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Cukrovina, obsahujici krystaly «-laktbzy
o sifedni velikosti dso == 0,2 aZ 1,5 mm se
bthem odstfedovani afinuje postupné siro-
bem z vyroby laktézy o niZSi koncentraci
necukrf, neZ ma mléény sirocb odstfedované
cukroviny, nateZ se ziskand afindda misi se
sirobem, jehoZ koncentrace necukril je niZ-
81 neZ koncentrace necukrdl v sirobu ulpé-
iém na krystalech, na umélou cukrovinu o
hmotnostnim zlomku susiny 0,60 aZ 0,85 a
po dokonalém promiseni a krystalizaci Fi-
zenym sniZovanim teploty na hodnotu 20 aZ
40°C a pii docileni skutedného koeficientu
presyceni laktdézy v matetném sirobu 1,0 aZ
1,2 se odstfeduje a opét afinuje postupn&
vodou a pérou.
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Vynélez se tyka zpisobu rafinace mono-
hydréatu «-laktozy (déale jen laktbzy) ziskané
krystalizaci jejich technickych roztokf, ze-
jména odbilkované syrovatky.

Dosud zndmym zpisobem se surovd krys-
talicka laktéza rafinuje tak, Ze se rozpusti
ve vod& na surovy klér, ktery se podrobi od-
barveni, nékdy téZ odbilkovéni i deminera-
lizaci a takto upraveny roztok se mechanic-
ky zfiltruje. Ziskany filtrat, ktery obsahuje
jiZ malé mnoZstvi necukri a barevnych la-
tek se zahusti odpafenim na rafinddni cukro-
vinu, kterd se po krystalizaci odstfeduje.
Bshem odstfedovani se cukrovina afinuje
vodou, pfipadnd pérou, aby byl ziskdn vy-
robek s minimalnim obsahem necukrd a po-
pelovin. OdstFed&ny sirob se vraci zpét do
vyroby na svafeni prvni cukroviny. Izolova-
na laktoza obsahuje kolem 10 % vody, pro-
to se déle sudi a nakonec mele a expeduje
v praskové formé&. Timto zplsobem lze vy-
robit laktdzu bud potravinafské, nebo far-
maceutické jakosti.

Nevyhodou tohoto dosud znédmého zpiiso-
bu je nutnost rozpoust&ni surové laktézy na
klér a jeho daldi dprava, z ¢ehoZ vyplyva
znadny nérok na rozsah strojné-technolo-
gického zafizeni, na spotifebu odbarvova-
cich latek, energie a pracovniho ¢asu. Dal-
§{ nevyhodou jsou ztraty zplisobené tepel-
nym rozkladem laktézy pFi zahu$tovani
zfilirovaného kléru na rafinddni cukrovi-
nu.
Uvedené nedostatky odstratiuje zptisob ra-
finace podle vynélezu, jehoZ podstata spo-
¢iva v tom, Ze se cukrovina obsahujici krys-
taly laktézy o st¥edni velikosti dso = 0,2
aZ 1,5 mm b&hem odstfedovédni afinuje nej-
prve sirobem z vyroby laktdzy o niZ3i kon-
centraci necukrdi, neZ ma matetny sirob od-
stfedované cukroviny a poté vodou. MnoZ-
stvi pouZitého sirobu se pohybuje v rozmezi
G,5 a¥ 15 %, mnoZstvi pouZité vody v roz-
mezi 0,5 aZ 5 % vztaZeno na hmotnost cuk-
roviny. Ziskand afindda se misi se sirobem,
jehoZ koncentrace necukril je niZ8i neZ kon-
centrace necukrll v sirobu ulpé&lém na krys-
talech, na umélou cukrovinu o hmotnost-
nim zlomku sudiny 0,60 aZ 0,85. Po doko-
nalém promiseni obou sloZek a krystaliza-
ci, ktera se provadi ¥izenym sniZovanim tep-
loty na hodnotu 20 aZ 40°C a pfi docileni
skuteéného koeficientu presyceni laktozy
v matetném sirobu 1,0 aZ 1,2, se cukrovina
odstfeduje a pfitom se opét afinuje nejprve
vodou a poté parou. PouZité mnoZstvi vody
¢ini 0,5 aZ 5 % a mnoZstvi pary 0,1 aZ 3 %
hmotnosti umélé cukroviny. Pro pFipravu
um&lé cukroviny je vyhodné pouZit sirob
ziskany pfi afinaci krystalti laktézy z umé-
16 cukroviny pédrou, jako afina&ni sirob je
vyhodny sirob ziskany pfi afinaci a odstfe-
dovani umélé cukroviny vodou. Umélou cuk-
rovinou se zde rozumi cukrovina, kterd se
pripravi na rozdil od normélni cukroviny
ziskané odpafovanim cukernych roztoki, mi-
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senim krystaldl laktozy se sirobem na poZa-
dovany hmotnostni zlomek suliny 0,60 aZ
0,85.

Zplsobem rafinace podle vynélezu lze vy-
robit krystalickou lakt6zu potravinafske ja-
kosti, obsahujici po vysuSeni nejméng& 99,0
procent laktdzy, 0,5 % vody a nejvySe 0,5
procent popeloviny o bilé nebo slab& na-
Zloutlé barvé, bez nutnosti rozpouSténi su-
rové laktézy na klér a jeho odbarvovani a
tak jsou Setfeny néaklady na vystavbu i pro-
voz odbarvovaci stanice. Ddle je odstrang-
na nutnost zahudtovani zfiltrovaného Kklé-
ru na rafinddni cukrovinu a tim se sniZi
spotfeba energie i ztraty laktozy jejim te-
pelnym rozkladem:.

Priklad provedeni zplisobu podie vynale-
zu je zndzornén na podklad® schématu na
pripojeném vykresu.

Ptiklad

Zahusténd, odbilkovanad syrovétka se pfi-
vadi potrubim 1 do zrnife 2, kde se postup-
né zahustuje na cukrovinu, jejiZ hmotnostni
zlomek susiny je 0,80 a skutetny koeficient
pFesyceni laktézy v jejim matetném sirobu
je 1,2. B&hem zahu$tovani této cukroviny
se zaotkované krystalizatni zdrodky lakt3-
zy zv&tsuji tak, Ze do skon&eni varu dosdh-
nou stiedni velikosti dso = 0,4 mm. Po do-
cileni t&chto parametrii se uvarend cukro-
vina potrubim 3 vypusti do krystalizatniho
misidla 4, kam se potrubim 5 pfivede ma-
tetny sirob ziskany pii odstfedovéani a prv-
ni afinaci této cukroviny, ohfaty na 50°C o
ninotnosti odpovidajici 25 % hmotnosti cuk-
roviny. V krystalizanim misidle 4 je nafedé-
na cukrovina krystalovdna postupnym sni-
Yovanim teploty o 0,9 K za hodinu tak, aby
po skongeni krystalizace méla teplotu 20 °C,
skutetny koeficient pFesyceni 1,10 a hmot-
nostni zlomek su$iny 0,70. Celkovd doba
krystalizace v krystalizanim misidle 4 je
55 hodin. Po skonteni krystalizace, kdy
krystaly laktozy dosdhnou stredni velikosti
dso == 1 mm, se cukrovina potrubim: 6 sve-
de do odstfedivkové stanice 7, kde se v roz-
dslovacim Zlabu. ohfeje na teplotu 30°C a
odstteduje se. B8hem odstfedovani se cukro-
vina pFfi maximdlni frekvenci otédéeni od-
st¥edivky 1800 ot./min. podrobi prvni afi-
naci. P¥i ni se afinuje sirobem ziskanym
pFi odstfedovani a prvni afinaci umélé cuk-
roviny vodou, ohfatym na 50°C, pfivede-
nym do odstfedivkové stanice 7 potrubim 8
v mno#stvi, které &ini 10 % hmotnosti cukro-
viny. Poté se vysu$i a podrobi se druhé afi-
naci, p¥i niZ se afinuje vodou o teplot& 30
stupiitt Celsia, kterd se vstfikuje ve dvou
davkach a privadi se do odstfedivkové sta-
iice 7 potrubim 9 a jejiZ mnoZstvi &inf 6 %
hmotnosti cukroviny. Sirob ziskany z prvni
afinace se ohieje na teplotu 50 °C a potru-
bim 5 se vede na Fedé&ni cukroviny v Kkrys-
talizaénim misidle 4, p¥ebytek tohoto siro-
bu se odvadi potrubim 10 jako melasa na
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dals] zpracovani. Sirob ziskany z druhé afi-
nacc se zahfeje na teplotu 60°C a potrubim
11 se odvédi na svafovéni cukroviny. Vyro-
bena afindda se potrubim 12 spusti do afi-
nacuiho misidla 13, ve kterém se Fedi afi-
narim sirobem, pFivadénym potrubim 14,
ziskanym z afinace umé&lé cukroviny pérou,
ohfatém na 50 °C, na umé&lou cukrovinu, ma-
jicI hmotnostni zlomek susiny 0,75 a teplo-
tu 45 °C. Tato umé&ld cukrovina se potrubim
15 prevede do krystalizaéniho misidla 16,
kde se po dobu 6 hodin misi a krystaluje.
Béhem této doby dochédzi k dokonalému pro-
miseni sirobu pouZitého k feddni se sirobem
ulpgiym na povrchu. krystalti laktdzy. Z
krystalizatniho misidla 16 se um&ld cukro-
vina pFevede potrubim 17 do odstiedivko-
vé stanice 18, kde se b&hem odstiedovani
afinuje vodou o teplot® 30 °C, jeji mnoZstvi
¢ini 6 % hmotnostnich, vzta’eno na hmot-
nost afinované cukroviny. Voda se vstiiku-
je ve dvou davkach pii maximalni frekven-
ci otaCeni odstfedivky 1800 ot./min. a pfiva-
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di se potrubim 18. Po dokonalém vysuSeni
vdstFedéné laktozy se do odstfedivky na
zatatku brzdéni vstfikne 0,3 % hmotnost-
nich, vztaZeno na hmotnost umsié cukrovi-
ny, syté pary o tlaku 0,11 MPa, pFivedené
potrubim 28. Po zabrzdéni odstfedivky se
krystalickd laktéza potrubim 21 odvadi na
suSeni, mlet! a expedici. Sirob ziskany od-
stfedovanim této umé&lé cukroviny po jejt
afinaci vodou se ohfeje na teplotu 50°C a
potrubim 8 se uvddi na prvni afinaci sva-
fene cukroviny, sirob ziskany pii odstie-
dovéni této umélé cukroviny po afinaci pa-
rou se po zahféti na 50 °C pouZije pro p¥i-
pravu umélé cukroviny a je k ni odvadén
potrubim 1i4.

Vyrobeud pras8kové krystalickd «-lakto-
za-1 H20 odpovidd kvalitativnim poZadav-
ktin na potravina¥ské zbo#i. Jeji vlhkost po
vysuseni je menSi neZ 0,5 %, obsah lakto-
zy vetsi neZ 99 % a obsah popela mensi ne
0,5 %, vyjaddreno v hmotnostnich %. M4 bi-
iou nebo slabé naZloutlou barvu.

PREDMET VYNALEZU

1. Zpisob rafinace monohydrétu «-lakto-
zy ziskané Kkrystalizaci jejich technickych
roztoki, zejména odbilkované syrovatky, vy-
znafeny tim, Ze se cukrovina, obsahujici
krystaly o-laktézy o stfedni velikosti dso =
= 0,2 aZ 1,5 mm b&hem odstFedovani afinu-
je postupné sirobem z vyroby laktézy o niz-
81 koncentraci necukrii, neZ ma matecény si-
rob odstfedované cukroviny v mnoZstvi 0,5
aZz 15 % hmotnosti cukroviny a poté vodou
v mnoZstvi 0,5 aZz 5 % hmotnosti cukrovi-
ny, nateZ se ziskand afindda misi se siro-
bem, jehoZ koncentrace necukrdl je niZ$i nez
koncentrace necukrit v sirobu ulp&lém na
krystalech, na umélou cukrovinu o hmot-
nostnim zlomku su$iny 0,60 aZ 0,85 a po do-

Konalém promiseni a krystalizaci Fizenyin
snizovanim teploty na hodnotu 20 aZ 40 °C
a pri docileni skute€ného koeficientu pfe-
syceni lakt6zy v matetném sirobu 1,0 a% 1,2
se odstieduje a opé&t afinuje postupn& vo-
dou v mnoZstvi 0,5 aZ 5 % hmotnosti umslé
cukroviny a pdrou v mnoZstvi 0,1 az 3 %
hmotnosti umé&lé cukroviny.

2. Zptsob podie bodu 1, vyznaceny tim,
Ze sirobem pro pFipravu umsié cukroviny
je sirob ziskany pfi afinaci krystaltt «-lak-
t0zy z umélé cukroviny parou.

3. Zptisob podie bodil 1 a 2, vyznaleny
tim, Ze afinaénim sirobem je sirob =ziska-
ny pfi odstredovani a afinaci um&lé cukro-
viny vodou.

1 list vykrest
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