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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposob zwiekszania wydajnosci cukru w procesie przerobu buraka
cukrowego.

Podczas produkcji cukru z burakéw wystepuje wiele réoznych zwigzkéw chemicznych tzw. nie-
cukréw, ktore przeszkadzajg w procesie technologicznym i wptywajg negatywnie na poszczegdlne
jego etapy. Nalezy do nich miedzy innymi rafinoza, ktéra jest tréjcukrem ztozonym z reszt D-galaktozy,
D-glukozy i D-fruktozy. Zawartosc¢ rafinozy w burakach moze wynosi¢ od 0,01 do 1% i podczas prze-
robu burakéw w catosci przechodzi ona do melasu. Jej zawartos¢ w melasie waha sie wtedy $rednio
od 1 do 2% i jest zalezna od warunkow klimatycznych, uprawy, temperatury, czasu i sposobu prze-
chowywania surowca. Duza odpornos¢ rafinozy na dziatanie réznych czynnikéw, a zwlaszcza jej sta-
bilnos¢ w srodowisku alkalicznym podczas proceséw nawapniania, powoduje, ze rafinoza przechodzi
przez wszystkie stadia produkcji cukru i w stanie niezmienionym gromadzi sie w melasie. Skrecalnos$¢
wiasciwa rafinozy, prawie dwa razy wieksza niz sacharozy, powoduje ze wyniki polarymetrycznych
oznaczeh cukru sg znieksztatcone.

Do hydrolizy rafinozy w soku buraczanym i melasie najcze$ciej uzywana byta grzybnia plesni
Mortierella vinacea var raffinose utilizer ATTC 20034 wyodrebniona z gleby w Japonii, wyhodowana
na specjalnej pozywce [US 3 647 625/1972, PL 79 287/1975], gwarantujgcej wysokg zawartos¢ ak-
tywnej alfa galaktozydazy. Wedtug opiséw patentowych wydzielone z pozywek mycelia tak przygoto-
wanej Mortierella hydrolizowaty rafinoze w pobranych z procesu produkcji cukru prébach soku rzad-
kiego lub odpowiednio rozcienczonego melasu [US 3 863 432 /1972, GB 1 389 135/1975, FR 2 232
592/1975, GB 1 515 919/1978]. Po zakonczeniu hydrolizy grzybnie usuwano filtracja.

Opatentowane sg takze sposoby stanowigce hydrolize rafinozy grzybnig Mortierella w proce-
sach odzyskiwania sacharozy z melasu, technikami z zastosowaniem jonitéw lub sacharatéw [US
3 767 256/973, US 3 992 260/1976, US 4 036 694/1977].

Do hydrolizy rafinozy w produktach cukrowniczych stosowano takze grzybnie plesni Absidia
[US 3 832 284/1974, CA 1 004 617/1974] a takze pasty drozdzy Saccharomyces [US 4 376
167/1983].

Wszystkie te techniki zastosowane w ciggu produkcji cukru wymagajg dodatkowej aparatury lub
dodatkowych proceséw i nie dotyczg poczatkowych etapow procesu produkcji cukru np. [US 3 664
927/1972], tj. nie dotyczg procesu krajania burakéw, zaparzania krajanki, ekstrakcji, otrzymywania
soku surowego.

Celem rozwigzania jest eliminowanie probleméw i trudnosci technologicznych wystepujgcych
podczas gotowania cukrzyc i ich wirowania w procesie produkcji cukru, uzyskanie nowych sposobdw,
pozwalajgcych na zwigkszenie wydajnosci produkcji cukru biatego oraz usuniecie zwigzkéw chemicz-
nych przeszkadzajgcych w technologii produkcji a takze btedéw w oznaczeniach zawarto$ci sacharo-
zy w buraku (taka sama skrecalnos¢ ptaszczyzny polaryzacji).

Kolejnym celem wynalazku jest zwiekszenie wydajnosci sacharozy oraz eliminacja probleméw
technologicznych spowodowanych obecnoscig rafinozy podczas procesu technologicznego produkcji
cukru z burakow.

Istota rozwigzania wedtug wynalazku polega na tym, ze preparat enzymatyczny rozktadajgcy
rafinoze stosuje sie w poczatkowym etapie procesu technologicznego produkcji cukru z burakéw, przy
czym preparat rozktadajgcy rafinoze dozuje sie na powierzchnie krajanki i/lub do zaparzalnika, i/lub do
ssania lub ttoczenia mieszaniny soku surowego z krajankg i/lub do ekstraktora i/lub do surowego so-
ku, poza tym preparat rozktadajgcy rafinoze dozuje sie metodg kropelkowg do instalacji lub przez za-
mgtawianie, lub w postaci sypkiej na powierzchnie krajanki oraz wprowadza sie go do soku surowego
i/lub krajanki, w ilosci do 200 ppm (1-200 g na tone przerabianych burakéw), oraz proces prowadzi sie
w temperaturze 15-65°C, przy pH 3,5-7, oraz przy stopniu zawartosci cukru Bx 14-18.

Korzystnie, gdy preparat rozktadajgcy rafinoze wprowadza sie w sposob okresowy lub ciggty.

Korzystnie, gdy preparat rozktadajgcy rafinoze wprowadza sie do ekstraktora korytowego lub
wiezowego, w ktérym prowadzi sie proces ekstrakcji soku z krajanki buraczane;.

Korzystnie, gdy aktywno$¢ preparatu rozktadajgcego rafinoze wynosi od 1000 do 200 000 jed-
nostek aktywno$ci.

Korzystnie, gdy preparat rozktadajgcy rafinoze zawiera enzym — alfa galaktozydaze.

Hydroliza rafinozy uwalnia dodatkowg ilos¢ sacharozy (0,68 kg z 1 kg rafinozy), zwigkszajac
w ten sposdb wydajnos$¢ sacharozy w procesie produkcji cukru z buraka. Do usunigcia rafinozy stosu-
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je sie enzym alfa galaktozydaze, ktéry hydrolizuje wigzanie 1-6 rafinozy do galaktozy i sacharozy.
Wyeliminowanie rafinozy wptynie takze na usprawnienie procesu krystalizacji, poprzez niedopuszcze-
nie do powstawania nieréwnomiernych, igietkowatych krysztatéw sacharozy, co zminimalizuje po-
wstawanie znieksztatconych form krystalicznych w pétproduktach (cukrzyca | i cukrzyca Il). Zapewni to
takze odpowiednig prace wiréwek, eliminujgc ich nieprawidtowe funkcjonowanie m.in. tzw. ,bicie wi-
réwki”. Rozktad rafinozy zwieksza zawarto$¢ cukrow fermentujgcych w melasie, stosowanym jako
surowiec w przemysle fermentacyjnym.

Alfa galaktozydaze produkujg liczne mikroorganizmy: m.in. plesnie: Aspergillus niger, Aspergil-
lus aramori, Aspergillus parasiticus, Penicillium purpurogenum, Penicillum chrysogenum, Humicola
lutea, Martierella vinacea, Pycnoporous cinnabirinus, Absidia circinella, drozdze Saccharomyces
cerevisiae, bakterie: szczepy Bacillus np. Lactobacillus acidofillus, klonowana Escherichia coli, Strep-
tomyces griseoloalbus, Gibberella fuikuroi, Bifidobacterium breve.

Zwykle hodowle tych mikroorganizméw prowadzono w specjalnie dobranych warunkach za-
pewniajgcych nieobecnos¢ inwertazy i maksymalng aktywnos¢ enzymu, ktéra jest okreslana jako ilo$¢
mikromoli p-nitrofenolu uwalnianych z p-nitrofenylo-alfa-D-galaktopiranozydu w czasie 1 minuty przez
1 g enzymu lub medium zawierajgcego enzym.

Rozktad rafinozy zwieksza zawarto$¢ cukréw fermentujgcych w melasie, stosowanym jako su-
rowiec w przemysle fermentacyjnym. Rozktad rafinozy zapewnia rownomierny wzrost krysztatéw pod-
czas ich tworzenia oraz gwarantuje ich prawidtowg strukture krystalograficzna.

W zwigzku z tym, ze enzym moze dziata¢ w okreslonych warunkach pH i temperatury mozna go
dozowac w Scisle okreslonych procesach jednostkowych.

Zamieszczony schemat technologiczny na rysunku 1 pokazuje proces produkcji cukru. Burak
cukrowy dostarczony do przerobu poddany jest procesowi mycia a nastepnie krajania. Uzyskana
w ten sposéb krajanka wedruje do ekstraktora, w ktorym odbywa sie proces ekstrakcji sacharozy.
Nastepnie sok jest poddany procesowi oczyszczania (defekacja wstepna, defekacja gtéwna, saturacja |,
filtracja |, saturacja I, filtracja Il) w celu usuniecia z niego niecukrow az do uzyskania soku rzadkiego.
Kolejny etap procesu to zageszczanie na wyparce i krystalizacja w warnikach. Otrzymana, w ten spo-
s6éb cukrzyca jest poddawana procesowi wirowania, w wyniku ktérego uzyskujemy cukier biaty. Pro-
dukt ten jest podawany procesowi suszenia i chtodzenia i kierowany do pakowania.

Dozowanie preparatu enzymatycznego moze odbywac sie jedynie w obrebie procesu ekstrakcji
(rysunek 2). Jest to spowodowane korzystnymi warunkami dziatania enzymu oraz zapewnieniem wia-
Sciwego przebiegu procesu technologicznego W ponizszej tabeli przedstawiono parametry proceséw
jednostkowych w produkcji cukru, odpowiadajgcych mozliwosciom zastosowania preparatu enzyma-
tycznego.

PARAMETRY OPERACJI JEDNOSTKOWYCH LINIl PRODUKCJI CUKRU
W KTORYCH MOZNA DOZOWAC PREPARAT

OPERACJA - punkt dozowania Bx pH Temp. | Czas
i ) o przebywania
i zakres aktywnosci enzymu min.
EKSTRAKTOR KORYTOWY
Przeno$nik  krajanki, | komora 14-18 5,5 “135-60 | 10-15
ekstraktora 6,5

55 -
Zasyp do ekstraktora, | komora 14-18 | > 35-60 | 10- 15
ekstraktora 6,5
Ssaniefttoczenie pompy soku
surowego — instalacje technologiczne | 14 -18 | 55-6,5 | 15-35 [ 8- 15
do | komory defekacji wstepnej
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EKSTRAKTOR KORYTOWY Z WYDZIELONYM ZAPARZALNIKIEM

11,2

Przeno$nik krajanki, zaparzainik 14-18 | 55-6,5 |45-55 | 10
55 -
| komora ekstraktora 14 - 18 65 35-60 | 10-15
Ssanieftloczenie krajanki 2z sokiem 14-18 55 “145-55 | 20
do ekstraktora 6,5
Ssanie/ttoczenie pompy soku
surowego-poprzez instalacje
4-18 |50-65 | 1535 |15
technologiczne do | komory defekacji !
wstepnej
EKSTRAKTOR WIEZOWY Z ZAPARZALNIKIEM
Przenosnik krajanki, zaparzalnik 14-18 | 55-6,5 | 45-55 10-15
| Dolna czesé ekstraktora wiezowego | 14-18 |55-65 | 45-55 20
Pompy mieszaniny soku surowego z
krajankg po zaparzalniku do doinej | 14-18 | 5,5-6,5 | 35-60 25
komory ekstraktora wiezowego
Ssaniefttoczenie  soku  surowego 55
poprzez instalacje technologiczne do | 14 - 18 ﬁl 5 15-35 15
| komory defekacji wstepnej '
DEFEKACJA WSTEPNA
. . 10,8-
Sok w | komorze defekacji wstepnej | 14-18 45-55
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Z analizy procesu technologicznego wynika, ze optymalne punkty dozowania preparatu mogag
by¢ wyznaczone w obrebie procesu ekstrakcji. W | komorze defekacji wstepnej nastepuje dezaktywa-
cja enzymu w zwigzku z drastycznym wzrostem pH z wartosci 5,5-6,5 do 10,8-11,2, poniewaz enzym
traci swojg aktywnosc.

Dzieki zastosowaniu sposobu otrzymywania sacharozy w procesie produkcji cukru buraczanego
zgodnego z wynalazkiem uzyskano efekty wymierne — zwiekszajgce wydatek cukru z burakoéw, uzy-
skanie dodatkowej ilosci cukru oraz efekty niewymierne — wyeliminowanie trudnosci technologicznych
zwigzanych z krystalizacjg sacharozy i wirowaniem cukrzyc na wirbwkach periodycznych.

WYLICZENIE EFEKTYWNOSCI ZASTOSOWANIA PREPARATU
ROZKLADAJACEGO RAFINOZE
|. Zatozenia:
1. Przecietny przeréb burakéw cukrowni X podczas trwania kampanii — 600 tys. ton,
2. Odcigg soku 110%,
3. Przecietna zawartos¢ rafinozy w soku surowym — 0,14%,
4. Sprawnos¢ instalacji 88,5%,
5. llos¢ melasu z 1 tony cukru = 2 tony melasu.
Il Obliczenia:
llo$¢ soku surowego:
llos¢ soku surowego = ilo§¢ przerobionych burakéw* odcigg soku 600 tys. ton x 110% =
660 tys. ton soku surowego
— llos¢ rafinozy w soku surowym:
llos¢ rafinozy — ilos¢ soku surowego x przecietna zawartos¢ rafinozy 660 tys. ton x 0,14%
= 924 tony rafinozy
— llosé¢ sacharozy zawartej w rafinozie — przyjmujemy wg literatury 0,68
llo$¢ sacharozy w rafinozie = ilo$¢ rafinozy x 0,68
924 tony x 0,68 = 628 ton sacharozy
— llosé¢ cukru EG Il (handlowego)
llos¢ cukru EGU = ilo$¢ sacharozy x sprawnos¢ instalacji 628 ton x 88,5% — 556 ton cukru
EG 1
—  llosé melasu
llos¢ melasu = ilos¢ sacharozy — ilos¢ cukru EG Il (handlowego) x 2 ilo§¢ melasu =
(628 ton — 556 ton) x 2 = 71 ton x 2 = 144 tony melasu
Ill. Efekt zastosowania preparatu Efektem zastosowania uzyskanie dodatkowo 556 ton
cukru E Il oraz 144 ton melasu.

Przyktady wykonania

Przyktad 1

Proces ekstrakcji prowadzony jest w ekstraktorze korytowym, w ktérym nastepuje ekstrakcja
cukru z krajanki, dozowanie preparatu rozktadajgcego rafinoze odbywa sie do rurociggu na ssa-
nie/ttoczenie pomp soku surowego —pH 5,5-6,5, T = 15-35°C, Bx 14-18 czas kontaktu 8-15 min.
Jest to droga soku surowego od ekstraktora poprzez tapacz miazgi, ogrzewacz na oparach warniko-
wych i pozostate wymienniki ciepta az do pierwszej komory defekacji wstepne;.

Preparat enzymatyczny dozowano w sposaéb ciggly, z szybkoscig 1,5-1,6 l/godz. do soku suro-
wego zawierajgcego 1,1% rafinozy. W odstepach kilkugodzinnych oznaczano w nich zawarto$¢ rafi-
nozy technikg HPLC. Oznaczenia ilosci cukréw wykonywano przy pomocy chromatografu cieczowego
firmy Knauer, z detektorem Smartline RI. na kolumnach D-SUGAR i EUROSPHER 100-7 NH2,
w temperaturze 30°. Eluentem byla mieszanina acetonitryl/woda 84/16 v/v. Przeptyw eluentu 1 ml/min.
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Tabela 1. Oznaczenie zawartosci rafinozy w soku surowym przy dozowaniu
preparatu enzymatycznego rozktadajacego rafinoze.

CZAS POBRANIA PROBY ZAWARTOSC RAFINOZY W SOKU
[GODZINY] SUROWYM
[%]
0 bez stosowania preparatu 1,10
6 0,10
10 0,08
24 0.09
33,5 0,07
48 0,08
50 0,07
65 0,06
71 0,05

Tabela2. Zmiany stezenia sacharozy w soku surowym przy dozowaniu
preparatu enzymatycznego rozkladajacego rafinoze.

CZAS POBRANIA PROBY ZAWARTOSC SACHAROZY W SOKU
[GODZINY] SUROWYM [%]
0 bez stosowania preparatu 14,0
6 14,7
10 14,7
24 14,7
335 14,7
48 14,7
50 14,7
65 14,7
71 14,7

Z powyzszych badan wynika, ze zastosowanie dozowania preparatu do soku surowego powo-
duje rozktad rafinozy (Tabela 1). W zwigzku z tym rozktadem — nastepuje przyrost zawartosci sacha-
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rozy (Tabela 2). Swiadczy to o tym, ze rafinoza zostata roztozona w poczatkowej fazie procesu tech-
nologicznego i jej zawarto$¢ w melasie jest znikoma. Rozktad rafinozy zwartej w soku surowym elimi-
nuje trudnosci technologiczne zwigzane z procesem krystalizacji sacharozy i wirowaniem cukrzyc na
wiréwkach periodycznych.

Przyktad 2

Proces ekstrakcji prowadzony jest w ekstraktorze korytowym z wydzielonym zaparzalnikiem,
w ktérym nastepuje ekstrakcja cukru z krajanki. Preparat rozkladajgcy rafinoze dozuje sie na przeno-
$nik krajanki przed zasypem do zaparzalnika (czas kontaktu preparatu z mieszaning soku i krajanki
w zaparzalniku 10 minut. pH 5,5-6,5, T= 45-55°C, Bx 14-18.

Z zaparzalnika (probka zerowa) pobrano préobke soku i poddano analizie na zawartos¢ rafinozy.
Réwnolegle jako prébke zerowg pobrano melas i okreslono w niej zawartos¢ rafinozy. Rozpoczeto
dozowanie preparatu enzymatycznego na przenosnik tasmowy krajanki do zaparzalnika w ilosci
1,5-1,6 I/h. Krajanka wraz z preparatem enzymatycznym wedrujg do zaparzalnika. Po 10 minutach
pobrano z zaparzalnika sok surowy i przeprowadzono oznaczenie zawartosci rafinozy i sacharozy na
chromatografie cieczowym z kolumng D-sugar jak w Przykfadzie 1.

Tabela 3. Zmiany stezenia rafinozy w soku surowym pod wptywem dziatania
preparatu enzymatycznego rozktadajacego rafinoze.

Srednia zawarto$é

Préba rafinozy . Zmiana w stosunku do
[%] | proby wyjsciowej |
| Wyjsciowy sok surowy 0.48

i z zaparzalnika ' i

Sok surowy pobrany z | 5

\; zaparz‘ainlka po 0.06 | 875
| dozowaniu preparatu ;

enzymatycznego % '

Tabela 4. Zmiany stezenia sacharozy pod wplywem dziatlania preparatu
enzymatycznego rozktadajgcego rafinoze.

' Srednia zawarto$é
| Préba sacharozy Przyrost sacharozy
: ; powstatej z rozlozenia
| [%] rafinozy
' Wyjéciowy sok surowy | 179 : [%]

z zaparzalnika

| Sok surowy pobrany z | _
zaparzainkapo | 17,5 | +0,3
' dozowaniu preparatu | ?

W zwigzku z tym, Zze podczas procesu technologicznego produkcji cukru cata ilos¢ rafinozy
przechodzi przez ten proces i gromadzi sie¢ w melasie poddano badaniu réwniez probki melasu przed
aplikacjg preparatu (jako préby’0”) i po trzech dobach zastosowania dozowania preparatu. Czas ten
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jest wyliczony biorgc pod uwage czas trwania pojedynczych proceséw jednostkowych. Wyniki sred-
nich préb przedstawiono w tabeli 5.

Tabela 5 Zmiany stezenia rafinozy w melasie pod wptywem dziatania
preparatu enzymatycznego.

Srednia zawarto$¢ rafinozy

Préb Zmiana w stosunku do
réba osuniu
%] préby wyjsciowej
Melas préba "0" [%]
1,91

Melas préba po
rozpoczecia 0,16 -92
dozowania preparatu

Z powyzszych badan wynika, ze zastosowanie dozowania preparatu na przenosnik tasmowy
krajanki do zaparzalnika powoduje rozkfad rafinozy w stosunku do zawartosci rafinozy w prébie zero-
wej (Tabela 3). W zwigzku z tym rozktadem nastepuje przyrost zawartosci sacharozy (Tabela 4) oraz
spadek zawartosci rafinozy w melasie (Tabela 5). Swiadczy to o tym, ze rafinoza zostata roztozona
w poczatkowej fazie procesu technologicznego i jej zawartos¢ w melasie jest znikoma. Rozktad rafino-
zy zwartej w soku surowym eliminuje trudnosci technologiczne zwigzane z procesem krystalizacji sa-
charozy i wirowaniem cukrzyc na wirdwkach periodycznych.

Przyktad 3

Proces ekstrakcji prowadzony jest w ekstraktorze wiezowym z zaparzalnikiem, w ktérym naste-
puje ekstrakcja cukru z krajanki. Preparat rozktadajacy rafinoze dozuje sie do pompy (ssanie lub tto-
czenie) mieszaniny soku surowego z krajankg po zaparzalnika. T= 35-60°C, pH 5,5-6.5, Bx 14-18
czas 30 minut.

Preparat enzymatyczny dozowano do rurociggu transportujgcego mieszanine soku i krajanki
w ilosci 1,5-1,6 I/h. Mieszanina soku i krajanki wraz z preparatem enzymatycznym sg pompowane do
ekstraktora wiezowego. Po 30 minutach pobrano sok surowy z ekstraktora i przeprowadzono ozna-
czenie zawartosci rafinozy i sacharozy na chromatografie cieczowym z kolumng D-Sugar. Wyniki ba-
dan poréwnano ze srednimi wynikami zawarto$ci rafinozy w prébie zerowej.

Tabela 6. Zmiany stezenia rafinozy w soku surowym pod wptywem dziatania
preparatu enzymatycznego.

$rednia zawartosé
5 Préba i rafinozy
[%] ' Zmiana w stosunku do |
S i | ] S ] proby wyjéciowai ;
Wyijsciowy sok z w
mieszaniny i | [%] |
sok-krajanka bez | 1,12 * ;
dozowania E .
_preparatu _ -
- Sok surowy pobrany z i '
‘ ekstraktora wiezowego i nie wykryto przy danym 100,00
po dozowaniu preparatu | stezeniu probki :

enzymatycznego :
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Tabela 7. Zmiany stezenia sacharozy w soku surowym pod wplywem dziatania preparatu
enzymatycznego rozktadajgcego rafinoze.

3 Srednia zawartos$é E
Préba sacharozy |
{ [%] Przyrost sacharozy |
| § powstatej |
. Wyjémowy sok z R i 2 rozlozenia rafinozy
g mieszaniny 56 [%]
sok-krajanka bez -

. dozowania preparatu

1 Sok surowy pobrany z |

ekstraktora po
dozowaniu 16.4 076
preparatu z '

| enzymatycznego | o

W zwigzku z tym, ze podczas procesu technologicznego produkcji cukru cata ilos¢ rafinozy
przechodzi przez ten proces i gromadzi sie w melasie poddano badaniu réwniez prébki melasu przed
aplikacjag preparatu (jako préby "0") i po trzech dobach od momentu zastosowania preparatu enzyma-
tycznego w poczagtkowej fazie produkcji cukru. Czas ten jest wyliczony biorgc pod uwage czas trwania
pojedynczych procesow jednostkowych.

Jednoczes$nie kontrolowano ilos¢ rafinozy w melasie po trzech dobach od rozpoczecia dozowa-
nia preparatu (Tabela 8).

Tabela 8. Zmiany stezenia rafinozy w melasie pod wptywem dziatania
preparatu enzymatycznego rozktadajacego rafinoze.

Srednia zawartos¢ Zmiana w stosunku do
Prébka rafinozy proby wyjsciowej
[%] [%]
Melas proba ,,0” 1,8
Melas proéba w 3 dobie
od rozpoczeciu
pocze 0,09 -95
dozowania preparatu
enzymatycznego
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Z przeprowadzonych badan wynika, ze zastosowanie dozowania preparatu do rurociggu trans-
portujgcego mieszanine soku i krajanki powoduje rozkfad rafinozy w tym soku (Tabela 6). W zwigzku
z tym, nastepuje przyrost zawartosci sacharozy w soku surowym (Tabela 7) oraz spadek zawartosci
rafinozy w melasie (Tabela 8). Swiadczy to o tym, ze rafinoza zostata roztozona w poczatkowej fazie
procesu technologicznego i jej zawartos¢ w melasie jest znikoma. Rozkiad rafinozy zwartej w soku
surowym eliminuje trudnosci technologiczne zwigzane z procesem krystalizacji sacharozy i wirowa-
niem cukrzyc na wiréwkach periodycznych.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb zwiekszania wydajnosci cukru w procesie przerobu buraka cukrowego, w ktérym
stosuje sie preparat enzymatyczny rozktadajgcy rafinoze, znamienny tym, ze preparat en-
zymatyczny rozktadajgcy rafinoze stosuje sie w poczatkowym etapie procesu technologicz-
nego produkcji cukru z burakéw, przy czym preparat rozktadajacy rafinoze dozuje sie na po-
wierzchnie krajanki i/lub do zaparzalnika, i/lub do ssania lub ttoczenia mieszaniny soku su-
rowego z krajanka i/lub do ekstraktora i/lub do surowego soku, poza tym preparat rozklada-
jacy rafinoze dozuje sie metodg kropelkowg do instalacji lub przez zamgtawianie, lub w po-
staci sypkiej na powierzchnie krajanki oraz wprowadza sie go do soku surowego i/lub kra-
janki, w ilosci do 200 ppm (1-200 g na tone przerabianych burakéw), oraz proces prowadzi
sie w temperaturze 15-65°C, przy pH 3,5-7, oraz przy stopniu zawartosci cukru Bx 14-18.

2. Sposoéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze preparat rozkfadajgcy rafinoze wprowadza sie
w sposob okresowy lub ciggty.

3. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze preparat rozkfadajgcy rafinoze wprowadza sie
do ekstraktora korytowego lub wiezowego, w ktérym prowadzi sie proces ekstrakcji soku
Z krajanki buraczane.

4. Sposob wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze aktywnos$¢ preparatu rozktadajacego rafinoze
wynosi od 1000 do 200 000 jednostek aktywno$ci.

5. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze preparat rozkfadajgcy rafinoze zawiera enzym
— alfa galaktozydaze.
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Rysunki
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Rys. 1. Pogladowy schemat procesu technologicznego produkcji cukru.
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Rys. 2. Etap procesu technologicznego zgodny z wynalazkiem dozowania

preparatu rozktadajacego rafinoze.
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