
一、甘蔗制糖生产工艺流程描述（一步法）

（作者：平方制糖。网站 http://www.pfxt2020.cm 未经作者同意，不得转载）

所谓一步法，就是从甘蔗直接制成白砂糖。主要步骤是甘蔗种植砍收入厂、

压榨、澄清、煮糖、分蜜、装包、入库。

1、甘蔗种植

深耕 35cm 以上，按行距 90～120cm 开植蔗沟，要求沟深 20～30cm , 沟底宽 20～25cm，沟

底平整。种植时间 11 月中旬到次年的 4 月底，提倡提早种植，以延长糖料蔗生长期，提高

单产。种苗选择选取梢部种苗（剥去叶梢，用利刀砍成双段或三芽段），要求蔗芽健康饱满，

无病虫害。要求下种量每亩 8000～9000 芽。

种茎以品字形或铁轨式双行窄幅排放，两行种茎之间距离 10cm 左右，种茎与土壤贴紧，芽

向两侧。种植时，亩施用 1500—2000kg 农家肥或糖厂滤泥 1500kg，复混肥（总养分 29％，

10－10－9）50-75kg 作基肥。肥料施于种植沟后再下种，避免种芽直接与肥料接触。

2、甘蔗砍运

砍蔗质量一般要求：糖料蔗蔗尾砍至生长点（或称鸡蛋黄）以下 7 寸(23.1 厘米)，无

蔗叶、蔗梢、根须、泥沙等夹杂物。在糖料甘蔗砍收、搬运、运输和贮存期间，保护甘蔗免

受害虫、化学、物理及微生物、污染物或者其他有害物质的污染。农务人员和联络员深入蔗

区检查砍蔗质量，督促蔗农按糖料甘蔗砍收标准砍蔗。待运糖料甘蔗堆放在指定的运蔗点，

糖厂派车辆去装载。糖厂通过砍蔗票证管理微机系统控制砍蔗到进厂时间，保证糖料甘蔗的

新鲜度，防止糖料甘蔗霉变污染。开榨前、榨季中期分别从蔗区随机采样，送有资质的检验

机构进行农药残留量/重金属检测。

3、甘蔗过磅进厂/存放

糖料甘蔗经质检、过磅后堆放在平整、无杂物的蔗场内或直接压榨。

4、甘蔗投放、输送

甘蔗从蔗场或运蔗车上吊卸入输蔗带，甘蔗经输蔗带送到砍蔗机或撕解机进行预破碎。

5、甘蔗预破碎



糖料甘蔗一般经三座撕解机的撕解破碎，达到一定的破碎度以方便压榨更好地提汁。甘

蔗预破碎主要控制甘蔗的破碎度达 88%以上。

6、甘蔗压榨

压榨的目的是提汁。撕解后的糖料甘蔗依次通过五座榨机来进行压榨，在蔗料进入第五

座榨机之前加入 60-90℃的工艺热水（工艺热水系指蒸发罐、加热器、煮糖罐的蒸汽冷凝水）

进行渗透提汁。压榨出来的蔗汁称为混合汁，出来的蔗渣部分送锅炉作燃料，部分经除髓后

的蔗渣纤维装车作为副产品外卖，蔗髓送锅炉作燃料。压榨的主要控制参数是抽出率（95.5%

以上）、蔗渣水分（50%以下）。

7、混合汁预灰

刚压榨出来的混合汁含有较多蔗渣糠，经滚筒曲筛过滤后可除去蔗渣糠，蔗渣糠回流

入第一座榨机重新压榨，经筛滤后的混合汁在压榨混合汁箱中同时加入石灰乳和食品级磷酸

(二步法不加磷酸，仅加石灰乳)，使 pH 值达到 6.5~7.3，总磷酸值控制在 250～400PPm，这

一过程称为混合汁预灰。混合汁预灰目的是减少蔗糖转化，混合汁预灰主要控制的是蔗汁的

pH 值及总磷酸值。加磷酸主要作用是生成表面吸附力强的磷酸钙，吸附混合汁中的胶体物

质、有机色素及一些非糖杂质，此处要控制磷酸的加入量，加入磷酸过多/过少都将导致物

料难处理或无法达到指标要求。经过预灰的混合汁经泵和管道输送到一次加热器。

8、一次加热

预灰汁进入加热器利用蒸汽进行第一次加热，磷浮法第一次加热的温度控制在 55-65℃，

二步法第一次加热的温度控制在 65-79℃，目的是抑制细菌繁殖及杀灭部分细菌，促进蔗汁

中胶体的团聚作用，降低蔗汁粘度，加速蔗汁中和时 SO2、Ca(OH) 2与非糖分的反应。一次

加热控制的是加热温度。

9、混合汁箱

一次加热后的混合汁排放到混合汁箱，在泵去中和前此处还添加部分磷酸(二步法不加

磷酸)，以进一步吸附混合汁中的胶体物质、有机色素及一些非糖杂质，利于中和反应完全

（二步法不加磷酸）。由于混合汁有时产生的泡沫较多，必要时此处还适量添加消泡剂以消

除泡沫。

10、中和—也称硫熏中和



混合汁经泵加压进入硫熏中和器喷射形成真空将硫磺炉制备出来的二氧化硫气吸入混

合反应（硫熏，二步法不用硫熏），再加入一定量的石灰乳 Ca(OH) 2进行中和，生成大颗粒

的沉淀物，这些沉淀物能把蔗汁中的大部分胶体悬浮物及色素杂质吸附除去，使沉淀工序能

顺利分离出清澈透明、色浅的清汁。硫熏中和主要控制的是硫熏强度、pH 值，关键限值：

清汁 pH≥6.5 。二步法中和主要控制加灰 pH 值。

11、二次加热

蔗汁经过中和之后泵送加热器利用蒸汽进行第二次加热，加热温度控制在 98-103℃。

第二次加热的作用主要是加速化学反应生成大量的钙盐沉淀，并使胶体物质脱水凝聚，沉淀

的颗粒更为结实，糖液粘度降低，为下工序的固液沉降分离提供良好条件，并可杀灭各种微

生物。其主要控制参数的是加热温度。

12、沉淀、过滤

蔗汁经过中和、加热后产生了大量的沉淀物，再加入絮凝剂使沉淀物聚集凝结得更结实、

粗大、使之具有更大的重量，形成的较大的絮凝物能絮凝微小的悬殊浮粒子，为固液分离创

造良好条件。蔗汁加入絮凝剂后即进入沉淀池进行固液沉降分离，蔗汁沉降后分离出清汁和

泥汁。沉淀的主要控制参数是控制絮凝剂加入量及清汁的清度。

经沉淀分离出来的泥汁在泥汁混合槽中与适量的蔗髓进行混合后进入真空吸滤机进行

固液分离，将蔗髓和滤网作为过滤介质，利用吸滤机的低真空段吸泥汁，高真空吸滤进行固

液分离，加入工艺热水进行喷淋，尽可能多提糖。分离出来的滤汁回流入混汁箱，滤泥则作

为副产品出厂。真空吸滤的作用是最大限度的从泥汁中分离出滤汁，提高糖分的回收。

13、清汁过要滤

从沉淀池分离出来的清汁进入曲筛过滤进一步将杂质除去，此处主要控制过滤介质滤布

的完好状况。清汁经曲筛过滤后进入清汁箱，滤渣回流到混合汁箱。

14、三次加热

清汁从清汁箱泵到加热器进行第三次加热，第三次加热的温度达到 118-125℃，加热的

主要目的是使清汁进入蒸发罐之前达到沸点温度，以提高蒸发罐的加热效能。主要控制参数

是加热温度。

15、五效压力真空蒸发

清汁中含有大量的水分，必须蒸发水份加以浓缩，这一过程称为蒸发。蒸发产生的蒸汽

可作加热和煮糖结晶用汽，产生的汽凝水产部分用作锅炉用水，部分作为工艺热水。清汁经



五效真空蒸发浓缩到 50~70 锤度，蒸发出来的糖浆称为粗糖浆（也称原糖浆）。蒸发的主要

控制参数是糖浆锤度。粗糖浆经缓冲罐泵至粗糖箱。

16、糖浆上浮

粗糖浆泵到上浮加热器进行加热，加热到 78~90℃使得粗糖浆在进入浮清器前的预处理

更为彻底并可以降低糖浆的粘度。加热后糖浆进入上浮反应箱，加入吸附力强且具有絮凝作

用的食品磷酸和糖化钙，产生的磷酸钙可吸附糖浆中的杂质和色素形成悬浮物和沉淀物，经

机械起泡后加入絮凝剂，絮凝剂将悬浮物与沉淀物网络在一起并进入浮清器，形成密度较小

的浮渣上升，浮清器顶部的刮板将浮渣撇除至混合汁箱，出来的糖浆称为清糖浆。糖浆上浮

工序的主要作用是进一步除去糖汁中的色素和非糖杂质，以得到质量更高的糖浆，为后续生

产更高质量的白砂糖作好准备。上浮主要控制的是糖浆的 pH 值、温度和清度。

丙糖如不作为乙种，而作为丙糖浆回溶时，先加入工艺热水回溶成约 65Bx 的丙糖浆，

丙糖浆上浮工序同粗糖浆上浮。出来的丙糖浆汇同清糖浆一道泵上煮糖糖浆贮箱。

17、清糖浆浓缩

为进一步浓缩糖浆，加快煮糖结晶时间，清糖浆泵送至浓缩罐进行蒸发浓缩。清糖浆浓

缩的主要控制参数是清糖浆锤度。

20、糖浆过滤、泵送 、贮存

浓缩罐出来的清糖浆（磷浮法）经 100 目过滤器过滤后泵送入煮糖楼糖浆贮箱。若贮箱

中的糖浆产生的泡沫过多，必要时此处适量添加消泡剂。

21、煮糖结晶

清糖浆/丙糖浆再经 100 目滤袋进行二次过滤后进入真空结晶罐，利用蒸汽对糖浆进行

加热浓缩使糖浆达到一定的过饱和度，析出晶体，并使晶体逐渐养大至所要求的粒度，煮成

糖膏，这一过程称为煮糖，又叫蔗糖结晶。为最大限度的提取糖分，煮糖一般分为三段，第

一段是甲糖(A 糖)，从上浮出来的清糖浆用来煮甲糖膏，甲糖膏煮好后经离心机分离得出成

品白砂糖和甲原蜜、甲洗蜜；第二段是煮乙糖（B糖），部分甲洗回煮甲糖膏，其余甲洗和

甲原用来煮乙糖膏和丙种，乙糖膏经离心机分离后得出乙糖和乙糖蜜，乙糖作煮甲糖膏的种

子；第三段是煮丙糖（C糖），用丙种和乙糖蜜来煮丙糖膏，煮好的丙糖膏经离心机分离后

出来丙糖和丙糖蜜（丙糖蜜亦称甘蔗糖蜜、废蜜，也叫“桔水”），丙糖可用作煮乙糖膏的

种子，或回溶成丙糖浆经上浮处理后汇入清糖浆回煮甲糖膏。废蜜为副产品，可做为制造乙



醇、味精、赖氨酸、酱油、酵母等产品的原料。煮糖用种子除了用后段砂糖作种子外，一般

采用投糖粉刺激起晶法制成种子供各段煮糖用种。糖粉的配制是用白砂糖与食用酒精按一定

比例放到球磨机磨成糖糊。煮糖结晶主要控制的是真空度、加热蒸汽压力及糖膏浓度、粒度。

22、助晶

煮糖出来的甲、乙、丙糖膏进入带有搅拌装置的助晶箱进行助晶。助晶是结晶过程的

继续，主要通过逐渐降温的方法，使蔗糖在母液中的溶解度逐步降低，从而析出并沉积在原

有的晶体上，使晶体逐渐长。通过助晶可以提高蔗糖的收回率。助晶需要控制的是助晶时间。

助晶箱排放糖膏进入分蜜机前先放到糖膏分配槽中，以均衡进入各台分蜜机。糖膏分配槽主

要控制分配槽中的糖膏量。

23、分蜜

糖膏是由蔗糖晶体和糖蜜组成，糖膏从助晶箱出来经分配槽进入分蜜机进行离心分离，

以将晶体和糖蜜分开。甲糖膏经离心分离出来的是白砂糖和甲原、甲洗，甲原、甲洗泵回煮

糖工段回煮乙糖膏及甲糖膏。乙糖膏分离出来的是乙糖和乙糖蜜，乙糖作甲糖的种子，乙糖

蜜用来煮制丙糖膏。丙糖膏分离出来的是丙糖和废蜜，丙糖一般情况下加入热水回溶成丙糖

浆经上浮处理后汇入清糖浆入煮甲糖膏，也可作乙糖的种子。废蜜亦称甘蔗糖蜜，俗称桔水，

作为副产品进入桔水塔储存。

甲糖膏分蜜时，为使蔗糖晶体和糖蜜分离更为彻底，在离心分离的同时需对白砂糖进行

水洗和汽洗，甲糖膏分蜜由于此处出来的产品是成品，为控制微生物，用于水洗的工艺热水

温度必须控制在 85 度以上(关键限值)。

分蜜出来的各种糖蜜和糖糊泵送需使用压缩空气进行泵送，因压缩空气直接接触产品，

故对空气压缩机要求使用食品级润滑油，并且压缩空气在使用前经油水分离处理后方可使

用。

24、干燥

白砂糖从分蜜机出来后经震动输送机通过输送带再经提升机进入干燥机进行干燥，先利

用加热空气进行干燥，去掉白砂糖表面水分，使白砂糖水分含量达标，加热出来的白砂糖通

过输送带进入另一座干燥机用泠空气降温，使白砂糖的温度达到工艺要求。用于干燥的空气



必须经滤网过滤以防止浮尘、小虫子等异物混入。干燥工序的主要控制的是白砂糖的水分和

温度。

白砂糖从分蜜机出来后至装包的全过程为成品清洁卫生控制区（清洁区）。成品清洁卫

生控制区为密封式厂房，风口、窗户等需安装滤网及纱窗，防止浮尘、小虫子等异物混入；

地沟、地漏口设置防鼠装置，防止老鼠、蟑螂进入；成品清洁卫生控制区内设置灭蝇灯、消

毒杀菌灯、粘鼠板等装置。其中，包装间的内包装室为高清洁区，配置洗手、消毒、更衣设

施，定期检查清理消毒、防虫、鼠害情况，定期清洁地面及设备表面，保持清洁卫生，防止

及消除微生物及活虫污染；所有进入高清洁区人员均需按要求更换专用的工作服、鞋、帽及

配戴口罩，穿戴用品定期清洗消毒，定期进行空气质量检测。

25、一次除铁

经干燥后的白砂糖进入分类筛选机前先通过第一次滚筒式磁选机初步除掉铁锈等铁质

杂质。清理出来的铁屑混有较多白砂糖，每班收集后回溶泵去混合汁箱。生产过程中的落地

糖也一并回溶后泵去混合汁箱。

26、筛选

白砂糖经一次除铁之后进入筛选机将细的糖粉和粗大的糖块筛除出来并输送至回溶机

进行回溶 ，回溶后的糖浆泵去原糖浆箱重新上浮或饱充处理。

27、末次除铁

筛分出来的白砂糖输送送至糖斗待包装，在进入糖斗前白砂糖经过除铁器进行除铁。除

铁要求磁场强度一般 8000 高斯以上。

28、白砂糖贮斗

经除铁后的白砂糖进入贮糖斗贮存待包装。为控制异物，在白砂糖进入装包称前还安装

有两道不锈钢隔网。由岗位工负责定期检查清除异物。

29、检测

白砂糖装包前采样进行检测，按检测结果选择包装袋进行包装。

30、白砂糖装包



白砂糖包装用定量电子包装秤进行称量包装，包装的材料是双层的塑料袋，外层是塑料

编织袋，采用聚丙烯（PP）材料经拉丝编织而成，内层是塑料内膜袋，由聚乙烯（PE）材料

吹制而成，必须符合食品包装物有关的卫生要求，包装规格目前有 30 ㎏、50kg 和 1000kg

三种。外包装采用喷码机进行产品标识喷码、工业缝包机封包。

包装过程主要控制装包重量及缝包针的使用。使用的包装材料使用前经消毒处理，装包

过程中每编号白砂糖须经三次抽包检查，防止重量偏差，使用的缝包针须以旧换新，并保持

针形完整，由专人记录更换记录，保持可追溯性。如果找不到断针、掉针，则将该糖包进行

隔离标识，回溶处理。

31、成品入库出库

按检验报告单办理成品移交手续入库储存或直接进行交付。

a) 成品接收：在生产线，保管员核对《白砂糖检验报告》，明确产品级别和生产编号，

盘点产品生产入库数量，检查外包装状况，不允许烂污包、跳线包入库。

b)成品储存一般要求：成品仓库内堆放食糖时，地面必须辅垫干净的彩条布和簿膜，堆

放糖堆四周必须有一定的间隔距离，要求主要通道 1米以上，糖堆与墙间距 0.8 米，糖堆与

墙柱间距 0.5 米，糖堆与照明灯间距 0.5 米以上，仓库的食糖严格按白砂糖检验报告的类别

分类堆放，各级别食糖必须标识清楚和明确，食糖入库成垛后保管员负责组织装卸工在糖堆

上盖好防尘簿膜，上下簿膜的接口处用夹子夹好，确保糖堆干燥、无尘，并保持仓库内清洁

卫生。

二、甘蔗制糖生产工艺流程描述（二步法）

所谓二步法，第一步就是把甘蔗先制成原糖，然后第二步把原糖洄溶炼制成白砂糖。

从甘蔗制成原糖的流程与一步法相似，主要是有两个地方有差别，一是澄清加工助剂

添加不一样，二是产出的不是白砂糖，而是原糖，不用装包，直接输送带输送到原糖仓存放。

第二步的步骤主要是原糖洄溶、饱充、过滤、蒸发、煮糖、分蜜、装包。下面从原糖洄溶开

始描述。

1、原糖洄溶



原糖经输送带输送至回溶机回溶，把原糖用 90～95℃热水/甜水溶成一定锤度（60～

65
0
Bx）的洄溶糖浆，然后泵送至加热器。

2、加热

洄溶糖浆进入加热器利用蒸汽进行加热，加热的温度控制在 78-82℃，目的是抑制细菌

繁殖，降低回溶糖浆粘度，加热控制的是加热温度。溶解后的糖浆经筛网除去非糖杂质后送

到饱充工序。

3、饱充罐饱充

溶解的糖浆经加热器加热至所需温度，然后进入搅拌混合箱，石灰乳在搅拌箱中与加热

后的溶解糖浆混合，使加灰糖浆到达控制 pH 值 10.5～11.5，然后进入初级饱充罐，再到二

级、三级饱充罐。当 1～3#饱充罐液位达到第一个视镜时,开二氧化碳入气阀,开始饱充；开

饱充汁回流泵；打开 3#饱充罐入汽阀，控制加热温度在 80～85
0
C。

4、过滤

回溶糖浆经饱充后进入已预涂好助滤剂的压滤机进行过滤，一般有一滤、二滤，预涂

助滤剂主要的作用是形成过滤介质,有利于回溶糖浆通过滤布，除去一些非糖杂质（如水

不溶物），此处要控制助滤剂的加入量(以二滤汁浊度：≤30MAU)为准，加入助滤剂过多/

过少都将导致物料难过滤或无法达到指标要求。 压滤机过滤得到的是滤汁。压滤机泥汁

经压滤以尽量回收糖分，产生的滤泥饼用机械清运出厂，过滤所回收的甜水集中至甜水箱

以再次利用。从压滤机出来的滤汁 PH 7.0～7.5、色值≤500IU。

5、板式蒸发器蒸发

二滤汁中的水分，要继续加热以蒸发水份，糖浆浓缩到一定浓度才能进入成糖工段进行

结晶。蒸发的主要控制参数是糖浆锤度。

6、二次袋滤

蒸发出来的糖浆送去煮糖结晶前经袋滤器进行袋滤，其目的是除去一些非糖杂质（如水

不溶物），其主要控制指标是浊度：≤30MAU。

7、煮糖结晶

从袋滤器出来的清糖浆即进入真空结晶罐，利用蒸汽对糖浆进行加热浓缩使糖浆达到一

定的过饱和度，析出晶体，并使晶体逐渐养大至所要求的粒度，煮成糖膏，这一过程称为煮

糖，又叫蔗糖结晶。为最大限度的提取糖分，煮糖一般分为五段煮制，第一种是 R1糖，从



袋滤器出来的清糖浆用来煮 R1糖膏，R1糖膏煮好后经离心机分离得出成品 R1白砂糖和 R1糖

蜜；第二种糖是煮 R2糖膏，R1糖蜜回煮 R2糖膏，R2糖膏煮好后经离心机分离得出成品 R2白

砂糖和 R2糖蜜, R2糖蜜回煮 R3糖膏，R3糖膏煮好后经离心机分离得出成品 R3白砂糖和 R3糖

蜜，榨季开榨期间,R3糖蜜回原糖处理。榨季停榨期间，R3糖蜜回煮 R4糖膏，R4糖膏煮好后

经离心机分离得出 R4白砂糖和 R4糖蜜，R4白砂糖作回溶处理，R4糖蜜回煮 R5糖膏，R5糖膏煮

好后经离心机分离得出 R5白砂糖和 R5糖蜜，R5白砂糖作回溶处理，R5糖蜜为甘蔗糖蜜进入甘

蔗糖蜜塔储存。煮糖主要控制的是真空度和加热蒸汽压力。

8、助晶

同一步法。

9、分蜜

糖膏是由蔗糖晶体和糖蜜组成，糖膏从助晶箱出来经分配槽进入分蜜机进行离心分离，

以将晶体和糖蜜分开。R1糖膏经离心分离出来的是 R1白砂糖和 R1糖蜜，R1糖蜜泵回煮糖工段

煮制 R2糖膏；R2糖膏分离出来的是 R2白砂糖/和 R2糖蜜，R2糖蜜回煮 R3糖膏；R3糖膏煮好后

经离心机分离得出成品 R3白砂糖和 R3糖蜜，R3糖蜜泵到原糖制炼车间煮原糖/赤砂糖。 糖

膏分蜜时，为使蔗糖晶体和糖蜜分离更为彻底，在离心分离的同时需对白砂糖进行水洗，由

于此处出来的产品是成品，所以用于 R1糖水洗的水不能是生水（控制微生物），洗水的温

度必须控制在 85OC 以上(关键限值)。

10、分蜜后的流程与一步法同。

平方学糖


