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Wynalazek dotyczy sposobu rafinowa-
nia melasy. Stosowanie melasy, ktorej
wiele zpajduje si¢ w odpadkach rézinych
proceséw cukrowniczych, bylo dotad nie-
dostatecznie wyzyskane. Gléwna przy-
czyna malego zastosowania melasy sa je-
go zanieczyszczenia nieorganiczne i orga-
niczne. Oprécz tego rafinowanie nie da-
wato dotad réwnomiernych wynikéw i
istnieja prawne przepisy, dotyczace czy-
stosci i koncentracji produktu, ktérych do-
tad nie mozna bylo zachowaé.

Niniejszy wynalazek spozytkowuje mela-
sg, otrzymywana przy wyrobie i rafinacji
cukru, w szczegélnosci melasy, bedacej u-
bocznym produktem w przemysle burakéw
cukrowych. Melasa, otrzymywana przy
przerébce i rafinacji burakéw cukrowych,
posiada duza zawarto§¢ mnieorganicz-

nych soli i zwiazkéw organicznych,
analiza jej wykazuje mianowicie duzy pro-
cent nieorganicznych soli, mogacy prze-
wyzsza¢ 5% catkowitego ciezaru mate-
rjatu. Oproécz tego zawiera szkodliwe zwia-
zki nieorganiczne. Melasa uzywa sie zwy-
kle jako syrop dla potrzeb domowych lub
tez jako jeden ze skladnikéw paszy bydle-
cej, albo jako surowiec do wyrobu alkoho-
luu W tym zakresie zastosowan musza
by¢ zachowane wspomniane wyzej prze-
pisy prawne, aby spozywce uchronié przed
dzialaniem szkodliwem dla zdrowia. Prze-
pisy te wymagaja, zeby zawartoéé mine-
ralna nie przekraczala 5%, a zawartosé
wody 259% ciezaru. )
Stwierdzono, ze wieksza zawartosé soli
mineralnych jest szkodliwa, tak, ze to u-
niemozliwia uzywanie melasy w gospodar-



stwie domowem i szkodzi zdrowiu zwie-
rzat.

Istota wynalazku jest wyréb z melasy
syropu niekrystalicznego, ktéry sam lub w
.polaczeniu z innemi odzywkami znajduje
zastosowanie do uzytku domowego lub ja-
ko pozywienie zwierzece.

Wynalazek niniejszy przez rafinowa-
nie melasy usuwa zanieczyszczenia mine-
ralne, co umozliwia. uzywanie melasy jako
pokarmu i polepsza smak produktu, usu-
wajac donmeszki lotne, ktére nadaja suro-
wemu materjalowi niemily smak i zapach.

Wedtug wynalazku utrzymuje sie réw-
nomierna zawartoéé wody, natomiast wy-
dziela si¢ duzy procent wszystkich za-
wartych albuminoidéw. W zastosowaniu
wynalazku do rafinacji melasy burakowej
dodaje sie 14 do 10% kwasu solnego lub
innego réwnowartosciowego, inwertujacego
_ ciala. Ten kwas lub cialo réwnowazne,
inwertujace miesza si¢ dokladnie z mela-
sg i pozostawia si¢ w tej mieszaninie do-

" statecznie dlugo, aby spowodowaé inwer-

sj¢ istniejacego tam cukru. Najkorzyst-
niej jest dzialanie to przeprowadzaé tak
dlugo, az 5% do 60% cukru ulegnie
inwersji. Czasem korzystne jest ogrzanie
mieszaniny, celem przyspieszenia reakciji fi-
zycznych i chemicznych. Tak przerobiona
melase poddaje sie dializie. W ten sposéb
nieorganiczne sole przedostaja sie z mela-
sy do wody pod dzialaniem ciénienia o-
smotycznego. Réwnoczesnie zwieksza sie
znacznie objeto$é melasy, wskutek prze-
nikania do niej czystej wody. Djalize
przeprowadza si¢ w jakimkolwiek znanym
aparacie i moze sie ona odbywaé przy cia-
glem przeplywaniu materjalu. Gdy mie-
szanina wyplywa z aparatu, w ktérym od-
bywa si¢ dializa, zawiera ona okoto 80%
wody i spuszcza sie ja celem przecho-
wania lub wprowadzenia do kotta.
Nastepnie gotuje sig¢ roztwér w otwar-
tym kotle. W czasie gotowania roztwdr
traci lotne zanieczyszczenia, ktére wplywa-

ja niekorzystnie na smak i zapach pro-
duktu. Gotuje sie tak dlugo, az zapach
stanie si¢ bardzo staby lub ustanie zupet-
nie. Perjodycznie rozciencza sig¢ roztwér
woda, aby utrzymaé zawartosé wody oko-
lo 80%. Jest to wazne dla uwolnienia
roztworu od lotnych skladnikéw i wolne-
go kwasu. W czasie gotowania i zaleznie
od temperatury, w jakiej ono si¢ odbywa,
nastepuje w duzym stopniu krzepniecie al-
buminoidéw. Zanieczyszczenia te wydzie-
laja sie z roztworu w takiej postaci, ze la-
two je potem oddzieli¢ np. przez filtro-
wanie lub odstanie po spuszczeniu i skla-
rowaniu roztworu.

Najkorzystniejsze jest w danym wypad-
ku przesaczanie. W ten sposéb otrzymu-
je sie ozysty, rozcieficzony syrop, wolny
od organicznych skladnikéw, ktére sa usu-
nigte wraz albuminoidami.’

Tak oczyszczony syrop gotuje si¢ w
prézni, przy malem cie$nieniu i niskiej
temperaturze, az do otrzymania pozadanej
koncentracji. Czynno$§¢ ta trwa tak diu-
go, az zawartoéé wody spadnie ponizej 25% .
W ten sposéb otrzymuje si¢ syrop smacz-
ny, jadalny i wolny od szkodliwych zanie-
czyszczeni. - Oprécz tego odpowiada on
prawnym przepisom pod wzgledem zawar-
tosci soli mineralnych i wody. '

W ten sposéb otrzymany produkt po-
siada ciemno-brunatna barwe w grubych
warstwach, a jasno-brunatna w cienkiej
warstwie, staby, tagodny zapach, smak
stodkawy, co jest charakterystyczne dla
rafinowanej melasy; jest jasny, bez osadu
i reaguje kwasno, prawdopodobnie z po-
wodu malej zawartoséci siarczkéw. Analiza
wykazuje nastepujacy sklad syropu:

Wody . . . . ... . . 24,06%,
Popiotu . . . . . . . 4,42 %
Cukier, sacharoza,—cukier inwer-
syjny i t. d. wraz z cialami -
organicznemi .. 71,52/,
Razem 100.00 %



Jakkolwiek wynalazek opisano w zwia-
zku z rafinacja melasy buraczanej, to wi-
doczne jest, ze nie ogranicza sie on tylko
do tego materjatu, lecz moze byé takie
stosowany do innych, podobnych materja-
téw. Wtedy poszczegélne czynnosci mo-
ga by¢ dostosowane pod wzgledem czasu,
temperatury i t. d. do przerabianego ma-
terjalu.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb rafinowania melasy, zna-
mienny tem, ze cukier, zawarty w mate-
rjale, inwertuje sie, rozpuszczone sole usu-
wa, lotne zanieczyszczenia wydala i zanie-
czyszczenia organiczne straca, poczem u-
zyskany syrop zgeszcza sie. _

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze melase zakwasza sig, aby lotne

zanieczyszczenia wyparowaé przez goto-

wanie.
3. Sposéb wedlug zastrzezenia 2, zna-

mienny tem, ze w czasie gotowania utrzy-
muje si¢ niezmienna gesto$é roztworu.

4. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze na materjal dziata si¢ kwasem
solnym lub podobnym inwertujagcym mate-

rjalem i ze mieszaning poddaje si¢ dializie,

a wolna od soli melase gotuje si¢ i klaruje.

5. Sposéb wedlug zastrz. 3, znamien-
ny tem, Ze réwnomierng objeto$é zacho-
wuje si¢ w czasie gotowania przez doda-
wanie wody.

6. Sposéb wedlug zastrz. 1 i 4, zna-
mienny tem, Zze na materjat dziata si¢ kwa-
sem solnym lub innym inwertujacym ma-
terjalem, ktérego ilosé nie przekracza 10%
objetoéci traktowanego materjatu, poczem
poddaje si¢ t¢ mieszanine dializie tak diu-
go, az zawarto$é wody wyniesie okoto 80%,
przyczem wode wyparowana uzupelnia sie.

United States Syrup Company.

Zastepca: M. Kryzan,
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bruk L. Bogstawskiego, Warszawa:
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