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Inventia descrie un proces de conservare a zaharozei in sfecla de zahar dupa
recoltare printr-un procedeu de tratare cu microunde care conduce la prelungirea perioadei
de conservare a zaharozei in sfecla de zahar.

Radacinile de sfecla de zahar ajunse la maturitate contin in general apa in proportie
de 65-85% si zaharuri peste 15% (din care peste 90% reprezintd zaharoz&). In prezent
procesul de productie al zaharului din sfecla de zahar se realizeaza in perioade de cateva
luni/an, denumite "campanii”. Acest proces nu se poate realiza pe toata perioada anului din
cauza perioadei scurte in care sfecla de zahar se poate conserva, respectiv a perioadei in
care zaharul se pastreaza in sfecla de zahar. Lungimea perioadei de campanie a extraciiei
zaharului din sfecla de zahar este dependenta de conditile de pastrare, in principal de
temperaturile din sezonul toamna-iarna, avand in vedere ca sfecla de zahar se pastreaza
intreaga, in gramezi in spatii deschise. Pierderile de zaharoza din sfecla de zahar in timpul
pastrarii pana la procesare se datoreaza in principal proceselor de degradare microbiana i
a proceselor enzimatice endogene de conversie a biomoleculelor complexe in compusi cu
structura mai simpla (de exemplu hidroliza zaharozei la componentele mai simple; glucoza
si fructoza). Aceste aspecte fac ca procesul de productie a zaharului alimentar (zaharozei)
din sfecla de zahar sa necesite investitii mari de capital pentru construirea de utilaje si
instalatii de capacitate mare capabile sa proceseze o cantitate cat mai mare de materie
prima (sfecla) intr-un timp cat mai scurt. Un alt aspect negativ este faptul ca instalatiile de
procesare a sfeclei de zahar functioneaza o perioada scurta pe timpul anului datorita
perioadei scurte de conservare a sfeclei de zahar.

Este cunoscute inventia UA 106362 (C2) - 2014-08-26 - “Metodd de madrire a
productiei de zaharoza in culturile de sfecla de zahar si trestie de zahar”. Inventia se refera
la aplicarea unei modificari genetice cu ajutorul unei secvente de acizi nucleici la plantele de
sfecla de zahar si trestie de zahar. Modificarea genetica duce la reducerea activitatii
enzimatice a invertazei. Ca urmare, concentratia de zaharoza in organele plantelor la care
s-a realizat modificarea genetica este mai ridicatda decat concentratia de zaharoza din
plantele conventionale. Este cunoscuta cererea de inventie PCT/NL2014/050668 - “Metoda
de extractie a zahdarului din sfecla de zahar”. Inventia se refera la un proces de conservare
a sfeclei de zahar si de extractie a zaharurilor din masa macinata de sfecla de zahar. Sfecla
de zahar este macinata/tocata, fragmentele obtinute sunt amestecate cu o solutie de alcool,
iar dupa cel putin o saptamana de stocare, se recolteaza faza lichida din amestecul obtinut.
Din faza lichida se extrag zaharurile, fie sub forma de sirop, fie prin cristalizare.

Solutiile tehnice de mai sus prezinta cateva dezavantaje. in cazul inventiei UA106362
(C2) -2014-08-26, activitatea invertazei este doar redusa, enzima nu este inactivata, iar
procedeul aplicat este prin modificarea genomului plantei. Cultivarea plantelor modificate
genetic reprezinta subiectul unor aprobari speciale pe teritoriul U.E., iar culturile de sfecla
de zahar modificate genetic nu sunt aprobate actual. Daca CE. aproba astfel de culture de
sfecla de zahar, sau daca sfecla de zahar sau trestia de zahar modificatéd genetic sunt
cultivate tnafara U.E., zaharul obtinut din aceste plante va trebui etichetat GM (genetically
modified). In cazul inventiei PCT/NL 2014/050668, zaharurile sunt conservate in masa de
sfecla de zahar pe perioada unui an, insa zaharoza este hidrolizata in primele luni de catre
invertaza din sfecla, rezultand glucoza si fructoza. Aceste zaharuri nu pot fi cristalizate, iar
comercializarea lor este mai dificila.

Problema pe care o rezolva inventia este realizarea unui procedeu de conservare a
zaharozei in sfecla de zahar, care sa asigure prelungirea duratei de pastrare a sfeclei de
zahar, inactivarea enzimei invertaza si in consecinta productia de zahar pe toata perioada
anului.
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Procedeul de conservare a zaharozei in sfecla de zahar conform inventiei consta in
urmatoarele etape:

- tratarea fragmentelor de sfecla de zahar prin incalzire cu ajutorul microundelor;

- prepararea unui amestec de fragmente de sfecla de zahar si agenti de conservare,
preferabil etanol;

- adaugarea apei la fragmentele de sfecla de zahar pentru extractia zaharurilor.

La sfarsitul perioadei de conservare, a carei durata depinde de diversi factori (cererea
pietei, cantitatea de sfecla de procesat etc) se separa faza lichida din amestecul de
fragmente de sfecla de zahar tratate cu microunde si continand agentul de conservare. in
urmatoarea etapa agentul de conservare se recupereaza, iar zaharoza se extrage aplicand
procesele existente in tehnologia clasica (evaporare, cristalizare etc) fie in stare cristalina,
fie ca sirop concentrat, sau intr-o altd forma conform procedeelor cunoscute de extractie.

Pentru tratarea cu microunde se pot folosi echipamente industriale continue,
disponibile pe piata.

Procedeul de conservare a zaharozei in sfecla de zahar conform inventiei asigura
urmatoarele avantaje:

- se pot extrage solutii de zaharuri cu continut ridicat de zaharoza dupa lungi perioade
de pastrare;

- face posibila utilizarea instalatiilor de extractie a zaharului din sfecla de zahar pe
toata perioada anului;

- productivitatea procesului descris conform inventiei este surprinzator de mare si de
aceea procesul este eficient din punct de vedere economic.

Procedeul de conservare a zaharozei in sfecla de zahar conform inventiei se
realizeaza in felul urmator. Dupa recoltarea radacinilor de sfecla dezahar, indepartarea
frunzelor si a coletelor si eventual curatarea si/sau spalarea lor pentru indepartarea solului,
radacinile se pot fragmenta aplicand tehnologii cunoscute ca taierea, razuirea, macinarea
cu ajutorul macinatoarelor, razuitoarelor, morilor cu valiuri, ciocane, cutite etc. Pentru a
optimiza procesul, se recomanda taierea, zdrobirea, sau macinarea sfeclei de zahar pentru
a obtine fragmente de dimensiuni mici. Marimea si forma fragmentelor de sfecla de zahar
pot varia. Grosimea acestor fragmente poate fi de maxim 2 cm, preferabil de 1 cm, ideal de
0,2 cm. Forma fragmentelor poate fi alungita (taitei), scurta (cuburi), plata (cipsuri) etc. Masa
de sfecla de zaharrezultata dupa fragmentare are aceeasi compozitie cu a radacinilor intregi
din care provin. in mod normal, aceasta masa contine 65-85 % apa, 10-25% zaharuri,
preferabil 15-20 zaharoza. Imediat dupa fragmentare, masa de sfecla obtinuta este tratata
cu microunde, dupa care se adauga un aditiv pentru conservare (preferabil solutie de etanol,
conform inventiei Nr. 500115877, numar aplicatie PCT: PCT/NL2014/050668, reference
P102693PC00).

Dupa obtinerea masei macinate de sfecla de zahar, aceasta este supusa tratarii prin
iradiere cu microunde timp de 1-5 minute (30-480 secunde/250 grame 2art de sfecld), la un
nivel de energie dependent de cantitatea de 2art iradiata, cuprins intre 350 W si 100 kW
(pentru un generator de microunde de 915 MHz). Nivelul de iradiere si timpul de expunere
se regleaza astfel incat sa se obtina incalzirea masei de sfecla la minim 68°C, preferabil la
70-80°C si mentinerea la aceste 2artare2ure timp de minim 30 de secunde, maxim
10 minute, preferabil intre 3 si 5 minute. Adaugarea de apa in cantitati mici (10-20%) inainte
sau dupa tratarea cu microunde nu afecteaza in mod semnificativ conservabilitatea
zaharozei. Dupa tratarea cu microunde, masa macinata poate fi stocata intr-un rezervor de
stocare, fie fara aditivi de conservare, fie in prezenta unor aditivi ca: solutii de etanol sau de
acid acetic, in functie de aplicarea sau nu a aditivilor, de concentratia sau combinatia
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solutiilor de aditivi, zaharurile pot fi conservate in masa de sfecla de zahar intre una si
douasprezece luni. Mai mult de atat, tratamentul cu microunde dinaintea adaugarii aditivilor
degradeaza invertaza, ceea ce face ca zaharoza sa se pastreze nehidrolizatd. Combinatia
potrivita de aditivi si tratare cu microunde aplicata asupra masei de sfecla de zahar face
posibila extractia zaharozei din sfecla insilozata 12 luni/an, prin recoltarea sucului din sfecla
de zahar cu continut de zaharuri in care zaharoza ocupa pana la 97% din zaharuri totale.

Se da in continuare o exemplificare a procesului si descrierea cercetarilor care
fundamenteaza procedeul.

Principalul obiectiv al cercetarilor efectuate pentru elaborarea acestei inventii a fost
prevenirea hidrolizei zaharozei in timpul conservarii masei macinate de sfecla de zahar pe
0 perioada de mai multe luni. Pentru a atinge acest obiectiv am construit la scara de
laborator mai multe loturi experimentale cu sfecla de zahar recoltata in toamna anului 2015.
Radacinile de sfecla de zahar au fost curatate de pamant, coletele si frunzele au fost
inlaturate. Radacinile curatate au fost macinate intr-o moara de laborator (Retch SM100) cu
sita cu ochiuri de 6 mm. Masa macinata de sfecla a fost impartita in loturi de 250, 500, 1000
grame. La fiecare lot de sfecla de zahar macinata au fost aplicate diferite tratamente
constand inincalzire si adaos de agenti de conservare. Dupa aplicarea tratamentelor, loturile
de sfecla macinata au fost introduse in pungi speciale de plastic cu pereti grosi folosite la
ambalarea alimentelor in vacuum. Pungile sunt apoi inchise prin lipire cu ajutorul aparatului
de inchidere cu vacuum si sunt pastrate la temperatura camerei (20-22°C) la intuneric. Prin
aplicarea diferitelor tratamente au fost obf{inute mai multe mini-silozuri la scara de laborator,
denumite in continuare silozuri.

Exemplele A1, A2, A3 si A4:

Acest lot experimental este constituit din silozuri continand 500 g sfecla de zahar
macinata, fiarta si aditivata cu etanol. O cantitate suficienta de masa macinata de sfecla de
zahar a fost supusa fierberii intr-un vas metalic continand 100 ml apa/ 500 g sfecla de zahar
macinata (20% apa raportat la masa totala de sfecla de zahar). Dupa racire s-a adaugat
75 ml solutie de etanol 96% (15% etanol raportat la masa totala de sfecla de zahar). Dupa
amestecarea componentelor, s-a recoltat o proba din lichidul din amestec, constituind proba
0. Restul amestecului a fost portionat in pungi de plastic cu pereti grosi, cate 500 g/ punga
si inchise sub vacuum. Silozurile sunt notate astfel:

A1 - dupa 30 de zile de insilozare, se recolteaza o proba de lichid.

A2 - dupa 60 de zile de insilozare se recolteaza o proba de lichid.

A3 - dupa 90 de zile de insilozare se recolteaza o proba de lichid.

A4 - dupa 120 de zile de insilozare se recolteaza o proba de lichid.

Probele 0, A1, A2, A3 si A4 sunt analizate in ceea ce priveste continutul in zaharuri
reducatoare, glucoza, zaharoza si substante solubile ("Brix).

Exemplele B1, B2, B3 si B4:

Acest lot experimental este constituit din silozuri contindnd 500 g sfecla de zahar
macinata si aditivata cu acid acetic. La o cantitate suficienta de masa macinata de sfecla de
zahar s-a adaugat solutie de acid acetic, in raport de 100 ml apa + 75 ml acid acetic
glacial/500 g sfecla de zahar macinata (20% apa si 15 % acid acetic raportat la masa totali
de sfecla de zahar). Dupa amestecarea componentelor, s-a recoltat o proba din lichidul din
amestec, constituind proba 0. Restul amestecului a fost portionat in pungi de plastic cu pereti
grosi, cate 500 g/punga si inchise sub vacuum. Silozurile sunt notate astfel:

B1 - dupa 30 de zile de insilozare, se recolteaza o proba de lichid.

B2 - dupa 60 de zile de insilozare se recolteaza o proba de lichid.

B3 - dupa 90 de zile de insilozare se recolteaza o proba de lichid.

4
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B4 - dupa 120 de zile de insilozare se recolteaza o proba de lichid.

Probele 0, B1, B2 si B3 si B4 sunt analizate in ceea ce priveste continutul in zaharuri
reducatoare, glucoza, zaharoza si substante solubile (°Brix).

Exemplele C1, C2, C3 si C4:

Acest lot experimental este constituit din silozuri continand 500 g sfecla de zahar
macinata si aditivata cu etanol. La o cantitate suficienta de masa macinata de sfecla de
zahar s-a adaugat solutie de etanol, in raport de 100 ml apa + 75 ml etanol 96%/500 g sfecla
de zahar macinata (20% apa si 15 % etanol raportat la masa totala de sfecla de zahar).
Dupa amestecarea componentelor, s-a recoltat o proba din lichidul din amestec, constituind
proba 0. Restul amestecului a fost portionat in pungi de plastic cu pereti grosi, céate
500 g/punga si inchise sub vacuum. Silozurile sunt notate astfel:

C1 - dupa 30 de zile de insilozare, se recolteaza o proba de lichid.

C2 - dupa 60 de zile de insilozare se recolteaza o proba de lichid.

C3 - dupa 90 de zile de insilozare se recolteaza o proba de lichid.

C4 - dupa 120 de zile de insilozare se recolteaza o proba de lichid.

Probele 0, C1, C2, C3 si C4 sunt analizate in ceea ce priveste continutul in zaharuri
reducatoare, glucoza, zaharoza si substante solubile (*Brix).

Exemplele D1, D2, D3 si D4:

Acest lot experimental este constituit din silozuri contindnd 1000 g sfecla de zahar
macinata si tratata diferit: fierbere sau nesupusa fierberii, adaugare 20% apa si 15% aditivi,
rezultdnd combinatii: tratare cu etanol, tratare cu acid acetic, fierbere si etanol, fierbere si
acid acetic, Tn acest lot experimental s-a efectuat recoltarea semi-continua a zaharurilor
solubilizate in faza lichida din siloz (sucul de sfecla). Recoltarile se fac consecutiv la intervale
de o luna. Recoltarea semi-continua consta in recoltarea unei cantitati de suc de sfecla,
urmata de adaugarea in silozul respectiv a unei cantitati egale cu sucul recoltat din acelasi
tip de aditiv introdus initial. Recoltarile consecutive se fac pentru a extrage prin solubilizare
zaharurile ramase in masa de sfecla nesolubilizate n timpul extractiei din luna anterioara.
Dupa recoltarea sucului si adaugarea aditivului, pungile de plastic sunt inchise sub vacuum.
Silozurile sunt notate astfel:

D1 - 1000 g sfecla de zahar fiarta si aditivata cu 200 ml apa si 150 ml etanol. Dupa
30, 60, 90 si 120 de zile de insilozare, se recolteaza 350 ml de lichid si se adauga aceasi
cantitate de etanol.

D2 - 1000 g sfecla de zahar fiarta si aditivata cu 200 ml apa si 150 ml acid acetic
glacial. Dupa 30, 60, 90 si 120 de zile de nsilozare, se recolteaza 350 ml de lichid si se
adauga aceasi cantitate de acid acetic.

D3 - 1000 g sfecla de zahar (ne-fiarta) si aditivata cu 200 ml apa si 150 ml etanol.
Dupa 30, 60, 90 si 120 de zile de insilozare, se recolteaza 350 ml de lichid si se adauga
aceasi cantitate de etanol.

D4 - 1000 g sfecla de zahar (ne-fiarta) si aditivata cu 200 ml apa si 150 ml acid acetic
glacial. Dupa 30, 60, 90 si 120 de zile de insilozare, se recolteaza 350 ml de lichid si se
adauga aceasi cantitate de acid acetic.

Probele 0, D1, D2 si D3 si D4 sunt analizate in ceea ce priveste continutul in zaharuri
reducatoare, glucoza, zaharoza si substante solubile (°Brix).

Exemplele P2, P4 si P6:

Acest lot experimental este constituit din silozuri continand 250 g sfecla de zahar
macinata, incalzitd cu microunde si aditivata cu etanol. O cantitate suficienta de masa
macinata de sfecla de zahar s-a supus tratarii intr-un cuptor cu microunde, dupa racire s-a
adaugat 25 ml etanol 96% (10% etanol raportat la masa totala de sfecla de zahar). Dupa
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amestecarea componentelor, au fost portionate in pungi de plastic cu pereti grosi, cate
250 g/punga si inchise. Din silozurile astfel obtinute s-au recoltat probe de lichid dupa 90 de
zile de insilozare. Silozurile sunt notate astfel:

P2 - tratate cu microunde 120 secunde la 700 W.

P4 - tratate cu microunde 180secunde la 700 W.

P6 - tratate cu microunde 240 secunde la 700 W.

Probele P2, P4 si P6 sunt analizate in ceea ce priveste continutul in zaharuri reduca-
toare, glucoza, zaharoza si substante solubile (°Brix).

Exemplele Q2, Q4 si Q6:

Acest lot experimental este constituit din silozuri continand 250 g sfecla de zahar
macinata, incalzita cu microunde si aditivata cu etanol. O cantitate suficienta de masa maci-
nata de sfecla de zahar s-a supus tratarii intr-un cuptor cu microunde, dupa racire s-a
adaugat 25 ml etanol 96% (10% etanol raportat la masa totala de sfecla de zahar). Dupa
amestecarea componentelor, au fost portionate in pungi de plastic cu pereti grosi, cate
250 g/punga si inchise. Din silozurile astfel obtinute s-au recoltat probe de lichid dupa 120
de zile de insilozare. Silozurile sunt notate astfel:

Q2 - tratate cu microunde 120 secunde la 700 W.

Q4 - tratate cu microunde 240 secunde la 700 W.

Q6 - tratate cu microunde 300 secunde la 700 W.

Probele Q2, Q4 si Q6 sunt analizate in ceea ce priveste continutul in zaharuri
reducatoare, glucoza, zaharoza si substante solubile (*Brix).

Exemplele R2, R4 si R6:

Acest lot experimental este constituit din silozuri contindnd 250 g sfecla de zahar
macinata, incalzita cu microunde si aditivata cu etanol si otet alimentar. O cantitate suficienta
de masa macinata de sfecla de zahar s-a supus tratarii intr-un cuptor cu microunde, dupa
racire s-a adaugat 25 ml etanol 96% si 25 ml otet alimentar {10% etanol si 10% otet raportat
la masa totala de sfecla de zahar). Dupa amestecarea componentelor, au fost portionate in
pungi de plastic cu pereti grosi, cate 250 g/punga si inchise. Din silozurile astfel obtinute sau
recoltat probe de lichid dupa 90 de zile de insilozare. Silozurile sunt notate astfel:

R2 - tratate cu microunde 120 secunde la 700 W.

R4 - tratate cu microunde 180 secunde la 700 W.

R6 - tratate cu microunde 240 secunde la 700 W.

Probele R2, R4 si R6 sunt analizate in ceea ce priveste confinutul in zaharuri
reducatoare, glucoza, zaharoza si substante solubile (*Brix).

Exemplele S1, S2 si S3:

Acest lot experimental este constituit dintr-un singur siloz continand 3500 g sfecla de
zahar macinata, incalzita cu microunde si aditivata cu etanol. Sfecla de zahar s-a supus
tratarii intr-un cuptor cu microunde, dupa racire s-a adaugat 25 ml etanol 96%. Parametrii
aplicati la tratarea cu microunde sunt: 700 W timp de 180 secunde/portie de 250 g sfecla de
zahar. in acest lot experimental s-a efectuat recoltarea semi-continua a zaharurilor
solubilizatein faza lichida din siloz (sucul de sfecla). Recoltarile se fac consecutiv la intervale
de o luna. Recoltarea semi-continua consta in recoltarea unei cantitati de suc de sfecla,
urmata de adaugarea de etanol in silozul respectiv. Probele recoltate sunt notate astfel:

S1 - recoltare 300 ml suc dupa 30 de zile de insilozare, adaugare de 250 ml etanol.

S2 - recoltare 300 ml suc dupa 60 de zile de insilozare, adaugare de 250 ml etanol.

S3 - recoltare 300 ml suc dupa 120 de zile de nsilozare, adaugare de 250 ml etanol.
Probele Sl, S2 si S3 sunt analizate in ceea ce priveste continutul in zaharuri reducatoare,
glucoza, zaharoza si substante solubile (°Brix).

6



RO 131332 B1

Proceduri de analiza. Consideratii generale.

Echipamentele si materialele folosite atat in etapele de construire a loturilor experi-
mentale, cat si in etapele de analiza a concentratiei de zaharuri sunt: moara de laborator,
presa de 5 litri capacitate totala, aparat de ambalare cu vacuum, pungi pentru ambalare in
vacuum, etanol 96%, acid acetic glacial, otet alimentar, refractometru pentru analiza ‘Brix,
spectrofotometru pentru analizele de zaharuri reducatoare, glucoza si zaharoza, reactiv DNS
pentru zaharuri reducatoare, kit enzimatic GOD/POD pentru analiza glucozei, acid clorhidric
si incubator pentru minituburi pentru reactia de hidroliza a zaharozei, congelator pentru
pastrarea probelor de suc de sfecla, micropipete, pipetoare, eprubete, tuburi de centrifuga.
Modul de lucru pentru analiza loturilor experimentale.

Din fiecare siloz s-au recoltat trei probe, iar analizele au fost efectuate in triplicat.
Rezultatele finale sunt medii ale valorilor obtinute Tn urma analizelor celor trei probe dintr-un
lot, Urmatoarele aspecte au fost urmarite: cantitatea de suc recoltata prin presare, °Brix
reprezentdnd substantele totale solubilizate, concentratia in zaharuri reducatoare (in
principal glucoza si fructoza), concentratiile de glucoza si zaharoza in sucurile recoltate din
silozuri. Pentru determinarea concentratiei in glucoza si zaharoza am aplicat metoda enzi-
matica bazata pe reacfiile glucozei catalizate de glucozoxidaza si peroxidaza. Reactia a fost
aplicata atat asupra sucului diluat cu un factor de dilutie corespunzator pentru realizarea
reactiei in bune conditii, rezultadnd valoarea A, care indica concentratia de glucoza in suc.
Aceeasi reactie a fost aplicata probei de suc hidrolizata pentru a scinda zaharoza in cele
doud componente: glucoza si fructoza. In urma acestei reactii rezultd valoarea B, repre-
zentand concentratia de glucoza pre-existenta in proba Tnainte de hidroliza si concentratia
de glucoza rezultata din hidrolizéa zaharozei. AplicAnd operatia de scadere B-A, obtinem
concentratia de glucoza continuta in zaharoza, respectiv concentratia de zaharoza, stiind ca
1 mol de zaharoza contfine 1 mol de glucoza. Concentratia de fructoza se poate obtine
scazand valoarea concentratiei de glucoza si concentratia de zaharuri reducatoare, stiind ca
in sfecla de zahar zaharurile predominante sunt: zaharoza, glucoza si fructoza.

Rezultatele obtinute n procesul de conservare prin insilozare cu aditivi a sfeclei de
zahar pretratata si nepretratata

Principalele caracteristici ale sucul extras prin presare din masa macinata de sfecla
de zahar nainte de insilozare sunt:

- continut procentual de substante solubile: 11,27°Brix;

- zaharuri reducatoare: 1,60 mg/ml;

- glucoza: 0,40 mg/ml;

- zaharoza: 90,81 mg/ml.

Rezultate obtinute in timpul intregii perioade de 120 de zile de conservare prin
insilozare a diferitelor loturi de sfecla de zahar sunt reprezentate graphic in fig. 1...4.

Comparand rezultatele obtinute pe intreaga perioada de conservare, s-au stabilit
urmatoarele aspecte;

1. Tratatrea sfeclei de zahar prin fierbere si adaugarea de etanol (lotul A) nu
imbunatateste procentul de conservare a zaharozei pe parcursul perioadei de testare, dar
are ca efect extractia unei cantitati mai mari de zaharuri (in special zaharuri reducatoare) din
masa macinata de sfecla de zahar.

2. Tratatrea sfeclei de zahar prin adaugare de acid acetic (lotul B) nu imbunatateste
procentul de conservare a zaharozei pe parcursul perioadei de testare, dar are ca efect
extractia unei cantitati mai mari de zaharuri (in special zaharuri reducatoare) din masa
macinata de sfecla de zahar in primele trei luni de Tnsilozare.
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3. Tratatrea sfeclei de zahar prin fierbere si adaugare de acid acetic (lotul D2) nu
imbunatateste procentul de conservare a zaharozei pe parcursul perioadei de testare.

4. Tratatrea sfeclei de zahar prin adaugarea de etanol, urmata de recoltarea lunara
a sucului si re-adaugarea de etanol (loturile D1, D3) nu imbunatateste procentul de conser-
vare a zaharozei pe parcursul perioadei de testare, dar are ca efect extractia unei cantitati
mai mari de zaharuri (in special zaharuri reducatoare) din masa macinata de sfecla de zahar
in comparatie cu tratamentele cu o singura recoltare (loturile A si C).

5. Tratatrea sfeclei de zahar prin adaugarea de acid acetic, urmata de recoltarea
lunara a sucului si re-adaugarea de acid acetic (loturile D2, D4) nu imbunatateste procentul
de conservare a zaharozei pe parcursul perioadei de testare, dar are ca efect extractia unei
cantitati mai mari de zaharuri (in special zaharuri reducatoare) din masa macinata de sfecla
de zahar in comparatie cu tratamentele cu o singura recoltare (lotul B) si in comparatie cu
tratamentele cu aditie de etanol urmata de recoltarea lunara a sucului (loturile D1, D3).

6. Tratatrea sfeclei de zahar prin incalzire cu microunde si aditia de etanol (loturile
P si Q) imbunatateste procentul de conservare a zaharozei pe parcursul perioadei de
testare.

7. Tratatrea sfeclei de zahar prin incalzire cu microunde si aditia de etanol si solutie
de acid acetic (Ioturile R) nuimbunatateste procentul de conservare a zaharozei pe parcursul
perioadei de testare in comparatie cu tratatrea sfeclei de zahar prin incalzire cu microunde
si aditia de etanol (loturile P si Q).

8. Tratatrea sfeclei de zahar prin incalzire cu microunde si aditia de etanol, urmata
de recoltarea lunara a sucului si re-adaugarea de etanol (loturile S) imbunatateste procentul
de conservare a zaharozei pe parcursul perioadei de testare si are ca efect extractia unei
cantitati mai mari de zaharoza din masa macinata de sfecla de zahar in comparatie cu
tratamentele cu o singura recoltare (loturile P si Q).

9. Marirerea timpului de tratare cu microunde a sfeclei de zahar de la 120 la 240
secunde imbunatateste usor procentul de conservare a zaharozei cu 5-10%.



RO 131332 B1

Revendicari

1. Procedeu de conservare a zaharozei in sfecla de zahar, constand din urmatoarele
etape principale:

- tratarea radacinilor macinate de sfecla de zahar prin incalzire cu ajutorul
microundelor pentru inhibarea activitatii invertazei care are ca efect conservarea zaharozei
in timpul stocarii sfeclei de zahar;

- prepararea unui amestec format din sfecla de zahar tratata cu microunde si aditivi
de conservare (preferabil etanol);

- adaugare de apa la fragmentele de sfecla de zahar si etanol pentru extractia
zahatrurilor.

2. Procedeu conform revendicarii 1 in care durata tratamentului cu microunde este
intre 30 si 480 de sec inclusiv per 250 g sfecla de zahar macinata, puterea echipamentului
de generare a microundelor este de 700 W pentru o frecventa de 915 MHz, care aduce
temperatura masei macinate de sfecla de zahar la cel putin 70°C pentru cel putin 10 sec.

3. Procedeu conform revendicarilor 1-2, in care durata de tratare cu microunde rapor-
tate la cantitatea de masa de sfecla de zahar si/sau la puterea si frecventa echipamentului
de microunde, asigura mentinerea temperaturii masei macinate de sfecla de zahar la cel
putin 70°C pentru cel putin 10 sec.

4. Procedeu conform revendicarilor 1-3, in care nivelul puterii si valoarea frecventei
echipamentului de microunde raportate la perioada de tratare cu microunde si la cantitatea
de masa de sfecla de zahar, asigura mentinerea temperaturii masei macinate de sfecla de
zahar la cel putin 70°C pentru cel putin 10 sec.

5. Procedeu conform revendicarilor 1-4 in care aditivi de conservare de tip etanol sunt
adaugati la masa de sfecla de zahar tratata cu microunde.
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