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Zucchero è il nome con cui si indica comunemente il
saccarosio e si estrae dalla canna da zucchero e dalla barbabietola
da zucchero. Lo zucchero è un disaccaride che si presenta sotto
forma di cristalli bianchi, fusibili a 160°, inodori, di sapore
dolce e molto solubili in acqua. Dotato di un alto potere
energetico e usato nell'alimentazione umana per dolcificare cibi e
bevande, lo zucchero trova largo impiego soprattutto nell'industria
dolciaria e nella fabbricazione di marmellate, sciroppi, liquori,
ecc.



  

    


  

 

  
Metodi di lavorazione industriale

 
L'estrazione dello zucchero dalla
barbabietola si ottiene mediante 
liscivazione con acqua bollente. Dopo essere state lavate
e tagliate a fettine, le barbabietole vengono messe in cilindri di
ferro detti 
diffusori, disposti in serie e collegati tra loro da un
tubo, nel quale circola l'acqua calda, che partendo dal fondo del
primo si immette nell'imboccatura del secondo e così via,
permettendo quindi la circolazione del liquido da un diffusore
all'altro. Questo liquido assorbe dalle barbabietole, per osmosi,
insieme con le varie impurezze anche lo zucchero. Dopo essere
passata per tutti i diffusori, l'acqua, ormai ricca di zucchero, si
presenta di colore giallo, sporco ed all'analisi risulta composta
per il 13 % di zucchero e per il resto di acidi organici, sostanze
azotate, pentosani, composti di calcio, magnesio, potassio, sodio,
ecc., tutti elementi che impediscono la cristallizzazione dello
zucchero e che vanno perciò eliminati. Per fare ciò si procede alla

defecazione, operazione consistente nell'addizionare il
liquido con calce, che fa depositare le sostanze albuminoidi e
neutralizza gli acidi liberi; segue la 
carbonatazione o aggiunta di anidride carbonica per
eliminare l'eccesso di calce. Infine, mediante processo di 
solfitazione, attuato aggiungendo anidride solforosa,
vengono eliminati tutti i residui di calce, mentre il liquido
diviene incolore. Inizia così il terzo stadio della lavorazione
dello zucchero, che è la 
concentrazione. Essa si realizza per fasi successive di
evaporazione e alla fine, in bolle a vuoto, si ha una massa molto
densa, che raffreddandosi diventa cristallina. Questo agglomerato
di cristalli mediante l'impiego di idroestrattori viene
centrifugato, e si hanno così tre tipi di prodotto, che sono lo
zucchero 
greggio di 1°, lo zucchero 
greggio di 2° e un liquido rossastro detta 
melasso. Gli zuccheri greggi sono sottoposti poi a
processi di raffinamento prima di essere messi in commercio.
L'estrazione dello zucchero dalla canna si effettua invece per 
spremitura fatta in mulini a cilindri orizzontali, alcuni
dei quali muniti di denti atti a sfibrare e rompere la canna. Il
succo ottenuto, detto 
vesou, passa attraverso le stesse fasi di lavorazione
attuate per quello estratto dalle barbabietole. Il residuo della
spremitura, detto 
bagasse, viene utilizzato come combustibile, previa
essicazione.
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