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Eljaras vizmentes poritott dextroz eloallitasara

A taldlmany targya cljaras legalabb 85 5%, virmentes
4.dextedst tartalmaszo vizmentes poritott mikrokristd-
lyos dextros clodllitdsara vizes dexiroz-oldatokbol.

fsmeretes, hogy haromféle tipust dextroz-kristdly 1é-
tezik, vizmentes 2-dextros kristdly, x-dextréz monohid-
rat kristaly és vizmentes 8-dextrdz kristaly. Ezeh kozil
a vizmentes B-dextroz az a-dextréz monohidranal és a
vizmentes a-dextrozzal sszemben a kovetkezo clonyokkel
rendelkezik : gyorsabb oldodasi sebesség, jobb oldhato-
ség hideg vizben ¢s kisebb hajlandosig az osszedllasra
oldas kozben. A vizmentes $-dextroznak az is t1ovabbi
clénye a dextrdz monohidritial szemben, hogy a ned-
vességtartalom probléméjdnak elkertilésére alkalmazha-
16, mivel a dextréz monohidratnak korilbelil 9%, ned-
vesséptartalma van kristdlyviz formédjdban.

A dextroz kristdlyositdsdra hasznalt modszereket fei-
osztjuk forraldsos modszerre, ahol mérsékelt fok( tul-
telités koriilményei kozott keletkeznek a kristalyok, és
a kristélyokat centrifugdldssal valasztjdk el a keletkezett
zagntol, és az ossz-cukor modszerre, ahol elvélasztas
nem torténik, és termékként az Osszes szilard anyagot
kinyerik a cukoroldatbol.

A forralasos modszer nagyon tiszta terméket eredmé-
nyez. de a berendezések nagy beruhdzdsi koltségei, az
alacsony hozam a nagy idosziikséglet stb. miatt az elo-
allitasi koltségek meglchetosen nagyok. Masrészt az
ossz-cukor modszerben présekési és Oriési maveletet,
porlasztva szaritést miiveletet stb. kell végezni. Problé-
miak halmozodnak fel a préselési és orlési miveletben,
mert hosszi ido szitkséges a préselési mivelethez, és a

176497

10

18

25

k 1}

2

por ragacsos lesz as drlési miivelet soran, és beragad a
malomba stb.

Tovabba, az ismert killonbozé porlasziva széritasi
miveleteknek altaldban az a hitrdnya, hogy nagy meny-
nyiség( szdraz oltokristdlyt igényelnek, és a szilkséges
berendezések dragak. Az emlitett dssz-cukor modszer-
ben pedig nehés a szabad viz kezelése a kristalyositdsi
mavelet alatt.

A vizmentes $-dextréz eléallitasira vonatkozolag a
forraldasos modszert alkalmazé eljardsok ismeretesek ;
példaul az 1971 — 25690 sz. japan szabadaimi leirés, de
mindeddig még nincsenck az issz-cukor modszeren ala-
pulod elidrisok nagymennyiségl vizmentes f-dextron
tartalmazé vizmentes poritott dextroz egyszerG és gyors
el6allitdsdra. Dextr6z elGallitasi eljarast ismertet még a
3 650 829 sz. USA-beli szabadalmi leirds ; azonban czzel
az chjarassal nem lehet egy lépésben mikrokristalyos ter-
méket elGéllitani.

A t1aldimany szerinti eljaras az 6ssz-cukor moédszernek
megfelel6 eljaras, melynek sordn a cukoroldatot porit-
juk, mialatt a szabad vizet elidvolitjuk a kristdlyositds
kozben.

A taldlmany lényege, hogy vizes dextroz-oldatot 90—
98%, cukorkoncentracidig tomeényitiink. Ezt a koncent-
radtumot legalabb 80 “C-on tartjuk, és oltokristalvként
legalabb 857 vizmentes $-dextrozt tartalmazd, elényo-
sen poralakd dextrozt adunk hozzd. A homérsékletet
80 “C felett tartjuk, lassan keverjiik, és vakuumban el-
tavolitjuk a vizet a mikrokristdlyok keletkezésétdl kez-
dodoen, megfeleléen csokkentett nyomdson. A jelen
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modszer legalabb 85% vizmentes B-dextrozt tartalmazo
vizmentes poritott dextrozt eredményez.

A vizes dextroz-oldatok, amelyeket a talalmany sze-
rinti eljaras sordn kiindulasi anyagokként haszndiunk,
kiilonboz6 anyagokbol szarmazhatnak. Példaul kiilon-
bozé keményitdk, igy édesburgonya-keményits, burgo-
nyakeményitd, bluzakeményitd, kukoricakeményité stb.
savas-enzimes vagy enzimes-enzimes elcukrositasi elja-
rassal elcukrosithatok elcukrositott keményits oldatok-
ka, és kiilonbozd dextréztartalmi oldatok nyerhetok
ezekbdl az elcukrositott keményit6oldatokbol. Tovabba
az ezekbdl nyert szilard dextrézokat tartalmazé termé-
kek vizben djra oldhatok vizes dextrdz-oldatokkd, ame-
lyek kiindulasi anyagul szolgalhatnak.

Ezek a vizes dextréz-oldatok igy is felhasznalhatok,
de szokasos médszerckkel, példdul aktivszénnel és/vagy
ioncserélé gyantakkal stb. végzett tisztitas utan is fel le-
het ket haszndlni.

A tisztitott vagy tisztitatlan dextréz-oldatokat koriil-
beliil 90—98%, elonyosen koriilbelill 94—98%, cukor-
koncentracioig beparoljuk szokasos modszereket és be-
parld berendezéseket, példaul tobbfokozati beparlokat
vagy filmbeparlokat stb. alkalmazva. Ezt a beparlast al-
talaban csokkentett nyomason végzett melegités kozben
végezziik. A miiveleti id6 és a feldolgozhatdsdg szem-
pontjabol elényds, ha a cukorkoncentricié nem haladja
meg a 98%;-ot.

A betoményitett cukoroldatot ezutin egy kikeverdbe
toltjilk, amelyet 80 °C feletti hémérsékletre, példaul
90-—95 °C-ra elémelegiteitiink, és 80 °C feletti hémér-
sékleten kevertiik.

A kikever6 egy olyan keverd, amelyben a hdmérsék-
letet magasabb hémérsékleten szabdlyozhatjuk. A mi-
velet mikrokristalyokat tartalmazé lagy masszat ered-
ményez, €s a masszat addig gyuarjuk és poritjuk, mig vé-
giil port kapunk. Barmely késziilék hasznilhaté erre a
célra, amelyet dehidratalasra alkalmazunk.

A kezdeti keverési sebességnek olyannak kelt lennie,
hogy gyorsan kozel homogén elegyet hozzon létre az ol-
tokristalyokbol és a cukoreldatbdl, és ossze is tudja tor-
ni a mikrokristdlyokat tartalmazé képlékeny fondant-
szerli masszit, ami a beoltas utdn kezd képzGdni. Pél-
d4ul koériilbeliil 2——10 fordulat/perc keverési sebesség
elényos. A keverési sebességet ezutdn a kikeveré tartal-
manak viszonyai szerint illitjuk be. A legjobb gyorsabb
keverési sebességet hasznalni az oltokristdlyok és a cu-
koroldat beoltds utani elegyitésére, kisebb keverési se-
bességet, amint a viszkézus ellendllds né a fondant-
szert masszaban a mikrokristaly-képzédés ideje és a
porképzddés ideje kozott, és ismét gyorsabb sebességet
a porképzidést kovets szaritasi eljaras alatt, mikor né
a folyhatosdg.

A cukoroldatot a kikeverében 80 °C feletti homérsék -
leten tartjuk, és vizmentes [-dextréz oltokristdlyokat
vagy nagymennyiségi B-dextrézt tartalmazé poritott
dextrézt adunk hozza. Az oltokristalyok nem lehetnek
nagyobbak koriilbelil 0,15 mm-nél. Az oltokristalyban
a vizmentes {3-dextrdz szazalékos aranyanak koriilbeliil
859, felett kell lennie, eldnyosen 907, felettinek. A talal-
many szerinti moédszerrel kapott poritott vizmentes dext-
rozt is lehet haszndlni oltokristalyként, és oltokristaly-
ként valo haszndlhatdsdga és gazdasigossidga szempont-
jabol elényos igy tenni.

A hasznalt oltdkristaly mennyiségének a cukoroldat
s ilirdanyag tartalméra szdmitva legalabb 0,2%-nak
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kell lennie. Az elényos azonban az, hogy az oltokristaly
mennyisége legalibb 10%;. Természetesen nagyobb
mennyiségek is hasznalhatok, de ennek nincs kiilono-
sebb elénye.

A taldlmany szerinti eljardsndl a vizmentes {-dextroz
kristalyosodasanak mértékét befolyasolja a hOGmérsék-
let, amelynél a kristalyosodas végbemegy. Példaul, ha
vizmentes [-dextrézt haszniltunk oltokristalyként, a
vizmentes [B-dextréz tartalom a termékben 93% volt
97 °C-on, 89%, 90 °C-on, 85% 80 °C-on és 59°, 40 °C-on.
Ily modon lehetséges valtoztatni a vizmentes f-dextroz
kristadlyosodasanak mértékét a miveleti hémérséklet
valtoztatasaval.

Ajanlatos, ha a homérsékletet koriilbeliil 80 °C-on
vagy magasabban tartjuk, legelénydsebb korilbeliil
90 °C-on vagy ennél magasabban.

A kristdlyok képzédése altalaban gyorsan megkezd6-
dik ; azaz koriilbeliil 10 perceel az oltokristalyok hozza-
addsa utan. Az anyag fehér mikrokristalyokat tartalma-
26 képlékeny fondantszerii masszava valik. A mikro-
kristalyok képzédése a szabad viz mennyiségének a ke-
letkezett kristalyok mennyiségének megfeleld novekedé-
sét okozza, és ezaltal csokken a cukoroldat koncentra-
cidja.

Az emlitett modon keletkezett szabad vizet alkalmas
modon megfeleléen csokkentett nyomdson végzett de-
hidrataiassal kell eltavolitani. lly modon a mikrokris-
talyok képzését folyamatosan végezve a szabad viz ke-
letkezése és a szabad viz eltdvolitasa, a viz-frakcio foko-
zatosan csOkken, és egyidejiileg az anyag maga krista-
lyossa valik, és szilird porra valtozik.

A csokkentett nyomasnak csupdn arra kell elegendé-
nek lennie, hogy eltdvozzon a szabad viz. Elény6s, ha az
alkalmazott csokkentett nyomds olyan, hogy az anyag
homérséklete nem csGkken a nagymennyiségii szabad
viz gyors eldesztillalasa miatt. Példaul 90—95 °C-on
2,666—3,332- 10* N/m? nyomas megfelels. Ha ennél
joval alacsonyabb nyomadst alkalmazunk a kezdeti sza-
kaszban, akkor a h6mérséklet csokkenni fog, és a viz-
mentes P-dextrz kristalyosoddsi foka is csokken.
A 95 °C-os fiitési hdmérsékletnél, 94%,-os cukorkoncent-
racional és 2,666 - 10* N/m? csokkentett nyomasnal az
anyag hémérsékiete 93 °C-ig emelkedik. Ha azonban a
nyomas ez ald csokken, az anyag homérséklete is csok-
kenni kezd. Ha a fiitési hémérséklet 95 °C és a cukor-
koncentracio 96%, 1,333 . 10* N/m? nyomas hatdsira az
anyag homérséklete csékkenni kezd 93 °C-rél.

Ennélfogva a cukoroldat-koncentracioé és a h6meérsék-
let viszony#t6l a szabad viz eltdvolitdsdra hasznalt csok-
kentett nyomasig keriilni kell minden hirtelen miveletet
alkalmas csokkentett nyomas megvalasztasdval.

A szabad viz eltavolitdsat addig folytatjuk, amig 1é-
nyegében az Osszes dextroz kristalyossa valik. Ez altala-
ban kevesebb, mint masfél éraig tart. A kikevers keverd
hatdsa a dehidratalt massza folyos porra valo valasat
okozza.

A termék stabilitdsa szempontjibol elényds, ha a ter-
méket csokkentett nyomdson tovabb szaritjuk. A nyo-
mast tovabb csokkentjiik, és megfeleléen szaritva a fo-
lyoképesség tovabb né. A csokkentett nypmds ebben a
szakaszban 0,666—1,333 - 10* N/m? vagy kevesebb, és
végiil 2,666 - 16° N/m?-re vagy kevesebbre csokken. Ily
mddon szabadon folyé vizmentes poritott dextrézt nye-
riink, amely nagymennyiség(i, mintegy 0,5—1%, vagy ki-
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sebb nedvességtartalmt vizmentes mikrokristalyos -
-dextrozt tartalmaz.

A taldlmany szerinti médszer poritott dextrézkrista-
lyokat szolgaltat, amelyek mikrokristalyok, jollehet a
kristdlyositast nagyon nagy, azaz 90—98%,-0s cukor-
koncentracional végezziik. Ezért mas kristalyositasi
modszerek, példdul a forralasos modszer termékeihez
viszonyitva a taldlmany szerinti poritott dextréz na-
gyobb fajlagos feliilettel rendelkezik, és gyorsabb az ol-
dbdasi sebessége.

Tovabba, a taldlmany szerinti médszer a cukoroldat
teljes szilard frakcidjat porrd alakitja anélkiil, hogy mik-
rokristalyok keletkezését karositand, jéllehet nem tar-
talmaz centrifugélasi vagy mosdsi miiveleteket. Ennél-
fogva a taldlmany szerinti médszer nagymennyiségfi
B-dextrdzt tartalmazé poritott dextrézt szolgaltathat
alacsony koltséggel az egyszerii késziilék- és eljarasi igé-
nyek miatt.

A taldlmany jobb megértése céljabol a kovetkezd pél-
dakat kozoljiik, amelyek a taladlmany oltalmi korét nem
korlatozzak.

1. példa

Kereskedelmi vizmentes dextrozt feloldunk vizben, és
beparléban 90 °C-on 96%;-ig betoményitjiik. Ezt azutin
attoltjilkk egy hémérsékletszabalyozo és vakuum-dehid-
ratdlé berendezéssel elldtott kikeversbe, és 90 °C-on
tartva koriilbeliil 5 fordulat/perc sebességgel keverjiik.
Ezutdn vizmentes $3-dextrézt koriitbeliil 0,15 mm finom-
sagura elporitunk, elémelegitjiikk 90 °C-ra, és az elGbbi
kikeverdben levs tomény cukoroldathoz a tomény cu-
koroldat szilard része 0,2%;-nyi mennyiségének megfe-
lel6 mennyiségben hozzdadjuk. Koriilbeliil 10 perc mal-
va, mikor az egész oldat fehér, képlékeny, fondantszerd
masszava valik, 2,666—3,332. 10* N/m? nyomdson vi-
kuum-dehidrataljuk. Tovabbi 10 perc elteltével, mikor
fehér mikrokristalyos porszerii allapot kezd bedllni, a
nyomast tovabb csokkentjiik, 1,333 - 10* N/m?-re. Mint-
egy 5 perc milva, amikor a por folyoképessége megnétt,
a nyomast koriilbeliil 2,666- 10° N/m?-re vagy keve-
sebbre csokkentjiik, és tovabb dehidratalunk.

Az ily modon nyert poritott dextréz optikai forgato-
képességének mérése azt mutatja, hogy koriilbeliil 927,
vizmentes (8-dextrozt tartalmaz, és nedvességtartalma
0,5%, vagy ennél kisebb,

2. példa

Kereskedelmi vizmentes dextrozt feloldunk vizben, és
beparléban 90 °C-on 967,-ig betoményitjiik. Ezutan at-
toltjiik egy kikeverdbe, mint az 1. példaban, és 90 °C-on
tartva S fordulat/perc sebességgel keverjitkk. Ezutin az
1. példaban kapott mikrokristalyos port 0,15 mm finom-
sagira apritjuk, és ebb6él adunk a kikever&ben levé cu-
koroldathoz az oldat szilard frakcidja 0,27;-anak meg-
felelé mennyiséget. A kezelést az 1. példiban leirtak sze-
rint folytatjuk.

Az ily médon nyert poritott dextréz nedvességtartal-
ma 0,55, és koriilbeliil 90%; vizmentes (3-dextrozt tar-
talmaz, -
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3. példa

Kereskedelmi kukoricakeményitét kereskedelmi en-
zim készitményekkel kezelve elcukrositott keményits-
oldatot készitiink. (Dextroz 95,5%;-0s tisztasagi.) Ezt
utana aktiv szénnel és ioncserélé gyantaval tisztitjuk
szokdasos modszereket hasznalva, és beparléban 95 °C
hémérsékleten 96%-ra betoményitjiik. Ezt a tomény ol-
datot attoltjiikk az 1. példdban leirt kikeverSbe, és
95 °C-on tartjuk. Ezt kévetéen vizmentes (-dextrozt
0,15 mm finomsagura elporitunk, és hozzdadjuk a ki-
keverében levs tomény cukoroldathoz a szilard frakcid
10%;-4nak megfelel6 mennyiségben. A feldolgozast az
1. példaban leirtak szerint folytatjuk.

Az ily mdédon nyert poritott dextroz nedvességtartal-
ma 0,5%, és 89%; vizmentes (3-dextrézt tartalmaz.

4. példa

Kereskedelmi kukoricakeményitét kereskedelmi en-
zimmel kezelve elcukrositott keményitSoldatot készi-
tiink. (Dextréz 95,5%;-o0s tisztasigii.) Ezt utdna aktiv
szénnel és ioncserélS gyantival tisztitjuk szokdsos mod-
szereket alkalmazva, és bepirléban 95 °C-on 96%;-ra
betoményitjiik. Ezt a tomény oldatot utdana attoltjiikk az
1. példa szerinti kikeverdbe, és 95 °C-on tartjuk. Ezutdn
a 3. példaban kapott poritott dextrézt 0,15 mm finom-
saglra 6roljiik, és a kikeverében levd tomény cukorol-
dathoz a szildrd frakci6é 10%,-anak megfeleld mennyisé-
get hozzdadunk. A feldolgozast az 1. példaban leirtak
szerint folytatjuk.

Az ily modon kapott poritott dextréz nedvességtartal-
ma 0,5%;, és koriilbeliil 89 vizmentes {-dextrézt tar-
talmaz.

5. példa

Kereskedelmi kukoricakeményit6t kereskedelmi en-
zimekkel kezelve elcukrositott keményitSoldatot készi-
tiink. (Dextréz 95,5%,-0s tisztasigl.) Ezt utdna aktiv
szénnel és ioncserélé gyantaval tisztitjuk szokdsos mod-
szereket alkalmazva, és beparloban 95 °C-on 96,-ra
beparoljuk. Ezt a tomény oldatot attoltjilkk egy 1. példa
szerinti kikeverébe, és 95 °C-ra tartjuk. Ezt kGvetéen a
3. példaban kapott poritott dextrézt 0,15 mm finomsa-
gura droljiik, és a kikeverében levé tomény cukoroldat-
hoz a szilard frakcié 10%,-4nak megfeleld mennyiséget
hozzdadunk. Koriilbeliil 10 perc milva, mikor az egész
oldat fehér, képlékeny, fondantszeri masszdva valik,
2,666—3,332. 10* N/m? nyomdson dehidratalni kezd-
jiik. Tovabbi 10 perc elteltével, mikor fehér mikrokrista-
lyos porra vélik, a nyomast 0,666 - 10* N/m2-re vagy ke-
vesebbre csokkentjiik, és folytatjuk a dehidratalast.

Az ily médon kapott poritott dextroz nedvességtar-
talma 0,57, és koriilbeliil 88%; vizmentes f-dextrozt
tartalmaz.

6. példa

Kukoricakeményité enzimes elcukrositasaval nyert
98%;,-0s tisztasdgi dextrozt tartalmazo cukoroldatot
szokdasos kristdlyositdasi modszerekkel kezeliink. Miutan
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a kristalyokat kinyertiik, az 1. sz. anyaligot aktivszén-
nel és ioncseréld gyantaval tisztitjuk szokasos modszere-
ket alkalmazva, és beparlgban 95 °C-on 96%(-ra bepa-
roljuk. Ezt a beparolt oldatot utana 95 °C-on tartva at-
toltjuk egy 1. példa szerinti kikeverébe. Ezutdn a 3. pél-
daban nyert poritott dextrozt 0,15 mm finomsdgira
orpljiik, és a kikeverdben levd tomény cukoroldathoz a
szildrd frakcid 10%¢-anagk megfeleld mennyiséget hozza-
adunk. A kezelést az 1. példa szerint folytatjuk.

Az ily modon nyert paritatt dextroz nedvességgartal-
ma 0,5%, ¢s 847, vizmentes f-dexirdzt tartalmaz.

Szabadgimi jgénypontok

1. Eljaras legalabb 85 snly’4-ban vizmentes B-dext-
rézt tartalmazé poritott, mikrokristalyos dextroz eléal-
litasdra, dextrézt tartalmazé vizes oldatbol, a kovetkez6
miiveleti lépésekkel:

a) a dextréz-tartalmu oldatot koncentraljuk,

b) a kaneentral; oldatat 60 °C feletti homérsékleten
tartjuk ¢s az oldatha a cukor stlydra vonatkoztatva leg-
algbb 0,274, elénydsen 107, oltékristilyt adagolunk,
amely legalabb 85 sily’; vizmentes — eldnyésen por-
alaki} — {-dextrézt tartalmaz,
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¢) a szabad vizet eltavolitjuk,
azzal jellemezve, hogy a dextrézt tartalmazo kiindule
oldatot 90—98 suly’; szarazanyagtartalmiira toményit-
jiik, @ koncentralt oldatot legalabb 80 °C-on tartjuk és
beoltas ytan vakyumban dehidrataljuk keverés kozben,
a hémérsékletet 80 °C felett tartva, ameddig legalabb
83%, dextroz kikristalyosodik, majd a dehidratalas to-
v4bb folytatjuk a vakuum folyamatos csokkentése mel-
lett, 0,5—1,0%; végss viztartalom eléréséig.

2. Az 1. igénypont szerinti eljdrds foganatositasi mod-
ia, azzal jellemezve, hogy az oldatot szarazanyagra sza-
mitvg 94—98 suly’e:ra tomeényitjiik be.

3. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti eljiras foganatgsi-
tdsi mogdja. azzal jellemezve, hogy a vakuum-dehidrata-
last 3 nyemas 2,666—3,332 - 10* N/m?-re esikkentésével
vigezzilk, €s a nyomdst addig tartjuk ebben a tartomany-
ban, amig 85 sgly%; dextroz kikristdlyosadik. ‘

4. Az 1. igénypont szerinti eljaras foganatositisi mod-
ja, azzal jellemezve, hogy a vikyum-dehidratalast to-
vibbfolytatdsat a nyomds folyamatos, 0,666—
1,333. 10* N/m?%-re torténé csokkentése mellett végez-
ziik, majd a végsé viztartalmat, a nyoméas 2,666 - 10°
N/m?-re vagy ennél kisebb értékre valé csokkentésével,
0,5—1,0 s%;-ra allitjuk be.
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