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Znany jest sposéb wytwarzania cukrua
mlekowego z serwatki przez odparowywa-
nie jej w kotlach na wolnym ogniu, Otrzy-
muje sig przytem cukier w stanie bronzow.-
z6ltego, silnie zanieczyszczonego sirowcy.
Wydajncsé wynosi tu okolo 55 — 60%, a
przy nastepnem oczyszczaniu zachodza

dalsze straty cukru, Znane jest réwniez

trakitowanie serwatki zapomoca $rodkow
zobojetniajacych, az do zupelnego niemal
zaniku reakcji kwasnej, a nastepnie odpa-
rowywanie w prézni do okoto 1/,, objetosci
pierwotnej. Ze stezonej w ten sposéb ser-
watki wykrystalizowuje s’¢ przy ochtadza-
niu cukier mlekowy, Przy stosowamiu tego
sposobu wydajnoé¢ dochodzi do 759 za-

wartego w serwatce cukru, przyczem i w
tym wypadku nastepne rafinowanie powo-
duje dalsze straty produktu,

Niniejszy wynalazek polega na usuwa-
niu z serwatki biatka przed odparowywa-
niem,

Okazato sie, ze mozna usunaé ciala bial-
kowe w, mozliwych do osiagniecia grani-
cach, poddajac serwatke przy réznych war-
tosciach Py (koncentracja jonéw wodoro-
wych) dziataniu temperatur powyzej 60°C,
przy ktérych nastepuje $cinanie biatka. Pro-
ces przeprnowadza sie w ten sposéb, ze ser-
watke w stanie stosunkowo kwasnego su-
rowca zadaje si¢ soda albo innym odpo-
wiednim $rodkiem zobojetniajacym, az do
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calkowitego niemal zobojgtnienia, gotuje
przez krotki czas, a nastepnie zakwasza
. podczas ochtadzania mocnym kwasem, jak
~ kwas solny albo siarkowy, Wartosci P,
dla serwatki wahaja si¢ w trakcic tego w
szerokich gramicach, przyczem nastepuje
stracenie wigkszej czesci substancyj biatko-
wych, ktérych optimum $cinania zachodzi
przy réznych wantosciach p,. Proces usu-
niecia biatka jest tu posuniety o wiele dalej,
niz przy stracaniu przy jednej tylko warto-
$ci P, . Poza tem, w trakcie gotowania ser-
watka posiada taka warto$¢ P, ktéra le-
zy tuz przy punkcie rzeczywistego zobojet-
nienia, dzieki czemu przemiana cukru mle-
kowego jest prawie wykluczona, Kcagulat
odsacza si¢ i przesacz zadaje natychmiast
w celu dalszego usuniecia biatka i odbar-
wienia $rodkiem pochlaniajacym, jak np.
gling albo kaolinem, dodajac 1 — 2% tego
odczynnika i mieszajac przez pewien czas.
Po dokionanem odsaczeniu przesacz podda-
je si¢ dalej traktowaniu elektro-osmotycz-
nemu w celu usuniecia elektrolitéw oraz dy-
fundujacych substancyj z rozkladu bialka.
To elektro - osmotyczne traktowanie jest
ograniczone okreslonemi warunkami, Nie
powinno ono np, pociagaé za soba powaz-
niejszej straty cukru mlekowego.

Wiobec tego serwatka nie powinna pod-
czas traktowania elektro-osmotycznego staé
si¢ kwasna, to znaczy, Ze nie powinna za-
wiera¢ mniej P, niz pierwotny fosforan,
gdyz w tym momencie ustaje silne dziatanie
wyréwnawcze serwatki (Pufferwirkung). W
zwyklych warunkach nastepuje laiwo in-
wersja cukru mlekowego, Dalej, tempera-
tury powyzej 40° C sa niedopuszczalne,
gdyz w polaczeniu z silnem steZeniem jo-
néw wodorowych wywoluja rowniez prze-
miane, Wreszcie, nalezy untkaé przedtuza-
nia czasu trwania osmozy, gdyz ona powo-
duje straty cukru wskutek dyfuzji.

Wedlug niniejszego wynalazku przy
trakitowaniu elektro -osmotycznem przero-

bionej uprzednio serwatki wymagane po-

wyzej warunki sa wypelnione dzieki temu,
ze serwatke, znajdujaca si¢ miedzy przepc-
nami, w cienkiej warstwie poddaje sie
dziataniu stalego pradu elektrycznego. Ja-
ko materjat dla przepony amodowej sluza
blony zwierzece, jak np. skéra, pecherze i
kiszki zwierzece i t. d., zas dla przepony
katodowej — tkaniny z materjatéw roslin.
nych, np, bawelniane. Przy zastosowaniu
takich przepon anodowych i katodowych,
ktérych dziatanie polega na tem, Ze umoz-
liwiajg szybka wedréwke anjonéw, wzgled-
nie katjonéw, unika sie skwas$nienia serwat-
ki w trakcie elektro-osmozy. Natomiast
dzieki przerabianiu serwatki w cienkiej war-
stwie skraca si¢ wedlug miniejszego wyna-
lazku znacznie czas trwania tego procesu.
Zastosowanie cienkiej warstwy ma te zalete,
ze przy maltem napieciu osiaga sie duza ge-
sto$é pradu, wskutek czego traktowanie
elektro-osmotyczne przerobionej uprzednio

wedlug niniejszego wynalazku serwatki

przebiega szybko bez ogrzewania. Proces
elekitro-osmozy przeprowadza sie, az do
praktycznego usuniecia soli. Otrzymywany
produkt suszy si¢ przez odparowanie w
prézni albo w inny sposéb i stanowi prawie
97 % -owy cukier mlekowy, Przy zastosowa-
niu jednorazowej krystalizacjii mozna o-
trzymaé bezwzglednie czysta laktoze.

Zatem wedlug niniejszego wynalazku
wytwarza si¢ cukier mlekowy z serwatki w
ten sposéb, Ze po zupelnem niemal zobo-
jetnieniu gotuje sie serwatke przez krotki
czas, nastepnie zakwasza mocnym kwasem,
jak np. solnym albo siarkowym, odsacza
stracony produkt, zas przesacz zadaje érod-
kiem adsorbcyjnym, jak np. gling albo ka-
olinem; po dokonanem odsaczeniu przesacz,
znajdujacy sie w kierunku pradu w cienkiej
warstwie miedzy przeponami, poddaje sig
dziataniu stalego pradu elektrycznego, az
do catkowitego praktycznie usuniecia soli,
poaczem odparowuje si¢ do suchosci wedlug
znanych sposob6w,



Dla blizszego wyjasnienia sposobu trak.
towania elektro-osmotycznego przedstawio-
no na rysunku na fig, I i II przyktad wy-
konania urzadzenia, stuzacego do uskutecz-
nienia tego procesu. W zbiorniku S znajdu-
je si¢ serwatka, przerobiona uprzednio w
sposob wedlug niniejszego wynalazku, Ser-
watka ta splywa przy E wskutek réznicy
pozioméw do érodkowej komory M przy-
rzagdu do elektro-osmozy, ktéry sklada sie
poza tem jeszcze z komér bocznych An i
Kn, oddzielonych od komory M przepona
anodowy, i przepong katodowa. W komorze
An znajduje si¢ anoda, w komorze Kn --
katoda. Przerabiana serwatka uchodzi z ko-
mory Srodkowej przez przelew Z i zostaje
przeprowadzona zapomoca pompy P do
zbiornika: 'S,

Dla unikniecia zbytniego stezenia elek-
trolitébw, uchodzacych podczas procesu
elektro - osmotycznego ku katodzie i amno-
dzie, zastosowano stale ptékanie woda bo:z-
nych komér An i Kn. Woda ptéczaca wcho-
dzi przez wpust D, uchodzi przez wypust
F i usuwa tworzace si¢ na elektrodach pro-
dukty z rozkladu elekirolitycznego ser-

waitki,
' Mozna polaczyé kolejno ze soba w ro-
dzaju pras saczkowych kilka pojedyriczych
przyrzadéw, osiagajac w ten sposéb przy
usunieciu zbiornika S nieprzerwana prace,
przyczem przerobiona serwatka opuszcza
naczynie po pozbawieniu jej soli i biatka,

Przyklad. Jedem 1 1 surowej serwatki
o sktadzie:

popiotu 0,57%
" proteiny 0.847%
cukru 4,207
pozostatosci 5917%

i o stopniu kwasowosci 7,2%

sprowadzono do 2° kwasowosci przez doda-
nie 0,69 g bezwodnej sody, ‘gotowano przez
3 min, nastepnie podczas studzenia zakwa-
szono stopniowo zapomoca, 10 cm?® normal-

nego kwasu solnego, az do 6° i wresz-
cie odsaczono. Po przesaczemiu zawar-
to§¢ proteiny w przesaczu spadia do

037%. Czysty przesacz zadano na-
stepnie 2% osmotonu (elektro - osmo-
tycznie oczyszczonej gliny) i miesza-

no w ciagu 30 min, Po przesaczeniu zawar-
to§¢ biatka w przesaczu wynosita 0,307,
za§ sam przesacz by! silnie odbarwiony.
Przesgcz ten przerabiano nastepnie w przy-
rzadzie do elekiro-osmozy przy poczatko-
wem napieciu 10 V i kKoricowem 110 V i
przecietnem matezeniu pradu 2,26A, az do
prakitycznego usuniecia soli (zuzycie pradu

~wynosito 0,13KWh na 1 1). Po przeprowa-

dzeniu priocesu elektro - osmotecznego sktad
plynu w komorze $rodkowej byl nastepu-
jacy:

popiotu 0,61 %
proteiny 0,14:%
cukru 4,107
reszta 4287

Po odparowaniu w prézni do suchosci
otrzymano 96,5%-owy cukier mlekowy,

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wytwarzania cukmu mleko-
wego (laktozy) z serwatki, znamienny tem,
ze z serwatki usuwa si¢ substancje bialkowe
przez zwigkszanie stopnia jej kwasowosci,
ktory przechodzi przytem przez szereg war-
tosciowosci, poczynajac w przyblizeniu od
rzeczywistego punktu zobojetnienia, przy-
czem serwatka posiada temperature, sprzy-
jajaca Scinamiu substancyj biatkowych,

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znmamien.
ny tem, %e serwatke zobojetnia sie niemal
zupelnie i doprowadza do temperatury, wy-
wolujacej Scinanie, nastepnie przy {empe-
raturze tej stopniowo zakwasza i po usu-
nieciu stracomych substancyj biatkowych
poddaje si¢ ptyn elektro-osmozie w celu
usuniecia elektrolitéw,



3. Sposéb wedlug zastrz. 1 i 2, zna-
mienny tem, Ze zobojetniona niemal zupei-
nie serwatke gotuje sie przez krotki czas,
nastepnie zakwasza mocnym kwasem, np.
sclnym albo siarkowym, odsacza produkt
stracony i przesacz traktuje $rodkiem ad-
sorbeyjnym, jak np. glina albo kaoclin, a p2
ukoniczeniu przesaczania poddaje przesace,
znajdujacy si¢ miedzy przeponami w cien-
kiej warstwie w kierunku pradu, dzialaniu
statego pradu elektrycznego, az do uwoi-
nienia go praktycznie catkowicie od soli.
poczem w znamny sposéb odparowuje sie
az do suchosci,

4. Spos6éb wedlug zastrz. 1 — 3, zna-
mienny tem, Ze jako przepone ancdowa
stosuje si¢ blony zwierzece, jak np. skore,
pecherze i kiszki, zas jako przepone katodo-
wa — materjaly roélinne, jak tkaniny ba-
welniane,

Elektro-Osmose
Aktiengesellschaft
(Graf Schwerin
Gesellschaflt).
Zastepca: M. Brekman,

rzecznik patentowy.
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