l’industria del saccarosio

generalità sugli zuccheri

Gli zuccheri si possono dividere in monosaccaridi e polisaccaridi, dati dall’unione di più monosaccaridi.. Pr4esentano molecole piuttosto complesse con gruppi funzionali carbonilici. Il saccarosio è un disaccaride, formato dall’unione di due monosaccaridi: il fruttosio e il glucosio. La sua formula è C12H22O11. IL saccarosio si scinde, per idrolisi acida, in fruttosio e glucosio. La sua caratteristica principale è quella di essere molto solubile in acqua.

il processo produttivo

Preparazione delle cariche

Il saccarosio viene estratto dalle radici della barbabietola. Al momento della raccolta, la bietola subisce l’operazione di scollettatura, che consiste nell’eliminazione delle foglie, del picciolo e del colletto. Ora si effettua una prepulitura delle bietole, che poi vengono lavate in vasche di lavaggio. Successivamente vengono fatte passare in un magnete, per asportare le possibili parte meccaniche, e infine vengono tagliate per essere ridotte in fettucce.

Estrazione

L’estrazione avviene per diffusione tra l’acqua calda che entra in un diffusore, e le fettucce. L’operazione viene fatta in controcorrente, perché è l’unico modo per avere una concentrazione finale adeguata, assicurando sempre un’adeguata velocità di diffusione. L’estrazione è condotta a temperature di 60-70 °C, perché a questa temperatura si riesce a denaturare le pareti cellulari della barbabietola, questo avviene perché il saccarosio è contenuto nel liquido cellulare e le pareti cellulari agiscono come membrane semipermeabili, impedendo la fuoriuscita del saccarosio. Il diffusore più usato è il diffusore inclinato DdS. È costituito da un corpo inclinato molto lungo (25 m). All’interno sono presenti due coclee controrotanti che assicurano il movimento delle fettucce. Le fettucce fredde entrano dal basso ed escono dall’alto per passare al pressapolpe. Il riscaldamento è assicurato da camicie di vapore.

La depurazione

La depurazione ha lo scopo di eliminare il non-zucchero. Viene effettuata con un trattamento di Ca(OH)2 e CO2. la calce serve sia per precipitare le impurezze presenti, sia per mantenere un pH elevato per evitare l’idrolisi. La CO2 elimina l’eccesso di calce. Il sugo viene fatto passare preventivamente attraverso le griglie fermapolpe, che trattengono le parti più grossolane. La prima operazione vera e propria è la defecazione, che consiste nell’eliminazione dei sali degli acidi organici, tramite precipitazione con un eccesso di Ca(OH)2. La defecazione avviene in due defecatori. Ora la soluzione viene mandata in due saturatori che elimina la calce con CO2 riportando il pH ai valori desiderati. Il liquido di processo, uscente dal primo defecatore viene inviato a un decantatore, che sere per separare i precipitati formati,mentre il liquido uscente dal secondo saturatore viene riciclato al defecatore. Dal decantatore, la torbida passa ad una prima filtrazione, il sugo viene mandato ad un polmone e successivamente preriscaldata e ulteriormente saturato con CO2. Il liquido in uscita viene sottoposto a filtropressa, che separa completamente i fanghi. Il sugo depurato (sugo leggero) passa ad operazioni successive.

La concentrazione del sugo leggero

La concentrazione serve per concentrare il sugo leggero a sugo denso. Viene effettuata in evaporatori di tipo a tubi verticali corti con tubo centrale di ritorno. Si usa il sistema a multiplo effetto in equicorrente, per la natura tremolabile del prodotto. Il numero di evaporatori è compreso tra 4 e 6.La pressione si abbassa gradualmente negli effetti successivi al primo (2 atm). Bisogna, anche qui, controllare che il pH non scendi al di sotto di 8,8. Durante il processo si verifica il fenomeno della retrogradazione alcalina, cioè un abbassamento del pH (necessaria correzione con Na2CO3), nonché l’inscurimento del liquido zuccherino (caramellazione dovuta all’alta temperatura) e la formazione di precipitato. 

La cottura

Il sugo denso, eventualmente depurato, viene fatto cristallizzare per evaporazione. L’operazione viene condotta in discontinuo in evaporatori sotto vuoto a circolazione forzata, detti bolle di cottura. La sospensione di cristalli di saccarosio che si ottiene a fine cottura è detta massacotta. 

Al fine di ottenere cristalli grossi, facilmente lavabili e separabili dalla acque madri, è necessario operare con una soluzione debolmente sovrassatura, per favorire solo la crescita dei cristalli già presenti. Inizialmente si evapora il sugo denso fino a debole sovrassaturazione (<120%), quindi si in semina la soluzione per aggiunta di una sospensione di piccoli cristalli. Ultimata la cottura la massacotta viene trasferita per gravità nei cristallizzatori/miscelatori dove si completa la crescita dei cristalli. Da qui la massacotta passa in una centrifuga filtrante in cui si separano le acqua madri (scolo verde) e si esegue un lavaggio con acqua calda o vapore per ottener il cosiddetto scolo bianco, contenente molto saccarosio ridisciolto. 

Nel secondo stadio dell’operazione lo scolo verde è inviato in una seconda bolla, mentre lo scolo bianco viene riciclato alla prima. Dalla seconda bolla si ottiene una seconda massacotta che va ad una seconda da centrifuga. Lo zucchero di II cottura viene ridisciolto con acqua o sugo leggero e inviato alla I cottura, eventualmente previa filtrazione o depurazione. 

Condizionamento finale e stoccaggio

Lo zucchero bianco in uscita dalla centrifuga contiene ormai poca umidità che deve essere eliminata prima dello stoccaggio. Si usano apparecchiature a tamburo rotante in cui lo zucchero viene prima essiccato con aria calda e poi raffreddato. Segue la vagliatura con riciclo del grosso e del fino alla rifondita e lo stoccaggio. 

Sottoprodotti

Polpe esauste: essiccate per essere inviate ai mangimifici. 

Melasso: contiene molto zucchero in cristallizzabile, tutto il non zucchero e altre sostanze derivanti dal lavaggio delle bietole, da eliminare se lo si vuole destinare all’alimentazione animale o alla fermentazione (terreno di coltura per processi biologici). Non può essere usato tal quale nell’alimentazione animale perché lassativo. Può essere addizionato alle polpe esauste. Dal melasso si può recuperare buona parte del saccarosio mediante reazione con CaO. Il precipitato viene filtrato e aggiunto ai sughi leggeri in fase di depurazione. 







