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В последнее время наблюдается интенсивный рост в сферах 
пищевой и перерабатывающей промышленности России. Объемы 
производства продуктов питания, имеющих социальное значение, 
значительно увеличились. Обеспечение населения страны безопасны-
ми и качественными продуктами питания за счет внутренних источ-
ников продовольственных и сырьевых ресурсов является важнейшим 
приоритетом государственной политики и способствует достижению 
целей социально-экономического развития России в долгосрочной 
перспективе.

Вместе с тем в настоящее время наблюдается дефицит учебной 
и методической литературы для высших учебных заведений, готовящих 
специалистов в технических областях, связанных с производством и пе-
реработкой сельскохозяйственного сырья. В связи с этим издание моно-
графии «Инновационные разработки в области переработки раститель-
ного сырья (в сахарном и крахмалопаточном производствах)» является 
особенно актуальным.

Авторы монографии — ведущие специалисты и преподаватели 
МГУТУ им. К.Г. Разумовского: декан факультета пищевых технологий 
и биоинженерии, доцент кафедры инновационных технологий продук-
тов из растительного сырья доцент Вера Анатольевна Грибкова; профес-
сор кафедры инновационных технологий продуктов из растительного 
сырья Евгений Владимирович Семенов; заведующий кафедрой иннова-
ционных технологий продуктов из растительного сырья, профессор, за-
служенный изобретатель РСФСР, почетный работник высшего профес-
сионального образования РФ Анатолий Анатольевич Славянский.

Основная цель данного издания — содействовать углубленно-
му изучению теоретических основ и принципов научно-практической 
реализации инновационных технологий и процессов сахарного и крах-
малопаточного производств, их режимов, а также особенностей работы 
основного и вспомогательного оборудования. В монографии рассматри-
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ваются особенности производства крахмала, сахара и глюкозы и получе-
ние на их основе как известных, так и новых продуктов.

В книге представлены научные результаты, полученные ав-
торами в последние годы, касающиеся теоретических и прикладных 
аспектов технологических процессов в области кинетики гетерогенных 
веществ в сахарной и крахмалопаточной промышленностях. В класси-
ческом подходе были теоретически исследованы вопросы количествен-
ного анализа поведения гетерогенных твердых и жидких сред расти-
тельного происхождения в условиях диффузионного и конвективного 
переноса. Также было проведено физико-математическое моделирова-
ние и численный анализ качества смеси для порошкообразных веществ 
с произвольной дисперсностью в процессах их перемешивания, фрак-
ционирования, кристаллизации, центрифугирования и центробежного 
промывания сахарозы и глюкозы в продуктовом отделении завода.

Монография состоит из введения, четырех глав, заключения 
и списка литературы. В первой главе «Сахарное производство» изуче-
на проблема кристаллизации сахарозы. В результате количественного 
моделирования в условиях гомогенного флуктуационного зародыше-
образования на молекулярном уровне были установлены и уточнены 
некоторые зависимости, а также предложены пути их применения. Про-
веден расчет процесса обработки затравочного материала в аппарате 
с лопастной мешалкой, также обоснованный авторами. Впервые пред-
ложен алгоритм количественного анализа качества смеси во время ее 
перемешивания, основанный на диффузионной модели и принципах 
теории вероятностей. На основе этого алгоритма было выполнено чис-
ленное моделирование перемешивания кристаллической фазы утфеля 
в условиях производства.

Во второй главе «Крахмалопаточное производство» на основе 
уравнения нестационарной диффузии массопереноса глюкозы разрабо-
тана физико-математическая модель для прогнозирования процесса ее 
кристаллизации. Также предложен аналитический инструмент для рас-
чета зависимости массы целевого продукта от времени кристаллиза-
ции. Методика расчета коэффициента диффузии, базирующаяся на на-
туральном примере, иллюстрирует количественный анализ процесса 
роста кристаллов в пересыщенном растворе глюкозы. С помощью раз-
работанного аналитического инструмента проведено количественное 
моделирование данного процесса, а также оценено повышение темпера-
туры раствора в вакуум-выпарном аппарате, вызванное теплотой кри-
сталлообразования в утфеле глюкозного производства.

Третья глава — «Финишные операции продуктового отделения 
сахарного и крахмалопаточного заводов». В процессе производства кри-
сталлического белого сахара на сахарном заводе были изучены особен-



130

Вестник МГУТУ | Серия прикладных научных дисциплин

ности завершающих технологических операций и перспективы их даль-
нейшего развития. Одним из ключевых процессов является осаждение 
кристаллов в роторе центрифуги периодического действия. В результа-
те проведенных исследований, учитывающих геометрические и физи-
ко-механические характеристики гетерогенной жидкостной системы, 
обрабатываемой в центробежном силовом поле, было обосновано фи-
зико-математическое моделирование кинетики фильтрации жидкой 
фазы и осаждения твердых частиц в роторе фильтрующей центрифуги 
периодического действия. На основе гипотезы о свободном движении 
изолированной частицы (кристалла) в жидком центробежном цирку-
лирующем потоке было установлено кинетическое соотношение, учи-
тывающее грубо- и полидисперсный характер твердой фазы суспензии 
утфеля в сахарном производстве. На основе предложенной физико-мате-
матической модели кинетики движения частицы был проведен числен-
ный анализ, направленный на расчет производительности центрифуги 
и изучение характера стратификации твердой фазы в осадке, образую-
щемся в результате центробежной обработки частиц кристаллического 
белого сахара на перфорированной поверхности.

В четвертой главе «Моделирование процессов сушки и грану-
лирования сахарного и крахмалопаточного производств» рассмотрены 
аспекты количественного моделирования процессов обработки сахаро- 
и глюкозосодержащих продуктов. В частности, авторами была получе-
на зависимость, основанная на физико-механических и геометрических 
параметрах, которая позволяет прогнозировать процесс обезвоживания 
гранул в воздушном потоке с использованием специального гранулиру-
ющего устройства. Особое внимание уделено расчету процесса фракци-
онирования сыпучих материалов. Показано, что технология поэтапного 
разделения однородной по составу, взвешенной в жидкости твердой 
фазы может являться основой для реализации процесса фракциониро-
вания частиц (кристаллов) в межтарелочном зазоре барабана центро-
бежного сепаратора. Для численного анализа использованы данные 
о гранулометрическом составе порошков. Уточнены особенности кине-
тики частиц в межтарелочном пространстве барабана сепаратора в за-
висимости от дисперсности взвеси.

В результате освоения материала, содержащегося в моногра-
фии, будут приобретены необходимые умения и навыки управления 
основными технологиями и процессами сахарного и крахмалопаточно-
го производств, технологическими режимами, навыки их проведения 
в оптимальных условиях, решения проблем ресурсосбережения, анали-
за новых видов сырья и готовой продукции с обоснованием их конку-
рентоспособности и перспективности в современных условиях работы 
сахарного и крахмалопаточного производств.
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Монография адресована не только студентам, но и преподавате-
лям, которые ведут курсы по специальным (профессиональным) дисци-
плинам направления подготовки 19.03.02 «Продукты питания из рас-
тительного сырья». Также она будет полезна для научных сотрудников, 
инженеров-технологов, магистров, бакалавров и специалистов, задей-
ствованных в области сахарного и крахмалопаточного производств.
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