اين محفظه مواد و 

 شربت در خلاف جهت هم حركت مي كنند .

در روش تدريجي عمل استخراج در يك دستگاهي كه بخش هاي مختلف از نظر فرآيند تقسيم شده است انجام و عمل 

قريبا پيچيده بوده و بين مواد و شربت صورت مي گيرد ، پس از هر مرحله مواد و شربت جدا شده و هر مخلوط شدن ت

كدام در جهت خود از هر مرحله به مرحله ي ديگر هدايت مي شود با همه ي اين كه مخلوط شدن مواد و شربت درهر 

 متقابل عمل مي كند  مرحله جداگانه انجام مي گيرد ولي دستگاه به طور كلي مطابق اصل جريان

خيلي مهم خواهد بود كه عمليات استخراج به نحوي صورت گيرد كه شربت خام داراي حداقل اين گونه مواد خارجي و 

ناخالصي باشد ، به موازات اين امر بايد فعاليت هاي ميكروبيولوژيكي را تحت كنترل داشت ، زيرا اين فعاليت ها نه تنها 

فراهم خواهند آورد بلكه از كيفيت شربت در ارتباط با فرآيند كريستاليزاسيون خواهند موجبات افزايش ضايعات را 

 كاست .

عصاره گيري و ياديفوزيون نيز گفته مي شوند عمل استخراج قند از خلال در دستگاه  -به اين مرحله شربت گيري   

مربوط به اختلاف غلظت در داخل و خارج از ديفزيون يا ديفيوزر و با استفاده از خاصيت انتشار و فشار اسمزي كه 

سلولهاي خلال است صورت مي گيرد براي خروج بهتر مواد قندي از خلال از حرارت و بهم زدن نيز كمك گرفته مي 

شود معمولا در ديفيوزر اب گرم و خلال در دو جهت مخالف هم حركت كرده و مواد قندي به تدريج از خلال استخراج 

ت از يك طرف دستگاه شربت خام و از طرف ديگر تفاله خارج مي شود تفاله در حقيقت خلالي است مي شود و در نهاي

كه قند موجود در ان تا حد امكان گرفته شده است البته معمولا مقدار كمي قند در ان باقي مي ماند كه جزو ضايعات 

 قندي كارخانه محسوب مي شود.

 خام با حداكثر درجه ي خلوص و حداقل در صد قند تفاله مي باشد . هدف اصلي از ديفوزيون به دست آوردن شربت 
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در گذشته براي شربت گيري از چغندرقند آن را به پوره تبديل نموده و با استفاده از پرس عصاره ي شربت را استخراج 

مواد قندي  مي كردند ولي امروزه اين روش به دلايلي متروك گرديده و ديفوزيون جايگزين شده است جهت استخراج

از بافت چغندرقند يا نيشكر ابتدا لازم است كه مواد مذكور بتوانند با عمل ديفوزيون از قسمت هاي داخل آن ها به طرف 

 سطح آن نفوذ كنند ، اين نفوذ طبق فرآيندي اسمزي صورت مي پذيرد .

طور مستقيم خارج مي شود و نياز به عبارت ديگر چون چغندرقند تبديل به خلال مي گردد ، بنابراين شربت سلولي به 

 به عمل اسمز نمي باشد ولي مابقي شربت بايد طبق روش اسمزي خارج گردند .

با توجه به آن كه سلول هاي چغندرقند داراي پرده ي نيمه تراوا مي باشند ، لذا شربت سلولي به سادگي از درون سلول 

مي نامند ” كشته شدن غشاء سلولي ” د كه اصطلاحا اين عمل را خارج نمي شوند و براي عمل اسمز بايد دما را افزايش دا

 درجه سانتي گراد صورت ميگيرد ٧٠. در صنعت قند اين عمل با افزايش درجه ي حرارت تا حد 

 عوامل موثر در ديفوزيون

 موجب افزايش سرعت عمل اسمز مي شود و هر چه اين دما بيشتر باشد فرآيند اسمز با سرعت بيشتريدما   :دما 

 صورت مي گيرد و در صد قند تفاله كاهش مي يابد

تاثير دما بر ميكروبها نيز حائز اهميت است ، چنانچه دماي ديفوزيون نامناسب باشد ميكروارگانيسم ها شروع به فعاليت 

معلوم مي مي كنند و ساكارز را هيدروليز نموده و در نتيجه قند زيادتري را از بين مي برند كه موجب افزايش ضايعات نا

گردند كه قابل محاسبه نيست و براي از بين بردن ميكروارگانيسم ها بهترينراه اين است كه دماي ديفوزيون در حداكثر 

 ممكن ، در حدي كه تكنولوژي اجازه مي دهد قرار گيرد. 

نتيجه پكتين درون  تاثير بعدي دما ، تغيير در پوسته ي خارجي سلول مي شود ، چنانچه دماي ديفوزيون بالا باشد در

سلولي حل شده و به شربت راه پيدا نمايد به همان نسبت تفاله حالت لزجتري پيدا نموده كه نتيجه آن اين است كه 

عمل آبگيري به علت لزج بودن تفاله در پرسها به خوبي انجام نمي گيرد و ماده ي خشك تفاله پرس شده كاهش مي 

 يت چغندرقند و با توجه به شرايط زير تعيين نمايند :دماي ديفوزيون را بر حسب وضع يابد. 

 الف) چگونگي پرس شدن تفاله در پرس ها ( تفاله حالت لزج نداشته باشد )

 در داخل ديفوزيون ب) چگونگي حمل خلال

 ج) چگونگي صاف شدن گل در دكانتور و عبور از صافي ها
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 )كشش ديفوزيون ( سوتيراژ 

درصد وزني يا حجمي شربت خام نسبت به چغندرقند را كشش ديفوزيون مي گوييم ، اگر به ازاي صد تن چغندرقند 

 است .  ١٠٥%تن شربت خام داشته باشيم ، كشش وزني  ١٠٥

دقيقه مي باشد ديفوزيون هايي كه با دور زياد كار مي  ٧٥-٨٥زمان لازم در ديفوزيون ها بسته به نوع ديفوزيون بين  

 طبعا زمان كمتري را نياز خواهند داشت تا استخراج شربت از خلال صورت گيرد .كنند 

چنانچه زمان ديفوزيون كمتر از حد نصاب باشد در اين صورت عمل اسمز به طور كامل انجام نگرفته و درصد قند تفاله 

 افزايش مي يابد و كوسيان ( درجه خلوص ) شربت خام افزايش مي يابد. 

يفوزيون مي رسد نبايد داراي املاح قليايي باشد ، چون پكتين چغندرقند به قليا و دما حساس است آبي كه به مصرف د

 . و موجب شكسته شدن و حل شدن پكتين شده و ويسكوزيته ي شربت افزايش مي يابد

 منابع عفونت ديفوزيون 

گل وخاك چغندرقند ، برگ وعلف ، دماي نامناسب ديفوزيون و آب تفاله ، مصرف آب آلوده ، توقفاتديفوزيون ، عمده 

 تترين منابع عفونت ديفوزيون اس

براي شناخت عفونت در ديفوزيون از روش هاي كشت ميكروبي، تعيين نيتريت ، تعيين اينورت و اسيدي بودن شربت  

 و پي اچ آن مورد بررسي قرار ميگيرد . 

 خام شربت تصفيه   

 در كرد تصفيه انرا بايد لذا دارد زيادي ناخالصي و داشته سبز به متمايل خاكستري رنگ ديفيوزر از خروجي خام شربت 

 .   شود مي استفاده ناخالصيها سازي جدا براي كربنيك گاز و اهك شير از خام شربت تصفيه روش متداولترين

 لزوم تصفيه شربت خام 

علق ريزي است مثل خرده ي چغندر قند و پروتئين هايي كه منعقد شده اند كه موجب م مواد محتوي قند چغندر شربت 

 پايين آمدن درجه ي خلوص شربت شده ودر قسمت صافي هاي فيلتراسيون مشكلات زيادي را به وجود مي آورد .

ين اينورت در دماي همچن ، شده ساكارز شدن كريستاليزه مانع كه شده اينورت قند به تبديل اسيدي محيط در ساكارز 
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نسبتا بالا تبديل به اسيد لاكتيك شده كه موجب هيدروليز ساكارز و خوردگي در اواپراتورها مي شود از اين رو بايد با 

 آهك خنثي شود

 خلوص ي درجه تا گردد جدا شربت از بايد گردد مي استحصالي شكر شدن رنگي باعث كه شربت در موجود رنگين مواد 

 بد .يا افزايش آن

 مواد ملاس زا چنانچه طي تصفيه جدا نشوند ميزان ملاس را افزايش داده و از اين طريق ضايعات قندي افزايش مي يابد 

 اهداف تصفيه شربت 

 . كنيم مي خارج محيط از كلسيم كربنات با جذب طريق از را قندي غير مواد حداكثر

 ير قندي با ماكرو مولكول .غ مواد و پروتئيني مواد ، پكتيني مواد دادن رسوب 

 دهند مي رسوب منيزيم و كلسيم با)  فسفات ، سيترات(  آنيونها

 . كرد جلوگيري ها ميكروارگانيسم طريق از چه و شيميايي طريق از چه ساكارز رفتن بين از بايد الامكان حتي

 .  است زا مشكل فرآيند طي در صورت اين غير در رود بين از بايد اينورت قند 

درصد آهك اضافه مي كنيم و در  ١-٢امروزه در اكثر كارخانجات قند روش كار به اين صورت است كه به شربت خام 

 نتيجه مواد كلوئيدي و نمك هاي غير محلول كلسيم و تركيبات پكتيني و پروتئيني ته نشين مي شود .

در مرحله بعد آهك اضافي در شربت به وسيله ي گاز كربنيك به كربنات كلسيم تبديل گشته و همزمان با آن نيز از 

 ساكارات كلسيم ساكارز آزاد مي شود ، مرحله اول را آهك زني و مرحله دوم را كربناتاسيون ( اشياع ) مي نامند . 

 زدن شير اهك  به شربت 

اهك مصرفي  ٠,١كه حدود شربت خام معمولا در دو مرحله انجام مي شود ابتدا اهك زدن مقدماتي  زدن شير اهك به 

به شربت زده مي شود و بعد مرحله اهك زدن اصلي يا شولاژ كه بقيه اهك لازم بصورت شير اهك به شربت خام  زده 

ايجاد تركيبات كلسيم مي كند اغلب اين تركيبات مي شود اهك با ناخالصي هاي موجود در  شربت خام واكنش داده و 

  اماده رسوب كردن و جدا سازي از شربت هستند

 زدن گاز كربنيك به شربت   

به اين فرايند كربناسيون  يا اشباع يا ساتراسيون يا كربناتاسيون  نيز گفته مي شود در اين قسمت به شربت  اهك 

 و كربناسيون دو گاز كربنيك خورده اغلب طي دو مرحله يعني كربناسيون يك
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مي زنند در نتيجه در اثر تركيب شدن اهك موجود در شربت و گاز كربنيك ايجاد كربنات كلسيم مي شود كربنات 

 كلسيم ضمن رسوب كردن مقدار زيادي از ناخالصي هاي شربت را  رسوب داده و جدا سازي مي

 تهيه شير اهك و گاز كربنيك:  -الف

اهك انجام مي شود و سنگ اهك را با استفاده از حرارت به اهك و گاز كربنيك تبديل مي كنند با اين عمل در كوره 

 حل كردن اهك در اب شير اهك بدست مي ايد كه همراه با گاز كربنيك در تصفيه شربت خام بكار مي رود. 

اي ساكارز را به كريستال در صنعت قند نمي توانيم مستقيما شربت خام را تغليظ نموده و مولكول ه كوره ي آهك

 ساكارز تبديل نماييم زيرا ابتدا بايد شربت خام تصفيه گردد و سپس عمليات تغليظ صورت گيرد .

 نسبت به چغندرقند  ٢Cao%براي تصفيه شربت خام مهمتريت ماده ي مصرفي آهك مي باشد مقدار مصرف آهك 

 نياز به كوره ي آهك داريم. مي باشد و چون از سنگ آهك استفاده مي نماييم براي فرآوري 

كه هر دو از تركيبات سنگ آهك مي  Co2كوره ي آهك يكي از اجزاي ضروري كارخانجات قند است از آهك و گاز 

 oC910باشند ، براي تصفيه ي شربت استفاده مي شود سنگ آهك را در دستگاهي به نام كوره ي آهك در دماي 

 كه در كوره ي آهك به وقوع مي پيوندد به صورت زير مي باشد : حرارت مي دهند و فعل و انفعالات شيميايي

■ Co2+Cao CaCO3+43500KCa 

با يكديگر تركيب شده و توليد  Co2 و  Caoاين معادله برگشت پذير مي باشد و در كارخانه مجددا در قسمت تصفيه  

شود تجزيه ي سنگ آهك  كربنات كلسيم مي نمايد كه به صورت رسوب است ، همان طوري كه در فرمول ديده مي

 احتياج به حرارت بالا دارد از اين جهت اين واكنش را جاذب حرارت ( گرماگير ) مي نامند .

و در كوره هاي آهك از مواد مولد حرارت مثل كك ( ذغال سنگي كه شسته شده و خاكستر كمي دارد ) استفاده مي 

 .ه نماييمشود به غير از كك مي توانيم از مازوت و گاز نيز استفاد

در حال حاضر اكثر كارخانجات قند براي پختن سنگ آهك از كك استفاده مي كنند يك كيلو گرم كك خالص در اثر 

كيلو گرم سنگ آهك  ١٠٠كيلو كالري انرژي مي كند بنابراين طبق فرمول تجزيه سنك آهك به ازاي هر  ٨١٠٠اشتعال 

 .  مصرف مي شود درصد سنگ آهك كك ٥/٤كيلو گرم به عبارت ديگر  ٥/٤

 اهداف آهك زدن : 

 استريل كردن شربت 

 نمودن سطح كريستال كربنات كلسيم لازم .  مفراه
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كمك به صافي ها : هر چه آهك بيشتر مصرف بشود به همان نسبت با توجه با توجه به وجود كلوييد ها با بار منفي و 

 شده و راحت تر صاف ميشود .  جذب آنها بر روي يكديگر كريستال هاي  كربنات كلسيم درشت تر

 متر در نظر ميگيرند .  ٦تا  ٥ارتفاع شربت بايد متناسب با فشار گاز دي اكسيد كربن باشد . و معمولا ارتفاع آن را بين 

 درجه ي سلسيوس ميباشد .  ٨٥و بهترين دما  

درصد  ٣٣درصد و در كك سوز  ٣٠درصد و مازوت سوز  ٢٨درصد گاز كربن دي اكسيد در كوره هاي آهك گاز سوز 

 ميباشد . 

ه دتوزيع گاز ها بايد به گونه اي باشد كه كه گاز دي اكسيد كربن به شكل حباب هاي ريزي در آيد كه بتوان حداكثر استفا

 را از آن كرد

 صاف كردن 

بنيك به شربت در مرحله كربناسيون يك مقداري از نا خالصي هاي شربت به همراه كربنات كلسيم پس از زدن گاز كر

شروع به رسوب كردن ميكند اين شربت به دستگاه ته نشين سازي كه دكانتور  يا كلاريفاير  نيز خوانده مي شود انتقال 

مي شود شربت بدست امده از بالاي دكانتور به يافته و مواد رسوبي ان جدا مي شوند به اين رسوبات اصطلاحا گل گفته 

 مي رود ) ٢مرحله بعدي ( كربناسيون 

گل ته نشين شده كه مقداري قند دارد به دستگاه صافي تحت خلا مي رود  و مقداري از مواد قندي جدا سازي شده و 

خارج از كارخانه حمل كرده و قند گل باقي مانده برروي صافي خلا گرچه هنوز مقدار اندكي قند دارد اما اين گل را به 

باقي مانده در ان به عنوان ضايعات قندي  گل به حساب مي اورند شربتي كه به كربناسيون دوم رفته پس از زدن گاز 

كربنيك به ان مجددا وارد صافي هاي ديگري  شده و در نهايت شربت رقيق تصفيه شده بدست مي ايد مراحل تصفيه 

يك نيز مي گويند كه با روشهاي معمول در بعضي كارخانه ها ممكن است تفاوت هايي داشته بيان شده را تصفيه كلاس

باشد برا ي مثال در بعضي ديگر از كارخانه ها عمل اهك زدن و گاز زدن به شربت بصورت همزمان و در يك جا انجام 

است قبل از كربناسيون  تصفيه ممكن مي شود كه به ان فرايند دفكو كربناسيون  مي گويند و يا در برخي از سيستم هاي

 . دوم مجددا مقدا ر اندكي شير اهك به شربت زده شود كه به ان اهك زني مجدد  گفته مي شود

 سولفيتاسيون و رنگبري شرب
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در برخي كارخانه ها براي كاهش رنگ شربت به ان گاز  يا تركيبات ديگر گوگرد دار زده مي شود و شربت رنك روشنتري 

كند  ممكن است از روشهاي ديگر رنگبري مانند كاربرد زغال فعال نيز استفاده شود پس از تصفيه شربت خام پيدا مي 

درجه خلوص شربت افزايش پيدا مي كند درجه خلوص با واژه هاي ديگري مانند درجه تمييزي و كسيان  نيز مطرح مي 

 . حلول يا بريكس  در شربت مي باشدولا نسبت در صد قند به در صد مواد جامد ممشود و منظور از ان مع

 . يا بيشتر در شربت رقيق مي رسد  ٪٩٠در صد پس از تصفيه به حدود  ٨٥ -٨٨براي مثال شربت خام از حدود  

 اواپراسيون يا شربت تغليظ    

در صد است لذا بايد انرا غليظ كرد  ١٢-١٣شربت رقيق غلظت كمي دارد و در صد مواد جامد ان براي مثال حدود    

اتور با استفاده از بخار انجام مي شود به منظور كاهش هيدروليز قند و تغيير اينكار در دستگاههاي تغليظ كننده و اواپر

رنگ شربت تحت تاثير حرارت بالا و همچنين براي صرفه جويي در مصرف انرژي عمل تغليظ شربت در سيستمهاي 

مثال تا حدود  تغليظ چند مرحله اي و تحت خلا در دماي پايين تري انجام مي شود در نهايت بريكس شربت غليظ براي

 رسد مي ٪٦٠

 به نكريستاليزاسيو. برد مي بالا را كريستال راندمان و درآمده كريستال صورت به شربت كريستاليزاسيون مرحله در   

 :گيرد مي صورت روش دو

 اشباع فوق و اشباع حالت به محلول رساندن و كردن تبخير –روش حرارت دادن  

 نام به دستگاهي در كريستاليزاسيون عمل با استفاده از سرد كردن از هر دو روش در صنعت قند استفاده مي شود. 

. دارند وجود حرارتي هاي مبدل ها لوله زير در شود تغليظ و گرم شربت بايد يزاسيونكريستال در. شود مي انجام آپارات

رد و شربت شروع له بخار مي گذت نموده و از پشت لوحرك شربت ها لوله داخل دارد قرار آن وسط در بزرگتر لوله يك و

 به جوشش مي نمايد

 آب پس زياد سرعت علت به ها توري اين از و شده ريخته آن داخل پخت كه است شكل توري سبد يك   سانتريفوژ: 

شده و شكر روي توري باقي مي ماند و بدان پس آب ضعيف گويند. كريستال روي توري با آب شسته مي شوند  خارج

ار استفاده كرده تا اگر آبي بر روي تا رنگي كه روي سطح كريستال هاست از بين برود و بعداز شستشو با آب از نازل بخ

سطح كريستال ها مانده خارج شود و به آبي كه بر روي كريستال ها ريخته مي شود و از توري خارج مي شود، پس آب 

قوي گويند زيرا مقداري از كريستال را در خود حل مي نمايد و در صد خلوص بالايي دارد. بعداز بخار زدن دستگاه را 

 ١حاصل شده است، شكر درجه  Iز دريچه زير سانتريفوژ شكرها خارج مي شوند. شكري كه از آپارات خاموش كرده و ا
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است و اين شكر را وارد خشك كن كرده و رطوبت آن را كم كرده و بعد دسته بندي و به انبار فرستاده و اگر به خواهيم 

و كلرس   از اين شكر قند تهيه كنيم وارد حل كن شكر كرده و بدان آب اضافه نموده و از آن محلولي تهيه مي شود كه 

I نام دارد و اين محلول را وارد قند سازي نموده . 

 قند حبه:

  I كلروس نام به شربتي و كرده مخلوط كن حل در آب با را شكر ابتدا. نموده استفاده ١ درجه شكر از قند توليد براي   

شربت بايد رنگش شفاف تر و سفيد تر باشد( چون قند از شكر سفيدتر است) و براي گرفتن رنگ از محلول توليد نموده. 

 از رنگبري استفاده نموده. رنگبري به دو روش استفاده مي شود:

 زغال اكتيو+خاك فيل 

 استفاده از رنگبر زرين. 

 قندكله:

ه، ملاكسور مخزني است كه داراي همزن مي باشد نمود ملاكسور وارد را پخت كله، قند قند تهيه براي قسمت دراين   

و زيرآن شير خروج شربت است كه دماي پخت را پايين آورده و به نوعي عمل رفريژرانت را انجام مي دهد. كه از طريق 

گيرد  ملاكسور قالب هاي قندسازي پرشده كه عمل پركردن قالب ها به صورت قرار دادن قالب ها درون واگن صورت مي

كه بدين قند، قند سبز گويند، چون هيچ گونه سانتريفوژي بعداز عمل پخت بر روي آن انجام نشده و پخت مستقيما 

 وارد قالب شده و رنگ آن به صورت سبز است.

ساعت در اين مكان باقي مي مانند. در  ٤-٣اين واگن هاي حاوي قالب هاي قند وارد گرم خانه مي شوند كه در حدود    

درجه است و نياز به سيستم حرارتي  ٣٠-٣٥ليزاسيون صورت مي گيرد. حرارت گرم خانه حدود گرم خانه ادامه كريستا

نداريم چون خود پخت گرم است و حرارت گرمخانه را تامين مي نمايد در گرم خانه توسط كارگران روي قالب ها اعمالي 

 است: حسن ٢را انجام مي دهند. از جمله پخت را كارد مي زنند و اين هم زدن داراي 

 ين كه هواي داخل قالب را خارج نموده در غير اين صورت در قالب حفره ايجاد مي نمايد.به خاطر ا -

 مخلوط كردن كريستال ها.- 

 كوب گوشت يك بوسيله مرحله اين بعداز. زنند مي هم را پخت قاشق با ساعت ١ تا دقيقه ٣٠ حدود زدن كارد بعداز   

همين دليل نوك كله سخت است و بعداز گرم خانه  به و باشد كله نوك در ها كريستال تجمع تا زنند مي ضربه ها قالب به
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ساعت درآن باقي مي ماند و ادامه كريستاليزاسيون  ٤-٣درجه و در حدود  ٢٠-١٧وارد سردخانه شده و دما در آن 

سازي توسط كولر و سردكننده ها صورت مي پذيرد و در سردخانه عمل چنگال زني صورت صورت مي گيرد. عمل سرد

مي گيرد كه ته قند پخت شده را خراش مي دهند تا پساب ها در ته قند قرار گيرند و همچنين هوا از آن عبور نمايد و 

اخ ته قند خارج مي شود و در حدود بعد پخت را به سانتريفوژ برده تا پساب را ازآن خارج نمايند. و اين پساب از سور

دقيقه اين عمل انجام مي گيرد در اين مرحله نمي توانيم از آب يراي شستن كريستال ها استفاده نماييم چون آنها  ٢٠

 ٢٦٠را از هم جدا مي نمايد و براي شستن از شربت ليكور كه از قند تهيه مي شود استفاده مي نماييم. درصد خلوص قند 

سانتريفوژ قند كاملا سفيد شده و پساب خارجي زرد رنگ است و بعد به خشك كن برده شده و بعد بسته  است و بعداز

 بندي انجام مي گيرد.

  

 

 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  


