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A talalmany targya szilard hordozora, célszerllen fonal vagy rudszeri
hordozéra kristalyositott cukortermék, amelynek szacharoz tartalma 90-99,9 % kozotti,
nagykristalyos és kivant esetben szinezd - és/vagy aromaanyagot tartalmaz.

A talalmany tovabbi targya ezen termék eldallitasa specialis kristalyositasi eljarassal.
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A taldlmany targya szilard hordozora, célszeriien fonal vagy rudszerl
hordozora kristalyositott cukortermék, amelynek szacharoz tartalma 90-99,9 % kozotti,
nagykristalyos és kivant esetben szinez6,- és/vagy aromaanyagot tartalmaz.

A talalmany tovabbi targya ezen termék eldallitasa specialis kristalyositasi eljarassal.

Kristalyos cukortermékek elallitasara szamos megoldas ismert. Ezek kozil
megemlithetd a WO 97/21838 kozzétételi szamu PCT bejelentés, amely kristalyos
onthetd, nem csomosodd cukor eléallitasi eljarasat ismerteti. E szerint 60-97 t %

szarazanyag-tartalmi koncentralt cukorszirupot készitenek, majd meginditjak a cukor
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beparlasat a nyomas csokkentésével. A tultelitett szirupot keverik és mechanikus
lokésekkel kristalyosodast valtanak ki. A beparlast tovabb folytatva, majd a keverési
sebességet csokkentve, megkapjak a kis nedvességtartalmu cukorkristalyokat. Az
eljarassal finomszemcsés, (tipikusan 20-220 mikrométer kozotti) termek nyerhetd,
~ viszont nagykristalyos, ép cukor ily modon nem allithato el6.

Barnacukor termékek szintén ismertek mar, ezek altalaban a fehér termékek
gyartastechnologiajanak kozbiilss, elkiilonitett termékei, csekélyebb tisztasagi fokkal.
Ez azzal a hatrannyal jar, hogy csak a cukorfeldolgozasi idoszak ( évi 2-4 honap ) alatt
allithatok eld, tarolasi idejiik sokkal korlatozottabb, mint a finomitott cukroké és sok
esetben betain tartalmuk miatt sajatos az illatuk

A talalmanyunk kidolgozasa soran célul tiiztiik ki, hogy egyszerti eljarassal,
j6 hozammal allitsunk eld egy uj, alapvetéen cukortartalmi terméket, amely természetes
alapanyagokbol all és nagykristalyos jellege miatt esztétikus, mechanikailag ellenallo.

A cukor kristalyositasa latszolag egy egyszerti folyamat, viszont elég sok
paraméter definialja.

Ezek koziil a legfontosabbak:
- a kristalyositas kezdeti és véghofoka,
- a hiitési sebesség,
- a gyartasi méret, a charge nagysag (részben a feliilet/oldat-
térfogat aranyan keresztiil),
- a kezdeti kristalygocok szama,
- a tultelitettségi szam értéke,
- a kiindulasi cukor mindségi paraméterei,
- a szennyezOk mennyisége és mindsége,
- azoldat viszkozitasa,
- PpH,
- az esetleges mechanikai hatasok (kevertetés, vibracio)

Széleskorii kisérletek soran ugy talaltuk, hogy a fenti sok valtozo miatt az
ismert eljarasokkal nem lehetet ipari méretekben jo kihozatallal nagykristalyos,
esztétikus (ép ¢lii, sima felileti) valamilyen szilard hordozora kristalyositott
cukorterméket eldallitani. A kisérletek soran melloztik a nem természetes

segédanyagok hasznalatat, mivel biologiai szempontbol teljes értékii termeket akartunk
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gyartani. Tipikus probléma volt, hogy a kristalyosito kadak falan, illetve az oldatban tul
sok spontan kristalyosodas indult meg, amely drasztikusan lecsokkentette a hordozora
kivalt anyagmennyiséget. Ez a kihozatal (és ezen keresztiil az energiafelhasznalas,
valamint egyéb koltségek) szempontjabol kedvezdtlen, hiszen a nem a termékre kivalt
kristalyokat ujra be kell oldani, és az egész folyamatot elolrdl kell kezdeni. Tovabbi
nehézségként jelentkezett, hogy a hordozéra kivalt kristalyok tul aprok, szabalytalanok
vagy porlodasra hajlamosak voltak, ennek kovetkeztében a termék szallitasa, kezelése
kedvezotlen volt.

Felismertitk, hogy ezen problémak kikiisz6bolheték oly modon, ha a
taltelitett cukoroldat kristalyosodasa soran kétféle intervallumba esd, eltéré hiitési
sebességet alkalmazunk. Igy megbizhatoan, j0 hozammal tudtunk szilard hordozokra
nagy cukorkristalyokat noveszteni.

A fentieknek megfeleléen a talalmany targya szilard hordozoéra, célszeriien
fonal vagy rudszerii hordozora kristalyositott cukortermek, melynek szacharoz tartalma
90-99,9 % kozotti, nagykristalyos, és kivant esetben szinez6,-és/vagy aromaanyagot is
tartalmaz.

Elényosen a szinezd,-és/vagy aromaanyag karamell, ételfestek, mogyoroaroma.

A kristalyok nagysaga tipikusan 1 mm folotti.

A talalmany tovabbi targya eljaras szilard hordozora kristalyositott cukortermék
eldallitasara, ugy, hogy tultelitett oldatbol a szilard hordozéra a cukrot a folyamat
kezdetén 27-2,7°C/6ra, majd 1,16-0,5°C/éra hiitési sebességgel kristalyositjuk, a kivant
kristalytdmeg elérése utan a hordozot az oldattol elvalasztjuk, a terméket mossuk, majd
szaritjuk.

Elénydsen a folyamat kezdetén a hiitési sebesség 20-27°C/ora kozotti.

Még elényosebben folyamat kezdetén a hiitési sebesség 20-10°C/6ra kozotti.

Egy masik célszer(i eljaras szerint a folyamat kezdetén a hiitési sebesség 10-2,7°C/ora
kozotti.

A folyamat masodik részében a hiitési sebesség 1,16-0,9°C/6ra kozotti is lehet.

A folyamat masodik részében a hiitési sebesség 0,9-0,7°C/6ra kozotti is lehet.

A folyamat masodik részében egy masik elonyos kiviteli forma szerint a hiitési sebesség

0,7-0,5°C/6ra kozotti.



A talalmanyunk szerinti termék elonyos tulajdonsagai a kovetkezOk:
- csak természetes anyagokat tartalmaz,
- esztétikus, épélil és sima feliletl nagy kristalyokbol all,
- szine egyszeriien valtoztathato a fehértdl a mély barnaig,
- mechanikailag szilard, nem hajlamos a porladasra, a higroszkopossagra, jol
tarolhato.
A talalmany szerinti eljaras elonyei:
- egyszer(, olcso
- jo kihozatallal, kevés selejttel produkalja a terméket,
- a szennyezddésekre kevésbé érzékeny.
A talalmanyt az alabbi példakkal mutatjuk be anélkil, hogy oltalmi igényiinket ezekre

korlatoznank.

1. példa
Fithetd, hiithetd, keverdvel ellatott istben, keverés kozben 100 kg 70 %

szarazanyagtartalmu vizes cukoroldatot készitettiink.

A 80°C-o0s oldatot fiitheté/hiithetd kristalyositd kadakba fejtettiik at, melyekbe 1 cm-es
hosszusagban benyild, 9 cm hosszii palcakat helyeztink. Az oldatot kezdetben
27°C/6ra hiitési sebességgel, majd 0,5°C/ora hiitési sebességgel lehitottik. A
folyamatot akkor fejeztiik be, amikor a gyartott termékeken az atlag kristalytomeg elérte
a3 g értéket.

Ekkor a cukoroldatbol kiemeltiik a palcakat, és mosas utan 20°C-on megszaritottuk.

A kapott termék nagykristalyos, nyujtott gomb jellegi.

2. példa
Fithetd, hithetd, keverdvel ellatott tstben, keverés kozben 100 kg 75 %

szarazanyagtartalmu vizes cukoroldatot készitettink.
A 85°C-os oldatot fiitheté/hiithetd kristalyosito kadakba fejtettiik at, melyekbe 2 cm-es
hosszusagban beny(ld, 12 cm hosszu palcakat helyeztink. Az oldatot kezdetben

20°C/ora hiitési sebességgel, majd 0,5°C/ora hiitési sebességgel lehiitottik. A
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folyamatot akkor fejeztiik be, amikor a gyartott termékeken az atlag kristalytomeg elérte
a 8 g értéket.
Ekkor a cukoroldatbol kiemeltiikk a palcakat, és mosas utan 30°C-on megszaritottuk.

A kapott termék nagykristalyos, ny(jtott gomb jellegi.

3. példa
Fiithetd, hiithets, keverdvel ellatott ustben, keverés kozben 100 kg 80 %

szarazanyagtartalmi vizes cukoroldatot készitettiink.

A 90°C-os oldathoz 0,5 tomeg % karamellt kevertiink. Az anyagot fiitheté/hiithetd
kristalyosité kadakba fejtettiik at, melyekbe 3 cm-es hossziisagban benyudlo, 14 cm
hossza palcakat helyeztiink. Az oldatot kezdetben 15 °C/o6ra hiitési sebességgel, majd
0,5°C/ora hiitési sebességgel lehitottik. A folyamatot akkor fejeztiikk be, amikor a
gyartott termékeken az atlag kristalytomeg elérte a 10 g érteket.

Ekkor a cukoroldatbol kiemeltilk a palcakat, és mosas utan 35°C-on megszaritottuk.

A kapott termék nagykristalyos, nyujtott gomb jellegi.

4. példa
Fiithetd, hithetd, keverdvel ellatott istben, keverés kozben 100 kg 80 %

szarazanyagtartalmu vizes cukoroldatot készitettiink.

A 95 °C-os oldathoz 1 tomeg % karamellt kevertiink. Az anyagot fiithetd/hiithetd
kristalyosito kadakba fejtettik at, melyekbe 5 cm-es hosszisagban benyuls, 16 cm
hosszii palcakat helyeztiink. Az oldatot kezdetben 10 °C/dra hiitési sebességgel, majd
0,7 °C/6ra hiitési sebességgel lehiitottiik. A folyamatot akkor fejeztiikk be, amikor a
gyartott termékeken az atlag kristalytomeg elérte a 12 g értéket.

Ekkor a cukoroldatbol kiemeltiikk a palcakat, és mosas utan 40°C-on megszaritottuk.

A kapott termék nagykristalyos, nyujtott gomb jellegh.



S. példa
Futhets, hiithetd, keverdvel ellatott ustben, keverés kozben 100 kg 85 %

szarazanyagtartalma vizes cukoroldatot készitettiink.

A 98 °C-os oldathoz 0,7 tomeg % karamellt kevertink. Az anyagot flithet6/hiithetd
kristalyosito kadakba fejtettik at, melyekbe 3 cm-es hosszisagban benyulo, 18 cm
hossz(i fonalakat helyeztiink. Az oldatot kezdetben 5 °C/6ra hiitési sebességgel, majd 1
°C/éra hiitési sebességgel lehiitottiik. A folyamatot akkor fejeztiik be, amikor a gyartott
termékeken az atlag kristalytomeg elérte a 10 g értéket.

Ekkor a cukoroldatbol kiemeltiikk a palcakat, és mosas utan 45 °C-on megszaritottuk.

A kapott termék nagykristalyos, nyujtott gomb jellegi.

6. példa
Fithetd, hiithetd, keverdvel ellatott istben, keverés kozben 100 kg 90 %

szarazanyagtartalmi vizes cukoroldatot készitettiink.

A 98 °C-os oldathoz 0,8 tomeg % karamellt kevertiink. Az anyagot futhet6/hiithetd
kristalyosito kadakba fejtettik at, melyekbe 5 cm-es hosszusigban benyuld, 18 cm
hosszu fonalakat helyeztiink. Az oldatot kezdetben 2,7°C/6ra hiitési sebességgel, majd
1,16 °C/ora hiitési sebességgel lehitottiik. A folyamatot akkor fejeztiik be, amikor a
gyartott termékeken az atlag kristalytomeg elérte a 8 g értéket.

Ekkor a cukoroldatbol kiemeltiik a palcakat, és mosas utan 50°C-on megszaritottuk.

A kapott termék nagykristalyos, nyujtott gomb jellegi.

7. példa
Fiithetd, hiithetd, keverdvel ellatott iistben, keverés kozben 100 kg 80 %

szarazanyagtartalmu vizes cukoroldatot készitettunk.

A 80°C-0s oldathoz 0,6 tomeg % karamellt kevertiink. Az anyagot fiithetd/hiithetd
kristalyosité kadakba fejtettik at, melyekbe 4 cm-es hosszisagban benyulo, 15 cm
hosszu palcakat helyeztiink. Az oldatot kezdetben 10 °C/6ra hiitési sebességgel, majd
1,1 °C/éra hiitési sebességgel lehiitottiik. A folyamatot akkor fejeztiik be, amikor a
gyartott termékeken az atlag kristalytomeg elérte a 15 g értéket. Ekkor a cukoroldatbol
kiemeltik a  palcakat, és mosas utan 34  °C-on  megszaritottuk.

A kapott termék nagykristalyos, nyujtott gomb jellegi.



Szabadalmi igénypontok

1.) Szilard hordozora, célszeriien fonal vagy rudszerii hordozora kristalyositott
cukortermék, azzal jellemezve, hogy szacharoz tartalma 90-99,9 % kozétti,

nagykristalyos, és kivant esetben szinez,-és/vagy aromaanyagot tartalmaz.

2.) Az 1. igénypont szerinti cukortermék, azzal jellemezve, hogy a szinezd,-és/vagy

aromaanyag karamell, ételfesték, mogyoréaroma.

3.) Az 1. igénypont szerinti cukortermék, azzal jellemezve, hogy a kristalyok nagysaga

tipikusan 1 mm folotti.

4.) Eljaras szilard hordozora kristalyositott cukortermék eldallitasara, azzal jellemezve,
hogy tultelitett oldatbol a szilard hordozora a cukrot a folyamat kezdetén 27-
2,7°C/ora, majd 1,16-0,5°C/ora hitési sebességgel kristalyositjuk, a kivant
kristalytomeg elérése utan a hordozot az oldattol elvalasztjuk, a terméket mossuk,

majd szaritjuk.

5.) A 4. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a folyamat kezdetén a hitési

sebesség 20-27°C/ora kozotti.

6.) A 4. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a folyamat kezdetén a hiitési

sebesség 20-10°C/6ra kozotti.

7.) A 4. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a folyamat kezdetén a hiitési

sebesség 10-2,7°C/6ra kozotti.

8.) A 4. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a folyamat masodik részében

a hiitési sebesség 1,16-0,9°C/6ra kozotti.
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9.) A 4. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a folyamat masodik részében

a hiitési sebesség 0,9-0,7°C/ora kozotti.

10.) A 4. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a folyamat masodik részében

a hiitési sebesség 0,7-0,5°C/ora kozotti.
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