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Znajdujący się w handlu cukier, np.
kartoflany lub skrobiowy, zawiera wpraw¬
dzie niewiele wody, lecz wskutek porowa¬
tości jest bardzo higroskopijny tak, że za¬
wartość wody wzrasta w nim stopniowo,
Z tego powodu cukier ten w czasie dłuż¬
szego leżenia i w czasie przewozu, zwła¬
szcza w strefach tropikalnych, podlega
fermentacji.

Niniejszy wynalazek usuwa tę wadę
przez wprowadzenie do masy cukru alko¬
holu etylowego, który konserwuje cukier,
dzięki czemu otrzymuje się cukier zawie¬
rający alkohol, lecz zewnętrznie suchy,
twardy i o dobrym smaku, tak że cukier
taki może być bezpośrednio produktem
handlowym, albo może służyć jako pół¬

fabrykat do wyrobu rozmaitych wyrobów
cukrowych, likierów i t, d.

Wprowadzanie alkoholu etylowego do
cukru może się odbywać w dowolny spo¬
sób i w dowolnych fazach wytwarzania
cukru.

Można np. zgęszczać syrop więcej niż
zwykle i spuszczając go do chłodni mie¬
szać z alkoholem etylowym.

Można wprowadzić alkohol etylowy do
cukru stałego przez nasycanie oziębionej
skrobi albo przez polewanie skrzyń na¬
pełnionych cukrem, bo porowaty cukier
krochmalny pochłania chciwie alkohol
i zatrzymuje go, a w mocnym alkoholu
nie rozpuszcza się prawie wcale.

Skrystalizowany cukier krochmalny,



zawierający alkohol* można otrzymać
także w ten sposób, że przekrystalizowuje
się cukier krochmalny z alkoholu i część
alkoholowego ługu macierzystego pozo¬
stawia się w mączce krystalicznej.

W myśl niniejszego wynalazku można
otrzymać także stały cukier krochmalny
ze zwykłych roztworów cukru krochmal¬
nego, o ile możności silnie inwertowanego,
nieoczyszczonych i zawierających dek¬
strynę, przyczem otrzymany cukier zawie¬
ra określoną ilość alkoholu etylowego.
W tym celu postępuje się np. w następu¬
jący sposób.

Zwykły roztwór .inwertowanego cukru
krochmalnego, zawierający 4— 5% deks¬
tryny, zagęszcza się w próżni do około
43—440 Be i oziębia się do około 40°C,
następnie miesza dokładnie (w zamknie-
tern naczyniu zaopatrzonem w mieszadło)
z 95°-wym alkoholem etylowym w ilości
25—30% objętości wymienionego roztwo¬
ru. Następnie dodaje się nieco kryształów
macierzystych zwykłego cukru krochmal¬
nego {C6H120q + H2OJ, miesza ponownie
aż do chwili rozpoczęcia się krystalizacji.
Po 24 — 28 godzinach powstaje jednolita
masa krystaliczna (jeszcze półpłynna), któ¬
rą zlewa się do zamkniętych naczyń i po*
zostawia do stwardnienia, które następuje
po dalszych 24 — 28 godzinach, bez od¬
dzielania płynnych składników.

Wynalazek nie ogranicza się oczywi¬
ście do powyższych danych liczbowych.

W podobny sposób można otrzymać
trwałą masę zmieszaną jednolicie z alko¬
holem z krystalicznego cukru inwertowa¬
nego z cukru surowego, lub ze stałego cu¬
kru owocowego (lewuloza) lub z innych
rodzajów cukru otrzymanego przez dia-
statyczną inwersję materjałów zawierają¬
cych skrobję.

W podobny sposób można też przera¬
biać produkty cukrowe, które zmieszano
już przedtem z esencjami lub barwnikami,

których dodawanie albo nasycanie niemi
cukru byłoby utrudnione.

Próby wykazały, że otrzymany cukier
stały, zawierający alkohol, dobrze jest za¬
opatrzyć w powłokę z czekolady, glazury
cukrowej, tragantu lub żelatyny, celem za¬
pobieżenia ulatnianiu się alkoholu.

Ulatnianiu się alkoholu można zapo¬
biec także w ten sposób, że wyroby z cu¬
kru mącznego, zawierającego alkohol,
poddaje się ciśnieniu, którego wielkość
można łatwo stwierdzić doświadczalnie.
Ciśnienie to nie powinno być tak wysokie,
aby mogło spowodować wyciśnięcie alko¬
holu na zewnątrz, lecz przy ciśnieniu tern
alkohol, rozcieńczony na powierzchni cu¬
kru wskutek przyciągania wody, rozpu¬
szcza cukier i wytwarza pewnego rodzaju
glazurę, która zamyka na powierzchni po¬
ry i nie dopuszcza do ulatniania się alko¬
holu z zewnętrznej masy cukru.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób zwiększania trwałości stałe¬
go cukru, zwłaszcza krochmalnego, zna¬
mienny tern, że do masy cukru wprowadza
się alkohol etylowy, który pochłania wo¬
dę zawartą w cukrze całkowicie lub czę¬
ściowo.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny
tern, że krystaliczny cukier, zawierający
alkohol, przekrystalizowuje się z alkoho¬
lu, pozostawiając w mączce krystalicznej
część alkoholowego Ługu macierzystego.

3. Sposób według zastrz. 1, znamienny
tern, że roztwory odnośnych gatunków cu¬
kru, otrzymane zwykłem* sposobami, za¬
gęszcza się i miesza z alkoholem etylo¬
wym, poczem zaszczepia się tę mieszaninę
kryształami tego samego gatunku cukru
i, mieszając od czasu do czasu, pozostawia
w spokoju wykrystalizowaną masę do
stwardnienia.

4. Sposób według zastrz. 1—3 w za¬
stosowaniu do krystalicznego cukru in-
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wertowanego, cukru owocowego (lewuto-
zy), maltozy i podobnych gatunków cu¬
kru z ich roztworów, otrzymanych przez
inwersję surowego cukru albo przez dja-
statyczną inwersję materjałów, zawie¬
rających skrobję, iznamienny tern, źe roz¬
twór taki zagęszcza się, potem miesza z
alkoholem i zaszczepia masę tę kryształa¬
mi tego samego gatunku cukru, który jest
w roztworze, poczem mieszając od czasu
do czasu pozostawia się wykrystalizowaną
masę w spokoju do stwardnienia.

5. Sposób według zastrz. 1 — 4, zna¬
mienny tern, że jako materjałów surowych
używa się również takich produktów cu¬
krowych, które przedtem zmieszano już z
substancjami wonmemi, esencjami lub
barwnikami.

6. Sposób według zastnz, 5, znamienny
tern, że w celu zapobieżenia ulatnianiu się
alkoholu etylowego, dodanego do cukru,
powleka się wyroby z tak przerobionego
cukru warstwą czekolady, glazury cukro¬
wej, masy fondantowej, łragantu lub żela¬
tyny.

7. Sposób według zastrz. 1 — 5, zna¬
mienny tern, że wyroby ze stałego cukru,
zawierającego alkohol, poddaje się spra¬
sowaniu pod ciśnieniem, dzięki czemu po¬
ry na powierzchni cukru zamykają się,
lecz alkohol z wnętrza masy cukru nie zo¬
staje wyciśnięty nazewnątrz,

Henrik Mautner,

Zastępca: Dr. inż. M. Kryzan,
rzecznik patentowy.

Dtuk L. Bogusławskiego, Warszawa.
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