RO 118136 B

(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII $§| MARCI
Bucuresti

(11) Nr. brevet: 118136 B
51) Int.CL.” C 13 K 13/00

2 BREVET DE INVENTIE

Hotararea de acordare a brevetului de inventie poate fi revocata
in termen de 6 luni de la data publicarii

(21) Nr. cerere: 98-00469

(22) Data de depozit: 26.02.98

(30) Prioritate:
(41) Data publicarii cererii:
28.05.9 BOPI nr. 5/99

(42) Data publicarii hotararii de acordare a brevetului:
28.02.2003 BOPI nr. 2/2003

(45) Data eliberarii si publicarii brevetului:
OPI nr.

(61) Perfectionare la brevet:
Nr.
(62) Diviza,\tlé din cererea:
r.

(86) Cererﬁ internationala PCT:
r.

(87) Publicare internationala:
Nr.

(56) Documente din stadiul tehnicii:
US 3983862; EP 0646650

(71) Solicitant:
(73) Titular:

BUTU NICOLAE, TULCEA, RO
BUTU NICOLAE, TULCEA, RO
(72) Inventatori: BUTU NICOLAE, TULCEA, RO

(74) Mandatar:

9y PROCEDEU DE ADITIVARE A ZAHARULUI

(57) Rezumat: Inventia se refera la un procedeu de
fixare pe suprafata zah&rului destinat uzului ali-
mentar a unor substante aflate in stare cristalina
sau sub forma de pulben amorfe. Procedeul con-
form inventiei consta in aceea ca cristalele de
zahar sunt umectate pana la un continut de umi-
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Inventia se refera la un procedeu de aditivare a zaharului destinat utilizarii in dome-
niul industriei alimentare.

Sunt cunoscute o serie de procedee prin care cistalele de zahar se pot glazura cu
diverse substante chimice, in special, cu siropuri impure de zaharoza pentru obtinerea unor
tipuri diverse de produse speciale, cum este, de exemplu, zaharul melasat. in cadrul acestor
procedee in siropurile respective se pot adduga mici cantitati-din diverse substante solubile
pentru ca acestea sa se regaseasca in produsul final. Pentru a putea fi introdusi in cantitati
utile din punct de vedere practic acesti aditivi trebuie sa aiba o solubilitate ridicata deoarece
cantitatea de sirop sau de solutie care poate fi distribuita este limitata. Daca raportul dintre
masa de sirop sau de solutie de aditiv si masa cristalelor este mai mare de 0,06 - 0,07
prelucrarea ulterioara si conditionarea devin foarte dificile si implica consumuri energetice
mai ridicate. Odata cu cresterea proportiei de sirop creste si gradul de aglomerare si se
depreciaza aspectul exterior al cristalelor de zahar. O alti cale de aditivare a zaharozei este
cocristalizarea acesteia impreuna cu aditivul sau conducerea cristalizarii cu viteza mare, in
zona labila a solutiilor de zaharoza pentru prinderea aditivului in pungi de sirop in interiorul
cristalelor. fn ambele cazuri este necesara atingerea unei suprasaturatii corespunzatoare
unui continut de zaharoza de peste 96%. Pentru obtinerea acestei concentratii trebuie atinse
temperaturi de peste 120°C in masa solutiei, situatie in care o parte din zaharoz si even-
tual, din aditiv (daca este termolabil) se degradeaza. Din reactiile de degradare a zaharozei,
pe langa pierderile pe care le implica, rezults, printre alti compusi, unele substante toxice
(hidroximetilfurfurol de exemplu) si substante colorante care influenteaza negativ calitatile
produsului obtinut. Exista, bineinteles, si solutia amestecérii simple a zahazozei cristalizate
cu aditivul respectiv conditionat in stare cristalind sau sub forma de pulbere amorf4. in acest
caz se produce separarea componentelor amestecului in functie de dimensiunea particulelor
aditivului si densitatea acestora, cu dezavantajele care rezultd de aici, atat in cazul utilizarii
directe, cét si la aplicatii industriale. Dacd se amesteca cristale de zahar comercial cu un
indulcitor artificial cu putere mare de indulcire, de exemplu aspartam, exista riscul ca in
straturile superioare din interiorul ambalajului puterea de indulcire a produsului sa fie mai
mica decét la baza ambalajului datorita segregarii pulberii de aspartam la baza ambalajului.

Problema tehnica, pe care o rezolva inventia, este aditivarea zaharului cu diverse
substante aflate in stare cristalina sau de pulberi amorfe prin fixarea lor pe suprafata crista-
lelor de zahar, astfel, incat si se elimine dezavantajele procedeelor bazate pe simpla
amestecare, pe cocristalizare, pe cristalizarea cu viteza mare sau pe amestecarea simpla.

Procedeul, conform inventiei, consta in aceea c3, in scopul formérii pe suprafata
acestora a unui strat de sirop care captureaza substanta sau substantele cu care se face
aditivarea, cristalele de zahar sunt umectate pan la un continut de umiditate cuprins, intre
0,08 si 4,5%, dupa care se indeparteaza apa pani se atinge un continut de umiditate
cuprins, intre 0,02 si 0,2%, iar in continuare, se separa prin cernere aglomeratele cristaline
mari ale caror dimensiuni depasesc de 3,5 ori dimensiunea medie a polulatiei initiale de
cristale de zahar supuse tratamentului.

Inventia prezinta urmatoarele avantaje:

- deoarece aditivul este fixat intr-un strat de la suprafata cristalelor segregarea
zaharoza/aditiv este evitata;

- e evita degradarea termica zaharozei si a aditivului (daca acesta este termolabil)

- se pot folosi pentru aditivare si substante cu solubilitati foarte reduse;

- procedeul este simplu, atat din punct de vedere tehnologic, cat si al echipamentului;

- consum redus de energie in raport cu glazurarea, cirstalizarea in zona labila sau
cocristalizarea deoarece cantitatea de apa care trebuie indepartata este in general, mai
redusa si dispare necesitatea prepararii unor solutii de zaharoza cu temperaturi peste 120°C.
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Din punct de vedere teoretic procedeul se bazeazi pe fenomenele de cristalizare,
cocristalizare si uscare care se produc in stratul de sirop de la suprafata cristalelor de zahar,
format in urma umectarii acestora. Procedeul poate fi aplicat pentru 0 gama cvasinelimitat
de substante conditionate sub forméa cristalind sau de pulbere amorfa, solubile intr-un
oarecare grad. Exemple de astfel de aditivi sunt colorantii (azorubina (C,,H,,N,Na,0.S,),
amarant  (Cx,HN,Na;0,,S;), Ponceau 4R (C,H,,N,Na,0,,S,), Ponceau 6R
(CxH1oN.Na,0,,S,), eritrozind (C,Hsl,Na,0;), tartrazina (C,H,N,Na,0.S,), orange S
(C16H1oN;Na,0;S,), orange | (C,s H,; N,NaQ, S), albastru patentat ((C, H, N O S ) ), indigotina
(C16HsN,Na,0,S, ) etc.), substante antiseptice si stabilizatoare (acidul sorbic si sarurile sale,
acidul benzoic si sarurile sale, esterii metilic, etilic sau propilic ai acidului p-hidroxibenzoic
si sarurile sale, acid propionic etc.), antioxidanti (acid ascorbic si sarurile sale de potasiu si
sodiu, izoascorbat de sodiu, galat de propil (C,,,H,,0;) etc.), emulgatori (lecitina purificata,
esterii acidului lactic, tartric etc.), hidrocoloizi (guma arabica, pectine, carrageenan, alginati
etc.), aromatizanti (anetol (C,¢H,,0) etc.), indulcitori (aspartam (esterul metilic al [-aspartil-I-
fenilalaninei), acesulfam K (6-metil-1 ,2,3-oxotiozina-4(3H)-2,2 dioxid, sare de potasiu),
zaharina (2,3 dihidro-3-oxobenzisasulfonasol, sare de Ca sau Na) etc.), acidulanti (acid citric,
acid tartric, acid malic, acid fumaric, acid adipic etc.), saruri ale unor microelemente care
prezinta interes din punct de vedere alimentar (MgSO,, FeSO,, ZnSO,, MnSO, etc.),
vitamine hidrosolubile (vitamine din grupul B, vitamina C, niacina etc.).

Prima faza a procedeului, conform inventiei, consta in distribuirea cvasiuniforma pe
suprafatd, respectiv in masa cristalelor de zahar aflate sub amestecare sau in stare fluidizat
a substantei sau amestecului de substante de aditivare in stare cristalizatd sau pulverulenta
amorfa. Distribuirea se poate face mecanic, cu sau fira ajutorul unui gaz comprimat. A doua
faza a procedeului, conform inventiei, consta in umectarea amestecului de cristale de zahar
si aditiv, aflat sub amestecare sau in strat fluidizat, cu ajutorul aburului, prin stropire cu apa
sau prin contactul cu aer umed. in cazul folosirii aburului presiunea acestuia poate lua valori,
de la 10* pana la 2 x 10’ N/m2. Pulverizarea apei se poate face direct prin duze la presiuni
de pana la 2 x 10’ N/m?. In cazul folosirii aerului umed acesta poate avea un continut de
umezeala de la 10 pana la100 g/kg. Cristalele de zahar se mentin in contact cu agentul de
umectare pana cand pe suprafata lor se formeaza un strat fin de solutie de zaharoza, astfel,
incat continutul de apa atinge valori de la 0,08 pana la 4%. A treia faza a procedeului,
conform inventiei, este indepartarea in cea mai mare parte a umiditatii produsului obtinut,
pana la valori mai mici de 0,2%. Uscarea se poate face in uscatoarele clasice de zahar, in
strat fluidizat, cu aer cald sau prin contact cu o suprafata calda. A patra faza a procedeului,
conform inventei, consta in sortarea prin cernere pe site pentru care dimensiunea ochiului
“d” respecta conditia:

DM x (1+ CV/2)<d < DM x (1 + CV/10) (1)
in care: d = dimensiunea ochiului sitei, mm:
DM = dimensiunea medie care caracterizeaza populatia de cristale de zahar, asa
cum este definita de procedura GS2-37 ICUMSA, mm:

CV = coeficientul de variatie care caracterizeaza populatia de cristale de zahar, asa
cum este definita de procedura GS-37 ICUMSA, %

O variantd a procedeului consta in inversarea ordinii de aplicare a fazelor | si ll,
descrise mai sus. In acest caz, conform inventiei, intai se realizeazd umectarea cristalelor
de zahar cu abur, apa sau prin contactul cu aer umed, sub amestecare sau in strat fluidizat,
in conditiile precizate mai sus in prima varianta. in continuare, se realizeaza distribuirea

substantei sau amestecului de substante cu care se face aditivarea in conditiile precizate in
prima varianta.
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in continuare, se da un exemplu de aplicare a procedeului pentru obtinerea unui
indulcitor pe bazd de zahar comercial si aspartam. Cristalele de zahar (zahar conform
standardului SR-11/1995) se amestecé cu aspartam in proportie de 0,5%. Sub amestecare
se umecteaza masa de cristale de zahar si aspartam cu abur la presiunea de aproximativ
10* N/m? pana la un continut de umiditate de 0,3%. Se indeparteaza o parte din apa prin
uscare cu aer cald cu temperatura de circa 110°C pand la atingerea unei umiditati cuprinsa,
intre 0,04 si 0,1%. In ultima faza se indeparteaza prin cernere eventualele conglomerate.

Revendicari

1. Procedeu de aditivare a zaharului cu substante aflate in stare cristalina sau sub
forma de pulberi amorfe, caracterizat prin aceea ca, in scopul formarii pe suprafata
cirstalelor de zahar a unui strat de sirop care captureaza substanta sau substantele cu care
se face aditivarea, cristalele de zahar sunt umectate pana la un continut de umiditate
cuprins, intre 0,08 si 4,5%, dupa care se indeparteaza apa pana se atinge un continut de
umiditate cuprins, intre 0,02 si 0,2%, iar in continuare se separa prin cernere aglomeratele
cristaline mari ale caror dimensiuni depasesc de 3,5 ori dimensiunea medie a propulatiei
initiale de cristale de zahar supuse tratamentului.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, distribuirea pe
cristalele de zahar prin amestecare sau in strat fluidizat a substantei sau amestecului de
substante in stare cristalina sau pulverulentd amorfa precede umectarea cristalelor de zahar.

3. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, umectarea crista-
lelor de zahér procede distribuirea pe cristalele de zahar prin amestecare sau in strat fluidi-
zat a substantei sau amestecului de substante in stare cristalind sau pulverulenta amorfa.

4. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, umectarea crista-
lelor de zahar se face cu abur.

5. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, umectarea crista-
lelor de zahar se face prin stropire cu apa in stare lichida.

6. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, umectarea crista-
lelor de zahar se face cu aer umed.
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