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Description

La présente invention a trait & I'extraction du
sucre des betteraves par diffusion, opération
consistant & soumeittre les cossettes de betteraves
4 un lessivage & contre-courant au moyen d'eau
chaude pour produire, d'une part, un jus sucré qui
est épuré avant d'étre concentré par évaporation
puis soumis 3 une crisiallisation et, d'auire part,
des pulpes qui sont pressées, pour en exiraire des
eaux qui sont recyclées en diffusion, puis séchées.

Pour réduire la teneur en matiéres pectiques
du jus et améliorer le pressage des pulpes, il est
connu de fraiter les cossettes, avant la diffusion,
avec une solution de monosaccharate de calcium,
(jus saccharaté), obtenu par addition de chaux vive
A un jus sucré préalablement refroidi & une tempé-
rature convenable, pour fixer le calcium sur les
cossettes.

Le document EP-A-0 370 869 décrit I'extraction
par diffusion du sucre de betteraves.

Le ftraitement des cosseftes avant diffusion
s'effectue dans un appareil, appelé saccharateur,
qui peut étre du type & tapis sans fin ou de tout
autre type convenable pour assurer des échanges
massiques entre cossettes et jus. Dans cet appa-
reil, on réalise soit une circulation globalement 2
contre-courant des cossettes et du jus saccharaté,
soit successivement une circulation globalement 2
contre-courant puis une circulation globalement 2
co-courant. Quel que soit le procédé utilisé, on
obtient & I'extrémité amont du saccharateur, c6té
entrée des cossettes, un jus dit "de lessivage"
constitué d'une fraction du jus saccharaté ayant
servi pour le traitement des cossettes et du suc
cellulaire des cossettes ouvertes lors du découpa-
ge des betteraves entrainé par lessivage. Ce jus
qui, du fait de ce lessivage, contient des impuretés
en quantité trés importante, notamment des matiée-
res pectiques, est soumis & un épulpage puis & un
préchaulage progressif et envoyé a l'atelier d'épu-
ration de la sucrerie. A I'extrémité aval du saccha-
rateur, cbté opposé & l'entrée des cossettes, on
obtient des cossettes saccharatées avec du jus de
rétention provenant de l'autre fraction du jus utilisé
pour le traitement, jus retenu par capillarité dans la
masse des cossettes traitées; ces cossetites et le
jus de rétention sont admis en diffusion.

Ce procédé d'extraction comportant le traite-
ment préliminaire des cossettes par une solution
de monosaccharate de calcium est appelé exirac-
tion ou diffusion alcaline. Il permet de produire des
pulpes ayant une meilleure pressabilité et d'obte-
nir, aprés pressage mécanique, des pulpes 2 plus
haute teneur en maiiéres séches et, par consé-
quent, de réaliser des économies d'énergie appré-
ciables pour le séchage des pulpes. Ce procédé
permet en outre d'épurer partiellement les jus de
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diffusion dans le diffuseur lui-méme, avant soutira-
ge, grice & l'alcalinité des cossettes due 2 leur
traitement préalable dans le saccharateur. Les im-
puretés résultant de cette épuration du jus dans le
diffuseur se fixent physiquement sur les cossettes
et sont récupérées avec les pulpes épuisées 2 la
sortie du diffuseur. Ces impuretés sont riches en
matiéres organiques, notamment pectiques, et le
supplément de débit de pulpes qu'elles procurent,
appelé "plus-pulpe”, constitue un élément impor-
tant de I'intérét économique du procédé.

Le but de la présente invention est d'accrofire
la quantité de "plus-pulpe" produite en diffusion et,
par conséquent, d'augmenter encore la rentabilité
du procédé de diffusion alcaline.

Le procédé objet de l'invention consiste & ren-
voyer en diffusion le jus de lessivage, préalable-
ment épulpé et éventuellement préchaulé. Dans le
diffuseur et I'échangeur de chaleur placé en iéte
de la diffusion, les impuretés du jus, éveniuelle-
ment floculées par préchaulage, se fixent physi-
guement sur la masse des cossettes et sont ré-
cupérées avec les pulpes & la sortie du diffuseur.
On augmente ainsi la quantité de "plus-pulpe” et,
en contrepartie, on réduit la quantité d'impuretés
extraites avec les écumes et, par conséquent, la
consommation totale de chaux.

De préférence, le jus de lessivage sera envoyé
dans I'échangeur de chaleur placé en téte de la
diffusion, qui peut étre incorporé ou non au diffu-
seur, en respectant les conditions de concentration
et de température. Il pourra étre introduit en plu-
sieurs points de I'échangeur pour réaliser une
croissance satisfaisante de I'alcalinité du jus dans
cet appareil.

La description qui suit se référe au dessin
I'accompagnant qui est le schéma d'une installation
pour la mise en oeuvre du procédé de l'invention.

Cette installation est constituée essentiellement
par un saccharateur 10 et un appareil de diffusion
12 auquel est incorporé ou associé un échangeur
de chaleur 14.

Le saccharateur 10 pourra étre, par exemple,
du type 2 tapis sans fin, les cossettes étant char-
gées en A sur le tapis pour former une couche
réguliere et soumises au traitement de calcification
pendant leur fransport d'une extrémité & l'auire de
I'appareil. En sortant du saccharateur 10, les cos-
seties sont introduites en B dans |'échangeur de
chaleur 14 ol elles sont poriées & une température
convenable, puis transférées dans le diffuseur 12.
Les pulpes épuisées sont exiraites en C & I'exiré-
mité du diffuseur opposée A celle attenanie a
I'échangeur de chaleur, et de I'eau est introduite en
D & cette exitrémité du diffuseur. Les cossettes et
l'eau, qui se charge progressivement en sucre,
circulent & contre-courant dans le diffuseur et dans
I'échangeur et le jus sucré, appelé jus de diffusion,
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est extrait en E de I'échangeur 14.

Dans le saccharateur 10, les cossettes sont
traitées avec du jus saccharaté suivant le procédé
faisant 'objet de la demande de brevet frangais n°
90/00783 au nom de I'un des demandeurs. Le jus
saccharaté est introduit en F, en un point intermé-
diaire du saccharateur, et divisé en deux courants
qui s'écoulent, respectivement, vers I'extrémiié
amont et vers l'extrémité aval du saccharateur.
Dans la partie amont du saccharateur, les circula-
tions du jus et des cossettes s'effectuent globale-
ment en sens inverses. A l'exirémité amont du
saccharateur, le jus épuisé ou au moins appauvri
en monosaccharate est utilisé pour lessiver les
cossettes fraiches. Un recyclage peut éire prévu,
comme indiqué sur le dessin, pour augmenter le
débit de jus de circulation et, par conséquent,
I'efficacité du lessivage. La partie du jus non rete-
nue par les cossettes est extraite en G et constitue
le jus de lessivage; ce jus est épulpé en 16, puis
soumis 4 un préchaulage progressif en 18 et intro-
duit en H dans I'échangeur de chaleur 14, confor-
mément a l'invention. Cette introduction du jus de
lessivage peut €tre faite en un ou plusieurs points
de I'échangeur, en tenant compte des conditions
de température et de conceniration en chaux. Une
partie ou la totalité du jus de lessivage pourrait
aussi étre introduite dans le diffuseur. Les impure-
tés organiques du jus de lessivage dont la flocula-
tion a été provoquée par le préchaulage se fixent
physiquement sur les cosseties dans I'échangeur
de chaleur ou le diffuseur et sont récupérées a la
sortie du diffuseur avec les pulpes.On peut estimer
4 20 % l'augmentation de la quantité de "plus-
pulpe" que le procédé de l'invention permet d'ob-
tenir, par rapport au procédé connu ol le jus de
lessivage était envoyé 2 l'atelier d'épuration de la
sucrerie. Dans certains cas, on pourra se dispenser
de préchauler le jus de lessivage avant de I'en-
voyer en diffusion.

Dans la partie aval du saccharateur, les circula-
tions du jus et des cossettes s'effectuent globale-
ment dans le méme sens. Le jus extrait & I'extrémi-
1 aval du saccharateur peut &ire uiilisé dans la
partie amont en mélange avec le jus saccharaté
frais.

Revendications

1. Procédé pour le traitement préliminaire, avant
diffusion, des cossettes de betteraves au
moyen d'une solution de monosaccharate de
calcium comportant un lessivage des cossettes
fraiches, caractérisé en ce que le jus de lessi-
vage est envoyé en diffusion.

2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé
en ce que le jus de lessivage est envoyé dans
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I'échangeur de chaleur placé en téte de I'appa-
reil de diffusion.

3. Procédé selon la revendication 1 ou 2, caracté-
risé en ce que le jus de lessivage est préchau-
1é avant d'éire envoyé en diffusion.

Claims

1. Process for the preliminary processing, before
diffusion, of beet cossettes by means of a
calcium monosaccharate solution comprising a
fresh cossettes washing, characterized in that
the washing juice is run to the diffusion plant.

2. Process according to clam 1, characterized in
that the washing juice is run to the heat ex-
changer placed at the head of the diffusion
apparatus.

3. Process according to claim 1 or 2, character-
ized in that the washing juice is prelimed be-
fore being run to the diffusion plant.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Vorbehandlung von Riben-
schnitzeln vor der Extraktion mittels einer Kal-
ziummonosaccharatldsung, das eine Auslau-
gung der frischen Schnitzel umfaBt, dadurch
gekennzeichnet, daB der Auslaugesaft zur Ex-
traktion geleitet wird.

2. Verfahren gemiB Anspruch 1, dadurch ge-
kennzeichnet, daB der Auslaugesaft in den im
Kopfteil des Extraktionsapparats angeordneten
Warmetauscher geleitet wird.

3. Verfahren gemiB Anspruch 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, daB der Auslaugesaft vor der
Einleitung in die Extraktion vorgekalkt wird.
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