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(57) Настоящее изобретение относится к способу переработки сахарной свеклы и ее разновидностей
до продукта, применимого в пищевой промышленности, который включает стадии: инактивации
сырья от разложения, которое включает: смешивание сырья из сахарной свеклы с одним или
несколькими спиртами, выбранными из группы спиртов, содержащих от одного до четырех атомов
углерода в молекуле и одну гидроксильную группу, в таком соотношении, чтобы минимальная
концентрация спирта в образующейся жидкой фазе смеси составляла по меньшей мере 60% по
объему, предпочтительно 70% по объему, самое предпочтительное 85% по объему или более,
при температуре от -15 до 180°C; с целью инактивации сырья от деградации, и выдерживания
смеси сахарной свеклы и спирта в течение от 0 до 600 мин, предпочтительно от 0 до 10 мин при
температуре от -15 до 180°C, более предпочтительно от 40 до 125°C, измельчения корня сахарной
свеклы до, во время или после инактивации до размера частиц в сырье, где по меньшей мере
один из размеров частиц является меньшим или равным 50 мм, предпочтительно меньшим или
равным 3 мм, самое предпочтительное сырье измельчают до пасты; и удаления жидкой фазы из
смеси, получая продукт с содержанием сухого вещества от 40% по весу до вплоть до 99% по весу.
Настоящее изобретение также относится к продукту, полученному данным способом.
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