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Cukrowy syrop skrobiowy jest, jak wia¬
domo, substancją ciekłą i z tego powodu
sprzedaje się go w beczkach. Ponieważ pro¬
dukt ten, szczególnie w zimie, jest bardzo
gęsty opróżnianie beczek wymaga wiele
czasu i specjalnych przyrządów. Odważa¬
nie produktu, przeznaczonego do użytku,
jest też bardzo utrudnione.

W przemyśle syropowym oddawna dą¬
żono do znalezienia sposobu otrzymywania
z cukrowego syropu skrobiowego produktu
suchego w stałej postaci. Korzyści wynika¬
jące z takiej postaci syropu są zupełnie ja¬
sne, a zwłaszcza, pomijając już ułatwione
obchodzenie się z takim produktem, po¬
lepszają one warunki transportowania. Do¬

tychczas przesyłkę tego towaru uskutecz¬
niano w beczkach żelaznych, których tara
bardzo obciąża transport i które stanowią
kosztowny rodzaj opakowania. Skoro uda¬
łoby się otrzymać z syropu skrobiowego za¬
sadniczo suchy produkt, np- przez odwod¬
nienie do zawartości najwyżej 5%, wów¬
czas, niezależnie od możliwości mielenia
takiego produktu, możnaby było zastosować
tanie naczynia transportowe, np. skrzynie,
pudełka tekturowe, beczki papierowe, wor¬
ki lub tym podobne.

Z tego powodu czyniono liczne próby,
mające na celu uzyskanie suchego pro¬
duktu z syropu skrobiowego. Jednakże
wszystkie te usiłowania rozbijały się o hi-



groskopijne własności syropu skrobiowego,
które uniemoźlłwjały uzyslkanie przez wy¬
suszenie produktu; nadającego się do prze¬
chowywania i przesyłania.

Przedmiotem wynalazku jest sposób
nadzwyczaj prostego suszenia syropu skro¬
biowego i tak znacznego zmniejszenia jego
własności hyigroskopijnych, że otrzymuje
się produkt suchy, ewentualnie sproszkowa¬
ny, który można pakować w zwykłe opako¬
wania handlowe. Wynik ten uzyskuje się
według wynalazku w ten sposób, że syrop
o zawartości glukozy co najmniej 28%, a
najwyżej 36%, poddaje się suszeniu. Istota
techniczej zasady według wynalazku pole¬
ga tedy na odpowiedniem określeniu za¬
wartości glukozy w przerabianym syropie.
Górna granica wynika przytem z obserwa-
cjji, że własności hygroakopijne syropu
zmniejszają się wraz ze spadkiem zawarto¬
ści glukozy, zaś dolną granicę określa się
doświadczallnie, przyczem produkty o za¬
wartości dekstrozy 27% i poniżej dają się
ccprawda suszyć i nie są hygroskopiijne, lecz
nie mogą być już uważane za syrop, ponie¬
waż mętnieją wskutek wydzielania się
dekstryny.

Okazało się, że łatwy do wykonania
sposób według wynalazku umożliwia pod¬
dawanie suszeniu syropu skrobiowego, o-
trzymywanego w zwykły sposób, przyczem
otrzymuje się masę bardzo odwodnioną,
dającą się mleć w zlwykły sposób. Syrop
można otrzymywać w zwykły sposób, przy¬
czem należy tylko uważać, aby zawartość
glukozy nie była niższa od 28% i nie wyż¬
sza od 36%, Ważnem jest również, aby
przy otrzymywaniu syropu utrzymać naj¬
korzystniejszy stopień kwasowości, co w
znany sposób zmniejsza lepkość produktu
i zapobiega zżółknięciu. Produkt otrzyma¬
ny w ten sposób jest według dotychczas
wykonanych prób trwały przy normalnym
stopniu wilgotności powietrza-

Przykład. Postępując w znany sposób
wlewa się do warnika, w którym znajduje

się roztwór kwasu, mlgko skrobiowe; po
wlaniu mleka zamyka się aparat i zwiększa
ciśnienie pary. Po pewtnym czasie pobiera
się próbę i określa zawartość iglukozy. Sko¬
ro uzyska się żądaną według wynalazku za¬
wartość glukozy, to jest od 28 do 36%,
Wówczas przerywa się zcukrzanie przez
obniżenie ciśnienia pary i przeprowadzenie
soku do kadzi do zobojętniania. Sok zobo¬
jętnia się w zwykły sposób, oczyszcza w
prasach i odbarwia węglem kostnym lub
aktywnym, poczerń poddaje się go zagę¬
szczaniu. Syrop, otrzymany w zwykły spo¬
sób przez zagęszczanie w próżni, który sto¬
sownie do potrzeby w celu uzyskania
lepszego wyniku ostatecznego może być
mniej lub bardziej gęsty od produktu han¬
dlowego, doprowadza się np. do suszarni
walcowej, przyczem temperatura nie powin¬
na przekraczać 145°, aby uniknąć zabarwie¬
nia produktu. Masę możliwie pozbawioną
wody, ale plastycztną w cieple, bądź prze¬
rabia się W znany sposób, stosowany w
przemyśle cukrowniczym, na płytki, kostki,
ziarna lub tym podobne kawałki, bądź po
wyjęciu z suszarni chłodzi się, np. prądem
powietrza, a po zastygnięciu mtóle się w
miarę połrzdby na mlewo drobniejsze lub
grubsze.

Zamiast suszarni walcowej można sto¬
sować płyty, z których zdejmuje się dosta¬
tecznie wysuszony syrop i traktuje w po¬
wyżej podany sposób* Proces suszenia moż¬
na rówtoież przeprowadzać w aparatach
.próżniowych w celu ułatwienia odparowa¬
nia wody i obniżenia temperatury suszetoia.
Mniej lub bardziej rozcieńczony syrop moż¬
na w znany sposób pozbawiać wody przez
rozpylanie i suszenie, a następnie otrzy¬
manemu produktowi można nadawać pożą¬
daną postać.

Syrop skrobiowy otrzymuje się jak wia¬
domo w ten sposób, że w warniku zcukrza
się pod ciśnieniem skrobię kwasem aż do
pożądanego stopnia, poczem kwas usuwa
się przez zobojętnianie, a otrzymane soki
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odparowuje po odpowiedniem oczyszcza¬
niu. Przy tym procesie zcukrzania powstają
różnorodne produkty przemiany skrobi, po¬
czynając od dekstryny poprzez trójsacha-
rydyf dwusacharydy, jak np. maltoza, aż
do jednosacharydów, jak glukoza, dekstro-
za lub cukier gronowy. W syropach skro¬
biowych zhajdują się te proddkty przemia¬
ny stale w określonym stosunku, zależnym
naogół od tak zwanej zawartości dekstro¬
zy; procesu zcukrzania nie można prowa¬
dzić w ten sposób, aby te lufa inne skład¬
niki zniknęły całkowicie lub prawie całko¬
wicie. Natomiast można, jak już wspomnia¬
no, otrzymywać syropy, których hygrosko-
pijne własności1 są jak najmniejsze.

Wykryto, że wynik powyżej opisanego
sposobu w sensie możliwie całkowitego usu¬
nięcia hygroskopijności można znacznie po¬
lepszyć przez wybór odpowiedniego sposo¬
bu, zapomocą którego otrzymuje się syrop
suszony o zawartości glukozy od 28 do 36%,
przyczem stwierdzono, że znaczne polep¬
szenie wyników można uzyskać, stosując
przy otrzymywaniu syropów mieszaninę o-
kreślonego rodzaju, jak to podano poniżej.

Od chwili powstania przemysłu syropo-
wego (skrobiowego), otrzymuje się stały
cukier skrobiowy, nieposiada jacy własności
hygroskopijinych. Cukier ten zinamionuje się
naogół tern, że zawiera około 60 — 70%
substancji redukujących, obliczonych jako
dekstroza. Z drugiej strony znane są nie-
tylko odmiany dekstryny prażonej, lecz
również odmiany dekstryny, otrzymywane
na drodze mokrej, a więc również przez
zcukrzenie kwasami, posiadające nadzwy¬
czaj niską hyigtfoiskopijność. Ponieważ pro¬
dukty przemiany o zawartości dekstrozy
około 60% nie są już hygroislkopijne, zaś
syrop skrobiowy zawierający 45% dekstro¬
zy jest bardzo hygroskopi jny, więc należy
przyjąć, że składniki, które wykazują naj¬
większą hyigroskbpijjfluość, znikają przy dłuż-
szem działaniu kwasu i silniejszem roz¬
szczepieniu cząsteczki1 skrobi. Produkty, w

których zawartość dekstrozy jest znacznie
niższa niż w syropie, nie wykazują znacz¬
niejszej hygraskopLjności. Tłómaczy się to
w ten sposób, że wskutek krótszego czasu
działania kwasu przemiana skrobi nie po¬
sunęła się tak daleko, aby mogły powstać
hygroskopijne składniki normalnego Syfopu
skrobiowego.

Z powyższych rozważań można wycią¬
gnąć nowe wnioski, stanowiące podstawę
szczególnej postaci wykonania wynalazku,
polegającej na tern, że przez zmieszanie fa¬
zy niezbyt zcukrzonej z 'bardzo zcukrzoną
otrzymuje się produkt, który zarówno pod
względem zawartości dekstrozy, jak i za¬
wartości koloidów jest bardzo zbliżony do
normalnego syropu skrobiowego, lecz nie-
zawierający już substancji hygroskopijnych,
prawdopodobnie dwu- lub trójsacharydów,
zadartych stale w syropie w większych lub
mniejszych ilościach, lub też zawierający
tylko niewielkie ich ilości.

Z powyższego wypływa nieoczekiwany
wynik, że dla uzyskania zmniejszenia hy¬
groskopijności nie jest obojętne W jaki: spo¬
sób przez suszenie według niniejszego wy¬
nalazku otrzymuje się syrop o zawartości
28 do 36% glukozy, gdyż jasnem jest, że to
otrzymywanie w powyżej podany szczegól¬
ny sposób wywiera wielki wpływ na otrzy¬
mywane wyniki.

Okazało się nawet, że przy zastosowa¬
niu sposobu mieszania wtedług wynalazku
można bez ujemnego wpływu na ostateczny
wynik zwiększyć zawartość glukozy W mie¬
szaninie syropu, poddawanej suszeniu do
45%.

Wykonanie sposobu polega na tern, że
część użytej skrobi, którą się przygotowuje,
tak jak przy zwykłym wyrobie syropu i u-
mieszicza w warniku, zcukrza się kwasem
do zawartości dekstrozy, która po przeli¬
czeniu na 45%-owy syrop wynosi poniżej
25 %. Inną część materjału zcukrza się wy¬
żej, a mianowicie aż do zniknięcia składni¬
ków hygroskopijnych, to znaczy aż do za-
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wartości deksłrozy około 35% i powyżej.
Obydwa płyny miesza się następnie w okre-
śfonym stosunku, przyczem otrzymuje się
pfcyn o składzie bardzo zbliżonym do sy¬
ropu skrobiowego, a więc o zawartości' deks-
trozy około 26 — 45 % f a tern samem rów¬
nowartościowy ze zwykłym handlowym sy¬
ropem. Zmieszany płyn oczyszcza się na¬
stępnie, jak przy wyrobie syropu, w pra¬
sach filtracyjnych, odbarwia węglem kost-
mym lub aktywnym, odparowuje, a następ¬
nie suszy w znairy sposób.

Bardzo dbbre wyniki otrzymano np.
przez zmieszanie 24 części rozcieńczonego
syropu o zawartości] dekstrozy 20% z 16
częściami rozcieńczonełgo syropu o- zawarto¬
ści dekstrozy 60% (obydwa przeliczając na
syrop 45aBe).

Zstsfrreż e nia pa t en to we.

1. Sposób otrzymywania produktu su¬
chego z cukrowego syropu skrobiowego,
znamienny tern, że suszy się syrop o zawar¬
tości glukozy c*> najmniej 28%, a najwyżej
36-% (prawJliczają^ na handlowy syroip
4S^Be).

2. Sposób według zastrz. 1, znamien¬
ny tern, że syrop poddawany suszeniu i za¬
wierający od 28 do 36% glukozy otrzymuje
się przez zmieszanie bardzo zcukrzonej fa¬
zy z mało zcukrzoną fazą.

3. Sposób według zastrz. 2, znamien¬
ny tern, że w celu otrzymania syropu, pod¬
dawanego suszeniu, miesza się w odpowied¬
nim stosunku syrop o zawartości powyżej
55% glukozy z syropem o zawartości po¬
niżej 25% glukozy (przeliczając na syrop
45°Be), a mieszaninę stęża się w zwykły
sposób-

4. Sposób według zastrz, 2, znamien¬
ny tern, że dobiera się w ten sposobi zawar¬
tości glukozy i stosunki w jakich się miesza
obydwie fazy syropu, iż mieszanina syropu,
poddawana suszeniu, zawiera do 45% glu¬
kozy.
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