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La remolacha troceada, ampliamente libre de azi-
car, secada, que se ha de emplear como alimento o como compo-
nente para alimentos tiene en la mayoria de los casos un color
gris, como de cemento, que en algunos productos resuﬁta moles~’
t0 y repelente,

' _ Se ha descubierto que esfe olor molesto se puede
eliminar si la remolacha troceada se oxida en una suspensién
acuosa, alcaliné, con berdxido de hidrégeno.

Producto de partida ﬁara el procedimiento de la
presente invencidn es la remolacha troceada extraida que se
obtiene en la fabricaciénde azlcar de remolacha después de un
tratamiento previo con agentes de coloreadores y agentes me-
joradores del color, por ejemplo, diéxido de azdfre o sales
sulfiticas y, después de la separacién de las impurificaciones
bastas, tales como por ejemplo arena.

La obtencién de tal remolacha troceada se des—
cribe en R.A, Mc Ginnis, BEET-SUGAR TECHNOLOGY, 2. Edition,
editado por BEET SUGAK Development Foundation, Port Collins,
Colo. 80521, USA, pdginas 121, 139-153 y 153-159.

Ademds de los trozos de la remolacha de azidcar
para la obtencién de los medios de la presente invencidn tam-
bién son adecuados los trozos de otras clases de betas. Los
trozos empleados contienen menos de un 5%, preferentemente me—
nos de un 1% de azdcar.

La oxidacidén se efectua con peréxido de hidrdgeng
en concentraciones de 0,025 hasta 0,2 , Como temperaturas de
reaccién son adecuadas aquellas de 50 hasta 80°C,

El procedimiento de la presente invencidn se

efectua con valores pH de 8 a 11, pudiéndose alecalizar tanto
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con hidréxidos alealinos como con hidréxidos alcalino-térreos.
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La oxidacién de la presente invencidn suministra
en breve tiempo remolacha troceada de color agradable, amarillo
oro. Para alcanzar una libertad de gérmenes se recomienda el
ulterior tratamiento de los trozos con formalina.

Los productos del procedimiento de la presente
invencidn sonexcelentemente adecuados como alimentos o compo-
nentes para alimentos, por ejemplo, para la leche, chocolate,

mazapén, harina, pan, mermelada y preparados de patata.

1 10

100 g de remolacha troceada lavada en 4cido y li-
berada del'agua con aproximadamente un 10% de sustancia seca
se suspen&en en agua en proporcién 1:2,35 de manera que'se
obtenga una suspensién con un contenido en sélidos de aproxi-
madamente un 3%, Esta suspensidén se ajusta ahora con hidréxido
de calcio. Unos 300 g de Ca0 suspendidos en agua, ( a un pH
de 9,5 hasta 10,2, se calienta a 65 hasta 70°C y a esta suspen
gién se le agrega tanto perdxido de hidrégeno (al 30%) hasta
que la solucién resultante contenga un 0,05% de perdxido de
hidrégeno, para lo que se necesita unos 570 g de péréxido de
hidrégeno al 30%.

Despuds de unos 10 minutos los trozos estén
claros (amarillo oro). La suspensién se separa en sdélidos y
1fquido de reaccién, En el lfquido de reaccién existe ain perd-
xido de hidrégeno en exceso que sirve como solucién bdsica para)
el siguiente preparado. Los trozos se lavan con agud hasta
alecanzar un pH de 7 y después se. secan.

Descrita suficientemente la naturaleza del in-
vento, as{ como la manera de realizarlo en la prdctica, debe

hacerse constar que las disposiciones anteriormente indicadas
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son susceptibles de modificaciones de detalle, en cuanto no



alteren su principio fundamental.
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REIVINDICACIONES

1.~ Procedimiento para mejorar el color de la
remolacha troceadé, caracterizado porque remolachs t%oceada,
extraida, ampliamente liberada del azdcar, se oxida en una
suspensidén acuosa, alcalina con peréxido de hidrégeno.

2.= Procedimiento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado porque la oxidacibén se efectua a un pH de 8 has-
ta 11. -

3.= Procedimiento segin la reivindicacién 1,
caracterizado porgque la oxidacidén se efectua a temperaturas
de 50 hasta 80°C,

4.~ Procedimiento para mejorar el color de la
remolacha troceada, tal y como queda sustancialmente descrito
en la presente Memoria,

Esta Memoria consta de cuatro hojas escritas a

mdquina por una sola cara.

Madrids 7 pun 1978
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