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Produkcja cukru z burakéw lub trzciny cu-
krowej osiagnela duzy stopienn doskonatosci. Po-

mimo tego nie uzyskuje si¢ z burakéw lub trzei- -

ny catkowitej iloSci cukru. Pozostaje zawsze pro-
dukt uboczny, tak zwana melasa, zawierajaca
jeszcze znaczng ilo§é cukru. Zgodnie z wynalaz-
kiem wydziela si¢ z melasy w sposéb prosty i
ekonomiczny wigksza czeS¢ cukru w postaci sta-
tej.

Melase rozciencza sig¢ nieco woda i saczy sie
przez wymieniacz kationéw, przy czym zwraca
si¢ uwage, aby przez jedng wagowa cze$é katio-
nitu w stanie suchym nie przeplywalo wigcej
niz dwie czeSci wagowe melasy (obliczonej jaku
substancja stala). Przy sgczeniu tym wigkszosé
jonéw potasu zostaje zatrzymana. Nastepnie
przesacz zobojetnia i wyparowuje si¢ w sposéb
znany. .

Do zobojetnienia najlepiej uzywaé tlenku
wapnia. -

Kationit, stosowany w sposobie wedluf wy-
nalazku, uzyskuje si¢ przez dzialanie odezynni-
kami odwadniajgcymi, np. kwasem siarkowym,

oleum lub bezwodnikiem kwasu siarkowego, na
substancje podlegajace zwegleniu, np. wegiel.
Saczenie przez kationit nalezy wykonywaé tak
szybko i w takiej temperaturze, aby w stopniu
widocznym nie nastgpila inwersja cukru. Przy
pracy w wyzszych temperaturach uzyskuje sie
réwniez czysty roztwoér cukru, lecz wtedy cukier
nie daje sie wykrystalizowaé. .
Przez przesaczanie roztworu melasy - przez
kationit usuwa si¢ z roztworu nie tylko kationy,
lecz rowniez i wieksza cze$é zwigzkéw proteino-
wych. Po zobojetnieniu przesgczu, np. za pomo-
c3 wapna, uzyskuje si¢, mimo powrotnego wpro-
wadzenia kationéw uprzednio usunigtych, roz-
twor o wigkszej czystoSci. Gdy przez jedna czesé
kationitu przesgczy sie juz dwie czeSci melasy
obliczonej jako. substancja stata, nalezy kationit
zregenerowaé. W tym celu najpierw silnie prze-
plukuje si¢ go woda, przy czym zostajga usuniete
zanieczyszczenia organiczne, a zwlaszeza zwigzki
proteinowe. Nastepnie traktuje sie kationit roz-
tworem kwasu, aby w ten sposéb usunge pocnlo-
nigte kationy, a w koficu przeplukuje sie go zno-



wu woda. Kationit jest wéweczas juz gotowy do
ponownego uzytku. Jezeli po pewnym czasie, np.
po kilku miesigcach, stwierdza si¢ nadmiar za-
nieczyszezen, wowczas mozna je usungé za pomo-
ca ostroznego traktowania kationitéw roztwora-
mi wodorotlenkéw alkalicznych lub Weglanéw
alkalicznych.

Sposéb postepowania wedlug wynalazku daje
znaczne Korzy$ci w poréwnaniu ze znanymi spo-
sobami wydzielania cukru z melasy. Za pomoca
bowiem prostego saczenia przez filtry i nastgp-
nie zobojetniania uzyskuje si¢ roztwor, ktéry
mozna tatwo przerobié na cukier w normalnych
aparatach, znajdujacych si¢ w kazdej cukrowni.
Opréez cukru, uzyskanego w postaci ciala sta-
lego, wydziela si¢ za pomoca wirowania takze
pewna ilosé melasy, rozniacej sie znacznie od
melasy, otrzymywanej sposobem zwyklym. Me-
lasa bowiem ta zawiera w znacznej czeSci sole,
powstale podczas zobojetniania przesgezu sub-
stancjami alkalicznymi. W przypadku za$ zobo-
jetniania za pomoca wapna melasa zawiera pra-

wie wylacznie sole wapniowe zamiast wystepu-.

jacych w normalnych warunkach soli przewaznie
potasowych.

Wspomniana melasa sucha nadaje si¢ wsku-
tek zawartosci soli szezegélniej do przerdbki na
pasze dla bydta.

Wode pluczng, zawierajaca zanieczyszczenia
organiczne jak np. substancje proteinowe, moina
stosowaé jako pozywke do hodowli drobnoustro-
jow, np. drozdzy. Jezeli zachodzi potrzeba, mozna
uzyty kwas odzyskaé. na-drodze elektrolitycznej,
przy czym réwnocze$nie uzyskuje sie lug potaso-
WYy

Przyktad. Najpierw przygotowuje si¢ ka-
tionit. W tym celu wegiel kamienny w przecia-
gu dwoch godzin poddaje si¢ w. temperaturze
900! C dziataniu gazéw, pochodzacych z fabryki
kwasu siarkowego, zawierajacych bezwodnik
kwasu siarkowego. Tak uzyskanym materiatem
wypelnia si¢ aparat. Rozcieficzong do 400 Brix
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melase buraczana przepuszcza si¢ przez wspom- .
niany kationit w temperaturze normalnej. Przez
jedna cze§é kationitu (w stanie suchym) nie na-
lezy przepuszczaé wigcej niz dwie czeSci mela-
sy (w przeliczeniu réwniez na substancje suchg).
Przesaczonag melase zobojetnia sie za pomocy -
mleka wapiennégo az do osiggnigcia pH—=7 i w
celu otrzymania cukru odparowuje sie. Po wypa-
rowaniu wody mase cukrowa odwirowuje sie.
Dwie trzecie cukru zawartego w melasie zostaje
wydzielone w stanie czystym, a jedna trzecia
pozostaje w melasie pozostalej w wirdwece.
Kationit, przeptukuje si¢ woda, przy tym usuwa
si¢* z kationitu przewazna cze§é sktadnikéw pro-
teinowych. Nastepnie regeneruje sie kationit za
pomoca 5% -owego roztworu kwasu siarkowego i
wyplukuje kwas siarkowy za pomoca wody, po
czym kationit nadaje si¢ do ponownego uzycia.
Rozpoczynajac saczenie melasy i kofczac
przeplukiwanie wodg uzyskuje si¢ roztwory sil-
nie rozcienczone. Roztwory te zbiera si¢ osobno
i mozna je uzyé do rozcieficzania Swiezych iloSei
melasy. )
Zastrzezenie patentowe
Sposéb wydzielania cukru z melasy polegaja-
cy na tym, Ze melas¢ przeprowadza si¢ przea
kationit, otrzymany przez traktowanie materia-
tow podlegajacych zwegleniu, np. wegla, Srpdka-
mi odwadniajacymi, np. kwasem siarkowym,
oleum lub bezwodnikiem kwasu siarkowego, a
otrzymang kwasng ciecz zobojetnia sie, po czym
cukier w sposéb znany doprowadza si¢ do kry-
stalizacji, znamienny tym, Ze rozcieficzona me-
lase przeprowadza si¢ przez kationit w takim
stosunku, aby nie wiecej niz dwie czeSeci wago-
we cial stalych, zawartych w melasie, przeeho-
dzily przez jedna czesé wagowa kationitu, obli-
czong jako substancja sucha.
N. V. Octrooien Maatschappij
sActivit?
Zastepca: inz. Waclaw Suchowiak
rzecznik patentowy
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