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Wrynalazek niniejszy dotyczy sposobu
wytwarzania radjoaktywnych, zawieraja-
cych cukier, preparatéw spozywczych i od-
zywczych, wedlug ktérego do skladnikéw,
stosowanych do wytwarzania tych prepa-
ratéw dodaje si¢ cukier, zawierajacy wode
krystalizacyjna, ktéry wykrystalizowuje z
radjoaktywnej wody, i wykonywania prze-
rébki w sposéb zwykly przy wytwarzaniu
produktéw spozywczych i odzywczych.
Wiazanie radjoaktywnej substancji przy
zawierajacym krystaliczna wode cukrze od-
bywa sie przeto w ten sposéb, ze cukier
przedewszystkiem zostaje odwodniony, a
nastgpnie do cukru tego dodaje si¢ wode,
zawierajaca radjoaktywne substancje, kto-
ra cukier przyjmuje jako wode krystaliza-
cyjna. Przez wiazanie radjoaktywnych sub-

stancyj zapomocg cukru, zawierajacego wo-
de krystalizacyjna, osiaga sie to, Ze radjo-
aktywnosé utrzymuje sie przez dluzszy czas
w wytworzonych $rodkach odzywczych i
spozywczych bez potrzeby stosowania do
tego celu jakichkolwiek obcych cial, jako
nosnikéw radjoaktywnych substancyj. Na-
lezy tylko zamiast calkowicie lub czescio-
wo powszechnie stosowanego krystalizuja-
cego bez wody krystalizacyjnej cukru
trzcinowego, stosowaé taki rodzaj, ktéry
krystalizuje z woda krystalizacyjna, np.
cukier mleczny, cukier gronowy albo tez
zwiazki cukru, zawierajace wode krystali-
zacyjng, mp. jednocukrzan wapnia.
Wrynalazek daje si¢ zastosowaé do wy-
twarzania najréznorodniejszych zawieraja-
cych cukier s$rodkéw spozywczych i od-
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tywezych, -zwlaszcza ‘do wytwarzania ra-
d]paktywnel ,czekolady, radjoaktywnych
“produktow cukro'wych wszelkiego modzaju,
jak: cukierkow wszelkiego rodzaju, draze-
tek, karmelkéw, produkitéw marcepano-
wych, pralinek i podobmych wyrobéw. Wo-
gole sposob wedltug niniejszego wynalazku
moze byé zastosowany do wszystkich pro-
duktéw, zawierajacych cukier, przy wy-
twarzaniu ktérych nie nalezy si¢ obawiaé
zniszczenia lub wyeliminowania substancji
radjoaktywnej, np.:przez zastosowanie zbyt
wysokiej temperatury i t. d. O ile do wy-
twarzania tych produkiow stesuje sig takie
substancje radjoaktywne, ktére nie sa lotne
w wyzszej temperaturze, jak np. sole rado-
we, mozna stosowaé ten sposéb réwniez do
wytwarzania pieczywa, jak keksow, ciastek
i podobnych wyrobéw, oraz do wytwarza-
nia konfitur, marmelad lub galaretek, }ak
réowniez do gotowania owocow.

We wszystkich tych przyktadach stosu-
je sig cukier, zawierajacy wode krystaliza-
eyjng waglednie odpowiedni zwiazek cukruy,
z ktérym uprzednio zostala zwiazana sub-
stancja radjoaktywna lub emanacja przez
wykrystalizowanie cukru lub zwiazku cukru
z wody, zawierajacej emanacje lub sél ra-
domwia.

.Jezeli np. chedzi o wytwarzanie radjo-
-aktywnej czekolady, to przedewszystkiem
odwadnia si¢ posiadajacy wode krystaliza-
cyjng cukier wy#ej-wymienionego rodzaju,
-np. cukier mleczny lub cukier gronowy, po-
.czem do tego odwodnionego cukru dodaje
-sig - wody, zawierajacej emanacje i pochta-
nianej.przez cukier, jako woda krystaliza-
qyjna. Otrzymany w ten sposéb radjo-
aktywny-cukier miesza si¢-nastepnie i pod-
.daje przerdbce z proszkiem kakaowym i e-
wentualnie innemi skladnikami w sposoéb,
stosowany w przemysle czekoladowym.

Jest rzecza zrozumiala, ze ciala, wzbo-
gacone w emanacj¢, moga byé stosowane
badz pojedyriczo, badz po kilka razem.

Wprawdzie propenowano juz wytwarza-

nie proszku radjoaktywnego, zawierajacego
obok cial bialkowych, takze cukier mlecz-
ny, skrabi¢ pszeniczna, kakao w proszku i
s6l radu, lecz nie przedsigbrano przytem
wigzania soli-radowej z jakiemikolwiek
skladnikami, a zwlaszcza z cukrem mlecz-
nym.

Poza tem wytwarzanie zawierajacych
cukier srodkéw spozywezych i odzywczych

‘nie rézni si¢ niczem od sposobu powszech-

nie znanego i nie wymaga tutaj szczegolo-
wego opisu. Jasnem-jest, iz nie jest bezwa-
runkowo koniecznem uzywanie radjoaktyw-
nego cukru.zamiast catej potrzebnej wzgled-
nie ilesci cukru, stesowanej do wytwarza-
nia danego srodka spozywczego i odiyw-
czego; raczej wystarcza w zupelnosci, aby
w konkretnym przypadku stosowac cukier,
wykrystalizowany z radjoaktywnej wody,
tylko zamiast czesci potrzebnego lub poza-
daniego cukru, za§ zamiast reszty mozna u-
zy¢ zwyklego cukru, a wigc np. cukru trzci-
nowego.

Przyktad'l. '50-kg kakao w preszku
zmieszane z 45 kg zwyklego cukru trzcino-
wego i 5 kg cukru gronowego, ktéry zostal
wedlug powyzszego sposobu zaktywowany
radem w ten sposéb, ze okolo 4,5 kg od-
wodnionego, to znaczy pozbawionego wody
krystalizacyjnej, cukru gronowego, podda-
no krystalizacji z okolo 0,45 litra wedy, za-
wierajacej rad wzglednie .emanacje. Prze-
rébka mieszaniny kakao w:proszku, cukru

trzcinowego i radjoaktywnego cukru grone-
.wego, odbywa si¢ nastepnie w zwykly, sto-

sowany do-fabrykacji czekolady sposéb,.np.
zapomoca mieszalnikéw albo ugniatarek,
jak réwniez w dalszym ciagu przy pomecy
szyn walcowych, maszyn do rozcierania
podiuznego’i t. d.

Przyktad II. 60 kg migdatow, 36 kg cu-
kru trzcinowego, 4 kg zaktywowanego cu-
kru gronowego, ktéry zostal otrzymany
przez dzialanie okoto 0,36 litra wody, za-
wierajacej rad lub .emanacje, na okolo 3,6
kg odwodnionego cukru gronowego, i na-



stepnie wykrystalizowany, przerabia si¢ ra-
zem w sposéb, zwykle stosowany przy wy-
robie marcepanéw. Mozna przytem w kon-
kretnym przypadku dodawaé zaktywowany
radem cukier gronowy wraz z potrzebna
iloécia cukru trzcinowego, wzglednie cze-
$cig tej ilosci, dopiero po prazeniu migda-
téw, przez co zaktywowany cukier nie pod-
lega ogrzewaniu przy wytwarzaniu mar-
cepanéw albo zupelnie albo tylko w nie-
znacznym stopniu.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wytwarzania radjoaktyw-
nych, zawierajacych cukier, srodkéw spo-

zywczych i odzywczych, jak radjoatywnej
czekolady, znamienny tem, ze do skladni-
kéw uzywanych do wytwarzania tych pro-
duktéw dodaje sie cukier, zawierajacy wo-
de krystalizacyjna, ktéry zostal wykrystali-
zowany z wody radjoaktywne;j.

2. Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny
tem, ze jako cze$é cukru, potrzebnego do
fabrykacji, stosuje si¢ cukier, zawierajacy
wode krystalizacyjna, ktéry zostal wykry-
stalizowany z wody radjoaktywne;j.
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