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Menetelm# sakkaroosin talteenottamiseksi

Tamd keksintd liittyy yleisesti sokerin puhdistamiseen ja
erityisesti menetelmddn sakkarocosin talteenottamiseksi vesi-

liuocksesgta.

Sokerijuurikasmehujen tavanomaisessa puhdistuksessa Jja mehu-
jen sisdltdmdn sakkaroosin talteenotossa, kalkkimaitoa li~
sitddn juurikkaiden diffuusiomehuun ja sitten saostetaan
liuoksesta hiilidioksidilla. Kalkkimaidon ja hiilidioksidin
lisdyksen aiheuttamat kemialliset ja fysikaaliset muutokset
ja sitd seurannut selkeytys tai suodatus aiheuttavat mehun
sigdltdmien epdpuhtauksien 20-40 %:sen poistumisen. Tdm& puh-
distusvaihe tunnetaan ensimmdisend karbonointina. Hiilidiok-
sidin ja kalkin mddrd valitaan siten, ettd saavutetaan opti-
maalinen vdrin ja muiden epdpuhtauksien poistuminen ja saa-
vutetaan tuotetun lietteen optimaalinen suodatettavuus.
Tavallinen alkaliniteettialue téssd prosessissa on 0,065~
0,140 % CaO.”Enéimméistépkarbonointia seuraa toinen karoo-
nointi. Toisen karbonoinnin tarkoitus on minimoida mehuun
jddneen liuenneen kalsiumin (kalkkisuolojen) mddrd. Tamd
tehdddn laitteiden ja linjojen kattilakiven muodostumisen
minimoimiseksi, kuten my&s kalsiumionin poistamiseksi, joka

miutoin edistdisi melassin muodostumista.

On olemassa useita prosessivariaatioita, jotka ovat tunnettuija
ja kdytetddn sokerijuurikasmehun puhdistuksessa, jotka kdyt-
tdvat hyvdksi kalkkia ja kalkkia plus magnesiumoksidia tai
magnesiumkarbonaattia. Ndmd kdsittdvdt variaatiot, joita
kdytetadn sekd ensimmdisessd ettd toisessa karbonointivai-
heessa. Erditid prosessivariaatioita ovat:

a) Esikalkitus karbonoinnilla;

b) Esikalkitus ilman karbonointia;
c) Defekaatio-karbonointi; L

d) Esikalkkilietteen erotus;

e) Esikarbonointilietteen erotus;



f) Ensimmdisen karbonoinnin kdytetyn kalkin kierrdtys;

g) Valikalkitus;

h) Varsinainen kalkitus;

i) Varginainen karbonointi;

3)  Ylikarbonointi ennen varsinaista kalkitusta;

k) Ylisaturointi toisessa karbonoinnissa, jota seuraa uudel-
leen alkaiéinti magnesiumocksidilla; ja

1) Saturointi toisessa karbonoinnissa optimi alkaliniteet-
tiin;uﬁota seuraa vasta valmistetun magnesiumkarbonaatin

lisdys.

Puhdistusprosessin kyky ottaa talteen valkoista sokeria
sokerijuurikkaista riippuu prosessitappiciden mddrdstd. Namd
kdsittdvdt leikkeen hdvikin diffuusiossa, kalkin huuhtoutu-
mahdvikin, inversion prosessissa, kontrolloimattoman

vuodon, ja hdvikin sekerina, joka on prosessin tuottamassa
melassissa. Suurin hdvikki on melassissa oleva sakkaroosi

ja melassin sisdltdmdn sokerin mddrd riippuu suuresti karbo-
noinnilla tapahtuvan epdpuhtauksien poistamisen tehokkuudesta

prosessissa.

Useita menetelmid on kehitetty ja k&ytetty parantamaan sakka-
roosin talteenottoa sokerijuurikkaista. Yleisin menetelmi
sakkaroosin selektiiviseksi talteenotoksi melassista on
Steffensin menetelmd, joka kdyttdd kalkkia alhaisessa lampo-
tilassa sakkaroosin saostamiseen. 3akkarcosi voidaan myds
erottaa kromatografisesti ioninvaihtokolonneilla. Toinen p&d&d-
asiallinen tekniikka k&sittdd mehun koostumuksen muuttamisen
ioninvaihdolla. Erds ldhestymistapa on Quentinin menetelmi,
jossa kationit vaihdetaan selektiivisesti magnesiumiin. Toi-
nen ldhestymistapa on osittainen tai tdydellinen ionisten
epdpuhtauksien poistaminen melassin muodostumisen vdhentd-

miseksi tai eliminoimiseksi.

Toinen menetelmd@ sakkaroosin talteenottamiseksi sokerijuuri-
kasmelassista kdsittdd melassin vikevéimisen hyvin korkeaan

kuiva-aineeseen ja sitten sen sekoittamisen liuottimien



kanssa. Tuloksena on sakkarocosin saostuminen kun taas oleel-
lisesti kaikki epdpuhtaudet jddvdt liuckseen. Tyd tdmdn me-
netelmdn parissa jatkui ldpi 1920-luvun, mutta kaupallinen

sovellutus ei kogkaan toteutunut. Menetelmdd ei koskaan so-

vellettu muuhun substraattiin kuin melassiin.

Kaksifaasinen liuotinuuttosysteemi on myds suunniteltu
sakkaroosin talteenottoon. Esimerkiksi erddssa tunnetussa
prosessissa sokerimehu on saatettu vastavirtaan kontaktiin
sekoittumattoman liuottimen kanssa, joka liuotin koostuu
kahdesta toisiinsa liukenemattomasta faasista. Happolisdys
tarvitaan sddtdmddn pH 1,3-1,5, vdli, joka suuresti kiih-
dyttdd sakkaroosin inversiota ja tdten vahentdd talteenotetun
sakkaroosin mddrdd. Prosessia ei ole koskaan sovellettu kau-

pallisesti.

Sokeriruo'osta uutetut mehut tdytyy mySs kdsitelld yhdelld
tai useamman prosessin kombinaatiolla joko valkean tai raaka=-
sokerin tuottamiseksi. Kalkki tai magnesia on tavallinen
kdytetty puhdistusaine, ja kédsittelyvaihetta kutsutaan de-
fekaatioksi. Muut kdytetyt vaiheet kdsittdvat késittel;n
rikkihapokkeella (rikitys), fosforihapolla (fosfatointi),

ja hiilidioksidilla (karbonointi). On myds sovellettu pro-
sesseja, joissa kdytetddn flokkulointi- tai vaahdotusapuai-

neita védrillisen aineen poistamiseksi.

Kaikki menetelmdt, joita kiytetddn sokeriruockoteollisuudessa
puhdistuksessa ovat kemiallisesti helldvaraisia. Tdtd vaadi-
taan taloudellisista ja laatusyistd, koska sokerijuurikkaan
tuotannossa vaadittavat aggressiiviset kemialliset olosuh-
teet voivat johtaa inverttisokerin hajoamiseen ja luoda suu-
ria mddrid varillisid epdpuhtauksia sokeriruo'on jalostus-
prosessissa. Inverttisokerit td3sséd prosessissa ovat edullisia,
koska ne alentavat sakkaroosin liukoisuutta lopullisessa
melassissa, ja vdrjddvd aines on haitallista, koska se alen-
taa tuotetun sokerin laatua. Kuitenkin helldvaraiset olo-
suhteet eivdt pysty poistamaan merkittdvid mididrid epidpuh-

tauksia ja hy&ty on yleensd valilld 0,5-2 puhtauspistettd.



Sakkaroosin talteenotto sokeriruokomehuista on ndin ollen
rajoitettua. Epdpuhtauksien poistuminen sokeriruo'on pro-

- sessoinnissa on huomattavasti vdhdisempdd kuin epdpuhtauksien
poistuminen sokerijuurikkaan prosessoinnissa, mutta ruokoso-
kerin prosessoinnin kyky kiteyttdd sakkaroosia ja tuottaa
alhaisen puhtauden omaavaa melassia kompensoi huonomman

epdpuhtauksien poistumisen.

.. Tdmdn keksinndn mukainen menetelmd kdsittdd vikevdidyn (noin

55-96 Brix) sakkaroosin vesgiliuocksen saattamisen kontaktiin
valitun alifaattisen karboksyylihapon, jolla on keskimddrdi-
nen hiiliketjun pituus n. 2-6, kanssa edullisesti lisdamdlla
liuos nopeasti ja nopeasti dispergoimalla se happoon, jotta
voidaan taata suurten sakkarocosikiteiden nopea maksimikasvu
niiden selektiivisen talteenoton helpottamiseksi. Liucksessa
olevan veden ja hapon painosuhde on n. 0,02-0,2Z:1. Liuos si-
sdltdd myds tavallisesti ei-sokerikiintoaineita painosuh-
teessa happoon n. 0,1-1:1. Sakkaroosisakka erotetaan sitten
liuoksesta suodattamalla, sentrifugoinnilla tai vastaavilla
muilla menetelmilld ja otetaan talteen puhdistetussa muodossa.
Sakkaroosista erotettu’karboksyylihappoa sisdltdvi liuvosic
voidaan Kierrdttdd, jos halutaan, tai vapautetaan karboksyy-

lihaposta.

Tdmdn keksinnén olennainen periaate on sakkaroosin saostami-
nen tekemdlld liuottimen muutos. Sakkaroosilla ja ei-soke-
reilla sokeria sisdltédvissd mehuissa on erilaiset liukoisuu-
det eri liuottimissa. Tavallisen vesisysteemin kaikki epd-
puhtaudet kuten myds sakkaroosi ovat erittdin liukoisia.

Jos liuottimen muutos tehdddn riittdvidsti alentamaan sakka-
roosin liukoisuutta, sakkaroosi saostuu liuoksesta. Alifaat-
tisilla karboksyylihapoilla, joilla on keskimddrdinen hiili-
ketju n. 2-6, on erinomaiset ominaisuudet t&h&n tarkoituk-
seen siind, ettd sakkarcosilla on hyvin alhainen liukoisuus
niihin, kun taas kaikki epdpuhtaudet, jotka normaalisti liit-
tyvdat sakkaroosia sisdltdviin kasvimehuihin, ovat erittdin
liukoisia sellaisiin happoihin. Vastakohtana tdhdn sakka-

roosi on erittdin liukoinen muurahaishappoon. Epdpuhtauksien
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saostuminen sakkaroosin mukana ei ole toivottavaa, koska se
aiheuttaa sakkaroosin alentuneen talteenoton tdtd seuraavissa
puhdistusprosessin vaiheisgssa. Valittujen karboksyylihappd—
jen tapauksessa Qoltentlaal;sestl nyyntilaatuista sakkaroo-
sia voidaan tuottaa suoraan esikalkitusta vikevdidystad so-
kerijuurikasmehusta.

Livottimen muutos suoritetaan mehuissa, jotka ensin on vidke-
voity korkeaan kiintocainepitoisuuteen. Liuotinsysteemi voi
koostua puhtaasta tai jossain md&rin laimennetusta valitusta
haposta, kierrdtetystd liuvotinvirrasta tai ndiden kahden
seoksesta. Sellainen happo on edullisesti etikkahappq; propio-—
nihappo, voihappo, valeriaanahappo, kapronihappo tai ndiden
seckset, paitei-mitlein liuos on melassi tai melassiste
johdettu;—Jjossa—tapatuksessa,—Jjos—yht#dmretikkahappro—orm—
kanar—mutta artfasttisista-karbokayyl jhapoista..on myds. mukana..
Ymmdrretddn myds, ettd valittu happo voi olla seos, joka
sisdlt8a alifaattisia karboksyylihappoja, joiden hiiliketjun
pituus on yli 6 tai alle 2, edellyttden, ettd keskimddridinen
hiiliketjun pituus on n. 2~6, Ndin ollen muurahaishappoa
vol olla mukana, mutta vain seoksena muiden alifaattisten
karboksyylihappojen kanssa niin, ettd happoseoksen keskimdi-
rainen sakkaroosin liukoisuus on hyvdksyttdvdn alhainen.

1
Sen sakkaroosin puhtautta, joka on tuotettu saattamalla liuos
kontaktiin hapon kanssa, voidaan parantaa esikdsittelyvai-
heilla kuten niilld, joita normaalisti kdytetdidn sokerimehu-
jen yhteydessd. Sakkaroosin kiteytyminen paranee suuresti
valitulla happoliuotinsaostuksella verrattuna vesisysteemiin,
ja tasapainoa ldhestytdin tarkasti huoneen ldmpdtilassa

alle kahdessa tunnissa useimmissa laboratorio-olosuhteissa.

Tapauksessa, jossa sokerimehu puhdistetaan tavanomaisella

tekniikalla, kuten on aiemmin kuvattu, mehu viakevdiddan kor-
keaan kiintoaineprosenttiin vdlille 55-96 ;}_Vakev01ty vesi-
_livos sydtetddn sitten esimerkiksi etikkahappoon tai kierrd-
tettyd etikkahappoa sisdltdvdédn liuokseen, jossa sakkaroosi

saostuu korkealla saannolla ja hyvin puhtaana. XKiteiden ja



liuoksen muodostaman lietteen viskositeetti on hyvin al-
hainen ja kiteet voidaan ottaa talteen tavanomaisilla suo-
datusmenetelmilld, kuten pydrivdllid imusuodattimella. Erot-
tamisesta saatu emdliuos sis&dltdd pienid mddrid liuonnutta
sakkaroosia, sakkaroosin pitoisuuden ollessa vesimddrén,

epdpuhtauksien md&drdn ja etikkahapon pitoisuuden funktio.

Veden ja valitun karboksyylihapon painosuhde kontaktivydhyk-

keessd on tavallisesti vdalilld 0,02-0,2:1 ja ei-gokereiden

ja valitun hapon painosuhde on tavallisesti valilla 0,1-1,0:1.

Valittu happo tdytyy ottaa talteen sokerin puhdistusproses-
sin taloudellisinta toimintaa varten. Etikkahapon tapaukses-
sa on oltava huolellinen, koska etikkahappoliuoksesta veden
poistaminen keitt&8mdlld pyrkii aiheuttamaan huomattavan ha-
joamisesta johtuvan etikkahapon tappion niin, ettd prosessia
tdytyy kéyttéé olosuhteissa, jotka takaavat riittdvin vesi-
mddrdn tappion minimoimiseksi., Vaihtoehtoisesti voidaan kdyt-
t88 tekniikoita, kuten talteenottoa liuotinuutolla, jossa
kdytetddn nestemdistd hiilidioksidia tai jotain muuta liuvotin-

ta, johon karboksyylihapolla on hyvd liukocisuus.

Huomattavasti nopeampi ja laajempi sakkaroosikiteiden kasvun
hallinta voidaan saavuttaa lisddmdlld sakkaroosia sisdltidvi
vesiliuos valittuun happoon, jota seuraa nopea dispergoiminen
happoon. Sakkaroosia sisdltédvdn liuoksen hidas dispergoimi-
nen happoon tai hapon lisdys vesiliuokseen aiheuttaa paikal-
lista ylikylldstymistd ja tuottaa pienten sakkaroosikiteiden

muodostumista tehden sakkaroosin talteenoton vaikeammaksi.

Tapauksessa, missd tavanomaista liuoksen puhdistamista ei
ole suoritettu ennen sekoittamista, huomattava taloudellinen
etu saavutetaan useasta syystd. Ensinnd, tavallisen puhdis-
tuksen kustannus eliminoidaan sockerin tuotantokustannuksista:;
toiseksi myytdvien ei-sokereiden tuotanto lisdidntyy 50 %:iin
asti; ja kolmanneksi, uutto paranee huomattavasti, koska

vain saatuun melassiin jd&d alhainen sakkaroosipitoisuus.



Huomattavat vdhennykset energiatarpeessa ovat mahdollisia
tapauksessa, missd sakkaroosi myydddn sellaisena kuin se
tuotetaan tai missd se liuotetaan ja myydddn liuoksena. Jos
halutaan tavallista kiteistd sakkaroosia, energian tarve on
edelleen vidhentynyt, koska sokerin puhdistusprosessin vdli-
ja raakakdsittelyvaiheita ei tarvita nykyisessd muodossa
johtuen sokerin korkeasta puhtaudesta ja kyvystd palauttaa
kdsittelytehtaalle alhaisen puhtauden omaavia siirappeja,

jotka lopulta saatetaan liuotinsaostusvaiheeseen,

Menetelmdd voidaan soveltaa monissa vaihtoehtoisissa koh-
teissa sokerijuurikastehtaalla, riippuen halutun sokerin
laadusta ja halutusta epdpuhtauksien tuotannosta. Esimerkit

ndistd mahdollisuuksista on esitetty alla:

Vaihtoehto 1:

Tavallinen k&sittelemdtdn sokerijuurikkaan diffuusiomehu
vdkevdidddn vdlille 55-96 Brix, jonka aikana pH:ta sd8detéddn.
Mehu sydtetddn sitten halutun‘karboksyylihapon kontaktivydo-
hykkeeseen, jossa sakkaroosi saostuu liuocksesta. Sakkaroosi
erotetaan ja otetaan talteen suodattamalla tai muilla kiin-
teiden aineiden erotustekniikoilla. Erotettu sokeri sisdltad
sokerijuurikasmehuun suspendoituneen kiintoaineen ja osan

kolloidaalisesta materiaalista.

Vaihtoehto 2:

Tavallinen sokerijuurikasmehu kdsitelldidn esikalkitusteknii-
kalla tai defekaatiotekniikalla suspendoituneen kiintoaineen
ja proteiiﬂipiﬁoiSeh materiaalin poistamiseksi sekd mehun
kirkastamiseksi ja stabilisoimiseksi. Mehu vikevdiddin sitten
sdddetyssd pH:ssa 55-96 Brix:iin ja sybtetddn valitun karbok-
syylihapon sekoitusvyohykkeeseen, missd sakkaroosi erocaa emi-
liuoksesta. Tdssd tapauksessa liuotinsaostuksen olosuhteiden
huolellisella hallinnalla voidaan tuottaa korkean puhtauden
omaavaa sakkaroosia suoraan myytdvdksi. Sakkaroosi voidaan
erottaa emdliuoksesta suodattamalla tai muilla tekniikoilla,
ja jdljelle jd&nyt etikkahappo poistaa ilmakuivauksella,

liuvotinuutolla tai jollain toisella tekniikalla.



Vaihtoehto 3:

Sokerijuurikkaan diffuusiomehu puhdistetaan ensin tavanomai-

sin keinoin ja sitten vdkev®6idddn 55-96 % (Brix) kiintoai-
neeseen. Saatu mehu sydtetddn valitun karboksyylihapon kon-
taktivythykkeeseen, jossa sakkaroosi eroaa emdliuoksesta.
Tdssd tapauksessa liuotinsaostukseen liittyvien olosuhteiden
huolellisella valvonnalla voidaan tuottaa hyvin puhdasta
sakkaroosia myyntiin. Sakkaroosi voidaan erottaa emdliuokses-
ta suodattamalla tai jollain toisella kiinted-neste-erotustek-
niikalla ja j@da&nndsetikkahappo poistaa ilmakuivauksella,

liuvotinuutolla tai jollain toisella tekniikalla.

Vaihtoehto 4:

Sokeritehdasta voidaan kdyttdd tavallisella tavalla raakasoke-
riliucksen kdsittelyyn asti. Tdssd tapauksessa raakakiteyt-
timen tidyvttOmassa vidkevdidddn niin korkeaan Brix-lukuun kuin
sitd voidaan kdsitelld ja materiaali syOtetddn sen jdlkeen
valitun hapon kontaktivyéhYkkeeseen, jossa sakkaroosi saos-
tuu emdliuoksesta. Saostettu sakkaroosi palautetaan tavalli-
sella tavalla korkeasulattimeen, missd se kdytetdan tavalli-

gsella tavalla valkean sokerin tuottamiseen.

Vaihtoehto 5:

Ruckosokerin tuotannossa mehu, missd tahansa prosessivaiheessa,

joka on analoginen niille vaiheille, jotka on lueteltu vaih-
toehdoissa 1, 2, 3 ja 4, vidkevdidddn 55-96 Brix:iin ja syd-
tetddn valitun hapon kontaktivyShykkeeseen, missd sakkaroosi
saostuu liuoksesta ja otetaan talteen joko myyntid tai

edelleen uudelleenprosessointia varten.

Vaihtoehto 6:

Raaka ruckosockeri liuotetaan veteen 55-96 Brix:in liuoksen
valmistamiseksi ja sydtetddn edelleen valitun karboksyyli-
hapon kontaktivythykkeeseen, missd sakkaroosi erotetaan emid-

liucksesta, kuten on aikaisemmin kuvattu.

Vaihtoehto 7:

Tietyt sakkaroosia sisdltdvidt jdtevirrat, kuten ne, jotka

liittyvét sdildntdoperaatioihin, vikevdidddn pH-sdddolla
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55-96 Brix vdlille ja sy&tetddn valitun karboksyylihapon
kontaktivydhykkeeseen kuten ylld on kuvattu sakkaroosin saos-

tamiseksi siitid.

Vd&htoehto 8¢

Melaés\§¥01da\h\saattaa ;BQfotlln valltunHZExbok“yglmhapon

kanss

aatav1ll£\olevan sakkdroosin poistamiseksi.

Seuraavat spesifiset esimerkit kuvaavat edelleen tdmdn kek-

sinndn tiettyjd luonteenomaisia piirteita.

Esimerkki 1

Sakkarocosin talteenotto (raa'asta) sokerijuurikasmehusta

1700 ml:n ndyte sokerijuurikasmehusta (13,87 paino-% kiinto-
ainetta, 86,7 paino—~% puhtaus) kdsiteltiin 35 ml:lla noin

30° Brix kalkkimaitoa niin ettd pH:ksi tuli 10,3 50°C:ssa.
Erottunut liete poistettiin suodattamalla ja suodos karbonoi-
tiin tavanomaisesti pH-arvoon 7,6 359C:ssa. Suodos kuumennet-
tiin sitten 90°C:een ja suodatettiin kalsiumkarbonaatin

poistamiseksi.

Yl1ld kuvatulla tavalla saatu 745,0 g:n kdsitelty mehundyte
laitettiin taarattuun 2 litran imupulloon, joka o©li varustettu
ilmastusputkella ja mehundytteen vesi haihdutettiin ilmavir-
rassa. Ldmpd tuotiin vesihauteella. Kun jdljelle jddnyt
siirappi oli saavuttanut 89,0 paino-% kiintoainetta, pullo
poistettiin vesihauteesta, kytkettiin pois ilmaldhteestd ja
127 ml jddetikkaa lisdttiin kuumaan siirappiin. Sakkaroosi
saostul vdalittdmdsti. Liuoksen annettiin jddhtyd huoneen
ldmpdtilaan ja tuote kerdttiin imusuodatuksella. Suodatin-
kakku pestiin kolmella 30 ml:n erdlld jddetikkaa ja neljialla
25 ml:n erdlld asetonia ja kuivattiin sitten 80°C:ssa yvhden
tunnin ajan. Saanto oli 81,7 g sakkaroosia, jonka pol oli
97,90 S. Saanto, joka perustui saatuun sakkaroosiin'ja kor-
jattiin tuotteen puhtaudella, oli 89,3 & Vastaavasti tamin
menetelmdn osoitettiin olevan nopea ja kdytdnndllinen antaen
suuren valitttmdn sakkaroosin talteenoton sokerin puhdistus-

virrasta.
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Esimerkki 2

Sakkaroosin talteenotto laimeasta mehusta

Laitteisto, jota kdytettiin tdssd ajossa, oli identtinen sen
kanssa, jota kidytettiin esimerkissd 1. 677,2 g:n erd lai-
meaa mehua (13,08 paino-% kiintoainetta, 88,8 paino-% puh-
taus) laitettiin taarattuun 2 litran imupulloon ja poistettiin
vettd kunnes siirapin kiintoainepitoisuus saavutti 89,9 paino-
$. 110 ml:n erd j4ietikkaa lisdttiin kuumaan siirappiin ja
sakkaroosi saostui nopeasti. Punnitus ja kuivaus suoritet-
tiin kuten esimerkissd 1. Yhteensd saatiin 71,39 g 97,7O S

pol sakkaroosia. Saanto perustuen saatuun sakkaroosiin ja

korjattuna tuotteen puhtaudella oli 88,6 paino-%.

Esimerkki 3

Sakkaroosin talteenotto paksusta mehusta

205,0 g:n erd paksua mehua (67,72 paino-% kiintoainetta,

87,4 paino-%:n puhtaus) laitettiin esimerkissd 1 kuvattuun
haihdutuslaitteeseen ja poistettiin vettd tavallisella
tavalla. Kun kiinteoainepitoisuus saavutti 91,0 paino-%, 1li-
sdttiin etikkahappoa (170 ml) kuumaan siirappiin ja sakkaroco-
8i saostul nopeasti. Tuotteen eristys esimerkin 1 menetelmdn
kanssa analogisella tavalla antoi 112,61 g 98,0°s pol sakka-
roosia. Saanto perustuen saatuun sakkaroosiin ja korjattuna

tuotteen puhtaudella oli 90,9 paino-%.

Esimerkki 4

Raa'an ruokosokerin puhdistaminen

100,0 g ndyte raakaa ruokosokeria (96,308 pol) sekoitettiin
25,0 g:n erdn kanssa vettd ja vesi haihdutettiin kunnes kiin-
toainepitoisuus oli saavuttanut 88,5 paino-%. 125 ml:n

erd jddetikkaa lisdttiin kuumaan kiteiden ja siirapin muodos-
tamaan lietteeseen ja sakkaroosi saostui tavallisella tavalla.
Yhteensd saatiin 88,63 g 97,2°S pol sokeria. Saanto perustuen
saatuun sakkaroosiin ja korjattuna tuotteen puhtaudella oli

89,4 paino-%.

Esimerkki 5

Sakkaroosin talteenctto 55 Brix:iin karboroidusta sokerijuu-

rikasmehusta
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250,00 g:n ndyte karbonoitua sokerijuurikasmehua (55,0
paino-% kiintoainetta, 87,0 paino-% puhtaus) sekoitettiin
259C:ssa 1750 g:n erdn kanssa jddetikkaa ja kiteytymisen
annettiin tapahtua 25°C:ssa. Alussa olleen 0,5 tunnin induk-
tiojakson jdlkeen sakkaroosi saostui pienind kiteind. Kiteet
eristettiin, pestiin ja kuivattiin tavallisella tavalla an-
taen 83,22 g 97,6°S pol sokeria (67,9 %:n saanto korjattuna
pol:lla).

Esimerkki 6

Sakkaroosin talteenotto 96 Brix:iih tdyttOmassasta

(emdliucksen ja kiteiden seos)

160,20 g:n erd tdyttbmassaa (96,0 paino=-% kiintocainetta,

89,6 paino-%:n puhtaus) kuumennettiin vesihauteella ja sekoi-
tettiin 129,00 g:n kanssa kuumaa (noin 100°C) jdietikkaa.
Sakkaroosi saostui nopeasti. Jddhdyttédmisen jdlkeen tuote
kerdttiin ja pestiin tavallisella tavalla antaen 77,53 g
99,4°S pol sokeria (88,2 %:n saanto korjattuna pol:lla).

Esimerkki 7

Sakkaroosin talteenotto paksusta mehusta propionihapolla

200,13 g:n erd juurikaspohjaista mehua (65,4 % kiintoainet-
ta, 90,8 %:n puhtaus) laitettiin 1 litran pulloon ja vesi
haihdutettiin ilmavirrassa kunnes kiintoainepitoisuus saavut-
ti 88,4 $. 253,44 g:n erd n-propionihappoa Kuumennettiin noin
lOOOC:aalja sitten lisdttiin kaikki kerrallaan kgﬁmaan vike-
vOityyn mehuun sekoittamalla. 45 sekunnissa séﬂiéroosi al-
koi kiteytyd. Jddhdyttdmisen, suodattamisen ja pesun neljdlld
150 ml:n erdlld meténolia jdlkeen, tuote kuivattiin uunissa.
Saanto oli 109,0 g (99,0°S pol) sakkaroosia (91,7 %:n tal-

teenotto korjattuna pol:lla).

Esimerkki 8

Sakkaroosin talteenotto paksusta mehusta n-voihapolla

141,84 g:n ndyte paksua mehua (67,4 % kiintoainetta, 90,5 %$:n
puhtaus) kdsiteltiin samalla tavalla kuin esimerkissd 7.
193,00 g:n erd n-voihappoa 100°C:ssa lisdttiin kaikki yhdella

kertaa kuumaan vdkevdityyn mehuun (90,0 % kiintoainetta).
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Jidhdyttimisen, suodattamisen, pesun ja kuivauksen jdlkeen
sakkaroosin saanto oli 79,56 g ja pol oli 95,6°S (91,9 %:n
talteenotto korjattuna pol:1la).

Rinnakkaisessa kokeessa n-voihappo korvattiin muurahaishapol-
la. Sakkaroosia ei kuitenkaan saostunut yhtddn. Muurahaishap-

po piti sakkaroosin liucksessa.

Esimerkki 9

Sakkaroosin talteenotto paksusta mehusta happoseoksella

260,00 g:n ndyte paksua mehua (68,06 % kiintoainetta,

90,0 %:n puhtéus) kuumennettiin vesihauteessa, jonka aikana
vegi haihdutettiin ilmavirralla pienentdmdlld se 150,41 g:aan
(136,12 g kiintoainetta). Se saatettiin sitten kontaktiin
100°C:ssa secksen kanssa, jossa oli 120-10 g etikkahappoa

ja 144,16 g n-propionihappoa (vdhennettynd 15,00 g:n erdllid
happoseosta, joka oli heitetty pois ennen kontaktiin saatta-
mista), happo lisdttynd kaikki yhdelld kertaa sokeriliuok-
seen sekoittaen. Saatu seos jddhdytettiin sitten huoneen
ldmpotilaan. Saostunut sakkaroosituote Kerdttiin suodatta-~
malla ja pestiin 75 ml:1lla n-propionihappoa ja sitten meta-
nelilla ja sitten kuivattiin. Kuivattu tuote painoi 105,40 g

antaen 86,0 $:n saannon (99,0°S pol) .

Esimerkit 1-9 kuvaavat selvdsti, ettd kun juurikassokerin
raaka (diffuusio)mehu, ohut mehu tai paksu mehu tai raaka
ruckosokeriliuos vidkevdididdn noin 55-96 Brix:iin, sitten
saatetaan kontaktiin 2-6 hiilen ketjunpituuden omaavan, va-
litun alifaattisen karboksyylihapon kuten etikkahapon, pro-
pionihapon, voihapon tai niiden seoksen kanssa, sakkaroosi
saostuu valittOmdsti siitd korkealla saannolla ja otetaan
helposti mehusta talteen suodattamalla, sentrifugoimalla tai
vastaavilla menetelmilld. Samanlaisia tuloksia on saatu
ruokosokerimehulla. Vastakohtana muurahaishappo liuottaa

sakkarcosin.

Samansuuntaiset kokeet ovat osoittaneet, ettd mehut ja

muut liuokset, jotka sisdltédvdt sakkaroosia, kuten on kuvattu
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vaihtoehdoissa 1-7 ylld, jotka liuokset on vdkevoity

55-96 Brix:iin, voidaan helposti saostaa saattamalla kontak-
tiin etikkahapon, propionihapon, voihapon, valeriaanahapon,
kapronihapon tai alifaattisen karboksyylihapon, jolla on
keskimd8drédinen hiiliketjun pituus noin 2-6, seoksen kanssa
pitoisuudessa, joka on riittdvd antamaan veden ja valitun
karboksyylihapon painosuhteen noin 0,02-0,2:1. Saostamisen

ja sakkaroosin talteenoton jdlkeen valitun karboksyylihapon
liuos voidaan kierrdttdd sellaisenaan tai siind oleva valittu
karboksyylihappo voidaan ottaa talteen eri tavoilla uudelleen

kdyttdd varten.
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Patenttivaatimukset
1. Menetelmd sakkaroosin talteenottamiseksi vesipitoi-

sesta sakkaroosia sisdaltavdsta liuoksesta, joka on kasvimehua
tai johdettu siitd, ja jonka kiintoainepitoisuus on 55-96
paino-%, jossa menetelmdssd kdytetddn alifaattista karboksyy-
Tihappoa sakkaroosin selektiiviseksi saostamiseksi mainitusta
liuoksesta ja saostunut sakkaroosi erotetaan ja otetaan tal-
teen, tunnettu siita, ettd alifaattinen karboksyylihappo on
ainoa saostava aine ja se on happo, Jjoka sisdaltdaa 2-6 hiili-
atomia tai se on alifaattisten karboksyylihappojen seos, joi-
den keskimddarainen hiiliketjun pituus on 2-6, ja happoa kdy-
tetddn sellaisessa mddrassd, ettd veden ja hapon painosuhde
mainitussa liuoksessa on alueella 0,02:1 - 0,2:1, ja ei-sakka-
roosimateriaalin ja hapon painosuhde mainitussa liuoksessa on
alueella 0,01:1 - 1,0:1.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, tunnettu
siitd, ettd happoa kdytetddn ylimddrd verrattuna vesipitoisen
sakkaroosia sisdltdvan liuoksen mddradn.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelma,
tunnettu siita, ettd mainittu happo on etikkahappoa, edul-
lisesti jddetikkaa.

4. Jonkin patenttivaatimuksen 1-3 mukainen menetelmad,
tunnettu siitd, ettd vesipitoinen sakkaroosia sisdltava

liuos on sokerijuurikasmehua, sokeriruokomehua tai on johdet-
tu niistda tai on niiden seos.

5. Jonkin patenttivaatimuksen 1-4 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, etta vesipitoinen sakkaroosia sisdltava

lTiuos on kdsittelemdatontd sokerijuurikasmehua; sokerijuuri-
kasmehua, joka on esikalkittu ja/tai esidefekaatioitu suspen-
doituneiden kiintoaineiden ja proteiinipitoisen materiaalin
poistamiseksi ja mehun selkeyttdmiseksi; sokerijuurikasmehua,
Joka on puhdistettu tavanomaisin menetelmin; liuotettua raa-
kasokeria; tai sokeripitoista liuosta purkitusoperaatiosta.
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6. Jonkin patenttivaatimuksen 1-5 mukainen menetelma,
tunnettu siita, ettd liuoksesta saostetun sakkaroosin erot-
tamisen ja talteenottamisen jdlkeen saatua ljuosta kasitellddn
hapon talteenottamiseksi.

7. Minka tahansa patenttivaatimuksen 1-6 mukainen mene-
telmd, tunnettu siitd, ettd yhteensaattamista hapon kanssa
tehostetaan lisddmalla sakkaroosia sisdltdavda liuos happoon ja
dispergoimalla liuos happoon suurten sakkaroosikiteiden nopean
kasvun edistdmiseksi.
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