
  

Pancarın 

sökülüp 

toplanması 

   (hasat) 

Fabrika 

sahası 

Suyla yıkanarak 

taş,toprak,kuyruk, 

ot ayırılır  

Elevatörler ile 

fabrikanın en 

üst noktasına 

taşınması 

Son 

yıkamadan 

sonra tartım 

+dilimleme 

Ters akımlı 

Ekstraksiyon 

(Difüzyon) 

Presleme 

(sıkma) 

Ham şerbet 

*mavi-siyah renkli 

*% 10-12 sakkaroz 

*%2-3 invert şeker 

Fiziksel Ayırma 

(yabancı 

maddelerin 

elenmesi) 

Kimyasal Ayırma 

*Kireçleme(2 aşama) 

*Satürasyon(3 aşama) 

Fiziksel 

Ayırma 

(filtre 

preslerde 

süzme) 

Sulu 

şerbet 

%12-16 

sakkaroz 

Posa 

(küspe) 

Çürük 

buhar 

Kondens 

suyu 

Kondens 

suyu 

 

Kondens 

suyu 

 

Barometrik 

vakum Koyu 

Şerbet 

% 60-65 

taşıma 
Suyla taşıma 

 Şeker üretimi akım şeması 



  

 

Yıkama Beyaz Şurup 

Yeşil 

 Şurup 

Kristal şeker 

istasyonu 

(P=500-550 

mmHg) 

Vakum  

Buharlaştırıcısı 

Kristal Lapası 

(% 80-82) 

Pudra şekeri 

katılır, derişik 

çözelti elde 

edilir. 

(% 92-93) 

Barometrik 

vakum 

Orta 

Şeker 

İstasyonu 

Pudra 

şeker ile 

kristaller 

büyütülür. 

% 90 –92 

derişim 

elde 

edilir. 

 

 

Son Şeker 

İstasyonu 

 

 

(aynı 

işlemler 

uygulanır) 

HAM ŞEKER 

% 99.8-99.9 

Soğutma  

Santrifüjleme 

% 92-93 

Koyu 

Şerbet 

 

% 60-65 

vakum 

% 86-88 

Soğutma                 Yeşil 

Santrifüjleme 

 

Yıkama                 Beyaz 

ORTA ŞEKER 

% 97 saflıkta 

% 90-92 

Yeşil+

Beyaz 

Şurup 

vakum 

Soğutma  

Santrifüjleme 

Melas 

SON 

ŞEKER 

% 76-77 

saflıkta 



 

HAM ŞEKER 

(Afine Şeker) 

% 99.8-99.9 

ORTA ŞEKER 

% 97 saflıkta 
SON 

ŞEKER 

% 76-77 

saflıkta 

Su Çözelti 

hazırlama 

1.KLERE 

Çözelti 

hazırlama 
Çözelti 

hazırlama 

Su 

Su 

2.KLERE 3.KLERE 

Isıtma  

80-90 oC 

Aktif kömürden 

geçirme (renk ve 

koku veren 

madelerin 

adsorpsiyonu) 

Süzme 

(Filtre pres) 

Kömür ve 

renkli 

maddeler 

Vakum 

Buharlaştırıcı 

Berrak 

çözelti 

    Soğutma  

(Kristallendirme 

  Santrifüjleme) 

RAFİNE ŞEKER 

Buhar 


