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Krystalky laktézy 0 stfedni veli-
kosti dgb 0,2 az 1,5 mm se rozmisi roz-
tokem obsahujicim laktdzu na umélou. cu-
krovinu. o hmotnostnim zlomku suginy 0,50
az 0,80 a ziskang cukrovina se &isti pro-
tiproudou frakciovandu dekantaci sirobem
© niz&i koncentraci necukrg nes hé‘mateé- :

ny sirob této cukroviny,
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..Vynélez sé tykd zplsobu rafinsce monohydratu o< - laktézy (déle jen laktdzy) ziskané
krystalizaci’jejich technickych roztokd, zejména odbilkovane syrovatky. ‘

Dosud znamym zptsoben se krystalicka 1aktéza rafinuje tak, te se rozpusti ve vodé na
klér, ktery se podrobi odbarveni, n&kdy té% odbilkovani i demineralizaci a takto upraveny
roztok se‘mechéniéky zfiliruje. Ziskeny filtrat, ktery obsahuje ‘jiZ mald mnoZstvi necukrd
a barevnych latek, se zahusti odpafehim ns rafinadni cukrovinu, kterd se po krystalizaci
odstFeaujeQ Béhem odstiedovani se krystalky‘léktézy afinuji vodou, p¥ipadn& parou, aby byl
ziskan vyrobek s minimalnim obsahem necukrd a popelovin, Odstfedény sirob se vraci zpdt do
vyroby na svafeni prvni cukroviny. Izolovand laktdza obsahuje kolem 10 % wvody, proto se
déle susi a nakonec mele a expeduje v pradkové formé. ZpGsobem lze vyrobit laktézu bud
potravinatské nebo farmaceutické jakosti, '

Nevyhodou tohoto dosud znamého zplsobu je, ze &isténd laktoza musi byt rozpousténa na
kldr a znovu svalovéna na rafinadni cukrovinu, coZ ma za nasledek jednak velkou spot Febu
energie, jednak ztraty laktdzy jejim tepelnym rozkladem a tim sniZeni vytdZku. Dal%{ nevy-
‘hodou je velké spotteba odbarvovacich latek. . : ‘

i

Uvedend nedostatky odstranuje zpusob rafinace podle vynélezu, jehoZ podstata spoliva
v tom, e se krystalky laktdzy o stfedni velikosti dgg 0,2 a¢ 1,5 mm rozmisi roztokem ob=
sahujicim laktozu na um&lou cukrovinu o hmotnostnim zlomku suginy 0,50 aZ 0,80 a ziskana
cukrovina se tisti protiproudou frakciovanou dekantaci girobem o niz$i koncentraci nequkrﬁ
neZ ma $ateény sirob této cukroviny, Pro pripravu um&lé cukroviny lze pouiZit odbilkovanou
syrovétku, zahudténou na'koncentraci o hmotnostnim zlomku sufiny 0,15 aZ 0,55 nebo sifob
z nékteré faze vyroby laktazy, Jako dekanta&niho sirobu lze s vyhodou pouzit takového 8i-
robu, jehoZ koncentrace necukrd vyjadrens v hmotnosti necukrld na hmotnost vody v sirobu
obsazené je o 10 aZ 50 % nizéd nez koncentrace necukré v mateéhém sirobu umdlé cukroviny.
Dekantace probihd nejlépe v rozmezi teplot 20 aZz 70 oC, ptednostnd 40 OC a ptri skutedném
koeficientu pfesyceni laktdzy v meteéném sirobu 0,95 a% 1,2, Lze ji provaddt nepietritd
ve dvpu nebo vice stupnich. ' ’

Zptsobem podle vynéiezu lze vyrobit laktdzu farmaceutické jakosti bez nutnosti roz-
poudténi Eidténych krystall na klér, jeho odbarvovani a dal$iho svéfeni a krystalizace,
~Tim dochdzi ke znaénému zhospodarnsni celého procesu, zejména k tspofe odbarvovacich latek
ke snizeni doby pottebné k rafinaci i ke snifeni ztrat zpusobenych tepelnym rozkladem
1aktézy, ‘ '  '
p¥iklad provedeni zpGsobu podle vynalezu je,znézornéh na podkladé.schematu na pripo=-
jeném vykresu. i

KEystaly 1akt52y, ziskang ze zahudténsé odbilkované syrovétky krystalizaci a nasledno
_afinaci uvafené cukroviny vodou a parou se potrubim 1 pFivedou do afinaéniho misidla 2,
kde se odbilkovanou syrovatkou o hmotnestnim zlomku sudiny 0,23 a o tebloté 50 °C,'p¥ive-
_ denou potrubim 3, rozmisi na umé&lou cukrovinu o hmotnostnim zlomku susiny 0,7, Tato umdla
cukrovina se botrubim 4 uvadi na jeden konec dekantaéniho zatizeni 5, v n&mZ dochazi k
prqtiproudé‘frakcionované dekantaci. Ta se provadi sirobem ziskanym z afinace uvafené cu-
‘kroviny parou, jehoZ teplota je 40 oc a koncentrace necukrd je o 45 % nizsi nez koncentra
ce necukrf mateéndho sirobu umdlé cukroviny,ktery se privadi potrubim & na opa&ny konec
dekanta&niho zatizeni 5 nez umdlé cukrovina, a sirobem, ziskanym z afinace uvatené cukro-
viny vodou, jehoZ teplota je 40 °C a koncentrace necukri o 30 % niiéi neZ koncentrace ne=~
cukrd mateéného sirobu um&leé cukroviny, ktery se privadi potrubim 7 asi do 1/3 dekanta&ni
ho zatizeni. Krystaly laktozy postupuji od jednoho konce dekanta&niho zafizeni B ke druhd
mu, prfidemz sa hmotnostni koncentrace necukrd v jejich mate&ném sirobu postupnd zmenduje,
a2 pii vystupu doséhne hodnoty praktiéky_shodné s hmotnostni koncentraci necukrd sirobu
pFivéaddného potrubim 7. Takto pFipravensd rafinadni cukrovina se potrubim 8 odvedg na dalé
zpracovani. Prebytelny sirob z dekanta¢niho zaiizeni 5 se po dekantaci'odvédi'potrubim 9‘
Jeho.hmotnostni koncetrace necukrd je’o 20 % vy33i nez byia hmotnostni koncentrace necuk
v odbilkované syroyétce pouzité pro pfipravu umélé cukroviny v afinaénim misidle 2.



Timto postupem se ziska laktéza,které po vysusSeni obsahuje nejvyse 0,2 ¢ vody, nej-
méng 99,5 % laktdzy, nejvye 0,1 % popelovin a majici bilou barwvu,

PREDMET VYNALEZU.

.1, Zplsob rafinace monohydratu + = laktézy ziskané krystalizaci jejich technickych
roztok®l, zejména odbilkované syrovatky, vyzhaéeny tim, e se krystaly laktézy o stiedni
velikosti dgqy 0,2 a% 1,5 mm rozmisi roztokem obsahujicim laktdzu na umélou cukrovinu o
hmotnostnim zlomku su$iny 0,50 a% 0,80 a ziskand cukrovina se &isti protiproudou frakcio-
vanou dekantaci sirobem o ni23i koncentraci necukr nez ma mate&ny sirob této cukroviny,

2. Zpasob rafinace podle bodu I, vyznaleny tim, 2e roztokem, obsahujicim laktdzu pro .
pripravu umglé cukroviny, je odbilkovana syrovatka, zshu$t&nd na koncentraci o hmo tnostnim
zlomku suéiny 0,15 az 0,55 nebo sirob z nékteré faze vyroby laktézy.

3. Zptsob rafinace podle bodu 1 a 2, vyznateny: tim,-2e dekanta&nim siroben je sirob,
jehoZ koncentrace necukrd vyjdd¥end v hmotnosti necukré na hmotnost vody v sirobu obsaZens
je 0 10 % &% 50 % ni2$i nes koncentrace necukr v mate&ném sirobu umélé cukroviny,

4. Zpisob rafinace podle bodu 1 az 3, vyznadeny tim, %e dekantace probiha pFi teploté
20 az 70 °c, ptednostng 40 °C a pfi skuteéném koeficientu presyceni laktézy vV matecném si-.
robu 0,95 a2 1,2, ‘ -

S. Zplsob rafinace podle bodu 1 a% 4., vyznadeny tim, Ze se dekantace provadi nepretr-
2ité ve dvou nebo vice stupnich, po dobu 2 a% 15 hodin, ' ‘
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