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Wiadomo, ze odcukrzanie nieczystych
syropéw lub odciekéw w przemysle cu-
krowniczym powoduje szczegélne trudno-
§ci, poniewaz obecnosé niecukréw utrudnia,
a czesto nawet uniemozliwia krystalizacje.
Proponowane sposoby gotowania takich
nieczystych syropéw w warniku nie sa do-
tychczas doskonale.

Wedlug jednego ze znanych sposobéw

dodaje si¢ do zageszczonego odcieku w ,

warniku po utworzeniu krysztalow odciek
polepszony przez dodatek rozpuszczonego
cukru, poczem gotuje si¢ go dalej. Wada
tego sposobu jest powolny wzrost kryszta-
léw wygotowanych z odcieku, gdyz juz w
chwili powstawania sa one otoczone odcu-
krzonemi powlokami syropowemi, ktére
przeciwdzialaja krystalizacji, odbywajacej
si¢ pomiedzy rdzeniem krysztalowym i
czasteczkami cukru.

Wedtug drugiego znanego sposobu, sto-

sowanego przy gotowaniu 1-go produktuy,
przed utworzeniem ziaren krysztalu docia-
ga si¢ odciek pochodzacy z cukrzycy 1-go
produktu i gotuje sie dalej z czystym so-
kiem zaggszczonym tak, iz spétczynnik czy-
stosci podktadu réwna si¢ spétczynnikowi
czystosci gotowanego roztworu cukru, czyli
usuwa si¢ réznice miedzy niemi. Réwniez i
tutaj krystalizacja nie jest skuteczna.

Trzeci sposéb polega na tem, ze gotowy
odciek dzieli si¢ na wielka ilo§é porcji ja-
kosciowych o wzrastajacej czystosci, po-
czem gotuje si¢ je w odwrotnej kolejnosci
wedlug zmniejszajacej si¢ czystosci. Praca
taka wymaga duzo czasu i starannej,obstu-
gi oraz obszernego technicznego urzadze-
nia, wyposazonego w rozlegly uktad ruro-
wy i w wiele zbiornikéw.

Nowy sposéb wedlug wynalazku niniej-
szego r6zni sie tem od przytoczonych wyzej
sposobow, ze dla kazdego ,waru” tworzy



sie podklad krysztatowy, ktérego czystosé
jest znacznie wigksza od czystosci gotowa-
nego” odcfeku, wskutek czego na wstepie
gromadzi sie tak wielka ilosé energji w
. podstawie krysztalowej, iz przebieg odcu-
krzania nieczystego syropu zostaje latwo
przezwycigzony; dalsza cecha tego sposobu
jest to, ze uchwycona energja krystalizacji
moze sie swobodnie rozszerzaé nie bedac
hamowang przez izolujace warstwy w kry-
sztatach. :

Z tej przyczyny, nim zostanie wprowa-
dzony do warnika niski odciek przeznaczo-
n{(‘do krystalizacji, wytwarzaja sie w war-
“ fiku, w odréznieniu od pierwszego sposo-
* bu, krysztaly pochodzace z syropu o wyso-
kiej czystosci, poczem ulepszone zostaja

przez kilka dociagéw o wiekszej jeszcze
czystosci syropu. W ten sposéb przebieg
krystalizacji odbywa sig¢ bardzo szybko,

ziarno krysztalu znacznie wzrasta i otrzy-
muje si¢ latwo odwirowujaca si¢ masg o
niskiej czystosci odcieku,

W odréznieniu od drugiego sposobu opi-
sanego wyzej, sposéb gotowania wedlug
wynalazku wymaga bardzo wielkiej rézni-
cy czystosci syropéw, polaczonych w jeden
wywar, gdyz najpierw gotuje si¢ w warni-
ku syrop o duzej czystosci i gromadzi sig
krysztaly o duzej energji krystalizujacej,

ktorej impuls powigksza sie jeszcze przez
- dodanie po utworzeniu sie krystalow kilku
dociagéow syropu o jeszcze wigkszej czy-
stosci. .

Od trzeciego sposobu opisanego wyzej
spos6b wedtug wynalazku ré2ni sie tem, ze
nie wymaga duzego urzadzenia i pilnej
pracy, albowiem odpada segregacja duzej
ilosci odciekow.

Gotowanie wedlug wynalazku niniej-
szego odbywa si¢ w warniku w nastepuja-
cy sposéb:

Odciek o spétczynniku czystosci 80 —
85° wprowadza si¢ do prézni warnika i za-
geszcza do proby wléknowej; nastepnie do-
ciaga si¢ odciek spétczynnika czystosci o

conajmniej 87°, rozciericzony woda do
55 — 60° Brix'a i gotuje sie tak dlugo, az
ziarno krysztatu dobrze si¢ utworzy i jest
zupelnie wolne. Dopiero potem gotuje sie
ostatecznie wywar wlasciwemi dociggami
odciekéw spétczynnika czystosci o 65—80°,
a wkoricu juz dodaje sie kilka dociggan
woda. Podczas krystalizacji przed i po u-
tworzeniu sie ziaren dodaje sie do warnika
na kazde po! tony masy 6 — 7 1 roztworu
sody 20—22°Bé. Wywar spuszcza sie przy
temperaturze 85—90°C i gestosci syropu
macierzystego 90—91 Brix'a.

Istota sposobu gotowania nieczystych
syropéw wedlug wynalazku polega na tem,
ze syrop wyjsciowy, ktéry nie jestaniniskim
odciekiem ani tez czystym sokiem gestym,
traktuje si¢ po utworzeniu ziaren kryszta-
fu syropem conajmniej o czystosci 87° w
zaleznosci od warunkéw przez dluiszy lub
krétszy czas, by utworzyé w ten sposéb ma-
se bez drobnych krysztaléw i posiadaja-
cych energje wzrostu, zapewniajaca odcu-
krzanie pé6zZniejszego odcieku mniejszej
czystosci.

Zastrzezenie patentowe.

Sposéb gotowania nieczystych syropéow
o czystosci 65 — 80°, znamienny tem, ze do
warnika najpierw wprowadza si¢ odciek o
wigkszej czystosci 80 — 85° i zageszcza sie
go az do préby wléknowej, nastepnie two-
rzy ziarna krysztalu zapomoca dociggu od-
ciekéw o jeszcze wigkszej czystosci 87° i
wigcej, rozcieficzonych woda do 55—60°
Brix'a, ktére to dociagi powtarza sie zalez-
nie od warunkéw przez krétszy lub dtuzszy
czas, az krysztaly staja sie zupelnie wolne,
poczem dociaga si¢ odcukrzany syrop o
nizszej czystosci i krystalizuje sie go.

Ferdinand Heil.
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