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Wynalazek dotyczy sposobu usuwa¬
nia ciał białkowych z cieczy zawierają¬
cych cukier i z melasy włącznie i polega
na tern, że do kwaśnej albo obojętnej cie¬
czy, zawierającej cukier, celowo w zwykłej
temperaturze, dodaje się odpowiednią
ilość obojętnych albo kwaśnych związków,
strącających białko a następnie strącony
osad oddziela się od roztworu cukrowego.

Dokładną ilość związków, potrzebnych
do strącenia białek fermentów, można ła¬
two ustalić zapomocą próby laboratoryj¬
nej.

Zgodnie z inną odmianą sposobu we¬
dług wynalazku można do kwaśnych lub

obojętnych cieczy, zawierających cukier,
dodawać nadmiar związku strącającego
białka fermentów, przyczem nadmiar ten
po oddzieleniu osadu strąca się wapnem ga-
szonem. Następnie otrzymany osad znowu
oddziela się od cieczy, tę zaś ostatnią w ce¬
lu usunięcia nadmiaru ,wapna traktuje się
kwasem węglowym, wreszcie od czystego
obecnie roztworu cukrowego oddziela się
utworzony węglan wapnia. Roztwór cukru
przerabia się dalej .albo na cukier, albo na
syrop spożywczy.

Zgodnie z wynalazkiem, jako związki
kwaśne albo obojętne, strącające białka
fermentów z roztworów zawierających cu-



kier, .stosuje się przedewszystkiem np. ta¬
ninę, jej pochodne i jej połączenia (o ile
są one z*dólnó do '-• odszczepiania taniny),
dalej kwas foslorowolframowy, fosforo-
molibdenowy, alkohol metylowy, kwas pi-
krynowy i inne,

W cukrownictwie usiłowano niegdyś
usuwać białka z soku wytłoczonego. Po
wynalezieniu i powszechnem wprowadze¬
niu aparatów dyfuzyjnych przypuszczano,
że sok będzie białek tych pozbawiony. W
znacznym stopniu przemawiała zatem tem¬
peratura dyfuzji oraz słaba kwasowość
soku. i

Przeoczono jednakże fakt, na którym
opiera się niniejszy wynalazek, że białka
fermentów, stanowiące martwe chemiczne
substraty białek pierwotnie czynnych (ja¬
ko fermenty), nie zostały strącone i po
obróbce pozostają w aparatach dyfuzyj¬
nych w roztworze, odpornym na wszelkie
procesy stosowane w cukrownictwie, tak
iż ostatecznie białka te odnajduje się nie¬
zmienione, rozpuszczone w melasie. Sta¬
nowią one koloidy ochronne, które prze¬
szkadzają przy krystalizacji cuklru.

Białka fermentów wywierają więc
wpływ zapobiegawczy, ponieważ występują
w ilości dostatecznej. Burak cukrowy pod¬
czas dojrzewania zawiera fermenty naj¬
rozmaitszego rodzaju: zarówno utleniają¬
ce, jak syntetyzujące oraz rozkładające w
nadmiarze; potrzebuje on ich jako roślina
dwuletnia, a skutkiem tego może: 1) budo¬
wać syntetycznie sacharozę w ciągu pierw¬
szego roku; 2) a podczas zimy — w dru¬
gim roku — zużytkowywać do wytwarzania
nasion nagromadzony materjał po prze¬
kształceniu go na postać przyswajalną. Nic
też dziwnego, że sok wytłaczany oraz sok
dyfuzyjny (sok surowy) wykazują dużą
zawartość białek fermentowych. To samo
dotyczy trzciny cukrowej, palmy areng i
podobnych roślin. Dlatego też sposób we¬
dług wynalazku daje się stosować również
i do soków cukrowych otrzymanych z tych

roślin, a prócz tego w rafinerjach i wszę¬
dzie, gdziekolwiek przerabia się soki cu¬
krowe pochodzenia roślinnego.

Prosty ten fakt uszedł uwadze wskutek
tego, że białka te, zwane ,,małemi białka¬
mi", zachowują się nieco inaczej. Uwzględ¬
niwszy zdobycze chemji fizjologicznej z te¬
go zakresu, jest zrozumiałem, że przez
stosowanie zwykłych procesów cukrowni¬
czych nie może być mowy o strąceniu tych
białek fermentowych w przeciwieństwie do
,,dużych białek", które można z materja-
łu usunąć przez dyfuzję i dalszą obróbkę
wapnem.

Jako przykład można przytoczyć pep¬
synę, ferment rozszczepiający białko, wy¬
stępujący w żołądku ssaków: ferment ten
nie daje się wytrącić z roztworu wodnego
ani przez ogrzewanie nawet do wrzenia,
ani po jego zakwaszeniu, ani też zapomo-
cą dalszego potraktowania wapnem. To
samo dotyczy trypsyny, fermentu proteo¬
litycznego trzustki, oraz wszystkich in¬
nych fermentów, mianowicie również fer¬
mentów buraka cukrowego, trzciny cukro¬
wej i innych roślin.

Jak wiadomo z chemji fizjologicznej,
pepsyna oraz białka fermentowe w ogól¬
ności strąca się w roztworze słabo kwa¬
śnym przez dodatek taniny, kwasu pikry-
nowego i t. d.

Chemikalja te stosowano już i przed
tern w cukrownictwie, lecz w roztworze
alkalicznym, np. jako sól wapniową taniny
oraz taninę. Według wynalazku stwier¬
dzono, że stosowanie taniny przy sokach
alkalicznych jest z gruntu błędne, ponie¬
waż białka fermentowe w środowisku al-

kalicznem nie wytrącają się. Wynika to
niewątpliwie stąd, że osad tych białek fer¬
mentowych, otrzymany niniejszym sposo¬
bem przy pomocy taniny lub innego z wy¬
żej wymienionych materjałów w środowi¬
sku kwaśnem, rozpuszcza się całkowicie
przy dodaniu Ca(OH)2 aż do alkaliczno¬
ści 2/100 N. Pozostaje! jeszcze tylko słabe

— 2 —



zmętnienie, spowodowane przez obecność
wapniowych połączeń białka, rozpuszcza¬
jących się przy wprowadzaniu dwutlenku
węgla i stających się przytem jeszcze bar¬
dziej rozpuszczalnemi.

Zgodnie z wynalazkiem powinno się
pracę prowadzić właśnie z sokami obojęt-
nemi albo kwaśnemi. Prawdopodobnie o-
bawa, że sok kwaśny ulegnie inwersji,
przed którą wogóle w cukrownictwie za¬
bezpiecza się soki, będzie powodem do
zwalczania niniejszego sposobu. Lecz wy¬
nalazcy właśnie w tern upatrują jego do¬
niosłość i stosują go zarówno do oczy¬
szczania soku surowego, rozcieńczonego
oraz gęstego, jak też szczególnie do oczy¬
szczania melasy buraczanej i trzcinowej, W
przeciwieństwie do znanych sposobów pra¬
cuje się według wynalazku w temperatu¬
rze zwykłej, skutkiem czego niebezpie¬
czeństwo inwersji sprowadza się do mini¬
mum.

Usunięcie fermentowych ciał białkowych
daje następujące korzyści.

Krystalizacja zostaje ułatwiona tak, iż
otrzymuje się wyższą wydajność cukru, a
mniej melasy. Również i w samej melasie
przez usunięcie ciał białkowych można
spowodować ponowną krystalizację i po¬
zbawić ją przykrego smaku.

Zastrzeżenia patentowe,

1, Sposób usuwania ciał białkowych z
njelasy oraz z cieczy zawierających cukier,
znamienny tern, że do kwaśnej lub obojęt¬
nej cieczy zawierającej cukier, celowo w
temperaturze zwykłej dodaje się odpo¬
wiednią ilość związków kwaśnych albo o-

bojętnych, odznaczających się właściwo¬
ścią strącania białek fermentów, poczem
wytworzony osad oddziela się od roztwo¬
ru cukrowego,

2, Sposób według zastrz, 1, znamienny
tern, że do kwaśnej albo obojętnej cieczy
zawierającej cukier, celowo w zwykłej
temperaturze dodaje się nadmiar związ¬
ków kwaśnych lub obojętnych, wykazują¬
cych właściwość strącania białek fermen¬
tów, poczem po oddzieleniu osadu nadmiar
wymienionych związków usuwa się przez
strącenie wapnem gaszonem, zaś po od¬
dzieleniu tego drugiego osadu od cieczy, tę
ostatnią w celu usunięcia wapna traktuje
się kwasem węglowym i utworzony węglan
usuwa się z czystej już cieczy, zawiera¬
jącej cukier.

3, Sposób według zastrz, 1, 2 w zasto¬
sowaniu do otrzymywania cukru z melasy,
znamienny tern, że melasę przed albo po
obróbce związkami, strącaj ącemi białka
fermentów, rozcieńcza się wodą do żąda¬
nej koncentracji, poczem melasę tę w ra¬
zie potrzeby czyści się i powoduje jej kry¬
stalizację.

4, Sposób według zastrz, 1, 2, w zasto¬
sowaniu do otrzymywania syropu spożyw¬
czego z melasy, znamienny tern, że mela¬
sę rozcieńczoną wodą uwalnia się od biał¬
ka, a w razie potrzeby obrabia się ją da¬
lej i zagęszcza do konstystencji syropu,
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