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DESCRIPCION

Procedimiento para la produccién de cristales de siembra para la fabricacion de azlcar, asi como composiciéon que
contiene cristales de siembra para su empleo en la fabricacién de azucar

La presente invencion se refiere a un procedimiento para la produccién de cristales de siembra para la fabricacion
de azucar, al uso de los cristales de siembra producidos de acuerdo con la invenciéon en la fabricacion de azulcar,
asi como a una composicién que contiene a los cristales de siembra producidos de acuerdo con la invencion.

El azucar doméstico o el azucar de cristal es, considerado quimicamente, sacarosa, un disacarido constituido por
dimeros consistentes en glucosa y fructosa. Las fuentes principales de la sacarosa son la cafia de azucar y la
remolacha, cultivandose remolacha en latitudes medias tales como en Alemania.

Para la obtencion de azlcar, estas materias primas se desmenuzan y a partir de ellas se obtiene la sacarosa en
disolucion acuosa. A partir de la disoluciéon acuosa se separa entonces por cristalizacion el azucar.

Procedimientos para la produccién de azucar se describen en multiples lugares. Por ejemplo, en el documento WO
2009/049391 A1 se describe un procedimiento para la produccion de azucar de cristal con una elevada pureza, en
el que, conforme a este procedimiento, se parte de una disolucién de azucar bruta que ha sido obtenida a partir de
cafia de azucar o remolachas. Esta disoluciéon de azlcar bruta se afiade a un cristalizador a una temperatura de
78°C a 120°C, preparandose en una primera etapa, mediante calentamiento de la disolucién de azucar bruta, una
disolucion sobresaturada. La disolucién sobresaturada se enfria entonces escalonadamente bajo cristalizacion.
Como resultado de ello se obtienen cristales de azucar puros de un tamarfio de 0,3 a 1 mm. De acuerdo con una
forma de realizacion, la disolucion saturada de azulcar bruto puede afiadirse, en la primera etapa, a una suspension
de cristales de siembra. Sobre la produccion y composicidon de esta suspension de cristales de siembra no se
encuentran, sin embargo, datos algunos.

La patente de EE.UU. 5.989.351 describe un procedimiento para la producciéon de azicar moreno. A diferencia de
la produccién de azucar blanco, en este caso no se separa la melaza que esta contenida en el jugo del azicar de
cafa o bien en el jugo de la remolacha.

En este caso, deben conservarse las sustancias constitutivas de la melaza necesarias para la alimentacion. Sin
embargo, se requiere un tratamiento para el ajuste del sabor. Para ello, de acuerdo con la patente de EE.UU., se
filtra primeramente el jugo de azucar bruto, el pH se ajusta a un valor de 5,0 a 6,0 y para el ajuste de la pureza se
agrega azucar o azucar liquido. El jarabe de azucar obtenido se somete entonces a una cristalizacion usual,
concentrandose primeramente bajo calentamiento el jarabe de azicar y enfriandose a continuacién para la
cristalizacion.

Segun la patente de EE.UU., el enfriamiento se realiza bajo la accion de fuerzas de cizalla con el fin de obtener asi
un granulado de azucar.

También este procedimiento se refiere a la produccién de azlcar, pero no es un procedimiento para la produccién
de una suspension de cristales de siembra para la generacion de azucar.

En el caso de la cristalizacion a gran escala de sacarosa, el tamafio de los cristales puede controlarse mediante la
adicién de una determinada cantidad de un denominado “material de siembra”. El material de siembra puede
presentarse en forma de una suspensién de cristales de siembra en un medio de dispersién adecuado, es decir, un
liquido. El medio de dispersion se ha de elegir en este caso de manera que, por una parte, no se separen por
disolucion los cristales de siembra de la sacarosa y, por otra parte, sea adecuado para los alimentos.

Mediante la adicién del material de siembra debe controlarse el tamafio medio de los cristales y la uniformidad del
azucar obtenido. Para ello, es necesario que los cristales de siembra presenten en el material de siembra un
tamafio y forma lo mas uniformes posible.

El material de siembra se produce fuera del proceso de cristalizacion del azicar y se agrega en el punto de
siembra a la disoluciéon sobresaturada de sacarosa para la fabricacion de azucar. Los cristales pequefios del
material de siembra crecen entonces a través de una o varias etapas de cristalizacién hasta el tamafio medio
deseado de los cristales finales.
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Es conocido producir material de siembra en forma de un denominado cristalizado de siembra. En este caso, se
muele en humedo una suspension de azucar/isopropanol. Por ejemplo, en el caso de la molienda en hiumedo en un
molino de bolas se muele por cada carga 1 kg de azlcar refinada con un tamafio de cristales de 0,2 a 0,7 mm,
junto con 2,2 | de isopropanol. La duracion de la molienda se establece en este caso en 4 horas.

El cristalizado de siembra, asi producido, tiene un contenido definido en cristales de 33%. El tamafio de los
cristales asciende a aproximadamente 10 um con una distribucion del tamafio de particulas comparativamente
amplia.

En el caso de un cristalizado de siembra producido mediante molienda se trata de un material de molienda, es
decir, las particulas de sacarosa pequefias obtenidas son fragmentos y esquirlas de cristal, pero no son cristales
enteros. En virtud de las superficies rotas, los fragmentos de cristales se pueden enganchar uno con otro muy
facilmente. Estos fragmentos de cristales enganchados uno con otro conducirian, sin un tratamiento previo
adicional en un cristalizador, a una formacién indeseada de un grupo de cristales. Por lo tanto, existe la necesidad
de exponer el cristalizado de siembra, antes de la adicién a la disolucidon de sacarosa, a un efecto de cizalla lo
suficientemente elevado con el fin de individualizar de nuevo los fragmentos de cristales unidos.

En virtud de investigaciones (Buchholz y Schliephake 1988) se requiere para ello un rendimiento especifico del
mecanismo agitador de al menos 10 kW/m® inmediatamente antes de la adicion del material de siembra a la
disolucion de sacarosa, con el fin de poder reducir lo suficientemente la porcion del grupo.

Ademas, para aumentar el efecto dispersante, se aconseja la adicion de agentes que aumentan la viscosidad. Al
igual que el medio dispersante, tampoco estos agentes dispersantes deben poder disolver, por una parte, los
cristales de siembra y, por otra parte, deben ser adecuados para el sector alimentario. Habitualmente, se emplea
para ello glicerina.

Sin embargo, la glicerina tiene el inconveniente de que es higroscépica y que, no tratada, contiene una elevada
proporcién de agua que disolveria a los cristales de siembra. Por lo tanto, antes de la adiciéon de glicerina a la
suspension, el agua debe ser saturada en glicerina con sacarosa.

En conjunto, el procedimiento precedentemente descrito se distingue por una gran cantidad de trabajo y muchas
posibilidades de errores que requieren un ajuste preciso de las etapas y su vigilancia.

Otro cristalizado de siembra comercializado en el mercado bajo el nombre comercial “Seed Crystal Fondant”
contiene igualmente fragmentos de cristales molidos. Con un tamafio de 7 um, los fragmentos de cristales
contenidos en dicha suspensidon son considerablemente menores que los precedentemente descritos y deben
presentar una distribucion mas estrecha. Evidentemente, la dispersién se mejora en este caso mediante el empleo
de emulsionantes especiales. El tamafio medio de los cristales, menor con respecto al cristalizado de siembra
precedentemente descrito conduce, segun la regla d3, a una cantidad de cristalizado de siembra necesaria menor,
dado que para la inoculacién de la disolucion de sacarosa tiene importancia el nimero de los cristales de siembra
afiadidos, pero no su masa. No obstante, esta ventaja se relativiza en el cristalizado de siembra por el menor
contenido en cristales de uUnicamente 19%. Los emulsionantes impiden una sedimentacion de los cristales de
siembra y facilitan de esta forma una dosificacion exacta del material de siembra a la disolucion de sacarosa.

Otro procedimiento para la preparacion de un cristalizado de siembra se describe por Krapka (1989). En este caso,
la molienda en humedo se lleva a cabo con alcohol y, a continuacion, el alcohol se sustituye por un aceite vegetal.
También este procedimiento presenta los inconvenientes en principio de una preparaciéon del cristalizado de
siembra mediante molienda en hiumedo y no se ha consagrado en la practica.

De acuerdo con otro enfoque, los cristales de siembra se obtienen a partir de una disolucién de sacarosa
ligeramente sobresaturada mediante el empleo de un campo de ultrasonidos (Qui Tai-Quin 1993).

En el caso de este procedimiento, en los puntos de compactacion del campo de sonidos se forman gérmenes de
cristales por compresion. Este procedimiento tiene la ventaja de que no se obtienen fragmentos de cristales, sino
cristales enteros. Ademas de ello, la solucion madre es muy viscosa como disoluciéon saturada de sacarosa, de
modo que impide una rapida sedimentacion de los cristales. Sin embargo, lo desventajoso de este procedimiento
es que solo puede ser controlado con dificultad. Ademas, la suspension no puede ser almacenada a lo largo de un
espacio de tiempo prolongado, dado que los pequefios cristales desaparecen en la disolucién y contindan
creciendo cristales mayores. Este fendbmeno, conocido como “maduraciéon de Ostwald”, conduce, en el transcurso
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del tiempo, a claramente menos cristales pero, para ello, tanto mayores en la disolucion. Cristales mayores en el
material de siembra tienen el inconveniente de que entonces deben agregarse a la disolucion de sacarosa, segun
la regla d®, también cantidades mayores de material de siembra en el punto de siembra.

La patente britanica GB 1 221 125 se refiere a un procedimiento para la preparacion de una suspensiéon de
cristales de siembra para la produccién de azucar. La patente britanica tenia particularmente la misién de evitar la
formacion de grupos irregulares grandes a base de fragmentos de cristales y esquirlas, tal como se obtienen segun
los procedimientos habituales. Conforme a la patente britanica, este problema se resuelve mediante la habilitacion
de una suspension de cristales de siembra que se componga de cristales enteros, es decir, en el que se evite la
formacion de fragmentos de cristales o esquirlas, presentando los cristales un tamafo entre 5 y 10 um. Esta
suspension de cristales de siembra a base de cristales enteros se obtiene mezclando una disolucién acuosa de
sacarosa con una disolucién acuosa de glucosa, espesando la mezcla mediante ebullicion a la presion atmosférica
hasta que haya alcanzado un punto de ebullicién de 116°C y enfriando cuidadosamente hasta 60°C la disolucion
espesada y, a continuacion, enfriandola bruscamente bajo intensa agitacion.

Mision de la presente invencion era habilitar un procedimiento para la producciéon de material de siembra para la
fabricacién de azucar asi como un correspondiente material de siembra con el que se puedan superar los
inconvenientes precedentemente indicados.

En particular, era mision de la presente invencion habilitar un procedimiento de este tipo con el que se pueda
obtener de forma controlada un material de siembra que presente cristales enteros en calidad de cristales de
siembra, los cuales presenten un tamafio medio menor y una distribuciéon mas estrecha del tamafio de particulas.

Este problema se resuelve mediante un procedimiento para la produccién de un material de siembra con cristales
de siembra de sacarosa enteros para la fabricacién de azlcar, en el que se prepara una mezcla a base de
sacarosa y agua, la mezcla obtenida se calienta hasta el punto de ebullicién bajo disolucién de la sacarosa en
agua, eventualmente el contenido en sustancia seca de la disolucion se ajusta manteniéndola por debajo del punto
de ebulliciéon bajo evaporacion del agua, la disolucion calentada se enfria hasta 50°C o menos bajo cristalizacion
de los cristales de siembra y en el que, en virtud del enfriamiento, se constituye en la disolucién una
sobresaturacion que desencadena la cristalizacion de los cristales de siembra.

Una disolucién acuosa de sacarosa hierve a mas de 100°C, aumentando la temperatura de ebullicion con el
incremento del contenido en sustancia seca como consecuencia de la evaporacion de agua.

De acuerdo con la invencion, con ello tiene lugar la generacion de los pequefios cristales de sacarosa que
posteriormente se emplean en calidad de cristales de siembra, a través de una cristalizacion por refrigeracion,
manifestandose una sobresaturacion en la disolucién por el enfriamiento que se descompone por germinacion
espontanea.

El contenido en sacarosa de la disolucion calentada, eventualmente después de ajustar el contenido en sustancia
seca, deberia ascender al 70% en peso o mas, preferiblemente deberia oscilar entre 75 y 85% en peso.

El contenido en sacarosa de la mezcla no deberia ser demasiado bajo con el fin de evitar un tiempo
innecesariamente largo del ajuste del contenido en sustancia seca en la disolucion caliente. Preferiblemente, la
mezcla contiene al menos 60% en peso de sacarosa.

El tamafio de los cristales de siembra no deberia rebasar 30 pm y, en particular, deberia ser de 18 ym o menor.
Como se ha mencionado precedentemente en el marco de la discusion del estado conocido de la técnica, para la
cristalizacién de azucar a partir de una disolucion de sacarosa es decisivo el nimero de cristales de siembra, pero
no su tamafo. Cuanto mayores sean los cristales de siembra, tanto mas elevada sera la masa que debe afiadirse
a la disolucién de sacarosa para la cristalizacion del azucar, con el fin de obtener un nimero correspondiente de
cristales de siembra. Sin embargo, esta masa mayor es desventajosa desde un punto de vista econémico.

El tamafio de los cristales de siembra obtenidos asi como su nimero se puede controlar a través de las

condiciones elegidas en la refrigeracion tales como duracion y temperatura final.

Cristales de siembra en un tamafio y nimero adecuados pueden obtenerse si la disolucién precedentemente

mencionada se enfria hasta 50°C o menos en el espacio de 2 horas 0 menos, preferiblemente en el espacio de 1
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hora o menos y, de manera particularmente preferida, en el espacio de 15 a 40 min. Preferiblemente, la
refrigeracion tiene lugar a 50°C hasta 30°C.

Con el procedimiento de acuerdo con la invencién se obtiene un cristalizado de siembra, es decir suspension, en el
que los cristales de siembra se presentan dispersados en una disolucién acuosa con contenido en sacarosa.

Para evitar una sedimentacion prematura de los cristales de siembra, que seria desventajosa para su posterior uso
como material de inoculaciéon para una disolucién de sacarosa para la produccion de azucar, pueden agregarse
emulsionantes adecuados tal como se conocen generalmente para estos fines en la fabricacion de azucar. Por
ejemplo, para la estabilizacion se puede afiadir azucar invertido. En principio, puede emplearse un azucar invertido
arbitrario, usual en el comercio.

De acuerdo con otra forma de realizacion, puede afiadirse un agente que aumente la viscosidad. Ejemplos de
agentes que aumentan la viscosidad son hidratos de carbonos oligémeros o polimeros tales como jarabe de
glucosa, polidextrosa, agentes espesantes tales como, por ejemplo, xantano, harina de semillas de algarroba u
otros agentes que aumentan la viscosidad tal como son conocidos y adecuados para la cristalizacion.

La adicion del agente que aumenta la viscosidad o de azucar invertido puede tener lugar ya en la preparacion de la
mezcla a base de sacarosa y agua. Se obtienen buenos efectos en el caso de un contenido de agente que aumenta
la viscosidad o bien azucar invertido de 5 a 25% en peso (referido al contenido en sustancia seca), en particular de
8 a 12% en peso, referido a la mezcla a base de agua y sacarosa (antes del calentamiento de la mezcla).

El limite superior no es en este caso critico, pero una mayor proporcion de agente que aumenta la viscosidad o
bien de azucar invertido no mostraria efecto mejorador significativo alguno, pero, por otra parte, disminuiria el
contenido en sacarosa y, con ello, el contenido en cristales de siembra en la suspension final.

El procedimiento de acuerdo con la invencién para la produccion de cristales de siembra para la preparacion de
sacarosa mediante cristalizacion por refrigeracion mediante germinacion espontanea se asemeja a la produccion
de Fondant, de modo que para el procedimiento de acuerdo con la invencién pueden emplearse instalaciones de
Fondant existentes.

Instalaciones de Fondant usuales en el comercio comprenden un digestor para la preparacion de la disolucion de
sacarosa asi como un transportador de rosca que esta rodeado de una camisa refrigerante, para el enfriamiento de
la disolucién calentada de sacarosa.

Seguidamente se explica con mayor detalle la presente invencién con ayuda de un ejemplo, en donde para este
ejemplo se utilizo la instalacion de Fondant existente en una fabrica de Nordzucker AG.

Sacarosa cristalina se disuelve en agua en una relaciéon cuantitativa de 2:1 y, a continuacion, se afiade jarabe de
glucosa al 10% en peso con la denominacién de producto GS3980H de Syral S. A. con un contenido en sustancia
seca de 80%. A continuacion, la mezcla obtenida se espesa en un digestor a una temperatura de aprox. 113°C
hasta un contenido en sustancia seca de 83,5%. Tan pronto como se haya obtenido el contenido deseado en
sustancia seca, la disolucién caliente se introduce en un transportador de rosca que esta rodeado por una camisa
refrigerante. A través de esta camisa refrigerante fluye agua fria con el fin de enfriar la disolucién. Como
consecuencia del enfriamiento, se constituye en la disolucion una sobresaturacion que desencadena una
germinacion espontanea. La refrigeracion tiene lugar en el espacio de 20 min a 40°C. Como resultado de ello, se
obtienen cristales de azlcar con un tamafio medio de 11 um + 2 ym. La cantidad de cristales de siembra al final de
la cristalizacion por refrigeracion asciende habitualmente a 40 hasta 60% en peso.

Con el fin de obtener, por lo tanto, agua de refrigeracion con una temperatura lo mas baja posible, o bien para
volver a enfriarla para su reutilizacion después de atravesar el transportador de rosca, puede intercalarse una
magquina de refrigeracion en el circuito de refrigeracion.

Naturalmente, en lugar de agua puede emplearse cualquier otro agente refrigerante adecuado.

Dado que, de acuerdo con la invencion, los cristales se constituyen espontaneamente a partir de la disolucion,
como resultado de la cristalizacion por refrigeracion se obtiene una suspension de cristales que se compone de
cristales enteros y no de fragmentos de cristales. Cristales enteros en el material de siembra conducen a
proporciones claramente menores de grupos de cristales indeseados en la posterior preparacion del azucar.
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Como resultado de la cristalizacion por refrigeracion, se obtiene una suspension de pequefios cristales de sacarosa
en una disolucion saturada de sacarosa. De manera conocida, el limite de fases entre la superficie del cristal y la
disolucion se ve sometida a procesos muy dinamicos. De forma permanente, moléculas de sacarosa pasan a la
disolucion desde la superficie del cristal, y a la inversa. Estos procesos quedan todavia reforzados cuando la
suspension de cristales se agita, bombea o se mueve de otro modo o también se expone a oscilaciones de
temperatura solo durante largo plazo. Esto conduce a la maduracion de Ostwald, en la que los cristales pequefios
se disuelven y los cristales grandes contindan desarrollandose. Al final, quedan sélo pocos cristales grandes que
son inadecuados como cristales de siembra.

Con el fin de contrarrestar la maduracién de Ostwald, la disoluciéon de sacarosa, en la que estan dispersados los
cristales de siembra, debe ser sustituida por otra disoluciéon sin sacarosa. No obstante, en virtud del pequefo
tamafo de los cristales, no es posible una separacion de la disolucién de los cristales por medios mecanicos tales
como centrifugacion en la cantidad de toneladas exigida para su empleo a gran escala.

De acuerdo con la invencion, este problema se resuelve al transformar quimicamente al menos una parte de las
moléculas de sacarosa presentes en la disolucion y, por consiguiente, retirarla del proceso precedentemente
descrito.

La transformacion quimica de una parte de la sacarosa disuelta conduce a que se disuelva de nuevo una pequefa
parte de los cristales de siembra, de modo que se reduzca el contenido en cristales de siembra. No obstante, en la
suspension obtenida de cristales de siembra se contrarresta la maduracion de Ostwald, lo cual compensa con
mucho el inconveniente de la reduccion del contenido en cristales de siembra.

En principio, es adecuada cualquier transformacion quimica que transforme la sacarosa en compuestos o bien
productos de transformacién que no perturben ni influyan sobre la cristalizacién técnica de azucar y que,
preferiblemente, sean adecuados para los alimentos.

De acuerdo con una forma de realizacién preferida, para ello se invierte una parte de las moléculas de sacarosa
disueltas, es decir, la sacarosa en disolucién se disocia en sus componentes, glucosa y fructosa (también
denominado azucar invertido). Dado que el azucar invertido no puede ser incorporado en los cristales de sacarosa,
se suprime en su totalidad o, al menos grandemente, el proceso de la maduracion de Ostwald en funcion de la
magnitud de la transformacién. Por lo tanto, ya no se requiere un intercambio de la disolucién y, de acuerdo con la
invencion, tiene lugar Unicamente una transformacion.

La inversion preferida de acuerdo con la invencién de la sacarosa en disolucion puede tener lugar basicamente de
dos maneras distintas. La inversiéon puede tener lugar mediante enzimas especiales, las denominadas invertasas, o
mediante hidrdlisis catalizada con acidos. Para la hidrolisis catalizada con acidos, la disolucién se reduce a un
valor del pH adecuado mediante la adicién de un acido.

No obstante, la inversidon enzimatica tiene el inconveniente de que las enzimas permanecen en disoluciéon. Esto
significa que son incorporadas junto con los cristales de siembra del proceso del azicar y alli pueden
eventualmente continuar actuando.

De acuerdo con la invencion se prefiere, por lo tanto, la hidrélisis catalizada con acidos.

Una vez que el contenido en sacarosa en la disolucién se ha reducido de manera que la maduracién de Ostwald se
ha reducido a una magnitud deseada, se detiene la hidrélisis mediante el aumento del valor del pH. La interrupcion
de la hidrdlisis o bien la inversion es necesaria, ya que la concentracion de sacarosa en la disolucion no debe
reducirse en tal medida que, como consecuencia del equilibrio de fases, los cristales de siembra pasen de nuevo a
disolucion.

Por lo general, se ha manifestado suficiente reducir el contenido en sacarosa de la suspension en aprox. 15 a 25%
€en peso.

Se ha demostrado que hasta la finalizacién de la transformacién los cristales de azucar en la suspension pueden
todavia crecer algo, de modo que los cristales de siembra definitivos presentan un tamafio medio ligeramente
mayor que los cristales de azlcar obtenidos en la cristalizacion.
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Seguidamente, se describe un ejemplo para la inversion catalizada con acidos de la suspension de cristales de
siembra obtenida conforme al ejemplo precedente para una mejor ilustracion de la presente invencion.

Para la hidrélisis catalizada con acidos, el valor del pH de la suspensién de cristales, que asciende a aprox. pH 7,
se reduce a un valor de pH de 2 a 3 mediante incorporacion con agitacion de acido sulfdrico débil (al 2,0%). A
continuacion, la suspension de cristales de siembra acidificada se conserva a lo largo de un espacio de tiempo de
varias horas hasta que se haya alcanzado un contenido en azucar invertido de 20%. El aumento del contenido en
azucar invertido puede determinarse mediante un refractometro del proceso, dado que el contenido en azlcar
invertido se puede percibir mediante un aumento del contenido en sustancia seca de la disolucién. Después, se
afade lejia de sosa al 25% para la neutralizacion, hasta que se haya obtenido un valor del pH de
aproximadamente 9.

La suspension de cristales de siembra obtenida al final tiene la siguiente composicion:

25% en peso de cristales de siembra, 16% en peso de agua, 29% en peso de sacarosa disuelta, 20% en peso de
azucar invertido en calidad de producto de transformacién quimica y 10% en peso de jarabe de glucosa.

El tamafio medio de los cristales de siembra asciende a 16 ym + 2 ym.

La suspension final de cristales de siembra puede envasarse en recipientes de tamafio adecuado para el transporte
a una fabrica de azlcar y para el almacenamiento. Puede almacenarse y comercializarse en estos recipientes y
esta disponible en cualquier momento para su adicién a una disolucién de sacarosa para la fabricacién de azucar.
Se ha demostrado que la sedimentacion de los cristales de siembra es Unicamente escasa a lo largo de varios
meses.

La manipulacién en las fabricas de azicar es muy sencilla. Por ejemplo, los cristales de siembra pueden ser
aportados a través de un conducto anular a los cristalizadores previstos para ello.

De acuerdo con la invencién se proporciona, por consiguiente, un procedimiento con el que se puede obtener de
forma controlable una suspension de cristales de siembra que contenga cristales de sacarosa enteros y que pueda
ser agregada ventajosamente como material de siembra a disoluciones de sacarosa para la fabricaciéon de azucar.
De acuerdo con la invencién, tampoco es necesario sustituir en la suspensién de cristales de siembra al medio de
dispersion o bien retirar los cristales de siembra de un modo mecanico. El material de siembra de acuerdo con la
invencion no contiene alcohol o agente dispersante alguno tal como glicerina. Con ello, en el proceso de
cristalizacion del azucar no se introducen aditivos que pudieran eventualmente provocar problemas.
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento para la produccién de un material de siembra para la fabricacién de azucar, en el que el material
de siembra contiene cristales de siembra de sacarosa enteros, y en el que se prepara una mezcla a base de
sacarosa y agua, la mezcla obtenida se calienta hasta el punto de ebullicién bajo disolucién de la sacarosa en
agua, eventualmente el contenido en sustancia seca de la disolucion se ajusta manteniéndola por debajo del punto
de ebulliciéon bajo evaporacion del agua, la disolucion calentada se enfria hasta 50°C o menos bajo cristalizacion
de los cristales de siembra y en el que, en virtud del enfriamiento, se constituye en la disolucién una
sobresaturacion que desencadena la cristalizacion de los cristales de siembra.

2.- Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que el material de siembra es una suspension de cristales de
siembra.

3.- Procedimiento segun la reivindicacion 1 6 2, en el que el contenido en sacarosa de la disolucion caliente,
eventualmente después de ajustar el contenido de sustancia seca, asciende a 70% en peso o mas.

4.- Procedimiento segun una de las reivindicaciones 1 a 3, en el que a la mezcla se afiade un agente que aumenta
la viscosidad en una cantidad de al menos 5% en peso, referido a la mezcla a base de agua y sacarosa.

5.- Procedimiento segun una de las reivindicaciones 1 a 4, en el que la refrigeracion hasta 50°C o menos tiene
lugar en el espacio de 1 hora o menos.

6.- Procedimiento segun una de las reivindicaciones 1 a 5, en el que el contenido en sacarosa en la suspension de
cristales de siembra se reduce mediante transformacién quimica de la sacarosa disuelta.

7.- Procedimiento segun la reivindicaciéon 6, en el que la transformacién quimica es una inversion de la sacarosa
disuelta en azucar invertido.

8.- Procedimiento segun la reivindicacion 7, en el que la inversion tiene lugar de forma enzimatica o catalizada con
acidos.

9.- Procedimiento segun la reivindicacion 8, en el que para la inversion catalizada con acidos, el valor del pH de la
suspension de cristales de siembra se ajusta al intervalo acido mediante la adiciéon de acidos, la suspension de
cristales de siembra se mantiene en el intervalo acido durante el tiempo de la inversion, y la inversion se detiene
mediante neutralizacion de la disolucion bajo la adicion de una base.

10.- Procedimiento segun la reivindicacion 9, en el que la inversion se lleva a cabo hasta que el contenido en
sacarosa se haya reducido en un 15 a 25% en peso.

11.- Suspension de cristales de siembra que contiene cristales de siembra de sacarosa en una disoluciéon acuosa
de sacarosa y un producto de transformacion quimica de sacarosa.

12.- Suspension de cristales de siembra segun la reivindicacion 11, en la que el producto de inversion quimico es
azucar invertido.

13.- Suspensién de cristales de siembra segun la reivindicacion 11 6 12, en el que los cristales de siembra de
sacarosa presentan un tamafio medio de 30 um o menor.

14.- Suspension de cristales de siembra segun una de las reivindicaciones 11 a 13, en donde la suspension
contiene adicionalmente un agente que aumenta la viscosidad.

15.- Uso de una suspension de cristales de siembra, obtenible segin una de las reivindicaciones 1 a 10 o segun
una de las reivindicaciones 11 a 14, en calidad de material de siembra para la inoculaciéon de disoluciones de
sacarosa en la fabricacion de azucar.
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