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前言

　　为贯彻“全国职业教育工作会议”和“全国再就业会议”精神，落实国家人才发展战略目标，全
面推进技能振兴计划和高技能人才培训工程，加快培训一大批高素质的技能型人才，我们精心策划了
这套与中华人民共和国人力资源和社会保障部最新颁布的食糖制造工《国家职业标准》配套的“国家
职业资格培训教材”。
　　进入21世纪，随着制糖企业的改制、转型、资产重组的完成，食糖制造业得到了迅速的发展与壮
大，每年的产糖量都在1 000万吨以上，生产的技术水平要求越来越高，然而人才短缺和技术工人的技
能有待进一步提高的问题已经严重阻碍了生产力的发展，制糖企业迫切需要培养和培训一批既有专业
知识，又有操作技能的从业人员。
据统计，我国技术工人中高级以上技工只占3．5％，与发达国家40％的比例相去甚远。
为此，国务院先后召开了“全国职业教育工作会议”和“全国再就业会议”，强调各地、各企业、各
职业院校等要大力开展职业技术培训，以培训促就业，全面提高技术工人的素质。
　　教材是人们终身教育和职业生涯的重要学习工具，顾名思义，作为职业培训的重要基础，职业培
训教材当之无愧！
编写出版优秀的职业培训教材，就等于为技能培训提供了一把开启就业之门的金钥匙，搭建了一座高
技能人才培养的阶梯。
　　2000年以来，我国相继颁布了《中华人民共和国职业分类大典》和新的《国家职业标准》，其中
对我国食糖制造业的职业技术工人的工种、等级、职业的活动范围、工作内容、技能要求和知识水平
等根据实际需要进行了重新界定。
食糖制造工共分为甘蔗提汁、甜菜提汁、澄清、加热蒸发、结晶、分蜜与干燥、分析7个职业功能，
国家职业资格分为5个等级：初级（5级）、中级（4级）、高级（3级）、技师（2级）、高级技师（1
级）。
为与新的食糖制造工《国家职业标准》配套，更好地满足当前各级职业培训和技术工人考级取证的需
要，我们精心策划编写了这套食糖制造工国家职业资格培训教材。
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内容概要

　　本书是依据食糖制造工《国家职业标准》（澄清）的知识要求和技能要求编写的，为食糖制造工
（澄清）初级、中级、高级职业培训教材。
 本书分初级工、中级工和高级工三部分共二十二章，第一章至第七章主要介绍澄清基本概述、亚硫酸
法的澄清工艺流程、技术条件、澄清剂的制备等知识、碳酸法澄清工艺流程、澄清剂的制备及工艺指
标测定的知识、沉淀物的分离（沉降、上浮、过滤）及澄清工段检修基本知识；第八章至第十五章主
要介绍蔗汁成分及其主要性质、亚硫酸法澄清的中和设备及操作技能、碳酸法澄清的加灰饱充设备及
操作技能、离子交换技术的应用、沉淀物分离设备的检修及计算；第十六章至二十二章着重介绍澄清
剂的作用、亚硫酸法和碳酸法的澄清原理、沉淀物分离（沉降、上浮、过滤）的基本原理及影响因素
等，为提高澄清效果进行了详细地阐述。
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章节摘录

　　第一部分 初级工　　第一章 澄清基本概述　　一、澄清目的和要求　　提汁工段送来的甘蔗混
合汁（或甜菜渗出汁），其主要成分是蔗糖，此外还有不溶性的非糖杂质，如甘蔗混合汁中有叶绿素
、蔗屑、泥土等悬浮物质，甜菜渗出汁中也含有不溶性的泥土、碎菜丝等悬浮物质，以及可溶性的非
糖杂质，如各种有机酸、胶体物质和无机盐类等。
　　混合汁（渗出汁）所含的非糖杂质对制糖过程是非常有害的。
例如，有机酸会使蔗糖转化，增加糖分损失；可溶性无机盐会增加糖蜜的产量；胶质物会妨碍蔗糖结
晶，降低蔗糖的收回率；色素会增加白糖的色值，影响成品糖质量等。
所以混合汁（渗出汁）必须加以澄清处理。
　　混合汁（渗出汁）经过加热、加澄清剂、沉降和过滤等工序，成为澄清的糖汁的过程称为澄清（
也称为清净）。
澄清的目的是除去糖汁中对制糖有妨碍的非糖杂质，以提高成品糖的品质和提高成品糖的收回率。
　　因此，在糖汁澄清过程中，要尽可能地除去以下非糖杂质：　　（1）蔗汁（渗出汁）中的有机
酸；　　（2）蔗汁（渗出汁）中的悬浮物；　　（3）蔗汁（渗出汁）中的胶体物质；　　（4）蔗汁
（渗出汁）中的有色物质；　　（5）蔗汁（渗出汁）中的无机盐类。
　　二、澄清的生产方法　　澄清的生产方法一般是将混合汁（渗出汁）加热和加化学药剂（澄清剂
），使杂质形成沉淀，然后将沉淀物分离，以获得清澈透明、色值和混浊度低的清汁。
在澄清处理过程中，要注意避免增加或产生新的非糖物质，要防止蔗糖有形和无形的损失。
为了取得除去非糖杂质的最大效果，还应使沉淀物有良好的凝聚沉降性能和过滤性能，以便于分离。
　　按照加入糖汁内澄清剂的不同，有石灰法、亚硫酸法、碳酸法、离子交换法等糖汁澄清方法。
　　石灰法就是利用石灰（CaO）澄清糖汁的方法。
这种方法较为古老，工艺过程简单，成本低，但只能制取红糖或黄糖。
一般用于甘蔗糖厂制取红糖或粗糖（原糖）。
甜菜红糖由于含有带苦涩味的非糖物质（甜菜碱等）难于食用，因此甜菜糖厂不采用石灰法，也不生
产甜菜红糖成品。
　　⋯⋯
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