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Hydrolityczne scukrzanie celulozy wy-'
konywano dotychczas w ten sposób, że ce¬
lulozę, lub zawierające ją produkty, podda¬
wano działaniu znacznych — wielokrotnie
na wagę przewyższających ilość celulo¬
zy—ilości kwasu v siarkowego stężonego,
a otrzymane stąd ciała rozszczepienia
przeprowadzano gotowaniem w rozcień¬
czonych kwasach mineralnych w cukier.

Największą doniosłość. w tej dziedzinie
przemysłu posiadają dwie metody: pierw¬
sza Flechsiga (Zeitschrift fur physiologi-
sche Chemie, 1882/1883, zeszyt 7, stroni¬
ca 523), która w ostatnich czasach została
wypróbowana przez Osta i Wilkeninga
(Chemiker Zeitung 34,461), druga Ekstro-
ma (patenty niemieckie nr. 193112
i 207354).

Metoda Flechsiga polega na tern, że
celulozę wprowadza się do więcej niż sze¬

ściokrotnych, podług Osta i Wilkeninga
nawet dziesięciokrotnych ilości 12$ kwasu
siarkowego (3 części na wagę 96$ kwasu
na 1 część wody) i podaje działaniu kwa¬
su tak długo, dopóki w otrzymanym roz¬
tworze, przy rozcieńczeniu wodą, nie
przestanie osiadać amyloid. Wtedy roz¬
twór rozcieńcza się wodą, do zawartości
w nim 2—3 proc. kwasu siarkowego i 0,2
do 0,5 proc. celulozy, i w tak przygoto¬
wanym rozczynie przeprowadza celulozę
w cukier zapomocą nagrzewania do
100°C i wyżej.

Metoda zasadnicza Ekstróma zaleca

poddawać celulozę działaniu 70 proc. kwa¬
su siarkowego w przeciągu mniej więcej 20
minut przy temperaturze około 20°C.
Powstały stąd gęstopłynny roztwór wle¬
wa się do wody, wskutek czego osadza¬
ją się azydy celulozy. Płyn, zawierający,



dzięki rozcieńczeniu, około 30 proc. kwasu
siarkowego, zlewa się z powierzchni osa¬
du, i sam osad azydów celulozy rozrabia
w takich ilościach wody, któreby kwas
siarkowy, przenikający osad, rozwodniły
do mniej więcej 1 proc. Całą tę mieszani¬
nę, w ostatecznej operacji, ogrzewa się,
przerabiając tym sposobem azydy celulo¬
zy na cukier. Azydy celulozy mogą być
także scukrzane mieszaniem przy tempe¬
raturze około 80°C z V4—V* ilości ich wa¬
gi od 70 do 77 proc. kwasu siarkowego
i. gotowaniem mieszaniny^ ' rozcieńczonej
podwójną do poczwórnej ilością wody.

W celu otrzymania w przeciągu 20 mi¬
nut azydów celulozy (według metody Ek-
stróma) w postaci na tyle płynnej, aby
mogły być wprowadzane do wody, nale¬
ży celulozę przerabiać z 78 proc. kwasem
siarkowym w ilościach co najmniej 3,5 do
8-krotnych.

Obie metody, Flechsiga i Ekstróma, wy¬
magają użycia wielkich ilości kwasu siar¬
kowego dla przeróbki celulozy na produk¬
ty rozszczepienia, zdolne do inwersji; oko¬
liczność powyższa wpływa bardzo uje¬
mnie na rozpowszechnienie się w technice
obu tych metod. Przy pierwszym wspo¬
mnianym tu sposobie Ekstróma część
kwasu otrzymuje się zpowrotem, jako
kwas 30 proc. Rozcieńczanie kwasu stę¬
żonego do małowartościowego kwasu 30
proc. sprawia już jednak wielkie straty.
Pozatem wydatek cukru przy metodzie
Ekstróma (. np. Walter Schulz „Zur
Kenntnis der Zellulosearten, Dissertation
Darmstadt 1910) jest niewystarczający;
okoliczność ta wywołała metodę, stano¬
wiącą przedmiot niemieckiego patentu
dodatkowego nr. 207 354, z dodatkową ope¬
racją obróbki azydów celulozy 70—77#
kwasem siarkowym, co jednak powiększa'
jeszcze i tak już znaczne ilości zużywanego
kwasu. Przy zastosowaniu metody Flechsi¬
ga, jak stwierdza to Ost i Wilkening, wy¬
datek cukru jest bardzo dobry. Metoda ta

jednak dla otrzymania zdatnych do in¬
wersji produktów rozszczepienia wymaga
jeszcze większych ilości kwasu, kwas wyj¬
ściowy nie daje się już zastosować i jest
dla fabrykacji stracony. Przytem pro¬
ces inwersji przy metodzie Flechsiga odby¬
wa się w nadzwyczaj rozcieńczonych w
stosunku do celulozy roztworach, co wy¬
wołuje konieczność stosowania nadmier¬
nie wielkich aparatów i zużycia zbyt wiel¬
kich ilości materjału opałowego.

Obie metody, Flechsiga i Ekstróma, ma¬
ją tę zasadniczą wadę, że wymagają przy
operacji przeprowadzania celulozy w pro¬
dukty zdolne do inwersji nadzwyczaj sta¬
rannego dozoru. Ogromne ilości kwasu siar¬
kowego, z któremi ma się tu do czynienia,
wymagają przerywania n reakcji dla po¬
wstrzymania procesu zbyt daleko idącego
rozszczepiania. Moment, w którym to nale¬
ży uczynić, wogóle bardzo trudno uchwy¬
cić. Okoliczność ta sprawia, że nie ma się
pewności dodatniego ostatecznego rezul¬
tatu przy stosowaniu obu tych sposobów.

Metoda niniejsza opiera się na donio¬
słych i niespodziewanych spostrzeże¬
niach.

1) Kwas siarkowy stężony w ilościach
nie przywyższających dwukrotnej, w sto¬
sunku do celulozy, wagi jednowodzianu
wystarcza najzupełniej do przeprowadze¬
nia celulozy, lub ciał zawierających celu¬
lozę, w zdolne do inwersji produkty roz¬
szczepienia.

2) Do tego celu wystarczają nawet ta¬
kie ilości stężonego kwasu, w których wa¬
gowy stosunek jednowodzianu do celulozy
waha się w granicach 0,4 do 1,2.

3) Operując kwasem siarkowym w ilo¬
ściach nawet mniejszych od podanych w
punktach 1 i 2, można otrzymywać, w za¬
leżności od stosunku użytych ilości, tempe¬
ratur reakcji i czasu reakcji, zarówno
zdolną do inwersji, nierozpuszczalną w wo¬
dzie hydrocelulozę, naprzykład, w rodzaju
amyloidu, jak również zdolne do inwersji,
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rozpuszczalne w wodzie produkty roz¬
szczepienia, w rodzaju rozpuszczalnych
ciał o budowie dekstryny, lub celobiozy.

4) Ilości kwasu siarkowego wystarcza¬
jące do przekształcenia na cukier produk¬
tów rozszczepienia celulozy, wystarczają
również do przeprowadzenia celulozy w
produkty pośrednie rozszczepienia.

5) Nagrzewanie się mieszaniny stężo¬
nego kwasu siarkowego z celulozą, ewen¬
tualnie jej produktami rozszczepienia, spo¬
wodowane ilościami wody na samym po¬
czątku użytej lub później dodanej, wywo¬
łuje tworzenie się rozpuszczalnej dekstry¬
ny, ewentualnie celobiozy.

6) Stosunek 1 części celulozy, lub cia¬
ła zawierającego celulozę ,do 1 -do 1 i pół
części jednowodzianu kwasu siarkowego
jest stosunkiem najodpowiedniejszym dla
hydrolizy celulozy i inwersji jej produk¬
tów rozszczepienia.

Efekt techniczny tej metody odzwier¬
ciedla się w szczegółach następujących:

a) praca daje się wykonać z możliwie
najmniejszemi ilościami stężonego kwasu
siarkowego;

b) odpada obawa zbyt daleko idącego
rozszczepienia celulozy, co mogłoby mieć
miejsce przy wprowadzaniu do reakcji
nadmiernie wielkich ilości kwasu (okolicz¬
ność powyższą daje niniejszej metodzie
gwarancję roboty pewnej i dającej się
technicznie łatwo uskutecznić);

c) metoda niniejsza, dobrze wykonana
i zastosowana, daje przy użyciu niewiel¬
kiej ilości kwasu siarkowego do hydroli¬
zy i inwersji, produkcję cukru i alkoholu
metylowego o bardzo znacznej wydaj¬
ności.

Wykonanie sposobu.

1) Materiały surowe.
Za surowiec mogą służyć różne mate-

rjały, zarówno bielona lub niebielona ce¬
luloza we wszelkiej postaci, w jakiej spo¬

tyka się w państwie roślinnem, w technice
lub handlu jak i wszelkie produkty, zawie¬
rające celulozę, więc: bawełna, odpadki
bawełniane, gałgany, celuloza siarczyno¬
wa, celulozo sodowa, odpadki drzewne,
drzewo, opiłki drzewne, słoma, plewy, torf,
łuski ryżowe i inne podobne artykuły.

Surowce te mogą być użyte do hydro¬
lizy stężonym kwasem siarkowym wprost,
bez żadnej przeróbki przygotowawczej,
lub też po obróbce ich znanym sposobem
rozcieńczonemi kwasami mineralnemi,
dwutlenkiem siarki, ozonem, tlenem, amo¬
niakiem, chlorem lub substancjami uwal-
niającemi chlor, alkaljami, mlekiem wa-
piennem, wodą pod ciśnieniem itp.

2) Hydroliza.
W wykonaniu metody, celulozę lub pro¬

dukt ją zawierający obrabia się stężonym
kwasem siarkowym (np. 50 — 60° Be),
aby na część wagową materjału wyjścio¬
wego przypadało nie więcej, niż 2 części
wagowe jednowodzianu kwasu siarkowe¬
go. Najskuteczniejszy jest kwas siarko¬
wy 60° Be = 78,04 proc. Celulozę można
wprowadzić do kwasu albo małemi por-
cjami,albo jednorazowo. Działanie kwa¬
su na celulozę przyśpiesza się mieszaniem,
rozrabianiem i macerowaniem w kotle

lub innych odpowiednich przyrządach, ja¬
ko to gniotownikach, kolergangach i t. p. W
celu umożliwienia normowana temperatu¬
ry reakcji pożądanem byłoby zaopatrzenie
przyrządów mieszających i rozrabiają¬
cych w ogrzewacze i chłodnice. W wil¬
gotnych pomieszczeniach, szczególniej
przy robocie w naczyniach otwartych,
kwas siarkowy, przyciągając parę z po¬
wietrza, może powiększyć wagę mieszani¬
ny reakcyjnej w czasie procesu rozszcze¬
piania. Małe ilości pochłoniętej wody nie
wpływają w stopniu znaczniejszym na wy¬
datek ostateczny.

W zależności od koncentracji i ilości
kwasu siarkowego, oraz czasu trwania
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i temperatury reakcji", otrzymuje się, albo
nierozpuszczalne w wodzie produkty roz¬
szczepienia (nierozpuszczalną hydrocelu-
lozę), albo rozpuszczalne w wodzie (koloi¬
dalna celuloza, dekstryna, celobioza), albo
wreszcie mieszaninę obydwóch produktów.
Wspólną ich cechą jest rozpuszczalność w
wodnych roztworach ługowych, naprzy-
kład w 10 proc. ługu sodowym. Właści¬
wością tą można się posługiwać w razach,
kiedy nie zamierzonem jest otrzymywanie
rozpuszczalnych w wodzie pośrednich pro¬
duktów rozszczepienia, i kiedy brak do¬
świadczenia nie pozwala, po wyglądzie
oraz czasie trwania i temperaturze reakcji,
rozpoznać stopnia zaszłych zmian w pro¬
cesie rozszczepienia, Innemi słowy: jeżeli
wzięta próba nie rozpuszcza się w wodzie
całkowicie lub w przeważnej swej części,
a natomiast rozpuszcza się całkowicie lub
w przeważnej swej części w rozcieńczo¬
nym ługu sodowym, oznacza to, że celulo¬
za została rozszczepiona do produktu roz¬
puszczalnego .w alkaljach, i że albo w masie
reakcyjnej niema już zupełnie ani nieroz-
szczepionej celulozy, ani nierozpuszczal¬
nych w alkaljach produktów jej rozszcze¬
pienia, albo też znajdują się one, lecz w ilo¬
ściach bardzo nieznacznych. *

Przy drzewie utrudnia dokładne zużyt¬
kowanie tej próby nierozpuszczalny w al¬
kaljach lignin.

Czas trwania hydrolizy zależy też od
materjału wyjściowego. I tak, naprzy-
kład, rozszczepienie drzewa wymaga wię¬
cej czasu, niż bawełny lub celulozy. siar¬
czynowej.

Przy obróbce kwasem siarkowym zi¬
mnym lub ochłodzonym i przy zachowa¬
niu warunku, aby temperatura kwasu w
czasie reakcji nie podniosła się zbyt wyso¬
ko, otrzymuje się zazwyczaj produkty, któ¬
re posiadają bardzo niewiele składników
rozpuszczalnych w wodzie, albo wcale ich
nie posiadają. Główna masa składa się
z produktów rozpuszczalnych w alkaljach,

lecz nierozpuszczalnych w wodzie. Pozwa¬
lając temperaturze podnosić się w czasie
reakcji, otrzymujemy, w zależności od •
ilości kwasu, temperatury i czasu trwania ,
reakcji, albo mieszaninę produktów rozpu¬
szczalnych i nierozpuszczalnych w. wo¬
dzie, albo w głównej masie produkty roz¬
puszczające się w wodzie. Można także,
o ile się chce otrzymać rozpuszczalne w
wodzie produkty rozszczepienia, jak dek¬
strynę, ewentualnie celobiozę, poprowa¬
dzić reakcję w sposób następujący: bierze¬
my kwas siarkowy chłodny, ewentualnie
ochłodzony, rozszczepiamy celulozę w ca¬
łej jej masie prawie do nierozpuszczalnych
w wodzie produktów pośrednich rozszcze¬
pienia, poczem podgrzewamy masę reak¬
cyjną jako taką, lub po umiarkowanem
dodaniu do niej wody. Przed ogrzewa¬
niem należy dodać tyle wody, aby moc
kwasu siarkowego nie spadła poniżej 30/1

W ten sposób udaje się, np., zupełnie roz¬
puszczalne w wodzie produkty rozszcze¬
pienia przeprowadzać w całej ich masie w
rozpuszczalną w wodzie dekstrynę, ewen¬
tualnie celobiozę; w tym celu dodaje ^
odpowiednie ilości kwasu siarkowego do
mieszaniny reakcyjnej, zawierającej nie¬
rozpuszczalne w wodzie produkty roz¬
szczepienia, i ogrzewa ją przez czas dłuż¬
szy, jako taką lub po dodaniu bardzo ma
łych ilości wody, do temperatury 30—40°C.
Operacja w ten sposób prowadzona posia- . ,
da tę doniosłą zaletę, że przy fabrykacji
nie jest się skrępowanym koniecznością
przestrzegania ściśle określonego, w ozna¬
czone granice ujętego, czasu przebiegu re¬
akcji, albo, innemi słowy, znaczne nawet
przedłużenie ogrzewania poza granice do- <
zwolone nie pociąga za sobą zbyt daleko
sięgającego posunięcia się reakcji i nie
wpływa zbyt ujemnie na rezultat ostatecz¬
ny. Im wyżej (się podnosi temperaturę
reakcji, tern więcej trzeba zważać na czas
podgrzewania, aby nie wywołać zbyt dłu¬
giem ogrzewaniem niepożądanego roz-



szczepienia się rozpuszczalnych w wodzie
produktów pośrednich w ciała nie scukrza-
jące się. Wyższe temperatury stosuje się
wtedy, gdy, w celu przeprowadzenia nie¬
rozpuszczalnych w wodzie produktów po¬
średnich rozszczepienia na produkty roz¬
puszczalne w wodzie (dekstrynę, celobio-
zę i t. p.), dodaje się wodę do masy reakcyj¬
nej przed podgrzewaniem. Przy tempera¬
turach, np., od 50 do 100°C czas trwania re¬
akcji musi być już ściśle określony; pod¬
wyższając temperaturę, należy stosunko-

• wo zwężać granice ogrzewania.
Przy przeprowadzaniu nierozpuszczal¬

nych w wodzie produktów pośrednich roz¬
szczepienia w rozpuszczalne zapomocą
ogrzewania lub gotowania mieszaniny re¬
akcyjnej, samej przez się lub z dodaniem
umiarkowanej ilości wody, tworzą się w
mieszaninie reakcyjnej w znacznych roz¬
miarach substancje redukujące; ilości tych
powstających substancyj.są zależne od za¬
wartości wody w mieszaninie reakcyjnej,
oraz od czasu trwania i temperatury pod¬
grzewania. W pewnych warunkach w
mieszaninie reakcyjnej zauważyć się da¬
wały te ciała w ilościach do 8(¥ i wyżej.

3) Inwersja.

Scukrzanie produktów pośrednich roz-
* szczepienia, ewentualnie tych ich części,

które przy procesie hydrolizy nie zostały
jeszcze przeprowadzone w cukier, dokony¬
wa się albo ogólną ilością kwasu siarko¬
wego, użytego do rozszczepienia, albo
pewną* tylko jego częścią.

Ostateczne scukrzanie całkowitą ilością
kwasu siarkowego, użytego do hydroli¬
zy celulozy lub zawierających ją ciał, od¬
bywa się w ten sposób, że otrzymaną z po¬
przedniej operacji mieszaninę rozrabia się,
ewentualnie rozcieńcza wodą i podgrzewa.
Ogrzewanie prowadzi się pod ciśnieniem,
lub zwyczajnie. Temperaturę i czas trwa-

S nia grzania normuje się \/ zależności głów¬

nie od tego, co przeważa w masie reak¬
cyjnej, otrzymanej po procesie hydrolity-
cznym — nierozpuszczalne w wodzie pro¬
dukty rozszczepienia, czy też produkty
rozpuszczalne w wodzie (dekstryna, celo-
bioza). Jako zasadę trzeba przyjąć, że
przy przerobie nierozpuszczalnych'w wo¬
dzie pośrednich produktów rozszczepienia
należy stosować temperaturę powyżej
100°C i grzanie pod ciśnieniem; przy prze¬
róbce produktów rozszczepienia rozpusz¬
czalnych w wodzie grzanie bez ciśnienia
i stosowanie ciśnienia nieco wyższego nad
jedną atmosferę nie wpływa w stopniu
znaczniejszym na wydatek cukru.

Chcąc wziąć do scukrzania tylko pewną
ilość kwasu siarkowego, zużytego do hy¬
drolizy, należy hydrolizę doprowadzać
tylko ety stadjum wytworzenia się nieroz¬
puszczalnych w wodzie pośrednich • pro¬
duktów rozszczepienia. Po \ dokonanej
operacji produkty pośrednie rozszczepie¬
nia osadza się wodą i usuwa z mieszaniny
drogą dekantacji, filtrowaniem, centryfu-
gowaniem lub wyżymaniem część ługu
macierzystego, zawierającego kwas siar¬
kowy należy zwracać baczną uwagę, aby
pozostałość kwasu była wystarczająca do
scukrzenia pośrednich produktów roz¬
szczepienia. Mieszaninę z pozostałym
kwasem siarkowym osadza się wodą i o-
grzewa pod ciśnieniem nieco wyższem od
jednej atmosfery.

Po zakończonym procesie scukrzenia
mieszaninę reakcyjną przerabia się sposo¬
bem ogólnie znanym na cukier lub alkohol.

Przykład 1.

Do 100 części na wagę ochłodzonego do
+2°C kwasu siarkowego 78 proc. (60° Be),
umieszczonego w przyrządzie, zaopatrzo¬
nym "w rozdrabiaczlub gniotownik, wpro¬
wadza się stopniowo, ustawicznie rozciera¬
jąc lub gniotąc i chłodząc, 100 części wa¬
gowych miałko rozdrobionej celulozy



siarczynowej Ritter—Kellnera (np. w po¬
staci waty celulozowej). Pomimo chłodze-

* nia temperatura stale się podnosi. Ody
temperatura mieszaniny reakcyjnej podnie¬
sie się do H°C, co, w zależności od stopnia
chłodzenia następuje po 4—6 godz., przery¬
wamy chłodzenie. Zwykle przez ten czas
udaje się wprowadzić i wymiesić około 3A
masy celulozy.

Z początku celuloza rozpuszcza się w
płyn syropowaty, jasno brunatny, prawie
przezroczysty. W miarę zwiększających
się ilości wprowadzonej celulozy miesza¬
nina staje się ciastowatą i zmienia się
wreszcie w kruchą, pękającą masę. Po za¬
przestaniu chłodzenia wprowadza się w
dalszym ciągu pozostałą ilość celulozy,
mieszając lub rozrabiając masę bez
przerwy. Temperatura podnosi się wów¬
czas dosyć szybko i po upływie następ¬
nych" dwóch godzin dochodzi do 22 —
26°C. Wtedy jest już wszystka celuloza
roztarta, należy ją jednak miesić jeszcze
około 1—2 godzin.

Pod koniec procesu produkt reakcji
przedstawia się w postaci jasnobrązowej,
kruchej,'pękającej masy, która przy do¬
tknięciu wydaje się prawie suchą. Pro¬
dukt reakcji, o ile proces rozszczepienia
był przeprowadzony prawidłowo, rozpu¬
szcza się zupełnie lub pozostawia nie¬
znaczny zaledwie osad w rozcieńczonym
ługu sodowym.

Mieszaninę reakcyjną pozostawia się
przez całą noc w chłodnem miejscu (oko¬
ło 10—16°C), w aparacie z mieszadłem.
Następnego dnia wlewa się do masy 120 do
190 części na wagę wody i rozrabia masę
doskonałem miesieniem na gęstą papkę.
Papkę doprowadza się, dając jej ocieknąć,
lub wyżymając pod prasą lub w wirówce,
do ciężaru 280 — 290 części. Wyżętą po¬
zostałość spulchnia się, rozrabia wodą na
rzadkie ciasto i miesza z wodą do ciężaru
5 000 części.

W mieszaninie, zawierającej mniej wię¬

cej 2f/c celulozy wyjściowej i \$ jedno- i
wodzianu kwasu siarkowego, osiadają Ił
przy odstawaniu części stałe na dnie, jako 1!
biały osad, a kwas zbiera się nad osadem i
w postaci klarownego płynu. #

Scukrzanie odbywa się w ten sposób, że !
dobrze skłóconą mieszaninę, lub .pewną jej j
część, nagrzewa się, bądź to bezpośrednio j
zaraz po dodaniu wody, bądź po upływie
kilku dni, lub nawet tygodni, w autoklawie i
w kąpieli olejowej w przeciągu 1—1 i pół I
godzin do temperatury mniej więcej 170°C. I

Przeróbka masy reakcyjnej na cukier |i
uskutecznia się w sposób znany. Można !;
np. postępować w sposób następujący: j
kwas siarkowy usuwa się przez strącanie j
wapnem, tlenkiem barytu, węglanem wap- \
nia, lub węglanem barytu, filtrat zaś odpa- !
rowywa po poprzedniem, w razie potrze- .
by, odbarwieniu. Przy strącaniu kwasu ;■
siarkowego związkami barytowemi lub !;
wapniowemi tworzą się zazwyczaj rozpu- j;
szczalne sole barytowe lub wapniowe. Moż- ;
na roztwory cukrowe uwolnić od tych so- \\
li, dodając, po strąceniu kwasu siarkowe- j
go i odfiltrowaniu strąconych siarczanów, |j
jeszcze nieco kwasu siarkowego. Dodając |
drożdży/można cukier, zawierający się w jt
obojętnej mieszaninie reakcyjnej, poddać ;
procesowi fermentacji i otrzymać tworzą- j
cy się alkohol znanym sposobem przez de- |.j
stylację. \

Przykład 2.

Do 50—65 części na wagę ochłodzonego
najlepiej na 0 do + 5°C kwasu siarkbwego,
znajdującego się w aparacie zaopatrzonym i!
w rozdrabiacz lub gniotownik, wprowadza Jj
się jednorazowo 100 części n# wagę miał- i
ko rozdrobnionej celulozy (np. waty celu- ;
łozowej), miesi ją, ustawicznie chłodząc,
i dokładnie rozciera z kwasem. Bezpośred¬
nio po wprowadzeniu celulozy do kwasu j
temperatura, pomimo chłodzenia, podnosi I
się do mniej więcej 12—18°C. Po 1 i pół j



-do 3 godzinnem miesieniu rozkładają się
cząsteczki kwasu siarkowego prawidłowo
pomiędzy cząsteczkami celulozy, która
wówczas nabiera wyglądu pomiętego pa¬
pieru. Podczas wykonywania tej czynno¬
ści w otwartym aparacie i w niezupełnie
suchym lokalu waga początkowa 165 czy¬
ści powiększa się do 170 — 175 części. Te¬
raz ochładzanie może być wstrzymane.
Miesienie względnie rozcieranie odbywa się
dalej, temperatura wciąż rośnie i dochodzi
po Vs — 1 godzinie do 19°C, a po następnej
Va do 1 godzinie do 20°C. Przy dalszem
miesieniu w przeciągu pół do 1 godziny
temperatura podnosi się znowu do 22 —
26°C i zwykle już pozostaje na tym punk¬
cie. W czasie rozcierania, o ile praca od¬
bywa się w aparatach otwartych, kwas
siarkowy przyciąga nowe niewielkie ilo¬
ści wody. Bywają wypadki, że waga mie¬
szaniny wzrasta do 180—195 części (za¬
miast 165 części pierwotnych). Po 4 do 8
godzinach miesienia reakcja zwykle dobie¬
ga do końca. Masa reakcyjna przedstawia
kruchy, popękany mączysty produkt, któ¬
ry w dotknięciu jest prawie suchy. W
rozcieńczonym ługu sodowym masa ta po¬
winna się rozpuszczać całkowicie, lub z
pozostawieniem nieznacznego osadu.

Z roztworu alkalicznego osadza kwas
siarkowy osad w postaci płatków.

Masę reakcyjną rozrabia się wodą do
ogólnej wagi 5000 części, bądź to bezpo¬
średnio zaraz po ukończeniu miesienia
względnie rozcierania, bądź też dopiero po
1 do 2 dniach odstawania w niezbyt cie¬
płem miejscu. W interesie dokładnego
rozdrabiania zaleca się wodę,szczególniej
na początku, dodawać małemi porcjami,
miesząc masę bez przerwy. Po rozdrob¬
nieniu można już resztę wody dolewać
prędko w niewielkich odstępach czasu.

Mieszanina, zawierająca w sobie 2 proc.
celulozy wyjściowej i 1 proc. jednowodzia-
nu kwasu siarkowego, rozdziela się pod¬
czas stania na opadający na dno biały osad

i klarowny płyn ponad osadem. Scukrza-
nie otrzymanego produktu uskutecznia się
jak w przykładzie 1.

Przerabianie na cukier lub alkohol od¬
bywa się. sposobem znanym, np. metodą,
podaną w przykładzie 1.

Przykład 3.
100 części na wagę celulozy siarczyno¬

wej poddaje się działaniu 50 do 65 części
na wagę 78 proc. kwasu siarkowego sposo¬
bem podanym w przykładzie 2. Po doj¬
ściu temperatury kruchej spękanej masy
do 20—25°C, prowadzi się w dalszym cią¬
gu miesienie i rozrabianie masy, ogrzewa¬
jąc ją jednocześnie od 30 do 60°C. Masa
nabiera wtedy odcienia brunatnawego i sta¬
je się twardszą. Po przetrzymaniu jej, przy
ciągłem miesieniu, czas pewien w tej tem¬
peraturze, rozrabia się ją, jak wskazane
zostało w przykładzie 2, wodą do ogólnej
wagi 5000 części.

Mieszanina zawiera 2 proc. celulozy
wyjściowej i około 78 proc. jednowodzianu
kwasu siarkowego i przedstawia biały,
mleczny roztwór, względnie emulsję, któ¬
ra nawet po kilku dniach stania nie wy¬
dziela znaczniejszych ilości osadu na dnie.
Scukrzanie odbywa się drogą gotowania
do 170°C w przeciągu pół do 1 i pół godzin
w autoklawie, ogrzewanym wrzącym
olejem. Przerabianie na cukier lub alkohol
uskutecznia się znanym sposobem, poda¬
nym w przykładzie 1.

Przykład 4.

Do 975 części wagowych ochłodzonego
na 0 do + 5°C 78 proc. kwasu siarkowego
(60° Be), nalanego do wielkiego, zaopa¬
trzonego w miesidła aparatu, wprowadza
się jednorazowo, ustawicznie chłodząc, 650
części wagowych miałko rozdrobnionej
celulozy siarczynowej (np. waty celulozo¬
wej) i ciągle miesi, względnie rozciera ma¬
sę. Już po wprowadzeniu celulozy do
kwasu siarkowego temperatura podnosi się



do 15—18°C. Po pół godzinie celuloza roz¬
dziela się jednostajnie i nasiąka kwasem
siarkowym, powiększa znacznie swoją ob¬
jętość i nabiera wyglądu zmiętego papieru.
Po następnej pól — 1 godzinie, podczas
której temperatura się nie zmienia i pozo¬
staje na poziomie 15 — 18°C, masa prze¬
twarza się na gęste ciasto, przeplatane
gdzieniegdzie włóknami nieprzerobionej
jeszcze celulozy. Po upływie tego okresu
chłodzenie przerywa rsię przy ustawicz-
nem jednakowoż miesieniu i rozcieraniu
masy. Temperatura wzrasta teraz zwolna
i mniej więcej po 1 i pół — 2 godzinach, li¬
cząc od chwili rozpoczęcia wprowadzania
celulozy, dochodzi w przybliżeniu do
20°C, po następnej zaś pół godzinie wynosi
22—26°C. Przy tej temperaturze masa
pozostaje aż do końca reakcji. Reakcja w
całości trwa 3 i pół do najwyżej 6 godzin.
Zwykle kończy się po 4 godzinach. W
czasie miesienia, o ile operacji dokonywa
się w aparatach otwartych i w niezbyt
suchych pomieszczeniach, masa wciąga w
siebie pewne drobne ilości wody (60 do 200
części na wagę).

Przy końcu operacji masa przyjmuje
wygląd połyskującego, jednolitego, dość
rzadkiego ciasta. W małej próbce strąco¬
nej wodą, otrzymane produkty rozszcze¬
pienia osiadają w formie dużych kosmy¬
ków, ewentualnie bryłek.

Produkty rozszczepienia celulozy, otrzy¬
mane według sposobu, zobrazowanego w
przykładzie 4, względnie ich mieszanina
z kwasem siarkowym i wodą, służą jako
materjały surowe do metod fabrykacyj-
nych, które przedstawione będą w przy¬
kładach 4a do 4n.

Przykład 4a.
Trzynastą część otrzymanego według

przykładu 4 produktu, odpowiadającą 50
częściom wagowym celulozy wyjściowej,
58,5 częściom wagowym H2S04 i 16,5 do
30 częściom wagowym wody (liczba

pierwsza oznacza ilość wody zawartej w
kwasie siarkowym, liczba druga ilość wo¬
dy zawartej w kwasie siarkowym i ewen¬
tualnie pochłoniętej z powietrza), miesza
się lub rozrabia z wodą na jednolitą masę,
a następnie wszystko się dopełnia wodą do
2 500 części wagowych.

Mieszanina zawiera 2 proc. celulozy
i 2,34^ jednowodzianu kwasu siarkowe¬
go i rozdziela się przy staniu na biały
drobny osad produktów rozszczepienia
celulozy i na stojący nad nim klarowny
płyn.

Przeprowadzanie na cukier dokonywa
się w dowolnym czasie w ten sposób, że
mieszaninę praży się pod ciśnieniem 2 do
3 godzin przy temperaturze 120°C, albo
pół do 1 i pół godzin przy temperaturze
170°C. Przerabianie na cukier, względnie
alkohol, odbywa się znanemi sposobami.

Przykład 4b.

Trzynastą część produktu z przykładu
4, odpowiadającą 50 częściom wagowym
celulozy wyjściowej, 58,5 częściom wago¬
wym H2SO4 i 16,5 do 30 częściom wago¬
wym wody, nagrzewa się w zamkniętem
szczelnie naczyniu w kąpieli powietrznej
o mniej więcej 30—50°C, najlepiej miesza¬
jąc lub kłócąc stale lub z przerwami. W
krótkim już stosunkowo czasie masa za¬
czyna rzednąć. Po kilku godzinach za¬
mienia się mieszanina w płynną, syropo-
watą, oliwkowo-brunatną masę.

Po upływie mniej więcej 24 godzin roz¬
cieńcza się syropowatą masę wodą do
ogólnego ciężaru 2 500 części. Powstaje
jasnobrunatny roztwór, który po dłuższym
czasie wydziela niewielką ilość szarego,
bardzo drobnego osadu.

Mieszaninę, która zawiera 2 proc. celu¬
lozy i 2,34 proc. jednowodzianu kwasu
siarkowego, scukrza się ogrzewaniem w
autoklawie na kąpieli olejnej do 120°C,
lub gotowaniem kilkunastogodzinnem pod
ciśnieniem jednej atmosfery.
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Przerabianie na cukier, względnie alko¬
hol, uskutecznia się znanemi sposobami,
np. według przykładu 1.

Przykład 4c.

Trzynastą część produktu z przykładu
4, odpowiadającą 50 częściom wagowym
celulozy wyjściowej, 58,5 częściom wago¬
wym H2SO4 i 16,5 do 30 częściom wago¬
wym wody, ogrzewa się jak w przykła¬
dzie 4b, do mniej więcej 30°C, poczem po¬
zostawia mieszaninę przy tej temperaturze
od 60 do 80 godzin.

Prawie zupełnie rzadki, ciemno-oliwko-
wo-brunatny syrop rozcieńcza się wodą
do ogólnej wagi 2500 części. Powstaje roz¬
twór herbaciano brunatny, z którego, przy
dłuższem odstawaniu, osadza się obfity
biało-szarawy osad.

Mieszaninę zawierającą 2 proc. celulozy
wyjściowej i 2,34 proc. jednowodzianu
kwasu siarkowego, scukrza się, jak w
przykładzie 4b. Przerabianie na cukier,
względnie alkohol, uskutecznia się znane¬
mi sposobami, np. według przykładu 1.

Przykład 4d.

Trzynastą część produktu z przykładu
4, odpowiadającą 50 częściom wagowym
celulozy wyjściowej, 58,5 częściom wago¬
wym H2S04 i 16,5 do 30 częściom wago¬
wym wody, pozostawia się, jak w przy¬
kładach 4b i 4c, w temperaturze mniej wię¬
cej 30°C, dłużej jednak, bo 5 do 6 dni (120
do 144 godzin). Temperatura mieszaniny
trzyma się na poziomie 30 — 35°C.

W końcu syrop oliwkowo - czarnobru-
natny rozcieńcza się wodą do ogólnej wa¬
gi 2500 części. Powstaje klarowny cie-
mno-brunatny roztwór, w którym części
stałe w ilościach większych nie osadzają
się.

Zawierający 2 proc. celulozy i 2,34 proc.
jednowodzianu kwasu siarkowego roz¬

twór, lub pewną jego część scukrza się,
jak w przykładach 4b, względnie 4c.

Przerabianie na cukier, względnie alko¬
hol, uskutecznia się znanemi sposobami,
np. według przykładu 1.

Przykład 4e.

Trzynastą część produktu z przykładu
4, odpowiadającą 50 częściom wagowym
celulozy wyjściowej, 58,5 częściom wa¬
gowym H2SO4 i 16,5 do 30 częściom wa¬
gowym wody, podgrzewa się w zamku.ę-
tym aparacie, mieszając lub kłócąc bez
przerwy, w ten sposób, aby mieszanina po
15—20 minutach wykazywała temperaturę
50°C, w której winna pozostawać 10 do
30 minut. W końcu reakcji mieszanina re¬
akcyjna przedstawia oliwkowo - ciemno¬
brunatny syrop. Mieszaninę rozcieńcza się
wodą do otrzymania 2500 części wago¬
wych, co daje w rezultacie lekko opalizują¬
cy roztwór koloru ciemnego wina reńskie¬
go, dający przy odstawaniu zaledwie śla¬
dy biało-szarawego osadu.

Zawierający 2 proc. celulozy i 2,34 proc.
jednowodzianu kwasu siarkowego roztwór
scukrza się jak w przykładzie 4b.

Przerabianie na cukier, względnie alko¬
hol, uskutecznia się znanemi sposobami,
np. według przykładu 1.

Przykład 4f.

Trzynastą część produktu z przykładu
4, odpowiadającą 50 częściom wagowym
celulozy wyjściowej, 58,5 częściom wago¬
wym H2SO4 i 16,5 do 30 częściom wago¬
wym wody, ogrzewa się na kąpieli wodnej
w otwarłem naczyniu, np. w parownicy,
miesząc i rozcierając.

Pierwiastkowa temperatura mieszaniny
wynosi 21°C. Po 5 minutach grzania tem¬
peratura wzrasta do 36°C, po. dalszych 5
minutach do 43°C.

Masa rzednie.



Po następnych 5 minutach grzania ter¬
mometr wskazuje 50°C. W tej temperatu¬
rze 50°C pozostawia się masę V» do 3A go¬
dziny mieszając, względnie miesząc.

W rezultacie otrzymuje się oliwkowo-
brunatny, prawie rzadki syrop. Syrop ten
rozwadnia się wodą do ogólnej wagi 2500
części.

Mieszanina rozdziela się przy dłuższem
staniu na małoobjętościowy i białoszara-
wy osad i zebrany nad osadem płyn kla¬
rowny o zabarwieniu ciemnego wina reń¬
skiego.

Mieszaninę, zawierającą 2 proc. celulo¬
zy i 2,34 proc. jednowodzianu kwasu siar¬
kowego w całości lub pewnej jej części
scukrza się ogrzewaniem do 120°C w au¬
toklawie na kąpieli olejnej w przeciągu 2
do 3 godzin lub gotowaniem kilkunastogo-
dzinnem do 100°C pod zwykłem ciśnie¬
niem.

Przerabianie produktów reakcji jak w
przykładzie 1.

Przykład 4g.

Trzynastą część produktu z przykładu
4, odpowiadającą 50 częściom wagowym
celulozy wyjściowej, 58,5 częściom wago¬
wym H2SO4 i 16,5 do 30 częściom wago¬
wym wody, rozcieńcza się stopniowem
rozrabianiem lub rozcieraniem z wodą do
ogólnej wagi 170 —190 części wagowych.
Powstaje jasnoszara, mazista masa, którą
ogrzewa się w otwartem naczyniu np. pa¬
rownicy lub moździerzu, na kąpieli wo¬
dnej, mieszając bez przerwy. Po 15 minu¬
tach temperatura wzrasta do 48°C, po dal¬
szych 10—15 minutach do 50°C. W tej
temperaturze pozostawia się masę od pół
do 3 i pół godzin.

Gotowanie w naczyniu otwartem powo¬
duje utratę wody przez parowanie; mniej
więcej co kwadrans odparowywuje się tym
sposobem od 8 do 12 części wagowych. Co

kwadrans masę się waży i dodaje odparo¬
wane ilości wody.

Naturalnie reakcję można prowadzić
także w zamkniętem naczyniu lub apara¬
cie, jak również z odwróconą chłodnicą, w

ł którym to wypadku unika się powyżej wy¬
mienionych strat wody.

W rezultacie otrzymuje się brunatną
mazistą masę. Masę tę rozrabia się wo¬
dą na rzadką papkę i następnie rozcieńcza
do ogólnej wagi 2500 części wagowych.

Mieszanina po dłuższem staniu rozdzie¬
la się na opadający na dno białoszarawy
osad i zbierający się nad osadem klarow¬
ny winno-żółty płyn.

Scukrzanie mieszaniny, całkowicie lub
w pewnej jej części, uskutecznia się ogrze¬
waniem w autoklawie na kąpieli olejnej do
120°C w przeciągu 2 do 3 godzin, albo kil-
kunastogodzinnem gotowaniem pod zwy¬
kłem ciśnieniem.

Przerabianie na cukier, względnie alko¬
hol, odbywa się jak w przykładzie 1.

Przykład 4h.

Trzynastą część produktu z przykładu
4, odpowiadającą 50 częściom wagowym
celulozy wyjściowej, 58,5 częściom wago¬
wym H2SO4 i 16,5 do 30 częściom wago¬
wym wody, rozrabia się wodą, aż póki
ogólna waga nie dosięgnie 245 części wa¬
gowych. Wodę dodaje się stopniowo po
każdorazowem dobrem rozrobieniu po¬
przedniej porcji. W rezultacie otrzymuje
się zupełnie rzadka papkę. Papkę tę
ogrzewa się w otwartem naczyniu na ką¬
pieli wodnej, przerabiając ciągle miesza¬
dłem. Po 5 minutach temperatura pod¬
nosi się z 19°C do 60°C i po dalszych 5 mi¬
nutach dochodzi do 70°C. Temperaturę tę,
70°C, utrzymuje się w przeciągu 3U godzin,
a w kwadrans po tym okresie czasu do¬
prowadza ją do 80°; ostatnią temperaturę
podtrzymuje się znowu pół godziny. Tym
sposobem stadjum przejścia do temperatu-
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ry 70° do 80°e trwa w całości 1 i' pól go¬
dziny.

Produkt reakcji rozrabia się wodą do
ogólnej wagi 2500 części wagowych. Mie¬
szanina rozdziela się po krótkiem staniu
na winno-żółty roztwór i jasnopopielaty
miałki osad.

Scukrzanie odbywa się jak w przykła¬
dzie 4b.

Przerabianie na cukier, względnie alko-
.hol, np. jak w przykładzie 1.

Przykład 4i.

Trzynastą część produktu z przykładu
4, odpowiadającą 50 częściom wagowym
celulozy wyjściowej, 58,5 częściom wago¬
wym H2SO4 i 16,5 do 30 częściom wago¬
wym wody, ogrzewa się w otwartem na¬
czyniu, np.w parownicy lub tłuczce, mie¬
szając i rozcierając bez przerwy w ten
sposób, aby temperatura masy po upływie
15 do 25 minut wynosiła 70°C. Już w
przejściu od temperatury 50 do 60°Cvmasa
przekształca się na rzadki brunatnawy sy¬
rop. Po dojściu masy do temperatury
70°C pozostawia się ją jeszcze jakieś 5 mi¬
nut pod działaniem tej temperatury, po¬
czerń rozcieńcza się brunatnawy syrop
wodą do ogólnej wagi 2 500 części wago¬
wych. Powstaje sherry - brunatny roz¬
twór i wydziela się niewielki, miałki jasno¬
popielaty osad.

Roztwór, zawierający 2 proc. celulozy
i 2,34 proc. H2SO4 scukrza się jak w przy¬
kładzie 4b.

Przerabianie na cukier lub alkohol od¬
bywa się, np., jak w przykładzie 1.

Przykład 4k.

Trzynastą część produktu z przykładu
4, odpowiadającą 50 częściom wagowym
celulozy wyjściowej, 58,5 częściom wago¬
wym H2S04 i 16,5 — 30 częściom wago¬
wym wody, ogrzewa się w naczyniu za-
mkniętem, mieszając lub kłócąc ustawi¬

cznie w ten sposób, aby temperatura masy
po upływie 30—60 minut wynosiła 70°C.
Masę pozostawia się przy tej temperatu¬
rze, ciągle kłócąc, 5 do 15 minut. Otrzy¬
many po zakończonem ogrzewaniu rzadki,
oliwkowo - ciemno - brunatny syrop roz¬
cieńcza się wodą do ogólnej w;agi 2500 czę¬
ści wagowych.

Powstaje klarowny, ciemno - brunatny
płyn.

Roztwór, zawierający 2 proc. celulozy
i 2,34 proc. H2S04, scukrza się według
przykładu 4b.

Przerabianie na cukier, względnie alko¬
hol, uskutecznia się, jak w przykładzie 1..

Przykład 41.

Trzynastą część produktu z przykładu
-4, odpowiadającą 50 częściom wagowym
celulozy wyjściowej, 58,5 częściom wago¬
wym H2SO4 i 16,5 do 30 częściom wago¬
wym wody rozrabia się wodą do ogólnej
wagi 180 do 190 części. Otrzymaną po tej
operacji mazistą masę ogrzewa się w za-
mkniętem lub otwartem naczyniu w ten
sposób, aby temperatura po 30 m. podniosła
się do 70°C. W tej temperaturze, przy usta-
wicznem rozcieraniu, mieszaniu lub kłóce¬
niu, pozostawia się masę na przeciąg 15 do
30 minut. Pracując w naczyniu otwartem,
należy wyrównywać od czasu do czasu
straty wody, wywołane wyparowywa¬
niem.

W rezultacie otrzymuje się ciemnobru¬
natną, mazistą masę, którą się rozcieńcza
wodą do ogólnej wagi 2500 części.

Mieszanina przedstawia ciemno - bruna¬
tny roztwór z nieznacznemi ilościami za¬
wieszonego osadu.

Roztwór, zawierający 2 proc. celulozy
i 2,34 proc. jednowodzianu kwasu siarko¬
wego, scukrza się podług przykładu 4b.

Przerabianie na cukier, względnie. alko¬
hol, odbywa się jak w przykładzie 1.
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Przykład 4m.

Trzynastą część produktu z przykładu
4, odpowiadającą 50 częściom wagowym
celulozy i 58,5 częściom wagowym H2S04
i 16,5 do 30 częściom Wagowym wody, roz¬
rabia się, starannie rozcierając, wodą do
wagi ogólnej 340 do 350 części wagowych.
Otrzymaną w ten sposób jasnopopielatą
mazistą masę gotuje się na wrzącej kąpieli
wodnej w naczyniu z chłodnicą odwróconą
w ciągu 2 do 5 godzin, mieszając lub skłó¬
cając bezustannie mieszaninę. W rezulta¬
cie otrzymuje się zupełnie rzadki, mętny,
brunatny roztwór o jaśniejszym lub cie¬
mniejszym odcieniu; roztwór ten rozcień¬
cza się wodą do ogólnej wagi 2500 części.

Po odstaniu powstaje ponad jasno-bru-
natnym osadem zupełnie klarowny płyn
o złocistem zabarwieniu wina reńskiego.

Scukrzanie mieszaniny, zawierającej 2
procent celulozy i 2,34% jednowodzianu
kwasu siarkowego, uskutecznia się zapo-
mocą 1 i pół do 3 godzinnego ogrzewania
do 120°C w autoklawie na kąpieli olejnej,
albo też gotowania kilkogodzinnego pod
ciśnieniem jednej atmosfery.

Przeróbka na cukier, względnie alkohol,
odbywa się jak w przykładzie 1.

Przykład 4n.
Trzynastą część produktu z przykładu

4, odpowiadającą 50 częściom wagowym
celulozy wyjściowej, 58,5 częściom wago¬
wym H2SO4 i 16,5 częściom wagowym wo¬
dy, rozrabia się rozcieraniem z wodą do
620—640 części wagowych, i gotuje roz¬
wodnioną masę, ustawicznie mieszając lub
skłócając, 2 do 5 godzin w naczyniu, zao-
patrzonem w chłodnicę odwróconą. W
rezultacie otrzymuje się jasno-brunatny,
mętny, łatwopłynny roztwór, który roz¬
wodnią się wodą do ogólnej wagi 2500
części.

Scukrzanie mieszaniny, zawierającej 2
proc. celulozy i 2,34 proc. jednowodzianu

kwasu siarkowego, uskutecznia się, jak w
przykładzie 4m.

Przerabianie na cukier, względnie alko¬
hol, odbywa się jak w przykładzie 1.

Sposoby wykonania metody w zastoso¬
waniu do innych materjałów wyjściowych
dadzą się łatwo wyprowadzić z powyżej
podanych przykładów.Dla całokształtu po¬
dać należy jeszcze tylko przykład wyko¬
nania dla drzewa, jako materjału wyjścio¬
wego.

Przykład 5.

Do 150 części wagowych ochłodzonego
na 0 do + 5°C kwasu siarkowego, znajdu¬
jącego się w dużym kotle z przyrządem
gniotowniczym, wprowadza się w jednej
dawce, miesząc i rozgniatając, 100 części
wagowych drobno sproszkowanych opiłek
jodłowych. Już przy wprowadzaniu opi¬
łek do kwasu zabarwia się mieszanina na
zielono, a temperatura jej podnosi się na 14
do 18°C. Po 3 do 5 godzinach ustawiczne¬
go mieszania i rozgniatania otrzymuje ma¬
sa ciastowatą konsystencję, wtedy prze¬
rywa się ochładzanie, kontynuując dalej
mieszenie zawartości kotła. W przeciągu
najbliższej godziny temperatura się pod¬
nosi na 20 do 25°C. Ciastowatą masa staje
się miększą i bardziej mazistą. Po następ¬
nej godzinie*do 3 reakcja zwykle dobiega
końca. Temperatura końcowa reakcji wy¬
nosi 22 do 28°C. Masa zyskuje wygląd
miękkiej, mazistej, bardzo lepkiej czarno-
zielonej papki.

Przy pracy w naczyniu otwartem i w
pomieszczeniu wilgotnem masa wchłania
w siebie zazwyczaj pewne ilości wody.

Dalsza przeróbka masy może być usku¬
teczniona według podanych dla celulozy
siarczynowej wzorów 4b do 4n.

Stosowana w poprzednich przykładach
celuloza siarczynowa zawiera w sobie 5 do
7 proc. wody, drzewo zaś jodłowe użyte w
przykładzie 5-tym 6 do 10,56 proc.



Wydatek cukru waha się licząc na su¬
chą substancję celulozy, w granicach od
46 do 107 proc, w zależności od warunków
pracy, wskazanych w przykładach.

Najwyższy wydatek otrzymuje się, pro¬
wadząc hydrolizę przy temperaturach
wyższych, np. według wzorów 4b do 4 n.
Wydatek przy zastosowywaniu przykła¬
dów 1, 2, 3 i 4a jest niższy.

Wydatek cukru z trocin jodłowych, we¬
dług przykładu 5, wynosi, o ile się prowa¬
dzi hydrolizę i inwersję zgodnie ze wska¬
zówkami przykładów7 4b do 4n, a więc, np.,
przykład 41 od 60 do 65 proc, jest więc
również i tu prawie teoretyczny.

Wydatek alkoholu jest znaczny. Tak
np.,przy zastosowaniu przykładu 4 1 otrzy¬
muje się cukru 105 proc, który po fermen¬
tacji daje, w obliczeniu na suchą substan¬
cję celulozy, 43 proc alkoholu etylowego.

Ze 100 części czystej dekstrozy otrzy¬
muje się w praktyce około 90^ teoretycz¬
nego wydatku alkoholu, a więc podana
wyżej procentowa wartość alkoholowa od¬
powiada prawie zupełnie możliwemu teo¬
retycznemu wydatkowi.

Procentowość cukru oznacza się che¬
micznie metodą redukcyjną, według Alihna.
Przed rozpoczęciem określenia redukcyj¬
nej wartości cukru należy w roztworach
inwertowanych osadzić węglanem barytu
kwas siarkowy, siarczan barytu odfiltro¬
wać i z filtratu usunąć rozpuszczone sole
barytowe przez dodanie nieznacznych ilo¬
ści kwasu siarkowego.

Wydatek cukru kontroluje się w pew¬
nych wypadkach próbą fenyloglukozazo-
nową.

Proces fermentacji alkoholu zachodzi w
2 proc, licząc na wartość redukcyjną, roz¬
tworach w sposób znany przez dodanie
drożdży piekarskich, asparaginu i dwuza-
sadowego fosforanu potasu.

Jeszcze przed operacją inwersji miesza¬
niny reakcyjne, o ile hydroliza prowadzo¬
na była przy temperaturach wyższych,

wykazują znaczne wartości redukcyjne,
wynoszące 20—25 proc (np. 4b, 4c i 4d),
50—60 proc (np. 4 i 4g), i 75—80 proc. (np.
4m i 4n).

Na zakończenie należy tu jeszcze raz
zaznaczyć, że niniejszy wynalazek nie jest
związany ani z temperaturami, ani z za¬
wartością wody, ani ze stosunkami wago-
wemi, ani z danemi co do wydajności,
przytoczonemi w przykładach wyko¬
nania.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób wyrobu fermentującego cu¬
kru zapomocą sulfolizy celulozy lub ciał
ją zawierających, tern znamienny, że cał¬
kowite, odbywające się stopniowo rozcie¬
ranie hydrolityczne celulozy uskutecznia
się takiemi tylko ilościami kwasu siarko¬
wego, aby na jedną część,wagową mate-
rjału wyjściowego przypadało nie więcej,
niż dwie części wagowe jednowodzianu
kwasu siarkowego.

2. Odmiana sposobu według zastrz. 1,
tern znamienna, że stosunek kwasu siarko¬
wego do celulozy, względnie ciał, zawie¬
rających celulozę, oznacza się w ten spo¬
sób, by na 1 część wagową materjału
wyjściowego szło 0,4 do 1 i pół części wa¬
gowych jednowodzianu kwasu siarko¬
wego.

3. Odmiana sposobu według zastrz. 1
lub 2, tern znamienna, że w okresie począt¬
kowym reakcję pomiędzy celulozą,względ-
nie ciałami ją zawierającemi, i stężonym
kwasem siarkowym prowadzi się przy
temperaturze podwyższonej otrzymywa¬
nej wprowadzeniem do mieszaniny reak¬
cyjnej, w dowolnie obranym momencie,
ciepła z zewnątrz, albo też wywoływaniem
w niej ciepła wewnętrznego (np. przez za¬
bezpieczenie jej od ochładzania się, szyb¬
kie, względnie silne mieszanie mieszaniny
i t. d.).

4. Odmiana sposobu według zastrz. 3,
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tern znamienna, że w okresie początko¬
wym reakcję pomiędzy celulozą, względ¬
nie ciałami zawierającemi celulozę, i stę¬
żonym kwasem siarkowym prowadzi się w
temperaturach, nie przewyższających 30°C
i dopiero potem ogrzewa mieszaninę reak¬
cyjną, składającą się z produktów roz¬
szczepienia celulozy i całkowitej ilości zu¬
żytego do reakcji stężonego kwasu siarko¬
wego, bez. dodawania wody.

5. Odmiana sposobu według zastrz. 3
lub 4, tern znamienna, że ogrzewanie usku¬
tecznia się w granicach od 25 do 100°C.

6. Odmiana sposobu według zastrz. 1
lub 2, tern znamienna, że w okresie po¬
czątkowym reakcję pomiędzy celulozą,
względnie ciałami zawierającemi celulozę,

i stężonym kwasem siarkowym prowadzi
się przy temperaturach, nie przewyższają¬
cych 30°C, a dopiero potem ogrzewa się
mieszaninę reakcyjną, zawierającą pro¬
dukty rozszczepienia celulozy i całkowitą
ilość zużytego do reakcji kwasu siarkowe¬
go, do temperatury 30—100°C, po uprzed-
niem dodaniu takiej ilości wody, aby kon¬
centracja kwasu siarkowego nie spadła
poniżej 10 proc.

7. Odmiana sposobu według zastrz. 3,
4, 5 lub 6, tern znamienna, że mieszaniny
reakcyjne, otrzymane według tych za¬
strzeżeń, rozcieńcza się wodą i ogrzewa
przy podwyższonem lub zwykłem ciśnie¬
niu.

ZAKŁBRAF.KOZUtsiaCtlW WARSZAWIE


	PL348B1
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


