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Sprawozdanie z dziatalnosci
Centralnego Laboratorjum Cukrow-
niczego w 1933 34 roku.

Compte rendu de l’activite dii Laboratoire Central de I’Industrie
Sucriere Polonaise en 1933\34.

. Personel.

Personel C. L C. skfadat sie, jak i dawniej: z kierownika prof.
K Smolenskiego, zastepcy kierownika—inz. J. Zaleskiego i 5 asy-
stentow, z ktdérych trzy osoby: inz. M. W erkenthin, inz. W. Reicher
i inz. W. Jurewicz zajmowaly w dalszym ciggu swoje stanowiska;
z dniem 1 stycznia 1934 r. ustgpit ze stanowiska asystenta p. inz. A Mty-
narski, przenoszac sie do jednej z koksowni gornoslaskich, a miejsce
jego zajat p. inz. WL Zero; w tym tez czasie opuscit (czasowo) C. L. C.
asystent p. inz. T. Pietrzykowski, ktory uzyskat stypendjum z fun-
dacji §. p. J. Zaglenicznego i zajat sie badaniami, majgcemi stanowic
temat jego rozprawy doktorskiej; na jego miejsce zostat przyjety, jako
czasowy pracownik, p: inz. Zelazny. Ponadto w pracach C. L. C
przyjmowali udziat, jako czasowi pracownicy: pp. inz. R Krzetowski,
Wt Koztowski, St. Otowski, M. Glowacki.

Podziat funkcyj i obowigzkdéw pomiedzy pracownikami pozostat nao-
got ten sam, jaki byt wskazany w poprzednim sprawozdaniu 1932/33 r.

Il. Lokal.

Niestety, i w tym okresie sprawozdawczym lokal, zajmowany przez
C. L. C, pozostat ten sam, skladajacy sie z jednej wieksze] sali i z pieciu
mniejszych pokojow. Mozliwo$¢ rozszerzenia pomieszczen C. L. C. przez
wynajecie zwolnionych lokaléw, sasiadujacych z C. L. C., — dla rdéznych
przyczyn, a gtownie dla braku odpowiedniej pozycji w budzecie, — nie
mogta by¢ zrealizowana. Szczupto$C pomieszczen utrudnia nalezyte wyko-
nanie prac biezacych a obszerniejsze badania o charakterze technologicz-
nym mogg by¢ prowadzone jedynie dzieki goscinnosSci Zaktadu Techno-
logji Weglowodanéw Politechniki Warszawskiej; na terenie tego Zaktadu
zostaty np. wykonane obszerne trzyletnie studja nad wartoScig przerobows
roznych odmian burakéw, wieloletnie badania nad réznemi sposobami wy-
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konania defekacji i t. p. Na tym tez terenie prowadzone sg, jako prace
doktorskie i dyplomowe, liczne badania, dotyczace chemji i technologji
cukru.

IIl. Prace badawcze.

Prace C. L. C. podzieli¢ mozna na dwie kategorje:

1) Prace biezace, obejmujace: analizy chemiczne, wykonywane gtdwnie
dla cukrowni, a czeSciowo dla o0s6b i instytucyj postronnych, przez ,dziat
analityczny", prowadzony przez p. inzz W. Reichera (poréwnaj
w pracach niniejszych sprawozdanie tego dziatu); analizy cukréw surowych,
wykonywane przez p. inz. J. Zaleskiego (poréwnaj sprawozdanie w koi-
cu niniejszego tomu); prace ,dziatu oczyszczania wod Scieko-
wych", prowadzone przez p. inz. W. Jurewicza; wreszcie rdznorodne prace,
badania i ekspertyzy, wykonywane na zlecenie: cukrowni, Zwigzkéw Cu-
krowniczych, Banku Cukrownictwa i t. p.

2) Prace badawcze. Te ostatnie prace, na ktérych skupia sie gtownie
wysitek i energja kierownika C. L. C., wykonywane sag, z jednej strony,
przez pracownikow C. L. C., z drugiej—przez coraz to liczniejszych dyplo-
mantéw i doktorantow politechniki.

Do wazniejszych badan, wykonanych przez pracownikéw C. L. C,
naleza nastepujace:

1) Studja nad roznemi sposobami wykonania defekacji. Studja te, pro-
wadzone od 1931 r., poczatkowo na warsztacie fabrycznym, a nastepnie
w cukrowni do$wiadczalnej na Politechnice, objety w ,.kampanji" 1933/34 r.
gtéwnie nastepujace tematy: poréwnanie defekacji wstepnej, goracej i zimnej,
z defekacjg zwykla; wyprébowanie nowego sposobu wykonania defekacji,
ktory nazwalisSmy ,,defekacjg powolng", polegajacg na powolnem (np. 5-mi-
nutowem) dodawaniu mleka wapiennego do energicznie mieszanego Soku;
wyprobowanie defekacji tylko teoretyczng ,,dawkg wapna" (,Teatini inte-

ral") i inne. W wyniku tych badan przekonano sie raz jeszcze o wyzszo-

sci defekacji wstepnej nad zwykla, nastepnie przekonano sie, ze defekacja
»,powolna" daje ten sam skutek co wstepna; defekowanie teoretyczng
dawka wapna dato soki niedostatecznie oczyszczone. W badaniach tych
przyjeli udziat: p. inz. M. Werkenthin, p. inz W. Jurewicz, Inz
W4 Zero, inz. R Krzetowski, inz. St. Otowski i inni. Rezultaty
badari podane byly do wiadomosci pp. cukrownikéw w odczycie i ogto-
szone drukiem w Gazecie Cukrowniczej.

2) W roku 1933/34 r. ukonczone zostaty, prowadzone przez trzy lata
przy udziale p. inz. J. Zaleskiego, T. Pietrzykowskiego, R. Krze-
towskiego, WL Koztowskiego i in, studja nad wartoscig przero-
bowa burakéw, wysokocukrowych 1 wysokopiennych. Studja te ostatecznie
potwierdzity wniosek, wysnuty po pierwszych dwoch latach badan, ze bu-
raki wysokocukrowe posiadajg dla cukrownika warto$¢ o ok. 25% wyzsza,
anizeli buraki wysokopienne. Wyjasniony tez zostat sktad chemiczny wspot-
czesnych burakow cukrowych, szczegdlnie sktad popiotu. Wyniki tych
badann w formie ostatecznej referowane byty przez prof. K Smolenskie-
go na lll Miedzynarodowym Zjezdzie Przemystu Rolnego w Paryzu (kwie-
cien 1934 r.) i1 ogtoszone drukiem: w Gazecie Cukrowniczej, w ,,Cukrovar-
nickich Listach* i w ,,Publications de ZTiInstitut Belge pour I’'amelioration
de la betterave®.

3) Konduktometryczne oznaczanie popiotu w sokach surowych (bura-
czanym i dyfuzyjnym). Sposéb ten, badany w C. L. C. juz od 1930 r.,
w kampanji 1933/34 r. zostat przepracowany (wspolnie z p. T. Pietrzy-
kowskim) szczegotowo; ustalono metodyke pomiaréw przewodnictwa (sok
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0 statem stezeniu subst. such., ¢ = 259 w 100 cm3, wyjasniono zaleznos¢
przewodnictwa od stezenia soku, ustalono warto$¢ spétczynnika zaleznosci
przewodnictwa i zawarto$ci popiotu, wykonano liczne oznaczenia dla bura-
koéw réznych odmian i r6znego pochodzenia. Wyniki tych badan podane
byly drukiem. 1Inz. T. Pietrzykowski skonstruowal aparat do wyko-
nywania pomiaréw konduktometrycznych dla paru stacyj selekcyjnych.

4) Szybko$¢ krystalizacji sacharozy. Wyniki badan, wykonanych —
wspélnie z p. A Zelaznym — w poprzednim okresie sprawozdawczym,
referowane byly przez K Smolenskiego na Zjezdzie Przemystu Rol-
nego w Paryzu (1934 r) i ogtoszone drukiem w Gazecie Cukrowniczej.
W okresie sprawozdawczym badania te prowadzone byly przez p. inz
A Zelaznego dalej; wyjasniono wpltyw rodzaju sacharozy, uzytej do
doswiadczen, i krysztatu, uzytego do ,zarazenial, wplyw oczyszczenia roz-
twordw celitem i weglem aktywowanym.

5) Rozpuszczalno$¢ wapna w roztworach sacharozy. Ten stary,
a zawsze ciekawy dla chemikéw cukrowniczych, temat podjety przez nas
zostat i poddany szczegdtowemu i systematycznemu opracowaniu gtownie
ze wzgledu na rozbiezno$¢ w teoretycznych pogladach poszczeg6inych
badaczy na istote zjawiska rozpuszczania sie wapna w roztworach sacha-
rozy. Badania nasze, zapoczatkowane wspoélnie ze studentem p. D. Cho-
derem, a nastepnie obszernie opracowane wspélnie z p. inz. WL Zer o,
dotyczyty gtownie wptywu temperatury i stezenia sacharozy. Wyniki tych
badarn prowadzg do wniosku, Ze rozpuszczanie sie wapna w roztworach
sacharozy jest zjawiskiem, analogicznem do rozpuszczania sie trudno roz-
puszczalnej w wodzie silnej zasady — Ca(OH)2— w roztworze bardzo
stabego kwasu (sacharozy), z powstaniem odpowiedniej soli (cukrzanu wap-
niowego); wapno rozpuszcza sie poty, poki pH roztworu nie osiagnie gra-
nicy, odpowiadajacej pH roztworu wapna w czystej wodzie w tej samej
temperaturze. W wyniku tych badan powstaje dostatecznie uzasadniona
teorja, wyjasniajagca badane zjawiska i obalone zostajg btedne hipotezy,
wystawione przez innych badaczy.

6) Oznaczanie cukru przemienionego w produktach cukrowniczych.
Badania te, rozpoczete przez p. inz. J. Zaleskiego, prowadzone sg na
uzytek Miedzynarodowej Komisji Analizy Cukrow, celem ich
jest sprawdzenie i dalsze opracowanie metody J. Babinskiego.

7) Oprocz tych badan, wykonanych w czasie pokampanijnym, prowa-
dzono wspélnie z p. inzz. M. Werkenthin w czasie kampanji 1933/34 r.
w wielu cukrowniach studja nad oczyszczaniem sokéw, ze szczegdlnem
uwzglednieniem defekacji wstepnej, i nad oczyszczaniem klarowek, ze szcze-
gélnem uwzglednieniem zaproponowanego przez K. Smolenskiego spo-
sobu oczyszczania klarowek wapnem (ok. 15% na wage maczki) I gazem
saturacyjnym. Ten ostatni sposéb w praktyce kilku cukrowni dat zupetnie
dobre wyniki. Rozpoczeto badania nad pracg btotniarek.

W Zaktadzie Technologji Weglowodanéw na Politechnice w okresie
sprawozdawczym prowadzono nastgpujace badania, zwigzane z cukrow-
nictwem.

A Prace doktorskie.

8) Studja teoretyczne nad szybkoscig procesu saturacji. Studja te,
prowadzone przez p. inz. T. Pietrzykowskiego, jako stypendyste
fundacji imienia Zaglenicznego, objely w okresie sprawozdawczym:
wybér i ustalenie metodyki badan (mierzenie szybkosci przeptywu gazu
saturacyjnego zapomoca fleometréw, oznaczanie CO2 w gazie odlotowym
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z saturatora zapomocg interferometru gazowego, typ saturatora i barbotera),
a nastepnie pomiary szybkoSci saturacji roztworu NaOH i wptyw na te
szybkos¢ roznych czynnikdw (stezenie NaOH, zawartos¢ CO2 w gazie,
szybkos¢ przeptywu gazu, wysoko$¢ warstwy roztworu, wplyw obecnosci
sacharozy i inne). Juz w dzisiejszem stadjum pracy udato sie ustali¢ pew-
ne Scislejsze zaleznoSci miedzy temi czynnikami a szybkoscig procesu.

9) Zalezno$¢ szybkosci cedzenia od sposobu mwykonania defekacji
i saturacji. Praca ta, rozpoczeta przez p. inz. R. Krzetowskiego, ma
na celu wyjasnienie wskazanej zaleznosci od stopnia rozproszenia weglanu
wapnia przy réznych sposobach wykonania defekacji i saturacji i prowa-
dzona ma by¢ na ,teoretycznymil soku, t.j. na roztworze sacharozy (ewen-
tualnie z dodaniem pewnych soli).

10) Przewodnictwo i skrecaltio$¢ optyczna alkalicznych roztworéw
sacharozy. Badanie to, posiadajgce charakter gtéwnie teoretyczny (zwia-
zany zreszta z pewnemi praktycznemi zagadnieniami), stanowi dalszy
cigg pracy doktorskiej p. inz. Wt Koztowskiego. Pierwsza czes¢ tej
pracy, dotyczaca pH alkalicznych roztworéw sacharozy, referowana byta
przez K Smolenskiego na Zjezdzie w Paryzu i ogtoszona drukiem
w Gaz. Cukr. Cze$¢ druga znajduje sie obecnie w opracowaniu redakcyj-
nem i po pewnym czasie znajdzie sie¢ w druku.

11) Zdolno$é adsorbcyjna weglanu wapnia in statu nascendi. W pra-
cach swych nad oczyszczaniem sokdw, a szczegélnie nad oczyszczaniem
klarowek, K Smolenski zwrécit uwage na wysoka zdolno$¢ adsorbcyjng
(np. na zdolno$¢ do odbarwiania klaréwek) weglanu wapnia, powstajacego
na saturacji. P. inz. dr. F. Polak wybral, jako temat swej rozprawy ha-
bilitacyjnej, badania teoretyczne nad tg zdolnosciag CaCO3

12) P. inz. A Ztotnik pracuje nad produktami wyczerpujacego me-
tylowania kwasu galakturonowego, podstawowego skiadnika substancji
pektynowe;j.

B. Prace dyplomowe.

13) ROwnolegle ze Scistemi teoretycznemi studjami p. T. Pietrzy-
kowskiego (p. w.) prowadzilismy wsp6lnie z p. W. Tomczynskim
doSwiadczenia nad szybkoScig saturacji w warunkach zblizonych do fa-
brycznego wykonania, oznaczajgc czas, potrzebny do odsaturowania wapna
w zaleznosci od najwazniejszych zmiennych czynnikéw. ZnalezliSmy, ze
czas trwania saturacjl, przy pozostatych jednakowych warunkach: jest scisle
proporcjonalny do ilosci uzytego wapna; jest odwrotnie proporcjonalny (ale
nie zupetnie Scisle) do stezenia CO2w gazie i do szybkosci doptywu gazu;
zmniejsza sie ze wzrostem temperatury soku; zmniejsza sie ze wzrostem
zawartosci sacharozy (do pewnej granicy); znacznie sie daje skroci¢ przez
zastosowanie energicznego mieszania i t. d. Badania te kontynuowane bylty —
d'a roztworbw NaOH—przez p. inz. M. W erkenthin i p. inz. M. Gto-
wackiego.

14) Skiad biot defeko-saturacyjnych w zateznosci od ilosci wapna
i sposobu wykonania defekacji. Praca ta, wykonana przez p. J. Willow-
ne, wykazata, ze —niezaleznie od sposobu wykonania defekacji (ze wstep-
ng czy bez wstepnej), zwiekszona dawka wapna (1,5% zamiast 199 powo-
duje usuniecie w blocie wiekszej (0 10 — 15%9 ilosci niecukrow organicz-
nych, prawdopodobnie przez adsorbcje weglanem wapnia na saturacji.

15) Efekt odbarwienia przy roznych sposobach zastosowania wegli
aktywowanych. Badania, wykonane przez p. M. Lijro, dotyczyty takiego spo-
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sobu uzycia wegli (carborafina, norit), przy ktérym badZz odbarwiany roztwor
bagdZz dodawany wegiel dzielony byt na porcje — w poréwnaniu ze zwy-
klym sposobem jednorazowego dodania catej ilosci wegla do calej ilosci
roztworu.  Wyniki doSwiadczen nie zostaly jeszcze ostatecznie opra-
cowane.

W czasie ostatniej kampanji 1934/35 r. na warsztacie fabrycznym
w kilku cukrowniach zostaty, wspolnie z p. inz. M. W erkenthin, prze-
prowadzone badania: 1) nad szybko$cig cedzenia w btotniarkach i 2) nad
gotowaniem cukrzyc réznych rzutbw z zastosowaniem do kontroli: a) re-
fraktometru fabrycznego firmy Zeiss’a i b) przyrzadu konduktome-
trycznego.

IV. Dziat oczyszczania wod Sciekowych.

Dziatalno$¢ tego dziatu, prowadzonego przez p. inz. W. Jurewicza,
rozwija sie w dalszym ciggu pomysinie. W okresie sprawozdawczym wy-
konano projekty stacyj oczyszczania woéd Sciekowych dla czterech cukrow-
ni. Udzielono porad i dokonano ekspertyz dla kilku cukrowni. W czasie
kampanji  1933/34 i 34/35 r. sprawdzono w kilku cukrowniach dziatanie
urzagdzen do oczyszczania wod sciekowych, zaprojektowanych przez C.L.C.
W czasie ostatniej kampanji 1934/35 r. przeprowadzono w kilku cukrow-
niach badania: 1) nad urzadzeniem i sprawnoscig pol irygacyjnych i 2) nad
odwidknianiem wody dyfuzyjnej i prasowej zapomoca tapaczy Bobrow -
skiego. P. inz. W. Jurewicz oglosit prace pod tytutem: ,,Odstojnik
systemu K Dagbrowskiego w praktyce0. K Smolenski wspdlnie
z p. prezesem L Nowakowskim przyjmowali udziat w posiedzeniach
Miedzywojewodzkiego Komitetu do ochrony rzek przed zanieczyszczeniem.

Sumujac rezultaty dziatalnosci dziatu oczyszczania wdd Sciekowych
w ostatnich latach czterech, nalezy uznac jg za bardzo pozyteczng: przy-
czynita sie¢ ona wybitnie do uregulowania sprawy wod sciekowych w cu-
krowniach i doprowadzita dla wielu cukrowni do znacznej poprawy.

V. Dziat analityczny. Analizy cukréw surowych.

Dziat analityczny, prowadzony przez p. inz. W. Reich er a, oprocz
zwyktych biezacych analiz — ktérych liczba w sprawozdawczym, kryzyso-
wym, okresie ulegta dalszemu zmniejszeniu sie, szczegllnie w zakresie ana-
liz ,,obcycht — wykonat pewng liczbe analiz o charakterze badawczym,
jako to: wykrycie ,,dekstranu” w osadach z miernikow soku dyfuzyjnego
I z blach biotniarek 1l w kilku cukrowniach; analize biota, otrzymanego
w pewnej cukrowni przy oczyszczaniu klaréwek metoda K Smolen-
skiego (wykryto 10% niecukrow organicznych); analize niezwykiego (?)
osadu z cystern, w ktorych przewozono melas do Gdyni (osad ten okazat
sie mieszaning NaOH i Na2CQj), liczne analizy workéw Inianych i inne.

W tym tez okresie opracowano metody analityczne i udzielono porad,
potrzebnych do urzadzenia laboratorjum przy fabryce pastylek sacharyno-
wych, prowadzonej w porozumieniu z Ministerstwem Skarbu przez S. H. C.

P. inz. W. Reich er brat udziat w podkomisji smaréw Polskiego Ko-
mitetu Normalizacyjnego; ogtosit drukiem artykut ,.Z dziatalnosci P. K N.*;
zajmowat sie pracg redakcyjng i korektg wydawnictwa ,Prace C. L. C
w latach 1932 — 1933°;, wykonywal w zastepstwie p. inz. J. Zaleskie-
go analizy cukréw surowych; przygotowat do druku artykuty o analizie
wapniaka, wapna i gazu saturacyjnego.
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P. inz. J. Zaleski, jako zaprzysiezony rzeczoznawca przy lzbie Prze-
mystowo-Handlowej w Warszawie, wykonywat analizy cukréw surowych,
na zlecenie Banku Cukrownictwa w Poznaniu. Liczba analiz wyniosta 1335
w ciggu roku. Oprdcz zwyklych analiz (oznaczenie Rendement, odczynu
I inwertu), wykonano, z inicjatywy Zachodnio-Polskiego Zwigzku Przemy-
stu Cukrowniczego, 70 oznaczen zdolnosci afinacyjnej cukrow surowych,
metoda Berlinskiego Instytutu. P. inz. J. Zaleski ogtosit drukiem arty-
kuty: 1) Dziatanie hydrosulfitow na klaréwki w poréwnaniu z dziataniem
wegli aktywowanych i 2) Oznaczanie zdolnosci afinacyjnej cukréow suro-
wych oraz kilka referatbw z czasopism obcych.

VI. Wspétpraca z cukrowniami, instytucjami cukrowniczemi i innemi.

Okres sprawozdawczy znamionuje dalsze pogtebienie i wzmozenie
bezposredniej wspdtpracy C. L. C. z cukrowniami. Oprdécz zwykbych ana-
liz, ekspertyz i drobnych porad chemicznych i technicznych, kierownik
C. L C 1 jego wspotpracownicy wzywani byli wielokrotnie w czasie
kampanji do szeregu cukrowni w celu przekontrolowania chemiczno-techno-
logicznej strony fabrykacji i udzielenia opinji i porad, szczeg6lnie w za-
kresie oczyszczania sokdéw i klardwek. Ten, do pewnego stopnia nowy,
rodzaj stosunku miedzy cukrowniami i C. L. C., bedacy wyrazem zaufania,
jakie C. L. C. potrafito sobie zdoby¢ w sferach cukrowniczych, pozwala
kierownikowi C. L. C. wejs¢ w bliski kontakt z administracja, dyrekcja
i personelem technicznym poszczeg6lnych cukrowni, pozna¢ szczegoty ro-
boty fabrycznej, pozna¢ niedomagania techniczne polskich warsztatéw cu-
krowniczych, a wreszcie — co najwazniejsza — daje mu mozno$¢ zastoso-
wania w praktyce wiedzy, nagromadzonej przez C. L C. w ostatnich latach
dziesieciu, i przyniesienia praktycznego, realnego pozytku cukrownictwu
polskiemu. Za to wszystko kierownik C. L. C. sklada serdeczne podzie-
kowanie administracjom i dyrekcjom cukrowni.

W dalszym ciggu trwa tez wspoétpraca C. L. C. ze Zwigzkami Cukrow-
niczemi (np. w sprawie workéw Imanych do cukru, zdolnosci afinacyjnej
cukrow surowych), z Bankiem Cukrownictwa (analizy cukréw surowych),
z 5. H. C. (porady w sprawie pastylek sacharynowych), z Delegacjg Na-
sienng (opracowanie konduktometrycznej metody oznaczania popiotu w so-
kach buraczanych).

Z instytucyj panstwowych kierownik C. L. C. pozostawat w kontak-
cie z Ministerstwem Skarbu (np. w sprawie akcyzy od syropu kartoflanego),
z Ministerstwem Spraw Wewnetrznych (Miedzywojewodzki Komitet do
ochrony rzek przed zanieczyszczeniem), z Ministerstwem Rolnictwa (Insty-
tut Rolniczy w Pulawach, Stacje Doswiadczalne) i. t. p.

Inz. J. Zaleski jest zaprzysiezonym rzeczoznawcg przy War-
szawskiej lzbie Przemystowo-Handlowej; inz. W. Reicher bierze udziat
w pracach Polskiego Komitetu Normalizacyjnego.

Na jesieni 1933 r. zorganizowany zostat Zarzad Fundacji Imienia $.p-
J. Zaglenicznego, do ktérego z ramienia Instytutu weszli Kierownicy Wy-
dziatdbw. Stypendja na 1934 r. uzyskali: p. inz. T. Grzybowski, ktory
w okresie 11 — V. 1934 r. zebrat materjaty w sprawie zwiekszenia spo-
zycia cukru i melasu do celéw przemystowych (wydane w formie rekopisu),
i p. inz. T. Pietrzykow ski, pracujagcy nad sprawg szybkoSci sa-
turacji.
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VII. Stosunki z zagranica.

W marcu — kwietniu 1934 r. odbyt sie w Paryzu Ill-ci Miedzynarodo-
wy Zjazd Przemystu Rolnego, w ktérym jako delegaci Polskiego Przemy-
stu Cukrowniczego przyjeli udziat: p. dyr. St. Sliwinski, p. inz. M. Wer-
kenthin i prof. K Smolenski. Polscy uAestnicy wygtosili 5 odczytow:
dyr. St. Sliwinski—o sygnalizacji Swietlnej i o zuzyciu energji mecha-
nicznej w cukrowniach; prof. K Smolenski — o szybkosci krystalizacji,
0 pH alkalicznych roztworéw sacharozy i o wartosci przerobowej burakéw.
Udziat w tym ZjeZdzie dal mozno$¢ przedstawicielom Polskiego Instytutu
Cukrowniczego wejs¢ w blizszy kontakt z przedstawicielami przemystu cu-
krowniczego innych krajow i zawigzaC liczne nowe znajomosci i stosunki.
Nastepny IV Zjazd ma sie odby¢ w lipcu 1935 r. w Brukseli.

Zjazd Miedzynarodowej Komisji do ujednostajnienia analitycznych
metod cukrowniczych odtozony zostat na 1936 r. (Londyn); prof. K Smo-
lenski wyznaczony zostat na kierownika paru sekcyj (wegle aktywowane,
oznaczanie p Hj oraz, narbwni z p. dyr. T. Sliwinskim i p. inz
M. W erkenthin, na koreferenta kilku sekcyj. Ukonstytuowany zostat
Polski Narodowy Komitet Miedzynarodowej Komisji dla ujednostajnienia
metod analityki cukrowniczej w osobach: p. prez. St. Grzybowskiego,
p. prez. L Nowakowskiego, p.dyr. T. Sliwinskiego, p. dyr. H. Li-
cinskiego, p. dyr. A Piotrowskiego, p. inz. docenta A Siwickie-
go, p. inz. J. Zaleskiego, p. inz. M. Werkenthin i prof. K- Smo-
lenskiego.

Prof. K SmolenAski wybrany zostat w 1933 r. na zagranicznego
cztonka Czeskiej Akademji Pracy imienia Masaryka.

VIIl.  Odczyty. Ogtoszone drukiem artykutly.

Prof. K Smolenski wygtosit w okresie sprawozdawczym nastepu-
jace odczyty:

Na posiedzeniach Kota Technikd6w —Cukrownikéw w Warsza-
wie: 1) Sprawozdanie z lll Miedzynarodowego Zjazdu Przemystow Rolnych
w Paryzu (28/V. 34 r) i 2) Dalsze studja nad r6znemi sposobami wykona-
nia defekacji (18/VI. 34 r.).

W Instytucie Rolniczym w Putawach: O wartosci prze-
robowej burakéw wysokocukrowych i wysokopiennych.

Na posiedzeniach Polskiej Akademji Umiejetnos$ci (referaty):
1) O szybkosci krystalizacji sacharozy, 2) pH alkalicznych roztworéw sacha-
rozy, 3) O redukcji kwasu galakturonowego i metylogalakturonidu, 4) Pa-
liwo ciekte z etylenu, 5) Pirogenetyczny rozktad alkoholu etylowego pod
Wysokiem cisnieniem.

Na posiedzeniach Miedzynarodowego Zjazdu Chemikdéw
w Madrycie (zgtoszone referaty): 1) Paliwo ciekle z etylenu i 2) Rozkiad
termiczny alkoholu etylowego.

Na posiedzeniach Il Miedzynarodowego Zjazdu Przemy-
stu Rolnego w Paryzu: 1) Sklad chemiczny i warto$¢ przerobowa bu-
rakéw wysokocukrowych i wysokopiennych, 2) pH alkalicznych roztworéw
sacharozy i 3) o szybkos$ci krystalizacji sacharozy.

Kierownik C. L. C. i wspotpracownicy ogtosili drukiem w Gazecie Cu-
krowniczej ogotem 15 prac (nie liczac drobnych artykutéw i tlumaczen), ktore
wchodzg w skfad niniejszego tomu ,Prac Centralnego Laboratorjum Cu-
krowniczego". Cze$¢ tych prac ogtoszona byta drukiem w jezykach obcych,
w Rocznikach Polskiej Akademji Umiejetno$ci i w czasopismach zagraniczny ch.

Warszawa, Styczen 1935 r. prof. K Smolenski.
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Prot. K. SMOLENSKI, i inz. J. ZALESKI.

Skiad chemiczny i1 wartosSC przero-
bowa burakow wysokocukrowych
| wysokopiennych.

Jedng ze spraw, gteboko interesujgcych zaréwno rolnictwo jak prze-
myst cukrowniczy, jest sprawa nalezytego wyboru odmiany buraka cukro-
wego. Usitowania hodowcéw od lat kilkudziesieciu poszty gtownie w kie-
runku podwyzszenia cukrowosci buraka. Miedzy cukrowoscig buraka, a jego
ciezarem (plonem) istnieje, naogdt biorac, korelacja odwrotna: burak bar-
dziej cukrowy jest mniej plenny. W dazeniu do podwyzszenia cukrowosci
plenno$¢ burakéw od lat wielu zatrzymana zostata na pewnym poziomie.
W dazeniu do poprawienia plennosci w krajach Europy zachodniej wyho-
dowane zostaty odmiany bardziej plenne, posiadajgce jednak mniejszg za-
warto$¢ cukru

Oprocz cukrowosci, fabrykanta cukru interesuje jeszcze czysto$é soku
buraczanego, od ktorej zalezy wysokos¢ straty cukru w melasie, a takze
zachowanie sie soku na réznych stacjach przerobowych.

Mamy dzi§ dwie skrajne odmiany burakéw cukrowych:

mwysokocukrowe, ktore bedziemy oznaczali symbolem C (w Niem-

czech Z lub Z 2)

i mwysokopienne — P (w Niemczech — E).
W Polsce w dawnym zaborze rosyjskim uprawiano oddawna wytgcznie od-
miang C, w Poznanskiem i na Pomorzu, dawniej — jedng i drugg odmiane,
dzi§ — gtéwnie odmiane C, ale obok niej takze odmiane P.

Celem pracy niniejszej byto doktadne poréwnanie plonu i cu-
krowos$ci odmian burakow wysokocukrowych i wysokopiennych, pocho-
dzacych od polskich firm hodowli nasion; dalej, — poréwnanie sktadu
chemicznego buraka i soku buraczanego, zaréwno surowego jak oczy-
szczonego, dla obydwu odmian; wreszcie — poréwnanie w arto$ci prze-
robowej tych odmian, z punktu widzenia fabrykanta cukru.

Selekcja, do niedawna jeszcze, nie uwzgledniata czystosci soku bura-
czanego. Tern niemniej, na przestrzeni ostatnich lat kilkudziesieciu, wraz

*) Praca przedstawiona na Il Miedzynarodowy Zjazd Przemystu Rolnego w Paryzu
(marzec 1934 r.). Wyniki byty czeSciowo referowane: na posiedzeniu Kota Technikéw Cu-
krownikéw, w Warszawie, luty 1932 r., na dorocznem posiedzeniu Kota Technikéw Cukrowni-
kéw w Poznaniu, marzec 1933 r., na Il Zjezdzie Chemikéw Polskich we Lwowie, czerwiec
1933r., na XIV Zjezdzie Lekarzy i Przyrodnikéw w Poznaniu, wrzesien 1933 r., na posie-
dzeniu Panstwowego Instytutu Naukowego Gospodarstwa Wiejskiego w Putawach, pazdzier-
nik 1933 r. — K- S.

Gaz. Cukr., 74, 1934 r., str. 150.
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ze wzrostem cukrowosci buraka, wzrastat stale spétczynnik czystosci
soku. Wykres (rys. 1) przedstawia wzrost cukrowos$ci buraka i czystosci
soku, wedtug danych zebranych przez p. St. Grzybowskiego oraz
zapozyczonych przez nas z innych Zrodet. Cukrowo$¢ buraka w przeciggu
45 lat (1885 — 1930) wzrosta od 12,5°/0 do 18,5°/0, a jednocze$nie spot-
czynnik czysto$¢ soku buraczanego od 83,3 podniost sie do 90,3). Moz-
naby wiec mowi¢ o korelacji dodatniej miedzy cukrowoscig i spotczynni-
kiem czystosci soku. Jednakze korelacja ta moze sie zatracaC przy bardzo
wysokie] zawartosci cukru i trudno bytoby & priori twierdzic, ze wspot-

1 Sposéb wykonania do$wiadczen.

_ Doswiadczenia nasze prowadzone byly przez trzy lata: 1931, 1932
i 1933. Wybrano dwie odmiany burakéw?) dwdch znanych i cenionych
polskich firm nasienniczych: wysokocukrowg C i wysokopienng P, ktdre,

') W ostatnich kilku latach wiekszo$¢ cukrowni naszych miata cukrowos$¢ ok. 192%>
a Q — ok. 915.

') W pierwszych dwoéch latach uprawiano jeszcze dwie inne odmiany, jedna zbli-
zong do C, drugg do P. Daly one wyniki analogiczne do opisanych w niniejszej pracy.
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wedtug wieloletnich wynikéw konkurséw Delegacji Nasiennej Polskiego Prze-
mystu Cukrowniczego odpowiadaty naszym potrzebom. Wybrano trzy pierwszo-
rzedne stacje doswiadczalne (Antoniny, Dobrzelin, Prze worsk), potozone wtrzech
roznych czeSciach kraju, i w kazdej z nich, przy czynnej pomocy p. Redaktora
Z Przyrembla, zatozono wedtug Scistej instrukcji Delegacji Nasiennej,
polka doswiadczalne, dla kazdej odmiany w dwodch powtdrzeniach. Nasiona
rozestane zostaty anonimowo (przez Delegacje Nasienna.) i koperty otwie-
rane byly dopiero po ukonczeniu badan. Miedzy 15 a 25 pazdziernika
buraki byly wykopywane i analizowane na stacjach, a gtéwna ich cze$¢
w catosci przesylana byta do Instytutu Cukrowniczego. Wszystko to wed-
tug specjalnej instrukcji. W Laboratorjum buraki byty niezwlocznie wazone,
myte i analizowane w Scistym porzadku wykluczajacym jakikolwiek biad
metodyczny. Kazde oznaczenie analityczne wykonywano dwa razy, 0sia-
gajac dostateczng zgodno$¢. Dla oszczednosci miejsca nie bedziemy opi-
sywali metod i sposobow wykonania analitycznych oznaczen. Dodamy tyl-
ko, ze byly to metody wielokrotnie wyprébowane w naszem C. L. C.
i uznane za zupelnie pewne. Kazda z przedstawionych przez nas dalej
cyfr, przecietnych dla danej odmiany, jest przecietng z 36 analitycznych
oznaczen. Co dotyczy klimatycznych warunkéw, to 1931 r. byt dla Polski
rokiem normalnym, 1932 r. —nieco bardziej suchym, 1933 — byt suchy
i chtodny (odbito sie to ujemnie na plonie burakow).

2. Plon i cukrowos$c.

W tablicy 1 mamy podane: $rednig wage jednego buraka, cukrowo$¢
oraz wage cukru w jednym buraku dla obydwodch odmian, w poszczegol-
nych latach oraz przecietng z 3 lat, a takze °/0 lisci (na wage korzenia -j-

liscie).
Tablica ta nie wymaga specjalnych wyjasnien.
TABLICA 1.
Plon i cu-krowosc.
Srednia wa- % Cukru w jed-
Odmiana °fo lisci ga buraka cukru nym buraku
g w buraku g
,,C*“— (wysokocukr.)
1931 36,7 433 19,84 858
1932 25,4 466 19,65 91,6
1933 30,7 277 19,07 52,8
przecietnie 30,9 392 19,52 76,8
—(wysokopienne)
1931 339 497 18,42 91,5
1932 221 561 17,28 96,9
1933 26,2 328 16,62 54,5

przecietnie 27,4 462 17,44 81,0
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W tablicy Il mamy podane zestawienie: cukrowosci, plonu buraka
i plonu cukru, wyrazone w procentach, po przyjeciu tych danych dla bura-
kow C jako 100°/0. Z tablicy widzimy, ze plon burakow P byt przecietnie
0 17,9% wiekszy, niz burakéw C; cukrowos$¢ za$ o 10,7% nizsza; plon
cukru z burakow P byt o 5,2% wiekszy niz z burakow C.

Uwazamy za wskazane dodac tu, ze dane nasze co do plonu i cu-
krowosci sg bardzo zblizone do danych, znalezionych przez same stacje
dosSwiadczalne, a takze zgodne z przeciethemi dla tych odmian, otrzyma-
nemi z wynikow Konkursow Delegacji Nasiennej w tych trzech latach.

TABLICA I

Procentowe zestawienie plonéw i cukrowosci.

Odmiana Plon bur’aka °/o cukru Plon
(korzen) w buraku cukru
,»C“- (wysokocukr.) 100 100 100
(wysokoplen.)

1931 1148 92,8 106,5

1932 120,4 87,9 105,8

1933 1184 87,1 103,2

przecietnie 1179 89,3 105,2

Roznica: (BP“-,,C*) + 17,9% - 10.7% + 52%

Dla poréwnania przytaczamy wyniki, otrzymane w trzyletnich do-
Swiadczeniach Belgijskich (1927—1929 r.) 1), dotyczace niemieckich nasion:
wysokocukrowych (ZZ) i wysokopiennych (E):

Odmiana Waga buraka % cukru  Cukru w buraku
D) Klein Wanzleben,
ZZ — 402 gr — 1853 — 778

(100%)  (100%)  (100%)

2) Klein Wanzleben,
E _ 479 - 17,15% - 82,1% gr
(119,1%) _ (92,6%) - (105,5%)

*» C.Journee F. Tilkinet F. Journee. Rapport sur les essais de varietes
de betteraves a sucre, effectues pendant les annees 1927 a 1929 a Gembloux. Bruxelles, 1931.
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Ciekawe jest tez zestawienie naszych wynikéw z wynikami doswiad-
czen, przeprowadzonych przez d-ra E. Kosteckiego (Polska), J. Sou-
Cek’a (Czechostowacja) i Tjebbes’a (Szwecja).) W tablicy Ill mamy

TABLICA Il
Doswiadczenia zbiorowe, wykonane w Polsce, Czechostowacji i Szwecji
w 1931 r.
Odmiana Srednia wgga buraka °/0 cukru w buraku Plon cukru z ha
Polska Csféjﬁv:;’ Sé}';e' Polska  CZgenosto- Sé}’;e' Polska Csf(z\jf;ha?' Sé}’;e'
Pi wysokopl.
Polska
(") 474 413 308 1844 20,19 182 874 833 561
(116,8%) (91,6%) (107,1%)
Nxwysokopl.
Niemiecka
(.£9 480 416 327 1844 1995 184 885 831 611
P3wysokocu-
krowa
Polska (,C") 406 340 279 20,13 2145 196 816 730 54,7
(100%) (100%) (100%)
zestawione buraki P3 (wysokocukrowe, polskie) z wysokopiennemu N (nie-
mieckie) i (polskie).  Miedzy polskiemi i niemieckiemi wysokoplennemi

niema prawie roznicy. Roéznica miedzy plennemi i cukrowemi jest prawie
taka sama jak w tym samym roku (1931) w naszych doswiadczeniach.
Pomimo wiec, ze doSwiadczenia nasze wykonane byty tylko w Polsce
i tylko z polskiemi nasionami, mamy prawo przypuszczaC, ze posiadajg one
bardziej powszechne znaczenie.

3. O wartosci przerobowej burakow.

Wartoscig przerobowg burakéw bedziemy tu gtownie nazywali zdol-
no$¢ burakow do dawania pewnej wydajnosci cukru biatego (w worku) ze
100 kg burakéw. Do obliczenia wydajnosci cukru z burakéw, oprocz cu-
krowosci, potrzebne jest obliczenie strat cukru oznaczonych (wystodki,
woda, btoto) i nieoznaczonych, oraz straty cukru w melasie. W celu ozna-
czenia wartosci przerobowej poddano szczeg6towej analizie: miazge bura-
czang i sok buraczany; wiekszg iloS¢ soku oczyszczono wedtug metod,
przyjetych w cukrowniach; a wiec przez defekacje, saturacje |1 I, i za-
geszczono na sok gesty, ktory poddano analizie.

4. Sktad miazgi buraczanej i soku buraczanego.

Tablica IV podaje nam, wyrazone na 100 cz. miazgi (buraka), zawar-
to$¢: substancji suchej, cukru, migzszu, celulozy, popiotu ,,czystego" ogol-

) Gazeta Cukrownicza, 70, 1932, 87.
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TABLICA V.

Sktad miazgi buraczanej.

o L ! on T %o O/C%
Odmiana subst. o o % POPIO i azotu 20U
cukru  migzszu celulozy o0g6in. : 1 szkodli-
such. czyst” szkodliw. ogdln. Wwego
,,C"— (wysokocu-
krowa)
1931 26,75 19,84 5,44 1,30 0,376 0,170 0,165 0,065
1932 26,88 19,65 5,18 1,29 0,429 0,190 0,203 0,091
1933 26,61 19,07 5,77 151 0,404 0,169 0,182 0,061
przecietnie 26,75 19,52 5,46 1,37 0,403 0,176 0,183 0,072
,,P“—(wysokopl.)
1931 25,09 18,42 5,08 1,13 0,397 0,198 0,158 0,064
1932 2381 17,28 4,65 1,05 0,445 0,239 0,196 0,093
1933 23,07 16,62 4,86 1,17 0,445 0,222 0,165 0,059
przecietnie 23,99 17,44 4,86 1,02 0,429 0,220 0,173 0,072
Réznica:
(wP'-,C«)  (—10,3%) (-10,7%) (-11,0%) (-25,6%) —  (+25%) — —

nego 1), popiotu szkodliwego 2, azotu og6lnego i szkodliwego 3. Z tablicy
widzimy, Zze zawarto$¢ substancji suchej, cukru i migzszu jest w burakach
wysokocukrowych o 10—11°0 wieksza niz w wysokopiennych. Zawarto$¢
celulozy (surowego wiokna), szczeg6lniej wysoka w chiodnym i suchym
roku 1933, jest w buraku plennym wogole nizsza, anizeli w cukrowym.
Buraki wysokocukrowe cechuje (przynajmniej w klimacie Polski, bardziej
suchym anizeli zachodnio-europejski) wieksza zawarto$¢ celulozy i idgca
z mag wieksza twardo$¢ buraka, powodujgca nieco trudniejsze krajanie,
z ktérem zresztg cukrownie polskie znakomicie dajg sobie rade. Zawarto$¢
popiotu szkodliwego (K>0+ Na20 -j- CI') w burakach plennych jest o 25%
wieksza, anizeli w wysokocukrowych; daje to juz pierwsze pojecie o gor-
sze] jakosci burakdéw wysokopiennych. Zawarto$¢ azotu szkodliwego (na
100 cz. miazgi) jest ta sama dla obydwdch odmian.

Z punktu widzenia cukrownika ciekawsze jest pordwnanie tych sa-
mych skfadnikdéw (szczegolniej ,,szkodliwych™) na 100 cz. cukru, zawartego
w buraku (tablica V). Jak widzimy, po przeliczeniu na 100 cz. cukru mamy
w burakach wysokopiennych o 40% wiecej popiotu szkodliwego i 0 12%
wiecej azotu szkodliwego, anizeli w wysokocukrowych.

'y Popiotem ,czystym" nazywamy popiét, znaleziony po odjeciu czesci nierozpu-
szczalnej w kwasie solnym, a takze SiO2i CO2 od popiotu ,surowego", znalezionego
przez spopielenie.

2 Popiotem ,szkodliwym" nazywamy popi6t, pozostajagcy w soku oczyszczonym,
a wiec: K>0+ Na.,O-j- ClI'; procentowg zawarto$C popiotu szkodliwego w ogolnym obli-
czalismy wedtug szczeg6towych analiz popiotu (tablica VI).

3 Azotem ,szkodliwym" nazywamy azot ogdlny po odjeciu azotu biatkowego, amo-
nowego i amidowego.
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TABLICA V.
Sktad miazgi buraczanej na 100 cz. cukru.
Odmiana h o pog/folu :{T szpkoopdi i)i: a:{;)tu Zoz k";(l)zdoltil-J
migzszu  celulozy ogaln. wego 0goln. wego
,C”7 — (wysoko-
cukrowa)
1931 274 6,57 1895 0857 0832 0,328
1932 26,4 6,56 2,183 0,967 1,031 0,464
1933 30,2 7,94 2,118 0,886 0,957 0,320
przecietnie 28,0 7,02 2,065 0,903 0,940 0,370
P77 — (wysoko-
pienna)
1931 276 616 2155 1075 0858 0,347
1932 269 608 2575 1383 1133 0541
1933 29,3 7,05 2,683 1,336 0,993 0,355
przecietnie 279 643 2471 1265 0995 0414
Roznica 19,7%) (+40,0%) (+12,0%)
2 — + 9 +40,0% — +12,0%
(./>n . ,,C”) % ( ! 0)

Sktad popiotu burakéw cukrowych. W literaturze cukrowniczej juz
od paru dziesigtkow lat nie znajdujemy szczegdtowych analiz popiotow
buraka cukrowego. Luke te wypetniajg obecnie wyniki rozbioréw, wykona-
nych przez nas. Podajemy skiad popiotu t. zw. ,czystego” t. j. po odli-
czeniu czesci, nierozpuszczalnej w kwasie solnym, SiO2 1 CO2 Dane, ze-
brane w tablicy VI, prowadza do bardzo ciekawych wnioskéw, z ktérych
najwazniejszym bedzie ten, ze w cukrowych burakach wspotczesnych, ktore
posiadajg niska zawarto$¢ popiotu wogole, zawartos¢ w popiele CaO i MgO
znacznie wzrosta, zawarto$¢ za$ K20 e+ AZ20 —spadta. Drugim wnioskiem
bedzie, ze buraki wysokocukrowe zawierajg wpopiele wiecej CaO i MgO, a mniej
K20 Na20, anizeli wysokopienne. Zawarto$¢ popiotu ,,szkodliwego",
przechodzacego do melasu, (K20 + Na20 + Cij. wynosi dla burakdw
wysokocukrowych, 43,8°/0, — dla wysokopiennych - 51,15%. Zwiekszenie
sie zawartosci CaO i MgO w popiele wspodtczesnych wysokocukrowych
burakdw znajdzie zapewne wytlumaczenie w tern, ze w miare wzrostu cu-
krowosci i spotczynnika czystosci soku ilos¢ popiotu ,,sokowego"-, roz-
puszczalnego, zawierajgcego gtownie K,0 A- Na.,0, zmiejsza sig, ilos¢ za$
popiotu nierozpuszczalnego, zawartego w migzszu ewentualnie w koloidach
sokowych ), skiadajacego sie gtdwnie z CaO + MgO, pozostaje prawie
bez zmiany. Wykrycie wigkszej zawartosci CaO i MgO w popiele wyso-
kocukrowych burakdéw nasuwa mysl, za byloby ciekawg rzecza wyprobo-
wanie oddziatywania na buraki cukrowe, ich plon i cukrowo$¢, nawozéw

) Wedlug badan moich zaréwno kwas pektynowy jakotez kwasna saponina bura-
czana (odkryta przeze mnie w 1910 r.) zawarte s3 w buraku w postaci mieszanych soli
wapniowo-magnezowych. K. S.
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TABLICA \.
Sktad popiotu .czystego" burakéw cukrowych.
Popiot
Odmiana CdO  MgO K20  Na© Cl so3 (Kszé@wm/’ym
+CI')
»C “—(Wy-
sokocukr.)

1931 1417 1970 1640 31,37 1207 174 460 45,18

1932 1466 1992 1590 3248 1035 150 4,46 44,33

1933 1311 2593 1399 33,23 769 09 481 41,88
przecigtnie 13,98 2185 1543 32,36 10,04 1,40 4,62 43,80

»P'_(Wy-
sokoplen.)

1931 1543 1653 1435 3362 1445 180 4,00 49,87
1932 1430 1383 1453 3761 1415 200 463 53,76
1933 1364 1915 1308 3446 1340 19 441 49,82

przecietnie 1446 1650 13,99 3523 14,00 1,92 4,35 51,15

magnezowych *. Magnez czeSciowo tylko, zapewne, moze byé zastgpiony
przez wapno. Magnez, jak wiadomo, wchodzi w skfad chlorofilu (Wili-
statter), a zapewne takze w skfad ciat biatkowych protoplazmy.

Sktad soku buraczanego. Sok ten otrzymaliSmy z miazgi buraczanej,
otrzymane] na tarce, zapomocg wyciskania. Zdajemy sobie doskonale
sprawe, ze otrzymywany w ten sposob sok: 1) nie jest sokiem ,buracza-
nym" w Scistem znaczeniu tego stowa, i 2) ze skfad jego rézni sie od skiadu
soku dyfuzyjnego. Byla to jednakze jedyna dostepna dla nas i tatwa me-
toda otrzymania duzej ilosci soku, potrzebnej do analiz i przygotowania
soku oczyszczonego. Poniewaz pracowaliSmy stale przy uzyciu tej samej
tarki i prasy, uwazamy, ze soki nasze nadawaty sie do celow porownaw-
czych. Tablica VII podaje sklad sokéw. Jak widzimy, sok burakéw wy-
sokopiennych zawiera o ok. 10°, mniej substancji suchej i cukru. Spot-
czynnik czystosci soku z burakéw P jest nizszy niz z burakow C (91,0
wobec 92,1). Zawarto$¢ popiotu (weglanowego) i azotu (ogdlnego) lepiej
poréwnaé sie daje po przeliczeniu na 100 cz. cukru (tablica VIII). Sok bu-
rakéw wysokopiennych zawiera o 22°/0wiecej popiotu, anizeli sok burakéw
wysokocukrowych; réznica w zawartosci azotu jest nieznaczna.

Przewodnictwo sokéw buraczanych, jako miara zawarto$ci popiotu.
Juz od 1930 r. jeden z nas wspdlnie z p. Werkenthin i z p. T. Pie-
trzykowskim prowadzi badania nad konduktometrycznem oznaczaniem
popiotu w sokach surowych: buraczanym i dyfuzyjnym 2. Sok buraczany

% A . Nowotnédwna. Wplyw nawozéw magnezowych na wzrost burakéw cu-
krowych. Gazeta Cukrownicza 74, 1934, 4.

2 Wyniki tych badan czesciowo ogtoszone byty juz drukiem w Gaz. Cukrown., 73,
1933 r., str. 324, 352 oraz ,Prace C. L. C. w latach 1932 — 33" str. 96.



TABLICA VII.
Skiad, soku buraczanego
Odmiana Bx K Q pop%%u
(weglan)
,,C*“—(wysokocukr.)
1931 23,49 21,84 92,96 0,323
1932 23,77 21,85 91,92 0,367
1933 23,16 21,19 91,48 0,380
przecietnie 23,44 21,63 92,15 0,357
,»P“—(wysokoplen.)
1931 22,09 20,39 92,28 0,338
1932 21,12 19,10 90,43 0,384
1933 20,20 18,25 90,35 0,408
przecietnie 21,14 19,25 91,02 0,377
Roznica
(,,P“ _ ,,C“) % (' 918%) (' 11,0%) - -
TABLICA VL.
Sktad soku buraczanego na 100 cukru
) % popiotu %
Odmiana (vegé)llanri) azotu ogoln.
,,C " —(wysoko-
cukrowa)
1931 1,480 0,645
1932 1,680 0,764
1933 1,793 0,722
przecietnie 1,651 0,710
,.P —(wysokopl.)
1931 1,800 0,642
1932 2,010 0,858
1933 2,236 0,780
przecietnie 2,015 0,760
Roéznica
(+22,0%) —

(P - .,C")

9

%
azotu ogolin.

0,141
0,167
0,153

0,153

0,131
0,164
0,142

0,146
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analizujemy albo jako sok wycisniety, albo jako sok dygestyjny (120 gr
miazgi buraczanej, grubej, -|- 80 c/ra3 wody w 80° przez pot godziny). Prze-
wodnictwo mierzymy przyrzadem Leeds’a i Northrup’a dla rotworéw
0 tem samem zawsze stezeniu substancji suchej: C— 2,5 gr/lOO cm3 Na
zasadzie setki wykonanych oznaczen znalezlismy, ze stosunek przewod-
nictwa (wkasciwego) X przy stezeniu 2,5 gr/100 cm? do zawartosci popiotu
(bezposrednie spopielanie) na 100 subst. such. jest wielkoscig prawie statg
i wynosi dla sokow buraczanych: ok. 270 X 10~6 dla sokow wycisnie-
tych i ok. 260 X 10-6 dla sokéw dygestyjnych. Dla sokoéw dyfuzyjnych
stosunek ten jest nieco wyzszy i wynosi ok. 285 X 10-6, a w cukrow-
niach, stosujgcych na dyfuzje wode wzglednie brudng — nawet ok. 300 X 10-6.
Dla sokéw buraczanych prowadzitoby to do wzoru:

p = 3780. X

gdzie p — oznacza zawarto$¢ popiotu w soku na 100 Bx, a X— przewod-
nictwo wiasciwe (2,59 subst. such. w 100cznd w odwrotnosci omow.

Stosunek niecukrow do popiotu w sokach buraczanych znajdywalismy
w ostatnich trzech latach prawie staty, wynoszacy:

Wobec tego przewodnictwo jest tez miarg ilosci niecukrow i czystosci soku
buraczanego. Konduktometryczna metoda moze odda¢ wielkie ustugi przy
ocenie jakosci burakow, na stacjach selekcyjnych i w cukrowniach.

5. Skiad soku oczyszczonego. Wydajno$¢ cukru biatego.

Tablica IX podaje gtowne dane, dotyczace skladu soku gestego. Jak
widzimy, sok oczyszczony z burakéw plennych posiada nizszy spétczynnik
czystosci (95,17 zamiast 95,89); ilo$¢ niecukrow (na 100 Bx) jest w soku
z burakéw P o 18°/0 wieksza.

Zawarto$¢ popiotu, liczona na 100 cz. cukru, jest dla soku z burakéw P
0 32% wieksza; zawarto$¢ azotu o 8°/0 wigksza.

Wszystkie osiggniete przez nas dane, dotyczace skfadu zarébwno miazgi
buraczanej jak soku surowego i oczyszczonego, zgodnie $wiadcza, ze soki
burakéw wysokopiennych, zawierajgcych mniej cukru, posiadajg, z punktu
widzenia cukrownika, gorszg jakosc-, posiadajg nizszy spotczynnik czy-
stosci i zawierajg wiece] ,,szkodliwegol popiotu, anizeli soki burakdow wy-
sokocukrowych. Strata cukru w melasie, liczona na 100 cz. cukru, zawar-
tego w buraku, musi by¢ dla burakéw P wieksza.

Wydajno$¢ cukru biatego, obliczamy z prostego wzoru
W— G — (5i -)- Sn -j- Sm),
w ktérym: w — oznacza wydajno$¢ cukru biatego za 100 cz. burakdw;

cb— zawarto$¢ cukru w buraku;  —straty oznaczone do cukrzycy I-szej;
sn— straty nieoznaczone; sm— strate cukru w melasie.
Straty i sn mozemy przyjaé, jako jednakowe przy przerobie bura-

kéw wysokocukrowych czy wysokopiennych, np.: st-(-sn= 1,0%. Do
obliczenia ilosci cukru, straconego w melasie, mozna sie positkowac kilku
metodami, opierajac sie, badZ na ogolnej iloSci niecukrow w soku oczy-
szczonym, badZz na zawartosci w nim popiotu, badZz na zawartoSci azotu.
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TABLICA IX
Skiad soku, gestego.

Na 100 cz. cukru

Odmiana Q popiotu azotu
,,C”— (wysoko-
cukrowa)
1931 96,69 1,158 0,280
1932 95,34 1,320 0,411
1933 95,58 1,292 0,387
przecietnie 95,87 1,257 0,359
P — (wysoko-
pienna)
1931 96,35 1,401 0,290
1932 94,46 1,740 0,460
1933 94,69 1,829 0,413
przecietnie 95,17 1,657 0,388
Réznica
(P C" (+ 32%) —

Z tych trzech kryterjow, wedtug glebokiego przekonania jednego z nas,
przekonania, opartego na 30-letniej praktyce, a takze na przestankach teo-
retycznych, dotyczacych przyczyny powstawania melasu, najpewniejszem
jest oparcie rachunku strat w melasie na zawartosci popiotu w soku oczy-
szczonym. Jedna cze$¢ popiotu (t. zw. weglanowego czyli siarczanowego
mniej 10°/9 powstrzymuje od krystalizacji w melasie 5 czesci sacharozy.
Strate cukru w melasie obliczymy wedtug wzoru:

S5p [G, — (st+ s,)]
100

w ktorym p oznacza zawartosC popiotu na 100 cz. cukru w soku oczy-
szczonym 4.

Mamy wtedy: dla burakéw C:

S (19,52-1,1(())%. 1,383.5 = 1.278%
a dla burakéw P:
(17,44—1,0). 1,823.5 1.497%

100

1) Przyjmujac pod uwage, ze oczyszczone soki fabryczne posiadajg nieco gorsza
jakos¢, anizeli otrzymane w naszych doswiadczeniach, powiekszyliSmy zawarto$¢ popiotu
w sokach gestych o 10%.
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Ostatecznie mamy wydajnos¢ cukru, biatego (cukru w worku):

z burakow wysokocukrowych C: w = 19,52—21,01,278 = 17,24°o
z burakéw wysokopiennyc P:w = 17,44—(1,0-j-1,497) = 14,94%
Przyjmujac
wydajnos¢ z burakéw C: w = 100%
mamy wydajnos¢ z burakéw P: w = 86,6%,
czyli o 13°/0 mniejsza. (Tablica X).

TABLICA X
Wydajnos¢ cukru biatego (w worku) ze 100 kg burakdw.

w = cb- (s I-\-s,,-\-sm)
SI4“ = 1,0%
” bp[Cb_ (SI + S")]

m~ 100
Sm W¢/o
Buraki ,,C*: 1,278 1724 ... 100%
Buraki ,,P“: 1,497 1494 ... 86,6°/0.

Mozemy teraz obliczy¢ plon (z jednostki powierzchni), dajacego sie wy-
produkowac cukru biatego (cukru w worku).
Ze 100 cz. cukru, zawartego w buraku, mamy w worku:

dla burakéw C: 1952 = 88,3%
. ), 14,94.100 0
dla burakdw P 1724 85,7/@

Wyzej (tablica 11) znalezlisSmy plon cukru (w buraku):
dla burakéw C: 100%

» P 105,2%.
Teraz znajdziemy plon cukru w worku:
. . 100.88,3 :
dla burakéw C: - 100 88,3;
. 105,2.85,7 .
» P: 100 90,1;

Przyjmujac ten plon dla C= 100°/0 znajdziemy dla burakéw P: 102%
Buraki wysokopienne dajg z jednostki powierzchni plon cukru w worku
zaledwie o 2°/0 wyzszy, anizeli buraki wysokocukrowe.

6. Wartosc dla cukrowni burakéw wysokopiennych w poréwnaniu
z wysokocukrowemi.

Do obliczenia kosztow produkcji 1q cukru stuzy, zaproponowany daw-
niej przez jednego z nas wzor:

Kp — a -j—lv?lo i+ b2-)-
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w ktérym: a oznacza koszty proporcjonalne do ilosci cukru; w — wydajnos¢
cukru z burakéw; bt — koszt \ q burakéw; b2— koszty przerobowe na 1q

burakoéw; — koszty state przeliczone na 1 g burakdw.
llos¢ burakéw, potrzebnych do wyprodukowania 1 q cukru, wyniesie:

dla burakéw C: W =5,81¢

T 1724
dla burakéw P 100_ 100 _ 6,76 Q.
Gdyby cena obydwdch odmian burakéw i koszty przerobowe byly jedna-
kowe, to koszty produkcji cukru przy przerobie burakdw wysokopiennych
wzrostyby o 16,5°/0. Chcac utrzymaC koszty produkcji na tej samej wyso-
kosci, cukrownik musiatby placic za buraki P cene nizsza x, dajacg sie

obliczy¢ ze wzoru:
581 (b, + b2 = 6,76 %+ A
x = 0,86h — 0,14
Np. jezeli bt = 4,50 zt, b2= 2,0 z., to
X = 3,60 z.
Cena burakéw P winnaby by¢, w tym przyktadzie, o 20°/0 nizsza od ceny
burakéw C.

Prowadzenie kampanji na burakach P pociggnie za sobg zwiekszenie
kosztow produkcji z Innych jeszcze wzgledéw. Czas trwania kampanji,
potrzebny do wyprodukowania tej samej ilosci cukru, przedtuzy sie (przy
tym samym dobowym przerobie) o ok. 15°/0, np. zamiast 60 dni na bura-
kach C kampanja potrwa 70 dni. Przedtuzenie kampanji spowoduje obni-
zenie zawartosci cukru w buraku i pogorszenie jakosci soku. Buraki P, da-
jace soki o nizszej czystosci i wogole o nizszej jakosci, wymagaja wiek-
szej dawki wapna i t. d. Soki te beda rzadsze, co zwiekszy nieco rozchod
wegla.  Przyjmujac pod uwage i te okolicznosci, dochodzimy do przeko-
nania, ze cukrownik musi da¢ za buraki P cene co najmniej o 20—25°/0
nizsza, anizeli za buraki C.

Korzystajac z danych, przytoczonych przez nas, rolnik-plantator moze
zrobi¢ swoje kalkulacje i przekonaé sie, czy korzystniejsza bedzie dla niego
uprawa burakéw C, po cenie a, czy burakéw P po cenie np. ok 0,75 a.

W wykonaniu analiz, przytoczonych w pracy niniejszej, przyjmowali
udziat: p. inz. T. Pietrzykowski, inz. R Krzetowski, inz. W. Ko-
ztowski, inz. M. Hiszpanski, p. A Spotowska, ktorym sktadamy
podziekowanie za ich wspoétprace. Dziekujemy réwniez serdecznie p. Re-
daktorowi Z. Przyremblowi, jako kierownikowi Delegacji Nasiennej Pol-
skiego Przemystu Cukrowniczego za pomoc w organizacji doswiadczen pot-
kowych i pp. kierownikom stacyj doswiadczalnych Antoniny, Dobrzelin i Prze-
worsk za staranne a bezinteresowne wykonanie tych dos$wiadczen w latach
1931—1933.

STRESZCZENIE.

Celem pracy byto poznanie i poréwnanie sktadu chemicznego i war-
tosci przerobowe): burakow wysokocukrowych (C) .i wysokopiennych (P).
W przeciggu 3 lat (1931—1933) prowadzono na trzech stacjach do-
$wiadczalnych w réznych czesciach Kraju (Antoniny, Dobrzelin, Przeworsk),
wedtug instrukcji Delegacji Nasiennej, do$wiadczenia potkowe nad uprawg
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paru odmian burakéw wysokocukrowych (C) i wysokopiennych (P). W C.L.C.
wykonano analizy: miazgi buraczanej, popiotu z miazgi, soku buraczanego
surowego i oczyszczonego przez defekacje, saturacje i zageszczenie.

Buraki wysokopienne (P) daty plon buraka przecietnie wyzszy o 18°/Q,
anizeli buraki wysokocukrowe (C), cukrowos¢ za$ o ok. I1,0°/onizsza, a plon
cukru 0 ok. 5% wyzszy (Tablica | i Il).

Tablica IV i V podajg sktad miazgi buraczanej, na 100 cz. miazgi (IV)
i na 100 cz. cukru (V). Buraki P posiadajg zawarto$¢ substancji suchej, cukru,
i migzszu o 10—11% nizszg anizeli C.

Zawarto$¢ celulozy jest w burakach C o 25% wyzsza, anizeli w P.
Zawarto$¢ popiotu ogolnego, liczona na 100 cukru, jest w burakach P wyz-
sza 0 ok. 20%, a popiotu szkodliwego — o 40%, anizeli w burakach C.

Tablica VI podaje wyniki szczegétowych analiz popiotu t. zw. ,czy-
stego" z miazgi buraczanej. Popi6t z burakow C zawiera wiecej CaO i MgO,
a mniej K20 i N2aO, anizeli popidt z burakéw P. Popiét z burakéw C za-
wiera mniej sktadnikow t. zw. ,szkodliwych" (ATO, Na20, CI'), anizeli z bu-
rakow P (43,8% wobec 51,1%).

W tablicach M i VIl podany jest skfad soku surowego, wycisnietego
z burakéw. Zawarto$¢ substancji suchej i cukru w soku burakéw P jest
0 ok. 10% mniejsza, anizeli w soku burakéw C; spotczynnik czystosci dla
soku z burakéw C jest wyzszy (92,25), anizeli z burakow P (91,0). Zawarto$¢
popiotu na 100 cz. cukru jest dla soku z burakow P o 22°/0 wyzsza.

Wspolnie z p. inz. T. Pietrzykowskim opracowana zostata przez
jednego z autorow metoda konduktometrycznego oznaczania popiotu w so-
kach surowych, buraczanych (wycisnietych i dygestyjnych) i dyfuzyjnych.

Dla sokéw buraczanych znaleziono zaleznosc:

f?= 3780.X,

gdzie p oznacza procent popiotu w soku (spopielanie bez H2SO") na 100Px
a X przewodnictwo wiasciwe soku o c= 2,59\ subst. such./IOO cfre3 Stosu-

nek (niecukru do popiotu) wynosi dla sokéw buraczanych .5,0—5,2.

Konduktometryczna metoda oznaczania popiotu w sokach buraczanych mo-
ze oddaC duze ustugi przy ocenie jakosci burakow na stacjach selekcyjnych
i w cukrowniach.

Tablica IX podaje. sktad soku gestego. Spdtczynnik czystosci soku
oczyszczonego z burakéw C (95,9) jest wyzszy anizeli z burakéw P (95,2);
zawarto$¢ popiotu jest wyzsza o 32% dla soku z burakéw P.

Z analiz miazgi buraczanej i sokdw surowych i oczyszczonych wynika,
ze buraki P dajg nietylko mniejsza zawarto$¢ cukru, anizeli C, ale i gorsza
jako$¢ soku: nizszy spotczynnik czystosci i wiekszg zawarto$¢ popiotu
szkodliwego.

Wydajnos¢ cukru biatego (w worku) obliczono na zasadzie analiz, przyj-
mujac, ze strata cukru w melasie jest proporcjonalna do iloSci popiotu, za-
wartego w soku oczyszczonym. Znaleziono wydajno$¢ cukru: z burakow C—
17,2%, a z burakow P—14,9% czyli z burakow C o 13°/0 wiecej.

Rozwazania nad kosztami produkcji cukru z burakow C i P prowadza
do przekonania, ze buraki wysokopienne P sg dla cukrownika warte
0 20—25% mniej, anizeli buraki wysokocukrowe C.
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K. SMOLENSKI Professeur et J. ZALESKI Ingenieur.

Resume.

Composition chimique et valeur industrielie des betteraves
riches et des belteraves productives,

Au cours de trois annees successives, s’echelonnant de 1931 a 1933,
on a cultive avec plusieurs repetitions, sur des charnps de trois stations
d’experience, situees dans differentes regions polonaises, deux varietes
de betteraves sucrieres appartenant a des producteurs polonais bien connus:
la variete riche ,,C* et la variete a grand rendement en poids, dite pro-
ductive, ,,P*“. Ces betteraves (pulpe et jus) ont ete soumises a une etude
chimique detaillee.

Dans la pulpe, on a effectue le dosage du sucre, de la matiere seche,
du marc, de la cellulose, des cendres totales et nuisibles, des differentes
formes d’azote. En outre, on a effectue I’analyse detaillee des cendres;
celle-ci a permis de constater que les cendres des betteraves ,,C” contien-
nent plus de CaO et MgO et moins de R,0 Na20 que celles des bet-
teraves ,,P”.

Les jus de betteraves ont ete epures et concentres par les memes pro-
cedes que ceux employes a l'usine et les jus denses ont ete analyses par
apres.

Ces etudes ont montre que le rendemet en poids des betteraves ,,P*
par hectare, s0l6ve a 118% du rendement des betteraves ,,C™; la richesse
saccharine, par contre, se chiffre a 8% le rendement en sucre, par hectare,
est, par consequent plus eleve de P pour les betteraves ,,P* par rapport.
aux betteraves ,,C*. Les jus bruts, comme les jus epures des betteraves
productives ,,P*, ont une purete inferieure; ces betteraves contiennent en
particulier plus de cendres nuisibles, ce qui rend leur travail plus difficile
et augmente les pertes de sucre dans la melasse. Le rendement en sucre
blanc (mis en sac) des betteraves ,,P* est inferieur de 13%a celui des bet-
teraves ,,C*. Tenant compte, en outre, que les frais de fabrication du
sucre a partir des betteraoes ,,P* sont plus eleves, on conclut que les bet-
teraves productives presentent pour les sucreries, une valeur inferieure de 20%
a celle des betteraoes riches ,,C*

Centralne Laboratorium Warszawa, Styczen 1934 r.
Cukrownicze.



Prot. K. SMOLENSKI.

Oznaczanie wartosci przerobowej
burakow cukrowych?

(Komunikat przedstawiony Miedzynarodowemu Instytutowi do badan nad
burakiem cukrowym).

Wartoscig przerobowg bedziemy tu nazywali wydajno$¢ cukru biatego
ze 100 kg burakéw, wyrazong wzorem:

W= C,- (St+ Sn+ Sm,

w ktorym: 1IV— oznacza wydajno$¢ cukru biatego ze 100 cz. burakéw, C6— za-
warto$¢ cukru w buraku, Sj — straty oznaczone do cukrzycy I-szej, S,, — straty
nieoznaczone, Sm — strate cukru w melasie.

Na zasadzie zardéwno teoretycznych rozwazan, dotyczacych powsta
wania melasu, jako tez praktycznych danych, uwazam, ze do teoretycznego
obliczenia straty cukru Sm w melasie najbardziej miarodajng jest zawartos¢
popiotu w soku oczyszczonym, obliczona na 100 cz. cukru w tymze soku.
Strata cukru w melasie jest, niezaleznie od odmiany buraka i warunkéw Kkli-
matycznych, do$¢ SciSle réwna pieciokrotnie wzietej zawartosci w melasie
popiotu t. zw. ,,weglanowego” t. j. popiotu siarczanowego — 10%

Proponowana przeze mnie metoda oznaczania wartosci przerobowej bu-
raka polega na tem, ze po oznaczeniu zawartosci cukru C* w buraku otrzy-
muje sie z niego dostateczng iloS¢ soku, np. dygestyjnego, i pewng ilos¢
tego soku poddaje sie defekacji i saturacji | oraz Il; w otrzymanym soku
0czyszczonym oznacza sie zawarto$¢ cukru oraz popiét P (metodg kondu-
ktometryczng), przeliczony na 100 cz. cukru.

5-P-[C6- +
Wtedy: 100

Wykonanie. 120 gr miazgi buraczanej do$¢ grubej, naprzyktad otrzy-
manej z recznej tarki lub siekacza, zalewa sie 80cm'lwody, uprzednio pod-

*) Gaz. Cukr., 75, 1934 r,, str. 301.

Prof. K Smolenski. Spoétczynnik czystosci a zawartos¢ popiotu w sokach
i produktach cukrowniczych. Gaz. Cukr. 73, 1933, str. 324, 352 i ,Prace C. L. C. 1932 —
1933%, str. 96.

Prof. K Smolenski iinz. J. Zaleski. Skiad chemiczny i warto$¢ przerobowa
burakow wysokocukrowych i wysokopiennych. Gaz. Cukr. 74, 1934, str. 150, ,Publica-
tions de 1'Institut Belge pour TAmelioration de la Betterave”, 2, 1934, Nr. 4, oraz Prace ni-
niejsze str. 1
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grzanej do 90°, i w zamknietem naczyniu, uzywanem do oznaczania cukru
w buraku, ogrzewa sie w ciggu 12 godziny w 80°, od czasu do czasu
wstrzasajac, poczem odcedza sie przez lejek Buchnera pod proznig, stosu-
jac grube ptotno lub gestg siatke; w celu otrzymania wiekszej ilosci soku
mozna miazge na lejku nieco ugnies¢. Do 100 crrr otrzymanego soku
0 Brix-ie 12—13, zagrzanego do 80°, dodaje sie taka ilos¢ mleka wapien-
nego, przygotowanego z dobrego tlustego wapna, 0 znanej zawartosci,
czynnego CaO, azeby na 100cm' soku przypadio 2 gr CaO, i prowadzi
sie defekacje, mieszajac sok w ciggu 5 minut. Nastepnie, utrzymujgc wcigz
sok w 80°, saturuje sie go az do alkalicznosci okoto 0,07, fatwej do roz-
poznania zapomocg papierka tymoloftaleinowego. Po ukoriczeniu saturacji,
ktéra nie powinna trwa¢ dluzej anizeli 10 minut (normalnie ok. 5 minut),
odcedza sie sok po zagrzaniu do 90° przez lejek Buchnera i poddaje Il sa-
turacji do alkalicznosci 0,01% CaO (rozpoznanie zapomocg papierka z czer-
wienig krezolowg). Po oznaczeniu refraktometrem Brix’a otrzymanego soku
oczyszczonego, cze$C jego uzywa sie do oznaczenia cukru, a cze$¢ do kon-
duktometrycznego oznaczenia popiotu, stosujac do tego ostatniego roztwor
0 stezeniu 5gr substancji suchej w 100 cm\

Przykiad:

Znaleziono cukru W buraKu....coooooovveeeiiiiiiiinenen, 19,3%
Bx SOKU 0CZYSZCZONEQO...ocoivevveieeie e, 121
ZawartoS€ CUK U .oovvoeeeivoeeeeicne, L 114
Spotczynnik czystoSCi . e, 94,5
Popiotu Na 100 B X .ccccccrviiiiieieeiecie e 1,80
Popiotu na 100 cz. CUKTU.ccoociviveviiiiiciee e 1,90

Straty = S) S,= 10
5-1,90-09,3-1,0) _
100
W= 193— (1,0 + 1,74)= 16,56

Miedzy zawartoScig popiotu w soku oczyszczonym i w soku suro-
wymYJ) istnieje wzglednie stata zalezno$¢: a= ok. 0,85. Mozna wiec obej$¢
sie metodg skrdcong, t. j. zadowoli¢ sie otrzymaniem tylko soku
surowego (naprz. dygestyjnego wedtug wyzej opisanej metody) i w soku
tym oznaczy¢ zawarto$C popiotu na 100 cz. cukru. Do oznaczenia zawarto-
éci popiotu moze by¢ zastosowana metoda konduktometryczna, naprzykiad
w wykonaniu, podanem przez nas w pracy ,Konduktometryczne oznacza-
nie popiotu w sokach surowych", ktorej streszczenie jednocze$nie zala-
czamy?2).

Przykiad.
Zawarto$¢ cukru W buraku ...ooooevvoioeeiiiee, 19,3%
Popiotlu w soku buraczanym na 100 cz. cukru 2,21
Skad popiotu w soku oczyszcz.: P= . . . 2,21-0,85=1,88
Sm= 172
W= 16,58

Oczywiscie, oznaczenie strat w melasie, obliczonych wedtug jednej
czy drugiej ze wskazanych metod, jest tylko przyblizone, jednakze poste-

# Jako popiét w soku oczyszczonym przyjeto: popidt siarczanowy— 10%; jako
popiot w soku surowym—popi6t otrzymany przez spopielenie (bez kwasu siarkowego).

2 Prot. K Smolenski 1 inz. T. Pietrzykow ski. Konduktometryczne
oznaczanie popiotu w sokach surowych. Gaz. Cukr. 75, 1934, str. 263.
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powanie, przy ktérem poddawanoby oczyszczony sok zageszczeniu i kry-
stalizacji az do otrzymania rzeczywistego melasu, bytoby praktycznie tak
ucigzliwe, iz nie da sie ono pomysle¢ jako metod;), ktéra mogtaby znalez¢
praktyczne zastosowanie przy wykonaniu licznych oznaczen tego rodzaju,
naprz. na stacjach selekcyjnych. Polecana natomiast przez nas metoda,
przy odpowiedniem urzadzeniu pracowni iznormalizowaniu aparatury i czyn-
nosci, bylaby prosta, szybka w wykonaniu i pozwalajagca na wykonanie
nawet kilkunastu czy kilkudziesieciu wartosci przerobowych na dzied ro-
boczy.

Oprécz wydajnosci cukru w worku, cukrownika interesuja jeszcze na-
stepujagce cechy buraka:

1 ksztatt buraka, od ktérego zalezy, miedzy innemi, ilos¢ odfama-
nych ,korzonkéwl i w pewnej mierze prawidtowosc krajanki;

2. pewne blizej niepoznane cechy anatomiczne, morfologiczne i fi-
zjologiczne, od ktérych zalezy trwato$¢ burakéw przy przechowaniu (strata
cukru przy przechowaniu, psucie sie¢ burakow);

3. mniejszy lub wiekszy stopien ,twardosci” buraka (ewentualnie
jego ,,drzewiastosél), od ktérego zalezy fatwos¢ lub trudnos¢ krajania X;

4. pewne blizej niepoznane wiasciwosci krajanki buraka, od ktérych
zalezy szybkos$¢ wystadzania w baterji dyfuzyjnej;

5. Jakos¢ niecukrow soku buraczanego, gtownie niecukréw koloidal-
nych i pot-koloidalnych, od ktoérych zalezy ilos¢ wapna, jaka musi byé
uzyta na defekacji, azeby osiggna¢ tatwe cedzenie w biotniarkach i dobra
jako$¢ soku oczyszczonego; poéki mamy do czynienia z burakami nor-
malnemi (dojrzatemi, dobrze przechowanemi), ilos¢ wapna zalezy gtownie
od og6lnej ilosci niecukréw w soku buraczanym (od jego ,,spo6tczynnika nie-
czystosci").

STRESZCZENIE.

Autor proponuje do oznaczania wydajnosci cukru biatego z burakéw,
po oznaczeniu zawarto$ci cukru w buraku C», otrzymaé naprzyktad zapo-
mocg goracej dygestji wodnej sok buraczany; ten podda¢ oczyszczeniu wap-
nem i gazem saturacyjnym ¢(CO2) i w otrzymanym soku oczyszczonym
oznaczyC zawarto$¢ popiotu P konduktometrycznie na 100 czesci cukru.

Strate cukru w melasie Sm oblicza sie¢ wedlug wzoru:

C 5-P-[Cii— (5, + S,)j
~ 100

w ktorym 5) sg straty oznaczone do cukrzycy I-szej, S,, — straty nie-
oznaczone.

Proponowana jest tez metoda skrocona, przy ktorej oznacza sie¢ po-
piot na 100 czesci cukru w soku buraczanym i przelicza sie go na popiot
w soku oczyszczonym, mnozac przez spOtczynmk a — 0,85.

) Prof. K Smolenski iH. Teraszkiewiczowna. O tak zwanych ,drzewia-
stych” burakach. Gaz. Cukr. 57, 1925, str. 837, 58, 1926, str. 7, 59, 1926, str. 1045 oraz
»Prace C. L C. w latach 1926—1927” str. 318.

St. Rosnowski. Przyczynki do badania drzewiastosci w zwigzku z innemi cecha-
mi buraka cukrowego. Gaz. Cukr. 74, 1934, str. 36.
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K. SMOLENSKI
Professeur.

Determination de la valeur indusfrielle des betteraves
sucriores.

Resume.

Pour determiner le rendement des betteraves sucrieres en sucre blanc
Tauteur propose la methode suivante: determination de La richesse saccha-
rine des betteraves, ,,Cb’”; ensuite extraction du jus de betteraves, par
exemple par voie de digestion aqueuse a chaud; epuration de ce jus a l’aide
de chaux et de gaz carbonique-. dosage conductometrique des cendres dans
le jus epure ,,P* (rapportees a 100 gr. de sucre dans le jus).

. Il_es pertes de sucre dans la melasse ,,Snf‘ se calculent d’apres la
ormule:

¢ _ 5-P-fG — (S,+5,)]
100

dans laquelle ,,Sj* sont les pertes determinees qui ont lieu pendant la
fabrication jusqua la masse cuite de premier jet et ,,Sn* les pertes inde-
terminees.

L’auter propose en meme temps une methode simplifiee qui consiste
dans le dosage conductometrique des cendres dans le jus brut de betteraves
(on rapporte les cendres a 100 gr. de sucre contenu dans lejus) et dans le
calcul des cendres du jus epure, en multipliant les cendres du jus brut par
le coefficient a = 0,85.

Centralne Laboratorium Listopad 1934 r.
Cukrownicze



Prot. K. SMOLENSKI i Inz. T. PIETRZYKOWSKI.

Konduktometryczne oznaczanie
popiotu w sokach surowych.O

W pracy p. t. ,Spoiczynnik czystoSci a zawarto$¢ popiotu w sokach
i produktach cukrowniczych™ * podali$my juz rozwazania, prowadzace do
przekonania, ze oznaczanie popiotu, w sokach buraczanych i dyfuzyjnych
wielceby sie przyczyni¢ mogto do lepszej oceny jakosci buraka i soku su-
rowego, a przez to doprowadzi¢ do postepu w selekcji nasion buraczanych
I w technotogji cukrowniczej.

Na zasadzie licznych oznaczen popiotu i spétczynnika czystosci suro-
wych sokéw buraczanych doszliSmy do przekonania, iz ilos¢ niecukrow jest
do$¢ Scisle proporcjonalna do ilosci popiotu; spdtczynnik proporcjonalnosci
wynosi 5,2:

Nc= 5,2 X pop.

DoszliSmy tez wtedy do przekonania, ze istnieje dos¢ Scista korelacja (pro-
porcjonalno$¢) miedzy zawartoscig popiotu w soku buraczanym, a w soku
oczyszczonym. Poniewaz za$ zawarto$¢ popiotu w soku oczyszczonym, —
wedtug naszego przekonania, ktdremu daliSmy wyraz i uzasadnienie we
wskazanym artykule,—jest najlepszg miarg technicznej wartosSci soku oczy-
szczonego i najpewniejsza podstawg do obliczenia ilosci melasu, — przeto
uwazaliSmy, ze ,zawarto$¢ popiotu w soku buraczanym jest
dobrg miarg jego jakos$ci i warto$ci przerobowej".
DaliSmy tez juz w tej dawniejszej pracy wyraz przekonaniu, ze wpro-
wadzenie do praktyki stacyj selekcyjnych i cukrowni systematycznych ozna-
czen popiotu w sokach surowych wymaga opracowania szybkiej, fatwej w
wykonaniu, a dostatecznie doktadnej, metody, za jakg chcieliSmy (i chcemy)

*) Gaz. Cukr., 75, 1934 r., str. 263.

® Gaz. Cukr. 72, 1933 r., str. 324 i 325 oraz Prace C. L. C. w latach 1932 —
1933, str. 96.; poréwn. tez Gaz. Cukr. 74, 1934r. 150 (,Warto$¢ przerobowa burakéw").
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uzna¢ metode konduktometryczng. Metoda ta, z powodzeniem wprowadzo-
na juz w ostatnim czasie w licznych laboratorjach i cukrowniach catego
Swiata do oznaczania popiotu w sokach oczyszczonych i w produktach, —
nie byla, jeszcze niedawno, stosowana do analizy sokéw surowych i bylis-
my chyba pierwszymi w wyprébowaniu tego jej zastosowania. Proby nasze
rozpoczete w 1930 r., a opisane w wymienionym na wstepie artykule, do-
Erowadzi’fy nas do przekonania, iz miedzy przewodnictwem soku
uraczanego (odpowiednio rozcienczonego), a zaw artoscig w nim
popiotu oraz niecukréw, istnieje dos$¢ S$cista proporcjo-
nalnos$¢, t j. ze przewodnictwo jest miarg ilosci niecukrow. Jednakze ba-
dania te wykonane miedzy 1930 a 1933 r., nie mialy sity dostatecznie
przekonywujacej, poniewaz—aczkolwiek zdawaliSmy sobie juz sprawe z dos$é
znacznego wphywu, jaki wywiera¢ musi stezenie soku, uzytego do po-
miaru, na przewodnictwo, przeliczone na jednostke substancji suchej — jed-
nakze dla réznych przyczyn, a czeSciowo przez niedopatrzenie, stosowalis-
my w poszczegblnych serjach doswiadczen rozne stezenia, od 1,5 do 6,0 g.
subst. such. w 100 c/n3 Dotyczy to szczegolniej sokéw dyfuzyjnych, dla
ktoérych brakowato nam tez wiekszej liczby réwnolegtych oznaczen popiotu
zwykla metoda spopielania. Nie wprowadziliSmy tez jeszcze wtedy jednoli-
tej metody przygotowania z buraka soku, potrzebnego do konduktometrycz-
nego pomiaru.
Te wszystkie luki staraliSmy sie wypeti¢ przez do$wiadczenia, wyko-
nane w czasie kampanji 1933/34 r,, a opisane w pracy niniejszej.

I. Soki buraczane.

1) Otrzymywanie soku buraczanego. WyprobowalisSmy dwa sposoby
otrzymywania soku z buraka: &) przez wyciskanie i b) przez dygestje.

Sok wycisniety otrzymywano z miazgi, przygotowanej albo z burakéw
roztartych na tarce (recznej), zwykle stosowanej w tym celu, albo z krajanki
uprzednio przepuszczonej przez siekacz. Byla to wiec miazga wzglednie
gruba. Stosowalismy silng prase mechaniczng, starajac si¢ wyciska¢ sok zaw-
sze z jednakowg sifg.

Sok dygestyjny, przy zastosowaniu goracej dygestji, otrzymywalismy
z miazgi, przygotowywanej w ten sam sposob, a wiec wzglednie grube).
Dygestje prowadzilisSmy metodg Berlinskiego Instytutu, z zastosowaniem
naczyn zamknietych. 120 g, miazgi zalewano 80 cm? wody, uprzednio ogrza-
nej do ok. 90°; po wymieszaniu zamykano naczynie i prowadzono dygestje
pot godziny w temperaturze 80°, od czasu do czasu wstrzgsajac. Po ochto-
dzeniu cedzono na lejku Buchnera, przez ptotno, pod proznig, wyciskajac
miazge w celu zwigkszenia ilosci soku. Otrzymany w ten sposob sok, przy
zawartosci cukru w buraku ok. 18 —20% posiadal (po odpowietrzeniu) Bx
okoto 12—135°.

Cze$¢ préb, dawniejszych i obecnych, wykonaliSmy metodg zimnej
dygestji, uzywajac subtelnej miazgi, otrzymanej z praski Wolskiego, stoso-
wanej na stacjach selekcyjnych, w wykonaniu nastepujgcem: 200 g miazgi
+ 200 cm? wody 0 20° C, mieszano, pozostawiano nal* godz., poczem odce-
dzano przez gestg siatke miedziang. Soki, otrzymane w ten sposéb przez zi-
mng dygestje z bardzo subtelnej miazgi, posiadaja zazwyczaj nienormalnie wy-
sokg czystos¢ (przekraczajacg 95 i dochodzacg do 98) obok matej zawartosci
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popiotu. Thumaczymy to sobie w ten sposéb, ze nawet z bardzo subtelnej
miazgi na zimno cze$¢ niecukrow (i popiotu) nie zdazy przejs¢ do roztworu,
do Kktorego cukier natomiast przechodzi (prawie) w catosci, W tem wiec
stadjum badan, w jakiem sie znajdujemy, oddajemy pierwszenstwo goracej
dygestji, z uzyciem wzglednie grubej miazgi. Proby wykonania goracej dy-
gestji przy uzyciu subtelnej miazgi z praski Wolskiego (sito 0,7 mm) daly
rowniez nienormalnie wysoka czystos¢, dla przyczyn dotagd dostatecznie nie-
wyjasnionych; by¢ moze, ze z subtelnej miazgi, na gorgco i bez octanu
ofowiu, przechodzi do soku wieksza ilos¢ substancyj prawoskretnych (pek-
tynowych?). W czasie nadchodzacej kampanji wykonamy dalsze poréwnaw-
cze doswiadczenia nad gorgcg i zimng dygestjg, przy uzyciu grubej i sub-
telnej miazgi.

Gorgca dygestjg wydaje sie nam bardziej godna przyjecia takze iz tej
racji, ze daje sok bardziej zblizony do soku dyfuzyjnego; znale-
ziony spétczynnik czystosci i zawarto$¢ popiotu pozwalajg nam sadzié,
0 tem, jakiego soku nalezy sie spodziewac z baterji dyfuzyjnej.

Nalezy pamieta¢, iz do dygestji i nastepnego rozcienczenia soku na-
lezy uzywaé dobrej wody destylowanej, o jak najnizszem przewodnictwie,
azeby unikng¢ powazniejszego biedu przy pomiarze przewodnictwa soku.

2. Wykonanie pomiaru konduktometrycznego. W tegorocznych do$wiad-
czeniach stosowaliSmy stale i systematycznie jedno i to samo stezenie sub-
stancji suchej w rozcieiczonym soku, idgcym do pomiaru, a mianowicie:

C= 2,59 substancji suchej w 100 cm? 'soku.

Po oznaczeniu brixa pierwotnego soku (piknometrem), obliczalismy, ile gra-
mow trzeba go wzigC, azeby otrzyma¢ wskazane stezenie, i odpowiednig
odwazke rozcienczalisSmy destylowang wodg do 100 cm?. Do zmierzenia
przewodnictwa stosujemy przyrzad Leeds’a i Northrup’a#h), starajgc
sie wykona¢ pomiar w 20° C. Od znalezionego przewodnictwa odejmujemy
przewodnictwo uzytej wody destylowanej. W dalszych tabelkach przewod-
nictwo podane jest zawsze jako przewodnictwo wiasciwe — Xi wyrazone
w jednostkach mo czyli w odwrotnosciach oma; azeby unikng¢ utamkow,
podajemy: XX106

1) [Soki dygestyjne.

W Tablicach 1 i Il podajemy wyniki pomiaréw przewodnictwa sokow
buraczanych, otrzymanych: A—z burakéw pot-cukrowych, i B — z burakéw
cukrowych. Buraki te otrzymaliSmy od p. St. Rosnowskiego, z Pan-
stwowego Instytutu Naukowego Gospodarstwa Wiejskiego w Putawach.
Cukier w buraku oznaczano metodg goracej dygestji wodnej. Sok dygestyj-
ny przygotowano wedtug wyzej wskazanej metody gorgcej dygestji. Dla
soku tego, bez rozcieficzenia, oznaczano Bx (piknometrem) i Ck, poczem
obliczano czysto$¢. Popidt wagowy oznaczano zwykis metodg spopielania
(odwazka 15- 20 g), bez dodawania kwasu siarkowego; wynik przeliczano
na 100 Bx. Do zmierzenia przewodnictwa rozcienczano sok pierwotny tak,

0 Zasady i sposéb wykonania pomiarow podane byty w artykule: konduktometryczne
oznaczanie popiotu.—Inz. T. Pietrzykowski, Gaz. Cukr. 72, 1933r., str. 172 oraz Prace
C.L.C. w latach 1932—1933, str. 118; porown. Gaz. Cukr. 69, 1931 r. str. 423 oraz
Prace C. L C. wiatach 1928—1931, str. 552.
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azeby otrzymac SciSle stezenie c¢= 2,5g- subst. such. w 100 cm\ Rezultaty
podane sg w tablicach jako przewodnictwo wiasciwe X roztworu soku
0 wskazanem stezeniu 259 s. s., wyrazone w odwrotnosciach omoéw i po-
mnozone przez 106. Nastepna rubryka podaje stosunek 7 tak wyrazonego
przewodnictwa do popiotu wagowego, przeliczonego na 100 subst. such.
Wreszcie ostatnia rubryka podaje stosunek ogdlnej ilosci niecukrow do po-
piotu (wagowego).

Z rozpatrzenia danych tych tablic dochodzimy do nastepujgcych
wnioskow.

TABLICA |I.

Przewodnictwo i zawartos$¢ popiotu w sokach buraczanych
Soki dygestyjne. 1933134 r.

A Buraki poétcukrowe.

Popiot X.106

K  Odmiana Ck CzystosC  \agowy  na 25 g. X106 Ne
whburaku - soku - ha 09 Bx 5. S/100cm2 Pop. wag.  Pop.
1 M Nr. 16 109% 80,8 3,60 1370 368 5,03
2 M Nr. 18 113 82,4 3,59 1338 373 491
3. P.c.Nr. 1 10,25 80,9 421 1485 353 4,53
4 P.c.Nr.12 114 82,6 3,48 1247 346 4,82
5 P.c.Nr.14 11,35 831 3,74 1184 316 4,52
6. P.c.Nr.15 10,35 80,2 4,00 1495 374 4,94
Przecietnie:  109% 81,7 3,77 1352 355 4,79

1. Buraki potcukrowe, o zawartosci cukru 10—1,5°/0, i sp6tczynniku
czystosci soku 80—=83, posiadajg wysoka zawartos¢ popiotu w soku—3,5—4,2%
(na 100 subst, such.). Stosunek ilosci niecukrow do popiotu wynosi prze-
cietnie 4,8. Przewodnictwo waha sie od 1200 do 1500, wynoszac przeciet-
ok. 1350. Stosunek przewodnictwa do popiotu wynosi przecietnie 355 i whha
sie od 316 do 374, a w poszczeg6lnych probach jest jakby wiekszy dla
burakéw o wiekszej zawartosci popiotu i nizszym spotczynniku czystosci.

2. Buraki cukrowe, ktére nas tu gtownie interesuja, o zawartosci cu-
kru 185 — 20,8°/0 i spotczynnikach czystosci soku 90,3 — 93,0, posiadajg
niskg zawarto$¢ popiotu; 1,30—I,70°/0, a przecietnie 1,52 °/0. Stosunek ilosci
niecukrow do popiotu wynosi przecietnie 5,3. Przewodnictwo jest znacznie
nizsze, anizeli dla burakdw pastewnych i potcukrowych, wynoszac przecietnie
407 i dajac wahania od 337 do 465. Stosunek przewodnictwa do popiotu
wynosi przecietnie 265 z wahaniem od 249 do 279.
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Z danych, dotyczacych burakéw cukrowych, mozna wyprowadzi¢
wniosek, iz w obrebie burakow cukrowych mamy dos$¢ statg proporcjonal-
no$¢ przewodnictwa X (zmierzonego przy tern samem stezeniu subst. such.

TABLICA I
Przewodnictwo i zawarto$¢ popiotu w sokach buraczanych.
Soki dygestyjne. 1933134

B. Buraki cukrowe

Tl R
1 ~ 19,7 92,6 1,59 432 269 4,64
2 A 20,0 92,4 1,43 399 279 5,22
3 B, 18,5 93,0 1,65 438 266 4,25
4 52 19,0 92,8 1,59 431 271 4,50
5 G 20,7 92,5 1,30 337 260 5,70
6 c2 20,0 92,4 1,58 409 259 4,80
7 20,0 91,7 155 394 254 5,37
8 d2 198 90,3 1,68 433 258 5,76
9 18,9 90,3 1,70 465 274 5,69

10 19,2 91,0 161 429 266 5,57

n e 19,6 91,4 1,62 404 250 5,30

12 205 90,9 1,45 372 257 6,25

13 B, 20,8 92,5 1,39 347 249 5,40

Przecietnie: 19,75 91,8 1,52 407 265 5,30

259 w 100 cm3 i popiotu Pp (obliczonego na 100 subst. such.). Jako prze-
cietng mozemy przyja¢ zaleznosc:

X.106= 205 .Pp
skad PB= s = ok. 3800. X oo D

Jednakze dla burakéw potcukrowych, o niskiej zawartosci cukru i niskim
spotczynniku czystosci, stosunek przewodnictwa do popiotu jest inny, znacz-
nie wyzszy, przecietnie 355 zamia t 265, t. j. przewodnictwo jednostki po-
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piotu jest tu wieksze. Stoi to, najwidoczniej, w zwigzku z tem, iz w bura-
kach pétcukrowych mamy inny stosunek cukru (a moze i innych nieelek-
trolitdw, ewentualnie koloidéw) do popiotu; wynosi on dla tych burakéw
ok. 21, dla burakach za$ cukrowych ok. 60. Obecno$¢ wiekszej ilosci cu-
kru (ewentualnie innych nieelektrolitdw i koloidéw) obniza przewodnictwo
sokdw z burakéw cukrowych. Zalezno$¢ przewodnictwa od popiotu nie jest
wiec linjg prosta, lecz krzywa, co stara sie w przyblizeniu zilustrowat wy-
kres (7?ys. 2). Na wzglednie waskim odcinku, odpowiadajgcym naszym bu-

% -popioTii UKtyour.

Rys. 2. Zalezno$¢ przewodnictwa (c= 2,5 g s. s. w 100 cznd od zawartoSci
popiotu (na 100 s. s.). Soki buraczane: «— wycisniete; ¢ — dygestyjne.

rakom wysokocukrowym, ktére — jak to wynika z naszych wieloletnich ba-
dan—zawierajg w soku od 1,3 do 18% popiotu (na 100 s.s,), mamy jednak
zaleznos¢, ktorg—bez wigkszego btedu—mozna przyja¢ za linje prosta, od-
powmda;ch przecigtnemu stosunkowi X do Pp= 265.

Pozostaje narazie nierozwigzane zagadnienie, jak dalece spotczynnik
ten zmienia sie w poszczegdlnych latach, w zaleznosci od warun-
kéw klimatycznych i in. W biezacym 1934/35 r. mamy zamiar raz jeszcze
przekonac sie, jaki jest stosunek przewodnictwa do popiotu.



26

2. Soki wycisniete.

Te soki zbadano przy okazji pracy naszej nad wyjasnieniem skiadu
chemicznego i wartosci przerobowej burakéw wysokocukrowych i wysoko-
piennych °). Soki otrzymano przez wyciskanie (w silnej prasie) miazgi bura-
czanej, otrzymanej na recznej tarce. Wyniki zestawione sg w Tablicy 111,
oddzielnie dla burakéw wysokocukrowych C i wysokopiennych P,

TABLICA 111

Przewodnictwo i zawarto$¢ popiotu W sokach buraczanych.
Soki wycisniete. 1933)34 .

Buraki C (wysokocukrowe).

1 Dob 1 19,8 92,1 1,66 393 237 4,73
2 Dob. 2 19,3 90,3 1,73 391 226 5,62
3 Ant 1 19,0 90,6 1,69 483 286 5,97
4 Ant. 2 20,0 91,3 1,60 452 282 5,42
5 Prz. 1 181 92,2 1,57 380 243 5,00
6 Prz. 2 181 92,5 1,58 367 233 4,74

Przecietnie: 19,07 91,48 1,641 411 251 5,18

Buraki P (wysokopienne).

1 Dob 1 181 91,2 1,92 477 248 4,56
2 Dob. 2 175 90,4 1,95 478 245 4,90
3 Ant 1 16,1 88,4 2,47 775 314 4,70
4  Ant. 2 17,0 89,5 1,90 595 313 5,49
5 Prz. 1 154 90,8 1,99 576 289 461
6 Prz. 2 15,6 91,7 1,90 466 246 4,38

Przecietnie: 16,62 90,35 2,02 561 277 4,78
Przecigtnie dla

Inrakow

?2iP .. 1784 90,92 1,83 486 264 4,98

) .Sktad chemiczny i warto$¢ przerobowa burakéw wysokocukrowych i wysokopien-
nych”. Gaz. Cukr. 74, 1934 r., str. 150.
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Rozpatrujagc dane tej Tablicy dochodzimy do nastepujagcych wnioskow:

1 Buraki wysokocukrowe, o przecietnej zawartosci cukru 19,1 i spot-
czynniku czystosci soku 91,5, zawieraig popiotu przecietnie 1,64°/0 (1,57—
1,73) i posiadajg przewodnictwo p.zecietnie 411 (380—483). Stosunek prze-
wodnictwa do popiotu waha sie od 226 do 286 i wynosi przecietnie 251.

2. Buraki 'wysokopienne, o przecietnej zawartosci cukru 16,6°/0 i spot-
czynniku czystosci soku 90,3, zawierajg w soku znacznie wiecej popiotu,
anizeli wysocukrowe: 2,0% zamiast 1,6% Ich przewodnictwo jest tez znacznie
wyzsze: przecietnie 561 zamiast 411, z wahaniem od 466 do 775. Stosunek
przewodnictwa do popiotu wynosi przecietnie 277 (245-314).

Przecietna dla burakéw C i P daje stosunek 7= 264. Poréwnywujac
wyniki dla sokow dygestyjnych i wyciSnigtych widzimy, ze niema duzej
roznicy miedzy stosunkami 7 dla tych dwoch kategoryj sokéw; dla sokdw
wycisnietych stosunek 7 jest nieco nizszy, anizeli dla dygestyjnych.

Porownanie sokéw z burakéw wysokocukrowych 1 wysokopiennych
potwierdza wyniki, otrzymane przy porownaniu burakéw cukrowych i pot-
cukrowych: soki 0 nizszej czystosci i wiekszej zawartosci popiotu maja
wyzszy stosunek 7 przewodnictwa do popiotu: 277 obok 251.

1. Soki dyfuzyjne.

Jak juz o tern pisaliSmy w poprzedniej pracy, mozno$¢ statego a tatwego
w wykonaniu oznaczania popiotu w sokach dyfuzyjnych bardzoby sie przy-
czynita do lepszej kontroli baterji dyfuzyjnej i procesu oczyszczania Ssoku.
Konduktometryczna metoda bytaby tu jak najbardziej na miejscu. W zasto-
sowaniu do soku dyfuzyjnego metoda ta mogta natrafic na pewne trudno-
Sci, wynikajgce z odmiennego sktadu sokéw dyfuzyjnych, réznego od so-
kow buraczanych, a takze z wpltywu, jaki na skiad soku dyfuzyjnego oka-
zuje woda, uzyta na baterje dyfuzyjna.

Wptyw tej wody na bieg procesu dyfuzyjnego i na sktad soku, nie byt—o ile nam
wiadomo — nigdy przedmiotem S$cislejszych studjow. Nie ulega jednak kwestji, ze rodzaj
i sktad chemiczny wody, uzytej na baterje, wywiera (niekiedy dos$¢ znaczny) wplyw na
sktad soku dyfuzyjnego. Nie bedzie rzeczg obojetng, czy na baterje poéjdzie czysta woda
rzeczna o normalnym sktadzie i przecietnym stopniu twardosci, czy woda rzeczna lub zréd-
lana o bardzo wysokiej twardosci; nie ulega kwestji, ze woda o wysokiej zawartosci gipsu
da soki, ktérych zachowanie sie na dalszych stacjach, z powodu stopniowego stragcania sie
gipsu, bedzie bardzo dla przerobu przykre; jedna z cukrowni naszych, jak wiadomo, prze-
konata sie o tern ,,na wiasnej skérze”. Inaczej znow zachowa sie woda amonjakalna, o Wy-
sokiem pH. Najgorszy za$ chyba wptyw wywrze woda, zanieczyszczona $ciekami fabrycz-
nemi, zawierajgca wiekszg ilos¢ melasotworczych soli potasowych i niecukréw organicznych
oraz zakazona bakterjami.

Proby konduktometrycznego oznaczania popiotu w sokach dyfuzyjnych
wykonaliSmy w trzech cukrowniach: D, Sz i O., stosujgc te same metody,
co w wyzej opisanych doswiadczeniach. Sok, idacy do pomiaru zawierat
zawsze ¢c= 25gs.s. w 100 cm3  Wyniki zestawione sg w tablicy IV.

Przecietna zawarto$¢ popiotu w sokach dyfuzyjnych wyniosta 1,59;
wahania byty dos¢ znaczne: od 1,26 do 1,98. Odpowiednio do zawartosci
popiotu i jakos¢ tych sokéw musiata by¢ rézna; znajduje to swoéj wyraz
W wartosci  spotczynnikow czystoSci, ktore wahaty sie od 89,0 do 935.
Najnizszg zawarto$¢ popiotu (L4%) i najwyzszy spotczynnik czystosci (93,0)

kazaty soki cukrowni D; najwyzszg zawarto$¢ popiotu (1,76) i najnizsza
czystos¢ (90,4) — soki cukrowni O; cukrownia Sz. zajmuje miejsce posred-
nie. Bieg roboty na dalszych stacjach i ostateczne wyniki roboty, dobrze
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znane jednemu z piszacych te stowa, sa w zgodzie z takg charakterystyka
sokow dyfuzyjnych. Cukrownia D posiada najlepsze soki oczyszczone,
cukrownia O —mnajgorsze. Gtdwng przyczyng wysokiej jakosci soku dyfu-

TABLICA V.
Przewodnictwo i zawarto$¢ popiotu w sokach dyfuzyjnych.
1933134 .
Popiot
NP Cukrownie sEc;)Iiu n{\;vagl(%/\g/x Q c:2,5>g<||%)cm3 Popl.Jvig. P,\(l;)
1 D. 19,6 151 93,0 406 269 4,64
2 n 19,5 148 93,5 418 282 4,40
3 » 195 1,34 92,3 431 321 5,74
4 19,2 141 93,4 399 283 4,68
5 n 18,9 1,26 93,5 412 327 5,16
Przecietnie: 19,3 1,40 931 413 295 4,93
1 Sz. 14,6 151 91,1 509 337 5,89
2 w 17,3 171 90,7 488 285 5,43
3 n 171 1,62 91,9 435 269 5,00
4 n 188 1,59 91,9 445 280 5,09
5 » 143 1,63 914 522 320 5,27
6 1438 1,60 91,6 520 325 5,25
Przecietnie: 16,3 161 91,4 486 303 533
1 0 13,6 1,98 89,0 595 300 5,55
2 n 15,0 191 89,6 570 298 544
3 n 17,8 1,60 91,3 495 309 5,44
4 n 17,3 1,59 91,9 481 303 5,10
159 1,76 90,4 535 303 5,40

zyjnego w cukrowni D jest zapewne wysoka jakos¢ materjatu buraczanego,
ktory jeden z piszacych te stowa miat sposobnos¢ w ostatnich latach wie-
lokrotnie zbada¢. Jako$¢ burakéw cukrowni Sz. i O jest, niewatpliwie,
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nizsza. Jakos¢ sokow w cukrowni O ulega, procz tego, pogorszeniu przez
uzywanie na baterje wody zanieczyszczonej.

Oznaczali$my przewodnictwo wody idacej na baterje i znalezlismy:

w cukrowni D — 535
Sz— 565
O — 850.

Przewodnictwo sokéw dyfuzyjnych wyniosto przecietnie dla wszyst-
kich cukrowni 478, przyczem byto najnizsze dla cukrowni D — 413, a naj-
wyzsze (535) — dla cukrowni O. Stosunek przewodnictwa do popiotu jest
dos¢ réwny i wynosi przecietnie 300. Stosunek ten jest wiec wyzszy,
anizeli znaleziony dla sokéw buraczanych.

Ciekawg jest rzecza odnotowac, iz stosunek ogélnej ilosci niecukrow
do popiotu jest dla sokéw dyfuzyjnych dos¢ staty i wynosi przecietnie 5,25.
W dawniejszych badaniach naszych, prowadzonych w przeciggu kilku lat,
a takze i w poprzedniej czeSci niniejszej pracy, znajdowalismy, ze dla so-
kéw buraczanych (wycisnietych i dygestyjnych) stosunek ten jest réwniez
dosC staty i wynosi przecietnie 50—53. StatosC stosunku niecukrow do
popiotu Swiadczy, ze zawarto$¢ popiotu jest miarg ilosci niecukrow, a wiec
I proporcjonalne do ilosci popiotu przewodnictwo jest miarg ilosci niecu-
krow w soku dyfuzyjnym i miarg jego wartosci technicznej *).

I1l. Wplyw stezenia soku na przewodnictwo.

Juz w dawniejszych badaniach przekonalismy sie, ze stezenie sub-
stancji suchej w soku uzytym do pomiaru konduktometrycznego, wywiera
znaczny wpltyw na przowodnictwo: przewodnictwo nie jest proporcjonalne
do stezenia substancji suchej (a wiec i do stezenia popiotu). Innemi stowy,
przewodnictwo, przeliczone na stezenie 100 g. substancji suchej w 100 c¢/n3
lub —co moze lepiej —na c= 19 s. s. w 100 cm?, nie jest wielkoscig
stalg, lecz spada w miare wzrostu stezenia substancji suche] w soku, uzy-
tym do pomiaru. Fakt ten zgadza sie z teoretycznem rozumowaniem
wedtug ktérego stopien dysocjacji soli (a wiec i przewodnictwo na jed-
nostke stezenia) wzrasta ze wzrostem rozcienczenia roztworu. Dalszg przy-
czyng moze by¢ zmniejszanie sie stezenia sacharozy (ewentualnie i innych
nieelektrolitdw), ktéra, jak wiadomo, obniza przewodnictwo soli, proporcjo-
nalnie do swego s ezenia. Poza tern, wielce ztozony skiad sokéw surowych,
a szczego6lnie zawarte w nich koloidy, moga i w inny blizej nieznany spo-
sob wplywaé na przewodnictwo.

W badaniach naszych 1933/34 r. wykonaliSmy liczne pomiary poréw-
nawcze przewodnictwa sokdéw surowych w zaleznosci od stezenia substancji
suchej. ZbadaliSmy pod tym wzgledem zaréwno soki buraczane, dygestyjne
i wycisniete, jak soki dyfuzyjne. OznaczaliSmy wiec przewodnictwo, wia-
Sciwe X dla sokéw o stezeniach w 100 cze3 1g, 259, 509 i 100g (a nie-
kiedy i wiecej) substancji suchej.

Nie mogac (i nie uwazajgc za potrzebne) przytaczaC tu wynikow
wszystkich poszczeg6lnych doswiadczen, ktérych wykonano kilkadziesiat,
podajemy w postaci_tablic (V, VI i VII) i wykresu (Rys. 3) przecigtne wy-
niki dla kilku rodzajow sokow.

* Mamy tu na mys$li soki normalne. Soki nienormalne np. z nadpsutych burakdw,
zawierajg specjalnie ztosliwe niecukry: cukier przemieniony, koloidy i pot-koloidy; popi6t
(i przewodnictwo) nie sg wtedy wystarczajaca miarg jakosci soku.
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TABLICA V.

Zaleznos$¢ przewodnictwa od stezenia soku.
1933134 r.

Przewodnictwo wiasciwe X. 106 dla stezen ¢ g s.s. w 100 cm3

X° Rodzaj soku
c= 10g¢g 2,5 5,0 10,0 15,0
Soki buraczane
(wycisniete)
1 buraki wysoko-
cukrowe C . 192 410 709 1120
2 buraki wysoko-
pienne P . . 278 601 1048 1728 2200
Soki dyfuzyjne-.
3 cukrowni D. 187 413 722 1181 1494
4 cukrowni Sz. . 218 486 863 1417 —
5 cukrowni 0. . 234 535 926 1539 —
TABLICA VI.

Zaleznos$¢ przewodnictwa od stezenia soku.
1933134 r.

Przewodnictwo wiasciwe X106 przeliczone na 1g. s.s.w 100 cm3
N° Rodzaj soku

c=\g 2,5 5,0 10,0 15,0
Soki buraczane
(wycisniete):
1 buraki wysoko-
cukrowe C . 192 164 142 112
2 buraki wysoko-
pienne P . . 278 240 209 173 147
Przecietnie: 235 202 175 142 —
Soki dyfuzyjne-.
3 cukrowni D. . 187 165 144 118 100
4 cukrowni Sz. . 218 194 173 142 —
5 cukrowni 0. . 234 214 185 154 —

Przecietnie: 213 797 167 735 _
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Z charakteru krzywych wykresu (Rys. 3) widzimy, ze przewodnictwo
sokdw w miare wzrostu stezenia substancji suchej (a wiec i popiotu) wzra-
sta nie wprost proporcjonalnie do stezenia (mielibysmy wtedy linje prosta),
lecz coraz to stabiej, co Swiadczy o tern, ze przewodnictwo jednostki sub-
stancji suchej (czy popiotu) w miare wzrostu stezenia roztworu, uzytego
do pomiaru, Staje sie coraz to mniejsze.

Azeby doktadniej wyrazi¢ zmiane przewodnictwa jednostki substancji
suchej, przeliczyliSmy przewodnictwa, znalezione dla roznych stezen, na
1g. subst. suchej w 100 cm3 (Tablica VI) i wreszcie, przyjawszy przewod-

44 (0'Ocm? joku..

Rys. 3. Zaleznos¢ przewodnictwa od stezenia soku.
a — buraki wysokopienne; e — wysokocukrowe; b, ¢ i d — soki dyfuzyjne.

nictwo jednostki substancji suchej przy stezeniu c¢= 1g. s. s.1100 cm3
za 100%, wyraziliSmy te przewodnictwa dla innych (wyzszych) stezer w sto-
sunku procentowym (Tablica WI).

Z danych tej tablicy widzimy, ze w miarg wzrostu stezenia przewod-
nictwo jednostki substancji suchej spada prawie w jednakowym stosunku
procentowym niezaleznie od rodzaju soku. Wykres (Rys. 4) ujmuje zna-
lezione wyniki w postaci dwoch (niezbyt od siebie roznigcych sig) krzy-
wych: dla sokéw buraczanych i dla sokow dyfuzyjnych.

Korzystajac z danych tablicy VII lub wykresu Rys. 4, moznaby prze-
licza¢ przewodnictwo, znalezione dla pewnego stezenia soku C) na prze-
wodnictwo dla pewnego innego stezenia C2 przyjetego np. za normalne.
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TABLICA VII.

Zalezno$¢ przewodnictwa od stezenia soku.

Ns Rodzaj soku

Soki buraczane
(wycidniete):

1 buraki wysoko-
cukrowe C

2 buraki wysoko-
pienne P .

Przecietnie:

Soki dyfuzyjne-.
3 cukrowni D

4 . Sz. .
5 0.
Przecietnie:

Rys. 4. Zalezno$¢ przewodnictwa, przeliczonego na 1,0 g. s. s. w 100 cm’,

od stezenia soku, a— soki dyfuzyjne; b — soki buraczane.

1933134 r.

Procentowy stosunek przewodnictw wiasciw., przeliczonych
na 10. s s w 100 cnl

C-1

100

100
100
100

100
100

100

%)

84,4
86,4
85,4
88,2
88,9
89,2

88,8

50

74,0
75,2
74,6
n;o
78,8
79,0

78,4

10,0

58,3
62,2
60,2
63,1

64,8
65,8

64,6

15,0

52,9

53,5
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Zauwazy¢ tu trzeba, ze dane nasze dotyczg tylko sokéw o wysokim
spotczynniku czystosci i wzglednie niskiej zawartosci popiotu. Przy powto-
rzeniu podobnych eksperymentdéw dla burakéw o niskim spotczynniku czy-
stosci 1 wysokiej zawartoSci popiotu (pdtcukrowych, pastewnych) znalezio-
noby, prawdopodobnie, inne procentowe zaleznosci.

Na zasadzie przytoczonych w niniejszym rozdziale pomiaréw doszlismy
do przekonania, ze najlepiej bedzie oznaczaC przewodnictwo dla roztworow
sokow, nastawionych zawsze sciSle na to samo stezenie substancji suchej.
Jako stezenie normalne przyjelismy stezenie 2,59 subst. suchej w 100 cm3
roztworu, uzytego do pomiaru. Stezenie to wybraliSmy, uwzgledniajac,
miedzy innemi czynnikami, takze mozno$¢ obejScia sie jak najmniejszg iloscig
pierwotnego soku, czego wymagaé bedzie robota na stacjach selekcyjnych.

IV. Zastosowanie konduktometrycznego oznaczania popiotu w sokach
surowych w praktyce stacyj selekcyjnych i cukrowni.

Opracowujac konduktometryczng metode oznaczania popiotu w sokach
surowych, mieliSmy na wzgledzie przedewszystkiem zastosowanie tej meto-
dy na stacjach selekcyjnych do szybkiego oznaczania zawartosci popiotu
w sokach buraczanych. Zawarto$¢ popiotu (przeliczana na 100 subst. such.),
jak o tern juz parokrotnie pisaliSmy, jest do$¢ Scisle proporcjonalna do

og0lnej zawartosci niecukréw; stosunek b wynosi ok. 5; spbtczynnik czy-

stosci Q= 100 —5Pp. (Pp— popiot nap 100 Bx). Warto$¢ przerobowa
burakéw, rozumiana jako wydajno$¢ cukru biatego ze 100 cz. burakéw, za-
lezy — oprocz cukrowosci buraka — od spétczynnika czystosci soku oczy-
szczonego. WSrdd niecukrow soku oczyszczonego decydujacg role dla straty
cukru w melasie odgrywa zawarto$¢ popiotu w soku oczyszczonym (wyra-
zona np. na 100 cz. cukru). Wedtug badan naszych istnieje do$C stata za-
lezno$¢ miedzy zawartoscig popiotu w soku surowym i w soku oczyszczo-
nym. To tez zawartos¢ popiotu w soku buraczanym, przeliczona na 100 subst-
such. lub, co jeszcze lepiej, na 100 cz. cukru, daje dobrg miare do oceny
straty cukru w melasie.

Stacje selekcyjne moga korzysta¢ z konduktometrycznej metody bgdz
do analizy grupowej, przy ktore] analizuje sie przecietng probe miazgi,
otrzymanej ze znacznej liczby burakéw, badZz do analizy indywidualnej,
gdzie analizuje sie jeden burak i do otrzymania miazgi stuzy zwykle tylko
t. zw. Swieczka, wycieta z korzenia.

Przypadek pierwszy jest tatwiejszy do opanowania, posiadamy tu bowiem
dostateczng iloS¢ miazgi. W przypadku drugim ilo$¢ miazgi, otrzymanej
z jednej Swieczki, moze okazaC sie niewystarczajacg do wykonania ozna-
czenia cukru i otrzymania soku do konduktometrycznego pomiaru. Nie wie-
my, w jakiej mierze dopuszczalne jest w takim przypadku wyciecie drugiej
Swieczki z tego samego buraka.

Co dotyczy metod otrzymywania soku, to mamy w rozporzgdzeniu
dwie metody: otrzymywanie soku dygestyjnego lub wyci$nietego. Aczkol-
wiek teoretyczne wzgledy przemawiatyby na korzy$¢ metody dygestyjnej,
zdaje sie nam bardziej praktycznem zalecenie metody wyciskania. Polskie
stacje selekcyjne pracujg dotychczas wylgcznie metodg zimnej dygestji
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i stosujg do otrzymywania miazgi ze S$wieczek praski, w rodzaju praski
Herles’a czy Wolskiego, dajacych do$¢ subtelng miazge. Z doswiadczen,
wykonanych przez nas dotychczas, wynika, ze taka miazga przy zastoso-
waniu dygestyjnej metody otrzymywania soku, czy zimnej czy goracej,
daje, — z tych czy innych wzgledow — soki nienormalne o zbyt wysokim
spotczynniku czystosci. Dopiero uzycie miazgi grubszej, ze zwyklej tarki
lub z tarki Stanek’a czy z maszynki kotletowej, i zastosowanie gorgcej dy-
gestji daje normalne soki. Jednakze otrzymywanie takiej grubszej miazgi
ze Swieczek przy analizie indywidualnej nie da sie wykona¢. Pozostanie
wiec, jako metoda og6lna, wyciskanie soku z miazgi; przy analizie indywi-
dualnej trzeba zastosowaC do wyciskania soku specjalne praski, pozwala-
jace na wycisniecie soku z niewielkiej ilosci miazgi z uniknieciem wigkszej
straty. Wazng rzecza bedzie stosowanie zawsze tej samej praski, tego sa-
mego rodzaju miazgi i tego samego stopnia wycisniecia. Wycisniety sok
winien by¢ przed oznaczeniem brixa dobrze odpowietrzony i odwidkniony.
Brix wypadnie oznacza¢ refraktometrycznie. Po oznaczeniu brixa (zwy-
kle 20—25°) wypadnie, positkujac sie¢ odpowiednig tabliczkg, obliczy¢, ile
graméw (lub czn3 soku trzeba rozcienczy¢ do 100 lub do 50 rm3 azeby
otrzymac roztwér o zawartos$ci 2,5 g subst. such. w 100 cm?. Do pomiaru
konduktometrycznegol) najlepiej stosowac przyrzady, ktére pozwalajg wyra-
zic wynik pomiaru, jako przewodnictwo wiasciwe X w odwrotno$ciach oma,
ewentualnie pomnozone przez 106 (jak w naszych tablicach). Znalezione
przewodnictwo mozna albo przelicza¢ na zawarto$¢ popiotu w 100 cz. subst.
such., Kkorzystajac np. ze znalezionych przez nas spotczynnikéw?), albo no-
towaé je wprost jako takowe.

Posiadany przez nas dotychczas materjat pozwolitby na ulozenie na-
stepujgcej tabelki, (Tablica VIII) charakteryzujgcej rozne odmiany burakow
pod wzgledem przewodnictwa (poréwnaj takze wyzej wykres Rys. 2).

TABLICA VIILI.
Charakterystyka gtéwnych odmian burakow.

Przewodnictwo Zawartosé Spétczynnik  Zawartosé
Odmiany burakéw wiasciwe Z.106 ) popiotu na
dla c= 254¢.s.s. cukru czystosci 100 s. s.
Buraki wysokocukro-
we C ., 350— 500 180—205 90—925 1,30-1,80
Buraki cukrowe wy-
koplenne P oo 500— 800 155— 180 87- 90 18—25

Buraki niskocukrowe 800 — 1200 12— 155 83 —87 25—35

Buraki potcukrowe . 1200 — 1500 10—12 80—83 35—4,0

* Gaz. Cu kr. 72, 1933 r., str. 172 oraz Prace C. L. C. w latach 1932—1933, str. 118.
2 Spotczynniki te wymagajg dalszego sprawdzenia na rdéznorodnym materjale bu-
raczanym.
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Tabelka ta nie ma pretensji do $cislejszego rozgraniczenia réznych od-
mian burakéw i posiada warto$¢ gtdwnie orjentacyjna. Celem jej przytocze-
nia jest tez wykazanie, ze odroznienie od siebie odmian burakéw, nalezg-
cych do grup dalej od siebie stojgcych, mozliwe jest bez wykonywania
catkowitych analiz: wystarczy oznaczy¢ Bx soku (np. wycisnietego ze Swie-
czki) i jego przewodnictwo wiasciwe (dla roztworu o stezeniu r= 2,59 s.s.
w 100 c¢ra3. Miedzy przewodnictwem soku, a zawartos$cig popiotu i spot-
czynnikiem czystosci soku oraz zawartoscig cukru w buraku —istniejg przy-
toczone w tabelce prawidlowe korelacje (przynajmniej w szerszych granicach).
Mozna wiec np z tatwoscig odrozni¢c burak cukrowy od pétcukrowego lub
pastewnego na zasadzie samego oznaczenia przewodnictwa soku.

W cukrowniach wprowadzenie metody konduktometiycznego oznacza-
nia popiotu w sokach surowych pozwolitoby przedewszystkiem na Scislej-
szg ocene idgcych do przerobu burakow pod wzgledem jakoSci zawartego
w nim soku. Systematyczne oznaczanie przewodnictwa soku z krajanki,
idacej do przerobu, dawatoby podstawe do objektywnego sgdzenia o tern,
z jakim materjatem cukrownia ma w danym czasie do czynienia i do prze-
widywania, jakich mozna z tego materjatu oczekiwaC sokow dyfuzyjnych
i oczyszczonych.

Do otrzymywania soku z krajanki w cukrowniach mozna poleci¢ metode
dygestyjng, a mianowicie gorgcg dygestje z uzyciem do$¢ grubej miazgi
(z kotletowej maszynki), np. w wykonaniu przytoczonem wyzej W roz-
dziale 1—1

Oznaczanie przewodnictwa soku dyfuzyjnego dawatoby réwniez cenne
wskazOwki, charakteryzujgc jakos¢ tego soku znacznie doktadniej, anizeli
oznaczanie spotczynnika czystosci. Wyzej (Tablica IV) przytoczone prze-
wodnictwa sokéw z trzech cukrowni ilustrujg to nasze twierdzenie. Szcze-
golnie pozytecznem byloby poréwnywanie przewodnictwa soku dyfuzyjnego
I soku z krajanki. Znaczniejszy wzrost przewodnictwa soku dyfuzyjnego
w poréwnaniu z przewodnictwem soku buraczanego S$wiadczytby o wzro-
Scie ilosci soli, a wiec albo o nadmiernem tugowaniu soli z soku komorko-
wego lub migzszu (zbyt daleko posuniete wystadzanie, zbyt wysokie tem-
peratury w koncowych dyfuzorach), albo o przechodzeniu do soku soli
z wody uzytej na dyfuzje (zbyt znaczna zawarto$¢ soli w tej wodzie,
szczegolnie jezeli to sg sole potasowcOw np. skutek uzycia na dyfuzje wo-
dy zanieczyszczonej wodami $ciekowemi lub wody naturalnej, zawierajacej
nieco wiecej chlorku sodowego lub siarczanu wapnia; dopuszczenie w ba-
terji fermentacji kwasowej, przez ktorg przechodzg do soku wapniowe sole
organiczne, utworzone z powstajagcego kwasu i zawartego w wodzie kwa-
$nego weglanu wapnia). Soki o wiekszej zawartosci soli beda, oczywiscie,
zawszle gorszym materjatem przerobowym, dajacym wigkszg strate cukru
w melasie.

C. L C. ma zamiar uzupelni¢ swoje badania nad przewodnictwem
sokow surowych w czasie nadchodzacej kampanji 1934/35 r., gtéwnie w celu
ustalenia wielkosci stosunku: przewodnictwa do zawartosci popiotu. Rzeczg
stacyj selekcyjnych i cukrowni oraz pracujgcych w nich chemikoéw bedzie
ocena rzeczywistej wartosci oznaczania przewodnictwa sokow surowych
i praktycznych korzysci, jakie oznaczenia te mogag im przynies¢; ich tez
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rzeczg bedzie udoskonalenie wskazanych metod, dostosowanie ich do po-
trzeb praktyki i zebranie obfitszego materjatu doswiadczalnego, ktéry po-
zwoli wypracowaé normy przewodnictwa.

BylibySmy sowicie wynagrodzeni za trud, wtozony w opracowanie kon-
duktometrycznej metody oznaczania popiotlu w sokach surowych (prace
nad tym tematem rozpoczete byty w C. L. C., przez jednego z nas wspol-
nie z p. M. Werkenthin, jeszcze w 1930 r.), gdyby opracowana przez
nas metoda weszta do praktyki stacyj selekcyjnych i cukrowni, jako stata
metoda kontroli.

STRESZCZENIE.

Praca niniejsza zawiera opis do$wiadczen, wykonanych w 1933/34 r.,
w celu Scislejszego opracowania konduktometrycznej metody oznaczania
popiotu w surowych sokach buraczanych, zapoczatkowanej i stosowanej
w C. L C. w latach 1930—1933.

Juz na zasadzie tych dawniejszych badan wiadomo byto autorom, iz
1) miedzy zawartoscig ogolnej ilosci niecukréw i popiotu w surowych sokach
buraczanych istnieje do$¢ stata zalezno$¢— ~ ~ =ok. 5,2; 2) miedzy zawar-

toscig popiotu w surowym soku buraczanym i w soku oczyszczonym,
istnieje do$¢ Scista korelacja, tak iz zawartos¢ popiotu w soku buraczanym
jest dobrg miarg jego jakosci i wartosci przerobowej i 3) miedzy przewod-
nictwem soku buraczanego (odpowiednio rozcieAczonego) a zawartoscig
w nim popiotu oraz niecukréw istnieje dos¢ Scista proporcjonalnos¢. Wia-
domo tez bylo, ze przewodnictwo, przeliczone na 100 subst. suchej, zmie-
nia sie w zaleznosci od stezenia soku, uzytego do pomiaru.

W pracy niniejszej oznaczono przedewszystkiem stosunek y przewod-
nictwa, mierzonego zawsze przy tern samem stezeniu substancji suchej,
c= 259 s s w 100 cza3 do zawartosci popiotu na 100 s.s. Badania
objety: 1) soki buraczane, zarébwno wycisniete jak dygestyjne, 2) fabryczne
soki dyfuzyjne. Soki dygestyjne otrzymywano z dos¢ grubej miazgi me-
todg Berlinskiego Instytutu, uzywajac 120 g miazgi -j- 80cm* wody z pot-
godzinnem ogrzewaniem w 80°. Dygestja wodna przy uzyciu subtelnej
miazgi, zaréwno zimna jako tez jeszcze bardziej goraca, daje soki o nienor-
malnie wysokim spotczynniku czystosci. Wyniki pomiarow konduktome-
trycznych wyrazone sg w tablicach zawsze jako przewodnictwo wiasciwe X 106
dla soku 0 c= 254¢ s. s

Tablice 1 i Il dotyczg sokéw dygestyjnych z burakéw cukrowych (Il)
i pétcukrowych (). Stosunek y wynosi przecietnie dla burakéw cukrowych
ok. 265 (popiotu 1,3—1,7%), dla potcukrowych (popiotu 3,5—4,2%)- ok. 355.
[Poréwnaj wykres Rys. 2j. Same przewodnictwa X. 106 wynoszg dla bura-
kéw cukrowych 337—465; dla pétcukrowych— 1200—1500°. Dla burakéw
cukrowych mozna przyja¢ wzor: Pp= 3800 . X

Tablica Il dotyczy sokéw wycisnietych z burakéw wysokocukrowych (CJ
i wysokopiennych (P). Stosunek y dla burakow C wynosi przecigtnie 251,
dla burakow P — 277,

Tablica IV dotyczy sokéw dyfuzyjnych z 3-ch cukrowni. Stosunek y jest
dos¢ staty, przecietnie 300.

Czes¢ Il pracy podaje wyniki badan nad wptywem stezenia soku,
uzytego do pomiaru na przewodnictwo. Tablica V i Rys. 3 podajg X prze-
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wodnictwa sokéw buraczanych i dyfuzyjnych przy réznych stezeniach
<= 10; 25; 50; 10,0 i 15049 subst. suchej w 100cm\ Po przeliczeniu
przewodnictwa w kazdym przypadku na 1g s.s. w 100cmi otrzymano
dane Tablicy VI, z ktérej wida¢, ze przewodnictwo to spada ze wzrostem
stezenia subst. suchej. Tablica VII i Rys. 4 podajg przewodnictwa (prze-
liczone na 1gs.s.) w procentach tak samo wyrazonego przewodnictwa,
zmierzonego przy stezeniu ¢ — 1,09 s.s. Jak wida¢, przewodnictwo prze-
liczone na 1,0d's. s. zmienia si¢ w zaleznosci od stezenia soku, uzytego
do pomiaru, w jednakowym procentowym stosunku, niezaleznie od zawar-
tosci popiotu w soku i od rodzaju soku (buraczany, dyfuzyjny).

Czes$¢ IV zawiera rozwazania i wskazowki dotyczace zastosowania
konduktometrycznej metody oznaczania popiotu w sokach surowych na
stacjach selekcyjnych i no cukrowniach. Tablica VIII daje charakterystyka
roznych odmian burakéw (wysokocukrowe, wysokopienne, niskocukrowe,
potcukrowe) z punktu widzenia przewodnictwa w zwiazku z zawartoscig
cukru, czystosci soku i zawartosci w nim popiotu.

Badania kontynuowane sg przez autorow w 1934/35 r. gtdwnie w Kie-
runku oznaczenia stosunku y na dalszym materjale buraczanym.

K. SMOLENSKI Professeur et T. PIETRZYKOWSKI Ingenieur.

Le dosage conductometrique des cendres du jus brut
de betteraves.

Resume.

La presente communication a pour objet les recherches effectuees
par les auteurs en 1933\34 dans le but d'elaborer une methode precise
du dosage conductometrique des cendres dans le jus brut de betteraves.
Les auteurs avaient pris linitiative demployer cette methode a Iana-
lyse du jus de betteraoes encore en l’annee 1930 et depuis ils ont lar-
gemetit etudie son application®).

Les premieres recherches des auteurs avaient deja prouve 1. que le
rapport entre la teneur du jus brut de betteraves en non-sucre et en
cendres est presque constant et qu’il se chiffre par etwiron 5,2,

2. quil y aune correlation assez reguliere entre la teneur en cendres
du jus epure et celle du jus brut et qu’en consequen.ce cette derniere est
une bomie mesure de la qualite et de la valeur industrielle du jus de
betteraves;

3. quil existe une proportionnalite assez exacte entre la conducti-
vite du jus de betteraves (proprement dilue) et sa teneur en cendres et en
non-sucre.

On avait aussi constate que la conductwite rapportee a 100 gr. de
matiere seche varie avec la concentration du jus analyse.

Dans les presentes recherches les auteurs ont d’abord etabli le rap-
port y entre la conductwite determinee sur des Solutions ayant tou-
jours la meme concentration, ¢ — 2 gr. 5 de matiere seche dans
100 cm\ et la teneur en cendres rapportee a 100 gr. de matiere seche.
Les recherches comprennent 1 des jus de betteraves extraits par pres-
sion ainsi que par digestion aqueuse et 2. des jus de diffusion preleves
a l'usine. On obtenait le jus de digestion par la methode de 1'Institut

*) Prof. K. Smolenski. Purete et teneur en cendres des jus et des produits de
sucrerie. Gazeta Cukrownicza 73, 1933, p. 324 et 352. ,,Travaux du Lab. Centr. de I’Ind.
Sucr. Polon, en 1932 — 1933" p. 96.
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de Berlin en partant dnne pulpe assez grosse; on employait 120 gr. de
pulpe et 80 cm? d'eau et on chauffait pendant une demi-heure a 80°. Si on
emploie de la pulpe tres fine, alors la digestion aqueuse effectuee a froid
et d’autant plus celle effectuee a chaud, donne du jus dont la purete
etant trop haute, riest pas normale. Les resultats des mesures conductome-
triques sont exprim.es dans les tableaux toujours en termes de conducti-
vite specifiqgue XX 10" et se rapportent a la concentration c—2gr.5 de
matiere seche dans 100 cm3

Les donnees des Tableaux I et Il se rapportent au jus de digestion
obtenu des betteraves sucrieres (1) et demi-sucrieres (I). La valeur moyen-
ne du rapport g est d’environ 265 pour les betteraves sucrieres (teneur en
cendres de 1,3 a 1,7°10 et d'environ 355 pour les betteraues demi- sucri-
eres (teneur en cendres de 3,5 a 4,2°1Q (graphique de la Fig. 2). La valeur
de la conductivite meme ‘/jflOaest de 337 a 465 dans le cas des bette-
raves sucrieres et de 1200 a 1500 dans le cas des betteraves demi-sucrie-
res. En ce qui concerne les betteraves sucrieres on peut etablir I’equation:
cendres conductometriques = 3800 X X

Les chiffres du Tableau Il se rapportent au jus extrait par pression
des betteraves riches C et des betteraves productives P. Pour les bettera-
ves riches la valeur moyenne du rapport g est 251, pour les betteraves
productives 277.

Le Tableau IV comprend les analyses dujus de diffusion de trois sucre-
ries. Le rapport qest presque constant; sa valeur moyenne se chiffre par 300.

Letude de Tinfluence de la concentr ation dujus ana-
lyse sur la valeur de sa conductivite electrique fait lobjet
de la Ill-ieme partie de la presente communication. Les chiffres du Ta-
bleau V et le graphique de la Fig. 3 presentent la conductivite des jus
de betteraves et des jus de diffusion a differentes concentrations: c— 1,0;
2,5; 50; 10,0 et 15 gr. de matiere seche dans 100 cm3 En rapportant
ces valeurs a 1gr. de matiere seche dans 100 cm3 on a obtenu les don-
nees du Tableau VI qui montrent que la conductivite diminue, lorsque la
concentration en matiere seche augmente. Si on exprime les valeurs obte-
nues (rapportees a 1gr. de matiere seche) en pourcentage de la conduc-
tivite du jus analyse a la concentration c— | gr. de matiere seche, alors
on obtient les chiffres presentes dans le Tableau VII et sur le graphique
de la Fig. 4. On voit que les variations de la conductivite (rapportee
a 1gr. de matiere seche) en fonction de la concentration du jus analyse
sont toujours les memes et ne dependent pas de la teneur du jus en cen-
dres (en ce qui concerne les betteraves sucrieres) et du mode cTextraction
(jus de betteraves, jus de diffusion).

La IV-ieme partie de la communication contient differentes conside-
rations et de nombreuses indications au sujet de I’application de la methode
conductometrique au dosage des cendres du jus de betteraves dans les la-
boratoires de selection et dusine. Dans le Tableau VIII les auteurs carac-
terisent differentes varietes de betteraves (riches, productives, pawures,
demi-sucrieres) en se basant sur la conductbuite du jus et par rapport a sa
purete et a sa teneur en sucre et en cendres.

A iheure actuelle (annee 1934)35) les auteurs continuent leurs recher-
ches et s’occupent surtout de la determination du rapport y encore sur
nombre de betteraves.

Centralne Laboratorjum Cukrownicze. Wrzesien 1934 r.
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Prot. K. SMOLENSKI.

Studja nad réznemi sposobami
wykonania defekacji.O

Komunikat 11-gi.

Praca niniejsza jest dalszym ciggiem ,,Studjow nad r6znemi sposobami wy-
konania defekacji", ogtoszonych drukiem w 1933 r.”). W poprzedniej pracy, ktora
obejmowata studja zaréwno fabryczne jako tez laboratoryjno-techniczne,
doszliSmy do nastepujacych wnioskow. Sposobem wykonania defekacji, da-
jacym o wiele lepszy efekt, anizeli zwykta defekacja mokra, jest taki spo-
sob (czy takie sposoby), przy ktérym defekacje wiasciwg, gtowng, poprze-
dza defekacja wstepna, wykonana takg iloscig wapna, azeby pH zdefeko-
wanego soku wynosito 11,0 (alkalicznos¢ 0,07 — 0,09 g CaO/100 c/nd.
Kwestja, czy defekacje wstepng stosowac jako zimng (temp. ok. 40°), czy
jako goracg (temp. ok. 80°), nie jest definitywnie rozwigzana. Sposob do-
dawania mleka wapiennego na defekacji wstepnej winien by¢ taki, azeby
sok w zadnej swej czesci i w zadnym momencie nie doszedt (momentalnie)
do pH powyzej 11,0; nalezy nabra¢ wpierw sok lub znaczng jego czesc,
nastepnie dodawac niezbyt szybko potrzebng porcje mleka; naczynie reak-
cyjne (miernik, defekator) winno by¢ zaopatrzone w energicznie dziatajgce
mieszadto. Dobrym sposobem wykonania defekacji okazata sie tez defeka-
cja sucha (prawidtowo urzadzona i wykonana).

Celem wykonanych obecnie (styczen — marzec 1934 r.) badan labo-
ratoryjno-technicznych byto, przedewszystkiem, sprawdzenie zesziorocznych
wynikoéw, t. j. gtdwnie przekonanie sie, czy znalezione przez nas i przez
innych autorow zalety defekacji wstepnej potwierdzg sie¢ na innym mater-
jale buraczanym, pochodzacym ze wzglednie suchego i chiodnego okresu
wegetacyjnego 1933 r. Dalej miato by¢ wyjasnione, czy lepszy skutek daje
defekacja wstepna gorgca czy tez zimna; w poprzednim roku lepsze wyniki
dawata zimna. Miaty tez byC przeprowadzone doswiadczenia poréwnawcze

*) Gaz. Cukr., 75, 1934 r., str. 157 i 195.

I) Gazeta Cukrownicza, t. 73, 1933 r., str. 99, 155, oraz ,Prace C. L. C. w latach
1932 - 1933, str. 1
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nad wykonaniem defekacji gtownej na zimno (40°) i na gorgco (80°); do-
Swiadczenia nad wptywem sposobu dodawania mleka wapiennego do soku,
i inne. Wreszcie miaty by¢é wyprébowane pewne ,,nowe" sposoby wykona-
nia defekacji, jako to sposéb Troye’go, sposob Dedek’a sposéb Unis
i inne. Gtowna czes¢ tego planu udato sie uskutecznic.

Doswiadczenia laboratoryjno-techniczne 1933/34 .
Prof. K- Smolenski, inz. M. Werkenthin i inz. R. Krzetowski
1) Sposob wykonania doswiadczen.

Doswiadczenia wykonywano, naog6t biorac, w ten sam sposéb jak
w roku poprzednim. Otrzymywano sok dyfuzyjny na bateryjce dyfuzyjnej
Cukrowniczej Stacji DoSwiadczalnej (Zaktadu Technologji Weglowodanow
Politechniki Warszawskiej) i oczyszczano go w ,,mikrofabryczce”, porcjami
po 3 I, doprowadzajgc robote az do soku gestego. Prowadzenie roboty
w wielu szczegotach byto udoskonalone na zasadzie doswiadczenia, naby-
tego w poprzednim roku. Wygrata na tem ,odtwarzalno$¢" doswiadczen:
doswiadczenia dublowane dawaly zawsze prawie identyczne wyniki.

PrzerabialiSmy w tym roku buraki wytgcznie otrzymane z cukrowni D.
Zawieraty one przez caly czas ok. 21,0 — 21,5°/0 cukru i daty sie dobrze
przechowaé az do potowy marca. Warto zauwazy¢, ze wedtug wieloletnich
naszych doswiadczen — cukrownia ta posiada pierwszorzedny materjat bu-
raczany, przewyzszajacy przecietng dla innych cukrowni.

Sok dyfuzyjny posiadat ok. 19° Bx i czysto$¢ ok. 92,0. Strata cukru
w wystodkach wynosita ok. 0,6 — 0,8°/G odcigg soku ok. 115 — 120%.
Z kilku doswiadczen moglisSmy sie przekonaé, jak znaczny wptyw na jako$¢
soku dyfuzyjnego i oczyszczonego moze okaza¢ jako$¢ materjatu buracza-
nego. Podczas kiedy we wszystkich prawie doswiadczeniach buraki, ogto-
wione jak zwykle, poddawalismy jeszcze obcinaniu dalszemu, azeby usungé

zaczynajace sie psu¢ gtowki i ogonki, w jednem z doswiadczen zaniechano
obcinania. A oto wyniki:

Buraki obciete. Buraki nieobciete.
Czysto$¢ soku dyfuzyjnego . . . 92 — 925; 91,0
Sok oczyszczony, zabarwienie . . 10 — 11° St\ 15 — 16°
Soli wapniowych, CaO na 100Bx . 30 — 50 mg-, 165 mg
Popiotu, na 100 B X ...cccccovrvrvirenenne 111 — 1,13°/G, 1,300°/0
Q soku oczyszczonego..........e....... 955 — 96,0; 95,0

2) Doswiadczenia wstepne.

Przed przystapieniem do wiasciwych, programowych doswiadczen,
wykonano pewne proby, gidwnie w celu przekonania sie, w jakiej mierze
pewne odchylenia od przyjetych norm moga wptyng¢ na wyniki do$wiad-
czenia, na jego odtwarzalnosc.

ZbadaliSmy tu, np., wptyw czasu trwania saturacji. Nor-
malnie czas ten wynosit, przy uzyciu 1,5% CaO na objetos¢ soku, ok.
5 — 6 min., zdarzato sie jednak, ze przedtuzat sie do 7 — 8 min. Wyko-
nano doswiadczenia, w ktorych czas saturacji wynosit: 5 min., 10 min.
i 15 min.; znaleziono wzglednie nieznacznag réznice w szybkosci cedzenia
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i jakosSci soku; szybsza saturacja daje jakby nieco lepsze soki. Doswiad-
czenia te nalezy powtorzyc.

ZbadaliSmy wptyw czasu trwania defekacji (goracej w 80°),
stosujagc czas: 2 min., 5 min, 10 min. i 15 min. (normalnie defekacja
trwata 10 min.). ZnalezliSmy, ze krotsza defekacja (2 — 5 min.) daje soki
nieco lepsze, o mniejszej zawartosci soli CaO, popiotu it d. | te do-
éV\J:iadczkenia, posiadajgce znaczenie dla praktyki, bedg powt6rzone na przy-
szty rok.

W kilku dos$wiadczeniach przekonaliSmy sie, jak wplywajg wahania
koncowej alkaliczno$ci po | saturacji. Za normalng przyjmowali-
$my alkaliczno$¢ 0,06. Stopniowe obnizanie alkalicznosci od 0,08 az do 0,04
poprawiato stale szybko$¢ cedzenia. Obnizenie alkalicznosci ponizej 0,05,
a jeszcze bardziej ponizej 0,04, czyli przesaturowanie, dawato wyrazne pod-
wyzszenie zabarwienia i wogole pogorszenia soku. Wynika z tego niezu-
petnie moze nowy, ale wazny dla praktyki wniosek: alkaliczno$¢ po 1 sa-
turacji winna by¢, w celu utatwienia cedzenia, utrzymywana na mozliwie
niskim poziomie (np. 0,06), ale ze wzgledu na jako$¢ soku nie powinna
spada¢ ponizej np. 0,04 — 0,05, a wiec winna sie waha¢ w waskich gra-
nicach, za ktore, praktycznie biorgc, mozna uwazac alkalicznos¢ 0,06—0,07.

Przekonalismy sie tez, ze stanie soku po | saturacji, nieodcedzonego
Iull:)( odcedzonego, przez 10 — 15 min. nie wplywa wyraznie na jakos¢
soku.

DosSwiadczenia wstepne udowodnity nam, ze z pomiedzy réznych
czynnikow, ktore mogly nam psuc odtwarzalnos¢ doswiadczen, najwazniej-
szym byta alkalicznosé po | saturacji, to tez zwréciliSmy baczng uwage na
Sciste utrzymywanie alkalicznosci ok. 0,06.

3) Wplyw ilosSci wapna, uzytego na defekacji.

W doswiadczeniach zesztorocznych wyprébowaliSmy — zaréwno przy
defekacji zwyktej, jako tez przy roznych odmiennych sposobach (defekacja
wstepna, defekacja sucha i t. d.) — trzy dawki wapna: duzg — 2,4°/0 CaO
na buraki, Srednig — 1,8% i malg — 1,2% i znaleZliSmy, ze zawsze, nie-
zaleznie od sposobu wykonania defekacji (np. ze wstepng lub bez wstep-
nej), uzycie wiekszej dawki wapna daje wiekszg szybko$¢ cedzenia i lepsze
soki: mniej zabarwione, 0 mniejszej zawartosci soli wapniowych i popiotu
i 0 wyzsze] czystoSci. Wynikatoby z tego, ze, stosujac nawet najlepsze
sposoby wykonania defekacji, nie nalezy zbytnio obniza¢ dawki wapna.
Wedtug wykonanych przez nas w ostatnich latach do$wiadczen i spostrze-
zen najnizsza dawkg wapna, ktora przy zastosowaniu defekacji wstepnej
i starannej kontroli fabrycznej pozwala otrzymac¢ dobrze oczyszczone soki
i fadny cukier biaty, jest —przy normalnym materjale buraczariym —
1,0—1,2°/0 CaO na buraki. Ze wzgledéw praktycznych, liczac sie z tern,
ze wiele fabryk posiada nieco gorszy materjat buraczany lub mniej staranng
kontrole, za przecietng dolng granice lepiej uwaza¢ 1,5°/0CaO na buraki.

Wobec pewnego zagmatwania pojec, jakie wywotane zostato przez
wprowadzenie do praktyki fabrycznej roznych ,,nowych" sposobéw wyko-
nania defekacji, opartych na defekacji wstepnej, ktdére, zwalczajgc ,.stary"
sposéb (t. j. zwykla mokra defekacje) i konkurujagc miedzy soba, wysuwaja,
jako gtéwny atut, mozno$¢ bardzo znacznego zmniejszenia ilosci wapna,
poddalisSmy sprawe wptywu dawki wapna powtornej rewizji, ktorej wyniki
podane sg w tablicy 1 Wykonano 4 doswiadczenia (dublowane): |— zza-
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TABLICA 1.
Whplyw ilosci wapna, uzytego na defekacji.

N C - .
é Sposéb wykonania llos¢ CaO dzéi?acs?)- Sok rzadki, na 100 Bx Czystosé
z s G o ku po | sa- i
2 defekacji /0 na sok utL?r(;cjisa Zabarw. CaO mg kgﬂ@'ﬂt. Q
| Defekacja
zwykta 25'32"  10,8° 32 1,146 95,9
Il » 1,09 64'08" 124 56 1,182 95,7
i Defekacja
wstepna (goraca) 159% 15 17" 9,6 K1l 1,142 9,1
v n n 1,0% 26'29" 119 50 1,178 95,9
TABLICA 1.
Sktad btot defeko -saturacyjnych, otrzymanych przy uzyciu réznych ilosci
wapna. jya ]JQ0 cz. subst. such.
Nr. dos$wiadczenia i I M v
Sposob wyk?nanla Defekacja zwykta Defekacja wstepna
defekacji (goraca)
llos¢ CaO na sok 1,5% 1,0% 1,5% 1,0%
Si 02 0,24% 0,23% 0,21% 0,26“/o
Al20, -j- Fe20, 1,72% 2,38% 1,69°/0 2,63%
Mg CO, 2,82% 3,81% 2,930/0 3,81%
CaCoO, 70,34%  62,30%  69,71%  60,89%
CaSOt 0,60% 0,60% 0,60% 0,92%
Ca, (POM)2 3,15% 4,33% 3,15% 4,430/0
Cao 0,16% 0,16% 0,19% 0,17%
ca"
zwigzan. organ. 2,57°/0 2,99% 2,750/0 3,15%

Niecukréw organiczn. 18,41%  23,21% 18,78%  23,740/0
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stosowaniem defekacji zwyktej z 1,5°/0CaO na sok (1,5g CaO na 100 cfra3
soku), Il —ditto z 1,0°/g Il — z zastosowaniem gorgcej defekacji wstepnej
z 1,5°/0Ca0 i IV —ditto —z 10°0. Z danych tablicy widzimy, przede-
wszystkiem, ze — zgodnie z dawniej wykonanemi do$wiadczeniami — defe-
kacja wstepna daje, przy uzyciu tej samej ilosci wapna, lepszy efekt: wiek-
szg szybko$¢ cedzenia i lepsze soki. Ale jeszcze wyrazniej widzimy, ze
przy tym czy innym sposobie defekacji, czy bez wstepnej czy ze wstepna,
zwiekszenie dawki wapna daje znaczny efekt dodatni: szybsze cedzenie
i lepsze soki. Chcac sie zupetnie dokfadnie przekonaé, czy nie wpadamy
tu w zludzenie, oparte na niedostatecznie pewnych oznaczeniach anality-
cznych (jak spotczynnik czystosci) lub na analizach, ktérych istotne zna-
czenie nie jest definitywnie wyjasnione (jak sole wapniowe), zdecydowa-
liSmy sie wykona¢ ,experimentum crucis® ZebraliSmy bioto z kazdego
z 4 dosSwiadczen, uprzednio jednakowo przemyte, i po wysuszeniu i zwa-
zeniu poddalismy je szczegdtowej analizie.

TABLICA Il

[lo$¢ niecukréw organicznych usunietych, z 1 litra soku dyfuzyjnego przy
uzyciu roznych ilosci swapna.

Defekacja wstepna

Rodzaj defekacji Defekacja zwykia (goraca)
llo$¢ uzytego wapna na sok 1,0% 1,50/0 1,0%
[l0$¢ such. subst. btota
z 11 soku 31,89 22,4 31,8 224
Niecukrow organiczn. ogotem 587¢ 5,20 5,98 532

Substancyj biatkow.
(WX 6,25) 0,74 g 0,749 0,879 081g

Analizy te, wykonane z wielkg starannoscig przez p. J. Willo6wne,
prowadzone byly w ten sposéb, azeby z wynikdw ich mozna bylo dokfad-
nie obliczy¢ ilos¢ niecukrow organicznych, zawartych w kazelem z btot.
W tym celu oznaczono, oprécz wilgoci i cukru: SiO2 Al203-j- F20it CaO,
MgO, SO3 P20h, CO2 a takze —azot ogdlny i biatkowy. Z danych ana-
lizy obliczano’ ilo$¢ jonéw Ca", znajdujacych sie w postaci organicznych
soliJ); wreszcie znajdowano zawartos¢ niecukrow organicznych, odejmujac
od 100 (ogblnej zawartosci substancji suchej) cukier i sktadniki nieorganiczne:
Sz02, Al20, + Fe20,, MgCO,, CaCo,, CaSOi, Ca.fPO,),, CaO i jony Ca".
W tablicy Il podajemy wyniki tych analiz, odpowiednio przeliczone. Z da-
nych tej tablicy widzimy, ze w 100 cz. s. s. blota przy uzyciu mniejszej
dawki wapna mamy wiecej niecukréw organicznych. Nie oznacza to jednak,
ze przy matej dawce wapna usunieto z soku wiecej tych niecukréw, albo-
wiem mniejszej dawce wapna odpowiada mniejsza ilos¢ btota. Uwzgled-
niajac ilos¢ otrzymanego blota (wyposrodkowang z rzeczywistej wagi biota
i z obliczenia wedtug iloSci uzytego wapna i zawartosci CaO w biocie),
znajdujemy, po wykonaniu odpowiednich obliczen, ilo$¢ niecukréw organi-
cznych usunietych z | | pierwotnego soku dyfuzyjnego (tablica Ill). Dane

) Od ogblnej ilosci jonébw Ca" odejmowano ilos¢ ich, zwigzang w postaci CaCO3
CaS04, Ca3 (PO42 i wolnego CaO.
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tablicy pouczajg nas, ze przy uzycia wiekszej ilosci wapna (1,5% zamiast
1,0%> zostato z soku usuniete o ok. 13% wiecej niecukrow organicznych
(na 11 soku dyfuz. o ok. 0,7 g niecukrow wiecej). Odpowiada to podwyz-
szeniu spotczynnika czystosci soku rzadkiego o ok. 0,3 i zwiekszeniu wy-
dalj'(Pos’ci cukru biatego o ok. O,07°/0 na buraki czyli ok. 0,4 kg na worku
cukru'.

Nie ulega tez chyba kwestji, ze usuniete zostaty nadmiarem wapna
niecukry bardziej przykre dla przerobu, koloidalne lub pdtkoloidalne, przez
adsorpcje powstajacym na saturacji CaCCf, ktory in statu nascendi
strgca sie w postaci silnie rozproszonej.

TABLICA V.
Whplyw ilosci wapna, uzytego na defekacji.

Sok rzadki, na 100 Bx

T e R S .,
0,, CaO na sok | saturacji Zabarw. CaO mg (kzr?gllj(l)(}t.)
1,5% Cedzenie 31'9" 8,6° 22 1,080%- 96,3
1,0% Cedzenie 54'41" 11,0° 50 1,126 96,2
Wiréwka
9,5% : Sharpless’a — 15,4° 115 1,200 95,8
Wiréwka
0,18% ¢Sharpless’a — 34,6° 133 1,250 95,2

Juz oddawna z roznych stronwypowiadano poglad, ze uzycie nad-
miaru wapna ponad ilo$¢ ,teoretyczngll, potrzebng do stracenia niecukrow,
wywotane jest gtdwnie trudnoscig Odcedzenia blota, strgconego matg iloscig
wapna. Kommers i Cuker pierwsi wyprobowali na fabryczng skale ro-
bote z iloscig wapna, zblizong do teoretycznej, stosujgc do oddzielania bto-
ta supercentryfugi Sharpless’a Sposdb ten, jak wiadomo, nie ma wido-
kow wejscia do fabrykacji, jako dajagcy soki niedostatecznie oczyszczone.
Wydato nam sie jednak rzeczg ciekawa, z teoretycznego punktu widzenia,
wyprobowanie roboty z bardzo matg iloScig wapna, przy uzyciu wirOwki
Sharple$s’a ).

Wykonano nastepujace proby. Defekowano w zwykly sposéb, stosu-
sujac: 1) 15% wapna na sok, 2) 1,0% CaO, 3) O5°%0 (wiréwka Sharpless’a)
i wreszcie 4) wykonywano tylko defekacje wstepng 0,18°/0CaO na sok.

Osiggniete wyniki (tablica IV) raz jeszcze udowodnity: 1) ze uzycie
wiekszej ilosci wapna daje wigkszg szybkos¢ cedzenia i lepsze soki i 2) ze
teoretyczna dawka wapna, zastosowana we wiasciwy sposob (pH= ok. 11,0)
daje jednak soki zie, o bardzo Wysokiem zabarwieniu (ok. 35° Stl), o zna-
cznie nizszym spotczynniku czystosci (95,2 zamiast 96,2) i duzej zawartosci
soli wapniowych. Soki po | saturacji byly metne, o nienormalnem zabar-
wieniu, trudno sie cedzity po Il saturacji i pienity na wyparce, miaty wiec
cechy sokéw niedostatecznie oczyszczonych.

Y C. L C. posiada wiréwke Sharpless’a, n = 35000 obrotéw/min., $rednica bebna
45 mm.
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Doswiadczenia te nie rokujg powodzenia najnowszemu sposobowi,
ogtoszonemu przezp. D. Teatini’ego 1), pod nazwg ,,Teatini rationnel
lub ,Teatini integral®; sposob ma polega¢ na wykonaniu defekacji
wstepnej teoretyczng 1loscig wapna, odcedzeniu (w blotniarkach?) i odsiar-
kowaniu odcedzonego soku.

Ze wzgledu na powage zagadnienia, poruszonego przez p. Teati-
ni’ego, postaramy sie w nastepnym roku wykona¢ wiekszg liczbe dos$wiad-
czen z uzyciem teoretycznej” ilosci wapna.

4) Sposob dodawania mleka wapiennego. Pordownanie defekacji ,,po-
wolnej” ze zwykia.

Juz od wielu lat zwrdcito naszg uwage, ze jedng z przyczyn, dla
ktorych jedne cukrownie moga sig¢ obejs¢ mniejszg iloscig wapna (np. 1,8°/0,
inne zas — dla osiggnigcia dobrego cedzania — muszg stosowacC znacznie
wigcej wapna (np. 2,5°/0, moze by¢ sposob dodawania mleka wapiennego
do soku. W paru cukrowniach, w ktorych catg iloS¢ mleka dodawano
odrazu do defekatora na samym poczatku nabierania soku, soki cedzity sie
bardzo trudno; przez powolne dodawanie mleka po uprzedniem nabraniu
prawie catej ilosci soku cedzenie poprawiato sie. W Swietle nowych pogla-
dow na koagulacje koloidéw soku na defekacji wstepnej (przy pewnem pH)
spostrzezenia nasze nabraty wiekszej wagi. Sposéb Dedek’a przy ktorym
celowo dodaje sie poczatkowo czes¢ wapna (ok. 0,4°/9 bardzo powoli,
przez co utatwiona zostaje nalezyta koagulacja koloidéw, zdawat sie po-
twierdza¢ wartos¢ powolnego dodawania wapna. To tez jeszcze w poprzed-
niej naszej pracy zwrdcilisSmy uwage czytelnikow na znaczenie sposobu do-
dawania mleka wapiennego 1| na korzys$ci ptyngce z powolnego
dodawania mleka do uprzednio nabranego soku iz dosta-
tecznie energicznego mieszania soku z wapnem. W bada-
niach 1933/34 r. wykonaliSmy wiekszg liczbe doswiadczen z réznemi spo-
sobami dodawania mleka.

Juz wstepne doswiadczenia przekonaly nas, ze dodawanie mleka
do soku daje znacznie wigkszg szybko$¢ cedzenia, anizeli — odwrotnie-
dodawanie soku do mleka; potwierdzito to stuszno$¢ naszych dawnych
fabrycznych spostrzezeri i poczynionych z nich wnioskéw. Do$wiadczenia
dalsze, w ktérych dodawano, z jednej strony, mleko do soku odrazu
i energicznie mieszano sok {,,momentalna” defekacja), — z drugiej zas
dodawano mleko powoli, w przeciggu 5 minut {,,powolna" defekacja),
i rowniez energicznie mieszano, — wskazaty, ze ,jpowolna” defekacja, przy
ktérej sok stopniow o zwugksza swojg alkalicznosc, daje znacznie wigkszg
szybko$¢ cedzenia, anizeli ,momentalna”, a soki otrzymuje sie¢ nieco
lepsze.

P Wobec tego wykonaliSmy wiekszg liczbe doswiadczen, w ktdrych po-
rownano defekacje ,,powolng” (5 min.) ze zwykla, w ktérej mleko doda-
wano szybko (ok. X2 min.). Inne czynniki utrzymano w poréwnanych do-
Swiadczeniach jednakowemi, np. ilos¢ wapna — 1,5°/0 CaO na sok (jak
i we wszystkich dalej w pracy niniejszej opisanych doswiadczeniach), tem-
peratura defekacji — 80°, czas defekacji — 10 min. (przy defekacji powol-
nej czas ten sumowat sie z 5 min. dodawanie mleka -(- 5 min. wilasciwej
defekacji), czas saturacji — 5—6 min., alkalicznos¢ — 0,06; alkalicznos¢
na Il saturacji — 0,01 i t. d.

~~ ") ,Rapports du Ill Céngres International des Industries Agricoles”. Paryz, 1934 r.
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TABLICA V.
Poréwnanie defekacji ,,powolnej" ze zwykia.
1,5°10Ca0 na sok.

. . . Czas Sok rzadki, na 100 Bx
Serja Sposéb wykonania  cedzenia
dodwiadczen defekacji soku Q

| satur. Zabarw. CaO mg Popiot

"y Defek. powolna 8'02" 8,5° 33 1,102 96,5
»  2wykla 20'37" 8,9 36 1,112 96,3

v Defek. powolna 9'03" 8,4° 35 1,105 96,0
»  Zwykia 20'25" 10,1 47 1125 95,7

X Defek. powolna 10'02" 12,7° 150 1,298 950
»  Zwykia 22'13" 15,6 164 1,305 94,9

I Defek. powolna 820" 8,5 21 1081 964
. Zwykia 25'26" 8,6 27 1,082 96,2

il Defek. powolna 17'17" 5,8 22 1,068 96,3
. Zwykla 26'26" 72 30 1,072 96,1

Przeciet. Defek. powolna 10'33 8,8 52 1,131 96,0
»  zZwykla 23'05" 10,1° 62 1,140 95,8

TABLICA VL.

Sktad sokow gestych przy ,,powolnej” i zwyktej defekacji.
1,5°lo CaO na sok

*

Spéicz. czyst. Q »
RODZAJ Zabarw CaO Popidt Azot
DEFEKACII ' (spopielanj ogllny
Rzeczyw. Pozorny

Defek. powolna 95,6 96,0 11,6° 60 1,147 0,302

Defek. zwykta 95,4 95,8 14,0° 70 1,262 0,320

Talica V podaje przecietne wyniki dla 5-ciu seryj takich doswiadczen.
Z tablicy widzimy, ze ,powolna" defekacja (gorgca) data znacznie lepsze
wyniki, anizeli zwykfa (szybka): szybko$¢ cedzenia wzrasta wiecej niz po-
dwdjnie, a wiec osiggnieto podobny skutek, jak — zobaczymy to nieco
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dalej — przy zastosowaniu defekacji wstepnej (goracej); soki przy powolnej de-
fekacji otrzymano jasniejsze (8,8° zamiast 10,1°), o mniejsze] zawartosci
soli wapniowych i popiotu i 0 wyzszym spoOtczynniku czystosci. Azeby
jeszcze doktadniej upewni¢ sie o wartosci ,,powolnej" defekacji, poddalismy
szczegOtowej analizie, wedtug Scislejszych metod, soki geste, otrzymane
z 3-ch seryj doswiadczen. Wyniki tych analiz wykonanych z catg doktad-
noscig przez p. inz. W. Zer o, podaje tablica V.

Z tablicy widzimy, ze soki otrzymane przez powolng defekacje sg
rzeczywiscie znacznie lepsze. Spotczynnik czystosci, rzeczywisty (przez su-
szenie) wynosi 95,6 zamiast 954. Takiej roznicy w czystosci odpowiada
zwiekszenie wydajnosci cukru o ok. 0,3 kg na worek cukru. Zabarwienie
soku przy defekacji powolnej jest nizsze (11,6° St. zamiast 14,0°).
P.inz. J. Zaleski wykonat spektrofotometryczne oznaczenia zabarwienia,
ktére potwierdzity réznice zabarwienia, znaleziong kolorymetrem Stam-
mer’a, nie wykazujac réznicy w odcieniu zabarwienia.

Zawarto$¢ popiotu i azotu ogllnego wypada réwniez wyraznie na
korzys¢ defekacji ,,powolnej".

Zdaje sie wiec nie ulegaC kwestji, ze defekacja ,,powolna™ posiada
znaczne zalety w poréwnaniu, ze zwyktg (szybka).

TABLICA VII.

Poréwnanie defekacji zwyktej i defekacji wstepnej zimnej

1933134 r. 1,5j a CaO na sok.
) c Sok rzadki, na 100 Bx:
e Rodzaj defekacji cedzenia Q
doswiad. J ] soku

I saturacji Zabarw. CaO mg. Popiot

Vv Def. wstepna zimna 20'10"  9,3° 52 1,129 96,0
a

» Zwykla 20'’57"  11,0° 57 1,133 95,7
v Def. wstepna zimna 18'39"  7,0° 30 1,106 96,2
» Zwykia 20'25" 101° 47 1,125 95,7
Def. wstepna zimna 14'15"  8,7° 27 1,154 95,8
Vi » Zwykia 18'44" 10,6° 38 1,158 95,6
Def. wstepna zimna 17'43"  7,9° 43 1,102 96,2
Vb » Zwykia 25'658" 8,7° 49 1,105 95,7
Przeciet - wstepna zimna 17'42"  8,2° 38 1,123 96,0
reciet. 2wykta 131" 101° 46 1130 957
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TABLICA VIII.

Porownanie defekacji zwyktej i defekacji wstepnej goracej.

1933134

Seija

doswiadczen

VI

Xl

Przeciet.:

1933)34 .

Serja
doswiad-
czen

Vil a

VIl D

Prze- |
cietnie 1

r. 1,5°/0 CaO na sok.

Czas Sok rzadki, na 100 BX

Rodzaj defekacji ~ 202N 0
| satur. Zabarw. CaO mg Popiét
Def. wstepna gorgca 822" 9,7° 36 1,161 95,9
» Zwykia 18'44"  106° 38 1,158 95,7
Def. wstepna gor. 1056 9,2° 41 1,179 95,8
» Zwykla 20'33"  10,6° 53 1172 95,6
Def. wstepna gor. 1517 9,6° 3 1,142 9,1
. Zwykla 25'32"  10,8° 3B 1151 95,9
Def. wstepna gor. II'O5™ 12,8° 142 1,278 95,1
» Zwykla 22'13"  156° 164 1,305 94,9
Def. wstepna gor. 1026 7,6° 23 1,081 96,5
»  Zwykia 25'26" 8,6° 27 1,082 96,2
Def. wstepna gor. 1.1'13" 9,8° 55 1,165 95,9
. Zwykia 22'29"  11,2° 62 1171 95,7
TABLICA IX

Porownanie defekacji wstepnej zimnej i goracej.
1,5§0Ca0 na sok

Czas Sok rzadki, na 100 Bx
RODZAJ DEFEKACII CEdZE”'a Q
| s;)url;cji Zabarw. CaO mg Popidt
Defek. wstepna gor. 8'22" 9,7 36 1,162 959
” » Zimna 14'15" 8,7 27 1154 96,0
Defek. wstepna gor. 7'28" 8,8° 32 1,150 958
” » Zimna 17'29" 8,3 32 1,148 96,0
Defek. wstepna gor. 7'55" 9,2 34 1,156 95,85
zimna 15'52" 8,5 30 1151 96,0
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5) Defekacja wstepna, zimna czy gorgca? Pordwnanie jej
ze ,,zwykig“ i ,,powolng™.

W badaniach poprzedniego roku znalezlismy, ze niema wybitnej réz-
nicy miedzy defekacjg wstepng, wykonang na zimno (40°) czy na goraco
(80°%); szybkos$¢ cedzenia byla prawie taka sama, sok przy zastosowaniu
zimnej defekacji byt nieco lepszy; na zasadzie tych doswiadczen stosowa-
lisSmy w roku zesztym w dalszych doswiadczeniach zimng defekacje wstep-
na. Z innych badaczy, jak o tern juz dawniej pisaliSmy, Vondrak zna-
lazt szybsze cedzenie dla defekacji gorgcej, Spengler—dla defekacji zim-
nej (zreszta w jednej serji znalazt lepsze wyniki dla gorgcej defekacji
wstepnej). Prowadzito to do mysli, ze lepsza szybko$¢ cedzenia daje cza-
sami (najczesciej?) zimna defekacja wstepna, czasami—goraca, zaleznie od
pewnych zmiennych cech buraka i soku dyfuzyjnego.

TABLICA X
Poréwnanie defekacji ,,powolnej”: goracej i zimne;j.
1933134 . 7,5°/0 CaO na sok.
Cras cedze- Sok rzadki, na 100 Bx
Rodzaj defekacji nia soku Q
| saturacli  zaparwienie  Ca0 mg Popiot
Defekacja powolna
goraca 8'20" 8,5° 21 1,081 96,3
Defekacja powolna
zimna 1717 5,8° 22 1,068 96,4

Badania, wykonane przez nas obecnie w 1933/34 r. (Tablica VII)
kazaly, ze na ten raz, dla sokéw, otrzymanych z burakéw 1933 r., defeka-
cja wstepna zimna daje matg szybko$C cedzenia (takg prawie jak defeka-
cja zwykia), natomiast defekacja wstepna goraca data 1 w tym roku znacz-
ng szybkos¢ cedzenia, okoto dwoch razy wiekszg niz defekacja zwykla
(Tablica VIII). ~Zabarwienie natomiast i wogole jakosC sokow osiagnigto
nieco lepsze pizy zimnej defekacji wstepnej. (Tablica 1X). Wyniki te Swiad-
cza, ze bywajg soki, dla ktorych—w celu otrzymania dobrej szybkosci ce-
dzenia—trzeba defekacje wstepng wykonaC na gorgco, a nie na zimno.

Podobne doswiadczenia wykonano dla defekacji ,,powolnej”, goracej
i zimnej. (Tablica X). | tu zimna defekacja data znacznie gorsze cedzenie,
ale nieco lepsze soki, anizeli gorqca.

Azeby raz jeszcze, na odmiennym (moze mniej normalnym?) mater-
jale buraczanym tegorocznym przekonaC si¢ o istotnej wartosci defekacji
wstepnej, w poréwnaniu ze zwykla i ,powolng”, wykonalismy liczne do-
Swiadczenia porownawcze.

Tablica VIII daje porownanie defekacji zwykiej goracej (80°), t. j. de-
fekacji jednorazowej mlekiem wapiennem, przy uzyciu 1,5°/0 CaO na sok,
z defekacjg wstepng goracg (80°), poprzedzajgca defekaCJe gtowng (gorqca),,
przy ogolnem uzyciu réwniez 1,5°/0 CaO. Z doswiadczen wstepnych, wyko-
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nanych jak i dawniej, przekonalismy sie, ze prawidlowg dawka wapna na
defekacji wstepnej jest ok. 0,17—0,18 g CaO na 100 cm? soku; przy tej
dawce otrzymuje sie potrzebne pH ok. 11,0 (bladoniebieskie zabarwienie

TABLICA XI.
Porownanie defekacji ,.powolnejl i defekacji wstepnej goracej.
1933134 r. 1,5°10 CaO.
) Czas Sok rzadki, na 100 Bx
Q

| satur. Zzabarw. CaO mg Popidt

% Defek. powolna 1002" 12,7° 150 1,298 95,0
,» Wstepna gorgca 11'05" 12,8° 142 1,278 951
WIT o Defek. powolna 8'20" 8)5° 21 1081 96,4
» wstepna gorgca 10'26" 7,6° 23 1,081 96,5
It h Defek. powolna 17'17" 58° 22 1,068 96,4
» Wwstepna goraca 23'17" 6,0 22 1,067 96,5
Proeciet Defek. powolna 11'53" 9,0° 64 1,149 959
Zeciet.- , wstepna goraca 14'56" 88 62 1142 969
TABLICA XII.

Sktad sokéw gestych przy defekacji wstepnej (goracej) i defekaciji
zwyktej (na 100 BXx).
1933134 . 7,5°/0 CaO na sok.

Q
Spotczynnik czyst. -
Rodzaj defekacji Zabarw. (si)%?)ligt) Cwa_O; oggﬁ]ty
Rzeczyw. Pozorny

Defekacja wstepna .
goraca 95,9 9%,4 114 1,118 36 0,282

Defekacja zwykta 95,8 9,2 133° 1253 45 0,300

papierka tymoloftaleinowego), alkaliczno$¢ ok. 0,07 i dobre stracenie kolo-
idow. Warto podkres$li¢, ze juz trzecig kampanje otrzymujemy dla polskich
sokéw dyfuzyjnych taka sama dawke wapna (ok.0,17—0,18 gr CaO na
100 cm?} dla defekacji wstepnej.
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Z danych tablicy VIII widzimy, ze i w tym roku defekacja wstepna
(goracal) dala lepszg szybko$¢ cedzenia i wyraznie lepsze soki, anizeli de-
fekacja zwykta.

W kilku serjach poréwnalismy defekacje wstepng z defekacja ,,powolng".
Wyniki $wiadcza, ze defekacja powolna (gorgca) dala takie same wyniki,
jak defekacja wstepna (gorgca). (Tablica XI).

Chcac sie jeszcze doktadniej upewni¢ o istotnej wartosci sokéw, otrzy-
manych przez defekacje wstepng (goraca), w poréwnaniu z sokami zwykte-
mi, wykonalisSmy szczeg6towe analizy sokéw gestych, otrzymanych z kilku
seryj doswiadczen poréwnawczych. Wyniki tych analiz, wykonanych przez
p. inz. W. Zero, podaje Tablica XiII.

Z danych tablicy tej widzimy, ze soki geste, otrzymane przez defe-
kacje wstepna (goraca), sa niewatpliwie wyraznie lepsze i obiecujg wigksza
wydajno$¢ cukru, anizeli soki zwykte. RoOznica miedzy sokami zwykiemi

Rys. 5.
Szybkos¢ krystalizacji soku gestego: | — defekacja zwykta; Il — defekacja wstepna.

a sokami przy zastosowaniu defekacji wstepnej, jest mniej wiecej taka sama
jak miedzy sokami zwyk’remi a sokami przy zastosowaniu defekacji ,,powol-
nej" \(R/ wyzej Tablica VI

pracach p. Teatlnlego podkreslane byto kilkakrotnie, iz soki, oczy-
szczone jego sposobem (defekacja wstepna -j-SOa), krystallzum znacznie
fatwiej, szybciej, anizeli soki zwykle. Poniewaz z obserwacyj fabrycznych
trudno byto doj$¢ pod tym wzgledem do wyraznego wniosku, wykonalismy
obecnie doktadne pomiary szybkosci krystalizacji dla sokow, otrzymanych
przez zwykly defekacje 1 defekacje wstepng, z uzyciem jednakowej ilosci
wapna— 1,5°/0 CaO na sok. Byly to te same soki geste, ktérych analizy
podane sg w Tablicy XIl.

Do oznaczen tych, wykonanych przez p. inz. A Zelaznego zasto-
sowaliSmy opracowang przez K Smolenskiego i A Zelaznego
wzglednie prostg i tatwg metode, opisang juz na famach Gazety Cukrowni-
czejD). Wyniki oznaczen podajemy w postaci wykresu (Rys. 5), w ktérym

') Gazeta Cukrownicza, t. 74, 1934 r, str. 303.
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na osi odcietych podany jest czas krystalizacji (minuty), a na osi rzednych
ilos¢ H wykrystalizowanego cukru, wyrazona w procentach ogdlnej ilosci
cukru zdolnego do krystalizacji. Obydwa badane soki zageszczone byty do
tego samego stezenia Bx = 73,0°; krystalizacja prowadzona byta w stalej
temperaturze 25°. Z wykresu widzimy, ze sok, ktéry przeszedt przez defe-
kacje wstepna, obdarzony byt wieksza szybkoscig krystalizacji. Czas potrze-
bny do wykrystalizowania 75°/0 cukru wynosit: dla soku otrzymanego przez
wstepng defekacje— 114 min., przez zwykig— 136 min.

6) Defekacja gtowna, zimna czy goraca?

Rozwigzaniu tego pytania poswieciliSmy pewng liczbe doswiadczen,
poréwnywujac miedzy sobg zaréwno defekacje zwyklg (jednorazows): goraca
I zimng, jako tez defekacje wstepna: zimna lub gorgcg. Wyniki podaje Tablica XIlI.

Z doswiadczen wynika, ze defekacja gtdwna zimna daje we wszystkich
przypadkach nieco lepsze soki, anizeli goraca. Szybko$¢ cedzenia przy de-
fekacji gtéwnej zimnej jest nieco gorsza, niz przy goracej. Poprzedzenie
defekacji gtownej zimnej defekacja wstepng zimng daje (moze tylko wtym
roku) nieznaczng tylko poprawe szybkosci cedzenia. Zastosowanie natomiast
goracej wstepnej defekacji daje, zaréwno przy defekacji gtéwnej goracej jak
zimnej znaczng poprawe szybkosci cedzenla, co raz jeszcze potwierdza
wyzej wypowiedziang mysl, ze w tym roku gorgca defekacja wstepna daje
lepsza szybkos$¢ cedzenia.

TABLICA XIII.
Poréwnanie defekacji gtownej: zimnej i goracej.

1933)34 . 7,5°/0 CaO na sok.
. Rodzaj defekacji Czas Sok rzadki, na 100 BX
Serja cedzenia
do$wiadczen . L soku . Q
wstepnej gtéwnej | saturacji Zabarw. CaO mg Popi6t
v — goraca 20'57" 11,0° 57 1,133 95,6
a zimna  25'58" 87 49 1105 956
Vb . gorgca 20'10" 9,3 52 1129 961
amna e imna 1743 79 43 1102 962
VI goragca 822" 9,7 36 1162 959
a oot ina 728" 88 32 1150 960
Vith ] goraca 14'15" 87 27 1,154 95,8
Zimna zimna  17'29" 83 32 1148 960
Przeciet. . g(_Jrqca 1326" 9,7 43 1,145 959
zimna 17'9" 8,4 39 1,126 96,0
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7) Defekacja sucha.

W badaniach poprzedniego roku znalezlismy, ze prawidtowo wykonana
defekacja sucha daje bardzo znaczng poprawe szybkosci cedzenia, w porownaniu
z mokra, i lepsze soki, zblizajgc sie pod temi wzgledami do defekacji wstep-
nej. Doswiadczenia tegoroczne prowadzg do wniosku, ze defekacja sucha
daje (w tym roku) wzglednie nieznaczng tylko poprawe cedzenia i takie
same soki, jak defekacja zwykta mokra, jedno i drugie — wyraznie gorsze,
anizeli defekacja wstepna (gorgca). Poprzedzenie natomiast defekacji suchej
gtownej defekacjg wstepng (goraca) — dato szybkie cedzenie i poprawe
Jakosci sokow, podobnie jak defekacja wstepna z gtdwng mokra.

W roku poprzednim w celu wytlumaczenia dobrych wynikéw, ktére
dawata defekacja sucha, przypuszczaliSmy, podobnie jak Spen gier, ze
defekacji suchej towarzyszy rodzaj defekacji wstepnej. Dos$wiadczenia tego-
roczne pouczajg nas, ze bywajg soki czy tez inne warunki (nadmiernie
szybkie lasowanie sie i rozpuszczanie wapna?), ktore przeszkadzajg tej sa-
morzutnej defekacji wstepnej. Praktycznie biorgc, dochodzimy do przekona-
nia, ze nawet defekacje suchg lepiej jest poprzedzi¢ normalnie wykonang
defekacjg wstepna.

8) Sposéb Troyego.

Z powodu braku czasu wykonalismy jedng tylko serje doswiadczen,
porownywujac sposéb Troyego ze zwyklg defekacjg (mokra, goraca)
I z gorgca defekacjg wstepna. Wykonanie sposobu Troyego polegato na
tern, ze do soku dyfuzyjnego o 40° dodawaliSmy réwng objeto$¢ (100%)
goragcego (70°) niecedzonego soku po | saturacji o alkalicznosci 0,06;
otrzymywaliSmy mieszanine o temperaturze ok. 55° i alkaliczno$ci 0,028,
ktérg po dodaniu zwyklej dawki wapna — 15% CaO na sok — poddawa-
lismy zwyklym zabiegom. ZnaleZliSmy, ze ten sposéb roboty dat znaczng
poprawe szybkosci cedzenia, nieco jednak mniejszg niz defekacja wstepna,
Jako$¢ sokow natomiast byla gorsza, anizeli przy defekacji wstepnej.
Wykonalismy tez dos$wiadczenie, w ktérem — po wymieszaniu soku dyfuzyj-
nego z saturacyjnym i ogrzaniu do 80°— dodaliémy takg dawke wapna,
azeby uzyska¢ alkalicznos¢ soku po defekacji wstepnej (0,07), a wiec zia-
czyliSmy sposéb Troyego =z defekacja wstepng i otrzymaliSmy wtedy
dalszag poprawe szybkosci cedzenia, jakosC sokdéw pozostata jednak gorsza,
anizeli przy wiasciwej defekacji wstepnej.

Z powodu malej liczby wykonanych do$wiadczen, nie decydujemy sie
na czynienie ostatecznych wnioskow w sprawie sposobu Troyego. Jedno
zdaje sie nie ulegaC kwestji, ze nie daje on pod zadnym wzgledem lepszych
wynikow, anizeli defekacja wstepna lub ,,powolna”.

I”"p9) Wnhnioski og6lne z naszych doswiadczen.

Sumujac wyniki naszych doswiadczen laboratoryjnych, wykonanych
zarbwno ostatnio w 1933/34 r., jako tez poprzednio w 1932/33 r., i zesta-
wiajac je z dawniej (1931/32 i 32/33) wykonanemi do$wiadczeniami fabrycz-
nemu, dochodzimy do nastepujacych wnioskow:

1) Co do wplywu iloSci wapna, uzytego na defekacji, znalezlismy,
zgodnie z danemi praktyki, ze — niezaleznie od sposobu wykonania defe-
kacji — wieksza dawka wapna daje zawsze poprawe roboty, t. j. wiekszg
szybkos¢ cedzenia (lepsze bioto) i lepiej oczyszczone soki: nizsze zabar-
wienie, mniejszg zawarto$¢ popiotu i soli wapniowych oraz wyzszy spot-
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czynnik czystosci. Lepszy skutek oczyszczania sokow wiekszg dawka
wapna stwierdziliSmy, niezaleznie od analizy sokéw, takze przez szczego-
towg analize blot defeko-saturacyjnych: wieksza dawka wapna usuwa z so-
ku, prawdopodobnie przez adsorbcje weglanem wapnia na saturacji, wiekszg
ilos¢ niecukrow organicznych.

Wptyw dawki wapna szczegélniej dobitnym staje sie przy uzyciu po-
nizej 1% CaO: soki oczyszczone 05% wapna, a tern bardziej teoretyczng
dawka (ok. 0,2%), s3 wybitnie gorsze od oczyszczonych 1,5°/0 CaO \ nie na-
dajg sie do normalnego dalszego przerobu.

2) Co dotyczy defekacji wstepnej, to wszystkie nasze doswiadczenia,
zardwno jak dane innych autorow, prowadzg zgodnie do wniosku, ze po-
siada ona znaczne zalety w poréwnaniu z defekacjg zwykly. Roznica zazna-
cza sie najbardziej w szybko$ci cedzenia, ale i jakos¢ sokéw przy defe-
kacji wstepnej ulega do$¢ znacznej poprawie. UdowodniliSmy to, miedzy innemi,
takze przez szczegOtowg analize sokOw gestych, ktéra wykazata, ze defe-
kacja wstepna daje soki o wyzszym rzeczywistym spotczynniku czystosci,
0 nizszem zabarwieniu i 0 mniejszej zawartosci popiotu, zwigzkéw azoto-
wych i soli wapniowych, a wiec niewatpliwie lepsze takze z punktu widze-
nia praktyki.

UdowodniliSmy tez lepsza jako$¢ sokdw przy zastosowaniu defekacji
wstepnej przez oznaczenie szybkosci krystalizacji cukru z sokéw gestych;
soki, ktore przeszty przez defekacje wstepng, krystalizujg szybciej, anizeli
oczyszczone zwyklym sposobem.

Co dotyczy poroéwnania defekacji wstepnej zimnej i gorgcej, to z do-
Swiadczern naszych, a takze z danych innych autoréw (Spen gier, Von-
drak), wynika, ze- jesli chodzi o szybko$¢ cedzenia —to bywaja
soki (buraki), dla ktorych dobry skutek daje naréwni z goraca defekacja
wstepna zimna (jest to, zdaje sie, najczestszy przypadek), ale bywajg tez
soki (jak np. w naszych doswiadczeniach 1933/34 r.), dla ktorych defekacja
wstepna zimna nie daje poprawy cedzenia, w poréwnaniu z defekacjg zwy-
kg, defekacja za$ wstepna goraca daje wybitng poprawe. Czy bywajg soki,
dla ktérych defekacja wstepna zimna dawataby lepsza szybko$C cedzenia,
niz gorgca, —na to pytanie nie mamy jeszcze odpowiedzi. Co dotyczy
jakosci sokow, to zdaje sie, ze defekacja wstepna zimna daje zawsze
nieco lepszy skutek, niz gorgca.

3) Sposéb dodawania wapna (mleka wapiennego). Z do$wiadczen na-
szych, zgodnie z rozumowaniem teoretycznem i dawniejszemi obserwacjami
fabrycznemi, wynika, ze — przy zastosowaniu zwyklej defekacji — lepszy
skutek daje powolne dodawanie wapna do uprzednio nabranego soku
I energiczniejsze mieszanie soku, anizeli momentalne dodawanie mleka wa-
piennego, szczegOlniej jezeli szybkie dodanie wapna uskutecznia sie po
nabraniu matej ilosci soku. Jezeli dostatecznie przedtuzy¢ czas dodawania
mleka wapiennego, np. dodawa¢ mleko w przeciggu 5 min., to wykonana
w ten sposob defekacja ,,powolna” daje taki sam mniej wiecej skutek, jak
defekacja wstepna: dotyczy to zarowno szybkosci cedzenia, jak poprawy
jakosci soku. Realnos¢ poprawy jakosci soku udowodniliSmy przez szcze-
gotowe analizy sokéw gestych, otrzymanych przez defekacje powolng
w poréwnaniu ze zwykig: soki po defekacji powolnej posiadajg wyzszy
spotczynnik czystosci (rzeczywisty), nizsze zabarwienie I mniejszg zawarto$¢
popiotu, zwigzkéw azotowych i soli wapniowych, sg wiec niewatpliwie
lepszym materjalem do dalszego przerobu.

4) Defekacja gtowna zimna czy gorgca? Z doswiadczern wykonanych
przez nas w ostatnim 1933/34 r., wynika, ze zastosowanie zimnej defekacji
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gtéwnej, poprzedzonej czy tez niepoprzedzonej defekacjg wstepna, nie
okazujac wyraznego wptywu na szybkos¢ cedzenia, w porownaniu z wy-
konang poza tern w ten sam sposéb defekacja gtdwng goraca, daje zawsze
nieco lepszg jako$¢ sokow.

5) Co dotyczy defekacji suchej, — ktéra w roku poprzednim (1932/33 r.)
dawata bardzo znaczne zwiekszenie szybkosci cedzenia (wieksze nawet
anizeli defekacja wstepna) i jakos¢ sokow lepsza, anizeli defekacja zwykta
mokra, —to w roku biezagcym data ona nieznaczng tylko poprawe szybkosci
cedzenia i jako$¢ sokow gorsza anizeli przy defekacji wstepnej. Poprzedze-
nie defekacji suchej defekacja wstepng dato poprawe szybkosci cedzenia
i jakosci sokow.

6) Sposéb Troyego daje poprawe szybkosci cedzenia, ale jako$¢ so-
kéw jest nieco gorsza, anizeli przy defekacji wstepnej.

7) Co dotyczy innych czynnikow, wptywajacych na efekt oczyszcza-
nia sokéw, to sadzac z niewielkiej liczby wykonanych dotychczas do$wiad-
czen, sprawg duzej wagi dla szybkosci cedzenia sokdéw i jakosci sokow,
jest Sciste utrzymanie koricowej alkalicznosci na | saturacji w waskich gra-
nicach, praktycznie biorgc 0,06—0,07.

Nadmierne przedtuzanie czasu wykonania defekacji i saturacji zdaje
sie ujemnie wptywac¢ na jako$¢ sokéw. Doswiadczenia, wymienione w tym
punkcie, powtorzone przez nas bedg w czasie kampanji 1934/35r.

10) Rady praktyczne.

Badania, wykonane w ostatnich kilku latach przez C. L C., a takze
przez Czeskie i Berlinski Instytuty Cukrownicze, ustality:

1) znaczng i bezsprzeczng juz dzi$ chyba wartos¢ defekacji wstepnej,
ktdrg juz teraz $Smiato mozna poleca¢ kazdej cukrowni;

2) znaczng warto$¢ defekacji ,,powolnej”, ktdéra moze zastapi¢ defe-
kacje wstepna;

3) pewng wyzszos¢ defekacji gtéwnej zimnej nad gorgca.

Cukrownie nasze winny stopniowo dostosowac sie¢ do moznosci wy-
konania kazdego z tych sposobow.

. Defekacja wstepna. Zasada jej i sposob wykonania w praktyce
dostatecznie wyjasnione zostaty w dawniejszych naszych pracach. W wigkszosci
przypadkdéw dobry skutek poprawy szybkosci cedzenia i jakosci sokéw da
zimna defekacja wstepna. Wykona¢ jg mozemy, naogét biorac, w mierni-
kach, zaopatrujac je w mierniczek mleka wapiennego i w mieszadta. Do
uwag, dawniej juz przez nas podanych, dodamy, ze mieszanie soku winno
by¢ energiczne (liczba obrotéw mieszadta 30—35), mleko wapienne z mier-
niczka lepiej bedzie puszcza¢ nie wprost z krana do soku (trafiajagc na po-
wierzchnie soku sprzyja ono powstawaniu piany), lecz do zaopatrzonej u gory
w lejowate rozszerzenie rury, ktorej dolny koniec dochodzi do potowy lub
(liczac od gory) do /3 wysokosci stupa soku; dodawanie mleka nalezy roz-
pocza¢ po nabraniu soku przynajmniej powyzej dolnego wylotu rury i do-
dac je powoli.

Zimna defekacja wstepna, wykonana w miernikach, da sie oczywiscie
zastosowaé zaréwno przy defekacji gtownej perjodycznej, jak i ciaglej, za-
rowno tez przy defekacji gtownej goracej (stosowanej przez wszystkie chy-
ba cukrownie nasze) jak i przy defekacji gtdwnej zimnej.

Gorgca defekacja wstepna, jak to widzieliSmy w wynikach naszych
doswiadczen, moze w pewnych latach dawaC znaczng poprawe szybkosci
cedzenia w poréwnaniu z zimnag. To tez mozna doradzac cukrowniom, aze-
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by umozliwity sobie takze i ten spos6b wykonania defekacji. Przy stoso-
wanej w wiekszosci naszych cukrowni perjodycznej defekacji gtownej wy-
maga ten sposéb roboty ustawienia na defekatorach dodatkowego miernicz-
ka do odmierzania wstepnej dawki wapna. Poza tern, wykonania defekacji
wstepnej na gorgco dotyczg wszystkie uwagi, podane przez nas dla zimnej
defekacji wstepnej w niniejszej i w poprzednich naszych pracach. Mozna
tez, jak o tern pisaliSmy w pierwszych pracach (Sposéb Teatini’ego) wy
kona¢ defekacje wstepng sokiem 1 saturacji (nieodcedzonym), np. pozosta-
wiajac pewng iloS¢ tego soku przy spuszczaniu defekatora.

Przy ciggtej defekacji gtdwnej (goracej), ztozonej np. z 2—3 potaczo-
nych z sobg naczyn, przez ktore kolejno przechodzi sok, defekacje wstepng go-
racg nalezy wykona¢ w pierwszem naczyniu, dodajgc do niego powoli, a gdyby
to byto mozliwe w sposob ciggly, odpowiednig dawke wapna, gtéwna za$ porcje
mleka dodawa¢ do nastepnego naczynia. Prawidtowe dozowanie 1 kontrolo-
wanie ilosci wapna na defekacji wstepnej przy defekacji ciagtej wydaje sie
nam trudniejsze, anizeli przy perjodycznej.

Il. Defekacja powolna. Ten sposob roboty, jak to wynika z naszych
badan, moze zastgpi¢ defekacje wstepng. Prawidtowe wykonanie tego spo-
sobu wymaga, jak juz wiemy: 1) powolnego, trwajgcego 5 min. lub dluzej,
dodawania mleka wapiennego do soku, i 2) energicznego mieszania soku,
np. liczby obrotéw mieszadta 30 — 35 (zamiast najczesciej spotykanych
15 — 20). Azeby uniemozliwi¢ robotnikowi zbyt szybkie spuszczanie mleka
wapiennego, nalezy odpowiednio zwezi¢ przelot (lub wylot) krana do spu-
szczania mleka. Dla przeci dzialania zapychaniu przelotu krana osadem, do-
brze bedzie zaopatrzyé miernik wapna w mieszadto. Rzecza wazng jest (na-
wet przy zwyklej robocie) rozpoczynaé dodawanie mleka dopiero po na-
braniu soku lub przynajmniej okoto 2/3 calej jego ilosci. W wiekszosci cu-
krowni naszych liczba i pojemno$¢ defekatorow (perjodycznych) jest taka,
ze czasu na wykonanie takiej powolnej defekacji winno wystarczyc.

W istocie rzeczy chodzi o powolne dodanie pierwszej czeSci mleka
wapiennego, np. pierwszych ok. 05% CaO. Moznaby wiec pracowaé tez
w ten spos6b, ze dodawszy powoli pierwsze 05% wapna, reszte wlaé szyb-
ko. Dla ufatwienia roboty moznaby wtedy zastosowaé kran o dwdch prze-
lotach (otworach) i nastawieniach: waskim, do wlania pierwszej czesci wa-
pna, i szerokim do reszty mleka. Jednakze, wydaje sie nam, ze bedzie to
naogol biorac, zbyteczne skomplikowanie i ze wystarczy kran o jednym
zwezonym otworze.

Przy defekacji ciagtej prawidtowe wykonanie ,,powolnej” defekacji
przedstawia, z natury rzeczy, duze trudnosci. To tez w tym przypadku na-
lezy albo stosowaC zimng defekacje (wstgpna), jezeli ta daje dobrg szyb-
kos¢ cedzenia, albo — w razie potrzeby — goracg defekacje wstepna, jak
to wyzej bylo opisane.

Ill. Zimna defekacja gtowna. Sposéb ten, ktory w laboratorjach
(badania Spengler’a i nasze), daje lepsze soki, anizeli gorgca defekacja
gtéwna, szczegdlniej w potaczeniu z zimng defekacjg wstepng, — nie jest
jeszcze wyprébowany w praktyce naszych cukrowni. Wymaga on zmiany
kolejnosci naczyn czyli odpowiedniego przerobienia komunikacji. Zamiast
zwykiej kolejnosci:

mierniki —»> pompa dyfuzyjna —>zagrzewacze soku surowego —>defe-
katory —>kotty saturacyjne,



57

nalezy ustawic:

mierniki —>pompa —> defekatory —> pompa (nowa!) —> zagrzewacze
soku zdefekowanego —>kotty saturacyjne.

Ze wzgledu na to, ze moga sie w pewnych latach trafi¢ soki, ktére—
dla dobrego cedzenia — wymaga¢ beda gorgcej defekacji wstepnej, a wiec
z natury rzeczy, i goracej defekacji gtownej, — nalezatoby pozostawic tez
i zwyktg komunikacje.

Nie namawiajgc narazie cukrowni -naszych do wprowadzania zimnej
defekacji gtownej, ze wzgledu na koszty i komplikacje, zwigzane z prze-
robka komunikacji, uwazamy, ze byloby rzecza dla ogdtu cukrowni naszych
pozyteczng, gdyby ktéra z cukrowni zainstalowata odpowiednig komunika-
cie 1 porownata zimng defekacje gtowng (z zimng wstepna) z goraca defe-
kacjag gtdbwna (i wstepng). Defekacja gtdwna zimna moze byC oczywiscie

po+|azczona z defekacjg wstepng (zimng) lub tez wykonana jako po-
wolna

Tym cukrowniom, ktdre pragnetyby obejs¢ sie jak najmniej kosztowne-
mi zmianami, a jednak o0siggng¢ poprawe oczyszczania sokow doradzamy:

1) urzadzenie zimnej defekacji wstepnej w miernikach (mieszadta
i mierniczek mleka wapiennego!), oraz

2) goracej defekacji powolnej (zwezenie przelotdbw krandw do mleka
wapiennego, zwiekszenie liczby obrotéw mieszadet).

Cukrownie takie wyprébowujg przedewszystkiem robote z zimng de-
fekacjg wstepna, ktoéra w wiekszosci przypadkow da¢ winna efekt dodatni.
Gdyby za$ zimna defekacja wstepna, pomimo stwierdzonego przez staranng
kontrole prawidtowego jej prowadzenia, nie dawata dostatecznie szybkiego
cedzenia, wtedy nalezy przej$¢ na goraca defekacje powolna.

Z innych praktycznych wnioskéw zwracamy uwage na pozyteczno$¢
energiczniejszego mieszania soku, w defekatorach i dodawania mleka do-
piero po nabraniu soku. Te proste $rodki mogg poprawi¢ robote nawet
przy zwyklym sposobie wykonania defekacji.  Utrzymanie prawidtowej
alkalicznosci  koncowej na | saturacji, wahajacej sie w_waskich granicach
0,06—0,07, jest jednym z waznych czynnikdw osiagniecia dobrej szybkosci
cedzenia i stabo zabarwionego soku.

Co do minimalnej ilosci CaO, jaka moze byé dodawana na defekacji
bez uszczerbku dla jakoSci sokéw i cukru biatego, to rozumiemy, ze nie
moze tu by¢ jednolitego przepisu dla wszystkich cukrowni i na kazdg kam-
panje. Trzeba sie tu liczy¢ z rézng jakoscig burakéw i soku dyfuzyjnego,
z rdznemi wymaganiami stawianemi jako$ci cukru biatego, z réznym pozio-
mem urzadzenr i kontroli chemicznej i t. d. Jako przecietne minimum dla
wiekszosci cukrowni polskich uwazamy na dzi§, po uwzglednieniu ostatnich
postepéw w wykonaniu defekacji, — 1,5°/0CaO na buraki; cze$¢ tylko
cukrowni (zapewne nieznaczna) moze zejS¢ do jeszcze nizszego poziomu,
dochodzgc do 1,0—1,2°/0 CaO.

Na zakonczenie jeszcze jedna praktyczna uwaga. Nawet najlepszy
i prawidlowo przeprowadzony sposob wykonania defekacji nie da pieknych
sokow, jezeli sok dyfuzyjny jest nienormalnie zly. Kto przerabia buraki
choéby zlekka nadpsute, zagrzane (np. przez diuzsze lezenie w splawiakach),
kto stosuje brudng zakazong wode na baterje dyfuzyjng, kto dopuszcza fer-
mentacje w baterji i t. p., —ten ma w soku dyfuzyjnym cukier przemie-
niony, rozpuszczalne substancje pektynowe i t. d. i musi przedewszystkiem
poprawi¢ lub usungé te kardynalne bledy, a wtedy dopiero, stosujgc pra-
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widtowg defekacje, otrzyma piekne soki i tatwg robote na dalszych sta-
cjach przy uzyciu matej dawki wapna.

Nawet ,idealna" defekacja nie moze poprawi¢ powaznych btedow,
popetnionych na poczatkowych lub koncowych (klaréwkil) stacjach fabry-
kacji.

W wykonaniu licznych doswiadczen laboratoryjno-technicznych, opisa-
nych w pracy niniejszej, przyjety udziat w 1933/34 r., oprocz juz wymienionych:
p. inz. M. Werkenthin i inz. Krzetowskiego, ktérzy prowadzili
najbardziej odpowiedzialne stacje defekacji i saturacji, jeszcze nastepujgce
osoby: p. inz. W. Jurewicz, ktory catkowicie opanowat i Swietnie pro-
wadzit robote na bateryjce dyfuzyjnej, dajac nam réwne i dobre soki o wy-
sokim spotczynniku czystosci; p. inz. WY Zero (l-sze cedzenie soku,
analizy sokéw gestych), p. inz. S. Otowski (11-ga saturacja i cedzenie),
p. inz. WY Koztowski (kontrola defekacji i saturacji), p. inz. J. Zaleski
(analizy), p. inz. W. Reicher, p. inz. A Zelazny (szybko$¢ krystalizacji).
Wszystkim tym osobom skiladamy serdeczne i goragce podziekowanie za
ich sumienng, a niepozbawiong zapatu, wspotprace fachowa. Nie watpimy,
ze kazdy z nich datby sobie réwniez dobrze rade na odpowiedzialnem
stanowisku w rzeczywistej cukrowni.

STRESZCZENIE.

Praca niniejsza jest uzupetnieniem i dalszym ciggiem dawniej wyko-
nanych przez autora studjéw nad réznemi sposobami wykonania defekacjil),
i obejmuje doswiadczenia laboratoryjno-techniczne, wykonane w styczniu-
Iulz_ym 1934 r. wspdlnie z p. inz. M. W erkenthin i inz. R Krzetow-
skim.

1) Sposéb ‘wykonania doswiadczen pozostat naogdt ten sam jak w po-
przedniej czesci badan.

2) Doswiadczenia wstepne dotyczyty: wplywu czasu trwania saturacji
(od 5 do 15 min.), wptywu czasu trwania defekacji (od 2 do 15 min.),
wahan koncowej alkaliczno$ci na | saturacji it. d. Przekonano sie, ze
waznym czynnikiem, wptywajgcym na ,,0dtwarzalno$¢” doswiadczen jest
al&alicznoéé po | saturacji, ktora winna si¢ waha¢ w waskich granicach
ok. 0,06.

3) Wplyw ilosci wapna uzytego na defekacji. Juz w dawniejszych
doSwiadczeniach (1932/33 r.) przekonano sie, ze uzycie wiekszej dawki
wapna daje zawsze, niezaleznie od sposobu wykonania defekacji, wieksza
szybko$¢ cedzenia i lepszg jako$¢ sokow. Whnioski te zostaty potwierdzone
i w tegorocznych doswiadczeniach (tablica 1), zaréwno przy zastosowaniu
defekacji zwyklej jak wstepnej (goracej). Wyzszy stopien oczyszczenia So-
koéw zostat stwierdzony nietylko przez analize sokéw oczyszczonych, lecz
jeszcze przez szczegbtowq analize biot defeko-saturacyjnych (tablica I1), na
zasadzie ktorej obliczano iloS¢ niecukrow organicznych, usunietych z 1 |
soku dyfuzyjnego (tablica IIl). Znaleziono, ze przy uzyciu 1,5°/0CaO na
sok usunieto, zaréwno przy defekacji zwykiej jak i przy wstepnej, o 10 -15°/0
wiecej niecukrow organicznych, niz przy uzyciu 1°/0CaO, przyczyny czego
autor dopatruje sig w adsorbcyjnem dziataniu CaCO-, in statu nascendi.
W drugiej serji do$wiadczernn porownano dziatanie dawek: 1,5°/0CaO, [,0°/q
0,5°,, 1 O,18°o (teoretyczna ilos¢, odpowiadajgca defekacji wstepnej). Zna-

") Gazeta Cukrownicza, t. 70, 1932 r.,, str. 531, 559 i 585; ,Prace Central. Labor.
Cukrown. w latach 1932—1933“, str. 1
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leziono zndéw obnizenie jakosSci sokdw przy uzyciu mniejszej dawki; sok
zdefekowany teoretyczng dawka miat cechy soku niedostatecznie oczyszczo-
nego (tablica IV).

4) Sposob dodawania mleka wapiennego. Pordéwnanie defekacji ,.po-
wolnejl ze zwyktg. Juz dawniej zwrdcito uwage autora, iz w praktyce fa-
brycznej lepsze cedzenie i lepsza jako$¢ sokoéw osiggana jest w cukrow-
niach, ktore rozpoczynajg dodawanie mleka dopiero po nabraniu soku, do-
dajag mleko niezbyt szybko i stosujg energiczne mieszanie. Obecnie porow-
nano Scisle defekacje ,,powolng"”, w ktérej mleko wapienne dodawane jest
do soku powoli (w przeciggu 5 min.) z defekacjg ,,momentalng” R/2 min.).
W licznych prébach przekonano sie (tablica V), ze powolna defekacja daje
znaczne zwiekszenie szybkoSci cedzenia i lepsze soki. Potwierdzone to
tez zostato przez dokfadng analize sokéw gestych (tablica VI): przy po-
wolnej defekacji soki posiadajg czysto$¢ rzeczywistg wyzszg o 0,2, nizsze
zabarwienie i mniejszg zawartos¢ popiotu i azotu.

5. Defekacja wstepna, zimna czy gorgca? Porownanie jej ze zwykig
i ,powolng™. W doswiadczeniach dawniejszych znaleziono, ze zimna defe-
kacja wstepna daje takg samg szybko$¢ cedzenia jak gorgca. W doswiad-
czeniach tegorocznych zimna (40°) defekacja wstepna data nieznaczng szyb-
kos¢ cedzenia, prawie takg samg jak defekacja zwykia (tablica VII), pomi-
mo, ze jako$¢ sokow przy defekacji wstepnej byta lepsza. Gorgca defeka-
cja wstepna (80°) data i w tym roku znaczng poprawe cedzenia i pewng
poprawe jakosci sokdw w poréwnaniu ze zwyklg (tablica VIII). Poréwna-
nie zimnej i gorgcej defekacji wstepnej (tablica 1X) wskazuje, ze zimna,
dajac w tym roku gorszg szybko$¢ cedzenia, data soki nieco lepsze niz
goraca. Poréwnano tez defekacje ,,powolng"™: zimng z goraca; otrzymano
podobne wyniki, jak dla wstepnej, t j. w tym roku defekacja powolna
zimna data gorsze cedzenie, ale nieco lepsze soki. Tablica XI wskazuje,
ze defekacja ,,powolna” daje taki sam skutek, co wstepna (gorgca). O do-
datnim efekcie defekacji wstepnej w poréwnaniu ze zwykta przekonano sie
tez ze szczegOtowych analiz sokdw gestych (tablica XII) i z oznaczenia
szybkosci krystalizacji (Wykres Rys. 5).

6) Defekacja gtowna, zimna czy gorgca? Wyniki, podane w ta-
blicy XIlI, Swiadcza, ze defekacja zimna daje nieco lepsze soki, anizeli go-
raca, zarowno przy zwykiem jej wykonaniu, jak i przy poprzedzeniu defe-
kacji gtownej wstepna.

7) Defekacja sucha, ktéra w badaniach poprzedniego roku dawata
znaczng poprawe szybkosci cedzenia i lepsze soki, niz zwykta (mokra),
w tym roku data wyniki nie o wiele lepsze, niz mokra. Poprzedzenie de-
fekacji suchej (gtownej) wstepng (goracg) dato znaczne przyspieszenie ce-
dzenia i poprawe jakosci sokow.

8) Sposéb Troyego. Nieznaczna liczba wykonanych doswiadczen wska-
zuje, ze mieszanie soku dyfuzyjnego przed wiasciwg defekacjg z réwng obje-
toscig soku | saturacji (niecedzonego) daje znaczng poprawe szybkosci ce-
dzenia, ale jakoSC soku jest gorsza, anizeli przy defekacji wstepnej.

W rozdziale 9 zestawione s najwazniejsze wnioski ogolne, wynika-
jace z laboratoryjnych i fabrycznych doswiadczen autora, wykonanych
w latach 1931/32—1933/34, a podane juz w niniejszem streszczeniu.

Wreszcie w rozdziale 10 podane sg rady praktyczne, dotyczace wy-
konania: defekacji wstepnej, zimnej i goracej, defekacji ,,powolnej" i zim-
nej defekacji gtdwnej.
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K. SMOLENSKI
Professeur

Etudes sur les differents procedés de chaulage.

Resume.

Le present trava.il complete les etudes anterieures de Tauteur sur les
differents procedes de chaulage') et en est la suite directe. Les recherches
comprennent des experiences techniques effectuees au laboratoire aux
mois de Janvier-Mars 1934 en collaboration avec les ingenieurs M. Wer-
kenthin et R. Krzetow ski.

1 La maniere de proceder aux experiences etait en ge-
nerat pareille a celle des etudes precedentes.

2. Les experiences preliminaires concernaient Tinfluence
de la duree plus ou moins longue de carbonatation {de 5 a 15 minutes)
et de chaulage (de 2 a 15 minutes), les variations de Talcalinite finale
du jus de l-iere carbonatation etc... On s'®tait cotwaincu que Talcalinite
du jus de l-iere carbonatation est un facteur tres important influeneant
la reproductibilite des experiences. L'alcalinite du jus de l-iere carbonata-
tion doit s’ecarter le moins possible de I’alcalinite moyenne de O,06°lo CaO
sur 100 cm? de jus.

3) L'influence de la quantite de chaux employee au
chaulage. Les experiences anterieures (1932(33) avaient deja prouve
gulune quantite plus grande de chaux augmente la vitesse de filtration
et donne de meilleurs jus quel que soit le procede de chaulage qu’on
adoptait. Dans les experiences actuelles ces resultats etaient confirmes
pour le chaulage ordinaire ainsi que pour le prechaulage effectue a chaud
{Tableau I). Le degre plus eleve de Tepuration des jus etait constate non
seulement par I'analyse des jus epures mais aussi par celle des ecumes de
carbonatation (Tableau II). En se basant sur les resultats de ces anlyses
on calcula les quantites de non-sucre eliminees dun litre de jus de diffu-
sion (Tableau III). On trouva que Telimination du non-sucre organique
par les deux procedes de chaulage est de 10 a 15°l0plus elevee si on
emploie 1,5°10 de CaO que si on en emploie 1,0°lo

Tauteur est de Topinion que Teffet adsorptif du carbonate de chaux
in statu nascendi est la cause de cette difference. Dans une autre serie
d’experiences on compara Teffet des quantites suivantes de chaux: 1,5°,,,
,O’lo, O5°lo et O,18°lo (cette derniere est la quantite theorique qui
correspond a la dose introduite habituellement pendant le prechaulage).
On trouva, comme anterieurement, que si la quantite de chaux est moins
grande, la qualite du jus devient inferieure. Le jus chaule avec la quantite
theorique de chaux possedait les traits d’un jus insuffisamment epure
(Tableau 1V).

4. Maniere d’introduire le lait de chaux. Compea-
raison du chaulage ,lent* avec le chaulage ordinaire.
Tattention de Tauteur avait ete attiree il y a deja quelque temps
par un fait qu’il observa dans nombre d’usines: si le lait de chaux etait
introduit dans le bac chauleur deja rempli dejus de diffusion, si Tintroduction
du lait de chaux etait effectuee assez lentement et si le jus etait agite
energiquement, alors la filtration etait plus rapide et les jus etaient
meilleurs. Dans les presentes experiences on compara avec toute precision

Gazeta Cukrownicza, 70, 1932, p. 531, 559 et 585; ,Travaux du Labor. Centra
de TIndustrie Sucriere Polonaise en 1932—1933”, p. 1
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le chaulage ,lent” qui comprend [Iintroduction lente du lait de chaux
(duree de chaulage 5 minutes) avec le chaulage momentane (duree rl2 mi-
nute). De nombreuses experiences prouverent (Tableau V) que le chaulage
lent conduit a I’augmentation de la vitesse de filtration et a I’amelioration
desjus. Lesanalyses detaillees desjus denses confirmerent cefait (Tableau VI):
les jus epures par le procede de chaulage ,,lent" possedaient une purete
(purete reelle) de 0,2 plus eleaee que les jus ordinaires, leur coloration
ainsi que leur teneur en cendres et en azote etaient moins grandes.

5. Prechaulage a chaud ou a froid? Comparaison
avec le chaulage ordinaire et le chaulage ,lent".
Dans les experiences anterieures on avait trouve que le prechaulage effec-
tue sur du jus froid (409 et sur du jus chaud (80°) donnait les memes
'uitesses de filtration. Dans les presentes recherches le prechaulage a froid
resulta en une vitesse de filtration qui differait peu de celle du chaulage
ordinaire (Tableau VII), malgre que la qualite des jus obtenus par le pro-
cede de prechaulage s’etait montree meilleure. Le prechaulage a chaud
donna cette annee, comme Tannee precedente, une augmentation considerable
de la vitesse de filtration et une certaine amelioration des jus en compa-
raison avec le procede ordinaire (Tableau VIII). La comparaison du pre-
chaulage a froid avec celui effectue a chaud (Tableau 1X) montre que
le prechaulage a froid donna cette annee des resultats un peu meil-
leurs en ce qui concerne la qualite du jus et inferieurs en ce qui concerne La
vitesse de filtration. On compara aussi le chaulage ,lent” a froid
et a chaud. On obtint des resultats analogues, Fest a dire: en 1933134
le chaulage ,,lent” a froid donna une vitesse de filtration moins grande
mais de meilleurs jus que le chaulage lent a chaud. Le Tableau X1 nous
montre que le chaulage ,,lent” donne les memes resultats que le prechaulage
(effectue sur dujus chaud). Leffet avatitageux du prechaulage en compa-
raison avec le chaulage ordinaire fut aussi prouve par Tanalyse detaillee
des jus denses (Tableau XII) et par la determination de la vitesse de leur
cristallisation (graphique de la Fig. 5).

6. Chaulage tel quel a chaud ou a froid? Les resul-
tats presentes dans le Tableau XIII font preuve de ce que le chaulage
a froid donne des jus d’une qualite quelque peu superieure a celle des jus
chaules a chaud; ceci se rapporte au chaulage ordinaire de meme qu’au
chaulage additionnel precede dun prechaulage.

7. Chaulage avec de la chaux seche. Dans les expe-
riences de Tannee precedente ce procede de chaulage, compare avec
le chaulage ordinaire, donna une augmentation considerable de la vitesse
de filtration ainsi que de meilleurs jus; cette annee les resultats du chau-
lage avec de la chaux seche n'etaient pas beaucoup plus avantageux que
ceux du chaulage ordinaire. Si le chaulage avec de la chaux seche etait
precede dun prechaulage (effectue a chaud avec du lait de chaux)
la nitesse de filtration ainsi que la qualite du jus subissaient un accrois-
sement considerable.

8. Procede Troye. Les quelqu.es experiences effectuees avec ce
mode de chaulage montrent que le melange du jus de diffusion avec
la meme quantite de jus non-filtre de I-iere carbonatation effectue avant
le chaulage proprement dit, resulte en une augmentation considerable de
la vitesse de filtration, mais la qualite du jus estinferieure a celle obtenue
par le procede de prechaulage.

La 9-ieme partie de la communication comprend les conclusions
generales les plus importantes qui resultent des experiences de labo-
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ratoire et dusine effectuees au cours des annees 1931/32 jusqu’a 1933134.
Ces conclusions sont exposees dans le present resume.

Enfin la 10-ieme partie contient des conseils pratiqu.es sur
le mode de proceder au prechaulage a froid et a chaud, au chaulage
»lent” et au chaulage proprement dit effectue sur du jus froid.
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V.

Prof. K. SMOLENSKI.

Oczyszczanie klarowek.

I.  Charakterystyka klarowek.

Gotowym, sprzedaznym produktem prawie wszystkich polskich cuk-
rowni jest t. zw. cukier biaty, zwany tez krysztatem biatym. Jest to cu-
kier krystaliczny, otrzymany z t. zw. cukrzycy 1-szej (cukrzycy |rzutu) przez
odwirowanie i afinowanie (zabielanie) wodg i para. Cukrzyca ta gotowana
jest z mieszaniny dwoch rodzajow  roztwordw cukrowych: 1)z t. zw. soku
,.buraczanego", tj. z oczyszczonego przez defekacje i saturacje soku suro-
wego, wydobytego z krajanki buraczanej w baterji dyfuzyjnej 1 2) z t. zw.
klarécuki, t. j. z roztworu cukrow dalszych rzutow (maczek zottych).

Podczas kiedy cukrzyca |, z ktorej otrzymujemy biaty cukier, posiada
wysoki spétczynnik czystosci (zwykle 94—95), cukrzyca Il'illl, z ktérych pocho-
dzg maczki zOte Il-ga respect. lll-cia, majg spotczynniki znacznie nizsze,
zwykle ok. 86 - 88 resp. ok. 76 —78. Znaczne tez sg roznice w zabar-
wieniu cukrzyc roznych rzutéw: podczas kiedy cukrzyce 1 majg najczesciej
zabarwienie ok. 30°, zabarwienie cukrzyc Il i Ill wynosi zwykle ok. 100° respect.
200° St. Olbrzymia wigkszo$¢ naszych cukrowni nie afinuje zupetnie maczek
z0ttych przed klarowaniem, to tez na powierzchni wiasciwego krysztatu
tych maczek znajduje sie, po odwirowaniu, warstewka odcieku miedzykry-
sztatowego, ktérego spotczynnik czystosci wynosi: dla maczek ll-gich ok.
76 — 78, a dla maczek Ill-cich — ok. 60 — 62 (melas). Spotczynnik czys-
tosci maczek zotych (nie afinowanych) Il rzutu wynosi ok. 96 — 98, ma-
czek Il rzutu — ok. 93 — 94, a przy ziem odwirowaniu spada niekiedy
nawet do 90 i nizej. Ale gdyby nawet usungé¢ przez afinowanie te zwierz-
chnig warstewke odcieku, sam krysztat maczek jest o wiele mniej czysty,
anizeli krysztat biaty. Krysztat cukrzycy I-szej powstaje z roztworu, ktorego
spétczynnik czystosci spada w miare postepu krystalizacji od 94 — 95 do
ok. 84 — 86; krysztat za$ Il-giej i Ill-ciej cukrzycy rosnie w roztworze
0 czystosci spadajacej, od ok. 88 — 90 do ok. 76 —78 resp. od ok. 80 — 82
do ok. 60 — 62. Przy narastaniu warstewek krysztalu z roztworu o coraz
to nizszej czystosci coraz to wieksza ilos¢ pewnych niecukrow, szczego6lnie
posiadajgcych koloidalny charakter, adsorbowana jest przez powierzchnie
krysztatu, przez co wewnatrz krysztatu znajduje sie pewna iloSC niecukrow,
gtownie koloidalnych, a w ich liczbie — ciata barwne. Oczywiscie, ilos¢

*) Gaz. Cukr., 74, 1934 r., str. 57 i 93.
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niecukrow jest wieksza w zewnetrznych warstwach Kkrysztatu, mniejsza za$
w $Srodku (w jadrze) krysztatu. Maczki lll-cie zawierajg w krysztale wiecej
niecukréw 1 ciat barwnych, anizeli maczki 1l-giel).

Oprocz niecukrow, adsorbowanych z rzeczywistego roztworu, na po-
wierzchni  krystalizujgcego cukru, osiadajg warstewki ,,metow* t. j. trudno
rozpuszczalnych niecukrow, np. pewnych soli wapniowych i magnezowych,
podobnie, jak na powierzchni ogrzewalnej wyparki. Sole, zawarte uprzednio
w roztworze w soku gestym, po drodze do melasu (wigcznie), ulegajg zna-
cznemu stezeniu (w warnikach wszystkich rzutéw), dochodzac wreszcie
w melasie, jak to tatwo wykaza¢ rachunkiem, do stezenia ok. 20 — 25 razy
wiekszego, anizeli w soku gestym. Nic dziwnego, ze sole trudniej rozpu-
szczalne, przy tern stopniowo zwiekszajagcem sie stezeniu, wydzielajg sie
w pewnej, niezbyt znow matej iloSci, w postaci metdw, ktdére przechodza
przewaznie do odciekéw i ostatecznie do melasu. Pewna cze$¢ tych ,me-
tow" przechodzi do krysztatbw maczek zottych.

W miare przejscia od cukrzycy I-szej do cukrzyc dalszych rzutdw, nie-
tylko zwieksza sie spdtczynnik nieczystosci (ilos¢ niecukréw na 100 Bx),
ale zmienia sie tez do pewnego stopnia rodzaj niecukrow. W czasie
diugotrwatego gotowania cukrzyc, pod dziataniem wzglednie wysokiej tem-
peratury, pewne niecukry, a takze sama sacharoza, ulegajg przemianom,
ktérych przewazajacym kierunkiem bedzie odwodnienie i kondensacja cza-
stek miedzy soba, z powstaniem np. z sacharozy substancyj ,karmelowych"
0 coraz to wiekszej czasteczce icoraz to silniejszem zabarwieniu. Sacharoza
czy produkty jej przemiany moga sie przytem kondensowaé takze z pew-
nemi niecukrami, np. z amino-kwasami, dajgc nowe produkty barwne. Ciata
barwne, zawarte juz w soku gestym, ulegajg, ewentualnie kondensujac sie
w dalszym ciggu z sacharozg lub amino-kwasami, dalszym przemianom,
pod wptywem ktorych zabarwienie ich staje sie coraz to wieksze, a sama
barwa ulega ,,pogtebieniu”, t.j. odcien jej przesuwa sie od zbttej barwy do
czerwonej (rudej). Jezeli rozcienczymy melas w takim stopniu, azeby inten-
sywno$¢ jego zabarwienia zrownata sie z sokiem gestym, to zauwazymy
roznice barwy: sok gesty bedzie bardziej zoky, roztwdr melasu — bardziej
czerwony. Maczka Ill-go rzutu jest bardziej ruda, anizeli maczka 11-go rzutu.
W roztworze miedzykrysztatowym ll-giej, a tern bardziej lll-ciej cukrzycy, za-
warte sg wiec niecukry o wiekszej czasteczce i bardziej koloidalnym charakterze,
anizeli w cukrzycy I-szej, a w tej liczbie ciata barwne o wiekszem i bardziej
czerwonem zabarwieniu. Te Kkoloidy o wiekszej czasteczce tatwiej adsorbo-
wane s przez powierzchnie Krystalizacji.

Wszystko, cosmy tu powiedzieli, prowadzi do przekonania, ze w macz-
kach zokych, a wiec i w otrzymanej z nich klarowce, pomimo wysokich
spotczynnikdw czystosci, ktore naogo6t biorac zblizone sa, a niekiedy nawet
wyzsze od spotczynnikow soku gestego, — ze w klardwce zawarte sg w wiek-
szej ilosci pewne niecukry o charakterze odmiennym od zawartych w soku

") Jeszcze 30 lat temu wykonatem (w cukrowni Sumsko-Stepanowieckiej) ciekawe
doswiadczenie, ktore mnie przekonato, jaka jest réznica miedzy krysztatem biatym a kry-
sztatem maczki ostatniego rzutu. Okre$long porcje cukru biatego resp. maczki zotej zada-
wano okreslong (nieznacznag) iloscig roztworu krysztatu rafinowanego o 50° Bx, mieszano,
pozostawiano przez czas pewien i odwirowywano. Pozostaty krysztat traktowano w ten sam
sposob, powtarzajac te operacje 4-5 krotnie. Za kazdym razem oznaczano zabarwienie afi-
nowanego krysztatu. Krysztat biaty juz po dwdch ,zalewkach* posiadat zupetnie nikle za-
barwienie, a rdzen krysztatu byt tak ,bezbarwny", jak krysztat rafinowany. Krysztat za$
z6kej maczki, pomimo wielokrotnego zabielania, pozostat wyraznie zabarwiony do rdzenia
wigcznie. K. S
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gestym. Nalezy tu zaraz wyraznie powiedzie¢ i podkreslic, ze ta ,,odmien-
nosc" niecukrow oznacza, z punktu widzenia techniki cukrowniczej, znacznie
gorszg ich jako$¢. Rzuca sie tu przedewszystkiem w oczy znacznie silniej-
sze zabarwienie maczek zottych i klarowek w poréwnaniu z sokiem gestym.
Czysto buraczane soki geste cukrowni naszych posiadajg najczesciej zabar-
wienie 15° — 20° St., a w pewnej liczbie cukrowni 10° St. Maczki z6He
za$ nie afinowane, majg zabarwienie: Il-gie ok. 25 — 35° St., a 111-cie — ok
80° dotyczy to maczek z dobrze zgotowanych i odwirowanych cukrzyc;
maczki 111-cde z wardw Zle zgotowanych i Zle odwirowanych, zawierajgce
wiekszg iloS¢ melasu, majg zabarwienie powyzej 100° St., niekiedy do 150°.
Oczywiscie, klaréwki otrzymane z maczek dalszych rzutdéw, posiadajg row-
niez wysokie zabarwienie. Wedlug badann naszych, wykonanych w latach
1929/30 i 30/31, przecietne zabarwienie klaréwek wynosi od 50 — 70° St.,
ale waha sie znacznie dla poszczeg6lnych cukrowni, dochodzac az do 130°,
a nawet (wyjatkowo) do 180°. Dodanie wiec Klaréwki do soku buraczanego
znacznie podwyzsza zabarwienie cukrzycy |, co ujemnie odbija sie na za-
barwieniu cukru biatego. Co gorsza, ciata barwne klaréwki sg silniej adsorbo-
wane przez krysztat, anizeli ciata barwne soku gestego (buraczanego)
i nadajg cukrowi przykrzejszy i trudniejszy do zamaskowania ultrama-
ryng rudawy odcien. To co fatwe jest do zauwazenia i skonstatowa-
nia wzgledem ciat barwnych, dotyczy niewatpliwie takze innych, bez-
barwnych koloidow: zawarte sg one w klarbwkach w wiekszej ilosci
anizeli w sokach gestych, i fatwiej adsorbowane sg przez rosngcy krysztat.
To samo powiedzie¢c mozna o zawartosci ,,metdéw", ktéra wieksza jest
w klaréwkach, anizeli w sokach gestych, poddanych cedzeniu. Wieksza za-
warto$¢ koloidow i metébw w roztworze, z ktérego gotowany jest cukier
biaty, utrudnia krystalizacje (o czem wiedzg do$wiadczeni gotowacze, skar-
zac sie wtedy, ze sok posiada duzo ,Kleju”), psuje habitus krysztatu, znie-
ksztatca krysztat, sprzyjajac powstawaniu wiekszej ilosci t. zw. krysztatdw
blizniaczych, daje krysztat silniej i przykrzej zabarwiony, bardziej metny,
trudniejszy do wybielenia. Nie ulega wiec chyba kwestji, ze dodawanie nie-
oczyszczonych zupetnie klaréwek do sokéw przeszkadza otrzymaniu tadne-
go krysztatu biatego i ze zlo to poteguje sie ze zwiekszeniem ilosci klard-
wek 1 z pogorszeniem ich jakosci. Zio, powodowane przez ujemne cechy
klardwek, jest tern grozniejsze, ze przy ciaglem zawracaniu zottych maczek,
ilos¢ zawartych w nich szkodliwych niecukréw, w miare biegu kampaniji,
wcigz wzrasta: odcieki zawierajg je w coraz to wiekszej ilosci, a zgotowa-
ne z nich maczki z6ite adsorbujg je coraz silniej.

Rozpatrzymy pytanie, jaki jest ilosciowy stosunek substancji suchej ma-
czek zotych (klarowek) do substancji suchej soku gestego (buraczanego). Po-
mijajac tatwe do wykonania poszczeg6lne obliczenia I przyjmujac, ze zawarto$¢
cukru w krajance wynosi 18,5— 19,0%, a wydajno$¢ cukru biatego ok. 16 °/Q,
znajdziemy, ze ogdlna ilos¢ cukrzycy | wynosi ok. 30%, ailos¢ cukrzycy ,,bura-
czanej",—ok. 20%, skad mamy ilo$¢ cukrzycy ,.klaréwkowej" ok. 10%. W ogdl-
nej wiec masie cukrzycy l-szej cukrzyca ,klarébwkowa" wynosi okoto jednej
trzecie). Jest to iloS¢ bardzo powazna, mogaca wybitnie wptyna¢ na jako$c
cukrzycy 1i cukru biatego. Zilustrujemy to na przyktadzie przez poréwnanie
zabarwienia cukrzycy: czysto buraczanej i mieszanej. Przypusémy, ze sok
gesty czysto buraczany ma zabarwienie 15° a klaréwka 60° St. Wtedy

sok gesty mieszany bedzie miat: 3 ' J= 30° St, awiec zabarwienie

przez dodanie klaréwki zwiekszy sie dwukrotnie. A przeciez pewna liczba
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cukrowni ma klardbwki o zabarwieniu nawet 90°, tak ze zabarwienie soku
mieszanego wyniesie 40° St.

Bardzo przykrym skiadnikiem maczek zoktych, ktory na szczeScie
wzglednie rzadko wystepuje w produktach fabrykacji surowej, jest cukier
przemieniony (inwert). Trafiajgc, razem z nieoczyszczong klaréwka, do
soku gestego, Inwert w Srodowisku alkalicznem ulega rozktadowi, przez co
powstajg produkty przewaznie silnie zabarwione o koloidalnym charakterze
I kwasowym odczynie, powodujace spadek alkalicznosci. Inwert w macz-
kach zoOttych zawarty jest wtedy, kiedy cukrzyce 1l i Il (szczegllniej ta
ostatnia) posiadajg odczyn obojetny lub kwasny na fenoloftaleine (pH—8,3—8,4
lub ponizej); dbugotrwate gotowanie i wyzsza temperatura potegujg wzrost
ilosci inwertu. Azeby unikng¢ powstawania inwertu, nalezy, zgodnie ze
starem prawidiem, ktore nic me stracito na wartosci, utrzymywac alkalicz-
no$¢ fenoloftaleinowg we wszystkich odciekach i produktach az do melasu
wigcznie.  Alkalicznos¢ ta powinna by¢ od czasu do czasu sprawdzana, co
dzis tatwo wykona¢ oznaczajagc pH metodg kolorymetryczng. Nalezy tez
od czasu do czasu oznacza¢ cukier przemieniony w melasie, odchodzacym
z wirdwek; jezeli iloS¢ inwertu przewyzsza 0,2% mozna podejrzewac, ze
maczki 1l rzutu (szczegOlniej, jezeli 'sg Zle odwirowane) zawierajg S$lady
inwertu. Wprowadzanie inwertu, razem z klaréwka, do soku gestego, trwa-
jace przez czas jaki$, moze sie staé przyczyna statego spadku alkalicznosci
produktow i powstawania w nich wcigz nowych wzrastajgcych ilosci in-
wertu. W razie wykrycia inwertu (w melasie) nalezy dazyC do szybkiego
i radykalnego wytepienia tego niepozadanego goscia.

Inwert jest prawie statym skladnikiem nizszych odciekow i ma-
czek w rafinerji, to tez jezeli produkty te zawracane sg, bez specjal-
nego oczyszczania, do fabrykacji surowej, to mogg sta¢ sie statem Zrodiem
silnego zakazenia produktowni inwertem. Nie nalezy sie tudzi¢ fadnym
wygladem (stabem  zabarwieniem) i wysokim spotczynnikiem czystosci
tych maczek i odciekow, lecz stale oznaczaC w nich cukier przemieniony
i poddawac je odpowiedniemu oczyszczaniu.

Z wykonanych przez C. L. C. przed kilku laty analiz melaséw z cu-
krowni polskich, przekonalismy sie, ze zabarwienie tych melasow waha sie
dla poszczegolnych cukrowni w szerokich granicach, od 250° St. az do
ok. 1000° St. Szukajac przyczyny nadmiernego zabarwienia w pewnych
cukrowniach, zauwazyliSmy, ze melasy o bardzo wysokiem zabarwieniu za-
wierajg wiekszg ilos¢ inwertu (0,5—0,8%) i posiadajg odczyn zupetnie
kwasny na fenoloftaleing, a niekiedy nawet na lakmus. Doszukujac sie
dalszej przyczyny duzej zawartosci inwertu, kwasnego odczynu i wysokiego
zabarwienia melasu w pewnych cukrowniach, ustalilismy w drodze ankiety,
ze wiekszos¢ tych cukrowni posiada oddziaty rafinerskie i zawraca pewne
odcieki lub maczki z rafinerji do fabrykacji surowej, bez dostatecznego ich
0Czyszczania.

Radykalnym $rodkiem unikniecia inwertu w produktowni jest oczy-
wiscie niedopuszczanie do powstawania jego w produktach, a wiec dba-
to$¢ o alkaliczng robote az do korica warsztatu. Te z pomiedzy badanych
przez nas melasow, ktore miaty wysoka alkaliczno$¢ (pH powyzej 8,3—38,4
az do 9,0) nie zawieraty zupelnie inwertu. W razie wykrycia inwertu
w produktowni, nalezy klaréwki poddac energicznemu dziataniu wapna, przy
uzyciu wiekszej jego ilosci i dtuzszym czasie ogrzewania w wysokiej tempe-
raturze (az do wrzenia wigcznie). W tym celu mozna klarowki takie cofngé
az na | defekacje (jak to czynig pewne fabryki), albo na Il saturacje z do-
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daniem wiekszej ilosci wapna, badZz to podda¢ je oddzielnemu oczyszcza-
niu wapnem i gazem saturacyjnym. Podobnym zabiegom nalezy poddawaé
odcieki i klarowki z rafinerji.

Z przytoczonych rozumowan jest rzecza az nadto jasng, ze klaréwki
przed wprowadzeniem do warnika winny by¢ poddane nalezytemu oczy-
szczeniu i ze sprawa oczyszczania klarowek, a przedewszystkiem dobrego
odbarwiania ich i usuniecia metdw, jest sprawg pierwszorzednej doniostosci,
ktora przyrownana by¢ moze do sprawy nalezytego oczyszczania soku bu-
raczanego. Pomimo to, ze piszacy te stowa od wielu lat, przy r6znych
okazjach, w stowie pisanem i méwionem, wielokrotnie zwracat na te sprawe
uwage cukrownikéw polskich, nie znalazta ona jeszcze dostatecznego
uwzglednienia w wielu cukrowniach naszych. Zawsze jeszcze mozna tez
znalez¢ pewng liczbe cukrowni, w ktérych jedynem lekarstwem na zig jako$¢
cukru biatego jest zwiekszenie ilosci wapna na defekacji soku surowego,
bez zwrdcenia uwagi na ten o wiele wazniejszy fakt, ze cukrzyce ostatnie
gotowane sg zle, maczki z nich nie moga by¢ nalezycie odwirowane i dajg
klarowki o b. Wysokiem zabarwieniu (np. ok. 100° St.), ktére bez zadnego
oczyszczenia zawracane sg do soku potgestego lub gestego.

Il. Ogolne uwagi o oczyszczaniu klaréwek.

Skoro klaréwki okazujg tak wybitnie ujemny wptyw na jako$¢ cukrzy-
cy I-szej, a przez to i cukru biatego, powinniSmy zrobi¢ wszystko co sie
da, azeby —jezeli nie mozna tego wptywu catkowicie usungé,—to przynaj-
niej jak najbardziej go ostabi.

W tym celu nalezy: 1) mozliwie zmniejszy¢ ilo$¢ klarowek, czyli Sci-
$lej mowigc mozliwie zmniejszy¢ stosunek substancji suchej klaréwek do
substancji suchej soku ,buraczanego”, i 2) otrzymywa¢ klarowki mozliwie
wysokie] jakoscl.

1) los¢ klarowek czy raczej ich substancji suchej, jezeli — dla zro-
zumiatych powodéw — wyeliminujemy z ich sktadu substancje suchg soku
rzadkiego, uzytego do rozpuszczania maczek, sumuje sie: z substancji suchej
maczki z6tte] Il rzutu, maczki Il rzutu, ewentualnie z substancji suchej
odcieku jasnego od cukrzycy I. Ten ostatni (odciek) w wielu cukrowniach
jest kierowany do innych produktow i przez to wylgczony z klarowek.
Najlepszem rozwigzaniem jest tu wgotowanie odcieku jasnego o dostatecz-
nie wysokim spotczynniku czystosci (np. 90—92) do cukrzycy I, w ten
sposob zmniejszona zostaje ilos¢ cukrzycy Il i maczki Il rzutu. Oczywiscie
spos6b ten poleca¢ mozna wtedy tylko i w tej tylko mierze, azeby nie po-
gorszy¢ jakosci cukru biatego. Sposobem drugim, stosowanym dzi$ bodaj
w wigkszosci cukrowni naszych, jest skierowanie odcieku jasnego na goto-
wanie cukrzycy I, albo po zmieszaniu z odciekiem ciemnym (jako ,,nie-
dzielony” odciek) albo, co lepiej, na pierwsze stadjum gotowania (zawig-
zanie krysztatu). Obydwa te sposoby moga by¢ uznane za lepsze, anizeli
skierowanie odcieku jasnego wprost do klarowki, pozwalajag bowiem zmniej-
szy€ ilos¢ klarowek.

Ogolna ilos¢ maczki 11 i Ill, a przez to ilos¢ klarowek, w decyduja-
cym stopniu zalezy od wydajnosci cukru biatego z cukrzycy 1. Wydajnosc
ta wynosi przecietnie ok. 50°/q ale waha sie w poszczegdlnych cukrowniach
od 45°/0 do 55°/Q Cukrownie usilnie dazy¢ winny do tego, azeby mozliwie
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podnie$¢ te wydajnosé, bez ujmy dla jakosci cukru biatego, w ten bowiem
sposéb mogg znacznie zmniejszy¢ ilos¢ klardwek. Wydajnos¢ cukru biatego
z cukrzycy winna by¢ stale (z kazdego waru) kontrolowana; z dos$wiadcze-
nia naszego mozemy poleca¢ do tego celu wiréwke ,Ecco” i metode
opracowang przez Berlinski' Instytut Cukrowniczy do oznaczania rendement
cukrow surowych.

Przytoczymy tu obrachowanie ilosci maczek zéttych w zaleznosci od
wydajnosci cukru biatego z cukrzycy I. Jezeli przez f oznaczymy o0g6lng

ilos¢ cukrzycy I, a przez —ilo$¢ cukrzycy ,buraczanej” i przez f2— ilos¢
cukrzycy ,.klarébwkowej”, to mamy
/=7t +.
llos¢ cukrzycy ,buraczanej”
10067 —")
"1 bx. qr
Cc oznacza w tym wzorze zawarto$¢ cukru w buraku; —straty cukru

(oprocz straty w melasie); bx — brix cukrzycy 1 i gqx— jej spétczynnik
czystosci.

Jezeli, np.,, ¢=19°/0 = 10, Ax= 94 a 1= 95, to /1= 20°/o (liczac
na buraki).

llos¢ ogdlnej (mieszanej cukrzycy)

100w
/=

gdzie w — oznacza wydajno$¢ cukru biatego z burakéw, a r — wydajnosé
cukru biatego z cukrzycy | (np. 50°/9.

Mamy wiecj

Jezeli przyjmiemy wydajno$¢ [cukru biatego z burakéw (o0 zawartosci
cukru w buraku c— 19°/0)

16,5°/0,
i zi= 20°/o

to znajdziemy nastepujace ilosci cukrzycy ogolnej i klarbwkowej dla réznych
wydajnosci r cukru biatego z cukrzycy I
1 Jezeli r= 45°/0 (przypadek gorszej roboty):

165X 100 .o co
1= 36,6,

/2= 36,6 —20= 16,6°/0
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a wtedy wyrazony w procentach stosunek ilosci cukrzycy klarowkowej do
cukrzycy Ogoblnej wynosi y= — 0o 45,4°10. W tym przypadku ilos¢
cukrzycy klaréwkowej wynosi bezmata potowe ogdlnej ilosci cukrzycy I
tatwo zrozumieC, jak fatalny wptyw wywrze taka masa klarowki na cu-
krzyce 1 i cukier biaty.

2. Jezeli r= 50°/o (zwykty przypadek), to
[=33% ; /2= 13°/0i 7= 33,7/0.
3) Jezeli r= 55°/0, (dobra robota), to
/[=30°/o; /2= 10°/0i 7= 33,30/0.

~ tatwo, dodajmy, zrozumie¢, ze w przypadku pierwszym (gorszej wy-
dajnosci cukru biatego z cukrzycy) ilosc zgotowanych cukrzyc Il i Il wzra-
sta_niepomiernie (ok. 15 raza) w poréwnaniu z przypadkiem trzecim (do-
brej wydajnosci cukru); warniki cukrzycy I i I, a wiec cukrzyc trudniej
gotujacych sie, sg przecigzone praca.
Co czyni¢ nalezy, azeby zwiekszy¢é wydajnos¢ cukru biatego z cukrzycy 1?
Azeby przejs¢ odrazu do stosunkow ilosciowych, przypomnijmy przedewszystkiem
pewien prosty wzor, tatwy do wyprowadzenia, ktéry wigze: Q — czystosé cukrzycy, q —
czystos¢ syropu miedzykrysztalowego i x — zawarto$¢ krysztatu (biatego) w cukrzycy:

(Q—09) -67.
100—7 °

bx — oznacza tu zawarto$¢ substancji suchej w cukrzycy.

Ze wzoru tego widzimy, ze zawarto$¢ krysztatu w cukrzycy: wzrasta ze wzrostem Q
czyli spétczynnika czystosci cukrzycy i ze spadkiem g czyli spotczynnika czystosci syropu
miedzykrysztalowego. Wydajnos¢ r cukru biatego z cukrzycy réwna sie zawartosci kry-
sztatlu w cukrzycy po odjeciu iloSci drobnego krysztatu (maki), ktéry przejdzie przez sito
wiréwki, i tej 1losci cukru, ktéra ulegnie rozpuszczeniu przy zabielaniu wodg i para.

Poprawienie wydajnosci cukru biatego z cukrzycy wymaga wiec:

1) Wysokiej czystosci cukrzycy | czyli: przerobu dobrych i umiejetnie przechowanych
burakéw, zachowania prawidtowej roboty baterji dyfuzyjnej i calej stacji oczyszczania sokow;
dalej — wysokiej czystosci klarowek ewentualnie takze odcieku jasnego, jezeli ten jest
wgotowywany do cukrzycy.

Przy tej samej czystosci syropu miedzykrysztalowego zawarto$¢ krysztatu znacznie
spada ze spadkiem spétczynnika Q. Np. jezeli 7= 85, i Ax= 94, to dla Q= 95 mamy
X = 62,7°/o, a dla Q= 93 — %= 50,l.

2) Umiejetnej roboty gotowacza w celu otrzymania duzej zawartosci krysztatu t. j.
znacznego obnizenia spotczynnika 7. Np. jezeli Q= 95, to przy 7= 88 (zte gotowanie)
— x = 54,7°/0 jezeli 7= 85 (zwykly przypadek) to z = 62,7%; dla 7= 82 mielibysmy
X = 67,9%.

Granice obnizenia czystosci syropu miedzykrysztalowego stawia gtownie jakos$¢ (bar-
wa) cukru biatego; przez obnizenie 7 np. ponizej 84 trudno jest juz otrzymaé prawdziwie
tadny cukier lub tez w celu otrzymania go trzeba silniej zabielac, azeby rozpusci¢ zwierzchnig
warstwe krysztatu, przez co zniszczony zostaje efekt, osiggniety przez zwiekszenie zawar-
tosci krysztatu. Przy nadmiernem wyczerpaniu cukrzycy moznaby tez dojs¢ do zbyt malej
ruchliwosci masy cukrzycy, ale temu mozna zaradzi¢ przez docigganie w koncu gotowania
pewnej ilosci odcieku.

3) Od umiejetnej roboty gotowacza zalezy tez otrzymanie takiej cukrzycy, ktoraby
pozwolita na dostateczne wybielenie krysztatu, przy jednoczesnem jak najmniejszem rozpu-
szczeniu cukru. Azeby to osiggna¢ nalezy, przedewszystkiem, mie¢ krysztat rowny i zawierajacy
jak najmniej bardzo drobnego krysztatu i maki. Krysztat S$redniej wielkosci ziarna jest
o wiele tatwiejszy doodwirowania i wybielenia, anizeli drobny. Krysztat gruby (o ile jest
dostatecznie rowny i nie zawiera maki) bytby jeszcze tatwiejszy do wybielenia, jest jednak-
ze zbyt trudny do gotowania i utrudnia wyczerpanie syropu miedzykrysztalowego.
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4) Umiejetne odwirowanie i jeszcze bardziej zabielanie, dazace do dostatecznego usu-
niecia syropu miedzykrysztatowego ewentualnie rozpuszczenia zwierzchniej warstwy cukru,
ma duzy wplyw na ostateczng wydajno$¢ cukru biatego. Moment dodania wody, jej ilos¢
i sposob doprowadzenia, moment wpuszczenia pary, czas parowania, ilos¢ doprowadzonej
pary, rodzaj uzytej pary (temperatura, wilgotnosc), sposéb doprowadzania pary i odprowa-
dzania jej nadmiaru m— wszystko to ma duzy wpltyw na ilo§¢ rozpuszczonego cukru. Nie
jest jednak celem niniejszej pracy rozpatrywanie tych trudnych do nalezytego opanowania
czynnikdéw. Nalezy natomiast zwréci¢ uwage na strate wydajnosci cukru, powodowang przez
obecno$¢ w cukrzycy nieco wiekszej ilosci bardzo drobnego krysztatu i maki, przecho-
dzacych przez otwory sita oraz raz jeszcze podkresli¢, ze krysztat dostatecznie duzy
($redni) i réwny tatwiej sie odwirowuje i odbiela z mniejszg stratg cukru, anizeli drobny,
ktéry wskutek nadmiernego rozwiniecia powierzchni zatrzymuje na niej wiecej syropu
miedzykrysztatowego.

Reasumujac, raz jeszcze powtarzamy, ze chcgc zmniejszy¢ ilos¢ kla-
réwek, nalezy przedewszystkiem starac sie o zwiekszenie wydajnosci cu-
kru biatego z cukrzycy I-szej.

2) Co dotyczy jakosci maczek zokych, t. j. ich spdtczynnika czy-
stosci i iloSci zawartych w nich ciat barwnych i koloidow, to jako$¢ ta
zalezy przedewszystkiem od spotczynnika czysto$ci odpowiednich cukrzyc:
cukrzyce o wyzszej czystosci dadzg lepsze maczki, tern znéw lepsze im
wyzszy jest spotczynnik czystosci odcieku od danej cukrzycy

Maczki I, z natury rzeczy, sa znacznie lepsze, niz maczki Ill: pierwsze
przy srednio dobrej robocie posiadajg Q= ok. 97 i zabarwienie okoto 30° St.,
ostatnie — Q= ok. 94 i zabarwienie ok. 80° St. System roboty w produkto-
wm, t. j. podziat odciekdéw i ich przeznaczenie, musi bra¢ pod uwage rozne
sprzeczne miedzy sobg wymagania i kierowa¢ sie umiarem technologicz.
nym. Nie moze wiec, nawet w cukrowniach jednego typu, produkujacych
konsumcyjny cukier biaty, by¢ jednego najlepszego dla wszystkich cukrowni
Scistego szablonu. Zaleznie od jakosci soku dyfuzyjnego, rodzaju i jakosci
produkowanego krysztatu i t. p., schemat ten dla poszczego6lnych cukrowni
przedstawi si¢ nieco roznie. W kazdym razie nie nalezy zbytnio obnizaé
spotczynnika czystosci cukrzycy Il i lll, np. nie doprowadzaé czystosci cu-
krzycy Il ponizej 85—86, a cukrzycy Ill—ponizej 75—76. W celu popra-
wienia spotczynnikéw i utatwienia gotowania nalezy rozpoczynaé¢ gotowanie
cukrzycy Il na odcieku jasnym, a cukrzycy Il na odcieku ciemnym od cu-
krzycy 1. Czystos¢ cukrzycy Il w wielu cukrowniach polskich jest, zdaniem
naszem, niepotrzebnie utrzymywana na zbyt niskim poziomie; jeszcze z cu-
krzycy o spotczynniku 78 a nawet 79 mozna, przy umiejetnem gotowaniu,
otrzymac niski melas.

Jako$¢ maczek zalezy w decydujgcym stopniu od zdolnosci odpo-
wiednich cukrzyc do tatwego i nalezytego odwirowywania, ta za$ w gtow-
nej mierze zalezy od umiejetnego i dobrego zgotowania cukrzyc. Dotyczy
to szczegdblnie cukrzycy IlI, ktéra wogble jest trudna do gotowania. Dla tej
cukrzycy, oprocz dobrego zgotowania jej w warniku, duze znaczenie posiada
nalezyta jej dalsza krystalizacja w mieszadtach. Dobrze zgotowang cukrzyce
winny cechowac: do$¢ gruby, réwny, twardy krysztat i zawarto$¢ minimalnej
ilosci bardzo drobnego krysztatu i maki. Obecno$¢ maki w najwyzszym
stopniu utrudnia, a niekiedy wrecz uniemozliwia, dobre odwirowanie cu-
krzycy 1llI; niedostatecznie odwirowana maczka wraz z nieoddzielonym
melasem idzie do klaréwki, ktérej zabarwienie podnosi sie do 100° St.
(i wyzej!). Takie maczki zotte sg prawdziwg plaga i gldwnym wrogiem,
przeszkadzajagcym otrzymaniu tadnego cukru biatego. Racjonalne gotowanie
cukrzyc ostatniego rzutu jest sprawa, na ktorg winna by¢ zwrdcona daleko
wieksza uwaga, anizeli to jest czynione dzisiaj, i ktéra winna znajdowaé
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sie pod stalg kontrolg laboratorjura. Dotyczy to tez krystalizacji w miesza-
dtach i wirowania.

W paru cukrowniach naszych widzieliSmy nastepujacy sposéb poste-
powania z maczkami Il rzutu, pozwalajacy poprawi¢ jakos¢ ztych, Zle odwi-
rowanych maczek. Maczki te rozrabia sie z odciekiem od cukrzycy Il na
pewien rodzaj sztucznej cukrzycy Il, ktérg dodaje sie do mieszadet rzeczy-
wistej cukrzycy Il. W ten spos6b maczka Ill ulega, przez dziatanie goracego
odcieku o wzglednie wysokiej czystosci (np. 78), jakby pewnemu afinowa-
niu, a samo odwirowanie, razem z maczkg Il, zostaje nieco utatwione.
Jako$¢ sumarycznej Kklardwki zostaje nieco poprawiona. Jednakze przy tym
sposobie potrzebne sg dodatkowe urzadzenia, a liczba wiréwek Il rzutu
musi by¢ odpowiednio zwiekszona.

Jako$¢ maczek zo6ttych moze by¢ do$C znacznie poprawiona przez
czeSciowe afinowanie ich w wiréwce. Sposob ten stosowany jest juz w pew-
nej liczbie cukrowni polskich. Niektore cukrownie stosujg do afinowania wo-
de zimng a nawet (do maczek Ill) ciepty, inne —rozcienczony odpowiedni
odciek (melas), np. o 40°—50° 5%, ciepty, np. o t.= 50°, inne wreszcie — nieroz-
cienczony odciek (melas), ogrzany do 90°. Przy afinowaniu pewna cze$¢ cukru
ulega rozpuszczeniu, przez co zwieksza sie ilos¢ odcieku i podwyzsza sie jego
spotczynnik czystosci. Z tego wzgledu nalezy stosowac nieznaczng tylko
ilos¢ srodka afinujagcego i nie dazy¢ do zbyt daleko posunietego wybielenia
maczek. Azeby malg ilosciag wody czy odcieku osiagnaé¢ dobry efekt afino-
wania, nalezy dodawa¢ te S$rodki powoli i rébwnomiernie je rozprowadzaé;
azeby uniemozliwi¢ robotnikom momentalne wlewanie, nalezy da¢ im do
rak odpowiednie nieduze polewaczki, o waskim ewentualnie sptaszczonym
otworze do wylewania; polewaczki mozna skonstruowa¢ tak, azeby nie
mozna byto wyla¢ ich zawartosci przez wierzch. Afinowanie wodg, szcze-
golniej clepta, wydaje sie nam zbyt ryzykowne, ze wzgledu na szybkie
rozpuszczanie cukru. Praktycznie tatwem w wykonaniu jest uzycie rozcien-
czonego odcieku. Dobry efekt ma podobno dawac goracy (90°) odciek.
Afinowa¢ nalezy dopiero po uprzedniem dobrem odwirowaniu maczki. Dla
braku wiasnych dos$wiadczen nie mozemy nic wiecej w tej sprawie po-
wiedzie€.

Zauwazymy tylko, ze jezeli maczka (Ill rzutu) jest Zle zgotowana
i odwirowana, to niewiele jeJ juz pomoze nawet usilne afinowanie, chocby
goragcag woda, chyba ze uzyta bedzie bardzo znaczna ilo$¢ wody i rozpu-
szczona znaczna iloSC cukru.

Maczki z6tte nawet dobrze odwirowane (ewentualnie czesciowo afino-
wane) zawierajg jednak jeszcze owe przykre Kkoloidalne niecukry (w ich
liczbie ciata barwne), o ktérych byta mowa w poprzednim rozdziale; doty-
czy to szczegOlniej maczki Ill.

Istotng poprawe klaréwek osiggna¢ mozna dopiero przez specjalne
oczyszczanie ich. Nie tak to dawne czasy, kiedy wszystkie cukrownie
polskie (i rosyjskie) w celu oczyszczania klaréwek zawracaty je na Il sa-
turacje, gdzie zmieszane z sokiem po 1 saturacji, po dodaniu ok. O5°0o
wapna ulegaty one saturacji, cedzeniu i dalszej obrébce wspolnej, oczywi-
$cie, z sokiem rzadkim, a nastepnie przejsciu przez wyparke i t. d. az do
skrzynn przedwarnikowych. Sposob ten dawat niewatpliwie pewien efekt
oczyszczenia klaréwek. Do$¢ znaczna liczba cukrowni polskich zachowata
ten sposéb do dzi$ dnia z tg tylko rdznicg, ze iloS¢ dodawanego wapna
zmniejszona zostata do ok. 0,2°/o. W paru cukrowniach widzieliSmy zawra-
canie klaréwki az na | defekacje.
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Roéwniez jednak znaczna cze$é cukrowni naszych zaniechata zawraca-
nia klarowek na Il saturacje i albo dodaje je do soku poétgestego lub geste-
go albo wprost docigga do warnika. Klarowka me ulega przytem zwykle
zadnemu oczyszczeniu lub minimalnemu, o ile razem z sokiem potgestym
czy gestym poddana jest siarkowaniu lub przynajmniej odcedzeniu mecha-
nicznemu. Zupetne nieoczyszczanie klarowek nalezy uzna¢, w mysl zapatry-
wan, rozwinietych w poprzedniej czesci, za powazny b+qd przeszkadzajacy
otrzymaniu fadnego cukiu biatego.

Pewna liczba cukrowni, nie zawracajacych klarowek na Il saturacje,
poddaje je pewnemu oczyszczaniu. W kilku cukrowniach widzieliSmy mecha-
niczne cedzenie klaréwki, bez jakiejkolwiek obrébki czy dodatkdw, przez
biotniarki lub cedzidta mechaniczne. Takie cedzenie daje bardzo s+aby sku-
tek, albowiem koloidalne mety badz szybko zaklejaja tkanine przy uzyciu
matego cisnienia i szczelnej tkaniny, badz przechodza przez nig przy duzem
cisnieniu lub luzniejszej tkaninie. Mogtoby tu dopomdc dodawanie do kla-
lr(éwki_) pomocniczych srodkéw cedzacych (np. oczyszczonej ziemi okrzem-
owej).

Kilka cukrowni stosuje wasciwe oczyszczanie klaréwek, poddajac je
saturacji gazem siarkowym lub zwyklym saturacyjnym po uprzedniem do-
daniu nieznacznej ilosci wapna, np. O,I°/o, poczem cedzi sie przez cedzidta
mechaniczne. Otrzymuje sie tu pewien efekt odbarwienia, usuniecia metéw
i koloidéw, jednak nieznaczny z powodu uzycia matej ilosci wapna.

Pare cukrowni oczyszcza Klarowki weglem aktywowanym. Byiby to
sposob bardzo dobry, gdyby mozna bylo uzyé wiekszg ilos¢ wegla np.
ok. 1,0°,,, jednakze wobec wysokich cen wegla koszt oczyszczania wypadi-
by wtedy niepomiernie wysoki. Przy stosowanych za$ faktycznie ok. 0,05 —
O/l°/o wegla efekt jest nieznaczny, tern bardziej, ze z powodu duzej zawar-
tosci metow w klardwce, wegiel traci szybko zdolno$¢ do odbarwiania
i cedzenia.

Ill. Doswiadczenia nad oczyszczaniem klaréwek wapnem i gazem
saturacyjnymyl).

Jeszcze lat temu 30 piszacy te stowa zbadat (w cukrowni Sumsko-Ste-
panowieckiej) oczyszczanie klardwek wapnem, uzytem w wiekszej ilosci,
z nastepng saturacjg CO2 i znalazt, ze przy uzyciu 0,5 — 1,0°/0 wapna na
sklarowang maczke otrzymuje sie 30 — 40°/o odbarwienia. Wyniki tego
badania nie byly ogtoszone drukiem. W badaniach, wykonanych wspdlnie
zp. A Brodowskim, nad koloidami melasu2), wyodrebniliSmy ciata barw-
ne melasu i przekonalisSmy sie, ze przez defekacje 1,0°/0 wapna (na objetos¢
roztworu) i nastepng saturacjg mozna te ciata barwne prawie catkowicie
usung¢ z roztworu. Zacheceni temi znanemi nam pomysinemi wynikami,
a chcac sie przyczyni¢ do posuniecia naprzod waznej sprawy oczyszczania
klardwek, wykonaliSmy obecnie (w 1932 r.) kilka sery] do$wiadczen, ktore —

* Dos$wiadczenia te wykonane byly w pierwszej potowie 1932 r., jako praca dyplo-
mowa p. inz. J. Wotka, i referowane na posiedzeniu Kota Technikdw Cukrownikéw
18/1X 1933 r.

2 Gaz. Cukr., 68, 1931 r. str. 535.
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aczkolwiek nie wyczerpaty, pod wzgledem teoretycznym i praktycznym,
zagadnienia oczyszczania klarowek wapnem i gazem, daty jednak dosta-
teczne podstawy do wprowadzenia tego sposobu do praktyki cukrowni
polskich.

Praca nasza dzieli sie¢ na nastepujgce rozdziaty: 1) o wplywie stezenia
klaréwki i ilosci uzytego wapna, 2) o wplywie jakosci maczek, 3) o wply-
wie uzupetniajgcej saturacji siarkawej, 4) o wplywie temperatury defekacji
i saturacji oraz szybkosci saturacji i 5) o poréwnaniu oczyszczania klaréwek
wapnem z oczyszczaniem weglami aktywowanemu

Wykonanie dos$wiadczeh polegato na tem, ze 500czra3 roztworu macz-
ki zo6tte)] w wodzie, o 50°/0 stezeniu substancji suchej, wlewano bez uprzed-
niego cedzenia, do naczynia (miedzianego, cynowanego) 0 pojemnosci ok.
1Z zagrzewano w fazni wodnej szybko do 80 — 82°, poczem dodawano
— w postaci mleka wapiennego o 20° Be — potrzebng ilo$¢ wapna (wy-
razang w procentach CaO na wage substancji suchej maczki) i defekowano
w temperaturze 80 — 82° przez 5 minut, caly czas energicznie mieszajgc.
Po ukonczeniu defekacji saturowano w tej samej temperaturze, stosujac
czysty CO2 z ,bombyl az do alkalicznosci ok. 0,005 — 0,010, poczem
cedzono w lejku Buchnera przez bibute, pod statg prdznig, oznaczajac czas
potrzebny do odcedzenia roztworu. W celu oceny osiggnietego stopnia
oczyszczenia wykonywano nastepujagce oznaczenia dla roztworéw pierwot-
nego i oczyszczonego: zabarwienie, zawarto$C soli wapniowych oraz napie-
cie powierzchniowe (25°/0ego roztworu). Spotczynnikow czystosci nie ozna-
czyhidmy, poniewaz poprawa tego spétczynnika, jakiej mozna sie tu byto spo-
dziewad, jest nieznaczna (0,1—0,2°/Q i lezy w granicach bfedu przy ozna-
czaniu spotczynnika. Procz tego oznaczano, jak juz wspomniano, czas ce-
dzenia roztworu, a takze czas trwania saturacji. Wszystkie do$wiadczenia
byty dublowane.

1. Woplyw stezenia klaréwki i llosci uzytego wapna.
Zbadano klaréwki z tej samej maczki (zabarwienie ok. 50° St., czyli

takie, jakie majg zwykle klaréwki fabryczne) o stezeniach: 10° 20°, 40°
i 60° Bx. Dla kazdego stezenia zbadano wptyw kilku réznych ilosci wapna,

TABLICA .
Wplyw stezenia klaréwki i ilosci uzytego wapna.
Pierwotne zabarwienie 50° St.

Stezenie klarowki — 10° Bx 20° 40° 60°
llos¢ CaO w % na maczke 05% 15 30 05 15 30 05 15 30 05 15 30

Efekt odbarwienia 50,0% 62,5 71,2 48,5 65,0 72,6 42,6 59,7 67,3 45,3 58,2 64,0

Wzrost napiecia
powierzchniowego - — 41 — — 35 — — 36 — — 30
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a mianowicie: 0,5% CaO, 1,5% i 3,0% na wage maczki. Roztwory maczek
uzywano niecedzone, t.j. zawierajgce wiasciwe im mety, obecno$¢ ktorych,
jak sie przekonamy dalej, moze mie¢ powazny wptyw na szybko$¢ cedzenia.
Rezultaty przedstawione sg w Tablicy I. Dla skrdcenia tablicy nie podajemy
rubryk: alkalicznosci gotowej oczyszczonej klaréwki, zawartosci soli wapnio-
wych i czasu cedzenia. Przy duzem stezeniu klaréwki wystgpito na satu-
racji dos¢ silne pienienie sie klarowki.

Z danych, zawartych w Tablicy I, widzimy przedewszystkiem, ze kla-
rowki przez traktowanie wapnem i CO2 ulegajag znaczne-
mu odbarwieniu, ktére przy uzyciu 1,5% CaO wynosi 60 — 65%
pierwotnego zabarwienia. Napiecie powierzchniowe, ktére dla maczki nie-
oczyszczonej wynosito ok. 80% (w procentach napiecia wody), po oczy-
szczeniu wzrosto 0 3—4%. Wplyw stezenia klarowki ujawnit sie w pewnem
zwiekszeniu efektu odbarwienia roztworéw rzadszych, np. przy 1,5% CaO
roztwér o 10° Bx dat efekt odbarwienia ok. 63, a 60%-wy — 58.

BO
70
._X —_—
60
50 A4
/
/1,
O ITA
10 !
vo o,
6 liii
820
Oy p——
d -
fim
o 1 Si
w
05 ro 15 2,0 25 3.0 35
"Kai¢ wapno, [/00, 44
Rys. 6.

Wptyw ilosci uzytego wapna (dla wszystkich stezen klarowki) ilustruje
wykres Rys. 6. Ze wzrostem ilosci wapna efekt odbarwienia
wzrasta, jednakze wplyw ten staje sie coraz stabszy; krzywe odbarwienia
roznemi ilosciami wapna majg charakter, zblizony do krzywych adsorpcji,
otrzymywanych np. przy odbarwianiu weglem aktywowanym. Wolno przypu-
szcza6, ze odbarwianie klaréwek dziataniem wapna i gazem CO2 oparte jest
gtéwnie na adsorbujagcem dziataniu CaCO2w momencie jego powstawania; nie-
wykluczona jest jednak, — sadzac z pracy naszej nad koloidami barwnemi,
wyodrebnionemu melasu, — takze koagulacja tych koloidéw lub stracanie
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w postaci soli wapniowych. Niezaleznie od teoretycznego uzasadnienia,
jedno jest pewne: ciata barwne ulegajg wraz z btotem bezpo-
wrotnemu usunieciu z klarowki i z fabryki, podobnie jak przy
uzyciu wegli aktywowanych. Razem z btotem usuniete zostajg tez catkowi-
cie mety — przesacz jest catkowicie klarowny. Zdaje sie tez nie ulega¢
kwestji, ze oprécz ciat barwnych usuniete tez zostaja, badZ przez adsorpcje
badz przez stracenie, pewne niecukry, gtownie koloidalne. W ostatecznym
rachunku spotczynnik czystosci winien ulec pewnej, chocby nieznacznej,
poprawie.
2. Wpltyw jakosci maczek z6éttych.

Klarowki w cukrowniach naszych, jak juz pisalismy w | czesci, po-
siadajg bardzo rézng jakos¢, w zaleznosci od tego, czy sa przygotowane
z maczek Il czy Il rzutu, a takze w zaleznosci od wielu innych czynnikdw.
Wykonalismy wiec serje doswiadczen, w ktorych ilos¢ uzytego wapna byta
jednakowa (1,5°/0 CaO na maczke) jako tez state stezenie klaréwki (50° Bx),
zmieniat sie natomiast rodzaj uzytej maczki. MieliSmy 4 rodzaje maczek,
oznaczone w tablicach symbolami: A, B, C i D. [Z maczkg C wykonana
byta poprzednia serja do$wiadczen].

TABLICA 1I.
Charakterystyka maczek zottych.

A B C D
Polaryzacja 99,3 98,0 95,2 92,4
Spoétczynnik czystosci 99,5 98,4 97,8 93,9
Popiot 0,22 060 = 0,82 2,17
Sole wapniowe 0,017 0,074 0,038 0,032
Zabarwienie 10° 18° 50° 92°
Cukier przemieniony <0,05 < 0,05 < 0,05 0,20%
pH (250/9 78 84 72 8,7
Stopien przezroczystosci 83 69 79 69

Tablica Il daje charakterystyke tych maczek. Maczki uszeregowane
zostaty wedtug spadku jakosci. Sadzac z polaryzacji, spétczynnikéw czy-
stosci, zabarwienia oraz zawartosci popiotu, maczki A i B sg to bardzo
dobre maczki Il rzutu, ewentualnie czeSciowo afinowane, maczka C jest
maczka z06ka przecietnej jakosci, maczka D — maczka Il rzutu. Inne ce-
chy maczek niekoniecznie stojg w zwigzku z podstawowg ich jakoscia.
Soli wapniowych zawiera najwiecej bardzo dobra maczka 5; byta to jedno-
czes$nie maczka, dajgca bardzo metng klarowke, co zaznaczyto sie tez
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w niskim stopniu przezroczystosci (diafanometr Kdniga) i w utrudnionem
cedzeniu (koloidalny charakter maczki); sole wapniowe byly tu zawarte,
zapewne, czeSciowo w postaci metéw. ROéwniez metna jest maczka D,
najgorsza zresztg i pod innemi wzgledami. Maczki A i C posiadajg nizszy
stopien metnosci. Maczki A, B i C nie posiadajg inwertu, natomiast maczka
D posiada go w do$¢ znacznej ilosci (0,2%). RoOzne jest tez pH maczek;
bardziej alkaliczne sg maczki B i D.

Wyniki tej serji doswiadczen zebrane sg w tablicy Ill. Z nieprzyto-
czor}‘ych w tablicy danych wspomnimy o czasie trwania saturacji, Ktory wy-
nosit 6—7 min.

TABLICA 1I1.
Wptyw jakosci maczek na oczyszczanie klarowek. (50° Bx) 1,5°10 CaO.

A B C D
Pierwotne zabarwienie 10° 18° 50° 92°
Efekt odbarwienia 68% 65 61,5 36,5%

Zawarto$¢ CaO (soli) na 100 Bx 0,015 0,043 0,040 0,023

Czas cedzenia 7 min. 115 8 10,5 min.

Wzrost napiecia powierzchn. 45 3,6 — 2,0

Z danych tablicy widzimy, przedewszystkiem, ze osiggniete efekty,
odbarwienia spadajag ze wzrostem pierwotnego zabarwienia. Zresztg dla
klarowek A, B i C spadek efektu odbarwienia jest wzglednie nieznaczny,
natomiast bardzo znaczny dla najgorszej maczki D o zabarwieniu pierwot
nem 92° St. Takg samg zaleznoSC zaobserwowalismy wielokrotnie dla od
barwiajacego dziatania wegli aktywowanych. Oprocz tej ogdlnej przyczyny,
w przypadku maczki D moglo zajS¢ powstawanie nowych ciat barwnych
z zawartego w maczce tej cukru przemienionego. Zawarto$¢ soli wapnio-
wych we wszystkich przypadkach ulegta pewnemu zmniejszeniu. Szyb-
kos$¢ cedzenia (400 c/n3 roztworu pod prdéznig 40 cm Hg) jest znacznie wol-
niejsza dla mocno metnych maczek B i D, anizeli dla mniej metnych —A
" C. Wzrost napiecia powierzchniowego wynlosl 2—4,5%.

Z tej serji doswiadczen wynika wniosek, ze stosowany przez nas
sposOb oczyszczania klarowek nadaje sie do maczek roz-
nej jakos$ci, ale maczki gorsze nalezatoby traktowac¢ wiek-
szg iloScig wapna. Trzeba si¢ tez liczy¢é ze zwolnieniem szybkosci
cedzenia w przypadku bardzo metnych klaréwek.

3. Wplyw uzupehniajacej saturacji siarkawej.

W tej serji do$wiadczen, do ktorych uzyto wszystkich maczek: A, B,
C i D, stosowano 1,50% wapna, podobnie jak poprzednio, ale saturacje
CO2 doprowadzano tylko do alkalicznosci 0,03—0,04, odcedzano od biota
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i przesacz siarkowano do alkalicznosci 0,005—0,01. Wyniki zestawiono
w tablicy IV.
TABLICA V.
Wplyw uzupetniajgcej saturacji siarkawej.
1,5°j0 CaO na maczke.

Rodzaj saturacji —> i saturglckj.a o’kwl?()?g)%wa" do il satu;iakc.jaozia(r)lfoalwa, do q
Rodzaj maczki —> A B C D A B C D
Pierwotne zabarwienie
klaréwek 100 18> 50° 92° 10° 18> 50° 92°
Efekt odbarwienia 64 63 59 40 70 68 66 46
Zawarto$¢ soli wapniow.
CaO (100 Bx) — — — — 0,023 0,058 0,052 0,046
Czas cedzenia 54min. 110 55 75 — — — —
Wzrost napiecia powierzchn. — — — — 60 33 59 39

Z tablicy tej widzimy, ze siarkowanie daje dodatkowy efekt
odbarwiania, niezbyt znaczny, ale przedstawiajacy pewng warto$¢, tern
bardziej, ze wyrazony w °/o efektu po CO2 wzrost odbarwienia jest wiek-
szy dla gorszych maczek, w ktorych oczyszczanie daje wogolle mniejszy
efekt odbarwienia. Mamy:

A. B. C. D.

Efekt odbarwienia po CO2 (do alkal.

0,03—0,04) 64 —63—59 —40
Efekt odbarwienia po SO2 — 70 —68—66 —46
Wzrost efektu odbarwienia, absolutny — 6 — 5— 7 —6

w °/O-tach - 9,4%- 8 — 11,2—15%.

Zreszta, wzrost odbarwienia czesciowo bytby osiggniety i przy satu-
racji CO2 gdyby ona byla doprowadzona do korca (saturacja CO2 w tych
doswiadczeniach przerwana byta przy alkalicznosci 0,03—0,04). Ale w po-
przedniej serji, po ukonczeniu saturacji CO2 mieliSmy efekty odbarwienia
nizsze, niz w omawianej serji po SO2

A—B— C — D
Efekt odbarwienia po catkowitej saturacji CO2 — 68 — 65 — 61,5 —(36,5).

Nie ulega wiec watpliwosci, ze wykanczanie saturacji SO2 daje swoj
efekt i odpowiednig korzysé.

llos¢ soli wapniowych po SO2 nieco wzrosta w poréwnaniu z ich
iloscig pierwotng, podczas kiedy po CO2 w poprzedniej serji — nieco spadia;
przypisa¢ to zapewne nalezy nieco wiekszej rozpuszczalnosci CaSO2 w po-
rownaniu z CaCO2 Czas cedzenia wypadt znow wiekszy dla klarowek
B i D, anizeli dla A i C

W doswiadczeniach tych po saturacji weglowej sok byt odcedzony
i przesacz dopiero traktowany SO2 W warunkach fabrycznych, ze wzgle-
dow oszczedno$ciowych, wypadnie siarkowaé sok nieodcedzony. Wolno
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mysle¢, ze osiggany efekt bedzie ten sam, i ze takie wykanczanie nie
wplynie ujemnie na ogolny efekt oczyszczania. W koricu siarkowania na-
lezy zachowal ostrozno$¢, azeby nie przesaturowaé; pomocne tu moga byc
papierki z czerwienig krezolowa (Kresolroth).

4. Wplyw temperatury defekacji i saturacji oraz szybkosci saturacji.

Doswiadczenia te wykonano na klarébwkach z maczki C, stosujgc
15% CaO na wage maczki. Zimng defekacje czy saturacje wykonywano
w 40°, goragcg — w 80°. Dla zaoszczedzenia miejsca nie przytaczamy szcze-
gotowych danych, w krotkiem za$ ujeciu wyniki przedstawiajg si¢ nastepu-
Jaco:

Temperatura defekacji (40° czy 80°) nie okazuje wplywu ani na efekt
odbarwienia ani na szybko$¢ cedzenia, niezaleznie od tego, w jakiej tempe-
raturze wykonano saturacje (40° czy 80°).

Wplyw temperatury saturacji mozna odczyta¢ z tablicy V.

TABLICA V.

Wplyw temperatury saturacji i szybkosci saturacji.
Maczka C. 1.5% CaO. Defek. gorgca.

Goraca saturacja Zimna saturacja

Szybka  Wolna  Szybka Wolna
Efekt odbarwienia 61,2 59,3 51,5 57,4
Czas cedzenia 6' 45" 4 6' 10" 3' 40"

Gorgca saturacja daje wiekszy efekt odbarwienia, za-
rowno przy szybkiem jak wolnem jej wykonaniu, anizeli zimna; rdznica
w szybko$ci cedzenia jest minimalna. Dane tablicy V dotycza goracej de-
fekacji, te same jednak stosunki otrzymaliSmy przy defekacji zimnej.

W doswiadczeniach nad wpltywem szybkosci saturacji, saturacje
,»Szybkall, wykonywaliSmy w przeciggu 3% — 4 min., ,wolng“ — w prze-
ciggu ok. 20 min. W tablicy V mamy zestawione gtéwne wyniki z do-
Swiadczen z defekacjg goracg. Z tablicy widzimy, ze wolna saturacja
data, zardbwno w przypadku goracej jak zimnej saturacji, znacznie wie-
kszg szybko$¢ cedzenia. Zgadzatoby sie to dobrze z pewnemi
ogolnemi pojeciami, dotyczacemi wzrostu czastek stracanego podczas satu-
racji Ca COp. przy szybkiej saturacji czastki te nie majg czasu, azeby na-
lezycie wyrosna¢, sa drobniejsze, co przeszkadza w cedzeniu; przy wolnej
saturacji stracany stopniowo Ca CO%nie tworzy nowych czastek, lecz osia-
da na poczatkowo wytworzonych czastkach, dajac grubsze krysztaty CaCO3
utatwiajgce cedzenie; ma tez tu zapewne miejsce proces ,rekrystalizacjil
bardzo drobnych (ewentualnie bezpostaciowych) czastek na grubsze (kry-
staliczne). Co dotyczy efektu odbarwienia, to przy goracej saturacji szyb-
kos¢ jej nie okazuje wptywu, przy zimnej natomiast wolna saturacja daje
wyraznie lepszy efekt odbarwienia, niz szybsza, mniejszy jednak niz osig-
gany przy saturacji goracej (szybkiej czy wolnej). Takie same wyniki otrzy-
mano przy defekacji zimnej.



80

Reasumujgc, dochodzimy do przekonania, ze saturacje lepiej jest pro-
wadzi¢ na gorgco, a poniewaz klarbwka z klarownicy wychodzi goraca,
wiec i defekacje réwniez wykona¢ wypadnie na gorgco (co jak widzielismy,
nie okazuje zadnego wptywu). W przypadku klardwek, zawierajacych in-
wert, defekacje nalezy prowadzi¢ w wysokiej temperaturze (90°—95°) i prze-
dhuzy¢ czas jej trwania. Co dotyczy szybkosci saturacji, to powolny jej
bieg, oczywiscie do pewnych granic (np. 20—30 min.), nie wptywa na od-
barwienie, poprawia za$ szybko$¢ cedzenia.

5. Poréwnanie oczyszczania klarowek weglami aktywowanemi z oczyszczaniem
wapnem i gazem saturacyjnym.

Wysoki efekt odbarwiania klaréwek przy oczyszczaniu wapnem i ga-
zem saturacyjnym, osiggany w opisanych doswiadczeniach, pobudzit nas
do wykonania poréwnawczych doswiadczen nad dbarwianiem tych sa-
mych klaréwek weglami aktywowanemi. WoybraliSmy dwa wegle: norit
i carborafine, jako dwa typowe wegle dobrze poznane, miedzy innemi
przez nasze doswiadczenia 9- Norit stosowalisSmy w ilosci 1,5°/0 na wage
maczki, a wiec w takiej ilosci, w jakiej stosowaliSmy wapno w wiekszosci
doswiadczen; carborafine — w ilosci O4°/0, co winno bylo da¢ efekt po-
dobny jak 1,0%, noritu 3. OdbarwialiSmy — sposobem mieszadtowym —
w temperaturze 80° w przeciggu 10 min. Cedzono przez takie same lejki
i pod taka samg proznia, jak w poprzednich prébach z wapnem. pH wszyst-
kich klaréwek doprowadzono przed odbarwieniem do tego samego poziomu:
pH = 8,3—8,4 (obojetny na fenoloftaleine). Wyniki zestawione sg w tablicy V1.

TABLICA VI
Oczyszczanie klarowek weglami aktywowanemi.
Rodzaj uzytego wegla lly\??r)itfjr%t;nnaggl(g) 0,4% Carborafiny
Rodzaj maczki A B C D A B C D
Etekt odbarwienia 80,3 656 550 421 689 518 483 374
Czas cedzenia [,25min. 25 20 275 140 367 30 410

Zawarto$¢ CaO soli (1005%) 0,035 0,070 0,050 0,054 0,015 0,060 0,032 0,030

Wozrost napigcia powierzchn. 26,0 27,0 281 248 251 225 22,0 180

Z danych tej tablicy, poréwnywujac je z danemi tablic Il i IV, doty-
czacemi odbarwiania wapnem 1 Co2 ewent. SO2, wyciggamy nastepujgcei
wnioski:

1) przy uzyciu 1,5% noritu osiagnieto efekty odbarwienia dla wszyst-
kich maczek prawie takie same, jak przy oczyszczaniu takg sama iloscig
t. j. 1,5% wapna i przy saturowaniu wytgcznie CO2 (poréwnaj dane tabli-

9 Poréwnawcza ocena kilku gatunkéw wegli aktywowanych. Prof. K. Smolenski
i inz. WL Zero. Gaz. Cukr., 72, 1933 r., str. 206, 250.

2) Zdolno$¢ odbarwiajgca carborafiny jest ok. 2,5—2,7 wieksza, anizeli noritu (Stan-
dard).
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cy Il przy wykanczaniu saturacji SO2 osiggnieto nawet nieco lepsze wy-
niki (za wyjatkiem maczki zl).

2) przy odbarwianiu 0,4% carborafiny otrzymano wyniki nizsze, niz
Erzy 1,5% noritu i nizsze niz przy 15% CaO i CO, + SO2 (za wyjat-
iem maczki D).

Poki wiec chodzi o odbarwianie klarowek czyli usuniecie ciat barw-
nych, a zapewne i wielu innych koloidow, efekt CaOCO, jest ilo-
§ciowo rownowazny z efektem wegla aktywowanego no-
ritu. Jezeli przyja¢, ze oczyszczanie CaO -j- CO, usuwa ciata barwne
przez adsorbowanie ich na powierzchni CaCO3 to moglibySmy powie-
dzie¢, ze CaCO3 w momencie powstawania, jest tak samo silnym adsor-
bentem (liczac na Ca0), jest tak samo aktywny, jak norit. Niezaleznie
zas od wszelkich teoretycznych rozumowan, nalezy skonstatowaé, ze oczy-
szczanie klarowek pewng iloScia CaO i gazem, saturacyjnym daje ten
sam skutek odbarwiajacy, co oczyszczanie tg sama iloscig wegla akty-
wowanego noritu. Jezeli nawet przyja¢ pod uwage, ze w fabrycznej prak-
tyce, przy mieszadtowo-warstwowym sposobie uzycia, wegiel aktywowany
datby wiekszy sumaryczny efekt odbarwiania, anizeli w naszych do$wiad-
czeniach z jednorazowem uzyciem wegla, tern niemniej pozostang w sile
wysokie zalety opisanego sposobu oczyszczania klarowek. Nie trzeba za-
pomina¢, ze 1kg wapna (razem z gazem) kosztuje nas ok. 5gr, 1 za$ kg
noritu — ok. 2,00 ztotych. Gdyby wiec nawet 1,5 wapna zastepowato
tylko 1kg noritu, to koszt wapna i gazu bytby ok. 25—30 razy nizszy
niz noritu. Rachunek dla carborafiny wypadtby podobnie.

3) Szybkos$ci cedzenia dla noritu (1,5%) i carborafiny (0,4%)
sg wieksze anizeli przy uzyciu 1,5% CaO. Wobec moznosci (czy potrzeby,
0 czem bedzie mowa dalej) cedzenia, przy oczyszczaniu wapnem, przez
blotniarki pod Wysokiem cisnieniem, jak w blotniarkach po | saturacji, roz-
nica w szybkosci cedzenia nie odgrywa wiekszej roli. Jest rzeczg ciekawa,
ze i przy uzyciu wegli, klarowki z wybitnie metnych maczek B i D cedza
sie wolniej, niz z maczek A i C. Zgodnie z naszemi dawniejszemi do-
$wiadczeniami cedzenie przez carborafine zachodzi wolniej niz przez norit.

4) 1los¢ soli wapniowych, pozostajgcych po oczyszczaniu,
przy uzyciu noritu nieco wzrasta, przy uzyciu carborafiny — nieco zmniej-
sza sig w pordwnaniu_z pierwotng zawartoscia. ') Jak to widzielismy wy-
zej, przy oczyszczaniu wapnem i gazem ilosc soli wapniowych nieco
zmniejszata sie, a przy wykonczaniu saturacji ¢>02 nieco wzrastata. Mozna
wiec powiedzie¢, ze pod tym wzgledem niema wyraznej roznicy miedzy
uzyciem noritu czy wapna.

5) Znaczniejszg roznice znajdujemy miedzy klaréwkami, oczyszczonemi
weglami aktywowanemi z jednej strony, wapnem za$ i gazem saturacyjnym
z drugiej, jezeli poréwnamy ich napiecia powierzchniowe. Przy uzyciu we-
gli aktywowanych napiecie powierzchniowe wzrasta o ok. 20% —25%, przy
oczyszczaniu wapnem i gazem —tylko o 4—6°/0. Oprdcz wiec ciat barw-
nych i pewnych innych koloidéw, ktére w mniej wiecej réwny sposéb usu-
wane sg (pochtaniane) zardwno przy uzyciu wegli aktywowanych jak wapna

Sa to te same réznice miedzy dziataniem wegli typu carborafiny i typu noritu,
jakie zauwazyliSmy w badaniach naszych nad poréwnawcza oceng réznych wegli. Z noritu
sole wapniowe moga przechodzi¢ do roztworu cukrowego, przyczem nastepuje tu réwno-
waga miedzy zawartosciag CaO w roztworze i w weglu. Przy b. matej pierwotnej zawar-
tosci CaO w roztworze, CaO przechodzi z noritu do roztworu; przy wiekszej zawartosci
w roztworze CaO przechodzi do noritu. Potwierdzilismy to w specjalnych doswiadcze-
niach z czystemi roztworami cukru, do ktérych dodawano rézne ilosci wapna.
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I gazu, istnieje pewna inna (czy pewne inne) grupa substancyj powierzch-
niowo czynnych, na ktore energicznie dziatajg tylko wegle aktywowane,
Wypowiadamy tu przypuszczenie, ze sg to t. zw. lipoidy (ttuszcze, sole
kwasow ttuszczowych) i smary (np. olej, dodawany do zbijania piany);
substancje te, obecne nawet w minimalnej ilosci, bardzo znacznie obnizajg
napiecie powierzchniowe. W jakiej mierze substancje te dziatajg lub nie
dziatajg ujemnie na krystalizacje sacharozy, dla braku doswiadczenia po-
wiedzie¢ nie mozemy. Poniewaz jednak w praktyce wegle aktywowane
nie moga byC¢ uzyte, ze wzgledu na niepomierne koszty, w tak znacznej
ilosci jak 1—1,5°/0 lecz conajwyzej w ilosci 0,05—0,1% na maczke, pr.
ktorej datyby one mniej wiecej takie same podwyzszenie napiecia, j
1,5% CaO, wiec i ta réznica w dziataniu wegli i wapna nie posiada zapewne
praktycznego znaczenia.

Reasumujagc, mozemy powiedzie¢, ze — poOki chodzi o najwazniejszg
cze$C oczyszczania klarowek: usuniecie metéw, ciat barwnych i pewnych
innych koloidéw, —to wapno i gaz dajg ten sam skutek, co wegle typu no-
ritu, uzyte w tej samej ilosci, co wapno; jesli za$ chodzi o usuniecie pew-
nych, blizej niepoznanych, innych substancyj powierzchniowo czynnych, to
wegle aktywowane przewyzszajg wapno, uzyte w tej samej co wegiel ilosci.
W pewnych przypadkach moze sie okaza¢ rzecza pozyteczng poddanie
klarbwek, oczyszczonych wapnem i gazem, dziataniu nieznacznej ilosci
(np. 0,05—0,1%) wegla aktywowanego.

6. Whioski z wykonanych do$wiadczen.

Praca, wykonana przez nas wspolnie z p. J. Wotkiem, prowadzi do
pewnych wnioskdw, waznych dla praktyki naszych cukrowni. Opisany spo-
sob oczyszczania klarowek, polegajacy na defekowaniu klarowek, o steze-
niu 50°—60° Bx. wapnem (mlekiem wapiennem) w iloSci dostatecznie du-
zej, ok. 1,5% CaO na sklarowang maczke (lub na substancje suchg kia-
rowki), na nastepnem odsaturowaniu do alkalicznosci ok. 0,01 gazem satu-
racyjnym i odcedzeniu blota, daje wysoki efekt oczyszczenia: odcedzona
klarowka jest zupetnie przezroczysta i w znacznym stopniu odbarwiona, —
efekt odbarwienia wynosi ok. 60% —, przyczem ciata barwne bezpowrotnie
usuwane sg wraz z blotem, a wiec wyeliminowane z obiegu produktowni;
wraz z ciatami barwnemi usuniete zostajg, przez stracenie czy adsorpcje,
pewne inne niecukry koloidalne; napiecie powierzchniowe podwyzszone
zostaje 0 4—6%; ilosC soli wapniowych nieco si¢ zmniejsza lub pozostaje
bez zmiany. Nastepowaé tez musi pewna, chocby nieznaczna, poprawa spok-
czynnika czystosci; w analizowanem przez nas btocie od oczyszczania kla-
rowek opisanym sposobem w cukrowni Z., wykryliSmy z catg pewnoscig
dos¢ znaczng ilos¢ niecukrow organicznych, w ich liczbie — niecukrow azo-
towych. Przy wykanczaniu saturacji, np. od alkalicznosci 0,03—0,04
0,01, gazem siarkawym otrzymuje sie dodatkowy wzrost odbarwienia, wy-
noszacy ok. 3—7%. Odbarwieniu i oczyszczeniu poddajg sie wszelkie
klarowki, od najlepszych o 10°—20° Sk, i przecietnych o 40°—60° St., &
do gorszych — o 80°—100° St.; w gorszych Kklaréwkach przy tej sarne
ilosci wapna nastepuje stabsze odbarwienie; chcac osiagnaé wyzsze odbar
wienie, nalezy uzy¢ na klaréwki takie ok. 2% CaO-, odwrotnie, na najlepsze
klarowki wystarczy mniej niz 1,5% CaO, np. 1,0%. Defekacja i saturacja
winny by¢ wykonane na gorgco, np. w 80°. Wolny bieg saturacji (np
czas trwania 20—30 min.) nie przynosi szkody, a nawet jakby poprawia
szybkos$¢ cedzenia. Osiggniete odbarwienie, a w duzej mierze osiggniety



83

wogole efekt oczyszczenia, jest rowny efektowi, otrzymywanemu przy uzy-
ciu wegli aktywowanych typu noritu w tej samej ilosci co wapno, np.
1.5°/0 na maczke.

Koszty takiego oczyszczania wapnem i gazem, pomijajgc
narazie koszty urzadzenia, sg nieznaczne. Gtownym kosztem przerobo-
wym bedzie koszt wapna i gazu. Liczac 10°/0 (na buraki) maczek zdttych
i W rzutu i uzycie 1,5°/0wapna na maczki czyli 0,15°/0wapna na buraki,
znajdziemy, przy koszcie wiasnym 1kg wapna (wraz z gazem saturacyj-
nym) 5 groszy, rozchéd na 100 kg burakéw 0,8 gr czyli na 100 kg cukru
ok. 5gr, a razem z ptétnem (na btotniarki, a ewentualnie i na cedzidia),
siarkg (lub ptynnym SO.J, parg i robocizng prawdopodobnie ok. 10-12 gro-
szy na worek cukru. Jest to koszt przerobowy, ktéry, niewatpliwie, wie-
lokrotnie sie pokryje przez znacznag poprawe jakosci cukrzycy |, jakosci
cukru biatego i otrzymanie wiekszej ilosci cukru biatego odrazu w pierw-
szym rzucie. Przyjmujac zabarwienie soku gestego czysto buraczanego —
20° St, klaréwki nieoczyszczonej 50° St., a oczyszczonej 1,5°/0 wapna (w gor-
szym przypadku) — 25° St, znajdziemy, ze mieszany sok gesty z nieoczy-

szczong klaréwka miatby zabarwienie: 20 Xié-l_-S_O =30°, z oczyszczong
zas: 0X2425 — 22° St. Ta znaczna poprawa barwy i wogble jakosci

cukrzycy | odbije sie tez na poprawie jakosci odciekéw od niej i t. d. az
do melasu wigcznie, co znéw wplynie na poprawe maczek 1 klardwek,
ktére dojdag np. przed oczyszczeniem do 40° St., a po oczyszczeniu do 20°.
Pewna ilos¢ najszkodliwszych niecukrow jest przez oczyszczanie klardwek
wskazang metodg stale i bezpowrotnie usuwana z produktowni, przez co
poprawi¢ sie tez musi wogoble robota tej stacji, np. gotowanie 1 wirowanie
cukrzyc dalszych rzutow.

Przy wprowadzeniu opisanego sposobu do praktyki pamietaC trzeba,
ze do cedzenia odsaturowanej klarowki, z powodu wzglednie znacznej
ilosci biota, stosowal trzeba biotniarki, a nie cedzidta mechaniczne, i ce-
dzi¢ pod do$¢ znacznem cisnieniem, np. P/2 do 2 atm., jak w blotniar-
kach po | saturacji. Przy projektowaniu i uzywaniu kottéw saturacyjnych
nalezy pamieta¢, ze klardwki przy saturacji, szczegélniej przy uzyciu wiek-
szej ilosci wapna, np. powyze] 1%, czesto silnie sie pienig: zresztg
przy uzyciu wiekszej ilosci CaO (np. 1,5%—2,0%) mozna zapobiec w duzej
mierze pienieniu sie, jezeli rozdzieli¢ calg iloSC wapna na dwie (lub trzy)
porcje i1 dodawaC nastepng porcje po odsaturowaniu poprzedniej do okoto
0,05—0,07. Robota taka da tez zapewne lepszy efekt odbarwienia i ufatwi
cedzenie.

Ktoby chciat jeszcze lepiej oczysci¢ klarbwki moze po odcedze-
niu Klaréwki, oczyszczonej we wskazany sposéb wapnem i gazem, oczy-
§ci¢ ja jeszcze eweglem aktywowanym, uzytym — ze wzgledu na wysoka
cene wegli —w ilosci wzglednie nieznacznej, np. 0,05—0,1°/0 na maczke.
Pomewaz klaréwka, oczyszczona uprzednio wapnem i gazem, wolna jest
od metdw i od znacznej czesci ciat barwnych i innych koloidow, wiec we-
giel, spetniajacy teraz tylko szlachetniejszg czesC roboty, do ktorej jest wia-
sciwie przeznaczony, moze pracowa¢ znacznie diuzej i da wiekszy skutek,
anizeli uzyty bezposrednio na metng i mocno zabarwiong klaréwke pierwotna.

Z powodu znacznego stezenia klaréwki btoto w biotniarkach, o ile-
by nie byto zupetnie przemyte, zawiera znaczng ilos¢ cukru, bo ok. 30—35%.
Aczkolwiek ilos¢ btota jest wzglednie nieznaczna, wynosi bowiem, przy uzy-
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ciu 1,5°/0 wapna, ok. 6°/0, na maczke czyli ok. O,6°/0 na buraki, to jednak
strata cukru w nieprzemytem biocie wyniostaby ok. O,2°/0 na buraki. Nalezy
wiec bioto przemywa¢, wodg lub wystodami z blotniarek I, do zawartosci
cukru np. 5—7°/,, ktérej odpowiadaC bedzie strata cukru ok. 0,03—O,04%0
na buraki. Otrzymane wystody mozna uzy¢ do rozpuszczania maczek.

Pozostaje omowi¢ zagadnienie, praktycznie bardzo wazne: czy lepigj
jest oczyszcza¢ klaréwke oddzielnie, np. wedtug opisanego sposobu, czy
tez dodawac ja, wedtug dawniej przyjetego zwyczaju, na Il saturacje, do-
kad dodaje sie tez ok. 0,2°/0 CaO (liczac na buraki). Zauwazmy przede-
wszystkiem, ze wymieniona ilo$¢ wapna (0,2°/0 jest mniej wiece] tg sarng
iloscia, ktorg wypadnie uzywac przy oddzielnem oczyszczaniu klarowek (0,15%).

Pytaniem gtébwnem, na ktore trzebaby odpowiedzie¢ w poruszone
sprawie, jest: czy jest rdznica, przy uzyciu tej samej ilosci wapna (na bu-
raki), wstopniu oczyszczenia klarowki w jednym i drugim przypadku? Nie-
stety, pomimo, ze dodajemy klarowki na Il saturacje od lat pewno juz
piecdziesieciu, niema w literaturze doktadniejszych badan, ktéreby wysSwie-
tlaty sprawe w jakim stopniu klaréwka ulega wtedy oczyszczeniu. Nie ma-
my tez w tej mierze osobistych badan $cistych. Sadzac jednak z licznych,
w réznym czasie wykonanych przez nas, pomiarow zabarwienia sokow
rzadkich i klaréwek, efekt odbarwienia klaréwki dodanej na Il saturacje jest
daleko mniejszy, anizeli przy bezpoSredniem jej oczyszczaniu ta samg ilo-
$cig wapna, co moze czesciowo wyttumaczone by¢ mniejszg iloScig wapna
w stosunku do ogolnej ilosci substancji suchej. Przez wprowadzenie kla-
rowki do soku rzadkiego stwarzamy warunki, w ktérych pewna cze$¢ sub-
stancyj, zawartych w metach klarowki, ulegnie rozpuszczeniu i straci sie
czesciowo ponownie w wyparce. Wyparka zostaje niepotrzebnie obcigzona
klaréwka, przez co, wobec znacznego zwiekszenia stezenia soku rzadkiego,
np. zamiast 15° Bx —21° Bx, sprawno$¢ wyparki ulegnie zmniejszeniu.
W wyparce z klarowki powstang nowe ciata barwne i inne koloidy.

Reasumujac, dochodzimy do wniosku, ze oddzielne oczyszczanie kla-
rowki, aczkolwiek nieco bardziej ktopotliwe, daje pod wielu wzgledami
lepszy skutek i przez to w ostatecznym rachunku moze sie okazaC znacz-
nie tansze.

Oddzielne oczyszczanie klaréwki moze mie jeszcze ten dobry skutek,
ze przy gotowaniu cukrzyc, majgc w oddzielnych skrzyniach sok gesty,
a w innych — oczyszczong klardwke, mozemy zaczynaC gotowanie (zawig-
zaC krysztat) i doprowadzaé¢ je do 23 na soku buraczanym, a zakonczyc
dopiero — na klaréwce. Przy dodawaniu klaréwki na Il saturacje musimy
od poczatku do konca gotowaé na mieszanym soku buraczanym z klaréwka,
w dodatku niedostatecznie oczyszczona.

Przez to, coSmy tu napisali, nie chcemy koniecznie doradza¢ tym,
ktorzy dodajg klarowki na Il saturacje (o ile dodajg tam tez dostateczng
ilos¢ wapna), azeby zarzucili ten sposdb roboty i wprowadzali oddzielne
oczyszczanie klarowek. Chcemy narazie tylko powiedzieé¢ tym, ktorzy z rdz-
nych wzgledéw juz zaprzestali zawracania klarowki i nie oczyszczajg jej
wecale, albo oczyszczajg niedostatecznie, azeby lepiej ustawili oddzielng stacje
oczyszczania Klaréwek, niz zeby mieli powraca¢ do dawnego systemu roboty.

IV. Oczyszczanie klaréwek wapnem i gazem w praktyce fabrycznej.

W czasie kampanji ostatniej (1933/34 r.) kilka cukrowni polskich,
prawdopodobnie pod wplywem naszej propagandy, wprowadzito propono-
wany przez nas sposdb do praktyki. Mowie tu o fabrykach, ktére stosuja
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do oczyszczania klarowek wiekszg iloS¢ wapna, np. przynajmniej
0,5—1,0%, i cedzg w bilotniarkach. ZwiedziliSmy 3 takie cukrownie, na-
zwijmy je tu: X, Y, Z. Pierwsza z tych cukrowni stosuje ok. 0,5—0,6°/0
wapna, saturuje zwyktym gazem do 0,04 i konczy saturowanie gazem siar-
kawym az do alkalicznosci 0,015. Cata robota jest wykonywana w dwoch
potaczonych z sobg klarownicach, co z r6znych wzgledéw jest bardzo nie-
wygodne, a przedewszystkiem nie pozwala na uzycie wiekszej ilosci wapna.
Klarowana jest i oczyszczana tylko maczka ostatniego rzutu.

Przytaczamy wyniki wykonanych przez nas w tej cukrowni analiz:

Spétcz. i Alkalicz. Zabarw. CaO
Klaréwka przed oczyszcz. 92, alkal. 85,2 0,121
” po nawapnieniu — 0,31 . —
” po CO2 . .. — 0,04 — —
” po SO2 , . . 0,014 — —
Klarowka oczyszczona . 92,6 0,013 55,2 0,112
Osiggany efekt odbarwienia wynosit ok. 35%, co wobec matej ilosci

wapna i wysokiego pierwotnego zabarwienia nalezy uzna¢ za wynik zu-
petnie dobry.

Cukrownia Y réwniez klaruje i oczyszcza tylko maczki ostatniego
rzutu. Dodaje sie ok. 1,5% CaO na wage maczki i saturuje tylko zwy-
klym gazem do 0,01—0,02. Osiggany efekt odbarwiania wynosi ok. 50—60%.
Przy saturowaniu wystepuje czesto silne pienienie sie.

Cukrownia Z klaruje mieszane maczki Il i Ill; klarowka ma zabarwie-
nie po ustaleniu sie roboty ok. 40° St. Dodaje sie 1,0°/0 wapna na skla-
rowang maczke, saturuje (w specjalnych kottach saturacyjnych) zwyklym ga-
zem do 0,02 i nastepnie siarkawym do 0,005—0,01 (papierki z czerwienig
krezolowg); cedzi sie w blotniarkach. Efekt odbarwiania 35—40% (a wiec
mniejszy nieco, niz w naszych do$wiadczeniach laboratoryjnych). Cukrownia
Z. stosuje jeszcze dodatkowo oczyszczanie klaréwki carborafing w ilosci
0,1% na maczke. Ostateczny efekt odbarwiania wynosi ok. 45—50%. Tak
oczyszczone klardwki. o zabarwieniu ok. 16—20° St. idg na réwni z sokiem
gestym (12° St.) na gotowanie cukrzycy | (14° St.); klarowki te, wedtug opinji
gotowaczy, gotujg sie tak samo dobrze, jak sok gesty (czysto ,bura-
czany").

Oczyszczanie klaréwek odbito sie tez dodatnio na robocie catej pro-
duktowni: wszystkie produkty sg znacznie jasniejsze, niz lat poprzednich,
cukrzyce nizszych rzutdw gotujg sie fatwo, maczki — dobrze sie wiruja.
Cukier biaty otrzymano pierwszorzednej jakosci, taki jak poprzednio z czy-
stego soku gestego buraczanego, bez Klaréwek. Cukry surowe — otrzymano
rowniez bardzo tadne.

W cukrowni Z pobraliSmy do analizy w C. L. C. probki blota, otrzy-
manego w blotniarkach, przy oczyszczaniu klardwek 1% wapna (na wage
maczki). Bitoto to wypetniato ramy blotniarki podobnie jak btoto | defeko-
saturacji. Zawarto$¢ cukru w przemytem w blotniarkach btocie wynosita
10°/o- Btoto to przed wykonaniem analizy zostato przemyte dodatkowo
woda, tak iz zawarto$¢ cukru spadfa prawie do zera. Analiza biota, wyko-
nana przez p. inz. W. Reich era, data nastepujacy wynik:
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Analiza biota ,,klaréwkowego".

(na 100 cz. substancji suchej).

Krzemionki (SiO2 oo 0,93°/o
Tlenkéw glinu i zelaza (Al203)-Fe20S) ....ccoccveeeeveecienen, O,7C°lo
Weglanu wapnia (CaCOJ ......cccceiiviieiie e, 78,39°/0
Weglanu magnezu (MgCOJ ..., 0,69°/o
Siarczynu wapnia (CaSO3 o 5,76°/0
Siarczanu wapnia (CasOJ . . . . Coe 1,36°/0
Ca", zwigzanego z kwasami organlczneml .......................... 1,95°/0
Sabstancyj OrganiCznyCh .o 10,22°/0
Procz tego znaleziono w blocie tern: Azotu . . . . 0,28°/o.

Analiza ta Swiadczy z calg pewnoscig o tern, ze przy oczyszczaniu Kklarow-
ki ulegta strgceniu (czy adsorpcji) dos$¢ znaczna ilo$¢ niecukréw organicz-
nych, wynoszaca 10°/0 substancji suchej blota; w tej liczbie przeszty do
blota pewne niecukry azotowe, ktérych ilos¢ wynosi, prawdopodobnie,
ok. 3—4°/0. Poniewaz btoto poddane bylo przez nas (w laboratorjum) for-
sownemu przemywaniu woda, przy ktérem cze$¢ niecukrow ulegta rozpu-
szczeniu, wigc wolno mysle¢, ze w pierwotnem btocie o 10°/0 cukru zawar-
to$¢ niecukrow organicznych byfa jeszcze znaczniejsza. Uwzgledniajac, ze
w cukrowni uzywano do oczyszczania klarowek [°/0 CaO na wage substancji
suchej, z ktorego (CaO) powstato ok. 2,5°/0 btota (suchego), znajdziemy,
ze przy oczyszczaniu usunieto z klaréwki ok. O,25°/0 niecukréw organicz-
nych na 100 substancji suchej i w tej samej mierze poprawit sie spotczyn-
nik czystosci klarowki.

V. Urzadzenie i robota stacji oczyszczania klarowek.

1 1lo$¢ maczek i klardwek, jak o tern juz mowilisSmy w czesci I,
waha sie w do$¢ szerokich granicach, zaleznie od przyjetego w danej cu-
krowni schematu przerobu produktéw, wydajnosci cukru biatego z cukrzycy |
i t. d. W dalszych rozwazaniach przyjmiemy ogolng ilo$¢ maczek — 10°/Q
Il rzutu — 7,5°0, Il rzutu — 2,5°/0,

llos¢ klaréwki, zalezy tez od tego, jaki sok (wystody, woda) uzyty
zostat do rozpuszczania i na jakie stezenie nastawia sie¢ klarowke. tatwy
do wyprowadzenia wzor do obliczenia ilosci soku Z o zawartosci substancji
suchej — bx, potrzebnej do rozpuszczenia 100 cz. maczki o 98°/0 subst. such.,
w celu otrzymania klarowki o stezeniu = Bx, gtosi:

7 9800 — 100 Bx
Z — Bx — bx ’

np. jezeli: bx = 15°p Bx = 60°/q to Z= 84°/Q

Ze 100 cz. maczki otrzymamy wtedy 100 -(- 84 = 184 cz. klaréwki.
Z 10°/0 maczek otrzymamy 18,4°/0 klarowki na buraki. Przy przerobie
10 000 <7/24 godz. burakéw bedziemy mieli na dobe 1840 q klardwki, do dalszych
obliczen przyjmiemy z zapasem 20007 = 200000 Ag na dobe czyli 140 kg
na minute. Poniewaz wirdwki i klarownice nie pracujg zwykle przez caty
czas, lecz np. przez 20 god. na dobe, zwiekszymy iloS¢ klaréwki do
175&g/min.  Przyjmujac ciezar wiasciwy klarowki d = 1,25, znajdziemy:
140//min.

2. Klarownice. Na 10000 q przerobu dobowego mamy na minute
140 Z gotowej klaréwki. Cukrownie posiadajg zwykle dwie klarownice,
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perjodycznie pracujace. Pojemno$¢ Klarownicy mozna liczy¢ np. na pétgo-
dzinny zapas Klarowki i nada¢ klarownicy 140 X 30 = 4200/ roboczej obje-
tosci. Pompe, podajacg klarowke na oczyszczanie, lepiej postawiC nieco
silnigjszg, tak azeby mozna byto przepompowaC zawartos¢ Kklarownicy
w przeciggu np. 20 min.

3. Defekacja. Przy uzyciu niezbyt duzej iloSci wapna, np. 0,5—0,7°/0
na sklarowang maczke czyli ok. 0,33—0,47kg CaO na hektolitr klaréwki,
mozna catg iloSC wapna, w postaci mleka wapiennego, doda¢ do Kklarow-
nicy. Nalezy wiec ustawi¢ nad klarownicami miernik mleka wapiennego.
Porcja mleka (0 20° Be) wyniostaby w naszym przypadku 70/ respect. 100/
(na 4200/ Kklarowki). Jednakze 0,5—0,7°/0 CaO na maczke jest iloScig niewy-
starczajacg do nalezytego oczyszczenia klarowki; nalezy uzywac ok. 1,5°/0 CaO.
Jezeli calg te ilos¢ wapna (ok. 1,0kg CaO nahl klarowki) doda¢ odrazu
do klardwki, to wystepuje na saturacji sdne pienienie sie, utrudniajgce ro-
bote i przediuzajace czas saturowania. Nalezy wtedy zastosowac ,,frakcjo-
nowang" defekacje, dodajgc wapno w kilku porcjach, np. w dwdch porcjach
po O,75°/0 CaO, kazdg nastepng po uprzedniem podsaturowaniu poprzedniej.
Wobec tego nalezy mie¢ miernik mleka wapiennego na saturacji. Pierwszg
porcje mleka mozna wtedy dodawa¢ do klarownicy, drugg —do kotta sa-
turacyjnego.

4. Saturacja. Pojemno$¢ kottow saturacyjnych zalezy: 1) od ich liczby,
np. dwa czy trzy kotly, 2) od czasu a min. potrzebnego do odsaturowania
(CO2 i SO2, 3) od czasu przeznaczonego na nabranie kotta (b min.) i na
spompowanie jego zawartosci (¢ min). Przy dwdch kottach mamy: b= a-\-c

przy trzech kotlach: b = ate Trudno jest prawidtowo wyposrodkowac

czas a, potrzebny do odsaturowania. Azeby nie przedtuzaé tego czasu
(nie zwieksza¢ nadmiernie pojemnosci kottdw saturacyjnych), mozna, przy
uzyciu ogotem 1,5°/0CaO, doda¢ (jak juz o tern byta mowa) potowe tej
ilosci do klarownicy i saturowanie CO2 rozpocza¢ po nabraniu np. ~3 po-
jemnosci (uzytecznej) kotla, tak azeby po nabraniu catej porcji (4200 /) pierw-
sza porcja wapna zostata w gtownej czesSci juz odsaturowana. Teraz na-
stepuje dodanie drugiej potowy mleka i dalsza saturacja. Przy takim sy-
stemie roboty i prawidtowem urzadzeniu barboterow, wystarczy, prawdo-
podobnie, czas saturacji (od momentu nabrania catej ilosci klarowki)
a= ok 20—25 min. Wtedy, przy dwodch kottach saturacyjnych, przyj-
mujgc a= 20 min, &= 30 min, znajdziemy c—czas spompowania
klarowki  na b#otnlarke— b—a=10 min. Caly czas roboty jednego
kotta wynidstby 1 god. Taki, wzglednie krétki, czas spompowania jest
niewygodny, gdyz blotniarki pracujg wtedy z duzemi przerwami: cedzenie
zachodzitoby w przeciggu 1 god. tylko przez 20 min. Lepiej wiec ustawi¢
trzy kotly saturacyjne; przyjmujac wtedy = 20 m., z= 20 m., znajdziemy
czas spompowania: c—Zb—a = 20 m., i biotniarki pracujg bez przerwy.
Dla prawidtowej roboty, nalezatoby wtedy mieC takze klarownice mniejszej
pojemnosci, kazdg na 20 min. roboty.

Pojemno$¢ (robocza) kotta saturacyjnego, przy dwoch kottach, wyniesie
w naszym przypadku: 140 X 30= 4200 Z= 4,2zn3 Wysoko$¢ warstwy na-
branej klarowki (a wiec kwestja przekroju naczynia w stosunku do pojem-
nosci) nie jest rzecza obojetna. Dla lepszego wyzyskania gazu nie powinna
ona by¢ zbyt mata, musi by¢ jednak w kazdym razie mniejsza, anizeli wy-
sokosc warstwy soku w kottach | saturacji (w danej fabryce), gdyz w prze-
ciwnym razie gaz moze zbyt powoli dochodzié¢ do klaréwki. Jezeli np.
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w danej cukrowni H soku na | saturacji wynosi 2,5m., to w kottach kla-
rowkowych (liczac sie z tem, ze ciezar wiasciwy Klardwki jest ok. 1,2 raza
wiekszy, niz soku rzadkiego) lepiej da¢ h= 15—18 m. wzgledu na
pienienie sie klarowki nalezy pozostawi¢ nad poziomem roztworu dosta-
teczng wolng przestrzen, o wysokosci conajmniej 2m, i ustawi¢ tapacz
z ktérego odptyw majster mdgtby mie¢ ,na oczach". Przy trzech kottach
saturacyjnych pojemno$¢ kazdego wyniostaby ok. 3000 Z= 3 zn3

Po ukonczeniu saturowania moze zachodziC potrzeba podegrzania kla-
rowki przed cedzeniem, np. do 85—90°. Dobrze jest wiec mieC w kottach
saturacyjnych wezownice parowa.

Kotty saturacyjne nalezy zaopatrzy¢ w zwykte mieszadta, o Sredniej
energji mieszania ).

5 Btotniarki Wobec braku doswiadczenia trudno jest wyposrodko-
wal, jaka trzeba przyja¢ zdolno$¢ cedzenia biotniarki wzgledem klarowki,
przy uzyciu ok. 1,5°/0 CaO na maczke. Wedlug obserwacyj, poczynionych
w kilku fabrykach, zdaje si¢ nam, ze mozna liczy¢ na sprawno$¢ cedzenia,
rowng ok. 51fm2 min., przy ci$nieniu 1,5—2,0 atm. Poniewaz w naszym
przypadku, przy dwoéch kottach, mielibySmy do odcedzenia w przeciggu
10 min. ok. 4000 Z czyli 400 Z/min., potrzebna bytaby powierzchnia ok. 80/n2
(btotniarki pracujg z dtuzszemi przerwami). Przy trzech kottach mielibySmy
do odcedzenia 3000 Zprzez 20 min., czyli 150 Z/min., wystarczytaby po-
wierzchnia ok. 30 m2 (praca bez przerwy).

Po blotniarkach dobrze jest odcedzi¢ jeszcze klarowke przez cedzidio
mechaniczne.

Dane nasze obliczone sg na przerdb klarowek z maczek Ili 11l rzutu, dla
cukrowni produkujacych wytacznie cukier biaty. Przy klarowaniu tylko
maczki ostatniego rzutu pojemno$¢ naczyn moze byC znacznie mniejsza.

Przytoczone przez nas obliczenia nalezy uwaza¢ tylko za orjentacyjne,
»bez gwarancji”. Kazda cukrownia winna przeprowadzi¢ wiasne obliczenia,
uwzgledniajace rzeczywista ilos¢ klarowki, liczbe i pojemnos$é klarownie,
jako tez posiadane przez nig naczynia, blotniarki lub pompy, ktére bedzie
mogta dostosowa¢ do stacji oczyszczania klarowek, tak azeby cato$¢ byta
dostatecznie zharmonizowana.

6. Spos6b prowadzenia roboty. Klaruje sie maczki, jak zwykle,
np. sokiem | saturacji lub sokiem rzadkim, nastawiajagc na60°Bx i podgrze-
wajac klarowke (betkotka parowg) prawie do wrzenia. Pierwszg porcje mleka
wapiennego, np. przy uzyciu ogotem 1,5°/0 CaO na wage maczki (lub substan-
cji suchej klaréwki) potowe tej ilosci, t. j. ok. 0,6 — 0,7% CaO, dobrze
jest doda¢ do klarownicy. Przy briksie klarowki 60° Bx (d — 1,25) nalezy,
w tym przypadku doda¢ (do klarownicy), na kazdy hektolitr kla-
row ki—2—25 litrow mleka o 20° Be. Nawapniong klardwke nabiera sie
do kotta saturacyjnego; po nabraniu % —12 catej ilosci klarowki mozna
rozpoczaC saturowanie, baczac, azeby nie przesaturowac. Po nabraniu calej
ilosci (ewentualnie po odsaturowaniu do ok. 0,05 —0,1 alkaliczno$ci) dodaje
sie druga porcje mleka wapiennego i saturuje do alkalicznosci ok. 0,03—0,04
zwyklym gazem, a nastepnie konczy sie saturacje SO2 do alkalicznosci
0,010 —0,015. W razie potrzeby (patrz Kontrola roboty) dodaje sie sody
do klarownicy lub do saturatora. Po ukorczeniu saturowania temperatura
spadnie, prawdopodobnie, do ok. 80°. Wtedy nalezy podegrza¢ do ok. 90°,

) Zbyt energiczne mieszanie moze by¢ szkodliwe, jako powodujace nadmierne pie-
ienie sie.
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azeby utatwi¢ cedzenie. Blotniarki prowadzi sie w zwykly sposob. Nalezy
sie stara¢ nabijaé ramy blotniarek btotem do petna, co, jak sie przekonalismy
w cukrowni Z, jest zupetnie mozliwe przy cisnieniu na blotniarki ok. 1%—2
atm. Nalezy baczy¢, azeby klarowka szta z biotniarek przezroczysta; metng
klardwke, idgca na poczatku cedzenia lepiej zawraca¢ do klarownie. Nalezy
przemywac gorgcg wodg (lub rzadkiemi wystodami z btotniarek soku 1satu-
racji) az do brixa wystodow ok. 10; wystody zawraca¢ np. do klarownicy
na rozpuszczanie maczek. Klarowke po btotniarkach skierowa¢ na cedzidto
mechaniczne i do skrzyn przed warnikiem.

7. Kontrola oczyszczania winna by¢ stale przez laboratorjum
prowadzona, szczegdlniej starannie w pierwszym roku po wprowadzeniu nowego
sposobu roboty. W klaréwce przed oczyszczaniem nalezy oznaczaC: Bx, Q
i zabarwienie (na 100 Bx). W klarébwce nawapnionej — ogolng zawartos$c
wolnego CaO mianowaniem; znaleziong ,,alkaliczno$c" nalezy przeliczy¢ na
100 Bx, azeby znalez¢ ilos¢ wapna dodanego na 100 cz. substancji suchej.

W gotowej oczyszczonej klarwce nalezy oznaczaé: zabarwienie na
100 Bx, przezroczysto$¢ (na oko), alkaliczno$¢, a od czasu do czasu zawar-
tos¢ soli wapniowych. Alkaliczno$¢ nalezy utrzymywac normalnie na pozio-
mie ok. 0,010 —0,015. W razie zbytniego spadku alkalicznosci w cukrzycy
I1i Ill, pomimo ze alkaliczno$¢ soku gestego bykaby dostatecznie wysoka
(np. ok. 0,02), nalezy podwyzszy¢ alkalicznos¢ klarowki, a w celu zmniej-
szenia ilosci soli wapniowych dodawaé do klaréwki (przed defekacja lub
przed saturacjg) sody. Sodowanie klardwki mozna tez poleci¢ wogdle wtedy,
kiedy zawartos¢ soli wapniowych w oczyszczonej Klaréwce jest znaczna,
np. wynosi powyzej 100 mg CaO nalOOBx. W bfocie (przemytem) nalezy
oznacza¢ zawarto$¢ cukru zwyklg metoda.

STRESZCZENIE.

I. Charakterystyka klarowek. Klaréwki, otrzymane z maczek z06t-
tych 11 i lll rzutu, s3 — pomimo wysokiego spétczynnika czystosci — ma-
terjalem znacznie gorszym do otrzymywania cukru biatego, anizeli ,bura-
czany" sok gesty. Maczki Il rzutu (nie afinowane) majg zwykle Q= 96-98
i zabarwienie 25-30° St; maczki Il rzutu —Q = 93-94 i zabarwienie 70-80°
St., a niekiedy powyzej 100° St. Soki geste ,buraczane” przy Q= 94-95,
majg B= ok. 15-20° St. W maczkach zottych fabrykacji surowej niekiedy,
a w maczkach i odciekach rafinerskich — stale zawarty by¢ moze cukier
przemieniony.

Il. Ogo6lne uwagi o oczyszczania klaréwek. Azeby ostabi¢ lub
usung¢ szkodliwy wptyw klarowek nalezy dazy¢: 1) do zmniejszenia
ilosci klarowek i 2) do poprawienia ich jakosci. W celu zmniejszenia ilosci
klarowek (zottych maczek) nalezy przedewszystkiem staraC sie o zwieksze-
nie wydajnosci cukru biatego z cukrzycy I-szej, ktora, przy dobrej robocie
wynosi 50 — 55°/0- Poprawienie jakosci maczek z6itych wymaga nalezy,
tego schematu pracy w produktowni, dalej — umiejetnego gotowania i wi-
rowania maczek. Znaczng poprawe jakosci maczek mozna osiggnaé przez
czesciowe afinowanieich odciekiem, badZ rozcienczonym (zimnym czy ciep-
tym) badZ nierozciericzonym (bardzo goragcym, np. 90°).

Oczyszczanie klardwek, powszechnie stosowane dawniej, a i dzi$ utrzy-
mane w wielu cukrowniach, wykonywane jest zwykle przez zawracanie
klardwki na Il saturacje z jednoczesnem dodaniem ok. 0,2% CaO. Sposéb
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ten daje pewien efekt oczyszczania. Oddzielne oczyszczanie klarowek w cuk-
rowniach polskich naogo6t stosowane nie byto. Pare zaledwie fabryk oczy-
szcza klarowki niewielka iloscig wapna (0,05—0,1°/0 i gazem saturacyjnym
ewent. siarkawym. Pare cukrowni stosuje wegiel aktywowany.

Ill. Oczyszczanie klaréwek wapnem i gazem saturacyjnym. Wspdlnie
z p. inz. Wotkiem opracowany zostat przez autora sposob oczyszcza-
nia klarowek, polegajacy na defekowaniu znaczniejszag iloScig wapna (np.
1 — 15% CaO na sklarowang maczke) i na saturowaniu gazem satu-
racyjnym, np. do alkalicznosci ok. 0,03 — 0j04, z wykonczeniem satu-
racji gazem siarkawym. Metoda ta wyprébowana zostata dla czterech rodza-
jow maczek zottych, o zabarwieniu: 10° St., 18°, 50°, 92° (Tablica II).
Badano: wptyw stezenia klaréwki i ilosci dodanego wapna (Tablica I i Rys. 6).
Otrzymuje sie wysokie efekty odbarwienia, wzrastajgce ze zwiekszeniem
ilosci wapna i wynoszace np. przy uzyciu 1,5% CaO— 60-65%. Gorsze
klarowki daja nizszy efekt odbarwienia (przy tej samej ilosci wapna, Tabli-
ca ). llos¢ soli wapniowych nieco sie zmniejsza (przy samej saturacji CO2
lub nieco zwieksza (przy konczeniu saturacji SOj). Napiecie powierzchnio-
we wzrasta 0 3—5%. Siarkowanie podwyzsza nieco efekt odbarwienia
(Tablica 1V). Tablica V podaje wptyw temperatury saturacji i jej szybkosci.
Porownanie wskazanej metody oczyszczania klarowek z oczyszczaniem weg-
lami aktywowanemi (Tablica VI) udowodnito, ze efekt odbarwiania przy
uzyciu 1,5% wapna jest taki sam, jak przy uzyciu 1,5% noritu. Napiecie
powierzchniowe jednak przy uzyciu wegli wzrasta znacznie wyzej. Koszt
wapna jest okoto 25—30 razy nizszy, niz wegli aktywowanych.

IV. Oczyszczanie klaréwek wapnem i gazem, wedlug opisanego
sposobu, wprowadzono w czasie kampanji 1933/34 w praktyce kilku
cukrowni polskich, osiggajac efekty odbarwienia i t. d. znalezione w na-
szych doswiadczeniach laboratoryjnych. Analiza btota klaréwkowego, wzie-
tego z jednej z tych cukrowni, wykazata, ze zawiera ono ok. 10% sub-
stancyj organicznych (oprocz cukru); odpowiada to poprawie spdtczynnika
czystosci klarowki ok. 0,2%.

V. Urzadzenie i robota stacji oczyszczania klarowek. Podane jest
orjentacyjne obliczenie liczby i pojemnosci klarownie, kottbw satuiacyjnych
i powierzchni cedzacej btotniarek na 10000(7 przerobu burakéw. Opisany
jest sposéb wykonania roboty i prowadzenia kontroli.

K. SMOLENSKI
Professeur

Epuration des sirops de refonte.

Resume.

I. Proprietes des sirops de refonte. Les sirops de refonte
obtenus des sucres 2-e et 3-e jets, malgre leur purete assez elevee, repre-
sentent au point de vue de la fabrication de sucre blanc, un materiel bien
inferieur en comparaison avec les sirops vierges obtenus directement des
jus de betterave. La purete des sucres 2-e jet (non affines) est generale-
ment d’environ 96 a 98, celle des sucres 3-e jet de 93 a 94; la coloration
des sucres 2-e jet de 25° a 30° Stammer, celle des sucres 3-e jet de 70°
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a 80° St. en depassant parfois les 100° St. La purete des sirops vierges
est de 94 a 95, leur coloration Uetwiron 15° a 20° St. Il arrive que les
sucres de 2-e et 3-e jets contiennent de I’inverti; en raffinerie les sucres bas-
produits et les egouts ne sont presque jamais exempts d’itwerti.

II. Remarques gener ale$S sur Tepuration des sirops
de refonte. Afin de diminuer on bien d’eviter I’effet desavantageux des
sirops de refonte sur le cours de la.fabrication on doit chercher L a en
reduire la quantite et 2. a en ameliorer la qualite. Pour reduire la quan-
tite des sirops de refonte (c. a. d. des sucres 2-e et 3-e jets) il faut tout
Uabord chercher a augmenter le rendement de la masse - cuite 1-er jet
en sucre blanc qui est generalement de 50 a 55°%,, lorsque le travail est regu-
lier. L’ameliorcction des sucres bas-produits exige un travail rationnel et
judicieux des cuites et des egouts et un turbinage regle des masses - cuites.
Un claireage partiel des sucres bas-produits avec de I’egout dilue (chaud
ou froid) ou non (bien chaud, par ex. a 90°) donne une amelioration seti-
sible de ces sucres.

Uepuration des sirops de refonte pratiquee autrefois et consernee
jusqu’a Theure actuelle dans nombre de sucreries consiste generalement
dans la rentree des sirops au poste de la 2-e carbonatation avec addition
simultanee d’environ O,2°lo de chaux. Ce procede donne quelque effet Ue-
puration. Une epuration speciale des sirops de refonte n’a en generat pas ete
appliquee dans les sucreries polonaises. 1l ny a que quelques sucreries qui
epurent leurs refontes avec une petite quantite de chaux (0,05a O,I°lo CaO), et
du %az carbonique ou sulfureux. Quelqu.es sucreries emploient les charbons
actifs.

Ill. Epuration des refontes avec de la chaux et du
gaz carbonique. Uauteur elabora avec Tingenieur Wolek un pro-
cede dlepuration des sirops de refonte qui comprend le chaulage avec
nne quantite plus forte de chaux (de Za 1,5 kgr. de CaO sur 100 kgr. de
sucre refondu), la carbonatation (C02 jusqu’a Talcalinite de 0.03 a O,04°lo
CaO et la sulfitation succedante completant la carbonatation. Ce procede fut
essaye sur quatre sucres bas-produits ayant les colorations de 10°, 18°
50° et 92° Stammer (Tableau II). On etudia I'influence de la concentration
du sirop et celle de la quantite de chaux (Tableau | et graphique de la
Fig. 6). Les effets de decoloration sont considerables et augmentent a me-
sure gue la dose de chaux denient .plus forte en atteignant par ex. 60 a 6%
a 15%de CaO. Les effets de decoloration sont inferieurs pour des sirops de
qualite inferieure etant donnee que les doses de chaux sont egales (Ta-
bleau I11). Le taux des sels de chaux diminue si on n’emploie que le C02
ou bien augmente quelque peu si on acheve la carbonatation avec le SO02
La tension superficielle augmente de 3 a 5°10. La sulfitation fait augmen-
ter l’effet total de decoloration (Tableau 1V). Uinfluence de la tempera-
ture et de la nitesse de carbonatation est representee dans le Tableau V.
La comparaison du present procede d’epuration des sirops de refonte avec
I’epuration par les charbons actifs (Tableau VI) prouve que Ieffet
decolorant est le meme si on emploie 15°,, de chaux ou si on emploie
15°10 de Norit. La tension superficielle des sirops de refonte traites avec
les charbons actifs est cependant plus elenee. Le prix de la chaux est d’en-
viron 25 a 30 fois inferieur a celui des charbons actifs.

IV. Uepuration des sirops de refonte avec de la chaux
et du gaz par le procede qu’onvient dedecrire a ete introduite dansplu-
sieurs sucreries polonaises pendant la campagne sucriere de 1933(34. Les effets
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de decoloration etc. obtenus en usine etaient les memes que dans les expe-
riences de Taiiteur effectuees au laboratoire. Lfanalyse des ecumes des si-
rops de refonte prelevees dans nne sucrerie montra nne tenenr de 10% de
matiere organique (le sucre non compris), ce qui correspond a 02%
d’augmentation de la purete du sirop.

V. Installations et travail au poste de l'epnration
des sirops de refonte. Un calcul approximatif du. nombre et de la
capacite des filtres -presses (pour 1000 tonnes de betteraves travaillees en
24 henres) ainsi que la descriptlon dn mode de travail et de contréle comple-
tent la presente etude.

Zaktad Technologii Weglowodanow .
Politechniki Warszawskiej. Styczen 1934 r.
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InZ. JbRZY ZALESKI.

Dziatanie hydrosullitow na klarowki
W porownaniu z dziataniem wegli
aktywowanych.

Hydrosulfitami nazywa sie sole kwasu podsiarkawego, dla ktdérego
przyjeto wzér /725204. Whasciwiej wiec byloby nazywac te sole podsiarczy-
nami. Wobec tego jednak, ze przyjeta sie handlowa nazwa ,hydrosulfity*,
tej nazwy bedziemy dalej uzywall.

Otrzymywanie i wiasnosci hydrosulfitbw. W czystym wolnym stanie
kwas podsiarkawy nie jest otrzymany, sole za$ jego otrzymuje sie droga
elektrolitycznej redukcji roztwordéw siarczynéw metali, albo przez rozpuszcza-
nie cynku w kwasie siarkawym, lub siarczynach, wedlug wzoru:

2HXS02+ Zn = ZnS204+ 2H20.

~ Poniewaz roztwory wodne podsiarczynow ulegaja hydrolizie, tworzac
mieszaning siarczynow i soli kwasu sulfoksylowego, wedtug wzoru:

Na2s204  NaHSO2-j- NaHSO2,
kwasowi podsiarkowemu przypisuja budowe nastepujaca;
HOS

o

hosli o

HOS ° S\OH Kwas siarkawy
/O + HOH= 0

HOS=0 e} \ ‘H Kwas sulfoksylowy
i

Kwas podsiarkawy twrrzy tylko jeden rodzaj soli: MeZXS204. Silne
$rodki utleniajace, dziatajagce na roztwory jego soli, zamieniajg je na siar-

*) Odczyt wygtoszony na posiedzeniu Kierownikoéw Cukrowni dnia 18 wrzesnia 1933 r.
Gaz. Cukr., 74, 1934 r., str. 236.

") Prof. J. Zawidzki. Chemja Nieorganiczna, r. 1932, str. 461.
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czany. Przy stabszych Srodkach utleniajacych otrzymuje sie sole kwasu
dwutionowego: HZ5206.

W cukrownictwie znalazt gtéwnie zastosowanie hydrosulfit sodowy,
pod réznemi nazwami jak: Blankit, Hydrosulfit skonc., Blank o
rafina it d.

Hydrosulfit stosowany w cukrownictwie jest najczesciej solg sodowg
bezwodng. Znany jest takze hydrosulfit uwodniony: NaZS20i .2H20, kry-
staliczny, rozkladajacy sie fatwiej i trudniej rozpuszczalny w wodzie od
bezwodnego. S6l bezwodna jest proszkiem, zdolnym dtuzszy czas do prze-
chowania bez rozkladu, o ile jest szczelnie zamknigeta w naczyniu i znaj-
duje sie w suchem i chiodnem miejscu. Rozktad hydrosulfitu sodowego
nastepuje przy doptywie nawet drobnej ilosci wilgoci, a jezeli zostat on juz raz
zapoczatkowany, szybko zachodzi dalej tak, ze moze doprowadzi¢ z powodu
samozagrzania sie przy reakcji, nawet do samozapalenia wydzielonej siarki.9

Dziatanie hydrosulfitu. Hydrosulfit stosowany jest w cukrownictwie
w celu odbarwiania roztworéw cukrowych. Ciata barwne, znajdujace sie
w soku, lub w klaréwce, przechodza pod wptywem redukcyjnego dziatania
hydrosulfitu w bezbarwne leukozwigzki, ktore pozostajg w roztworze. Do-
wies¢ tego mozna dodajgc do tak odbarwionego roztworu S$rodka utlenia-
jacego. Barwa wtedy powraca. Dziatanie wiec hydrosulfitu jest inne, niz
wegli aktywowanych, ktére adsorbujg i usuwajg ciala barwne. Poza redukcja
ciat barwnych, hydrosulfit usuwa z sokéw wapno, tworzac z niem so6l po-
dwojna. (1 kg. NazSzOi wigze 285 gr. C«O). Hydrosulfity obnizajg alka-
licznos$¢ sokow, jednakowoz mate ilosci hydrosulfitu (np. ponizej 0,01 gr.
ha 100 cm3 nie wywierajg wptywu na alkaliczno$¢ klarowek.

Dziatanie hydrosulfitu Reinbrecht3d tlumaczy zamiang hydrosulfitu
na kwasny siarczyn sodowy wedtug réwnania:

AfazS204+ O+ H20= 2NaHSO,,

dr. Nowakowski i inz. Muszynski4) tlumacza jego dziatanie wedtug dwoch
rownan:

1) Naxs20, H20= NaXx03+ SO2+ H, albo

2) Na.S.0, = Naxs03+ SO i SO + H20= SO2+ H2

Co do trwatosSci odbarwienia produktow cukrowniczych hydrosulfitem,
zdania sg podzielone. Wedtug niektorych badaczy, jak Schuell, Molenda
i inni, odbarwienie cukru biatego jest state. Praktyka jednak nie potwier-
dzita tego z zupeing pewnoscig. Co sie tyczy roztworéw cukru, to odbar-
wione dziataniem hydrosulfitu, po pozostawieniu przez dtuzszy czas w spo-
koju, zaczynajg powraca¢ do barwy pierwotnej. Powr6t ten zapoczatkowuje
sie od powierzchni zetkniecia z powietrzem. Przy przepuszczaniu powietrza
powrét barwy jest o wiele szybszy, co sie powtorzyto i w naszem do-
Swiadczeniu. Kwestja powrotu zabarwienia w gotowym biatym cukrze nie
byta przez nas badana.

Handlowe rodzaje hydrosulfitow. W handlu znajdujg sie hydrosulfity
pod réznemi nazwami np:

Blankit (I. G. Farbenindustrie Aktiengesellschaft dawniej Badische
Anilin und Soda Fabrik()

Hydrosulfit B. L. (Chem. Ind. Baseler Aktiengesellschaft Ciba6)

2) Wohryzek. 1930, str. 634.
' 3 D. Z t. 33.r 1908, str. 65.
4 G. C.t. 29. r. 1906/7, str. 267 i 281.
5 Przedstawiciel; B. Fulde i S-ka, Warszawa, Trebacka 4.
) Przedstawiciel: Lipszyc Wiadystaw, Warszawa, Marszatkowska 127.
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Hydrosulfit Konz. A F. T. (Verein fur chemische und metallurgische
Prioduktion, Aussig?),

Arostit-Blanco (ChemischeFabrik vorm. Sandoz Basel)8).

Hydrosulfit de Soude (Societe Industrielles des Derives du Soufre,
Somme-lez Lille)9)

Blankorafina (Przemyst Chemiczny w Polsce Sp. Akc. w Zgierzu),
i t. d., sg to hydrosulfity sodowe nadajace sie do wybielania $rodkéw spo-
zywczych.

Stosowanie hydrosulfitu. Stosowanie hydrosulfitu w przemysle cu-
krowniczym jest tak wszechstronnie opracowane, iz nie wymaga tutaj
o$wietlenia. Szereg artykutow w Gazecie Cukrowniczej z lat ubieghtych, oraz
w literaturze obcej, bardzo szczegétowo opisuje stosowanie hydrosulfitéw i do-
$wiadczenia wykonane na warsztacie fabrycznym.1)

Ostatnio w roku 1927 wyszta monografja prof. A. Kucharenki-. ,,Hy-
drosulfity i ich zastosowanie w przemysle cukrowniczym", gdzie sg zebrane
dane z literatury Swiatowej.

Podaje tutaj jedynie rezultaty naszej ankiety, przestanej do cukrowni
na poczatku roku 1933, z ktérej dowiedzieliSmy sie, ze na 59 czynnych
cukrowni i rafineryj, w r. 1932, 26 stosowato hydrosulfit. Z tego — hydro-
sulfit niemiecki — 12, czeski — 7, francuski — 5. Cztery cukrownie odpo-
wiedzialy, ze stosujg preparat krajowy pod nazwa: ,Bielenit" i ,,Sulfonit".
Preparaty te zbadane przez nas nie okazaty sie hydrosulfitami, lecz siarczynami.

Dawki stosowane przez cukrownie wahajg sie stosownie do upodo-
bania dajacego, lub zabarwienia cukrzycy od 0,0013°/0 do 0,024%, liczac
na biaty cukier. Sposéb stosowania: na warnik.

Dodawany jest hydrosulfit rozmaicie:

1) w proszku, 2) w roztworze wodnym,
a) jednorazowo — przed zarobieniem krysztahu,
b) " — po zarobieniu krysztatu,
C) ” przed trzema koncowemi dociggami,
; ” przed spuszczeniem waru,
w dwdch fazach gotowania, przed i po zawigzaniu krysztatu,
f) w trzech dawkach.

Analiza hydrosulfitu. Wobec tego, ze hydrosulfit sodowy, przecho-
wywany w nieodpowiednich warunkach, moze sie rozktadaC i rozktad ten
moze by¢ catkowity, lub czesciowy, nalezatoby zawsze przed kupnem pod-
dawa¢ go analizie na zawarto$¢ w handlowym produkcie zwigzku Na2s20i.

Aczkolwiek istnieje kilka réznych metod tak samo doktadnych, poda-
nych w podreczniku Berl-Lunge (r. 1932 str. 734 i nastepne), podaje
ponizej tylko jeden przepis, wed+ug ktérego moze najtatwiej i najprosciej
mozna analize przelorowadzu:

Sume hydrosulfitu sodowego i siarczynu sodowego oznacza sie w Spo-
sob nastepu!]azcy

1 gram badanej proby rozpuszcza sig w 10 cm3 formaldehydu (40°d. Najdogodniej

czyni¢ to w naczynku wagowem, ktore po wlaniu formaldehydu i rozpuszczeniu hydrosul-
fitu zamyka sie i pozostawia w spokoju w ciagu 20 minut. Formaldehyd winien by¢ zobo-

") Przedstawiciel Barski Leon, £6dz, 28 putku Strzelcow Kaniowskich 56.

8) " Kunst Otton, +6dz, Ewangelicka 2.

9 Karpowicz Plotr Warszawa, Szopena 6.

0 Prof.” K. Smolenski: Do$wiadczenia nad  stosowaniem hydrosulfitu. Zapiski po
sach. prom. t. 37 r. 1906, str. 6. 277. Dr. L. Nowakowski: G. C. t. 37 r. 1912, str. 453.
w. Herzfeld: O stosowaniu hydrosulfitu. Z. d. V. t. 56 r. 1906, str. 629 i inni.

I}) Zeitsch. f. anal. Ch. t. 80. Kaj. 1 str. 1
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jetniony na metyloranz. Azeby osiggna¢ szybsze rozpuszczenie hydrosulfitu dodaje sie
cm3 wody destylowanej. Zachodzi tu reakcja:

™NVAS,04+ 2HCOH  4AAO= NaHS02.CH20.2H20+ NaHSO3.CH20.H20
nie zmienia sie
pod wptywem jodu
Po 20-tu minutach wlewa sie roztwér bez strat do kolby miarowej na 500 cm3 z kto-
rej po dopetnieniu do marki bierze sie 50 cm3 do dalszego badania.

Te 50 ctn3 roztworu zadaje sie kroplg fenoloftaleiny i w przypadku, jezeli roztwor reaguje
alkalicznie, dodaje sie odpowiednig ilos¢ kwasu octowego (20%-go) do odbarwienia. Rozciencza

sie potem wodg do okoto 200 cm3 dodaje nadmiar roztworu jodu, dla zajscia reakcji:
NaHSO2.Ch20. 2H,0 + 2/2= NaHSOi+ CH20+ 4///

Nadmiar jodu odmianowuje sie roztworem tiosiarczanu. Otrzymuje sie ilos¢ zu-

zytego jodu — A, odpowiadajaca sumie jodu, zuzytego na utlenienie hydrosulfitu i tiosiar-
czanu.
Azeby oznaczyé sam tiosiarczan sodowy, wrzuca sie odwazke 0,2 gr badanej proby

do nadmiaru + roztworu jodu, zadanego 1 gramem octanu sodowego. Zachodzg wtedy

reakcje: Y NaX204+ 3/2+ 4H,0 = 7NaHSO, + 6HJ i 2 7Nak203+ J2= 2NaJ+ Afa2S406

Po rozpuszczeniu sie hydrosulfitu, usuwa sie nadmiar jodu przez dodanie roztworu
siarczynu sodowego (50 gr NaZz03.7H20 w litrze) i dodaje sie jeszcze tego siarczynu 30 cm3
Po zadaniu fenoloftaleing, neutralizuje sie normalnym tugiem sodowym i pozostawia w spo-
koju w ciggu 5-ciu minut w celu zajscia reakcji: Ato25406-(- Na2SO3= NaX,06+ Na25203.

Po 5-ciu minutach wiaze sie nadmiar siarczynu przez dodanie 5-ciu cm3 40%-ego
formaldehylu, zakwasza sie 10 cm3 20%-ego kwasu octowego i po rozciericzeniu do okoto

200cm3 mianujeroztworem jodu.
7Naxs203+ J2= 2NaJ+ Na.S,06
Otrzymana liczba cm3 roztworu jodu — B, odpowiada wedtug powyzszych row-
nan liczbie cm3 jodu zuzytego na utlenienie potowy zawartosci tiosiarczanu.
llos¢ wiec cm3 roztworu jodu, zuzytego na utlenienie hydrosulfitu bedzie wy-
nosi¢ (A — 2B) cm3
Poniewaz 1 cm3 roztworu jodu odpowiada 0,004352 AfaZS204 przeto % hydrosulfitu

w badanym produkcie wyniesie:
X = 4352.(A — 2B)

Wyniki analizy. Nasze badania przeprowadzone w r. 1931 nad 4 ga-
tunkami hydrosulfitu:

1) Blankit, pat. a/127034 z r. 1931,

2) Hydrosulfit AFT, Verein f. ch. u. m. Prod. Aussig 1931,

3) Arostit Blanco, Sandoz-Bazel 1931,

4) Hydrosulfit de Soude conc, Soc. Ind. d. Derives du Soufre, Somme
lez Lille 1931, daty nastepujgce rezultaty:

ankar FYOI ot Bydoe

I il I I I 1 1 1

llos¢ cm! jodu A .. . 2127 21,11 20,61 20,54 18,22 1821 21,0 21,10
Srednio A . . 21,19 20,57 18,17 21,05
llos¢ cm? jodu BX 2. . 0,40 0,20 0,22 0,20
llo$¢ cm? jodu f/1 —25) . 20,79 20,37 17,95 20,85

°/0 Na.+SADi w produktach 90,48°/0  88,71% 78,13% 90,76°/0
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Dziatanie hydrosulfitbw na klaréwki.

Badanie dziatania hydrosulfitbw prowadzono na roztworach czterech
gatunkéw maczek réznych rzutow:

1) maczka o zabarwieniu ok. 8,7° Stammer’a

2) » » » » 13,2
3 . n , 40,2°
4 n n ,» 18,4

Roztwory przygotowano w sposob nastepujacy: z kazdego rodzaju
maczki, po doktadnem wymieszaniu i roztarciu grudek brano po 100 gra-
mow na 1 kg wody destylowanej gorgcej i wygotowanej. Po rozpuszczeniu
cukru roztwor cedzono pod proznig przez lejek Buchnera, na ktérym po-
przednio utozono warstwe ,Hyflo“. Po przecedzeniu chtodzono do 20° C,
zabezpieczajac od pochtaniania CO2 przez zatozenie rurki z wapnem sodo-
wanem. W ten sposob otrzymywano roztwér cukru o okoto 50° Brix’a—pH
danego roztworu, o ile zachodzita tego potrzeba zmieniano przez dodawanie
roztworu NaOH. Oznaczanie zabarwienia prowadzono czeSciowo przy uzy-
ciu aparatu Stammer’a, czesciowo przy pomocy spektrofotometru. pH przed
i po odbarwieniu oznaczano przy pomocy elektrody wodorowej, gdyz proby
zastosowania do tych badan elektrody chinhydrynowej wypadty ujemnie.
50-cio brixowy roztwdr maczki, dla oznaczenia w nim pH, rozcieAczaliSmy
do potowy wygotowang wodg destylowana.

Czas rozktadu hydrosulfitu. ZaczeliSmy od oznaczenia czasu, po
jakim nastepuje catkowity rozkfad hydrosulfitu. Uzywano w tym celu po
200 cm1 50 brixowego roztworu maczki (40,2° St) i Blankitu w iloSciach
05 10 i 2,0 grama w temperaturze 80° C. Za koniec rozkfadu przyjmo-
wano chwile, kiedy 1 kropla roztworu indygo dodana do badanego roz-
tworu zabarwiata go trwale.

Whyniki otrzymano nastepujace:

Czas ogrzewania ilos¢ dodanego B la kitu
(w 80°) 05 gr 10 gr 2,0 gr
10 min odbarwia indygo; odbarwia indygo; odbarwia indygo.
20 n » » n
30 n » n
50 n n » »
1 g 30 n n \} n
2 odbarwia stabo n
2010 | nie odbarwia odbarwia stabo n
2020 _ n n
% » 30 » nie odbarwia n
n

Jak wida¢, czas rozkiadu, zaleznie od iloSci dodanego hydrosulfitu,
jest dhugi i nawet przy ogrzewaniu trzygodzinnem, przy dodaniu 2 graméw
hydrosulfitu do 200 cm? 50 brixowego roztworu maczki, rozktad hydrosul-
fitu jest jeszcze nieukonczony.

Zdolno$¢ odbarwiajaca hydrosulfitow w poréwnaniu z weglami
aktywowanemu. Obnizenie pH. Dla poréwnawczej oceny zdolno$ci odbar-
wiajacej wyzej wymienionych hydrosulfitow i wegli aktywowanych, przygo-
wano, jak wyzej, roztwor maczki (40,2° St). Bx wynosit 50,4°. Do kolby
odmierzano 100 cm?, przykrywano lekko korkiem i zagrzewano na tazni
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wodnej do 80° C (wewnatrz kolby). Po dojsciu do temp. 80° C dodawano
odpowiedniag porcje hydrosulfitu, lub wegla. Sktécano i ogrzewano nastepnie
10 minut w temperaturze 80° C. W przypadku utworzenia sie metu, przy
stosowaniu hydrosulfitu, z wydzielonej koloidalnej siarki, dodawano ,,Hyflo®,
sgczono i chtodzono do temp 20° C i badano zabarwienie roztworu na
aparacie Stammer’a, zawsze przy takiem wagowem rozcienczeniu, zeby od-
czyt wypadat w granicach £+ 50 — 60 milimetréw. Badajac za$ roztwor
przy pomocy spektrofotometru stosowano roztwdr nierozcienczony. pH
oznaczano zapomocg elektrody wodorowej po rozcienczaniu wodg wygo-
towang (L :1). Wyniki otrzymano nastepujace:

Blankit Hydrosulfit AFT Arostit-Blanco Hydrosulfit
de soude
e 2§ e & 5 e £ o 3
S x § -5 Sx 3§ 50 Sx 3 Sx 3
2m o 22 Lo B D 2m 5 2mn o
5q ©°¢ 309 pIT 35 Sg 38 LH 2o OS¢ pI7 35 Of
sS Lg £Z 89 Lg £X 3 I¢ s &g
(—Qﬁ g OO K= g @92 2 ] o O g
© = = T @ s = T @ T @ S
Nc Wom Won ~Nc W wWom Nc Wonm Nc Won
Pierwotny . . 816 4016 — — 8,10 40,16 — — 8,16 40.16 8,10 40,16
+ 0,003gr/IOOr. 7,95 3647 918 - 798 3681 834 - 7,84 37.16 747 7,69 36,34 9,51
+ 0,027 gr , 7,22 22,27 4454 . 714 2246 44,07 - 695 22,46 44,07 6,88 23,4541,60
+ 0,081 gr , 6,23 15,77 60,73 6,20 15,63 61,08 - 6,09 15,85 60,50 5,42 14,58 63,70
+ 0,243 gr , 596 13,25 67,00 73,50 586 12,67 6845 - 5,77 13,30 66,88 5,17 12,7068,38
Carborafina Standard Norit
@ § e 9
= o s ¢ . tio
pH gg = ?‘g pI7 ?E &0
58 ¢E = E so
t o S 22 %J O b
NS Woh  We N c w3 WS
Pierw otny . 8,04 40,16 —_ 8,04 40,16 — —
+ 0,1 gr. W./100 cm8r. R 7,64 36,01 10,88 - 8,02 38,60 4,47
+ 0,243 7,28 28,81 28,70 33,34 8,36 33,81 16,30
+ 05 7,00 20,54 49,17 8,54 29,89 26,03
+ to " 6,57 1214 69,95 70,00 8,93 22,61 44,05 —
(tabl. 1)

Z przytoczonej tablicy 1 i rys. 7, 8, 9 wida¢, ze male rdznice w za-
wartosci NazS20i w handlowych produktach, nie wywotujg wyraZznej roz-
nicy w efektach odbarwienia roztworéw maczek. Poréwnywujac natomiast
efekty odbarwienia, otrzymane przy uzyciu hydrosulfitbw i wegli odbarwia-
jacych widac, ze hydrosulfity dajg wielokrotnie wyzszy efekt odbarwienia
niz wegle odbarwiajgce uzyte w tych samych iloSciach.

Porownywujac przebieg krzywych na rys. 9, mozna powiedzieC, ze
dawka 0,243 grama Blankitu na 100 cm? roztworu maczki o pierwotnem
zabarwieniu 40,2° St, z pewnem przyblizeniem odpowiada dawce 1,0 gr.
carborafiny.

Rys. 8 wskazuje na roznice obnizenia alkaliczno$ci przy uzyciu réznych
gatunkow hydrosulfitdw, oraz ze hydrosulfity obnizajg pH roztworu odbar-
wianego, podczas gdy przy uzyciu wegli aktywowanych, niektére z nich,
jak carborafina, obnizajg, ale w duzo mniejszym stopniu. Norit za$ spowo-
dowat podwyzszenie pH roztworu.
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Rys. 7.

Rys. 8.
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Tablica 2, oraz rys. 10, 11, 12, dotyczg podobnego badania efektu od-
barwienia i zmian pH, ale juz tylko przy uzyciu jednego gatunku hydro-
sulfitu — ,Blankitl, w poréwnaniu z carborafing na roztworze maczki
0 zabarwieniu 8,75° Stammer’a. RoztwOr maczki otrzymano w ten sam spo-
sob, jak poprzednio. Brix roztworu 50,4°

Blankit
Zabar- Efekt
DH wienie  odbarw.  ETTekt

wg.
na wa.
100 Bx Starr?m, spektrofot.

Roztwdr pierwotny 841 8,75 — _

- 0,027 gr/100 cm? roztw. 729 413 5280  —
+ 0081 650 38l 5645 —

. 0243 588 330 6228 68,75



Roztwor pierwotny

-j- 0,05 gr1100 cm? roztw. .

4+ 0,243 ,, "
+ 05 » .
4- bo

1a

Carborafina

Zabar- Efekt
PH wienie  odbarw.

108aBX St\zli\ng'].m,
8,41 8,75 —
750 650 2571
717 382 5634
6,71 194 7782
624 127 8548

(tabl. 2).

Efekt

spectrofot

53,40
81,85
89,14
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Rozpatrujgc tablice 2, oraz rys. 12 widaé, ze dawka 0,243 gr Blankitu
daje efekt odbarwienia (przy maczce o zabarwieniu 8,7° St) odpowiadajacy
w warunkach doswiadczenia carborafinie w ilosci pomiedzy 0,243, a 0,5 grama.
Natomiast rozpatrujgc rys. 10 mozna powiedzie¢, ze przy uzyciu roztworu
maczki o zabarwieniu pierwotnem 8,7° St. uzyskano jednakowe odbarwienie

wynoszace w efekcie okoto 56°/0 przy dawce carborafiny 0,243 gr i Blan-
kitu 0,081 gr na 100 cm' roztworu.

W dalszym ciggu przy uzyciu do przygotowania w ten sam sposob,
jak powyzej, roztworu maczki o zabarwieniu 132° St i poddaniu tego roz-
tworu odbarwieniu w warunkach takich samych, otrzymaliSmy rezultaty ze-
stawione w tabl. 3 i na rys. 13, 14, 15 Brix roztworu 50,6°.



Roztwdr pierwotny

+ 0,027 gr/100 cm? roztw.

+ 0081 ”
+ 0243

Roztwor pierwotny

+ 0,05 gr/100 cm? roztw. .

+ 01243 7 7

4t 10 » »

Rozpatrujac tablice 3 i rysunki 13, 14, 15, widzimy, ze dawka 0,243 gr
Blankitu daje w pewnem przyblizeniu to samo odbarwienie co 0,5 gr car-
borafiny na 100 cm? roztworu przy maczce o zabarwieniu 1325° St., przy
wyzej wymienionych warunkach do$wiadczenia.
Wreszcie tablica 4 i rys. 16, 17, 18, dotyczg takiego samego badania
nad roztworem maczki o zabarwieniu 78,38° Stammera, przygotowanego
w ten sam sposob, jak poprzednie.

Roztwor pierwotny .

+ 0,027 gr/100 cm? roztw.

+ 01081 7 7
+ 01243 7 7

106 —

pH

8,52
7,48
6,72
6,09

pw

8,52
7,64
7,25
6,98
6,50

(tabl. 3)

pH

8,85
8,02
7,57
6,69

Blankit
Zabar- Elekt
wienie odbarw.

na wg.
100 Bx Stamm.

13,25 —
6,27 52,67
567 57,43
513 61,28

Carborafina

Zabar- Efekt
wienie odbarw.
na wg.
100 Bx  Stamm.
13,25 —
12,16 8,22
712 46,26
500 6226
2,92 77,96

Blankit
Efekt
e . ol
100 Bx Stamrﬁera

78,38 —

4545 42,01

39,06 50,17

32,36 58,71

Efekt

wg.
spectrofot.

67,38

Efekt
wg

spectréfot.

51,88
67,97
82,07

Efekt

Spectro-
fot.

62,34
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Carborafina

Efekt Efekt
odbarw. wg.
. Spectro-
Stammera fot.

Zabar-
wienie na
100 Bx

Roztwor pierwotny................... 8,85 78,38 — —
-|- 0,5 gr/100 cwB roztw. . 8,67 74,86 4,49 —
4~ 0,043 ,, w . . . 859 63,34 19,19 —

05 w . . . 841 5369 3150 33,80
4-i,0 » » .. 8,00 36,03 54,03 5497

(tabl. 4)
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Z tych rysunkéw widac, ze w roztworze tej maczki ilos¢ 0,243 gr Blan-
kitu na 100 czn3 roztworu dawata efekt odbarwienia zblizony do odbarwie-
nia uzyskanego 1 gramem carborafiny na 100 cm? roztworu.

roztworéw maczek o ich roznem zabarwieniu, przy jednakowej dawce $rod-
ka odbarwiajacego, wykazuje przy uzyciu Blankitu matg zalezno$¢ efektu
odbarwienia od stopnia zabarwienia maczki. Natomiast przy uzyciu carbo-
rafiny efekt odbarwtenia otrzymuje sie wiekszy przy maczkach o mniejszem
zabarwieniu, o ile naturalnie wszystkie inne warunki zachowuje sie jednakowe.

Wptyw pH roztworu wyjsciowego.
roztworow wyjsciowych na efekt odbarwiania Blankitem, przygotowaliSmy
6 roztwor6w maczki o 4-26° St., kazdy roztwor o innem pH wyjsciowem
i badalismy efekt odbarwienia oraz pH roztworu po odbarwieniu dokona-
nem zapomocg 0,027 gr Blankitu na 100 cm? roztworu.

Whyniki otrzymaliSmy nastepujace:

25 22 ot
22 22 Zenie
g8 £%

2 22 py
¥ T3

9,89 9,86 0,03
955 9,26 0,29
8,90 819 0,71
750 7,07 043
569 5,29 0,40
515 4,84 0,31

-?ﬁ Efekt odbarwienia  Zabar-
= spowodowany ~ Wienie po
§ © g zmiang pH 0?]?3”:1\';8'
s25 100 Sw
N Stavrr\grﬁera Sp\é\%ro

42,90 25,84
4180 2,33 351 24550
40,60 4,87 506 22,88
39,85 7,11 8,44 21,80
38,83 945 10,97 19,08
3644 1506 1768 17,65

(tabl. 5)

Chcac zbada¢, jak wptywa pH

Efekt odbarwienia

po odbarwieniu
Blankitem

39,76
41,39
43,66
45,30
50,86
51,60

“Stammera Stammera Sp\é\lgt'ro

42,21
44,76
46,61
49,18
54,60
55,83

Efekt
odbarwie
nia w sto-
sunku do-
roztworu
opH9,89

42,21
46,70
49,31
53,47
60,02
63,64
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Tablica 5, oraz rys. 20 i 21, wskazujg, iz efekt odbarwienia przy jed-
nakowej dawce Blankitu zalezy od pH odbarwianego roztworu i jest
jakby sumg efektu spowodowanego przez zmiane pH, oraz efektu wynika-
Jacego z odbarwiajacej zdolnosci hydrosulfitu.

Na rys. 22 wykreslono w jaki sposéb przy naszych doswiadczeniach
wplywata jednakowa dawka hydrosulfitu na obniz.enie sie pH roztworéw
przy roznem pierwotnem pH. Wykres ten zestawiony jest dla dawki 0,027 gr
Blankitu na 100 cm? 50°/0 roztworu maczki. Wybralismy dla zestawienia wy-
kresu te dawke, gdyz posiadalisSmy przy tej ilosci Blankitu najwiecej punktéw

obserwacyjnych. Dla innych dawek uzytych przy naszych doswiadczeniach
zauwazyliSmy podobng zalezno$¢. Wykres ten wykazuje, ze przy dodawa-
niu do roztworow cukru pewnej statej okreSlonej dawki hydrosulfitu, nie-
rownomiernie obniza sie¢ pH roztworu cukrowego I obnizenie to zalezne jest
od pH pierwotnego roztworu.

Wptyw czasu odbarwiania. Wobec stwierdzonego poprzednio przy
wiekszych dawkach hydrosulfitu niecatkowitego jego rozktadu w okresie 10
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minut dziatania, badaliSmy efekt odbarwienia dawkag 0,027 gr Blankitu na
100 cm? roztworu maczki przy réznym czasie dziatania. Temp. 85° C. Bx
47,1°. Zabarwienie maczki 40,16° Stammera.

ROzni- Efekt od-
ca w barwienia
spektrofot.

Roztwor pierwotny . 8,30
-(-0,027 Bl. po 10 m +7,23 107 53,75

., 30 , 703 127
” » 1lgodz. 6,97 133 5566
w 2 691 139

"3 ] 68 145 5865
(tabl. 6)
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Tablica 6 i rysunki 23 i 24 wskazujg na niewielkie rdéznice w efekcie
odbarwienia i w pH roztworu po 10 minutach, 1 godz. i 3 godzinach ogrze-
wania. el

ekt

Bx PH  odbar-
wienla

Pierwotny . 654 8,27
Odbarwiony 654 7,33 59,55

Pierwotny . 55,2 8,04
Odbarwiony 55,2 7,02 64,52

Pierwotny . 26,2 8,07
Odbarwiony 26,2 697 71,65

(tabl. 7)



Wplyw gestosci odbarwianego roztworu. Tablica 7 i rys. 19 i 26

wskazuja na dziatanie okre$lonej odwazki Blankitu (w danym wypadku
0,05 gr Blankitu na 100 cm3 roztworu) przy réznej gestosci odbarwianego
roztworu jednej maczki. Wida¢ z nich, ze najlepszy efekt odbarwienia otrzy-
mano przy najrzadszym roztworze. Przy tern jednak do$wiadczeniu roztwor
najrzadszy byt najmniej zabarwiony, wobec tego doswiadczenie to zmieni-
liSmy nastepujaco:

|

Il
1]
v

Przygotowalismy 4 roztwory cukru w proporcji nastepujacej:
75 gr maczkl (40° St.) -t-340 gr krysztatu biatego do 500 cm3 otrzymano 61,7° Bx

75 " j -200 ,, ” " ” 455°
%, ., ” -j-100 ” » . 3L5° .,
7w, » ” bez cukru blalego do 500 cm3 . 142°

Roztwory odbarwiano 10 minut w temp. 80° C. Blankitem w ilosci

0,01 gr na 100 cm3 roztworu. Otrzymano wyniki nastepujgce:



Rys.

Pierwotny  61,7° Bx
Odbarwiony ”

Pierwotny  45,5° Bx
Odbarwiony "

31,5° Bx

Pierwotny
Odbarwiony

Pierwotny  14,2° Bx
Odbarwiony ”

(tabl.
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25.

Efekt odbar-
wienia w sto-
sunku do ma-

pH cierzystych
roztworéw
pierwotnych

9,00
8,65 52,09

9,28
8,65 47,53

9,43
8,76 40,32

9,53
8,67 35,93

8)

ltx

Rys. 26.

Rys. 28.

SS.i
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Whyniki podane w tablicy 8 i na rys. 27 i 28 wykazujg najwiekszy
efekt odbarwienia przy najwiekszej gestosci roztworu, przy jednakowej jego
barwie pierwotnej.

Powrdt barwy. Wreszcie rys. 29 wykazuje przyrost zabarwienia spo-
wodowany przepuszczaniem powietrza przez roztwor odbarwiony zapomo-
cg Blankitu i carborafiny. Wida¢ wyrazny powro6t barwy przy uzyciu Blan-
kitu, natomiast przy roztworze odbarwionym carborafing przyrostu takiego
zauwazy¢ nie udato sie.
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Reasumujac wyniki naszych doswiadczen, mozemy powiedzie¢, ze hy-
drosulfity, uzyte nawet w bardzo malej ilosci, dajg wysoki efekt odbarwie-
nia, znacznie wiekszy niz wegle aktywowane. Mozna wiec poleca¢ ich sto-
sowanie do odbarwiania cukrzycy | w czasie gotowania, ewentualnie do od-
barwiania odciekow, lub Klarowek. Trzeba si¢ jednak liczy¢ z tym faktem,
ze hydrosulfity nie usuwajg ciat barwnych i innych koloidow, jak to czynig

wegle aktywowane, lecz tylko je redukujg (odbarwiajg), tak iz zabarwienie
w zetknieciu z powietrzem, po pewnym czasie czeSclowo powraca. Niewy-
jasniona pozostaje sprawa, czy cukry biate, otrzymane z sokéw i klarowek,
przy dituzszem przechowaniu ulegajg pociemnieniu, czy tez nie.

W zakonczeniu pragne podziekowa¢ Panu Profesorowi Kazimierzowi
Smolenskiemu nietylko za catkowity kierunek tej pracy, ale takze za wszystkie
szczegotowe wskazowki i rady, ktérych mi przy tej okazji nie szczedzit.

STRESZCZENIE.

W pierwszej czeSci artykutu autor podaje sposoby otrzymywania
hydrosulfitu, oraz jego wiasnosci, nastepnie przechodzi do wyjasnie-
nia dziatania hydrosulfitow, podaje nazwy roznych gatunkéw hydrosulfitu,
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znajdujacych sie w handlu, oraz wyniki ankiety w kwestji uzywania hydro-
sulfitu w cukrowniach polskich, wskazuje metode analizy hydrosulfitu, wreszcie
podaje wyniki porownawczego badania 4 gatunkéw hydrosulfitu: niemiec-
kiego, czeskiego, szwajcarskiego i francuskiego, oraz wyniki poréwnawcze-
go badania odbarwienia prowadzonego na roztworach roznych maczek z6t-
tych zapomocg hydrosulfitu i wegla odbarwiajgcego — carborafiny.

Poréwnawcze badanie odbarwierh przeprowadzonych zapomoca hydro-
sulfitu i carborafiny pozwalaja na wyciggniecie nastepujacych wnioskow:

1) hydrosulfit uzyty w takich samych ilosciach wagowych, co carbora-
fina i w jednakowych warunkach dos$wiadczenia, wykazuje kilkakrotnie wyz-
812661 slgsg odbarwiajgcg od carborafiny (tabl. 1, 2, 3, 4, rys. 7,9, 10, 12, 13, 15,

2) wielkos¢ efektu odbarwienia uzyskanego przy uzyciu hydrosulfitu
nie zalezy, lub zalezy tylko w matym stopniu od pierwotnego zabarwienia
odbarwianego produktu cukrowniczego, w przeciwienstwie do carborafiny,
I((téra 1g\)/ykazuje wyzszy efekt na produktach o mniejszem zabarwieniu
rys. ,

3) hydrosulfit wywotuje znacznie wieksze obnizenie pH roztworu od-
barwianego, niz carborafina (rys. 8, 11, 14, 17),

4) efekt odbarwienia przy uzyciu hydrosulfitu jest wiekszy przy niz-
szem pH roztworu odbarwianego (tak samo, jak przy carborafinie) (tabl. 5,
rys. 20, 21),

5) dluzsze ponad 10 minut dziatanie hydrosulfitu na roztwor cukru
w matym tylko stopniu poprawia efekt odbarwienia (tabl. 6, rys. 23, 24),

6) odbarwianie hydrosulfitem rzadszego roztworu pewnego produktu
daje efekt odbarwienia wyzszy, niz przy roztworze gestszym tegoz samego
produktu (tabl. 7, rys. 25, 26),

7) odbarwianie hydrosulfitem roztworéw o réznych gestosciach lecz
jednakowem zabarwieniu roztworow daje efekt odbarwienia wyzszy przy
roztworach gestszych (tabl. 8, rys. 27, 28),

8) stwierdzono powrdt zabarwienia po przepuszczaniu powietrza przez
roztwor maczki odbarwionej hydrosulfitem, natomiast nie stwierdzono po-
wrotu zabarwienia w tych samych warunkach w roztworze odbarwionym
carborafing (rys. 29),

9) hydrosulfity mozna poleca¢ do odbarwiania cukrzycy | w czasie
jej gotowania, ewentualnie do odbarwiania odciekow, lub klarowek.

J. ZALESKI
Ingenieur.

Comparaison des effels produils par les hydrosulfites et
les charbons actifs sur les sirops de refonte.

Resume.

Dans la premiere partie de son etude I|’auteur decrit les procedes
de fabrlcation des hydrosulfites ainsi que les proprietes des hydrosulfi-
tes et leur action. L’auteur enumere les differents hydrosulfites connus
dans le commerce et presente les resultats d'une enaguete dirigee aux
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sucreries polonaises au sujet de Lemploi des hydrosulfites. Ensuite fau-
teur indique La methode dlanalyse des hydrosulfites et donne les resul-
tats dlanalyses et d’essais comparatifs de quatre hydrosulfites provenant
de VAllemagne, de la Tchecostovaquie, de La Suisse et de la France.

Fauteur effectua une serie d’essais comparatifs sur le pouvoir de-
colorant d’un hydrosulfite et du charbon actif, la Carboraffine, en em-
ployant des Solutions de differents sucres bas -produits. Les decolorations
obtenu\es en resultat de ces essais permettent de faire les conclusions sui-
vantes

1 L'hydrosulfite employe dans les memes quantites et dans les
memes conditions que la Carboraffine montre un pouvoir decolorant sur-
passant de plusieurs fois celui de la Carboraffine (Tableaux 1, 2,3, 4; graphi-
ques des fig. 7, 9, 10, 12, 13, 15, 16 et 18).

2. Feffet decolorant de I’hydrosulfite ne depend pas ou ne depend
que tres peu de la coloration initiale du produit traite, au contraire de la
Carboraffine dont I’effet decolorant est plus fort sur des produits moins
colores (graphique de la fig. 19).

3. L’abaissement du pH de la solution produit par [|hydro-
sulfite est plus considerable que celui produit par la Carboraffine (graphi-
ques des fig. 8, 11, 14 et 17).

4. Feffet decolorant de fhydrosulfite est plus fort si la valeur du
pH de la solution initiale est moins grande, den est de memepour la Car-
boraffine (Tableau 15, graphiqu.es des fig. 20 et 21).

5. Feffet decolorant que Thydrosulfite produit apres avoir ete
employe pendant 10 minutes tfest que tres faible (Tableau 6, graphiqu.es
des fig. 23 et 24).

6. Feffet decolorant de /hydrosulfite est plus fort sur des Solutions
moins denses que sur des Solutions plus concentrees du meme produit
(Tableau 7, graphiques des fig. 25 et 26).

7. L'hydrosulfite applique a des Solutions de differentes densites,
mais ayant toutes la meme coloration initiale, produit un effet decolorant
plus fort dans le cas des Solutions plus concentrees (Tableau 8, graphiques
des fig. 27 et 28).

8. On constata que la coloration des Solutions traitees avec Thydro-
sulfite reprenait lorsqu’on faisait passer fair par ces Solutions. Ce fait ne
fut pas obseroe dans les Solutions traitees avec la Carboraffine dans les
memes conditions (graphique de la fig. 29).

9. Les hydrosulfites peuvent etre recommandes pour abaisser la colo-
ration des masses -cuites 1-er jet (introduction de I’hydrosulfite pendant
la cuite) ainsi que des egouts et des sirops de refonte.

Centralne Laboratorjum Cukrownicze.
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VII.

Prot. K. SMOLENSKI i inz. A. ZELAZNY.

O szybkosci krystalizacji
sacharozy?

Sprawa szybkosci krystalizacji czy to substancyj roztopionych czy to
wydzielajagcych sie z roztworéw, — pomimo jej wielkiej doniostosci zaréwno
teoretycznej jak i praktycznej, — nie jest do dzi$ dnia wyjasniona nalezy-
cie w swej ogo6lnej postaci. Znane sg badania Tammann’a (streszczone
w ksigzce: ,Kiristallisieren und Schmelzen, Leipzig 1903), dotyczgce Unij-
nej szybkosci krystalizacji ciat roztopionych (w waskich rurkach) w zalez-
nosci od temperatury (przechlodzenia); autor ten odréznia szybko$¢ pow-
stawania zarodkéw krystalizacyjnych i wiasciwg szybkos$¢ krystalizacji. Co
dotyczy bardziej nas tu interesujacej szybkosci krystalizacji z roztwor6w,
to najciekawsze sg tu badania M arcal i jego szkoty. W pracach nad
szybkoscig krystalizacji badano najczesciej zaleznos¢ jej od stezenia roz-
tworu, w ktorym zachodzi krystalizacja, przyczem zaktadano, ze zalezno$¢
ta jest taka sama, jak dla lepiej zbadanego procesu rozpuszczania (prace-
Noyes’a i Whitney’a, Brunneca i ToHoczki, Nernsta), a mia
nowicie:

v= K.F.(Cp— Cn),

t. j. ze szybko$¢ krystalizacji jest proporcjonalna do powierzchni krysz-
tatu (F) i do roznicy stezen roztwordw: przesyconego (Cp), z ktorego za-
chodzi krystalizacja, i nasyconego (C,), znajdujgcego sie na powierzchni
krysztatu. Sprowadzano w ten sposob szybkosc krystalizacji do szyb-
kosci dyfundowania czasteczek krystalizujgcej substancji, przyjmujac,
ze wiasciwy proces krystalizacji, t. j. wydzielania sie krystalicznych czastek
na powierzchni krysztatu, jest bardzo szybki w poréwnaniu z szybkoscig

*) Praca ta byla referowana na posiedzeniu Polskiej Akademji Umiejetnosci w d. 12
lutego 1934 r. i przedstawiona na Il Miedzynarodowym Zjezdzie Przemystu Rolnego
w Paryzu. Gaz. Cukr., 74, 1934 r., str. 303.

) Zeitsch. f. physikal Ch.. 61 (1908), 385; 67 (1909), 470; 68 (1910). 104; 73 (1910),
685; 76 (1911), 58; 79 (19121. 71; 77 (1911).
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dyfundowania. Jest rzecza wiecej niz watpliwg, azeby zatozenie to, moze
dos$¢ stuszne dla procesu rozpuszczania, bylo we wszystkich przypadkach
trafne dla krystalizacji. Proces krystalizacji jest niewatpliwie procesem bar-
dzo ztozonym. Mamy tu, przedewszystkiem, do czynienia najczesciej z dwo-
ma réznemi procesami: z powstawaniem zarodkow krystalicz-
nych i z wkasciwg krystalizacjg (na gotowej powierzchni), ktore trudno
jest zwykle oddzieli¢ od siebie. SzybkoSC krystalizacji sumuje sig¢ z szyb-
kosci kilku nastepczych proceséw, ktorych szybkosSci w poszczegoélnych przy-
padkach rdznie sie do siebie moga ustosunkowaé. Bedg to: 1) dyfundowa-
nie czasteczek rozpuszczonej substancji od sfery roztwoiu najbardziej prze-
syconego do sfery roztworu stabo przesyconego lub nasyconego, znajduja-
cego sie na powierzchni krysztatu; szybko$¢ dyfundowania w wysokim
stopniu zalezy od tarcia wewnetrznego (lepkosci) roztworu; 2) utozenie sie
czasteczek substancji, odpowiadajgce ich uktadowi w krysztale; to ulozenie
sie zachodzi¢ zapewne moze dopiero w poblizu powierzchni krysztatu
pod wptywem sit orjentujgcych, wywieranych przez czasteczki powierzchni
krysztatu; 3) wyjscie systemu odpowiednio utozonych czasteczek z fazy cieklej
do statej i wecielenie ich do krysztatu.

Ciekawe sg badania Marc’a i inn. nad hamowaniem szybkosci
krystalizacji przez obce substancje, znajdujace sie w roztworze. Szczegol-
niej silny hamujacy wplyw okazuja substancje koloidalne lub
wpotkoloidalne, Jezeli sg adsorbowane przez powierzchnie krystalizacji.
Np. pewne barwniki (,,z6fcien chinolinowy"”, ,brunat Bis marek’a“,
»,Czerwien Ponceau") bardzo silnie hamujg szybko$¢ krystalizacji siar-
czanu sodowego, przyczem warstwy Kkrysztatu zostajg zabarwione przez
te barwniki (barwnik jest adsorbowany); inne barwniki, np. biekit me-
tylenowy — nie hamujg krystalizacji i krysztaly nie sg przezen zabar-
wione. Adsorbowane substancje zmieniajg tez czesto ksztatt krysztatu.
Pierwszy Wulff']) zwrécit uwage na pewien czynnik, wptywajacy na szyb-
kos¢ krystalizacji, szczegélniej jezeli ta jest prowadzona bez mieszania,
mianowicie na prady krystalizacyjne, powstajgce na powierzchni kry-
sztalu z powodu roznicy ciezaru wiasciwego roztwordw nasyconego i prze-
syconego. Prady te moga by¢ spotegowane, jezeli, jak to najczesciej bywa,
krystalizacji towarzyszy dodatni efekt cieplny.

Przechodzac do wiasciwego tematu, t. j. do sprawy krystalizacji
sacharozy, musimy przedewszystkiem wspomnie¢, ze pierwszym, kto
wykonat pomiary szybkosci krystalizacji sacharozy, byt badacz polski J. Ba-
binskid. Metoda Babinskiego byl zupetnie oryginalna i polegata
na tern, ze przesycony roztwor sacharozy, do ktérego w odpowiednim mo-
mencie wsypywano kilka graméw pudru cukrowego, umieszczano w naczy-
niu kalorymetrycznem i mierzono wzrost temperatury w czasie Krystalizacji.

Najpowazniejsze prace w dziedzinie szybkosci krystalizacji sacharozy
wykonat w latach 1921- 1930 rosyjski badacz 1 A Kucharenko4.
Zastosowana przez niego metoda polega na oznaczaniu przyrostu wagi A/3
w czasie t dos¢ duzego krysztatu sacharozy (P =3—8gr), o pow erzchni 5,
umieszczonego w duzej masie przesyconego roztworu cukru, tak iz stezenie
tego roztworu w czasie krystalizacji moze by¢ uwazane za niezmienne.

Jako miare szybko$ci krystalizacji przyjmuje Kucharenko: = — e

1) Ztschr. f. Kristal., 34, (1901), 449.
% Gazeta Cukrownicza, 39, (1912/13), 483; 39, (1912/13), 503.
Diugi szereg prac badawczych, ogtoszonych drukiem w Wistn. Cukr. Prom,
i w Naucz. Zapisk. Sach. Prom., w latach 1921—1930.
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Wykonano doswiadczenia nad roztworami czystej sacharozy o roznych
spotczynnikach przesycenia i w réznych temperaturach. Z doswiadczen tych
wynika, ze szybko$¢ krystalizacji wzrasta ze wzrostem przesycenia, a przy
tem samem przesyceniu — wzrasta ze wzrostem temperatury. Autor nie
pokusit sie o ujecie wynikéw swych doswiadczenn we wzory matematyczne.
Dalej zbadano wptyw na szybko$¢ krystalizacji pewnych niecukrow, jako to:
Lkarmelu", CaO, Na2COz (te substancje hamujg szybkos$¢ krystalizacji),
CaCl2 glukozy, NazOx NacCl.

K. San dera9 zastosowal do oznaczania szybkosci krystalizacji ory-
ginalng metode, polegajgca na oznaczaniu absorpcji Swiatta przez roztwor
metniejgcy coraz bardziej w miare postepu krystalizacji. Autor zajmowat
sie szybkos$cia krystalizacji mocno przesyconych roztworéw cukru 1 zalez-
noscig tej szybkosci od stezenia, lepkosci, temperatury i obecnosci pew-
nych niecukrow (betainy, CaCl2.

Dedek i Novacek6 oznaczali wptyw substancyj koloidalnych
(karmel, pektyna, koloidy z melasu, z soku gestego i t. p.). na szybkos¢
krystalizacji 1 znalezli, ze koloidy te znacznie hamujg szybkos$¢. Metoda
De deka polegata na zarazaniu znajdujgcego sie w eksyKatorze przesyco-
nego roztworu cukru miatem cukrowym, rozpylonym w powietrzu nad roz-
tworem; po pewnym czasie krystalizacji odciggano syrop z nad krysztatow
i oznaczano refraktometrycznie jego Bx.

Nachmanowicz i Zelikman?), pracujgc metodg Kucharenki,
oznaczyli szybko$¢ krystalizacji (w 70°) sacharozy z roztworéw o rdéznym
spétczynniku czystosci (Q = 100, 92, 80, 70).

E. O. Willier i S. P. Gould®8 oznaczali szybkos$¢ krystalizacji
sacharozy w zaleznosci od temperatury (od 0° do 60°); przesycony roztwor
energicznie mieszano i zarazano drobnym przesianym Krysztalem; co pewien
czas odciggano (pod proznig) przez filtr z watg nieco syropu, ktdrego ge-
stos¢ oznaczono refraktometrycznie. Spotczynniki szybkosci K, obliczone
wedtug wzoru pierwszego stopnia, wzrastaja, prawie prostolinijnie, ze wzro-
stem temperatury.

Nasze doswiadczenia.

Pierwszym celem naszych do$wiadczen byto opracowanie takiej me-
tody oznaczania szybkosSci krystalizacji sacharozy, ktora tgczylaby wystar-
czajacg doktadno$¢ pomiaru z prostotg, tatwoscig i szybkoscig wykonania:
poza tem metode te winna byla, oczywiscie, cechowaé catkowita odtwarzal-
nos¢; chodzito nam wreszcie o metode, ktéra pozwolitaby obchodzi¢ sie
niewielka iloScig badanego roztworu. Potrzebe takiej metody odczuwaliSmy
oddawna w studjach naszych nad r6znemi sposobami oczyszczania Sokow
i produktow cukrowniczych. Przy ocenie rdéznych sposobow oczyszczania
sokéw szybkos$¢ krystalizacji bykaby jednym z najwazniejszych kryterjow,
szczegOlniej przy ocenie stopnia usuniecia koloidéw, np. weglami aktywo-
wanemu

5 Zeitschr. Zuckerind. Cechoslov. Rep., 54, (1927), 401.

6) Zeitsch. d. Ver. deutsch. Zuckerind., 77 1927,495; Kolloid.-Zeitschr., 42 (1927), 163.
T) Naucz. Zap. Sacharn. Prom., 6, (1928), 32.

) Ind. Eng. Chem., 23, (1931). 670.
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Wybor i opracowanie metody. Metoda Kucharenki, posiadajgca
w dostatecznej mierze zalety dokladnosci i odtwarzalno$ci, wydata sie nam
dla naszych celéw nieodpowiednig ze wzgledu na do$¢ ztozong aparature,
utrudniajgcg jednoczesne wykonanie licznych pomiaréw, i konieczno$¢ uzy-
cia znacznej ilosci roztworu. Wiecej odpowiadata naszym celom stara, pro-
sta metoda Marcéa, ktorg w roznych modyfikacjach stosowali juz np.
Dedek, W ittier i Gould i inni. Po przyjeciu, jako podstawy, tej me-
tody, pozostawato ustalié: sposéb zarazania przesyconego roztworu, wyko-
nanie krystalizacji (np. bez ruchu lub z mieszaniem), wybor zmiennego
czynnika, potrzebnego do obliczania iloSci wykrystalizowanej sacharozy,
i Sposéb oznaczania tego czynnika.

Co do pierwszego ze wskazanych punktéw, to zatrzymaliSmy‘sie na
zarazaniu przesyconego roztworu okreslong porcjg drobnego rafinowanego
krysztatu, stosujgc w ostatecznych doswiadczeniach dodatek 10 gr krysz-
tatu (drobnego, n= 10800 w 1gr.) na 40 gr przesyconego roztworu. Przez
liczne specjalne dos$wiadczenia, przekonaliSmy sie, ze przy uzyciu tego sa-
mego krysztatlu mamy catkowita odtwarzalnos¢ procesu, t. j. znajdujemy
w kilku oddzielnych prébach o jednakowem przesyceniu te samg ilos¢ sa-
charozy, wykrystalizowanej w jednakowych okresach czasu. Doswiadczenia
te wykonano z roztworami o roznych spétczynnikach czystosci i o roz-
nym stopniu poczatkowego przesycenia.

Z doswiadczen, wykonanych z jednej strony ,w spokoju”, t. j. bez
mieszania Kkrystalizujgcej masy, z drugiej za$ — przy wzglednie stabem mie-
szaniu, przekonaliSmy sie: 1) ze i w przypadku ,mieszania" proces jest
catkowicie odtwarzalny; 2) ze krystalizacja ,w ruchu" zachodzi znacznie
szybciej i 3) ze przy krystalizacji ,w ruchu” powstaje znacznie wigcej
»~wtornego" drobnego krysztatu (,,maki"). Gtéwne doswiadczenia niniejszej
pracy wykonano ,bez ruchu".

Po krytycznem rozwazeniu sprawy wyboru pomiarowego czynnika,
zatrzymaliSmy sie na oznaczaniu zawartosci suchej substancji w miedzy-
krysztatlowym syropie metodg refraktometryczna. Przez odpowiednie obli-
czenia, uzupetnione dos$wiadczeniami, przekonaliSmy sie, ze btad wzgledny
w oznaczeniu ilosci wykrystalizowanego cukru jest wzglednie nieznaczny
(1—3°/0. Waznem uproszczeniem refraktometrycznego oznaczania Bx sy-
ropu byto wprowadzone przez nas oznaczanie spotczynnika zatamania bez
uprzedniego oddzielania syropu od krysztatdw, t. j. umieszczanie na pry-
zmacie kropli syropu razem z drobnemi krysztatami. Liczne pomiary row-
nolegte przekonaty nas, ze dokladno$¢ pomiaru nic na tern nie ucierpiata.

Powstawanie ,,wtdrnego™ krysztatu. W licznych wstepnych do$wiad-
czeniach zauwazyliSmy, ze po pewnym czasie krystalizacji w roztworze —
ponad dodanym krysztatem, ktéry opada na dno, — widaé pewna ilos¢
drobnego ,wtérnego krysztatu", przyczem ilos¢ tego krysztatu, oceniana
»,na oko" byla w roznych doswiadczeniach do$¢ rozna. Sprawe te podda-
liSmy szczegGtowemu zbadaniu. Po 4 godz. pobierano krople syropu i pod
mikroskopem liczono liczbe ,zarodkéw" w polu widzenia.

7) Zalezno$¢ liczby wtdérnych krysztatow (,,zarodkow" krystalicznych)
od spotczynnika przesycenia i od czystosci roztworu. Wyniki przedstawione
sg graficznie (Rys. 30). Ze wzrostem spdtczynnika przesycenia liczba ,,zarod-
kow" poczatkowo wzrasta, dochodzi do maximum (dla czystej sacharozy przy
Sp= 13—14 w 19°C), poczem stopniowo spada prawie do zera (przy
Sp = ok. 20). Roztwory o nizszych spotczynnikach czystoSci dajg mniej-
szg liczbe ,,zarodkow", maximum przesuwa si¢ w kierunku nizszych stezen,
a spadek do zera nastepuje przy nizszem Sp.
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2) Zalezo$¢ od jakosci (pochodze\a) krysztatu.. Zarazano krysztatem
roznej wielkosci (w 1gr od 52 — 10800), uzytym w takiej ilosci, aze-
by mie¢ jednakowa powierzchnie dodanego krysztatu (50 cm2. Otrzymano
rozng liczbe zarodkow (9 do 18) jednak bez zwiazku z gruboscig krysztatu.

J
4

Rys. 30. Zalezno$¢ liczby zarodkéw krystalicznych (2 od spotcz. przesycenia (Sp) i spotcz
czystosci (Q) roztwordw.
Relation entre le nombre (2 de germes secondaires, la sursaturation (Sp) et la purete (Q)
des Solutions.

ek 50 <0 30 60 yo go 90 ' 700

Rys, 31. Zalezno$¢ liczby zarodkéw krystalicznych (@ od powierzchni (5) dodanych
krysztatow.'
Relation entre le nombre (2 de germes secondaires et la Surface (S) du grain inoculant.
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3) Zalezno$¢ od powierzchni krysztatu.. Dodano do tych samych sy-
ropéw (Sp — 1,22 i 1,32) rozne ilosci tego samego krysztatu, tak iz po-
wierzchnia wahata sie od 30 - 100 cm2 Wykres (Rys. 31) uwidocznia, iz liczba
zarodkéw jest wprost proporcjonalna do powierzchni dodanego krysztatu.

4) Zalezno$¢ <d czasu. Liczenie liczby wtdrnych krysztatbw w roznych
momentach krystalizacji wykazato, ze liczba ich nie ulega zmianie, a tylko
wielko$¢ ich rosnie. Wtorne krysztaty powstajg od poczatku krystalizacji,
prawdopodobnie w momencie zarazenia.

5) Zalezno$¢ od mieszania. Mieszanie znacznie zwieksza liczbe ,,za-
rodkéw". Np. w tych samych pozostatych warunkach liczba zarodkéw wy-
nosita: bez ruchu i— 14 -16, przy mieszaniu n= 4 obr./m, i — 580;
przy n — 20 obr./m i— 1750.

Wyniki opisanych doswiadczen (ale nie wszystkie!) mogtyby znalezé
proste wytlumaczenie w przypuszczeniu, ze na powierzchni krysztatlu znaj-
duja sie ,,pytki" krystaliczne, ktoére przechodza do syropu, jako ,zarodki"
krystaliczne.

6) Usuniecie ,,pylu* z powierzchni krysztatow, uskutecznione albo
przez ,,mycie" krysztatow wodg albo przez wilgotnienie (nad wodg w eksy-
katorze w 35°) i nastepne suszenie w eksykatorze, — wielokrotnie zmniej-
szato liczbe zarodkéw: bez ,mycia" — i — 15—17, po ,myciu" — i — 1—2
zarodki.

Zamiast przypuszczenia o ,,pytkach™ na powierzchni krysztatu, nroz-
naby tez przyja¢ koncepcje 0 ,aktywnosci" powierzchni krysztatu, t. j.
0 zdolnosci jej czastek do wywotywania zarodkéw w przesyconym roztworze.

Gtoéwne doswiadczenia.

OznaczyliSmy wedtug opracowanej przez nas metody szybko$¢ Kkry-
stalizacji 1) roztwor6w czystej sacharozy (Q = 100); 2) roztwordw o czy-
stosci Q= 95 i 3) o czystoSci Q — 80, a wiec roztworéw zblizonych: do
ulepu rafinadowego, cukrzycy | i cukrzycy ostatniego rzutu. Przygotowa-
liSmy (w wiekszej ilosci) roztwory Bx = ok. 50, ktdre nastepnie szybko
zageszczaliSmy pod préznia, zabezpieczajac roztwor od trafiania zarazkdéw
cukrowych z powietrza (filtry z waty). Roztwory o nizszej czystosci otrzy-
malismy, dodajac do roztworu rafinady odpowiednig iloSC melasu. Przygo-
towaliSmy szereg roztworéw o réznym spotczynniku przesycenia, (p. dalej).

Krystalizacje prowadzono w termostacie w temperaturze 25°. w na'
czynkach t. zw. wagowych. Do kazdego naczyrnka odwazano 40 gr. syropu>
umieszczano w termostacie na 30 min., poczem dodawano 10 gr. specjat
nego drobnego krysztatu, uprzednio ogrzanego do 25° mieszano kilka razy
bagietka i pozostawiano w termostacie.

Co pewien czas (liczac od momentu zarazenia) np. po 10 min., 20 m,,
40 m., 60 m.it. d. wyjmuje sie jedno z naczyniek, miesza bagietka, pobiera
pare kropel i oznacza Bxt w refraktometrze Zeiss’a w 25°. Kazde do$wiad-
czenie byto dublowane; otrzymywano zawsze zgodne wyniki. Ze znalezionych
dla réznych momentdw brixow Bxt i z poczagtkowego brixa —Bx0 obliczano
ilo$¢ wykrystalizowanego cukru a na 100 gr. pierwotnego syropu wfcdtug
prostego wzoru:

Bx0— Bxt
a-- 100 — Bxt *100
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llos¢ wykrystalizowanego cukru przeliczalismy tez na 100 cz. cukru
zdolnego do krystalizacji:

/1= —.100
m

llos¢ m cukru, zdolnego do krystalizacji ze 100 gr. pierwotnego syropu,
oblicza sie dla roztworow czystej sacharozy, jako

n0 (100 — BxQ
m ~ foo™
We wzorze tym nO wyraza ilo$¢ cukru, zdolnego do krystalizacji, obliczong
na 100 cz. wody, zawartej w pierwotnym syropie.
Mamy:
=/Ro Rm

gdzie Ro oznacza ilo$¢ cukru, rozpuszczonego w 100 cz. wody, (w 25°)
w pierwotnym przesyconym syropie, a Rn— w nasyconym roztworze.

Rys. 32. llos¢ cukru (a) wykrystalizowanego na 100 gr. roztworu w czasie ,,t“ minut.
Quantites (a) de sucre cristallisees pendant ,t“ minutes et rapportees a 100 gr.
de solution. Q=100.

Jako Rn przyjmowalismy rozpuszczalos¢ cukru w wodzie (gr. cukru
w 100 gr. wody), znaleziong w naszych doswiadczeniach, po uptywie do-
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statecznie dtugiego czasu, kiedy Bx syropu miedzykrysztatowego nie ulegat
juz zmianie, t. j. kiedy roztwér juz doszedt do stanu nasycenia. Dla roztworu
czystej sacharozy znalezlismy Rn— 211,5 gr/lOO gr. wody, w 25°C, wiel-
kos¢ scisle zgodng z danemi Herzfelda.

Dla roztworéw 0 nizszej czystosci znalezliSmy nastepujace dane:

Q roztworu — R w25°
w koncu krystaliz. — gr/IOO gr. wody
94,4 — 210,0
93,8 — 2078
921 — 2012
78,3 — 2184
%1 9 — 2211
731 — 2303

Z danych tych widzimy, ze rozpuszczalno$¢ sacharozy w wodzie przy
poczatkowym spadku czystosci (do 92, a moze i ponizej) zmniejsza Sie;
dopiero przy nizszych spotczynnikach rozpuszczalnos¢ wazrasta.

Roztwory sacharozy o spotczynniku czystosci 100. Zbadano roz-
twory o pierwotnym spoOlczynniku przesycenia Sp: 1,114; 1,164; 1222,
1,298; 1,449 i 1514 w 25°.

. Poldg'gmy, dla oszczedno$ci miejsca, jedng tylko tablice wynikdw, dla
p = Lz

TABLICA 1.
Szybkos¢ krystalizacji czystej sacharozy. Poczatkowy spélcz. przesycenia
roztworu Sp= 1,222. Spdlcz. czystosci = 100.
Vitesse de cristallisation du saccharose pur. Sursaturation initiale de la
solution Sp — 1,222. Purete = 100.
Czas trwania krystalizacji
Duree de la cristallisation
7De0° 721 7065 699 69,25 688 6845 682 6795 67,9

0 IOmin. 20 40 60 120 180 240 @

ilos¢ wykrystalizowanej sa-
charozy w % pierwot-
nego roztworu 0 494 731 930 106 116 122 129 131
sucre cristallise, °/0du
sirop initial
77
ilos¢ wykrystalizowanej
sacharozy w % cukru zdol-

nego do krystalizacji 0 377 558 710 809 884 931 985 100
sucre cristallise, °/,, du sucre

cristallisable

R, 2584 240,7 2322 2252 2205 2170 2144 — 2115

nt 469 292 207 137 80 55 29 — 0
Spolcz. przesycenia Sp w 25° 1 o5) 133 1008 1065 1043 1026 1014 — 1,000

Sursaturation Sp a 25°
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W tablicy tej Rt oznacza ilo$¢ cukru rozpuszczonnego w 100 gr. wody
w kazdym danym momencie; «/ — ,,nadsycenie”,

nt = R — Rn,
jest to ilos¢ cukru, zdolnego do wykrystalizowania na 100 gr. wody w kaz-
dym danym momencie. Sp— spotczynnik przesycenia = |
*\n

Wykres (Rys. 32) podaje ilos¢ a wykrystalizowanego w réznych mo-
mentach cukru na 100 gr. pierwotnego syropu, dla roznych poczatkowych
stezen. Krzywe majg prawidtowy i harmonijny bieg; ilos¢ wykrystalizowa-
nego cukru wzrasta, oczywiscie, ze wzrostem spotczynnika przesycenia;
zwraca uwage, ze niezaleznie od absolutnej ilosci zdolnego do krystalizacji

cukru, krystalizacja dobiegta, we wszystkich przypadkach konca, po upty-
wie jednakowego czasu (360 min.)

Rys. 33. los¢ cukru (li) wykrystalizowanego w czasie ,,t*“ minut na 100 gr. cukru zdolnego
do krystalizacji.

Quantites (fi) de sucre cristallisees pendant ,¢“ minutes et rapportees a 100 gr.
de sucre cristallisable. Q = 100.
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Wykres (Rys. 33) podaje H\ ilos¢ wykrystalizowanego cukru, wyrazong
w procentach 1losci cukru, zdolnego do Kkrystalizacji z danego roztworu.
Jak widzimy, wyrazona w ten sposéb, procentowa {,,utamkowa”) ilos¢ cukru,,
jest niezalezna od poczatkowego spotczynnika przesycenia.

Z wykresow widzimy, ze krystalizacja idzie poczatkowo bardzo
szybko (juz po uptywie 20 min. wykrastalizowata potowa cukru), potem —
coraz wolniej; krystalizacja konczy sie po uptywie ok. 360 min.

Roztwory o spélczynnikach czystosci 95 i 80. Dla oszczednosci
miejsca nie przytaczamy odpowiednich tablic, ktére, oprécz danych juz
omowionych, zawierajg jeszcze, tatwe do obliczenia, rubryki: czystosci sy-
ropu miedzykrysztatowego, ktéra, w miare biegu krystalizacji, stopniowo
spada, i zawartosci cukru, w kazdym momencie krystalizacji. Doswiadcze-
nia wykonano: z roztworami o Q = 95 dla spotczynnikow przesycenia:

Rys. 34. llos¢ cukru (a) wykrystalizowanego na 100 gr. roztworu w czasie ,,t“ minut.

Quantites (@) de sucre cristallisees pendant ,t“ minutes et rapportees a 100 gr.
de solution. Q= 95.

Wykres (Rys. 34) daje ilos¢ a wykrystalizowanego cukru dla sp6tczyn-
nika Q= 95; krystalizacja konczy sie po uptywie ok. 600 min.

Wykres (Rys. 35) podaje ilos¢ a dla Q= 80; krystalizacja konczy sie
po uptywie ok. 1800 min.

Wz6r szybkosci krystalizacji. W podstawie naszych rozwazan teore-
tycznych kladziemy stary prosty wzor, zakladajacy, ze szybko$¢ krystali-
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izacji jest proporcjonalna do powierzchni krystalizacji i do roznicy stezen:
przesyconego roztworu (w danym momencie) Cti nasyconego Co
N= A=[<-N(C2z-Co)
Zamiast réznicy: (G — Co podstawiamy «0—x = nt— ,nadsycenie* w da-

nym momencie (iloé¢ cukru zdolnego do wykrystalizowania), wyrazone
w gr. na 100 gr. wody.

v= M = k-F(n9—x)= KFnt-

Z réwnania tego przez catkowanie otrzymujemy :

W réwnaniu tern: n0—jest poczatkowem ,,nadsyceniem®; x — iloscig
cukru wykrystalizowanego do danego momentu na 100 gr. wody. Powierzchnia
krystalizacji F zmienia sie, wzrastajgc z biegiem krystalizacji. Jezeli przy-

1
a
ap. - t,508
..:
131
p.e) -ldo ‘Mo 4800 30 ifeft

Rys. 35. llo$¢ cukru (a) wykrystalizowanego na 100 gr. roztworu w czasie ,,t* minut.
Quantites (a) de sucre cristallisees pendant ,,t“ minutes et rapportees a 100 gr.
de solution. Q = 80.

puscimy, ze w czasie krystalizacji nie zachodzi powstawanie nowych kry-
sztatdw, to mozemy w przyblizeniu obliczy¢ dla kazdego przypadku i dla
kazdego momentu powierzchnie krystalizacji w stosunku do pierwotnej.
Dla roztworéw o Q= 100 otrzymujemy z naszych doSwiadczenn nastepu-
jaca tablice spotczynnikdéw k (w tablicy mamy: 0,4343 &-104) [Tablica I].

Z tablicy tej widzimy, przedewszytkiem, ze spétczynnik k, dla przy-
jetego réwnania podstawowego (pierwszego stopnia) nie jest wielkoscig
stalg, lecz z biegiem krystalizacji spada; ciekawym jest fakt, ze zmiana
spotczynnika k jest we wszystkich przypadkach jednakowa.
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TABLICA 11

Spotczynniki szybkosci krystalizacji sachorozy ,,k”, obliczone mwedtug
réwnania pierwszego stopnia:

Coefficients de la vitesse de cristallisation du saccharose calcules d’apres
I’equation du premier degre:
v— %k FE (nomx) = k F ot

Spoétcz. czystosci — 100. Purete = 100.
Sp. 1114 1164 1,222 1298 1449 1514
n0 24,1 357 469 630 950 1087

gﬁséet(;\é\igglr?stzmsstétion,,r“ k X 04343 X 104
10 min. 190,8 203,7 1934 1862 2044 (137,9)
20 1603 1588 1612 1568 1482 (132,9)
40 1175 1217 1196 1160 1120 1023
60 1020 1038 1112 949 933 853
120 709 705 678 646 652 601
180 554 619 495 574 %1 53,0

W poszukiwaniu innego wzoru zaleznosci szybkosci od nt zastosowa-
liSmy metode catkowg podang w dziele J. Zawidzkiego ,Kinetyka re-
akcyj chemicznych” (str. 47) i znalezliSmy, ze stato$¢ spétczynnikow k
zachodzi, jezeli zamiast poprzedniego wzoru przyja¢ wzor drugiego stopnia:

v=" =k-Fn? = k-F(n0— xj2

Ze wzoru tego
1 L1 1\
F-F\n, «o /

Ze wzoru tego obliczyliSmy tablice .

Mamy teraz stato$¢ k w obrebie kazdego doswiadczenia, natomiast k
dla przypadku roznych stezer poczatkowych znacznie sie roznia.

tatwo jednak byto zauwazyC¢, ze spdlczynniki k sg odwrotnie pro-
porcjonalne do nadsycen poczatkowych. Jezeli zamiast spOtczynnika k
wprowadzimy spotczynnik

K — knO,
czyli przyjmiemy jako wzor szybkosci krystalizacji:
dx nt2 _
dt KF 0

to znajdziemy statg wartos¢ K [Tablica IV].
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TABLICA Il

Spotczynniki szybkosci krystalizacji sacharozy ,,k, obliczone wedtug
réwnania drugiego stopnia:

Coefficients de la vitesse de cristallisation du saccharose ,A* calcules
d’apres I’equation du second degre:

.(N0— x)2— k. F. nt

Spolcz. czystosci = 100. Purete — 100.
5/7 1114 1164 1222 1298 1449 1514
no 24,1 35,7 46,9 63,0 95,0 1087

Durce o aoristalisation ¢ kX 106
10 min. 232 170 122 914 65,2 35,2
20 232 156 124 88,5 55,3 40,4
40 212 14 115 82,8 4.1 40,2
60 228 168  (153)  8L6 547 411
120 234 166 117 811 60,0 43,3
180 (235)  (233) (156) (152,2) (784) (69,2
k — Srednio

k en moyenne 2256 1628 1195 85,1 579 40,0

TABLICA V.
Spélczynniki szybkosci krystalizacji sacharozy ,,K*, obliczone wedtug wzoru:

Coefficients de la vitesse de cristallisation du saccharose ,,K* calcules
d’apres la formule:

dx = K F.A"~"-=KF. n~

dt ' no n0
Spdlcz. czystosci = 100. Purete = 100.
57 1114 1164 1222 1,298 1449
no 24,1 37 469 630 950

/<X104 5484 5815 5605 5362 549,6



Co dotyczy szybkosci krystalizacji roztwordéw o nizszych spétczynni-
kach czystosci (Q= 95 lub 80), to osiggniete przez nas dane nie dajg sie
utozy¢ ani we wzOr pierwszej ani diugiej potegi (lepiej pasuja do wzoru
drugiej potegi). W obydwu przypadkach stata A' (przynajmniej w gtow-
nym okresie krystalizacji) maleje; stoi to zapewne w zwigzku z tym faktem,
ze spotczynnik czystosci stopniowo spada, t. j., ze krystalizacja zachodzi
z roztworu 0 coraz to nizszym spofczynniku czystosci, a wiec coraz to
wolniej.

Jezeli poréwnamy szybkos¢ krystalizacji roztworéw o réznych spot-
czynnikach czystosci, to dojdziemy do pewnych ciekawych wnioskow.
Wedlug danych naszych obliczyliSmy czasy potrzebne do wykrystali-
zowania 75°/0 zdolnego do krystalizacji cukru, przy réznych poczatkowych
spotczynnikach przesycenia Sp; czas, potrzebny do krystalizacji roztwor6éw
czyste] sacharozy przyjeto za 1,0.

TABLICA V.

Czas trwania Kkrystalizacji sacharozy w roztworach o rdéznych poczatko-
wych przesyceniach roztworu (Sp) i o roznych czystosciach (Q)

Duree de la cristallisation du saccharose dans des Solutions ayant differentes
sursaturations initiales (Sp) et differentes puretes (Q).

5/7 110 1,20 1,30 140 145 150

Spotcz Czas trwania krystalizacji 75% cukru,
czystos’éi zdolnego do krystalizacji
Duree de la cristallisation de 75%

Purete du sucre cristallisable

100 10 10 10 10 10 10
95 48 28 20 15 14 13

80 222 126 89 74 70 66

Przy spotczynniku przesycenia 1,30 szybko$¢ krystalizacji sacharozy
z roztworu o poczagtkowem Q — 95 jest ok. 2,0 razy mniejsza, a przy
Q = 80 — ok. 9 razy mniejsza, anizeli z roztworu 0 Q = 100. Dla roz-
tworéw 5/7=1,10 mamy stosunek czaséw: 1:5:22. Spadek spétczynnika
czystosci wywotuje znaczne obnizenie szybkosci krystalizaciji.

Stosunek czaséw krystalizacji przy tych samych spotczynnikach prze-
sycenia dla roztworow o pierwotnej czystosci 80 i 95 wynosi ok. 4,5.
Jezeli uprzytomnimy sobie, ze zawarto$¢ niecukrow na 100 s. s., czyli
spétczynniki nieczystosci tych roztworéw majg sie do siebie, jak 20:5=4,
to mamy prawo dojs¢ do przekonania, ze szybkos¢ krystalizacji nieczystych
roztworow sacharozy spada proporcjonalnie do wzrostu spoétczynnika nie-
czystosci (zawartosci niecukréw).
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STRESZCZENIE

Opracowano nowag metode oznaczania szybkosci krystalizacji sacharozy,
polegajaca na zarazeniu przesyconego roztworu pewng iloscig drobnego kry-
sztatlu i na refraktometrycznem oznaczaniu stezenia roztworu miedzykry-
sztalowego, bez oddzielenia krysztatow. Zapomocg tej metody zbadano
szybkos¢ krystalizacji (w 25°) roztwordéw czystej sacharozy o réznych spot-
czynnikach przesycenia oraz roztworéw o spétczynnikach czystosci 95 i 80.
Dla czystej sacharozy ustalono nastepujacy wzor szybkosci:

w ktorym F oznacza powierzchnie Kkrystalizacji, nt — spétczynnik ,,nadsy-
cenia” w danym momencie, no — poczatkowy spoétczynnik ,,nadsycenia”.
Roztwory o czystosci 95 krystalizuja okoto 2 razy wolniej, a roztwory
0 czystosci 80 okoto 9 razy wolniej, anizeli roztwory czystej sacharozy.

K. SMOLENSKI Professetir et A. ZELAZNY Ingenieur.
La vitlesse de la cristallisation du saccharose.

Resum e

Les auteurs ont elabore une noiwelle methode pour determiner La
vitesse de la cristallisation du saccharose. Cette methode consiste dans
Iinoculation dune certaine quantite de grain fin a une solution sursatu-
ree et dans la determination directe de la concentration du sirop tnere
a l'aide du refractometre sans separer le sirop des cristaux de sucre.
Au moyen de cette methode on a etudie la vitesse de cristallisation du
saccharose (temperature 25°) dans des Solutions pures ayant differents
coefficients de sursaturation et dans des Solutions de purete 95 et 80.
On trouva que la formule de la vitesse de cristallisation des Solutions
pures est:

dans laquelle F est la surface de cristallisation, nt — I’excedent de la sa-
turation au moment donng, n0 — I’excedent de la saturation initiale.
La cristallisation du saccharose dans des Solutions dune purete 95 est
pres de 2 fois, dans des Solutions dune purete 80, pres de 9 fois plus
lente que dans des Solutions pures.
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Prof. K. SMOLENSKI i inz. W. KOZLOWSKI.

Obnizajgce dziatanie sacharozy
na pH alkalicznych roztworow?

Praca niniejsza jest czeScig prowadzonego przez jednego z nas cyklu
badan, ktorych celem jest poznanie wplywu, jaki okazuje sacharoza na
wodne roztwory elektrolitow, a szczegdlniej na roztwory soli sdnych zasad
ze stabemi kwasami organicznemi. Badania te majg, miedzy innemi, uto-
rowaé droge teorji powstawania melasu, odpowiadajacej wspotczesnym po-
jeciom fizyko-chemicznym.

Bezposredni bodziec, ktéry nas pobudzit do wykonania niniejszej
pracy, byt nastepujacy. Juz oddawna zwrdcito uwage naszg, ze sokl cu-
krownicze, posiadajace alkaliczny odczyn, majg pH znacznie nizsze, anizeli
czysto wodne roztwory zasad o tej samej alkalicznosci. Tak np. sok
fabryczny o alkalicznosci 0,10 (gCaOj\00 cm"él, ktérej w czysto wodnym
roztworze NaOH lub Ca(OH)2 odpowiadatoby /?//==0k. 127, posiada
pH —ok. 11,5. W 1930 r. jeden z nas, wspélnie z pp. R Krzetowskim
i A Chojnackim, zbadat zalezno$¢ pH od alkalicznosci przy mianowa-
niu roztworow NaOH i Ca(OH)2 kwasami réznej mocy (HCL, H.,S0%
CHz COOH\ 7/,C01, zarbwno w czysto wodnych roztworach jak w 15”,-wym
roztworze sacharozy. W pracy tej ¥ znalezlismy przedewszystkiem, ze sa-
charoza znacznie obniza pH alkalicznych roztworow. Wykres (Rys. 36.) podaje

odpowiednie zaleznosci. Obnizenie pH(kpH) wynosidla ” NaOH ok. 0,6,
w miare spadku stezenia NaOH — zwieksza sie, a poczynajgc od alkalicz-
nosci ok. NaOH zatrzymuje sie na poziomie ok. 1,15—120. Co do

przyczyny, wywotujacej obnizenie pH, wypowiedzieliSmy wtedy poglad, ze
»halezy je zapewne przypisa¢ powstawaniu zwiazkéw sacharozy z silnemi
zasadami, t. j. powstawaniu t. zw. cukrzanéwl

Prowadzone przez nas obecnie badania miaty na celu: 1) poznanie
wptywu sacharozy na pH alkalicznych roztworéw, przy rozmaitych steze-
niach sacharozy i rozmaitem ustosunkowaniu NaOH do sacharozy, 2)spraw-

*) Praca, przedstawiona na posiedzeniu Polskiej Akademji Umiejetnosci (12/11 34r.)
i zgtoszona na Il Miedzynarodowy Zjazd Przemystu Rolnego w Paryzu (Marzec, 1934 r.).
Qaz. Cukr., 74, 1934 r., str. 206.

) Gazeta Cukrownicza, 69. 1931 r., str. 301; ,,Prace Centralnego Laboratorjum Cukrow-
niczego w latach 1928-31“, s. 442.
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dzenie przypuszczenia, ze obnizenie pH wywolane jest przez powstawanie

cukrzanéw, czyli soli sacharozy, jako bardzo stabego kwasu, z mocng za-

sadg (NaOH), 3) rozszerzenie naszej wiedzy o cukrzanach przez zbadanie

Klvpi%wl_ﬁlj)sacharozy na przewodnictwo elektrolityczne wodnych roztworéw
a :

W czasie wykonywania niniejszej pracy odnalezlismy kilka badan, do-
tyczacych opracowywanego przez nas tematu. W historycznym porzadku
nalezy tu przedewszystkiem praca C. Ku llgrena, ktory znalazt, ze szyb-
ko$¢ zmydlania octanu etylowego zmniejsza sie, jezeli do roztworu NaOH
doda¢ sacharozy, czyli, ze sacharoza zachowuje sie jako staby kwas. Te sama
sprawe badali dalej E. Cohen2 i Th. Madsen3d. Z pomiaréw tych

Rys. 36. Zalezno$¢ wartoSci pH od stezenia roztworu NaOH-. krzywa | dla
czysto wodnych roztwordéw, krzywa Il —dla roztwor6éw, zawierajacych 15%,
sacharozy.

autordw, dotyczacych szybkosci zmydlania, obliczono, ze stata dysocjacji
glukozy wynosi K= 509. 10~B (Y. Osaka); dla sacharozy P. Hirsch
I R Schlags4 obliczajg z danych M adsen’a K= 1410 B w 18

L. Michaelis i P. Ronab oznaczali wptyw réznych cukréw na pH
wodnych roztworow NaOH i z pomiarébw swych obliczyli dla sacharozy

) Jeszcze A rrhenius ustalit obnizajagce dziatanie nieelektrolitow (w ich liczbie
sacharozy) na przewodnictwo elektrolitow. Wspdlnie zp. T. Pietrzykow skim zba-
dalismy w 1928/29 r. wptyw sacharozy na przewodnictwo silnie rozcienczonych roztworéw

KCl (10~20 000)‘ (Qaz' Cukr- 69, 1931 r’>s’423; “Prace C- > C*“—s-552)- w 1932r

przekonalismy sie, ze sacharoza obniza przewodnictwo roztworow NaOH i CafOH)2 w da-
leko silniejszym stopniu, anizeli roztworéw soli.

2 Z. physikal. Chem., 37, 69. 1901; 3 ibidem, 36, 290, 1901.

') Z. physikal. Chem. 141, 387. 1929; s) Biochem. Ztschr., 49, 232. 1913;
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A=2,4.10 B (w 17—18°). J. Dedek i R N. Terechow 1) znalezli na
tej samej drodze dla sacharozy Kk = 1,66.10 13 (w 19°).

Wreszcie P. Hirsch i R Schlags,5 na drodze kombinowanej me-
tody mierzenia przewodnictwa elektrolitycznego i pH, znajdujg dla sacha-
rozy, ktdrg przyjmuja za kwas dwuzasadowy, /<= 3,1.10 13 (w 25°) dla pierw-
szego stopnia dysocjacji.

Wskazane badania dotyczyty rozciefczonych roztworéw zarbwno NaOH

jak sacharozy; wyzsze stezenia badat tylko P. Hirsch, stosujac ” NaOH
i roztwory sacharozy o roznem stezeniu az do 1,23 normalnego.

W badaniach naszych stosowaliémy, jako sacharoze, wyborowy krysz-
tat rafinowany, oczyszczony cieptym 7&\0 alkoholem i wysuszony w su-
szarce prozniowej w 30°% cukier ten zawierat O,006°%0 popiotu, (kondukto-
metrycznie oznaczonego). +tug sodowy, wolny od CO2 przygotowalismy
z najczystszego NaOH firmy Kahlbaum (pro analysi, z sodu metaliczne-
go), oczyszczajac go wedtug metody Soerensen’ad.

TABLICA 1.
Obnizajacy wptyw sacharozy na pH wodnych roztworéw NaOH.

Czysto v roztworze

Stezenie wodny 02 sacharozy 0,5 n. 1,0 n. 2,0 n.
NaOH roztwor
i NaOH
molpt pH pH \pH  pH \pH pH  ApH pH \pH
1n 1382 1379 003 1350 0,32 13,09 073 1241 14

05 n 1359 1342 0,17 1304 055 1253 106 1190 1,69
02 n. 1324 1288 036 1246 0,78 1194 130 11,36 188
01 1z 1306 1243 0,63 1203 103 1156 150 1101 205
0,05 n 12,74 1206 0,68 11,65 109 11,21 153 1068 2,06
0,02 n. 1234 1157 0,77 1121 113 1074 160 1030 2,04
001 n. 1209 11,29 080 1089 120 1048 161 997 212
0001 n. 1102 1044 (058 982 120 939 162 924 (L79)
0,0002 n. 10,09 — 894 (1,15) 866 (143 — —

7 Ztschr. f. d. Zuckerind. der Cech. Rep., 50, 349. 1925/26.
”) Biochem. Ztschr., 21, 168. 1909.
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Do mierzenia potencjatéw stosowano potencjometr firmy Cambridge,
pozwalajacy na wykonanie pomiaréw z doktadnoscig do 01/zrzr. Jako elek-
trode wodorowa stosowano elektrode dzwonowa Hildebrand t’a Wodor,
otrzymywany z czystego cynku (bez zis), oczyszczano starannie znanenri
sposobami, przepuszczajac go ostatecznie przez ptdczke z takim samym
roztworem, jak badany. Przy przejsciu od jednej serji pomiaréw do dru-
giej odnawiano czern platynowa na elektrodzie oraz sprawdzano potencjat
elektrody kalomelowej. Jako naczynie pomiarowe stosowano wysoki waski
cylinder, azeby uchroni¢ sie od wplywu CO2 z powietrza. Wszystkie po-
miary wykonano w 18n Kazdy pomiar powtarzano 3—4-krotnie ze Swie-
zym roztworem, otrzymujac wyniki, ktérych rozbiezno$¢ nie przekraczata
0,5mv (0,01 pH). Ustalanie sie potencjatu, ktore dla czysto wodnych roz-

Rys. 37. Zalezno$¢ wartosci pH od stezenia roztworu NaOH'. krzywa | — dla
czysto wodnych roztworéw, krzywa Il — dla 0,2 n roztworéw sacharozy,
krzywa Il — dla 0,5 n roztworéw sacharozy, krzywa IV — dla 1,0 n roztwo-

réw sacharozy, krzywa V — dla 2,0 n roztworéw sacharozy.

tworéw nastepowato prawie momentalnie, dla roztworéw sacharozy wyma-
gato pewnego czasu, tern diuzszego, im bardziej stezony byt roztwoér sa-
charozy, np. dla 0,5n. sacharozy —ok. 5 min., dla 1,0 /z— ok. 5—10 min.

Oznaczenia byly wykonane dla roztwor6w sacharozy o stezeniach:
0,2rt, 0,5«, 10z i 2,0z i dla roztworbw NaOH o stezeniach: 1,0/z, 0,5n,
0,2rt, 0,Irt, 0,05rt, 0,02rt, 0,01«, 0,001rt i 0,0002rt. Tablica Iiwykres (Rys. 37)
podaje zestawienie 05|agn|etych wynlkow Z tablicy i wykresu widzimy,
ze przy tern samem stezeniu NaOH obnizenie pH (hpH) jest tern wigksze, im
wieksze jest stezenie sacharozy, dochodzgc dla 2«—sacharozy (ok. &8grli00cms)
do hpH ok. 2,0. Przy tern samem stezeniu sacharozy kpH wzrasta ze
spadkiem stezenia NaOH, dochodzac przy pewnem rozcienczeniu tugu do
prawie state] wartosci. Dane te przedewszystkiem potwierdzity pomiary
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pp. Krzetowskiego i Chojnackiego, wykonane na roztworze sa-
charozy ok. 05z Dalej nauczyty nas, ze dla roztworéw sacharozy (sokéw
i produktow cukrowniczych) o tej samej alkalicznosci pH moga by¢ bardzo
rozne, zaleznie od stezenia sacharozy. To tez w praktyce cukrowniczej,
a szczegolniej w rafinerjach, nalezy zamiast oznaczania alkalicznosci mie-
rzy¢ pH, robigc pomiar, jezeli to jest mozliwe, dla roztworu nierozcienczo-
nego. Wreszcie osiagniete dane w ogdlnym swoim charakterze zgadzajg
sie z przypuszczeniem o powstawaniu soli sacharozy, jako bardzo stabego
kwasu, z mocng zasadg NaOH.

Wobec tego sprobowaliSmy obliczy¢ z naszych danych statg dyso-
cjacji sacharozy, pragnac poréwna¢ otrzymanag z naszych pomiardw wiel-
ko$¢ z danemi M adsen’a, otrzymanemi na innej drodze (ze zmiany szyb-
kosci zmydlania). Pracy M ichaelis'aiRona w tym momencie badan
jeszczesmy nie znali.

Obliczenia oparto na znanym podstawowym wzorze:

skad

1Y -17j

[SI-[S’]

w ktérym K oznacza statg dysocjacji stabego kwasu (sacharozy), [H¥]—
stezenie jondw wodorowych, [§ ogdlne stezenie sacharozy, [5'j—steze-
nie anjonéw zdysocjowanej sacharozy. [ rowna sie &OH, ubytkowi ste-
zenia jonow wodorotlenowych, spowodowanemu przez dodanie sacharozy
(kwasu) do roztworu tugu. Znajac pH pierwotnego roztworu NaOH i te-
goz roztworu wobec sacharozy, obliczamy z réwnania

[H\.[OH"\ = (Kw= 0/74.10 - w 189

odpowiednie stezenia jondw OH i znajdujemy ich léznice "OH. Prowa-
dzac obliczenia w ten sposob, popetniamy pewien bigd, przyjmujemy bo-
wiem, ze cukrzan sodowy (NaS) jest we wszystkich przypadkach zdyso-
cjowany catkowicie na jony Na i S'. Rzeczywistego stopnia dysocjacji
w poszczegolnych przypadkach nie znamy. Rozpoczete przez nas pomiary
elektrolitycznego przewodnictwa roztworow NaOH wobec sacharozy po-
zwolg nam moze wypehic te luke.

Wyniki naszych obliczen podane sg w tablicy 1l Z tablicy widzimy,
przedewszystkiem, ze stata dysocjacji sacharozy, obliczona z naszych do-
Swiadczen, jest wielkoscig tego samego rzedu (10 13, co znaleziona przez
innych autoréw. Stata dysocjacji, wedlug naszych pomiaréw, zalezy za-
rowno od stezenia tugu jak sacharozy; przy tern samem stezeniu NaOH—K
wzrasta ze wzrostem stezenia sacharozy, a przy tern samem stezeniu sa
charozy K wzrasta ze spadkiem stezenia NaOH. Gdyby przyja¢ pod uwage,
jako bardziej z réznych wzgledéw wiarogodne, wartosci K, znalezione dla

mniejszych stezen NaOH “od ~ do i sacharozy (0,2« i 05/z), to

K =

znalezlibySmy przecietne K — 1,91.10 B w 18°, wielko$¢ bliskg znalezionej
przez M ichaelis’a (2,4.10~13.

Dane, wzigte z Tablicy Il, przedstawione sg w Tablicy Il w innym
uktadzie, mianowicie zamiast jednakowych stezen NaOH wstawiona jest
rubryka jednakowych stosunkow stezenia NaOH do stezenia sacharozy.



138

TABLICA 1.
Stata dysocjacji sacharozy,

Stezenia sacharozy — > 02 n

Stezenia NaOH

1,0 n 0,32
05 n 0,33
02 n 0,75
0l n (L787)
0,05 n 1,67
0,02 n 1,94
001 n 2,04
0,001 n (1,04)
TABLICA 1II.

Stata dysocjacji sacharozy,

Stezenia sacharozy > 0,2 n

Stosunek -J" 0" 1,

[sacharozaj

5 0,32

20 — 25 0,33
10 0,75
0,5 (1,78)
0,20-0,25 1,67
01 4.94
0,04—0,05 2,04

0,02 —

0,01 —
0,005 (1,04)

0,002 —

0,001 —

KX 10Bw 18°.
0,5 n 10 n
0,36 0,54
0,64 1,05
0,95 1,60
171 2,47
181 2,53
1,99 2,92
2,23 2,97
2,20 3,08

0oBw 18

0,5 n 10 n
0,36 —
0,64 0,54
0,95 1,05
171 1,60
181 2,47
1,99 2,53
2,23 2,92

— 2,97
2,20 —
— 3,08

20 n

1,20
2,07
2,96
4,05
4,30

(3,82)
4,86

(2,19)

20 n

1,20
2,07
2,96
4,05
4,30

(3,82)
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Z tablicy tej widzimy, ze dla jednakowych stosunkow st~ 3 dy-

socjacji ulega matym wahaniom; duze odchylenia znajdujemy dopiero dla
najwiekszych stezer sacharozy wobec najmniejszych stezen NaOH.

Jezeli wylaczymy wartosci K dla 2n roztworu sacharozy i obliczymy

przecietne K dla réznych stosunkow ’ t° znajdziemy nastepu-

oy srere [sacharozaj
jacy szereg.
TABLICA IV
g{ [NaOH]
Osunek[sihar.:l 5 20—=25 1 04-05 0,2-025 01 004 -0,05

Stata dysocjacji
sacharozy K- 108 0,32 0,34 0,64 1,00 1,66 2,07 2,19

Na wykresie (Rys. 38) mamy uwidoczniong zalezno$¢ K od stosunku stezen
NaOH i sacharozy.

Trudno jest, w dzisiejszym stanie badan, powiedzie¢, czy znaleziona
przez nas zalezno$¢ K od liczby moli NaOH, przypadajgcych na mol sa-
charozy, pochodzi z pewnego btedu (lub pewnych bledéw), uczynionych
w zatozeniach, na ktorych oparto pomiary i obliczenia, (np. z wpkywu po-
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tencjatu dyfuzyjnego, z zatozenia o catkowitej dysocjacji cukrzanu sodowego,
z zastosowania prawa dysocjacji do wzglednie stezonych roztworéw i t. d.),
czy tez wyraza w dostatecznem przyblizeniu istotny stan rzeczy. Wieksze
stezenia sacharozy mogly jeszcze okaza¢ wplyw przez zmiane statej die-
lektrycznej. Prowadzone przez nas obecnie pomiary przewodnictwa elektro-
litycznego czystych wodnych roztworéw NaOH i roztwordw, zawierajacych
sacharoze, wykonywane dla tych samych stezen NaOH i sacharozy, co
oznaczenia pH, rzucg moze S$wiatto na wskazane odchylenia. Gdyby za-

leznos¢ K od stosunku okazata sie realng, to mogtaby znalez¢

nastepujagce wytlumaczenie. Sacharoza, jak wiadomo, posiada 8 grup wo-
dorotlenowych i daje odpowiednie pochodne, np. o$miooctan sacharozy.
Tlenki wapmowcow daja cukrzany o réznym stosunku zasady do cukru,
np. znane sa. cukrzan jednowapniowy — CR2H20n. CaO, cukrzan dwu-
wapniowy — CI2H2 Ou- 2Ca0, cukrzan tréjwapniowy — Ci2//20n.ZCaO.
Wolno mysle¢, ze i NaOH moze dawa¢ cukrzany o réznym stosunku
[NaOH] do [sacharozy], w ktorych sacharoza wystepuje jako ,.kwas*“ wie-
lozasadowy, dajac oprocz jednowartosciowych anjonow (S'), dwuwartoscio-
we (S"), tréjwartosciowe (S™) i t. d. Stata dysocjacji poszczeg6lnych OH
moze by¢ rozna, jak to np. mamy dla dwuzasadowego kwasu weglowego.
Uproszczajgcem bedzie przyjecie, ze sacharoza jest kwasem dwuzasadowym
I ze pierwszemu stopniowi dysocjacji odpowiada wyzsza stata /CL a dru-
giemu — nizsza K2 Przy reakcji duzej ilosci sacharozy z matg iloSciag NaOH
Miski  stosunek jJaChanrza] ) wystepuje gtéwnie kwasowy charakter silniej-

szej grupy kwasowej i znaleziona zostaje wyzsza stata dysocjacji, zblizona
do Kp, odwrotnie, przy reakcji duzej ilosci tugu z matg iloscig sacharozy
wystepuje gtownie lub wylgcznie kwasowy charakter stabszej grupy kwa-
sowe] i znaleziona zostaje nizsza stata dysocjacji, zblizona do K2 Sadzac
z naszych pomiaréw stata dysocjacji silniejszej grupy OH bytaby zblizona
do Ki = 3—4. 101 (w 18); stala dysocjacji stabszej grupy (stabszych
grup) OH zblizataby sie do K,= 0,3.10 13 P. Hirsch i R Schlags,
na innej drodze, dochodzg do przekonania, ze sacharoza zachowuje sie wobec
NaOH jak kwas wielozasadowy (dwuzasadowy) i obliczajg: K\ = 3,1.10 B
i K,= 0,30.10 B (w 25°).

STRESZCZENIE.

Wykonano oznaczenia pH czysto wodnych roztworéw NaOH i roz-
tworbw NaOH w roztworach sacharozy, dla roznych stezen NaOH (od
0,0002« do 1,0/z) i sacharozy (od 0,2« do 2,0«). Tablica Ii wykres (Rys. 37)
podaje osiggniete wyniki i obliczone bpH— obnizenie pH, wywotane obec-
noscig sacharozy. bpH wzrasta ze wzrostem stezenia sacharozy i ze spad-
kiem stezenia NaOH, co zgadza sie z przypuszczeniem o kwasowym cha-
rakterze sacharozy i o powstawaniu soli sacharozy z NaOH (cukrzandw).
Ze znalezionych danych dos$wiadczalnych obliczono statg dysocjacji sacha-
rozy wedlug wzoru:

[77-1.I5T

[51-[57],
w ktérym [//'] oznacza stezenie jonéw wodorowych, [S] — ogolne stezenie
sacharozy, [SJ — stezenie anjonéw zdysocjowanej sacharozy. (Tablica II).
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Znaleziono, ze wielkos¢ K zmienia sie w zaleznosci od stosunku stezen:
NaOH i sacharozy (Tablica Ill). Tiumaczy sie to, zapewne, tym faktem,
ze sacharoza jest kwasem wielozasadowym. Jezeli przyja¢ sacharoze za
kwas dwuzasadowy, to stata dysocjacji dla pierwszego stopnia dysocjacji
wynosi A; = ok. 3—4.10 1S a dla drugiego stopnia K2= ok. 0,3. 1013

K. SMOLENSKI Professeur et W. KOZEOWSKI Ingenieur.

L'influence du saccharose sur le pH des Solutions
alcalines.

Resume.

On a effectue des etudes detaillees sur I’effet que le saccharose
produit sur le pH des Solutions de NaOH. On a etudie des Solutions dans
lesquelles les rapports des guantites de NaOH et de saccharose etaient
differents {Solutions de 2 a R1000 normales). De nombreuses donnees expe.
rimentales conduisent a la conclusion que I’abaissement du pH est en effet
cause par le caractere acide du saccharose. La valeur de la constante
de dissociatioti du saccharose calculee d’apres les resultats obtenus est
oariable et depend du rapport [NaOH] / [saccharose]. Cette relation s’ex-
plique si on admet que le saccharose est un acide polyvalent (divalent).
En admettant que le saccharose est un acide divalent nous troiwons les
oaleurs suivantes des constantes de dissociation du saccharose:

K,=de 3 a4 10-™et K2= 0,3.10~13

Zaktad Technologii Weglowodanow Styczen, 1934 r.
Politechniki Warszawskiej
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Prof. K. SMOLENSKI.

Sktad chemiczny ,,dzikiego" buraka®?
(Beta maritima?)

Burak dziki, domniemany protoplasta dzisiejszych burakéw cukrowych,
stal sie w ostatnich latach przedmiotem zywszego zainteresowania ze strony
hodowcow nasion, ktorzy w skrzyzowaniu buraka dzikiego z cukrowym

Rys. 39. Korzen ,dzikiegoO buraka (Beta maritima?).

chcieliby widzie¢ jedng z mozliwosci wyhodowania odmian, bardziej odpor-
nych na warunki klimatyczne i czynniki chorobotwoércze, ewentualnie bar-
dziej plennych.

*) Gazeta Cukr. 76, 1935 r., str. 69.



Nie jest celem niniejszej pracy roztrzasanie sprawy dzikiego buraka
w jej catoksztatcie, chocby dlatego, ze autor nie czuje sie do tego dosta-
tecznie powotanym. Podane zas bedg tylko wyniki analizy chemicznej
pewnej odmiany dzikiego buraka i porownany bedzie skfad chemiczny bu-
raka dzikiego i cukrowego.

Pochodzenie analizowanego buraka dzikiego. Jesienig 1934 r. otrzy-
malismy kilka sztuk buraka dzikiego od p. D-ra K Moldenhawera,
kierownika Stacji Selekcyjnej ,,Motycz", ktéremu sktadamy tu raz jeszcze

Rys. 40. Korzen ,dzikiego” buraka (Beta maritima?)

serdeczne za to podziekowanie. Buraki te wyhodowane zostalty, —w wa-
runkach uprawy burakéw cukrowych selekcyjnych w Motyczu, — z nasion,
otrzymanych od p. prof. Z Pietruszczynskiego z Zakladu Uprawy
Roli i Ro$lin Uniwersytetu Poznanskiego, prof. zaS Pietruszczynski
otrzymat je od D-ra J. Vilmorin’a jako nasiona odmiany ,,Beta mari-
tima*. Dalsze pochodzenie tych nasion pozostaje nam niewiadome. Wo-
bec tego, ze D-rJ. Vilmorin interesuje sie od wielu lat burakiem dzikim?)

> Poréwnaj jego rozprawe doktorska ,L’heredite chez la betterave cultivee* Paris,
Qauthier-Villars et C-ie, 1923.
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i posiada w tym zakresie duzo doswiadczenia wiasnego, wolno sa-
dzié, ze byly to rzeczywiscie nasiona buraka dzikiego ,,Beta maritima®.
D+ K Moldenhawer pisze mi, ze — aczkolwiek nie moze gwarantowac,
czy nie bylo tu (u p. Vilmorina) przypadkowego skrzyzowania— jednak
buraki te wykazaty w Motyczu, w czasie paroletniej hodowli, wiele cech
odrebnych od burakéw uprawnych, a potwierdzajacych raczej przynalezno$¢
ich do formy burakéw dzikich.

Wyglad zewnetrzny badanych barakéw, ich ciezar. Fotografje Rys. 39
i Rys. 40 dajg pojecie 0 wygladzie korzeni badanych burakéw. Korzen gtow-
ny posiada ksztatt stozkowo-wrzecionowaty, charakterystyczny dla burakow
cukrowych. Korzonki boczne sg do$¢ grube. Glowka do$¢ duza i roz-
widlona. Przekrdj poprzeczny zblizony jest, zarbwno w konturze zewnetrz-
nym jak w uktadzie warstw, do buraka cukrowego; kolor tkanek prawie
czysto biaty. Cialo buraka jest twarde, ,,drzewiaste”, trudno poddajgce sie
krajaniu lub roztarciu.

Sredni ciezar buraka (ogtowionego) . . . . 241 g
» » gtownego korzenia . . . . . 187 g czyli %
n ,» bocznych korzeni . . . . 549 czyli 2%
n . gtowekK..nn. . .. 24 g czyli 1%

1 Skfad chemiczny miazgi i soku buraka dzikiego.

Po obcieciu gtdwek i najcienszych bocznych korzonkéw buraki po-
krajano na mate kawalki, ktore nastepnie przepuszczono przez siekacz ko-
tletowy, otrzymujac $rednio grubg miazge do analizy. Z czesci miazgi wy-
ci$nieto sok. Tablica | podaje sktad miazgi, a Tablica Il sklad soku. Ana-

TABLI1CA 1.

Sktad chemiczny miazgi barakéw dzikich w poréwnania z cakrowemi.
Na 100 cz. miazgi:

odmi . Popiotu Azotu
miana SUbStan_CJ' Cukru  Migzszu Celulozy ,czyste- A,ZOtu biatkowe-

buraka suchej go" 0g6lnego 9
Burak ,,dziki",

Beta maritima 19,20 8,40 6,85 1,66 1,15 0,402 0,139

Buraki cukrowe,
wysokopienne, P 2399 17,44 4,86 102 0429 0173 0,098

Buraki cukrowe,
wysokocukrowe,
C 26,75 1952 546 137 0403 0183 0,108

lizy wykonali pp. inz: J. Zaleski, Wt Zero i Wt Koztowski. Dla
porownania w obydwoch tablicach przypisano odpowiednie dane dla wspot-
czesnych burakéw cukrowych: wysokopiennych P i wysokocukrowych C 2.

2) Dane te zapozyczono z pracy K.Smolenskiego iJ. Zaleskiego: ,Skiad
chemiczny i wartos¢ przerobowa burakéw wysokocukrowych i wysokopiennych"”, Gaz. Cukr.
1934 r., Nr. 11—12, oraz tom niniejszy str. 1
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Korzen badanego buraka dzikiego zawiera ok. 85% cukru, t. j. okoto
dwoéch razy mniej, anizeli buraki cukrowe; spétczynnik czystosci soku jest
bardzo niski, ok. 69; zawarto$¢ niecukrow w soku jest ok. dwoch razy
wieksza, anizeli w soku burakéw cukrowych. J. Vilmorin (w cytowanem
wyzej dziele) znalazt dla hodowanych przez niego dzikich burakéw, Beta
maritima, nastepujace ciezary korzeni i zawartos¢ w nich cukru:

Ciezar korzenia: 590, 240, 240, 250, 220, 170, 140 gramow.
Zawarto$¢ cukru: 13,3; 116; 123; 137; 146; 132, 125%
Kilku autorow w ostatnich czasach znalazto jeszcze wyzsza cukrowosé..

TABLICA I
Sktad chemiczny soku burakéw dzikich w poréwnaniu z cukrowemi.
Na 100 cz. soku:

Spotczyn- q0+ %
Odmiana buraka Bx Cukru  Niecukry nik pv(\)/ggialf azotu

czystoSci  nowego ~ 0golIn.
Burak dziki 135 925 425 685 064 0334

Buraki cukrowe, wy-
sokopienne, P 21,14 19,25 189 91,02 0,377 0,146

Buraki cukrowe,
wysokocukrowe, C 23,44 21,63 181 92,15 0,357 0,153

Zaznaczy¢ tu warto, 2ze niepomys$ine warunki klimatyczne 1934 r.
ujemnie odbity sie w Polsce na cukrowosci: buraki cukrowe miaty polary-
zacje ok. 1%% nizsza, anizeli w kilku poprzednich latach; zawarto$¢ cukru
i spotczynnik czystosci soku burakéw potcukrowych i pastewnych ulegly
znacznemu obnizeniu.

2. Korelacja miedzy cukrowoscig bkurakc’)w i spotczynnikiem czystosci
soku.

Kazdy, kto — podobnie jak piszacy te stowa — miat do czynienia
z burakiem cukrowym od lat 30 — 40, wie, ze w tym okresie, obok wcigz
postepujacej naprzod cukrowosci, wzrastat jednoczesnie spétczynnik czy-
stosci soku buraczanego i dyfuzyjnego. W pracy naszej p. t. ,.Sklad che-
miczny i warto$¢ przerobowa burakow wysokocukrowych” przytoczyliSmy
— w postaci wykresu, ktdory tu reprodukujemy (Rys. 41) — krzywa, charak-
teryzujacg wzrost cukrowosci burakoéw i czystosci sokéw dla cukrowni pol-
skich w okresie lat 1885 — 1930.

Badanie zaleznoSci miedzy cukrowoscig buraka i czystoScig soku do-
prowadzito nas, jeszcze przed wielu laty, do przyjecia nastepujacej prostej
zaleznosci:

ze wzrostem zawarto$ci cukru w buraku, a wiec i w soku, zachodzi
jakby stopniowe dodawanie cukru do soku burakéw niskocukrowych, bez
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zmiany pierwotnej zawartosci niecnkréw. Ta prosta zasada znalezéby mo-
gta fizjologiczne usprawiedliwienie w tym fakcie, ze nagromadzany w coraz
wiekszej ilosci cukier nie bierze udzialu w zyciu rosliny w pierwszym jej
roku, a przeznaczony jest, jako materjat zapasowy, na nastepny rok wege-
tacyjny.

Rys. 41. Wzrost cukrowos$ci burakéw (S%) i spotczynnika czystosci sokéw dyfuzyjnych (Q)
w cukrowniach polskich od roku 1885 do roku 1930.

Zasada ta prowadzi do nastepujacego ujecia matematycznego.

Zatbzmy, ze pierwotny burak (hipotetyczny) nie zawiera zupetnie cukru,
a sok jego posiada skiad:

substancji suchej . bx0 = n0
Wody ..o 100 —nn
CUKIU.coveees Ck0 =0
spétczynnikczystosci Qo = O

Do tego pierwotnego ,bezcukrowego” soku bedziemy stopniowo do
sypywali cukru; oznaczmy ilo$¢ cukru, dosypanego na 100 cz. pierwotnego
soku, przez c. Proste przerobki matematyczne prowadzg wtedy do naste-
pujacego skiadu otrzymanego soku:
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. . _ (n0-j-¢) » 100
substancji suchej bx — 100+ ¢
_ 100 ¢
cukru Cks=" 100+ 1
. . , . 100c
spotczynnik czystosci . — .
potCzy y Q Z) - ¢
Podstawiajac =
100 Cks
¢ — 100— Cks
znajdziemy:
10000 Cks 10000 Cks

Q= 100/7—n0CA,+100C~ 100 (Cks =) —nocks D)

Jest to poszukiwana zalezno$¢ miedzy zawartoscig cukru Cks w soku
i spotczynnikiem Q czystosci soku.

Miedzy zawartoscia cukru w soku Cks i w buraku — Ckb istnieje
znana prosta zaleznos¢ (ktdra w ostatnich 4 latach sprawdziliSmy na paru
setkach burakow, zaréwno cukrowych jak pétcukrowych), wedtug ktorej:

Cks = 11 Ckb %)
Odpowiada to tak zwanemu spotczynnikowi sokowemu, czyli sto-
) 100 Ckb __ q]
sunkowi Cks =

Wielko$¢ z0 (pierwotna zawarto$¢ suchej substancji, niecukrow, w hi-
potetycznym soku bezcukrowym) znajdujemy, rozwigzujac podane réwnanie
dla burakow o znanej zawartosci cukru i czystosci soku. Stosujac te meto-
de do burakow o rdéznej zawartosci cukru, od 10°0 (dzisiejszych potcukro-
wych) do 20°/o (wysokocukrowych), wyposrodkowalismy

« = 30
Stosujac wzor (1), w ktérym nQ~ 3,0, obliczyliSmy dla burakow
0 roznej zawartosci cukru Ckb nastepujace czystosci Q (Tablica Ill):
TABLICA Il

Zaleznos¢ miedzy zawartoscig cukruw buraku i spot-
czynnikiem czystosci soku.

Zawarto$¢ cukru Cukru w soku Obliczony spét-
w buraku czynnik Czystos¢:
Cks= 11Ckb Q
2% 22,0% 90,4
15% 165% 86,8
1% 80,5
) 88% 76,3

D 4.4% 60,5



Rys. 42 podaje te zalezno$¢: zawarto$¢ cukru w buraku <— spotczynnik
czystosci soku — w postaci wykresu. Z wykresu widzimy, miedzy innemi,
ze dalszy wzrost cukrowosci, powyzej 20°/o da¢ juz moze nieznaczng tylko
podwyzke spotczynnika czystosci.

Dane, obliczone w tablicy llI,
dos¢ dobrze zgadzajg sie z da-
nemi, posiadanemi przez nas dla
burakbw o roznej zawartosci cu-
kru (np. z danemi ilustrowanemi
przez wykres Rys. 41), za wyjat-
kiem burakbw o najwyzszej cu-
krowosci, dla ktérych obliczone
spotczynniki  czystosci  wypada-
ja zbyt niskie, np. dla Cfe*=20°/o
obliczenie daje Q 90,6, faktycznie
zas Q= 92,0 —92,5. Faktyczne-
mu spotczynnikowi Q odpowiada-
toby n0— 2,5.
Dla buraka dzikiego, o zawar-
tosci cukru w soku = 9,2, zna-
leZlibySmy wedtug teoretycznego
wzoru Q— 11, faktycznie zas po- Rys. 42. Zalezno$¢ miedzy zawartoscig cukru
siada on Q = ok. 69, ktéremu od- wy buraku i spé+czynniekie>r/n czystos’ciq soku.
powiadatoby n,, — 4,5.

Swiadczy¢ to moze o tern, ze przy wzroscie zawartosci cukru przez
dodawanie go do pierwotnego bezcukrowego soku zachodzi jednak takze
zmniejszenie ilosci niecukrow, np. w granicach Ckb = 8 — 20°/g, na zmie-
nia sie od 4,5 do 25.

3. Pordéwnanie niecukrow buraka dzikiego i burakéw cukrowych.

Poréwnanie to wystapi szczeg6lnie dobitnie, jezeli przeliczymy skiad,
zarbwno buraka, jak soku, na 100 cz. substancji suchej (Tablica IV i V).
Dane tych tablic nie wymagajg specjalnych wyjasnien.

TABLICA V.

Sktad substancji suchej miazgi burakéw dzikich w poréwnaniu
Z cukrowemi.

Na 100 cz. substancji suchej:

Nie- : Azotu

. .. A Popiotu  Azotu ;
Odmiana buraka Cukru  Miagzszu  cukréow Celulozy . biatko-
sokowych czystego ogdlnego wego

Buraki dzikie 43,7 35,7 20,6 8,62 6,00 209 0,72

Buraki cukrowe,
wysokopienne, P 725 20,2 73 425 1,80 0,72 0,43

Buraki cukrowe,
wysokocukro-
we, C 73,0 20,4 6,6 51 1,50 0,69 0,43
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TABLICA V.
Sktad substancji suchej soku burakéw dzikich w poréwnaniu
z cukrowemi.
Na 100 cz. subst. such.:
Cuk i bidh % PR Niecud
Odmiana buraka ukru Nie- popiotu i ni Nlecu_ler
«?) cukrow V\r/%%\lla og%zlcr)]eugo 10(cJ:kCS:.kb. Cukier
Burak dziki 68,5 315 4,74 2,47 90,8 1:2,2
Buraki cukrowe, wysoko-
pienne, P 91,0 9,0 1,79 0,69 90,6 1:101
Buraki cukrowe, wysoko-
cukrowe, C 92,1 79 153 0,65 90,3 1:117

»Niecukry sokowe"™ (na 100 substancji suchej buraka) obliczono,
odejmujagc od 100 sume cukru i migzszu. Wedtug ,niecukrow w soku"
obliczy¢ mozemy teoretyczng (rzeczywistg?) czystosC soku ze wzoru:

Q Ck+ Ncs
Znajdujemy:
Q oblicz.  Q znalezione
dla soku
Buraki dzikie . . . 680 — 685
» Wysokopienne P 909 — 910
» wysokocukrowe C 91,7 — 921

Rachunek ten jest dobrym sprawdzianem wielu oznaczen analitycznych.

Tablica VI podaje nam sktad niecukrdw buraka, podzielonych na
dwa ich gtowne rodzaje: 1) migzsz, a wiec substancje nierozpuszczalne,
stanowigce (gtdwnie) skiadniki Scianek komorkowych i przestrzeni miedzy-
komorkowych, i 2) tiiecukry sokowe, rozpuszczalne w wodzie.

TABLICA V.
Ze 100 cz. ogdlnej ilosci niecukréw mamy:
. W migzszu
W migzszu w soku stosunek - W soku
Buraki dzikie 634% 36,6246 1,73
Buraki wysokopienne 73,5%; 26,5; 2,77
Buraki wysokocukrowe 75,5; 24.5; 3,08

Przy przejéciu od burakéw dzikich do cukrowych znajdujemy
wzrost stosunku ilosci miazszu do ilosci niecukrow, zawartych
daje sie to takze zauwazyC przy przejSciu od burakow wysokopiennych do
wysokocukrowych.
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Migzsz, jak wiadomo, skitada sie gtownie z celulozy i substan-
cyj pektynowych. Zobaczmy jaki jest sktad migzszu dla réznych od-
mian burakow:

W 100 cz. migzszu mamy:

Celulozy

sktadnikow
Buraki dzikie 24,2 75,8
Buraki wysokopienne 21,0 78,0
Buraki wysokocukrowe 23,3 76,7
Sktad samego miazszu jest wiec prawie ten sam dla burakéw dzikich

i cukrowych!

Weglowodany a niecukier sokowy. Burak zawiera weglowodany:
w soku—sacharoze i w migzszu—substancje pektynowe (ok. 90%). W miare
wzrostu cukrowosci buraka wzrasta stosunek weglowodanéw (sumy: sacha-
roza  weglowodany migzszu) do ilosci niecukrow sokowych; ilustruje to
Tablica VII, w ktérej, jako ,,weglowodany" przyjeto sume ,sacharoza4-0,9
miagzszu". Jak widzimy, ilos¢ weglowodanéw, wyprodukowanych na 1czesé
niecukrow sokowych, wynosi: dla burakéw dzikich 3,7, dla cukrowych P—
124 i dla cukrowych C— 138. Jezeli przyjmiemy, ze weglowodany w ko-

TABLICA VII.

Stosunek ilosci niecukrow sokowych do ilosci: cukru, migzszu i weglowo-
dandéw wogole.

Nc sok.
Odmiana buraka N sokowy Ne sok. Weglowo-

Cukier Migzsz dany

Burak dziki 1. 21 1:1,73 1. 37
Buraki cukrowe wysokopienne, P 1: 99 1:2,77 1:124
Buraki cukrowe, wysokocukrowe, C 1:110 1:3,08 1:138

rzeniu buraka sg—w pierwszym roku wegetacyjnym—materjatem fizjologicznie
Lhieczynnym"”, | .czynne" zas—szczegolnie w pierwszym okresie drugiego roku
wegetacyjnego — sg niecukry sokowe, to moglibySmy dojs¢ do przekonania,
ze burak wysokocukrowy, w pordwnaniu z dzikim, przecigzony jest mater-
jatem fizjologicznie nieczynnym na jednostke materjatu czynnego. Kto wie,
czy nie jest to jedng z gtdwnych przyczyn mniejszej plennosci dzisiejszych
burakéw wysokocukrowych w poréwnaniu z plennemi lub pétcukrowemi. Gdy-
by tak byto, to zwiekszenia plonu burakéw wysokocukrowych moznaby sie
byto spodziewaé przez selekcje, ktéra celowo, obok najwyzszej cukrowosci,
wybierataby indywidua i rody o nieco wiekszej zawartosci niecukrow w soku
(miarg mogtoby by¢ przewodnictwo soku). Oznaczatoby to oczywiscie pewne
pogorszenie jakos$ci sokdw z punktu widzenia cukrownika, gdyby
jednak na tej drodze udato sie zwiekszy¢ plon przy zachowaniu wysokiej
cukrowosci, to rozwigzanie to w ostatecznym rachunku mogtoby przynies¢
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korzys¢ rolnictwu i cukrownictwu. O ewentualnem krzyzowaniu buraka dzi-
kiego lub potcukrowego z cukrowym bedziemy jeszcze mowili w konicu
niniejszej pracy.

Tablica VIII podaje dla trzech odmian buraka, sktad niecukrow, za-
wartych w soku, w przeliczeniu na 100 cz. niecukréw. Ogolny wniosek z tej
tablicy: niema wiekszej roznicy w sktadzie niecukréw buraka dzikiego w po-
rownaniu z cukrowym; jedynie ilos¢ popiotu jest nieco mniejsza.

TABLICA VI

Skfad niecukréw soku buraczanego.
Na 100 cz. niecukrow:

Nie- Stosunek Stosunek
Odmiana buraka  Popiotu  cukrow Nc. org.  Azotu R
organiczn. popi6t azot.

Burak dziki 151 84,9 5,64 78 1,93

Buraki cukrowe

P 20,0 80,0 4,00 7,7 2,6

Buraki cukrowe

c 19,7 80,3 4,08 84 24

Z punktu widzenia skfadu chemicznego niema przeszkéd do uznania
badanego buraka dzikiego, Beta maritima L. (?), za protoplaste wspdtczes-
nych burakéw cukrowych: uszlachetnianie pierwotnego niskocukrowego bu-
raka polegato na stopniowym wzroscie ilosci sacharozy, z matg tylko zmiang
ilosci niecukrow sokowych i migzszu.

4. Czy mozna wyhodowac burak zarazem wysokocukrowy i wysoko-
pienny ?

Oto podstawowe zagadnienie, od praktycznego rozwigzania ktérego wdu-
zej mierze zalezg dalsze losy cukrownictwa buraczanego. Utarto sie w sfe-
rach zaréwno cukrowniczych, jak rolniczych, mniemanie, ze na pytanie, po-
stawione w nagtdwku, nalezy odpowiedzie¢ negatywnie: miedzy cukrowos-
cig buraka a jego plennoscig zachodzi korelacja odwrotna; ze wzrostem cu-
krowosci zachodzi spadek plonu zaréwno substancji suchej jak cukru. Jed-
nakze odpowiedz taka wydaje sie zbyt poSpieszng. Uwazne rozpatrzenie
danych Scislejszych doswiadczen hodowlanych w okresie 1900 — 1930 r.
prowadzi raczej do przekonania, ze plon substancji suchej, pomimo wzrostu
cukrowosci od 155—16,0 do ok. 19% nietylko nie zmniejszyt sie, lecz na-
wet nieco wzrést (plon — w zwyklem znaczeniu tego stowa — pozostat
bez zmiany, lub nawet nieco wazrost).

Ale nawet gdyby odwrotna korelacja miedzy cukrowoscig a plonem
dla dzisiejszych burakdéw cukrowych okazata sie w grubszej mierze stuszna,
nie Swiadczy to jeszcze o niemozliwosci wyhodowania nowych odmian
buraka, ktory taczytby wysoka cukrowos$¢ z wysoka plennoscia.
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Nie nalezy zapomina¢, ze wspotczesne buraki cukrowe sg wszystkie,
w ostatecznym rachunku, jednego wspolnego pochodzenia, prawdopodob-
nie od ,,Biatego buraka Slgskiego™, hodowanego przez Achar da.
Metody selekcji, w roznych krajach byly tez, naogot biorac, te same, szcze-
go6lnie w ostatnich latach 50-ciu. Mamy wiec obecnie, w gruncie rzeczy,
jedng odmiane Duraka cukrowego, i tej odmianie, by¢é moze wiasciwa jest
wskazana korelacja i zakreSlona granica plennosci przy dzisiejszej wysokiej
cukrowosci. Ale —pozostaje jeszcze zawsze mozliwos¢ wyhodowania praw-
dziwie nowych odmian, jesli powrécimy do odpowiednich gatunkéw bura-
kéw dzikich {Beta maritima, Beta patula, inne?) i zajmiemy sie badz ich
uprawg i selekcjg badz krzyzowaniem z dzisiejszym burakiem cukrowym
i dalszg selekcja.

TABLICA IX

Plon: substancji suchej, cukru, migzszu i niecukrow
sokowych dla réznych odmian burakow.

Ciezar Zawarto$¢ w jednym korzeniu, gramoéw
. - Nie-
Odmiana buraka korzenia Ssﬂtc)f]t Wody Cukru  Miazszu cullfr. Soku
S : sokow.
burak dziki 240 46,3 1947 20,2 164 9,7 2246
Buraki cukrowe, wy-
sokopienne, P 462 1109 3511 80,6 224 79 4395
Buraki cukrowe, wy-
sokocukrowe, C 392 1048 2872 765 214 69 370,6

Pozwolimy tu sobie przytoczy¢ jeszcze jedng Tablice X, w ktorej
zestawilismy ilos¢ roznych substancyj, zawartych w jednym Kko-
rzeniu badanych burakéw, a wiec ,plon™ : ogdélnej substancji suchej, cukru,
migzszu i niecukrow sokowych.

Rzut oka na dane tej tablicy wskazuje, ze ilo$¢ wyprodukowanego
przez jeden burak migzszu ulegla wzglednie nieznacznej zmianie, (wzrosta
0 ok. 30%), ilos¢ niecukréw sokowych nieco sie zmniejszyta; caly za$ prawie
przyrost substancji suchej zawdzieczamy wzrostowi ilosci cukru. Hodowany
przez nas burak cukrowy, pochodzacy prawdopodobnie od buraka dzikiego
w rodzaju badanego przez nas, nie moze jakby przekroczy¢ pewnego maksi-
mum ilosci niecukréw sokowych, produkowanych przez jeden egzemplarz (8—
9 ¢?), i pewnej ilosci migzszu (20—22 gj, a przez to nie moze tez nagro-
madzi¢ cukru powyzej np. 80—90 g i przekroczy¢ ogolnego ciezaru 450—
500 g (wszystko to, oczywiscie, w pewnych warunkach klimatu i uprawy).
Chcac zwiekszy¢ plon nalezatoby poprowadzi¢ na nowo selekcje, rozpoczy-
najac od dzikiego buraka, o wiekszej ilosci niecukru sokowego, np. 12—15g,
w jednym korzeniu i wiekszej ilosci migzszu, np. 25 g. W tym celu nale-
zatoby hodowaé buraki dzikie, réznych gatunkéw i odmian, selekcjonujac
je poczatkowo wedtug wskazanych cech (ilosci niecukréw sokowych imigz-
szu w jednym Korzeniu), a po wyhodowaniu odpowiednich rodéw, z uwzgled-
nieniem innych, waznych dla rolnika i cukrownika cech (np. odpowied-
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niego ksztattu korzenia), albo przejs¢ do selekcji takiego buraka dzikie-
go juz teraz na cukrowo$¢, albo krzyzowaé go z burakiem wysokocukro-
wyni. Przy selekcji, oprécz cukrowosci, zwracachy nalezato uwage na dosta-
teczng iloS¢ niecukréw sokowych. Jest to oczywiscie droga bardzo diuga
i ciezka, szczegOlnie trudnem moze si¢ okazaCc wyselekcjonowanie odpo-
wiednich odmian i ras buraka dzikiego. Zamiast krzyzowania buraka wyso-
kocukrowego z dzikim moznaby prébowaé, idac krotszg droga, krzyzowac
go z burakami pastewnemi, potcukrowemi lub cukrowemi wysokoplennemi,
z uwzglednieniem ilosci niecukréw.

Piszacy te stowa zdaje sobie znakomicie sprawe z tego, ze w pracy
niniejszej przekroczyt dos¢ znacznie ramki Scisle rzeczowego wyktadu i po-
zwolit sobie na wypowiedzenie wielu przypuszczen i hipotez, na poparcie
ktoérych nie ma Scistego naukowego dowodu, pozwolit ,,ponies¢ sie fantazji*.
Przyganicby mu to nalezato, tern bardziej, ze znacznie wykroczyt tez poza
ramki swego wilasciwego fachu, t. j. chemji i technologji chemicznej. Uczy-
nit to, z pewnem ryzykiem dla swej powagi naukowej, Kierujac sie gorgcym
sentymentem, jaki ma dla cukrownictwa buraczanego i jego dalszych losow.
Przyznanie sie do winy niech mu bedzie policzone za okolicznos¢ tagodza-
ca. Rzecza fizjologbw, genetykdéw 1 hodowcéw nasion (buraczanych) jest
V\iyék,nalé mu btedy3 lub wprowadzi¢ poprawki do wypowiedzianych tu po-
gladow.

Na zakonczenie jeszcze jedna ,,Smiato$C1l piszacy te stowa uwaza
ze selekcja nasion buraczanych, w poszukiwaniu nowych droég, winna roz-
szerzy¢ zakres stosowanych metod i, oprécz plonu i cukrowosci, wprowadzi¢
inne oznaczenia chemiczne, np. oznaczenie ilosci niecukréw sokowych, do
czego (mozna to juz dzi$ $miato twierdzi¢) dobrze nadaje sie opracowana
przez C. L. C. metoda konduktometryczna.

STRESZCZENIE.

Autor podaje wyniki analizy chemicznej burakdw dzikich (Beta & mari-
tima L.), otrzymanych od p. Dra Moldenhawera z Motycza. Srednia
waga korzenia (po obcieciu gtéwki) wyniosta 240 g.; zawarto$¢ cukru w ko-
rzeniu — 84% w soku — 9294 spotczynnik czystosci soku — ok. 70. Tab-
lica | podaje jeszcze zawarto$¢ w buraku migzszu, celulozy, popiotu, azotu
ogblnego I biatkowego. Tablica Il podaje sktad soku (Bx, Ck, Q, popiot
i azot). Tablica IV i V podaje sktad buraka i soku w przeliczeniu na 100 ¢z.
substancji suchej. We wszystkich tablicach przypisany jest sktad chemiczny
wspg’rczesnych burakéw cukrowych: wysokopiennych P i wysokocukro-

ch C
i Dalej autor podaje wyprowadzony przez niego wzOr zaleznosci spo6t-
czynnika czysto$ci soku Q od zawartosci cukru w soku Cks i w buraku

Ckb:
Cks= 11 Ck,,
n 10000 Ck,
100(C”™ + Hy — n0 Cks
w ktéorym no oznacza zawarto$¢ subst. suchej (niecukrow) w pierwotnym

hipotetycznym soku ,,bezcukrowym®. Jezeli przyja¢ n0O= 3°/Q to obliczone
wedtug wzoru spétczynniki Q (Tablica Ill, rys. 42) do$¢ dobrze zgadzajg sie

3 Jeden z nich jest jasny i dla autora: ryzyko sadzenia o sktadzie chemicznym
buraka dzikiego na zasadzie analizy jednej odmiany, otrzymanej z uprawy jednego roku.
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w granicach Ckb od 12 do 18%, z danemi praktyki (poréwnaj wykres rys. 41,
podajacy Ckb i Q dla burakobw w okresie 1885 — 1930 r.). Badanie tego
wzoru w jeszcze szerszych granicach wskazuje, ze n0O przy wzroscie cukro-
wosci, prawdopodobnie, spada, od 4,5 do 25.

llos¢ i sktad niecukrow sokowych na 100 cz. subst. suchej buraka
i soku podane sg w tablicach IV, V i VIII. llos¢ weglowodandéw (sacharozy
i migzszu), przypadajac™ na 1cz. niecukrow sokowych, wynosi w buraku dzi-
kim—3,7 cz., w wysokocukrowych —13,8 (Tablica VII); jest to zapewne jed-
ng z gtdwnych przyczyn mniejszej plennosci burakow wysokocukrowych.
Sktad chemiczny niecukrow buraka dzikiego nie przeszkadza przyjeciu go
za protoplaste dzisiejszych burakow wysokocukrowych.

Tablica IX podaje ilos¢ réznych substancyj (cukru, migzszu, niecukrow
sokowych) w jednym korzeniu burakéw dzikich i cukrowych. Z poréwnania
wynika, ze zawarto$¢ migzszu i niecukrow sokowych rozni sie niezbyt
znacznie, a przyrost substancji suchej prawie catkowicie przypada na wzrost
ilosci sacharozy.

Na zasadzie tych badan autor wyraza przypuszczenie o mozliwosci
wyhodowania nowych odmian buraka, faczacych wysoka cukrowos¢ z wy-
sokim plonem, przez rozpoczecie selekcji nanowo od buraka dzikiego o du-
zej zawartosci niecukrow sokowych i skrzyzowanie go z burakiem wysoko-
cukrowym. Skrocong droga postepowania mogtoby byé krzyzowan e buraka
wysokocukrowego z potcukrowym lub wysokopiennym, z uwzglednieniem
wiekszej ilosci niecukrow sokowych. Do oznaczania niecukrow sokowych
moze stuzy¢ konduktometryczna metoda, opracowana szczegtowo przez
C.L C

K. SMOLENSKI
Professeur

Composition chimique de la beHerave sauvage.

Resume

Rauteur presente les resultats de I’analyse chimique detaillee d’'un echan-
tillon de betterawes sawuages (Beta maritima L.) qui lui a ete eimoye par
le Docteur Mo ldenhaw er de la station de selection de Motycz. Le
poids moyen des racines decolletees etait 240 gr; la teneur en sucre des
racines 84%; celle du jus 92%; la purete du jus etait etwiroti 70.

Le tableau | contient des donnees sur la teneur en marc, en cel-
lulose, en cendres, en azote total et albuminoide des racines. Le tableau Il
se rapporte a la composition du jus de betteraves: Brlx, sucre, purete et
teneur en azote. Les tableaux IV et V contiennent les resultats de Tanalyse
des racines et du jus rapportes a 100 gr. de matiere seche. Tous ces ta-
bleaux sont completes par des chiffres qui se rapportent aux betteraves
industrielles d'aujourd’hui: a la oariete productive P et a la variete riche C.

Rauteur donne ensuite une formule qu’il a etablie pour la relation
entre la purete du jus Q et la teneur en sucre du jus Sj et des racines Sr:

Sj = 11 Sr
_ 10000 Sj
Q=100 {5j -j- N — nOSj (1)

Dans cette formule nO est la teneur en matiere seche (en non -sucre)
d’un jus initial hypothetique qui ne contient pas de sucre. Si on admet
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pour n0 La oaleur de 3alors Les puretes Q calculees d'apres la formule citee
(tableau 111, graphique de la fig. 42) sont en bon accord avec les donnees
de Tatialyse chimique pour des richesses saccharines se trowuant entre les limi-
tes de 12b6et 18% de sucre (il n'y a qu’a comparer le graphique de la fig. 41,
donnant la relation entre la richesse saccharine et la purete des betteraoes
depuis Tannee 1885 jusqu’a Tannee 1930). L’examen de la formule dans des
limites plus etendues montre que la oaleur de  s’abaisse probablement de
4,5°10jusqu’a 2,5°10 lorsque la richesse saccharine des betteraoes accroit.

La composition du non-sucre du jus de betteraoes rapportee a 100 gr
de matiere seche contenue dans les racines et dans le jus est reproduite dans
les tableaux IV, V et VIII. La teneur du jus de betteraves en hydrates de car-
bone (sucre et marc) rapportee a 1gr de non-sucre du jus se chiffre par 3,7
pour les betteraues sauoages et par 13,8 pour les betteraoes riches (ta-
bleau VII); cette relation est certainement I’une des causes principales diun
rendement en poids inferieur des betteraoes riches. La composition du non-
sucre de la oariete sauoage nempeche aucunement a la considerer comme
origine de la oariete riche d’aujourd’hui.

Le tableau 1X contient les donnees sur la teneur moyenne d’une ra-
dne de la oariete sauoage et de la oariete riche en sucre, en marc, en
non -sucre du jus, etc. La comparaison de ces donnees nous prouoe que les
differences entre les teneurs en marc et en non-sucre du jus sont peu
considerables et que l’accroissement de la teneur en matiere seche est du
presque entierement a I’accroissement de la teneur en saccharose.

En se fondant sur ses etudes Tauteur emet la supposition qu’il serait
possible de creer de nouoelles oarietes de betteraoes qui uniraient une ri-
chesse saccharine eleoee a un rendement en poids prodigieux. Il faudrait
reprendre la selection apartir de la betteraoe sauoage qui accuse une teneur
eleoee en non -sucre et la croiser aoec une oariete riche. On pourrait peut-
etre arrioer aux memes resultats par une ooie plus courte en croisant une
oariete riche aoec une oariete demi-sucriere ou productioe, en tenant
compte de leurs teneurs en non -sucre. La methode conductometri.que ela-
boree en detail par le Laboratoire Central de I’Industrie Sucriere Polonai-
se se prete tres bien au dosage du non -sucre dans le jus de betteraoes.

Centralne Laboratorium Cukrownicze. Styczen 1935 r.
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InZ. M. WERKENTHIN.

O kolorymetrji objektywnej
kolorymetrze fotoelektrycznym
D-ra Langego.

Technika konstrukcji przyrzadéw pomiarowych, uzywanych w réznych
dziedzinach nauki i praktyki, dazy obecnie ku temu, aby pomiary, wykony-
wane zapomocg tych przyrzadéw, byly mozliwie proste, szybkie i pozba-
wione elementu subjektywnego, ktéry czesto ujemnie wplywa na pewno$é
i doktadno$¢ wynikéw. Przyrzady, oparte na subjektywnej ocenie badacza,
wymagajg czujnej uwagi i pewnego zaostrzenia zmystow (stuchu, wzroku),
przytem rézni badacze mogg otrzymaé roznigce sie znacznie wyniki.

We wspodtczesnych przyrzadach pomiary wykonywane sg automatycz-
nie, przez same przyrzady, a wiec sg zupetnie objektywne-, wyniki pomia-
row podawane sg lub notowane rowniez samoczynnie. Badacz, ktorego rola
sprowadza sie do wykonania kilku czynnosci mechanicznych, ma moznos¢
zeSrodkowania swej uwagi nie na wykonaniu pomiaru, lecz na celach, do
ktorych dany pomiar stuzy i na wnioskach, ktore z niego moga by¢ wy-
ciggniete.

Kazdy, kto pracowat z barwomierzem Stammer’a, dobrze wie, jak
czesto przyrzad ten zawodzi (zawodzi¢ moze i oko ludzkie), zwiaszcza
w przypadkach, kiedy odcieri badanego roztworu rozni sie od barwy szkiet-
ka, kiedy roztwor jest metny lub opalizujgcy lub kiedy oswietlenie nie jest
odpowiednie. Dazenie do zastgpienia barwomierza Stammefa, a nawet
barwomierzy pé#objektywnych, jakiemi sg naprzyktad spektrofotometry po-
laryzacyjnel) (Ko6nig’a-M artens’a, Fr. Hoffmann, D-ra Landt’a Stu-
fenphotometer Zeiss’a) przez przyrzady obJektywne nie pozosta’ry bez-
owocne. Swiadczy o tern wzglednie znaczna liczba zaproponowanych
w ostatnich latach barwomierzy objektywnych réznych typéw i konstrukcy;j.

*)  Gaz. Cukr. 75, 1934 r., str. 235.

Y A . Szymanski. O zabarwieniu i napieciu powierzchniowem krysztatéw kon-
sumcyjnych. Gaz. Cukr. 67. 1930 r., str. 305 oraz ,Prace C. L. C. w latach 1928 — 1931"
str. 527.

A. Mtynarski. Oznaczanie zabarwienia. Gaz. Cukr. 72, 1933 r., str. 375, 400
oraz ,Prace C. L. C. w latach 1932 — 1933” str. 131.
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Barwomierze te sg proste, wzglednie niedrogie i posiadajg poza tem wszy-
stkie zalety przyrzadéw obiektywnych.

Dziatanie przewazajacej liczby barwomierzy objektywnych oparte jest
na wiasnosciach komorek fotoelektrycznychK).

Komorkami fotoelektrycznemi, nazywamy specjalne ukiady, zasadnicza czeScig kto-
rych jest Swiattoczuta warstwa przewodnika lub potprzewodnika, dajgca prad elektryczny
pod wpltywem promieni $wiatta.

Podczas os$wietlenia Swiattoczutej warstwy fotokomdrki w warstwie tej zachodzg pew-
ne zmiany, a mianowicie: z czasteczek os$wietlonej substancji uwalniajg sie elektrony, przez
co w obwodzie fotokomorki powstaje prad elektryczny, tak zwany fotoprad.

Wyzwalajac sie z czasteczek substancji, elektrony musza wykona¢ pewng prace, t. zw.
praca wyjsciowq, ktorej wielkos¢ zalezy od rodzaju substancji. Im krotsze sa naogot fale
uzytego Swiatta (naprz. promienie ultrafjoletowe) oraz im mniejsza jest praca wyjsciowa
elektronéw (naprz. w przypadku metali alkalicznych, ktére jako elektrododatnie tatwo od-
dajg elektrony), tem wieksza jest sita fotopradu i tem silniejszy jest efekt fotoelektryczny

Rodzaj efektu fotoelektrycznego, czyli procesu powstawania pradu elektrycznego pod’
wptywem Swiatta, zalezy od budowy fotokomdrki.

W niektorych fotokomérkach elektrony przesuwajg sie nazewnatrz oswietlonej po-
wierzchni, w innych za$ wewnatrz os$wietlonego ciata. Odpowiednio do tego odrdznia sie
zewnetrzny i wewnetrzny efekt fotoelektryczny.

Obecnie istniejg trzy zasadnicze typy fotokomorek.
Typ. I. Fotokomorki oparte na zewnetrznym efekcie fotoelektrycznym.

Sa to zazwyczaj niewielkie szczelne naczynia szklane ze znaczna préznig oraz dwie-
ma (lub wiecej) elektrodami wewnatrz. Elektrody znajduja sie pod napieciem. Promienie
Swiatta skierowane sg na katode. Katoda wykonana jest z platyny lub niklu lub wolframu
i t. p., i pokryta zzewnatrz cieniutka molekularng warstewka "$Swiattloczutego metalu, t. j.
sodu lub potasu lub innego metalu alkalicznego, lub tez metalu z grupy ziem alkalicznych.
Elektrony, uwolnione pod dziataniem S$wiatta z tej warstwy S$wiattoczutej, skierowujg sie
poprzez proznie ku anodzie fotokomorki; w ten spos6b powstaje fotoprad.

Sita fotopradu zalezy od fizyko-chemicznej budowy powierzchni katody i od diugo-
§ci fal Swietlnych. Im silniej fotokomoérka reaguje na promienie $wietlne danej dtugosci
fali, tem wieksza jest jej ,,czuto$¢" na dane promienie. Ilo$¢ uwolnionych elektrondéw jest
proporcjonalna do pochtonietej energji S$wietlnej. Czutoscig fotokomorki nazywamy site
fotopradu, ktéra powstaje z jednostki energji Swietlnej. Czulo$¢ danej fotokomorki jest
rézna dla $wiatta o réznej dtugosci fali. Fotokomorki, ktérych czuto$¢ zwieksza sie stop-
niowo ze zmniejszeniem dtugosci fal Swietlnych (az do promieni ultrafjoletowych), nazy-
wajg sie fotokomdrkami o czutosci normalnej, fotokomdrki, wykazujace wyrazne maksimum
czutosci dla promieni widma widzialnego, nazywajg sie fotokomoér'ami o czutosci
selektywnej. Cienkie warstewki metali alkalicznych posiadajg wybitng czuto$¢ selektywna.

Dla danei fotokomorki, opartej na zewnetrznym efekcie fotoelektrycznym, i dla da-
nego Swiatta jednobarwnego (t. j. o S$cisle okreslonej dtugosci fali) sita fotopradu i jest
wprost proporcjonalna do sity tego Swiatta, Z a zatem sita fotoprgdu stuzy miarg sity
oswietlenia; | — k. i, gdzie k jest wartoScig stata.

Zaleta fotokomorek omawianego typu jest Sciste zachowanie powyzszego prawa pro-
porcjonalnosci; prady wtorne, ktére moga powodowaé uchylenia od tego prawa, w danych
fotokomérkach nie powstajg. Komorki te odrazu reaguja na Swiatto i nie wykazujg zadnej
»bezwihadnosci’-

Zamiast stosowa¢ préznie mozna wypetnia¢é komdrki gazem szlachetnym (helem,
neonem, argonem, i t. d.).

W celu zwiekszenia sity fotopradu stosowane sg specjalne wzmacniacze (dodatkowe
napiecia, lampy katodowe). Sita fotopradu mierzona jest zapomoca czutych galwatiome-
trow, ktére dla danej fotokomoérki moga by¢ zeskalowane w jednostkach sity $wiatla.

Typ Il. Fotokomorki poétprzewodzace naleza do fotokomdrek o wewnetrznym efekcie
fotoelektrycznym. Jezeli ciato bardzo stabo przewodzace prad elektryczny, tak zwany

") Szczeg6towe wiadomosci o komorkach fotoelektrycznych i o technicznem ich
zastosowaniu znalezé mozna miedzy innemi w ksigzkach: Dr. H. Simon u R Suhr-
mann. Lichtelektrische Zellen und ihre Anwendung. Wydanie J. Springer, Berlin 1932
i Dr. Oeffecken, Dr. Richter u. J. Winckelmann. Die lichtempfindliche Zelle
ais technisches Steuerorgan. Wydanie J. Schneider. Berlin.
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potprzewodnik, lecz posiadajace wyrazng zdolno$¢ do pochtaniania $wiatta, umiescimy w polu
elektrycznem pomiedzy dwiema elektrodami i o$wietlimy ciato potprzewodzace, to przewod-
nictwo jego stopniowo wzrasta do pewnej wartosci .maksymalnej. Po usunieciu $wiatta
przewodnictwo elektryczne powraca do swej wartosci minimalnej. Objasnienie tego zjawi-
ska jest nastepujace:

Elektrony uwolnione pod wplywem S$wiatta, przesuwajag sie powoli wewnatrz potprze-
wodnika ku natadowanej dodatnio elektrodzie; w ten sposéb powstaje wiasciwy, pierwotny
fotoprad. Prad ten powstaje odrazu i nie podlega zjawisku bezwiladnosci. Naskutek prze-
chodzenia pradu pierwotnego stopniowo zwieksza sie przewodnictwo poOtprzewodnika, co
zkolei wywotuje powstawanie pragdu wtdrnego. Sita wtoérnego fotopradu stopniowo wzrasta;
maksymalna jej warto$¢ w znacznym stopniu przewyzsza site pradu pierwotnego, tak iz
sita efektu fotoelektrycznego mierzona jest prawie wylacznie sitg pradu wtérnego. Ta
znaczna sita fotopragdu w komorkach poétprzewodzacych stanowi zalete tych kombrek,
w pewnych wypadkach przewyzsza ona site pradu, powstajgcego w komorkach I-go typu.
Jednakze stopniowe tylko powstawanie pradu wtoérnego, czyli zjawisko bezwtladnosci, oraz
zalezno$¢ maksymalnej sity pradu od temperatury, od zewnetrznego napigcia elektrycznego
od stanu potprzewodnika i t. d. stanowig powazne cechy ujemne komdrek potprzewodza-
cych. Dlatego tez zalezno$¢ pomiedzy sitg fotopragdu komérek potprzewodzacych a silg
oswietlenia nie jest tak prosta i prawidtowa, jak dla komorek I-go typu.

Komorki pétprzewodzace wykonywane sg z selenu lub z .talofidu (stop siarczku
i tlenku talu). Dodanie teluru do selenu przesuwa maksimum czutosci fotokomarki w kie-
runku dhugich fal Swietlnych, co jest bardzo pozadane. W celu zmniejszenia bezwiadnosci
komérek péiprzewodzacych stosowana jest bardzo cienka warstwa pdtprzewodnika, w celu
za$ zwigkszenia przewodnictwa elektrycznego — elektrody zblizone sg do siebie i posia-
dajg duzg powierzchnig. Powazng zaleta komorek potprzewodzacych jJest ich czuto$¢ na
widzialne promienie widma.

Typ Ill. Fotokomérki stykowe zwane inaczej ogniwami o warstwie zagradzajacej.
Schemat budowy fotokomorki stykowej jest nastepujacy: ptytka miedziana pokryta jest
cienkg warstwa tlenku miedziawego (Czz,0), na ktorej znowuz znajduje sie cieniutka, prze-
puszczalna dla $wiatta warstwa miedzi.

Podczas os$wietlenia fotokomdrki promienie $wiatta przepuszczane s przez gérna
warstwe miedzi i trafiajg do warstwy potprzewodnika — Cu.,0. w ktorym pod wptywem
Swiatta zaczyna sie wyzwalanie i ruch elektrondw. Elektrony trafiajg na opor powierzchni
stykania sie Cu20 z doing ptytkg miedziang czyli na opor tak zwanej warstwy zagradza-
jacej (Sperrschicht), przezwyciezajg ten opo6r i wchodzg do ptytki miedzianej. Na po-
wierzchni styku czyli w warstwie zagradzajacej powstaje pewna roznica potencjatow, ktéra
daje prad w obwodzie fotokomoérki.

Jezeli warstwa potprzewodnika — Cu20 jest grubsza, to promienie $wiatla przenikaja
ja tylko do pewnej gtebokosci i warstwa zagradzajaca, w ktérej powstaje roznica potencja-
tow, bedzie powierzchnia stykania sie¢ Cu20 z g6rng cieniutkg warstewka miedzi. Elektrony
przechodza z potprzew.dnika do gérnej warstewki miedzi i kierunek fotopradu jest od-
wrotny do poprzedniego.

Efekt fotoelektryczny warstwy zagradzajacej polega wiec na wewnetrznem fotoelek-
trycznem wzbudzeniu potprzewodnika, przy ktérem elektrony, znajdujace sie w poblizu
warstwy zagradzajacej, przezwyciezajg opor tej warstwy i przechodzg z potprzewodnika do
przewodnika.

Kierunek fotopradu zalezy od gtebokosci przenikania promieni $wietlnych do pot-
przewodnika; promienie o falach dtugich tatwiej przechodzg przez warstwe Cu.,0 anizeli
promienie o falach krotkich. Krzywe selektywnej czutosci komoérek stykowych w znacz-
nym stopniu zalezg od absorpcyjnych wiasnosci gornej warstewki metalu i od grubosci war-
stwy potprzewodnika. Gorna cieniutka warstewka metalu winna by¢ dobrze przepuszczalna
dla Swiatta (czesto wykonywana ona jest w postaci siatki), jednakze jej opor elektryczny
winien byé mozliwie maty (duza powierzchnia styku).

Efekt fotoelektryczny w komorkach stykowych nie jest pozbawiony pradéw wtérnyclu
a wiec i pewnej bezwitadnosci, poza tern zalezy on od temperaturyj Poza Cu20 do komorek
specjalnie czutych uzywany jest selen jako potprzewodnik.

Skiad i budowa Swiattoczutej powierzchni lub warstwy komdrek foto-
elektrycznych (metal alkaliczny, selen) winna by¢ taka, aby maksymalna
ilosC energji Swietlnej byla pochtonigta, minimalna za$ -odbita i aby jak
najwigksza iloSC pochtonietego swiatta przetworzona byla na energje elek-
tryczng, jak najmniejsza zas-- na energje cieplna.
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Krzywa selektywnej czutosci catego szeregu fotokomorek zblizona jest
do krzywej selektywnej czutosci normalnego oka ludzkiego; oko posiada
maksymalng czutos¢ dla promieni o dtugosci fali 560 m ji, t. j. dla Swiatta
zielono-zottego. W celu zblizenia czutosci fotokomdrek do czutosci oka cze-
sto stosowane sg specjalne filtry Swietlne.

Na skutek zmian chemicznych, zachodzacych w warstwie Swiattoczutej
(naprz. w warstwie selenu pod wplywem powietrza), na skutek dtuzszego
o$wietlenia silnem S$wiattem (naprz. swiattem stonecznem) i zpowodu szere-
gu innych przyczyn w komérkach fotoelektrycznych moga zachodzi¢ zjawi-
ska zmeczenia i starzenia sie. Fotokomdrki winny by¢ zatem od czasu do
czasu sprawdzane.

Udoskonalenie komorek fotoelektrycznych skierowane jest ku otrzy-
maniu silniejszego fotopradu, ku zmniejszeniu bezwiadnosci i wrazliwosci
na wptywy postronne, ku zwiekszeniu ich trwatosci i t. p.

Poza kolorymetrjg fotokomorki znalazty szerokie zastosowanie do naj-
réznorodniejszych innych celéw, jak naprzyktad do pomiaréw sity oswietle-
nia, do charakterystyki powierzchni ciat nieprzezroczystych, do celéw sy-
gnalizacyjnych i alarmowych, w telewizji i w filmie dzwiekowym.

Czynione sg proby zastosowania fotokomoérek do polarymetréw objek-
tywnych, w ktorych role oka ludzkiego odgrywajg komorki fotoelektryczne
(W.E. Dickes), S. A Strelkow 2, Halban i1 Seidentop f3, V. Sta-

nek i K San der a4, B. Lange).

Z posrdd kolorymetrow fotoelektrycznych zwrécit na siebie uwage
Centralnego Laboratorjum Cukrowniczego prosty i wzglednie niedrogi przy-
rzad D-ra Lange. Ukiad objektywnego kolorymetru fotoelektrycznego
D-ra Lange uwidoczniony jest na schematycznym rysunku 43.

1—jest to zwykla 40-watowa zaréwka mleczna, ktora przylgczana
jest do sieci o$wietleniowej; 2 i 3—Kkiuwety z wodg lub badanym roztwo-
rem; 4 i 5—stykowe fotokomdrki selenowe. Pomiedzy zaréwke a kiuwety
moga by¢ wstawione filtry 6 i 7 ze szkiet barwnych.

Swiatto zardéwki przechodzi przez kiuwety i zostaje w nich w wiekszym
lub mniejszym stopniu pochtoniete, zaleznie od absorpcyjnych wiasnosci
zawartych w kiuwetach roztworéw. Wychodzace z kiuwet $wiatto pada na
fotokomorki i wywotuje w nich prad elektryczny. Sita fotopradu kazdej
komorki zalezy od sity padajgcego na nig Swiatta i od dtugosci
jego fali.

Fotokomorki potgczone sg ze sobg w ukfadzie kompensacyjnym, réznico-
wym t. j. -j- jednej komorki z — drugiej. Do obwodu fotokomorek wigczony jest
czuty galwanometr 10 i dwa opory 11 i 12 Jezeli sita $wiatta, padajacego
na prawg i na lewag fotokomorke, jest jednakowa, to jednakowe beda row-
niez i sity fotopradow i strzatka galwanometru pozostaje w potozeniu zero-
wem. Jezeli $wiatto, padajace na prawa fotokomdrke, zostanie ostabione,

International Sugar Journal, 29, 1927, str. 544.
Centralblatt fur die Zuckerindustrie, 35, 1927, str. 128, 249 i 304.

International Sugar Journal, 29, 1927, str. 544.
Zeitschr. fiir die Zuckerindustrie der Cechoslovakischen Republik, 51, 1926/27

Eudo

str. 245,
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naprzyktad przez badany roztwor, znajdujacy sie w prawej Kkiuwecie, to sita
fotopradu tej fotokomorki bedzie mniejsza i strzatka galwanometru ulegnie
odchyleniu. Odchylenie strzatki jest tern wieksze, im wiecej Swiatla pochta-
nia badany roztwér. Przy 100-procentowej absorpcji Swiatta odchylenie
strzatki galwanometru jest maksymalne. 100-procentowe pochtoniecie $wiatta,
padajacego na prawg fotokomorke, osigga sie w danym przyrzadzie przez
zastoniecie fotokomorki metalowa blaszka 8, podnoszong zapomocg tapki 9.

Kiuwety 2 i 3 wykonane sg z optycznie czystego szkla;, szybki
szklane potgczone sg miedzy sobg kwasoodpornym kitem. Do zwykhych
oznaczen uzywane sg kiuwety o pojemnosci 100 c/n3 grubo$é¢ warstwy

Rys. 43. Schemat kolorymetru fotoelektrycznego D-ra Lange.

roztworu w kiuwetach posiadanych przez C. L C. wynosi 3,4 cm. W przy-
padkach, kiedy ilos¢ badanego roztworu jest ograniczona lub kiedy badany
roztwor jest bardzo ciemny i nie moze byC rozciefczony, stosowane s3
kiuwety o mniejszej pojemnos$ci i 0 mniejszej grubosci warstwy roztworu,
tak zwane mikrokiuwety, ktore dostarczane sg na specjalne zadanie.

Scianki kiuwet winny by¢ wolne od rys i utrzymane w jak najwiekszej
czystosci. Od czasu do czasu kiuwety winny by¢ myte mieszaning chro-
mowa. W celu unikniecia osiadania pecherzykdéw powietrza na $ciankach
kiuwet, woda bezposrednio uzywana do pomiaréw lub uzywana do przygo
towania roztwordw winna by¢ uprzednio przegotowana.

Pomimo napetnienia obydwu kiuwet czystg wodg lub jednym i tym
samym roztworem moze sie okaza¢, ze sita Swiatla, padajgcego na prawg
i na lewg fotokomorki, nie jest jednakowa. Przyczyng tego moze byc¢ nie
jednakowe potozenie nici zardwki wzgledem obydwu kiuwet lub tez pewna
roznica optyczna w samych kiuwetach. W celu wyréwnania o$wietlenia fo-
tokomorek oprawka zarowki jest ruchoma i moze by¢ przesuwana wprawo
i wlewo zapomocg specjalnej Sruby (nieuwidocznionej na rysunku). Przy
obracaniu S$ruby zaréwka zbliza sie lub oddala od jednej lub od drugiej
fotokomorki, w ten sposéb sita os$wietlenia fotokomoérek zostaje wyréwnana,
co wskazywane jest przez strzatke galwanometru, ktora powinna stangé
na O skali. Powyzsza manipulacja stuzy jednocze$nie do wyréwnania ewen-
tualnej roznicy w czutosci komorek fotoelektrycznych.
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Wahania napiecia pradu w sieci wywotuja wahania sity Swiatta zarowki,
ktére zkolei powodujg pewne wahania punktu zerowego i punktu 100 ko-
lorymetru. W celu uniknigcia tych wahan pomiedzy sie¢ a zarowke moze
byC wiaczony specjalny opér, t. zw. ,,zelazowodorowyl (Eisenwasserstoff-
widerstand), skladajgcy sie z zelaznego drutu, otoczonego atmosferg wodo-
ru. Przy zastosowaniu oporu wahania napiecia pradu w zaréwce wynoszg
juz tylko 10$ wahan pierwotnych. Opor zelazowodorowy jest tak obliczo-
ny, ze przy napieciu sieci wynoszacem 220 woltéw spadek napiecia w opo-
rze wynosi ok. 100 woltéw i1 w kolorymetrze moze byé zastosowana zwy-
kia zarowka na 120 woltow. Przy napieciu za$ sieci wynoszacem 110 woltow
spadek napiecia w oporze wynosi ok. 45 woltéw i do kolorymetru nalezy
zastosowac zaréwke na 65 woltdw. Opor zelazowodorowy dostarczany jest
na zadanie wraz z kolorymetrem.

W celu unikniecia wahan sity Swiatla zarowka kolorymetru moze réow-
niez by¢ przytgczona do baterji akumulatorowe;j.

W miare moznosci nalezy unika¢ rozgrzewania kiuwet z roztworami,
a zwilaszcza komorek fotoelektrycznych przez zardwke. Podczas rozgrzewa-
nia zmieniaja sie wiasnosci absorpcyjne roztworow, sita za$ fotopradu
W znacznym stopniu zalezy od temperatury. Usuniecie tego czynnika nie
jest, niestety, dostatecznie rozwigzane w omawianym typie kolorymetru, co
prowadzic moze do pewnych bledéw. W przypadkach, w ktérych duza
czuto$¢ przyrzadu jest zbyteczna, naprz. w przypadkach roztwor6w mocniej
zabarwionych, w celu zmniejszenia rozgrzewania zastosowa¢ mozna zaréwke
15 lub 25-watowg zamiast 40-watowe;j.

Kolorymetr winien by¢ ustawiony na ciemnej powierzchni stotu w miej-
scu dostatecznie oddalonem od bezposrednich lub odbitych promieni $wia-
tta stonecznego lub elektrycznego. Nalezy unika¢ nierownomiernego oSwietle-
nia fotokomdrek Swiattem zewnetrznem.

Zaleznie od typu kolorymetru fotoelektrycznego D-ra Lange galwa-
nometr jest albo wbudowany do samego przyrzadu, albo znajduje sie od-
dzielnie. Galwanometr posiada dwie odpowiadajace sobie skale: jedna
z nich podzielona jest na 100 czesci i stuzy do odczytywania zabarwienia
roztworu w °/0-ach absorpcji Swiatta, druga z podziatkami od 0 do 2 wska-
zuje odpowiedni spotczynnik ekstynkcji.

Jezeli przez lo oznaczymy site Swiatta padajagcego na dany roztwor,

a przez | — site Swiatta przepuszczonego, to °/0-owa absorpcja A Swiatta
przez dany roztwor wyraza¢ sie bedzie wzorem:
A= . X 100
0

Spoétczynnik ekstynkcji e zwigzany jest z sitg Swiatta padajgcego
I przepuszczonego wzorem nastepujacym:

/ = loX 10 £d (zalezno$¢ Lamberta)

gdzie d jest grubo$¢ warstwy roztworu w cm (3,4 cm w przypadku kiuwet
C. L C).
Na podstawie wzoréw powyzszych:

e = - T log = log (- = 1-1)100"
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mOstatni ten wzdér wyraza zaleznos¢ pomiedzy absorpcjg a spétczynnikiem
mekstynkcji.

Spotczynnik ekstynkcji jest absolutng miarg zabarwienia. Nie zalezy
on od zadnych jednostek miary poza miarg diugosci (centymetrem), a zatem

spotczynnik ekstynkcji jest miarg pewna, uniwersalng, pozbawiong wszelkiej
dowolnosci.

A. Oznaczanie zabarwienia roztworow mocniej zabarwionych w zwy-
ktem sSwietle zarowki.

Do fotokolorymetru wstawiamy dwie Kkiuwety, napetnione woda do
kreski. \Wigczamy zaréwke do Zrodta pradu i czekamy pare minut. Opory
1 i 12 winny by¢ zupetnie wytgczone (t. j. przekrecone nalewo). Przesu-
wajac zarowke zapomocg Sruby wprawo lub wlewo ustawiamy strzatke gal-
wanometru na 0 skali, to jest wyrownywujemy site o$wietlenia obydwu fo-
tokomorek. Prawg fotokomdrke zastaniamy nastepnie blaszka 8, co odpo-
wiada 100-procentowej absorpcji Swiatta. Zapomocg oporow 11 i 12 usta-
wiamy strzatke galwanometru scisle na 100-tnej podziatce skali absorpcji; je-
den z oporéw stuzy do przyblizonego ustawienia strzatki, drugi — do do-
ktadnego jej ustawienia. Po odstonieciu prawej fotokomorki jeszcze raz
sprawdzamy i ustawiamy punkt zerowy, a nastepnie po zastonieciu prawej
fotokomorki znowu sprawdzamy punkt 100-tny i t. d. do zupetnego wyregu-
lowania przyrzadu. Kazda podziatka skali absorpcji odpowiada obecnie 1°/0
absorpcji. Wyjmujemy prawg kiuwete z wodg | na jej miejsce wstawiamy
kiuwete z badanym roztworem. Wedtug odchylenia strzatki galwanometru
odczytujemy zabarwienie roztworu w °/0-ach absorpcji lub na skali spétczyn-
nikow ekstynkcji.

Poniewaz skala spdtczynnikow ekstynkcji nie uwzglednia grubosci war-
stwy roztworu w kiuwetach (ze wzgledu na mozno$¢ zastosowania réznych
kiuwet), nalezy zatem zawsze przelicza¢ odczytang warto$¢ spotczynnika
ekstynkcji na 1 cm grubosci warstwy roztworu, co wynika z samego okre-
$lenia spétczynnika ekstynkcji (t. j. poprostu dzieli¢ odczytang wartos¢ przez
szerokos¢ kiuwety, wyrazong w cmi).

Kolorymetr fotoelektryczny D-ra Lange nie jest pozbawiony bez-
wihadnosci, gdyz zastosowane sg w nim fotokomorki typu stykowego, w kto-
rych powstajg prady wtorne.

Po zapaleniu zaréwki kolorymetru roztwory w kiuwetach, same foto-
komorki, a zwiaszcza opér zelazowodorowy ulegajg stopniowemu rozgrze-
waniu sie, co powoduje zmiany w sile fotoprgdow. Wyraza si¢ to w stop-
niowem oddalaniu sie strzatki galwanometru od 100-tnego punktu skali
w pierwszych chwilach po zapaleniu zaréwki. Po pewnym czasie, do 10 mi-
nut, przyrzad dochodzi do réwnowagi i wahania 100-tnego punktu juz nie
dajg sie zaobserwowac. Dlatego tez ustawianie zerowego i 100-tnego punktow
przyrzadu winno by¢ wykonane po uptywie pewnego czasu od chwili zapa-
lenia zar6wki.

Dluzsze zastoniecie prawej fotokomorki blaszka metalowa podczas
sprawdzania 100-tnego punktu moze spowodowaé ponowne wystgpienie zja-
wiska bezwtadnosci. Dlatego tez blaszka jest tak przymocowana do przy-
rzadu, ze sama odstania fotokomorke, jezeli jej nie przytrzymywac palcami.
Sprawdzanie punktu 100-tnego winno by¢ wykonywane mozliwie szybko.

Pomimo zachowania powyzszych ostroznosci zerowy i 100-tny punkt
przyrzadu winny by¢ czesto sprawdzane.
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B. Oznaczanie zabarwienia roztworow stabo zabarwionych, wykazu-
jacych do 10°/0 absorpcji, wykonywane jest w sposob nieco odmienny od
poprzedniego. Stosowana jest zwykta zastonka z otworkiem lub zastonka
iIrysowa, nieuwidoczniona na rysunku 1 i umieszczona pomiedzy zardwka
a prawg kiuweta. Spoétczynnik ekstynkcji oblicza sie wedtug podanego
wyzej wzoru na podstawie oznaczonej absorpcji, bezpo$rednie jego ozna-
czenie zapomocg przyrzadu jest w danym przypadku niemozliwel).

C. Oznaczanie zabarwienia roztworéw w $wietle jednobarwnems3.

Swiatto biate sktada sie z promieni roznych dtugosci fali. Filtr barwny
przepuszcza Swiatlo, posiadajace tylko pewne dtugosci fali, t. j. Swiatto
prawie jednobarwne, pochtania natomiast reszte promieni, t. j. Swiatto o bar-
wie dopetniajacej. Filtr niebieski przepuszcza promienie niebieskie i pochia-
nigid promienie barwy dopetniajacej, t. j. z6ke, i t. d. dla wszystkich barw
widma.

CzystosC otrzymanego Swiatta jednobarwnego, t. j. ScistoS¢ wyelimino-
wania promieni barwy dopetniajacej, zalezy od przepuszczalnosci filtra.
Filtry o wiekszej przepuszczalnosci dajg Swiatto mniej czyste, obejmujace
szerszy zakres widma; filtry o matej przepuszczalnosci dajg Swiatto wysokiej
czystosci, lecz o znacznie zmniejszonej sile.

Do otrzymania S$wiatta Scisle jednobarwnego, t. j. skiladajgcego sie
z promieni jednej tylko diugosci fali, stuzg specjalne przyrzady optyczne,
OEarte na rozszczepieniu Swiatta zapomocg pryzmatow, tak zwane mono-
chromatory, oraz lampy specjalnej konstrukcji: lampa sodowa daje $wiatto
z6ke o diugosci fali 589 mp., lampa rteciowo-kwarcowa— Swiatto zGHo-zie-
lone o dbugosci fali 546ma, lampa talowa —S$wiatto zielone i t. p.

Wszystkie powyzsze sposoby otrzymywania Swiatta jednobarwnego
moga by¢ zastosowane przy pomiarach kolorymetrycznych. W kolorymetrze
fotoelektrycznym D-ra Lange zastosowane sg filtry w postaci szkiet barw-
nych, w zwigzku za$ z koniecznoscig otrzymania fotopradow o dostatecz-
nej sile filtry te posiadajg wzglednie duza przepuszczalnosé.

Zastosowanie Swiatta jednobarwnego do pomiarow Kkolorymetrycznych
ma na celu otrzymanie bardziej doktadnych wynikow.

a) Zaleznos¢ Lanfberta, czyli okreslenie spotczynnika ekstynkciji:]

jest Scista tylko dla $wiatta jednobarwnego.

b) Stopien zabarwienia szeregu roztworéw o réznych odcieniach barwy
staje sie poréwnalny dla danej dtugosci fali.

¢) Oznaczajac absorpcje lub spotczynniki ekstynkcji dla danego roztwo-
ru w Swietle jednobarwnem kolejno dla réznych dtugosci fali, otrzymujemy
krzywa absorpcji wzglednie ekstynkcji roztworu. Krzywa ta szczegotowo
charakteryzuje barwe roztworu. Pordéwnanie krzywych ekstynkcji dla szeregu
roztwor6w daje moznos¢ sadzenia o najdrobniejszych roznicach w odcieniu
baiwy tych roztwordw.

Szczeg6tow’, dotyczacych wykonania pomiardw, w niniejszym opisie nie podaje-
my, gdyz znalezé je mozna w obszernej instrukcji, dotgczonej do kazdego przyrzadu,

Praca Inz. A. M tynarskiego: Oznaczanie zabarwienia (Gaz. Cukr. 72, 1933 r.
Str. 375, 400 oraz ,Prace C. L. C. w latach 1932-33“ str. 131) zawiera szereg szczeg6tow,
dotyczacych tej kwestji.
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d) W przypadku zastosowania komarek fotoelektrycznych, ktérych czutos¢
jest rozna dla Swiatta o rdznej dtugosci fali, Swiatto jednobarwne w znacz-
nym stopniu przyczynia sie¢ do zachowania proporcjonalnosci pomiedzy sitg
fotopradu a sitg oSwietlenia.

e) Przy pomiarach kolorymetrycznych, polegajacych na oznaczaniu stop-
nia absorpcji Swiatta przez badany roztwor, winno by¢ stosowane Swiatto o
barwie dopetniajacej ao barwy badanych roztwordéw. Swiatto dopetniajace
ulega znacznie silniejszemu pochtonieciu przez badany roztwodr anizeli
Swiatto biate, a tem bardziej Swiatto o barwie jednakowej z barwg roztworu.
A zatem stopienn absorpcji, oznaczony w Swietle dopetniajagcem, wyrazniej
charakteryzuje stopien zabarwienia roztworu i roznice pomiedzy poszczegol-
nemi roztworami wystepujg znacznie silniej.

Oznaczanie stopnia absorpcji Swiatta dla roztworéw cukrowniczych,
jako posiadajacych barwe z6tta i brunatng w réznych odcieniach, winno by¢
wykonywane w Swietle niebieskiem lub zielonem.

W przypadku kolorymetru fotoelektrycznego D-ra Lange zabarwienie
w Swietle jednobarwnem oznacza sie w sposOb nastepujacy: przedewszyst-
kiem pomiedzy zaréwke a kiuwety wstawia sie filtry niebieskie lub zielone
a dopiero nastepnie ustawia sie strzatke galwanometru na punkt zerowy
i na punkt 100-tny. Dalsze manipulacje wykonywane sg w sposob zwykly
(opisany pod A).

D. Przeliczanie wynikow na stopnie Stammer’ar) nie powinno by¢
naogot wykonywane.

Uniwersalna jednostka zabarwienia w postaci spétczynnika ekstynkcji s
powinna stopniowo zastgpi¢ dowolng jednostke Stammer'a. Jednakze liczby
Stammer’a posiadajg dla nas znaczenie zupetnie konkretne, z tego tez wzgledu
podajemy sposéb przejscia od oznaczonych spdtczynnikéw ekstynkcji na
stopnie Stammer’a.

Gdyby kolorymetr D-ra Lange zaopatrzony byt w zrodio Swiatta
Scisle jednobarwnego o wiadomej dtugosci fali, to przeliczenie spotczynni-
kéw ekstynkcji na stopnie Stammer’a polegatoby tylko na znalezieniu sto-
sunku spotczynnika ekstynkcji, oznaczonego dla badanego roztworu, do spot-
czynnika ekstynkcji roztworu o zabarwieniu 1° Stammer’a, oznaczonego dla
danej dtugosci fali (oczywiscie z uwzglednieniem grubosci warstwy roztworu
w kolorymetrze). ~ Spotczynniki ekstynkcji dla_roztworu o zabarwieniu U
Stammefa sg znane dla réznych dtugosci fali, czyli znana jest krzywa ekstynkcji
1° Stammer’a. Wartosci te podane byty szczegbtowo przez Fr. Hoffmann3.
Zaznaczy¢ nalezy, ze zabarwienie, przeliczone w sposéb powyzszy na stopnie
Stammer'a, dotyczy tylko danej dlugosci fali Swietlnej.

Gdyby w przyrzadzie D-ra Lange zastosowa¢ mozna byto kilka roz-
nych Zrodet Swiatta jednobarwnego o wiadomej diugosci fali (naprz. pryz-
mat rozszczepiajacy lub filtry o malej przepuszczalnosci), to dla badanego
roztworu datoby sie oznaczy¢ krzywg ekstynkcji. Taka krzywa w prosty
sposob moze by¢ przeliczona na jednostki Stammer’a, gdyz krzywa ekstynk-
cji dla 1° Stammer’a, jak juz zaznaczyliSmy wyzej, jest doktadnie znana.

Jednakze kolorymetr D-ra Lange nie jest przeznaczony do pomiarow
bardzo precyzyjnych i przejscie od spoOtczynnikow ekstynkcji na stopnie

* ibidem.
2i Zeitschr. Vereins Deutsch. Zuckerind. 76, 1926, str. 153 oraz Gazeta Cukrownicza,
60, 1927, str. 834.
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Stammer’a moze by¢é wykonane na podstawie krzywej zwyktego wycecho-
wania kolorymetru. Krzywa cechowania ustala sie¢ zapomocg szeregu roz-
twordw o zabarwieniu stopniowo wzrastajgcem od 1 do okoto 15 stopni
Stammer’a, nieprzeliczonych na 100 gr substancji suchej w 100 cm?. Dla
kazdego roztworu oznacza sie zabarwienie w sposéb zwykly zapomoca bar-
womierza Stammer’a i spétczynnik ekstynkcji zapomoca kolorymetru foto-
elektrycznego. Uwzglednianie grubosci warstwy roztworu w kolorymetrze
fotoelektrycznym jest zbyteczne przy ustalaniu krzywej cechowania, a za-
tem i przy postugiwaniu sie ta krzywa. Spoétczynniki ekstynkcji moga byé
oznaczone w bezposredniem Swietle zaréwki, dla wiekszej doktadnosci jest
jednak lepiej zastosowac filtry niebieskie lub zielone. Na podstawie otrzy-

Rys. 44. Przyktad krzywych cechowania kolorymetru fotoelektrycznego: 1 — dla filtrow
niebieskich, Il — dla filtréw zielonych. (Wedtug Bru kner’a i Becker’a).

manych liczb wykre$la sie krzywa cechowania dla Swiatta biatego, wzgled-
nie niebieskiego lub zielonego. Na rys. 44 podany jest przyktad krzywych
cechowania.

Oznaczywszy spoétczynnik ekstynkcji dla badanego roztworu zapomocy
kolorymetru fotoelektrycznego w Swietle biatem lub barwnem, znajdujemy
odpowiadajacg mu w stopniach Stammefa warto$¢ wedlug odpowiedniej
krzywej cechowania.

Kazdy poszczeg6lny kolorymetr fotoelektryczny winien posiadaé swojg
krzywa cechowania, ktorg nalezy sprawdza¢ od czasu do czasu ze wzgledu
na zmiany, ktorym ulega¢ mogg fotokomorki.

Zabarwienie badanego roztworu, wyrazone w stopniach Stammer’a lub
w jednostkach spdtczynnika ekstynkcji (po odniesieniu do 1 cm grubosci war-
stwy roztworu), moze by¢ przeliczone na 100 gr substancji suchej w 100 cm3
wedtug powszechnie znanych wzoréw. Zabarwienie roztworu, wyrazone
w procentach absorpcji, nie podlega powyzszemu przeliczeniu.

E. Oznaczanie metnosci. Dla roztwordw cukrowniczych, w ktérych
Swiatto pochfaniane jest tak przez zabarwienie samego roztworu, jak i przez
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mety, stopien metnosci oblicza si¢ z rdznicy absorpcji dla roztworu niesa-
czonego 1 doktadnie przesgczonego.

W przypadku kolorymetru D-ra Lange oznaczenie stopnia metnosci
moze by¢ wykonane albo w sposéb zwykly przez oddzielne oznaczenie
absorpcji dla roztworu niesaczonego i przesgczonego, albo tez przez wsta-
wienie Kiuwety z roztworem niesgczonym przed prawg fotokomorke, a kiu-
wety z roztworem przesgczonym —przed lewa, wtedy strzatka galwonome-
tru bezposrednio wskazuje stopien metnosci.

Do oznaczania metnosci moga by¢ rowniez zastosowane filtry o barwie
jednakowej z barwg roztworu; Swiatto jest wtedy stabo absorbowane przez
sam roztwor, a gtownie przez mety; przyrzad bezposrednio, cho¢ nie bardzo
doktadnie, wskazuje stopieri metnosci i unika sie manipulacji sgczenia roztworu.

Kolorymetr fotoelektryczny D-ra Lange wyprébowany zostat w Cen-
tralnem Laboratorjum Cukrowniczem i dat wyniki zadowalajace, zwlaszcza
pod wzgledem szybkosci i prostoty pomiaréw. Doktadno$¢ tego przyrzadu
Jest dostateczna dla laboratorjow technicznych; do celéw naukowych jest
ona jednak zbyt mafa.

Kolorymetr D-ra Lange wyprobowany byt rowniez przez Dr. Bruk-
ner’ailnz. Becker™1 w jednej z cukrowni niemieckich.

Opisany kolorymetr fabrykowany jest przez samego D-ra Lange
(Berlin — Dahlem); jeneralnym przedstawicielem na Polske jest Inz. Hop-
penfeld (Warszawa, Zorawia 6).

Cena kolorymetru z wbudowanym galwanometrem, z zastonka irysowg
i filtrami barwnemt wynosi obecnie 320 marek niem. (loco fabryka w Ber-
linie), cena oporu zelazowodorowego—20 marek.

Poza kolorymetrem D-ra Lange istnieje calty szereg innych kolory-
metréw objektywnych, opartych na wiasnosciach komarek fotoelektrycznych.
Kolorymetr objektywny zbudowany byt i zastosowany miedzy innemi przez

D-ra Sandere z Praskiego Instytutu Cukrowniczego?. jFirma Schmidt
i Haensch buduje kolorymetry objektywne systemu H irschmiiller’a
i Schmidt’a, ktére podobno sa bardzo dobre3.

Do ciagtego oznaczania stopnia zabarwienia i metnosci na warsztacie
fabrycznym Dr. Lange zbudowat przeptywowy kolorymetr fotoelektryczny.
Kolorymetr ten wyposazony jest w fotokomoérki o duzej powierzchni oraz
w kiuwete przeptywowg o duzej pojemnosci i moze byC uzywany w pofa-
czeniu z urzgdzeniem samozapisujgcem lub sygnalizacyjnemu

mNa zakonczenie skfadam Panu Profesorowi K- Smoleriskiemu serdeczne
podziekowania za wskazowki, ktérych mi nie szczedzit przy opracowywaniu
niniejszego tematu.

) Dr. Brukner u. Ing. Becker. Eiti lichtelektrisches Kolorimeter. Deutsche Zuk-
kerind. 59. 1934, str. 692.

2 K. Sande ra. Studie fiber, die objektive Bestimmung der Farbe in der Zucker-
fabrikation. -Zeitschr. . Zuékerind. Cechoslov. R. 52. 1927/28, str. 261; K. Sandera i.C.
Ruzicka. Messungen mittels des Qbjektiv-r-Photokolorimeters. Zeitschr. Zuckerind. Ce-
choslov. R 55, 1930/31, str. 33. “or VA

sche Zuck
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STRESZCZENIE.

Kolorymetrja objektywna posiada szereg zalet w poréwnaniu z kolo-
rymetrjg subjektywng. Kolorymetrja objektywna oparta jest na zastosowa-
niu komérek fotoelektrycznych, czyli specjalnych ukfadow, w ktérych pod
wplywem oswietlenia powstaje prad elektryczny. Sita fotopradu jest naogét
proporcjonalna do energji Swietlnej. Istniejg trzy zasadnicze typy fotoko-
morek: komérki o zewnetrznym efekcie fotoelektrycznym ikomorki o wew-
netrznym efekcie fotoelektrycznym czyli komorki potprzewodzace, komorki
oparte na efekcie warstwy zagradzajacej, czyli ogniwa stykowe. Czutos¢ fo-
tokomorek jest rézna dla réznych promieni Swietlnych.

W kolorymetrze fotoelektrycznym D-ra Lange’go zastosowane sg
dwie fotokomorki stykowe w ukladzie réznicowym. Wyniki pomiaréw od-
czytywane sg na galwanometrze w °/Gach absorpcji S$wiatta lub w jedno-
stkach spétczynnika ekstynkcji. Oznaczanie zabarwienia w $wietle jedno-
barwnem, o barwie dopetniajgcej do barwy badanego roztworu (do tego
celu w kolorymetrze D-ra Lange’go zastosowane sg filtry ze szkiet barw-
nych), daje wyniki bardziej dokfadne. Przeliczanie spétczynnikéw ekstynkcji
na stopnie Stammer'a uskutecznia sie na podstawie krzywej uprzedniego
wycechowania kolorymetru w stopniach Stammer’a. W praktyce stosowane
sg kolorymetry fotoelektryczne roznych typow i réznej konstrukcji.

M. WERKENTHIN
Ingenieur.

Note sur la colorimétrie objecfive et sur le colorimdétre
photoelecfrique du Dr. Lange

Resume.

La colorimetrie objectiwe possede des avantages importants eti com-
paraison avec la colorimetrie subjective dont les mesures sont basees sur
la vue humaine, parfois tres imparfaite. La colorimetrie objective utllise
les cellules photoelectriques, Rest a dire des dlspositifs speciaux qui pro-
duisent un courant electrlque sous I’'influence de la lumiere. L’Intenslte du
courant photoelectrlque est en generat proporttonnelle a I’energie de la lu-
miere. Les cellules photoelectriques appartiennent a trois types principaux:
1 cellules a effet photoelectrique exterieur (emission electronlque), 2. cel-
lules a effet photoelectrique interieur ou cellules seml - conductrices et
3. cellules a couche d’arret ou a contact rectifiant. La sensibilite des cel-
lules photoelectriques est differente pour des rayons de lumiere de diffe-
rente longueur d’onde.

Le colorimetre du Docteur Lange possede deux cellules photoelectri-
ques a couche d’arret disposees differentiellement 1'une envers l’autre. Les
resultats des mesures sont indiques par un galoanometre directement en
pour - cent d'absorption de la lumiere ou en unites de coefficient d’extinc-
tion. La determination de la coloration dans une lumiere monochroma-
tigue dont la couleur est complementaire a celle de la solution etudiee
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donne des resultats plus precis tle colorimetre du Docteur Lange est
muni de filtres en verre colore). La coloration determinee en unites
de coefflcient d’extinction peut aussi etre exprim.ee en degres Stammer, il
n'y a qua se servir de la courbe d’etalonnage du colorimetre en degres
Stammer- Les colorimetres photoelectriques employes en pratique sont nom-
breux et de differente construction.

Centralne Laboratorjum Cukrownicze.
Pazdziernik 1934 r.


exprim.ee

XI.

Inz. W. JUREWICZ.

Odstojnik systemu K. Dgbrowskiego
w praktyce.O

Obecna gospodarka wodna w cukrowni Rejowiec, zaprojektowana przez
dziat oczyszczania wod Sciekowych Centralnego Laboratorjum Cukrowni-
czego w mysl zasady ,,im mniej wody czyste] wprowadzi sie do fabryki,
tern mniej SciekOw bedzie do oczyszczania”, posiada miedzy innemi urza-
dzenie do zawracania wody sptawiakowej.

Istotng cze$cig urzadzenia do zawracania wody sptawiakowej jest nie-
Vﬁi_e|ki odstojnik o dziataniu ciggtem pomystu $. p. dyrektora K. Dagbrow-
skiego.

Zataczone rysunki techniczne (rys. 45, 46, 47 i 48) przedstawiajg taki
odstojnik cementowy, postawiony w cukrowni Rejowiec, ktora zuzywa na
sptawiaki tgcznie z ptoczka buraczang ~ 100C°/o wody, liczac na buraki,
co, przy przerobie dobowym 6500 g, stanowi 4,5 m3min.

Jak widzimy odstojnik wewnatrz przedzielony jest poprzeczng przegro-
da 1 z blachy dziurkowanej na dwie czeSci A i B.

Cze$€ A o ogblnej pojemnosci roboczej ~ 80 n? jest wihasciwym
osadnikiem, a cze$¢ B o pojemnosci 10~/?z3— matym zbiornikiem wody
odstatej, aczkolwiek i tu zachodzi osiadanie mechanicznych zanieczyszczen.
Osiadajagce w zbiorniczku mechaniczne zanieczyszczenia, zsuwajac sie pod
przegrodg 1, ostatecznie trafiajg do komory osadnikowej A. Catkowita
pojemnos$¢ odstojnika wynosi ok. 90 m\ czyli rdwna sie takiej objetosci
wody, jakg zuzywa cukrownia na splawiaki 1 do ptdczki buraczanej w cig-
gu 20 minut.

*) Gaz. Cukr. 75, 1934 r., str. 231.
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Komora osadni-
kowa A ze swej stro-
ny przedzielona jest
poprzeczng zelazo-be-
tonowg przegrodg 2
na dwa réwne dziaty
I i I, ktoérych dna ma-
ja ksztatt odwrocone-
go Scietego ostrostupa.
Przepotowienie komo-
ry osadnikowej jest
pewng zmiang we wia-
sciwym odstojniku $.
g. dyrektora K. Da-

rowskiego i wywota-
na zostata miejscowe-
mi warunkami*).

Miejscowe  wa-
runki zgory okreslity
wysokos¢ odstojnika,
ktéra, w stosunku do
wypadajgcej z obli-
czenia powierzchni od-
stojnika, okazata sie
zbyt matg, azeby mo-
zna byto nada¢ bocz-
nym sciankom dna od-
stojnika wiasciwy kat
pochylenia (~ 45°), za-
pewniajgcy  nalezyte
zsuwanie sie  osadu
ku dotowi. Przepoto-
wienie powierzchni dna
osadnika  pozwolito
wiasnie w poszczegol-
nych dziatach komo-
ry wyprowadzi¢ bocz-
ne scianki dna pod
katem zblizonym do
45°,

Wymieniona pize-
groda 2, oraz trzy, nie-
dochodzace do dna od-
stojnika, przegrody z
blachy zelaznej, 3, 4,
5 sg tak umieszczone
w komorze osadniko-
wej, iz woda zmuszo-

*) Gaz. Cukr. 57,
1925 str. 265; 53, 1921,
str. 152.



na jest przeptywac¢ od-
stojnik po linji zygza-
kowatej i ze zmniej-
szajaca sie predkoscig
na skutek coraz szer-
szego rozstawienia
przegrod.

Dna dziatow osa-
dnikowych maja krd¢-
ce 6, 7, z ktorych
kazdy zaopatrzony jest
w zasuwe 8, 9, do re-
gulowania  odptywu.
Przez krocce, w sposob
ciggly, usuwa sie z od-
stojnika opadajgce w
nim mechaniczne za-
nieczyszczenia, jak zie-
mia, piasek, bardzo
drobne korzonki bura-
czane i t. d.

Dla zatrzymania
grubszych  zanieczy-
szczen, jak wieksze ko-
rzonki buraczane, li-
Scie, stomai t. p., od-
stojnik  posiada, tuz
u wlotu wody spta-
wiakowej, tapacz ko-
rzonkéw D. tapacz
ten, w postaci skrzy-
ni o dnie z blachy
dziurkowanej, zawie-
szony jest w dziale 1
w przestrzeni pomie-
dzy zelazng przegro-
da 3, a $ciang od-
stojnika 1 ciggnie
sie przez catg szero-
kos¢ komory osadni-
kowej.

Wreszcie do od-
prowadzenia  mecha-
nicznie oczyszczonej
wody zpowrotem na
sptawiaki stuzy rura
E, ktorej koniec tak
jest wstawiony do
zbiornika B, iz woda
odptywa z odstojnika
z gbrnej warstwy.

171

Rys. 47.
f odstojnika K. Dgbrowskiego 1/100 n.

Rys. 48.

b odstojnika K. Dgbrowskiego 1/100 n. w.

Przekréj e

Przekréj a
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Ten prosty w konstrukcji odstojnik przedstawia sie w ruchu w naste-
pujacy sposob.

Woda sptawiakowa z ,,Mamuta" buraczanego (4 m3min) i woda z prze-
lewu ptéczki buraczanej (0,5 m3Imin), wiasnym spadkiem, rynng C, spltywa
do odstojnika na tapacz korzonkdéw. W tapaczu zostajg zatrzymane korzon-
ki, liscie buraczane, stoma i inne grubsze zanieczyszczenia, reszta za$ prze-
chodzi do komory osadnikowe;j.

W komorze, na skutek Kkilkakrotnej zmiany kierunku ruchu wody
i zmniejszenia sie predkosci przeptywu, osiadajg drobne zanieczyszczenia,
jak ziemia, piasek i t. d. Predkos¢ linjowa przeptywu wynosi okoto 20/rem
na sekunde. Osiadajgce mechaniczne zanieczyszczenia stale sg odprowadza-
ne z komory osadnikowej przez krdéce 6 i 7 do ogdlnego kanatu Scieko-
wego. Do usuwania osadu w zupetnosci wystarcza ilos¢ wody przyptywa-
jaca do odstojnika z ptoczki buraczanej t. j. okoto 0,5 /reImin.

W ten sposéb mechanicznie dostatecznie oczyszczona woda przecho-
dzi z osadnika do zbiornika B, nastepnie rurg E do studzienki rozdzielczej
wody sptawiakowej, a stamtgd na poszczegdlne sptawiaki.

Do swej obstugi w ruchu odstojnik wymaga jednego robotnika na
zmiane. Zadaniem obstugujacego jest oczyszcza¢ prymitywny fapacz korzon-
kéw, oraz oczyszcza¢ krociec 6 pierwszego dziatu komory osadnikowej
w razie przypadkowego jego zabicia sie.

Dla utatwienia oczyszczania krééca doprowadzono do niego komuni-
kacje wody czystej 10, dostarczajacej wode pod ciSnieniem 2 atmosfer.
W razie zabicia sie krdéca, zakorkowuje sie go od zewnatrz i puszcza sie,
przy catkowicie otwartej zasuwie krocca 8, wode czystg z wymienionej
dodatkowej komunikacji. Woda, wchodzaca pod cisnieniem, bardzo tatwo
i predko wypycha z kr6éca zanieczyszczenia zpowrotem do odstojnika,
wzrusza zbity osad na dnie osadnika tak, iz po usunieciu korka i po przer-
waniu doptywu wody czystej, odstojnik ponownie dziata normalnie.

Na podstawie Kkilkuletnich obserwacyj odstojnika w ruchu, nalezy
stwierdzi¢, iz w praktyce okazat sie on urzadzeniem bardzo dogodnem.

Najwazniejszg jego zaletg jest to, iz osiadajace btoto w sposob ciggly
usuwa sie z odstojnika. Niema tu statego stykania sie zawracanej wody
sptawiakowej z dawno osiadtem btotem, jak to bywa w duzych ziemnych
odstojnikach sptawiakowych i dlatego woda nie -ulega predkiemu zagniwa-
niu. Zreszta, gdy po pewnym, diuzszym czasie dziatania woda zacznie za-
gniwaé, tatwo mozna, wobec matej pojemnosci odstojnika, wymieni¢ ja na
wode $wiezg kosztem 200 — 300 /re3 wody czystej. Oczywiscie, azeby
unikng¢ przerwy w dostarczaniu burakow do fabryki, podczas oprozniania
odstojnika, musi istnie¢ dodatkowa komunikacja wody czystej na sptawiaki.
\év cukrowni Rejowiec w tym celu stosowano pozostawiong starg komuni-
acje.

Oprécz wymienionej zalety ten wzglednie tani odstojnik $. p. dyre-
ktora Dabrowskiego jest dogodny i z tego wzgledu, ze zajmuje bardzo mato
J:nitgjsca, ok. 63 /2 wymaga nieznacznej obstugi i jest niezawodny w dzia-
aniu.

Zastosowany z braku miejsca odstojnik ten w cukrowni Rejowiec
przyczynit sie w znacznym stopniu do obnizenia rozchodu wody czystej.
Z chwilg uruchomienia odstojnika skasowano dodatkowg stacje wodociggo-
wa, odlegtg od fabryki ok. 15 km, zaoszczedzajac w ten sposdb koszty,
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zwigzane z prowadzeniem tej stacji. Jednocze$nie zmniejszyla sie znacznie
ilos¢ wody sciekowej, co bezposrednio wptyneto na wielko$¢ stacji oczy-
szczania sciekdw i na zwiazane z tern koszty Jej urzadzenia.

Co za$ dotyczy roboty na sptawiakach, to po wprowadzeniu odstoj-
nika nic sie nie zmienito. Woda idgca z odstojnika na sptawiaki, aczkolwiek
metna, jednak tak dalece pozbawiona jest mechanicznych zanieczyszczen,
ze zadnych niedomagan w transportowaniu burakow do fabryki nie zauwa-
zono. W ciggu kilku kampanij nie zanotowano przestojow w przerobie bu-
rakbw z powodu odstojnika. Nie zauwazono réwniez ujemnego wptywu
i na samym warsztacie fabrycznym; przer6b burakéw odbywat sie nor-
malnie.

Wreszcie, jak juz o tern zaznaczone bylo, odstojnik ten okazat sie
wzglednie tani. Koszt jego postawienia w cukrowni Rejowiec w roku
1931 wyni6st okoto 9300 zt, z czego okoto 7000 zh. przypadto na ma-
terjat, reszta za$ na robocizne.

Za umozliwienie nam wielokrotnych obserwacyj odstojnika w ruchu oraz
catej stacji oczyszczania Sciekobw w cukrowni Rejowiec i za caly szereg
udogodnien i informacyj, z ktérych korzystaliSmy, sktadamy serdeczne po-
dziekowanie Panu Dyrekrorowi Inzynierowi T. Huskowskiemu.

Na zakonczenie niech mi wolno bedzie ztozy¢ serdeczne podziekowa-
nie Panu Profesorowi K SmolefAskiemu za cenne rady i wskazéwki przy
projektowaniu odstojnika oraz przy opracowaniu niniejszego artykutu.

STRESZCZENIE.

Podane sg rysunki techniczne (Rys. 45, 46, 47 i 48), ilustrujgce budo-
we odstojnika systemu Kazimierza Dabrowskiego oraz opisany jesf sposéb
jego dziatania.

Na podstawie obserwacyj z praktyki podkreslic nalezy nastepujace
zalety odstojnika tego:

1) mozno$¢ ciagtego usuwania btota, gromadzonego w odstojniku

2) niestykanie sie zawracanej wody sptawiakowej z dawno osiadtem
btotem, wskutek czego woda nie ulega predkiemu zagniwaniu, jak w zwy-
ktych odstojnikach ziemnych.

3) Odstojnik zajmuje mato miejsca (ok. 63 m32),

4; maga matej obstugi.

5) odstojnik jest niezawodny w dziataniu.

Wymienione zalety zostaty stwierdzone w czasie dziatania odstojnika
w cukrowni Rejowiec, gdzie odstojnik systemu Kazimierza Dabrowskiego zo-
stat zainstalowany, w zwigzku z projektem gospodarki wodnej, wykonanym
dla tej cukrowni przez Centralne Laboratorjum Cukrownicze.

W. JUREWICZ, Ingenieur.

Le bassin de dcécantation systéme K. Dabrowski
en pratigue.

Resume.

Sur les dessins technigues des figures 45, 46, 47 et 48 l'auteur re-
presente la construction du bassin de decantation systeme D gbrowski
servant a lepuration des eaux residuaires, et decrit en meme temps le
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mode de son fonctionnement. Les obsemations faites en pratigue donnent
preime des cmantages suivants du bassin:

1. La constrnction dii bassin permet line evacuation continuelle des
matieres retenues.

2. L’eau des transporteurs hydrau.liqu.es reemployee ne vient pas en
contact avec Les matieres anterieurement retenues et cest pourquoi la
putrefaction ne s‘empare pas de |’eau aussi rapidement comme dans les
bassins ordinaires creuses dans la terre.

3. Le bassin de decantation systeme D gbrowski occupe peu de
place (63 nm? ewuirori).

4. li nexige que peu de main -d’oeuvre,

5. Son fonctionnement est infaillible.

Les aoantages enumeres du bassin ont ete constates pendant son
fonctionnement dans la sucrerie de Rejowiec, ou le bassin fut installe par
suite d’une reorganisation-du systeme de I’emploi des eaux dont les plans
ont ete executes par le Laboratoire Central de I’Industrie Sucriere Polo-
naise.

Centralne Laboratorium Cukrownicze Pazdziernik 1934 r.


hydrau.liqu.es

XIl.

InZ. J. ZALESKI.

Oznaczanie zdolnosci afinacyjnej
cukrow surowych?

Dotychczasowa ocena cukru surowego | rzutu przez oznaczanie ren-
dement niezawsze daje rzeczywistg warto$¢ tego cukru z punktu widzenia
dalszego przerobu, a wiec afiliacji i rafinowania. Rendement wskazuje na
procentowg wydajnos$¢ rafinady z cukru surowego, przyczem bierze sie pod
uwage tylko straty cukru, powodowane przez wiasnosci melasotworcze,
zawartych w nim niecukréw. Wszelkie inne straty, zachodzgce podczas
rafinowania cukru surowego, nie sg brane pod uwage. Ocena cukru suro-
wego na podstawie rendement nie jest zatem miarodajna i winna ona za-
leze¢ réwniez od szeregu innych wiasnosci cukru surowego, ktdére nie sg
mniej wazne dla dobrego rafinowania. Dwa cukry o jednakowo Wysokiem
rendement np. 92—93, moga by¢ zupetnie réznym materjatem wyjsciowym
dla wyrobu cukru konsumcyjnego lub rafinady.

Ze wzgledu na niedostateczno$¢ oceny cukru surowego na podstawie
jego rendement, powstawaty nieporozumienia miedzy sprzedawcg i nabyweca,
ktorych usuniecie lezatlo w interesie obydwu stron.

Whynikia wiec potrzeba wskazania lub wypracowania odpowiednich
metod laboratoryjnych i norm, ktéreby pozwolity na ocene cukru surowego,
doktadniej okreslajgca jego jakos¢. Metody te musza byC niekosztowne,
szybkie, proste i fatwe do przeprowadzenia i winne wejs¢ do statej kontroli
w laboratorjach cukrowni.

Takie dwie metody, ,,skrocong” i ,,petng* opracowat Berlinski Instytut
Cukrowniczy, z ktérych pierwsza moze by¢ uwazana za podreczng i stoso-
wana w cukrowniach do oceny cukru surowego bezposrednio po jego wy-
robie, oraz do sgdzenia o jego przydatnosci do celow afinacji lub rafino-
wania. Specjalnie pozytecznem jest badanie cukru na jego zdolnos¢ afina-
cyjna w razie zmian pracy na warsztacie fabrycznym. Pozwala to na
szybkie ustalenie wplywu, jaki zmiana wywarta na jako$¢ cukru. ,,Skro-
cona" metoda obejmuje tylko oznaczenie zabarwienia cukru afinowanego
doswiadczalnie, ktore jest przedewszystkiem wskaznikiem jakosci pierwot-
nego cukru surowego I jego zachowania sie podczas afinacji fabrycznej lub
rafinowania.

*)  G«z. Cukr. 75, 1934 r., str. 207.
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Metoda ,,petna“ posiada charakter metody iloSciowej. Obejmuje ona
oznaczanie wydajnosci cukru afinowanego, zdolno$ci do wirowania cukru
surowego podczas jego afiliacji, zabarwienia cukru afinowanego i wreszcie
oznaczenie grubosci krysztatu zapomocg proby odsiewania.

Do obydwu metod stosuje sie wiréwke laboratoryjng typu ,,Ecco
N. 2413 o dwu przektadniach 1:20 i 1:40, zaopatrzong w bebenek
Nr. 2418. Dawniej stosowano bebenek N. 2417, ktory jest mniej wygodny
w uzyciu. Wiréwki i bebenki wyrabia firma: E. Collatz, Co, Berlin N. 4,
Kesselstrasse 9. (Przedstawiciel Berent i Plewinski, Warszawa, Moniuszki 12).

Przepis metody ,,skréconej™ ).

Odwaza sie 75 gr cukru surowego na starowanej miseczce
nowosrebrnej, na wadze chemicznotechnicznej i przenosi nastepnie
do bebenka N. 2418, w ktérym cukier miesza sie z 15cm' wody
doktadnie w ciggu 3 minut. Mieszanie wykona¢ nalezy zapomoca
pateczki szklanej, z jednego konca obciagnietej gumowa kapslg (rurka
gumowa o ok. 8 mm S$rednicy). W przypadku zastosowania bebenka
N. 2417 cukier po odwazeniu przenosi sie do miski porcelanowej — $red-
nica 12 cm, gtebokos¢ 4,5 cm — miesza z 1523 wody doktadnie w ciagu
3 minut zapomocg #yzeczki rogowej. Mieszanine przenosi sie nastepnie
do bebenka N. 2417, przyczem iloSciowe przeniesienie masy nie jest po-
trzebne. Mase umieszcza sie mozliwie posrodku bebenka. Ostateczne
wyniki, otrzymane zapomocg bebenkdéw N. 2418 (ewent. 2417) nie roznig
sie miedzy sobg. Mase w bebenku N. 2418 (ewent. 2417) wiruje sie
niezwtocznie w ciggu 1 minuty na przekfadni 1:40, przy 70—80 obrotach
korby na minute. Podczas wirowania napetnia sie 5-cio centymetrowg
pipete woda. Pipeta winna posiadaé okreSlony czas wylewu w pozycji
pochytej (okoto 12 sekund). Po ukoriczeniu 1 minutowego wirowania, gdy
beben jest jeszcze w pelnym biegu, wylewa sie na cukier w bebnie stru-
mien wody z pochylo trzymanej pipety. Przytem nalezy tak miarkowac
site wylewu, aby czas wylewu wynosit okoto 12 sekund. Nalezy uwazac,
zeby cukier rownomiernie byt zalany woda, co osigga sie przez szybkie
opuszczanie i podnoszenie konca pipety. Po zalaniu wiruje sie jeszcze
1 minute z tg samg szybkoscig, poczem beben hamuje sie i zatrzymuje
zapomoca palcow. Przy pomocy topatki oddziela sie cukier od $cian bebna
i mozliwie catkowicie przenosi na arkusz mocnego papieru, wstrzasa i roz-
poscieia. Suszy sie na powietrzu lub lepiej w suszarce, ktorej drzwiczki
zostawia sie nieco uchylone. Po wyschnieciu, o ile cukier przywart do pa-
pieru, oddziela si¢ go, rozposciera, nakrywa drugim papierem i ostroznie
rozgniata. Nastepnie papier formuje sie w rynienke i potrzebng ilos¢ cukru
zsuwa zapomocg topatki do pudetka, wyklejonego niebieskim papierem.
Przenoszenie zapomocg wstrzasania jest niepozadane, gdyz powoduje roz-
dzielenie krysztatow na drobne i grube. Uzywa sie takich samych pudetek,
w jakich znajdujg sie typy cukrow afinowanych. Typdw tych jest 5; do-
starczane one sg przez Berlinski Instytut Cukrowniczy, Berlin N. 65, Amru-
merstrasse N. 32.

GoOrng powierzchnie napetnionego pudetka naciska sie lekko ptaskim
stemplem, lub inng ptaskg powierzchnig. Pordéwnanie badanego cukru z ty-
pami od 1—5 uskutecznia sie w Swietle rozproszonem, padajagcem z gory;
krysztaly posiadajg wtedy mniej ostre cienie. Poréwnywanie zabarwienia

® Pr. dr. O. Spengler. Anleitung zu Untersuchungen in der Zuckerindustrie 1932
str. 280.
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badanego cukru z typami nalezy prowadzi¢ mozliwie szybko i z takiej
odlegtosci, z ktdrej nie mozna juz zaobserwowaé rdéznic w wielkosci i za-
barwieniu poszczegolnych krysztatow.

Przy opisie zabarwienia danego cukru nalezy, oprdcz cyfry, wskazu-
jacej stopienn zabarwienia, zaznacza¢, czy w cukrze afinowanym wystepuja
krysztaty ciemniej zabarwione. Nierownomiernie zabarwiony cukier afino-
wany jest mniej wartosciowy. Stopnie zabarwienia okre$la sie w utamkach,
np.: 3,6. Skala typow skfada sie z pieciu stopni: 1 najgorszy — 5 najlep-
szy 2; cukry lepsze od typu 5-go oznacza sie symbolem: ,cukier > 5.

Pozadanem jest, aby poréwnywanie zabarwien byto prowadzone przez
Igill((ja_oséb, niezaleznie jedna od drugiej. Z wynikdw wycigga sie wtedy
Srednie, np.:

obserwator | — 3,7
- 35

) i - 42
Srednio 3,8

Przepis metody ,,petnej**.

1) Oznaczanie zdolnosci wirowania. Obecno$¢ maki zmniejsza zdol,
no$¢ wirowania cukru surowego podczas jego afinacji. Badanie przeprowa-
dza si¢ w sposob nastgpujacy: Odwaza si¢ na wadze chemiczno-technicznej
75 gr badanego cukru surowego, w naczynku nowosrebrnem i przenosi bez
strat do bebna wiréwki (beden N. 2418). Nastepnie odwaza sie w odpo-
wiedniem naczynku 75 gr zabiatu, przeznaczonego do afinacji, oraz do
innego naczynka odmierza sie 25 cm? tegoz zabiatu. (Opis przygotowania
zabialu ponizej). Naczynka przykrywa sie wilgotng bibuta. Odwazone 75 gr
zabiatu, z wyjatkiem niewielkiej reszty, wlewa sie do bebna i miesza w prze-
ciggu 4 minut z cukrem zapomoca bagietki, obciggnietej rurka gumowa.
Krysztatki pozostate na Sciankach bebna winny byC zepchniete do ogdlnej
masy mieszanego cukru w czasie ostatniej minuty mieszania. Zapomocg
kotowych poruszeh bagietki rozmieszcza sie calg mieszaning mozliwie row-
nomiernie posrodku bebna. W tym tez czasie przez poruszanie bebna pal-
cami ustawia sie walek z przekfadnia 1:20 w takiem potozeniu, by ko-
feczki, przeznaczone dla korby, ustawily sie pionowo. Po uptywie 4-ch
minut sptokuje sie bagietke resztg zabiatu, pozostatg z 75gr i zaklada
korbe na watek z przektadnig 1:20 i niezwlocznie rozpoczyna wirowanie.
W ciggu 20 sekund wirowania wykonuje sie 20 obrotéw korby. Po upty-
wie 20 sekund zatrzymuje sie beben, wyjmuje z wirdwki naczynie do
zbierania odcieku i wazy je. Ilos¢ odcieku, odwirowana w ciggu 20 sekund,
jest miarg zdolnosci wirowania. Ta wiasnos¢ cukrow jest oczywiscie do
pewnego stopnia zalezna od lepkosci zabiatu. Nalezy pracowal w statej
temperaturze — bliskiej 20°.

2) Oznaczanie wydajnosci. Po wyjeciu naczynia z odciekiem, wsta-
wia sie do wiréwki blache ochronng (podobng do naczynia, przeznaczo-
nego do zbierania odcieku), zamyka beben korkiem, umieszcza korbe na
przektadni 1:40 i wiruje w ciggu 1 minuty z szybkosciag 65—80 obrotow
korby na minute. Zatrzymuje sie beben, otwiera, wlewa 25 cm? poprzed-

2) Dla wewnetrznego swego uzytku Berlinski Instytut Cukrowniczy ustalit jeszcze
3 dodatkowe typy cukréw afinowanych, a mianowicie VI, VII i VIII. Sa to typy jeszcze
jasniejsze od typu V, potrzeba ich wprowadzenia wywotana zostata polepszaniem sie cukru
surowego w Niemczech.
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nio odmierzonego zabiatu, zamyka zpowrotem Kkorkiem i wiruje z tg samg
szybko$cig przez 15 minuty. Nastepnie wyjmuje sie beben z wirdwki,
wazy bez korka na wadze chemiczno-technicznej, zdejmuje sie zapomocg
topatki cukier ze Scianek i rozklada na dnie bebna. Wreszcie suszy sie
cukier wraz z bebnem w suszarce, w temp. 103—105° w przeciaggu 12 go-
dziny. Po ochtodzeniu go na powietrzu wazy sie¢ powtdrnie. Rdznica
tych dwoch odwazen daje iloS¢ wody, ktéra zawarta jest w nasyconym
roztworze cukru, otaczajgcym Kkrysztaty po odwirowaniu zabiatu. Mnozac,
te ilos¢ wody przez rozpuszalnos¢ cukru w wodzie w temperaturze do-
doswiadczenia (gr cukru w 1 gr wody), otrzymuje sie ilo$¢ cukru, ktdra
pochodzi od zabiatu i wraz z jego resztkami pozostata w cukrze afinowa-
nym. Obliczong w ten sposob ilo$¢ cukru nalezy odja¢ od ogolnej ilosci
wysuszonego cukru afinowanego. Rozpuszczalno$¢ cukru w wodzie podana
jest w nastepujacej tablicy Herzfeld’a i Zimmermann'a

Tenp. %Ck  Ck:HD Tenp. 0k  Ck:HO

16° 66,16 1,96 21° 66,91 2,02
17 66,31 1,97 22° 67,07 2,04
18° 66,46 198 23° 67,23 2,05
19° 66,61 1,99 24° 67,39 2,07
20° 66,76 2,01 25° 67,55 2,08
Przyktad obliczenia wydajnosci cukru afinowanego:
1gr cukru surowego. Temperatura 20°
Beben -f- cukier przed suszeniem 347,44 gr
” » PO suszeniu 346,43 ,,
Wody 101 gr
Beben -|- cukier po suszeniu 346,43 gr
Tara bebna 278,04 ,,
Cukier 68,39 gr
Cukier po suszeniu 68,39 gr
Cukier z zabialu 101 X 2,01 = 2,02 ,,
Cukier 66,37 gr
Wydajnos¢ 9837 X 100 _ gg5eg

3) Oznaczanie zabarwienia. Cukier afinowany, wysuszony w bebnie,
przenosi si¢ zapomoca topatki mozliwie catkowicie na kawatek mocnego
papieru i postepuje sie z nim dalej tak, jak z cukrem afiliowanym i wysu-
szonym metoda ,,skrocong*l czyli ze przenoszenie do pudetek i oznaczanie
zabarwienia wykonuje sie tak, jak przy metodzie skrdéconej.

4) Przygotowanie zabialu. Zabiat przygotowuje sie z rafinady lub
z biatego cukru; przedstawia on roztwor nasycony w temperaturze, w ktérej
sie przecietnie pracuje. llosci cukru, potrzebne do przygotowania nasyco-
nego roztworu cukru w zaleznosci od temperatury, podane sg w tablicy
w p. 2. Cukier nalezy rozpuszcza¢ na tazni wodnej o temp. 60°. Prze-
chowuje sie zabiat w butelce, do ktérej przed wlaniem zabiatu wlano kilka
kropel formaliny. Waznem jest doktadne wymieszanie zabiatu. Przyrzadzony
roztwor polaryzuje sie i jesli wykaze on np. 67,28°/0 zamiast 66,61°/0 cu-
kru, wtedy na kazde 100 gr Toztworumalezydodac — 100j '&
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wody. Polaryzuje sie powtdrnie. Roztwor ten stuzy, jako podstawowy
i jest rozcienczany przed kazdem doswiadczeniem, w zaleznosci od tempe-
ratury otoczenia. Dobrze jest przygotowa¢ odpowiednig tabliczke, bezpo-
Srednio wskazujgcg ilos¢ kropel wody, ktére nalezy dodac do 75 gr i 25 cawns
zabiatu, aby roztwory te byly nasycone w temperaturze o 3° nizszej od
temperatury otoczenia. Przyjmuje sie 1cm? = 25 kroplom. W czasie wy-
konywania badan nalezy sprawdza¢ temperature przygotowanego zabiatu,
badanego cukru i w miare potrzeby ogrzewa¢ je w dtoni lub ochtadzaé
w wodzie. Stato$¢ temperatury niezbedna jest do otrzymania doktadnych
wynikow przy oznaczaniu wydajnosci.

5) Przesiewanie cukru afinowanego. Do przesiewania wysuszonego cu-
kru afinowanego stosuje sie odpowiednie sita, np. wedtug przepisu Berlin-
skiego Instytutu NNr. 12, 18 50, lub wedtug instrukcji ogtoszonej w 1933 r.
w zwigzku z ustaleniem wzorcow cukru bialego przez Miedzyzwigzkowa
Komisje Rzeczoznawcéw Polskiego Przemystu Cukrowniczego NNr. 9, 12,
20 i 50. Przesiewa sie 50gr cukru, przez wstrzgsanie sit na rolce drew-
nianej w ciggu 1 minuty i wazy sie otrzymane porcje.

W zakonczeniu dodaje, ze wszystkie te oznaczenia tylko wtedy beda
dokfadne i poréwnywalne miedzy soba, jezeli oznaczenia wykonane beda
cisSle wedlug przepisu, w przeciwnym razie otrzyma si¢ wyniki btedne
i niezgodne z rzeczywistg wartoscig cukru surowego.

W krajach europejskich, produkujacych cukier, podstawg oficjalnej
oceny cukru surowego nadal pozostato jego rendement. Jednakze dodat-
kowa, aczkolwiek nieoficjalna ocena cukru surowego, oparta na zdolnosci
afinacyjnej cukru znajduje coraz to szersze zastosowanie w cukrowniach
i przy zobowigzaniach handlowych. Stosowana jest przytem prawie wy-
facznie ,skroconall metoda oznaczania zdolnosci afinacyjnej, t. j. ocena
wykonywana jest na podstawie zabarwienia cukru po prébnem afinowaniu.
Metoda ,,petnall stosowana jest tylko przez cukrownie, nalezace do duzych
koncernéw cukrowniczych i w przypadkach sporadycznych

STRESZCZENIE.

Podany jest opis badania zdolnosci afinacyjnej cukréw surowych me-
todami, opracowanemi przez Berlinski Instytut Cukrowniczy, [metoda ,,petna”
i ,,skrocona”].

~ Oznaczenie rendement tacznie z oznaczeniem zdolnosci afinacyjnej
daje dopiero moznos¢ wszechstronnej oceny jakoSci cukru surowego.

J. ZALESKI, Ingénieur.

Evaluatlion des sucres bruils par essai d'affinage.

Resume

Particie contient la description des methodes (methode complete et
methode simplifiee) proposees et employees par ITlInstitut de Berlin pour
etablir I'aptitude des sucres bruts a laffinage. Ce riest que lorsgue la
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determination du, ,,rendement” est accompagnee de I’essai d’affinage ga’ane
evaluation complete et approfondie de la gaalite da sacre brat peat etre

obtenae.
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Inz. JERZY ZALESKI.

Wyniki badania cukréw surowych
w r. 1933/347

W roku sprawozdawczym 1933/34 zaprzysiezony rzeczoznawca Wyko-
nat 1332 analizy cukréw surowych, nadestanych mu przez przysiegtych pro-
bobiorcow z polecenia Banku Cukrownictwa w Poznaniu, co stanowi o 49
proéb mniej niz w r. 1932/33. Poza 1332 analizami cukréw, w ktorych ozna-

TABLICA .
B Nie- ) Rd Rd
Cukrow- llosé Pola- Spétcz. 1933/4 1932/3
. , cukry  Wilgo¢ Popiot kwas, i inwert. Q
nia préb. ryz. ogétem organ.  nje brany pod
uwage
Nr. 1 296 95,15 2,80 2,05 1,016 1756 90,070 89,021 97,142
Nr. 2 54 94,86 3,11 2,03 0,951 2,270 90,105 89,805 96,826
Nr. 3 132 95,30 2,74 1,96 0,924 1,965 90,680 90,293 97,205
Nr. 4 19 95.08 2,83 2,09 0,975 1,903 90,205 90,819 97,110
Nr. 5 — — — — — — — 90,849 —
Nr. 6 97 95,27 2,72 2,01 0,924 1944 90,650 90,900 97,224
Nr. 7 264 95,41 2,64 1,95 0,853 2,095 91,145 91,052 97,307
Nr. 8 141 95,37 2,68 1,95 0,869 2,084 91,025 91,128 97,267
Nr. 9 88 95,15 2,73 2,12 0,950 1874 90,400 91,221 97,211
Nr. 10 2 95,50 2,65 1,85 0,915 1,896 90,925 91,415 97,300
Nr. 11 100 95,75 2,49 1,76 0,844 1950 91,530 91,505 97,465
Nr. 12 27 96,04 2,28 1,68 0,758 2,008 92,250 91,820 97,681
Nr. 13 u 96,68 1,95 1,37 0595 2,277 93,705 92,303 98,023
Nr. 14 1 96,10 2,00 1,90 0,640 2,125 92900 92,342 97,960
Nr. 15 70 96,10 2,37 1,53 0,815 1908 92,025 92,416 97,593
Nr. 16 25 96,02 2,49 1,49 0,783 2,180 92,105 93,067 97,472
Nr. 17 2 96,00 2,30 1,70 0,780 1949 92,100 93,211 97.650
Nr. 18 6 97,32 1,60 1,08 0,537 1980 94,635 93,327 98,383
Srednia
geometr. 1335 95,389 2,669 1,942 0,8383 2181 91,198 91,057 97,278
Srednia
geometr.
zr. 1932/33 1384 95542 2,674 1,784 08970 1,981 91,057 97.277
Réznica —49 —0,153 —0 005 +0,158 —0,0587 +0,200 +0,141 +0,001

) Gaz. Cukr. 76, 1935 r., str. 128.
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czono rendement oraz wilgo¢, wykonano z polecenia Banku Cukrownictwa
71 prob zdolnosci afinacyjnej cukréw jednej z cukrowni. Badanie zdol-
nosci afinacyjnej prowadzono skrocong metodg Spengler’a i Brendefa, po-
dang w Gazecie Cukrowniczej t. 75, r. 1934, s. 207 i nast.)). Oznaczanie
rendement i wilgoci prowadzono wedtug metod, podanych w Gazecie Cukrow-
niczej t. 74, r. 1934, s. 189.

Whyniki badan zestawione zostaty w tablicy |, Il i 111, w tej ostatniej
podajemy krotki opis wygladu i jakosci cukru.

Wyniki zestawione sg wedtug tego samego klucza, co w sprawozda-
niu z roku zesztego, podanem w Gaz. Cukr. t. 74 r. 1934, s. 191

TABLICA 1.
Odozyn cukrow
Cukrownia alkalicz-  obojet- kwas- z in-
nych nych nych wertem
Nr. 1 294 2 — _
Nr. 2 52 2 — —
Nr. 3 132 — — —
Nr. 4 19 — — —
Nr. 5 — — — —
Nr. 6 52 30 15 —
Nr. 7 201 22 41 —
Nr. 8 100 n 30 —
Nr. 9 81 7 — —
Nr. 10 2 — — —
Nr. 11 57 32 1 —
Nr. 12 22 1 4 —
Nr. 13 7 2 2 1
Nr. 14 — — 1 —
Nr. 15 68 1 1 —
Nr. 16 25 _ — —
Nr. 17 2 _ — —
Nr. 18 6 — — —
Razem w r. 1933/34 1120 110 105
Razem w r. 1932/33 1247 93 44
TABLICA 1II.

Nr. 1 Cukier dwojakiej jakosci 1) jasny, silnie alkaliczny, wysoko-popiotowy, ziarno $rednie,
metny. 2) ciemny, stabo alkaliczny, normalna zawartos¢ popiotu, ziarno rézne,

Nr. 2. , 0 grubszem ziarnie, lepki, alkaliczny, duza zawarto$¢ niecukrow.

Nr. 3. , 0 drobnem ziarnie, jasny, silnie alkaliczny.

Nr. 4. » 0 Sredniem ziarnie, alkaliczny.

Nr. 5.

Nr, 6. ., 0 drobnem ziarnie, bardzo stabo alkaliczny lub zgota obojetny i kwasny,
zapach przykry.

Nr. 7. , 0 roznem ziarnie, rozinaitem zabarwieniu, stabo alkaliczny i kwasny.

Nr. 8. . 0 Sredniem ziarnie, tadny z zanikajaca alkalicznoscia.

Nr. 9. o » » ciemny, lepki, alkaliczny.

Nr. 10.

Nr. 11. » 0 grubem ziarnie, tadnym wygladzie, alkaliczno$¢ zanikajgca.

1) Niniejszy tom Prac C. L. C. str. 175.
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Cukier jasny, o roznem ziarnie, alkaliczny.
" , stabo alkaliczny, suchy, b. niskopopiotowy, b. wysoki rendemet.
grubo krystaliczny, alkaliczny, lepki, o nieréwnomiernie zabarwionem ziarnie.

drobny, alkaliczny, suchy.

. jasny, o roznem ziarnie, b. niskopopiotowy, o b. Wysokiem rendement.
Poréwnywujac Srednie geometryczne lat 1932/33 i 1933/34 nie zauwa-

zamy wielkich zmian w poszczegdlnych pozycjach, jedynie w tablicy I
widaé roznice w ilosci cukrow o odczynie obojetnym i kwasnym na nieko-
rzy$¢ 1933/34 roku.

STRESZCZENIE.

Autor podaje tablice zawierajace $rednie wyniki badania 1332 prébek

cukréw surowych z r. 1933/34.

J. ZALESKI, Ingenieur.
Analyses des sucres bruis.

Resume.
Cauteur presente des tableaux contenant les analyses moyennes de

1332 sucres bruts effectuees en Tannee 1933134.
Centralne Laboratorjum Cukrownicze Styczen 1935 r.
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Prof, K. SMOLENSKI i inz. M. WERKENTHIN.

Sprawozdanie z Il Miedzynarodo-
wego Kongresu Technologii | Chemji
Przemystow Rolnych.0

Compte rendn dn Il Congres International Technique et Chimigue des
Industries Agricoles.

Il zkolei a pierwszy po wojnie Kongres Technologii i Chemji Prze-
mystow Rolnych odbyt sie w Paryzu w dniach od 26 marca do 1 kwiet-
nia 1934 roku. J)

Inicjatywa zwotania Il Kongresu, jak réwniez i dwdch poprzednich,
nalezata do Zwigzku Chemikéw Przemystu Cukrowniczego, Gorzelniczego
i Przemystéw Rolnych Francji z Kolonjami.

Na Prezesa Kongresu wybrany zostat p. F. David— Senator, byly
francuski Minister Rolnictwa 1 Prezes Honorowy Zwiazku Chemikéw Prze-
mystéw Rolnych, na Prezesa Komitetu Wykonawczego —p. J. Perard —
profesor Centralnej Szkoty Przemystowej w Paryzu (Ecole Centrale des
Arts et Manufactures). W skfad francuskiej Komisji Organizacyjnej wcho-
dzili: Przedstawiciel Prezydenta Republiki Francuskiej, Generalny Inspektor
Rolnictwa, przedstawiciele szeregu Ministerstw francuskich, p. Barbarre —
Prezes Centralnego Komitetu Francuskich Producentéw Cukru, p. Som-
m i e r —Prezes lzby Syndykatowej Francuskich Rafineréw Cukru, p. L Xhi-
gnesse — Prezes Zwigzku Chemikow Przemystéw Rolnych. Generalnym
Sekretarzem Kongresu mianowany zostat p. H. Franeois-Dupont.

*) Odczyt wygtoszony na Zebraniu Zwigzku Kierownikéw Cukrowni Rzeczyp. Polskiej
w dniu 28 maja 1934 r.
Gaz. Cukr. 75, 1934 r,, str. 1

"y Gaz. Cukr. 73 (1934), str. 227.
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Powotana byta rowniez do zycia Miedzynarodowa Komisja Techniczna,
ktora zbierata sie parokrotnie w Paryzu przed otwarciem Kongresu, jed-
nakze udziat przedstawicieli panstw obcych w tej komisji nie byt liczny.

W dniu 26 marca w obecnosci Prezydenta Republiki Francuskiej i pod
przewodnictwem Ministra Rolnictwa w pieknie udekorowanej wielkiej auli
Conseroatoire National des Arts et Metiers odbylo sie otwarcie Kongresu.
W imieniu Miedzynarodowej Komisji Technicznej oraz w imieniu delegatow
obcych krajow przemawiat p. Wagenaar-Humme linck — Prezes
Zwigzku Cukrownikéw Holenderskich.

Jednocze$nie odbyto sie otwarcie wystawy, ktora obejmowata nowszg
aparature, stosowang w przemystach rolnych, produkty tych przemystow,
przyrzady laboratoryjne it. d. Wystawa ta miescita sie¢ w gmachu Con-
seroatoire National des Arts et Metiers.

Zjazd byt bardzo liczny; wedtug oceny osobistej (listy uczestnikow
nie wydano) byto moze okoto 600—800 osob. Przewage, oczywiscie, sta-
nowili francuzi oraz delegaci dominjéw i kolonij francuskich. Liczni byli
przedstawiciele Belgji, jako kraju najblizej potozonego (sama cukrownia
Tirlemont reprezentowana byla przez 4 osoby). Przemyst wioski re-
prezentowany byt réwniez dosy¢ iicznie, obecni byli prof. M unerati —
Kierownik Stacji doswiadczalnej w Rovigo, p. M eneghini — profesor
Politechniki Padwanskiej, p. Sorgato — kierownik sekcji cukrowniczej
Padwanskiego Instytutu Inzynierji i t. d. Z Holandji przybyto sporo o0séb,
w ich liczbie p. dr. Prinsen-Geerligs— nestor cukrownictwa trzci-
nowego ip. Wagenaa rrHumme linck Cukrownictwo czeskostowackie

reprezentowane byto przez p. dr. Vondraka z Praskiego Instytutu Cu-
krowniczego i prof. Dedka z Brnenskiego Instytutu Cukrowniczego; inne
przemysty czeskie, jak naprz. piwowarstwo, produkcja seréw i t. d. wystaty
znaczng liczbe delegatow. Stawili sie rowniez przedstawiciele hiszparnskiego
przemystu, glownie winiarstwa i piwowarstwa. Liczba uczestnikow z Anglji
I Stanow Zjednoczonych byta niewielka. Z Niemiec i z Rosji z tych lub
innych przyczyn wogole nikogo nie byto.

Delegacja polska liczyta ogdtem okoto 10 os6b. Cukrownictwo pol-
skie reprezentowane byto przez prof. K Smolenskiego, p. dyr. St
Sliwinskiego i p. M. Werkenthin, przemyst fermentacyjny —
przez prof. W. lwanowskiego, prof. T. Chrzaszcza i adj. Janic-
kiego, biochemja — przez prof. F. Rogozinskiego, nasiennictwo
buraczane —przez p. St. Rosnow skiego ip.B.Buszczynskiego.

W dniu otwarcia Kongresu, po potudniu, rozpoczeta sie wiasciwa
praca Kongresu, t. j. wyglaszanie komunikatow, obrady i dyskusje z za-
kresu najrozmaitszych zagadnien, zwigzanych z réznemi gateziami przemystu
rolnego. Ogrom tych zagadnien, podzielony byt na dwie kategorje zasad-
nicze: A) na kwestje wazniejsze, bardziej palagce o charakterze og6lnym,
ktorym przystugiwato pierwszenstwo na obradach Kongresu (Questions de
priorite) i B) na zagadnienia mniej wazne o charakterze bardziej specjalnym

A) Kwestje wazniejsze podzielone byly na nastepujgce grupy i pod-’
grupy:

1 Badania naukowe i ekonomiczne:

1 Oznaczanie pH i rH.
2. Wody Sciekowe.
3. Nowe sposoby zuzytkowania nadmiaru produktow rolnych.
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4. Ulepszenie buraka cukrowego i trzciny cukrowej drogg selekcji
genetycznej.
Il. Cukrownictwo:
1. Oczyszczanie sokow.
2. Krystalizacja cukru.
3. Przechowywanie cukru.

l1l. Przemyst fermentacyjny:
1 Badania nad fermentacja.
2. Dyfuzja ciggta.
3. Produkcja win bezalkoholowych.
IV. Przemyst spozywczy:
1 Jakos$¢ chleba w réznych krajach i wlasnosci maki i ziarna.
2. Rozwoj aparatury w przemysle olejowym.
3. Zastosowanie olejow roslinnych do motoréw.
4. Zbior i transport mleka.
5. Rozw¢j fabrykacji czekolady.
V. Przemysty pokrewne:
1 Ogolne badania techniczne i ekonomiczne nad paliwem o pod-
stawie alkoholowej i jego zastosowanie w roznych krajach.
2. Dystylacja drzewa.

Kazda podgrupa obejmowata z jednej strony referaty (rapports), wy-
gtaszane na tematy zgory wyznaczone przez Komisje Organizacyjng Kon-
gresu i opracowane przez rowniez zgory wybranych specjalistow, z dru-
giej za$ strony — komunikaty (Communications) poszczegolnych oséb, prze-
waznie dotyczace ich wiasnych zdobyczy na danem polu wiedzy. W skiad
kazdej podgrupy wchodzito do 5—6 referatdw (rapports) o treSci naogot
zblizonej. Bardziej zywemi i ciekawemi byly komunikaty (Communications)
jako dotyczace rzeczy najnowszych.

B) Zagadnienia mniej wazne a bardziej specjalne obejmowaly tematy
nastepujace: metody analityczne, poszczegolne zagadnienia z zakresu cu-
krownictwa buraczanego i trzcinowego oraz rafinowania cukru, gorzelnictwo
buraczane, wyréb jablecznika (cydru), piwowarstwo, krochmalnictwo, mle-
czarstwo, przemysty tropikalne i t. d. Komunikaty tej kategorji wygtaszane
bylty przewaznie wspdlnie z komunikatami kategorji A

Ogolna liczba referatdbw i komunikatébw byta bardzo duza, ponad 200.
Najwieksza liczba referatow przypadata na Przemyst Cukrowniczy i na
zwigzane z nim zagadnienia techniczne i chemiczne.

Jeszcze przed rozpoczeciem Zjazdu Komisja Organizacyjna wydata
drukiem | Tom ,,Prac Il Kongresu Miedzynarodowego Technologii i Chemji
Przemystow Rolnych”, mieszczacy w sobie wszystkie referaty in extenso
oraz streszczenia wszystkich komunikatow. Referaty podane sg w jezyku
francuskim, angielskim lub wioskim, streszczenia komunikatow — w jezyku
francuskim. Ksigzka ta przedstawia cenny zbiér prac z najréznorodniej-
szych dziedzin techologji i chemji przemystow rolnych i swiadczy o sze-
rokim zakresie i obfitosci prac Kongresu. | Tom Prac Kongresu rozdany
byt jego uczestnikom w Paryzu; drugi, jeszcze niewydany tom prawdopo-
dobnie zawiera¢ bedzie szczegétowo podane komunikaty oraz tresé dysku-
syj, obrad i postanowieri Kongresu.

Na posiedzeniach poszczegdlnych sekcyj Kongresu dawat sie odczu-
wac wielki brak czasu; Jedng z przyczyn tego byla zbyt duza liczba refe-
ratbw i komunikatow. Wskutek braku czasu nie wszystkie przewidziane
w programie referaty zostaty wygtoszone, a na wygtoszenie komunikatow



— 187

przeznaczono tylko po 15 minut — czas za krétki do nalezytego wyjasnie-
nia danego tematu lub danej pracy naukowej z wyprowadzeniem odpowied-
nich wnioskow.

Dyskusje na caty szereg tematdw byly stabe, w innych za$ przypad-
kach brak czasu nie pozwalat na glebsze wypowiedzenie sie. Wielka szkoda,
ze tematy, wchodzace w zakres jednej galezi przemystu, rozpatrywane byty
jednoczesnie w roznych sekcjach Kongresu, przez co bezposredni udziat
szeregu 0s6b w rozpatrywaniu danego tematu zostat uniemozliwiony.

Znaczna liczba grup i sekcyj Kongresu wymagata odpowiednio duzej
liczby sal H pomieszczen. Zadoséuczynita tej potrzebie Centralna Szkota
Przemystowa w Paryzu (Ecole Centrale des Arts et Manufactures’), mie-
szczaca sie w poblizu Consematoire National des Arts et Metiers; sale
i aule tej szkoty oddane zostaty do rozporzadzenia Kongresu.

Przedstawiciele Cukrownictwa Polskiego wygtosili nastepujgce komu-
nikaty: prof. K Smolenski — o ,Skfadzie chemicznym i wartosci prze-
robowej burakéw wysokocukrowych i wysokopiennych” 1), o ,,Obnizajagcem
dziataniu sacharozy na pH roztworgw alkalicznych” 2 i o ,,Szybkosci kry-
stalizacji sacharozy” 3; p. dyr. St. Sliwinski — o ,Sygnalizacji Swietl-
nej do kontroli ruchu cukrowni i o przebiegu proceséw technologicznych”4)
oraz o ,,Pomiarach zuzycia energji mechanicznej w cukrowniach i 0 znaczeniu
tych pomiaréw” § p. St. Rosnowski —o ,Jednej z przyczyn wystrze-
liwania burakéw w pospiechy”6; p. B. Buszczynski o ,Dziedziczno-
§ci cukrowosci i wagi korzenia u burakdw cukrowych”.

Przechodzac do kolejnego omowienia treSci poszczeg6lnych referatow
i komunikatow, wygtoszonych na Kongresie, zaznaczamy, ze wybraliSmy
tylko najwazniejsze i najciekawsze.

1 Oznaczanie pH.

Historyczny rozwdj wiadomosci o stezeniu jonéw wodorowych, o jego
znaczeniu i oznaczaniu ze specjalnem podkreSleniem pojecia o aktywnosci
jonéw przedstawiony byt w sposéb zywy i ciekawy przez p. Jorgensena
ucznia prof. Sérensena, ktéremu w duzej mierze zawdzieczamy podstawy
tych wiadomosci.

P. Macheboeuf z Instytutu Pasteur’a oméwit elektrometryczne me-
tody oznaczania pH, podstawowy wzor Nernsta, zasade elektrody wodoro-
wej i kalomelowej, wptyw cisnienia wodoru, temperatury i potencjatow dy-
fuzyjnych na pomiary, teorje elektrody chinhydronowej, jej wady i zalety
oraz zasady, sposoby przygotowania i zastosowanie najnowszych typow
elektrod roboczych, a mianowicie elektrody antymonowej, pozwalajacej na
oznaczanie pH w granicach od 2 do 13, i elektrody szklanej. Ten bardzo
pouczajgcy referat ukazat sie w tlumaczeniu na jezyk polski w ,,Gazecie
Cukrowniczej”.7)

W referatach, po$wieconych ocenie sposobow i przyrzadéw do ozna-
czania pH, pp. Meneghini i Lecomte du Nouy podkreslajg, iz me-
toda kolorometryczna, wielka zaletg ktérej jest tanio$¢ i prostota, nie moze
by¢ stosowana do pomiarow doktadniejszych, nadaje sie jednakze do po-
miarow fabrycznych mniej precyzyjnych. Polecane jest stosowanie dobrych

) Gaz. Cukr. 74 (1934),str. 150 oraz ,Prace" niniejsze str. 1.
2 Gaz. Cukr. 74 (1934),str. 206 oraz ,,Prace” niniejsze str. 133.
Gaz. Cukr. 74 (1934), str. 303 oraz ,Prace” niniejsze str. 118.
Gaz. Cukr. 74 (1934), str. 339.
Gaz: Cukr. 75 (1934), str. 36.
Odczyt wygtoszony na Zebraniu Zwigzku Kierownikéw Cukrowni Rzeczyp. Pol-
skiej w”dniu 19 marca 1934 r.
7 Gaz. Cukr. 75 (1934), str. 121.



komparatoréw. Przy pomiarach elektrometrycznych wyb6r typu elektrody
roboczej zalezy od wiasnosci badanego roztworu; do pomiaréw laboratoryj-
nych najpewniejszg jest elektroda wodorowa, do ciggtych pomiaréw war-
sztatowych polecana jest elektroda antymonowa.

W tej tez grupie, dotyczacej pH, wygtoszony byt przez prof. K Smo-
lenskiego odczyt o ,,Obnizajgcem dziataniu sacharozy na pH roztworéw
alkalicznych™.

2. Ulorfy Sciekowe.

Sprawa wdd Sciekowych zywo interesuje technikéw francuskich w dobie
obecnej, jako w przededniu wyjScia nowego prawa francuskiego, dotycza-
cego fabrycznych wod S$ciekowych.

P. F.-Dupont podat bardzo ciekawy przeglad sprawy oczyszczania
wod Sciekowych w roznych krajach. Z tego punktu widzenia prelegent
podzielit wszystkie kraje na 5 kategoryj. Do pierwszej kategorji zaliczone
sa Norwegja, Hiszpanja, Finlandja, Anglja, Niemcy, Austrja, Czechostowacja
i Wegry; w tych krajach sprawa wod Sciekowych ujeta jest w doktadnie
okreslone prawa ogdélne, do ktérych przemyst sci$le sie stosuje. Do dru-
giej kategorji nalezg Polska, Belgja, Wiochy i Rumunja, gdzie wybor spo-
sob6w oczyszczania wody pozostawiony jest przemystowcom, ktorzy jed-
nakze obowigzani sg zado$éuczyni¢ pewnym stawianym wymaganiom.
Trzecia kategorja obejmuje Francje, Holandje, Szwecje, Danje i t. d.; kraje
te nie posiadajg ustawodawstwa specjalnie normujacego kwestje wdd Scie-
kowych, lecz stosujg szereg $rodkow do zabezpieczenia rzek i innych natu-
ralnych zbiornikbw wody od zanieczyszczenia przez wody Sciekowe. W Sta-
nach Zjedn., Szwajcarji, Kanadzie, Japonji i £otwie, zaliczonych do czwartej
kategorji, sprawy wod Sciekowych podlegajg nadzorowi witadz administra-
cyjnych kazdej poszczeg6lnej czesci danego kraju. Do piatej kategorji zali-
czone sg kraje, w ktérych kwestja oczyszczania wod jest dopiero w stad-
jum probnem (Butgarja, Brazylja) lub dla ktérych ta kwestja wogble nie
istnieje (Argentyna, Grecja, Turcja, Boliwja, Chiny). P. F.-Dupont podaje
nastepnie wyciagi z ustawodawstwa poszczegélnych krajow w sprawach
wad Sciekowych.

Majgc na wzgledzie przedewszystkiem dobro og&tu, a wiec dobro
przemystu z jednej strony i rybotowstwa z drugiej strony, autor proponuje
stworzenie we Francji komitetu mieszanego, sktadajgcego sie z przedstawi-
cieli przemystu i wladz, do opracowania norm, uwzgledniajacych miejscowe
warunki i potrzeby.

Poza referatami p. Pytlika z Praskiego Instytutu Rybotowstwa
i Hydrobiologji o ,,Wptywie wdd Sciekowych na rybotowstwo” i p. Kesse-
nera z Holenderskiego Instytutu badania wod Sciekowych o ,,Oczyszczaniu
wod  Sciekowych przemystéw rolnych”, bardzo ciekawy odczyt wygtosit
p. Lavergne— sekretarz francuskiego Towarzystwa Higjeny Przemy-
stowej, wypowiadajac rozumne poglady na sprawe oczyszczania wod i pra-
widtowo charakteryzujac potrzeby przemystu i rybotdwstwa. .

P. Moreau podat komunikat o ,Praktycznem wykonaniu oczyszcza-
nia wod Sciekowych w browarach”. W tym komunikacie opisana zostata
stacja oczyszczania wod Sciekowych w browarze Vezelise koto Nancy,
ktorg mielisSmy moznos¢ szczegétowo ogladaé pozniej podczas wycieczki.
Woda $ciekowa w ilosci 500 m? na dobe oczyszczana jest zapomocg mleka
wapiennego i roztworu siarczanu zelazowego, dodawanych jednocze$nie;
ilos¢ odczynnikéw regulowana jest automatycznie w zaleznosci od ilosci
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wody, podlegajacej oczyszczeniu. Tworzacy sie koloidalny Fe (OH)3 po-
woduje stracenie i adsorpcje zanieczyszczen wody. Osady oddzielane sg
w wysokiej wiezy z blachy zelaznej, ktéra odgrywa role odstojnika. Na-
stepnie woda kierowana jest na filtry koksowe i na filtry biologiczne z ka-
watkéw dachéwki o zraszaniu okresowem. Woda jest dobrze oczyszczona,
nie posiada ani smaku ani zapachu, o czem jeden z nas nie omingt prze-
kona¢ sie osobiscie; jednakze oczyszczenie takie jest wzglednie kosztowne.

3. Nowe sposoby zuzytkowania nadmiaru produktéw rolnych.

P. Ickx — sekretarz Zwigzku Cukrownikéw Belgijskich wygtosit refe-
rat o ,Nowych moznosciach zuzytkowania nadmiaru cukru”, w ktérym
szczeg6towo omowit nastepujace sposoby zastosowania cukru do celow
niespozywczych. Sposoby te gtownie dotycza wynikéw prac Mellonowskiego
Instytutu®. 1) Sztuczne zywice, fabrykowane z estrdw sacharozy (o$mio-
octan, o$miobenzoesan), moga by¢ stosowane przy wyrobie izolacyj, lakie-
row, klejow i apretury do papieru. Po wieloletnich probach Ford 1| Grey
otrzymali produkt polimeryzacji sacharozy, podobny do przezroczystej gumy
lub niepalnej celulozy; produkt ten mogtby by¢ stosowany do fabrykacji
sztucznej skory (buty z cukru), filméw niepalnych, do wyrobu réznych czesci
automobilowych, wreszcie do zastgpienia bardziej kosztownej gumy synte-
tycznej. 2) Estry kwasu lewulinowego, otrzymanego przez hydrolize sacha-
rozy (gtownie butylowy i amylowy) sa doskonatemi rozpuszczalnikami na-
turalnych i sztucznych zywic | gum (naprz. bakelitu). 3) Bezpo$rednie sto-
sowanie cukru jako paliwa do motorow nie wydaje sie mie¢ zadnej przy-
sztosci ze wzgledu na niskie ciepto spalania (3949 kal.), na matg rozpuszczal-
no$¢ w alkoholu etylowym i metylowym, na zlepianie si¢ pytu cukrowego
i wreszcie ze wzgledu na trudnosci, zwigzane wogdle ze spalaniem paliwa
statego w motorach. 4) Cukier, zastosowany jako dodatek do zapraw wa-
piennych i cegiet piaskowo-wapiennych, w znacznym stopniu zwieksza ich
wytrzymatos¢ pod warunkiem, ze dawka cukru jest Scisle i ostroznie wy-
mierzona. Takie zastosowanie cukru juz zostalo wyprobowane w praktyce
i ma pewne widoki na przyszto$¢, pomimo iz zdania co do niektorych pun-
ktdw jeszcze sg podzielone. 5) Zastosowanie roztworéw cukru o pewnem
stezeniu jako smaru napotyka powazne trudnosci: zageszczenie roztworéw
na skutek odparowania wody oraz nadgryzanie i rdzewienie powierzchni
metalowych. Prelegent przychodzi do wniosku, ze zaden z powyzszych
sposobOow ani zaden z nowszych sposobéw zastosowania cukru do celow
spozywczych lub do celéw skarmiania nie jest jeszcze w stanie w stopniu
powaznym zwiekszy¢ jego ogdlnej konsumciji.

4. Ulepszenie buraka i trzciny droga selekcji genetycznej jest sprawg
wielkiej wagi dla buraczanego przemystu cukrowniczego. Postepy w selekcji
trzciny cukrowej w znacznym stopniu zwiekszyty plon cukru z hektara,
ktory obecnie przewyzsza plon cukru, otrzymywany z burakéw. Konkurencja
cukru trzcinowego zwieksza sie w szybkiem tempie. Powstanie Miedzyna-
rodowego Instytutu Badah Buraczanych9) jest ostatnim wyrazem potrzeby
ulepszenia buraka cukrowego, zwigkszenia jego wydajnosci i ewentualnego
wytworzenia nowych jego odmian. Ku temu skierowana jest rowniez dzia-
falno$¢ Instytutow poszczego6lnych krajow europejskich, jak naprz. Wioch,
Belgji, Holandji i Czechostowaciji.

8 Gaz. Cukr. 73 (1933), str, 263.
» Gaz. Cukr. 69 (1931), str. 303.
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Pierwszy gtos w grupie ulepszenia buraka i trzciny cukrowej oddany
byt wybitnemu badaczowi buraka cukrowego — prof. M unerati’emu.
Ciekawy i zywy referat prof. M unerati’ego dotyczyt mozliwosci dal-
szych postepow w selekcji buraka, przyczyn powstawania pospiechow it. d.

Podobne sprawy omowione zostaty réwniez w obszernym referacie
p. Decoux — Kierownika Belgijskiego Instytutu Buraczanego i Sekretarza
Miedzynarodowego Instytutu Badan Buraczanych. P. Decoux scharakte-
ryzowat niebezpieczenstwo, grozace buraczanemu przemystowi cukrowni-
czemu ze strony udoskonalonej i stale rozwijajacej sie selekcji trzciny cu-
krowej, podkreslit znaczenie stworzenia Miedzynarodowego Instytutu Badan
Buraczanych i zatrzymat sie szczeg6towiej na maksymalnej wydajnosci bu-
rakdw cukrowych, jaka wogole kiedykolwiek mozna bedzie osiggna¢. We-
dtug W illcox’a w niektérych stanach Ameryki Potnocnej zbior burakow
z hektara siega 78 tonn, w Holandji na polach dos$wiadczalnych osiagnieto
do 62 tonn. W illcox ustalit wzér do okreslenia maksymalnej wydajnosci
burakéw z hektara, oparty na zawartosci w nich azotu. Jednakze ,astrono-
miczne" liczby W illcox’a wydaja sie odbiega¢ za daleko od osiggalnej
rzeczywistosci. Biorgc pod uwage ilosci sktadnikéw, pobieranych z gleby
oraz inne dane praktyczne, naprz. gesto$¢ burakéw w polu, p. Decoux
dochodzi do wniosku, ze wydajno$¢ cukru z hektara mozna bedzie jeszcze
podwoi¢ w stosunku do wydajnosci, osigganej obecnie przez najlepszych
plantatoréw europejskich, i ze do tego prowadzi gtéwnie droga czysto rol-
nicza, w stabszym za$ stopniu droga selekcji genetycznej. P. Decoux
zatrzymal sie nastepnie na korelacji odwrotnej pomiedzy cukrowoscig bu-
raka a waga korzenia, na podwyzszeniu spotczynnika czystosSci soku, na
koniecznosci doktadnego poznania w celach selekcyjnych wszystkich waz-
niejszych sktadnikdw buraka cukrowego, pH i przewodnictwa elektrycznego
soku, anatomicznych cech Kkorzenia, przyczyn powstawania pospiechow,
warto$ci technicznej burakéw i t. d. Wreszcie prelegent omowit sprawe
burakéw ozimych.

Z posréd licznych referatow, dotyczacych selekcji trzciny cukrowej
oraz sposobOw zwiekszenia jej plonu, najciekawszym byt referat d-raPrin-
sen-Geerligs’a ktory dlugie lata swego zycia spedzit na Jawie. Jed-
nym z najwazniejszych krokow w ulepszeniu trzciny cukrowej, ulegajacej
stopniowej degeneracji naskutek plantowania zapomocg sadzonek, byto
skrzyzowanie wiasciwej trzciny cukrowej (Saccharum officinarum} z trzcing
dzikg niezawierajgcg cukru {Saccharum spontaneum). Przez stopniowe skrzy-
zowania otrzymano odmiany zdrowe, silne, bardzo odporne, o duzym plo-
nie i wysokiej cukrowosci, do ktérych miedzy innemi nalezy stynna P. O. J.
2878. Prace nad ulepszeniem odmian trzciny cukrowej trwajg w dalszym
ciggu; ostatnie badania doprowadzity do skrzyzowania trzciny cukrowej
(Saccharum officinarum} z odmiang dzikiej olbrzymiej niezawierajgcej cukru
trzciny (Saccharum robustum), specjalnie przywiezionej z Nowej Gwinei.
Z tego skrzyzowania oczekiwane sg wyniki, przewyzszajgce wszystkie po-
przednie (nowe niebezpieczenstwo dla buraka!).

W dziale ulepszenia buraka i trzciny wygtoszone zostaty trzy prace
polskie, a mianowicie wspomniane juz poprzednio komunikaty prof. K. Smo-,
lenskiego, p. St Rosnowskiego i p. B. Buszczynskiego

5. Oczyszczanie sokdow.

Prawie wszystkie referaty tej grupy poSwiecone byty jednemu z dwdch
sposobOw oczyszczania sokow: sposobowi prof. Teatini i sposobowi
prof. Dedek’a i dookota nich zeSrodkowaty sie gorgce i zazarte dyskusje.
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Prof. Teatini wystgpit z oryginalnym referatem p. t. ,,O0d maksimum
do minimum wapna"”, w ktorym przedewszystkiem ostro i bez umiaru na-
pada na tych, ktérzy pobudzeni jego przyktadem, szukajg na wiasng reke
drég i sposobdw do najlepszego oczyszczania sokéw i starajg sie wprowa-
dzi¢ je w zycie. Nastepnie w dhugich rozumowaniach teoretycznych prof.
Teatini dowodzi, ze do racjonalnego i zupetnego oczyszczenia soku dy-
fuzyjnego wystarcza teoretyczna dawka wapna (do 0,2%) i ze nadmiar wapna
jest zupetnie zbyteczny, gdyz adsorpcja niecukrow przez powstajacy pod-
czas saturacji weglan wapniowy ,wogoble nie egzystuje lub egzystuje tylko
w stopniu znikomym®". Prof. Teaftni dochodzi do wniosku, ze ,nie ryzy-
kujac niczem mozna sie obejs¢ bez wihasciwej defekacji” i proponuje no-
wy sposOb oczyszczania sokow pod nazwa ,,Teatini integralny lub racjonalny".

Nowy ten sposéb polega na dodaniu do soku surowego teoretycznej
dawki wapna (ok. 0,2%), na zagrzaniu soku i odcedzeniu na blotniarkach.
Oczyszczony w ten sposOb sok zobojetniany jest zapomocg siarkowania
i po cedzeniu kierowany na wyparke. Btoto ,defekacyjne” podobno dobrze
oddziela sie od serwet. Polecane jest dodawanie sody do sokéw w celu
zmniejszenia zawarto$ci soli wapniowych. Przy zastosowaniu nowego Spo-
sobu caly szereg stacyj fabrycznych staje sie niepotrzebny, a wiec: piec
yvapignr]y, é)ompy gazowe, wihasciwa (gtowna) defekacja, 1 i Il saturacja
1tdit d

Najciekawszem byloby zapoznanie sie z praktycznemi i liczbowemi
wynikami, otrzymanemi przez prof. Teatiniego przy tym sposobie ro-
boty, zwkaszcza z danemi, dotyczacemi jakosci sokdw oczyszczonych, —
niestety, jednak, autor zaniechat ich podania.

Jeszcze w pierwszej potowie marca 1934 roku, w swoich bada-
niach nad rdznemi sposobami oczyszczania sokéw  surowych, prof.
K Smolenski sprobowat otrzyma¢ miedzy innemi soki oczyszczone teo-
retyczng dawka wapna (soki oddzielone byty od osadu na wiréwce Sharp-
less). Soki te odznaczaty sie wybitnie wysokiem zabarwieniem, duzg zawar-
toscig soli wapniowych i popiotu i stosunkowo niskiemi spétczynnikami
czystosci, co Swiadczy o niedostatecznem ich oczyszczeniu.

Na Kongresie prof. Smolenski wystgpit z krotkim komunikatem,
w ktorym podat do ogdlnej wiadomosci wyniki ostatnich swoich badah nad
oczyszczaniem sokow?) i podkreslit znaczenie dostatecznie duzej dawki wapna
dla dobrego oczyszczenia, wzglednie dla adsorpcji niecukréw przez powsta-
jacy na saturacji weglan wapniowy oraz dla dobrego cedzenia sokéw na
btotniarkach.

Dr. Rassenfosse z Uniwersytetu w Leodjum wyglosit referat,
w ktorym wysuwa zalety sposobu prof. Teatiniego w roznych jego
odmianach 1 staje w obronie poszczegdlnych stadjow dawnego sposobu
prof. Teatiniego i nowej jego propozycji, dotyczacej wyeliminowania
defekacji i saturacji z warsztatu.

O defekacji sposobem Dedek—Vas$atko, polegajgcej na powolnem
i stopniowem dodawaniu pierwszych porcyj (do 0,30—0O,45°/0 wapna do
soku surowego, wygtosit obszerny referat p. Baerts — kierownik labora-
torjum cukrowni Tirlemont. W roku 1933 cukrownia Tirlemont przeszta na
defekacje sposobem Dedek’a i otrzymata dobre wyniki tak pod wzgledem
jakosci sokow, jak pod wzgledem cedzenia. P. Baerts zatrzymat sie ob-

0 Odczyt wygtoszony na Zebraniu Zwigzku Kierownikéw Cukrowni Rzeczypospo-
litej Polskiej w dniu 18 czerwca 1934 r.
Gaz Cukr. 75 (1934), str. 157 i 195 oraz ,Prace" niniejsze str. 39.
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szerniej na zasadach i znaczeniu defekacji wstepnej i na koniecznosci stop-
niowego jej wykonania, przy ktérem sok automatycznie przechodzi przez
optymalng w danym przypadku wartoSci pH. Reszta wapna (defekacja
gtbwna) dodawana jest badz na zimno — w przypadku jezeli cukrownia
dazy do mozliwie niskiego zabarwienia sokéw, badZz po zagrzaniu soku —
jezeli cukrowni zalezy na zwiekszeniu szybkosci cedzenia. Ogolnej dawki
wapna nie nalezy zmniejsza¢ ponizej pewnego minimum przy ktérem zau-
wazyC sie daje szybki wzrost zabarwienia i zawarto$ci soli wapniowych.
Wkoncu p. Baerts przechodzi do omowienia zalet sposobu Dedek’a
i wyptywajacych z niego korzysci.

Po wygtoszeniu powyzszych referatdw zawigzata sie gorgca dyskusja
pomiedzy prof. Teatinim i prof. Dedekiem, w ktérej z poczatku row-
niez przyjmowat udziat p. Baerts.

W grupie o oczyszczaniu sokéw wygtoszone byly dwa wioskie refe-
raty; jeden z nich (dr. Salani) dotyczyt przegladu rdéznych stosowanych
dotychczas sposobdéw oczyszczania sokow fgcznie z uzywaniem hydrosulfi-
tow, ceolitdw i geli; drugi (prof. Garini) — wihasnosci wegli aktywowanych,
ich dziatania na soki cukrownicze i charakterystyki ciat barwnych.

Bardzo ciekawy byt referat d-ra Schonebauma, Sekretarza Zwigzku
Cukrownikéw Holenderskich, o korzysciach wstepnego cedzenia soku dy-
fuzyjnego (po zagrzewaczach, przed defekacjg) i o specjalnych filtrach, sto-
sowanych do tego celu, tak zwanych filtrach koloidalnych. Tlumaczenie
tego referatu ukazato sie na tamach ,,Gazety Cukrowniczej” 1).

Cedzenie przez filtry koloidalne polega na doktadnem wyregulowaniu
szybkosciprzechodzenia soku przez filtr i na stosowaniu tkaniny o porach
nieco wiekszych od czasteczek koloidalnych, podlegajacych oddzieleniu:
czasteczki  koloidalne przyczepiajg sie, przylegaja do otworkéw tka-
niny (adhezja) i pozostajg w nich, sok za$ swobodnie przechodzi dalej.
Filtry koloidalne konstruowane sa przez SpoOtke Akc. W erkspoor
w Amsterdamie i wyprébowane byty w jednej z cukrowni holenderskich.
4 filtry po 40 m2 w zupetnosci wystarczajg na przeréb 20000 g burakéw
na dobe. W celu szybkiego cedzenia pH soku dyfuzyjnego winno byé
nieco podwyzszone, do pH 6,6—6,8, przez dodanie niewielkiej ilosci sody
lub mleka wapiennego; w celu za$ unikniecia piany mozna ustawi¢ wysoki
waski zbiornik pomiedzy zagrzewaczami a filtrami koloidalnemi. Pomimo
iz sok dyfuzyjny przechodzit uprzednio przez sprawnie dziatajace odwiok-
niacze, ilos¢ osadu na filtrach byta znaczna i siegata 1000 kg na dobe
(w stanie prasowanym). Dzieki zastosowaniu filtrow koloidalnych dawka
wapna na defekacji mogta by¢ zmniejszona do 1,2°/0; zabarwienie sokow
i zawarto$¢ w nich soli wapniowych ulegly zmniejszeniu, gdyz soki dyfu-
zyjne, kierowane na defekacje, juz nie zawieraty znacznej czesci niecukrow,
rozktadajacych sie pod wpltywem wapna na ciata barwne oraz dajacych sole
wapniowe rozpuszczalnych kwaséw organicznych.  Filtry koloidalne sg
szczegOlnie pomocne przy przerobie burakéw nadpsutych.

Wygtoszono pare komunikatow, dotyczacych nowych wynalazkéw
francuskich w dziedzinie oczyszczania sokéw. P. Austerweil omowit teo-
retyczne podstawy zastosowania ceolitbw? t. j. uwodnionych podwdjnych
gliniano-krzemianéw o wymiennym Kkatjonie; prelegent polecat stosowanie
ceolitbw amonowych. P. Zamaron opisal sposob zastosowania gelu gli-

Y Gaz. Cukr. 75 (1934), str. 49.
2) Prof. K Smolenski. Oczyszczanie sokéw sposobem T-wa .Mutosel”. Gaz.
Cukr. 72 (1933), str. 144; ,Prace C. L. C. w latach 1932—1933", str. 47.
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nowego, Al (OH\, pod nazwg G e 1zam, ktory, podobno, pozwala na zmniej-
szenie dawki wapna na defekacji do O,5°/0i na jednorazowg saturacje. Spo-
soby te sg dopiero w stadjum prob.

6. Krystalizacja cukru.

Referaty i komunikaty, dotyczace krystalizacji cukru, nie byly liczne.
Prof. Kucharenko przedstawit obszerny referat o ,Teorji krystalizacji
sacharozy", niewygtoszony na Kongresie, lecz ogtoszony drukiem w | Tomie
»Prac Kongresu". Jest to wyczerpujace sprawozdanie z wiasnych prac
z przytoczeniem liczbowych wynikdw oraz szeregu rozumowan teoretycznych,
dazacych do ustalenia wzoru szybkosci krystalizacji sacharozy.

Prof. K Smolenski wygtosit komunikat o swoich pracach nad
szybko$cig kryztalizacji sacharozy ® i podat wzor szybkosci krystalizacji
sacharozy w roztworach czystych i w temperaturze 25°

Z dziedziny techniki Kkrystalizacji cukru podany byt komunikat o war-
niku obrotowym systemu Lafeuille3d. Jest to duzy cylinder poziomy o po-
jemnosci od 250 do 500 hektolitrow, obracajacy sie z matg szybkoScig
zapomocyg trybow i wiencow zebatych, umocowanych nazewnatrz. Wew-
natrz warnika znajduja sie rurki poziome do pary grzejnej i do wody chio-
dzacej, w specjalny sposob potaczone z korcowemi komorami. Aparat ten
stuzy jako warnik do gotowania cukrzycy bezposrednio z soku gestego lub
odcieku oraz jako mieszadto do krystalizacji i chlodzenia waru. Zaletg
warnika jest dobre i rownomierne mieszanie zawartej w nim masy. Warnik
Lafeuille’a stosowany jest przewaznie w cukrowniach kolonjalnych,
zwihaszcza na Wyspach Filipinskich i na Jawie.

7. Ciagta dyfuzja cukrowni i rafinerji w Tirlemont.

Referat na temat powyzszy wygtoszony byt przez p. inz. Vrancken’a
Pomyst, wedlug ktérego zbudowana zostata dyfuzja ciggta nowego typu
w cukrowni Tirlemont, nalezat do Julien Berge, generalnego dyrektora
tej cukrowni. Zasada dyfuzji polega na zupetnem uniknieciu mieszania sie
sokéw 0 réznych stopniach gestosci. Sok i krajanka podzielone sg na po-
szczegOlne porcje, ktore posuwajg sie w przeciwpradzie, przyczem poszcze-
g6lne porcje soku o rdznych gestosciach nie mieszajg sie ze sobg, co,
zdaniem konstruktorow, pozwala na daleko posuniete wystodzenie krajanki
przy matym odciggu, wynoszacym ok. 100 do 104 litrow.

Dyfuzja w Tirlemont zbudowana jest na przeréb ok. 4000 g burakow
na dobe i sklada sie z poziomego cylindrn o Srednicy 3200 mm i diugosci
16 m, obracajacego si¢ zapomocg zewnetrznych wiencow zebatych z szyb-
koscia ok. 30 do 32 obrotéw na godzine. Przez zmiane szybkosci obroto-
wej cylindra i jego fadunku mozna w pewnych granicach zwieksza¢ lub
zmniejsza¢ wydajnos¢ dyfuzji. Wewnatrz cylindra znajduje sie Slimak o $red-
nicy rowniez 3200 mm; zewnetrzne krawedzie $limaka przymocowane sg
do wewnetrznych $cianek cylindra; S$rodek $limaka jest wyciety i tworzy
kanat wzdtuz geometrycznej osi cylindra. Przedziaty, utworzone przez $cianki
cylindra i przez zwoje S$limaka, wypetnione sg sokiem i krajankg do po-
ziomu, siegaigcego nieco ponizej brzegéw s$rodkowego kanatu  Przy obra-
caniu sie cylindra $limak obraca sie wraz z nim; przy kazdym obrocie sok,
znajdujacy sie w jednym przedziale, przesuwany jest do nastepnego prze-
dziatu i nie miesza sie przytem z sokiem sasiednich przedziatow. Krajanka

9 Gaz. Cukr. 74 (1934), str. 303 oraz ,Prace" niniejsze str. 118.
2 Gaz. Cukr. 60 (1927), str. 371.
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za$ przenoszona jest w Kierunku przeciwnym i trafia o jeden przedziat
wstecz przy kazdym obrocie. Ten wsteczny ruch krajanki osiggniety jest
przez wbudowane do kazdego przedziatu kraty oraz przez system uko$nych
przegrodek, znajdujgcych sie w Srodkowym kanale. Kraty I przegrodki nie
hamujg postepowego ruchu soku, natomiast zmuszajg krajanke do posuwa-
nia sie w kierunku przeciwnym; w ten sposob zachowana jest zasada prze-
ciwpradu. Do jednego konca dyfuzji kierowana jest krajanka, uprzednio za-
grzana goragcym sokiem do 75°—80°. Do drugiego kornca wpuszczana jest
woda, a mianowicie: do pierwszego z konca przedzialtu — woda zimna
(temp. 30°-40°) w celu otrzymania zimnych wystodkéw, do trzeciego —
woda gorgca (temp. 80°—90°). Temperatura na catej prawie dtugosci dyfuzji
wynosi ok. 67°—70°.

Dyfuzja ciggta uruchomiona zostata w Tirlemont w 1932 roku i daje,
podobno, bardzo dobre wyniki; miedzy innemi soki z cigglej dyfuzji sg
Jakoby lepsze od sokdéw, otrzymywanych na pracujacej réwnolegle zwyklej
baterji dyfuzyjnej.

Prace Kongresu przeplatane byly szeregiem oficjalnych przyjeé, a mia-
nowicie: u Prezydenta Republiki Francuskiej, w lzbie Handlowej Paryza
i u Wiadz Miejskich w Ratuszu. Na przyjeciach tych przedstawiciele uczest-
niczacych w Kongresie Panstw goscinnie witani byli przez czynniki urze-
dowe. Na przyjeciu w Ratuszu (Hotel de Ville) delegat Polskiego Prze-
mystu Cukrowniczego, prof. K Smolenski, na prosbe delegacyj obco-
krajowych wygtosit przeméwienie, w ktérem dziekowatl Organizatorom Kon-
gresu za trud 1 prace, wlozone w jego zwofanie i urzeczywistnienie oraz
Miastu za okazang Zjazdowi go$cinnosé.

W dniu 29 marca uczestnicy Kongresu zwiedzili cukrownie w Eppe-
ville-Ham . Cukrownia ta przerabia ok. 40000 q burakéw na dobe i jest
jedng z najwiekszych we Francji. Aparatura cukrowni jest zwykta, normalna.
Przy cukrowni znajduje sie mata gorzelnia melasowa. Tegoz dnia zwiedzono
rafinerje w Tergnier, wyrabiajagcg kostke prasowana.

W dniu 31 marca odbylo sie uroczyste posiedzenie zamkniecia Kon-
gresu pod przewodnictwem prof. Perard’a, ktdry wygtosit obszerne spra-
wozdanie z pracy, dokonanej na Kongresie.

Na Kongresie powotana zostata do zycia stata Komisja Miedzynaro-
dowa Przemystéw Rolnych. Nastepny Kongres Przemystow Rolnych ma
sie odby¢ w Brukseli w roku 1935 w zwigzku z otwarciem w stolicy Belgji
powszechnej wystawy miedzynarodowej.

Uczestnicy Kongresu rozstali sie na bankiecie pozegnalnym, ktory
zaszczycit swa obecnoscig p. A Chtapowski, Ambasador Rzeczypospo-
litej Polskiej w Paryzu. Na bankiecie tym Prezes Kongresu, Senator David
oraz przedstawiciele poszczegolnych krajow wygtosili gorace i petne zapatu
przemowienia.

W Niedziele Wielkanochg, w dniu 1 kwietnia uczestnicy Kongresu
wystuchali mszy pontyfikalnej, celebrowanej przez Kardynata Verdier,
Arcybiskupa Miasta Paryza, a nastepnie ztozyli wieniec na Grobie Niezna-
nego Zonierza.

Tegoz wieczoru czesc uczestnikow Kongresu udata si¢ na wycieczke,
obejmujaca zwiedzenie najwazniejszych i najciekawszych o$rodkow prze-
mystu rolnego w Szampanji, Alzacji i Lotaryngji.
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Sprawozdanie z pierwszego
posiedzenia Polskiego Komitetu
Analityki Cukrowniczej?

w dniu 22 stycznia 1935 .

Ustawa Miedzynarodowej Komisji do Ujednostajnienia Metod
Analityki Cukrowniczejt) przewiduje, iz w kazdym kraju, ktory chce miec
prawo gtosu w obradach i postanowieniach Komisji, winien byC utworzony
Komitet Krajowy, skladajacy sie z przedstawicieli organizacyj i instytucyj,
interesujacych sie dziedzing analityki cukrowniczej oraz produkcjg i zastoso-
waniem cukru. W pazdzierniku 1934 roku powotany zostat do zycia Polski
Komitet Krajowy do ujednostajnienia metod analityki cukrowniczej, do ktd-
rego weszli:

od Zwigzku Zawodowego Cukrowni B. Krdlestwa Polskiego, Wotynia,
Matopolski i Slagska—P. Prezes Dr. L. Nowakowski i P. Dyr. Inz
A Piotrowski;

od Zwigzku Zachodnio - Polskiego , Przemystu Cukrowniczego—P. Dyr.
Dr. H. Licinski i P. Dyr. Inz. T. Sliwinski;

od Instytutu Przemystu Cukrowniczego — P. Prezes Dr. St. Grzy-
bowski, p. Prot. K Smolenski i p. Inz M. Werkenthin;

od Politechniki Warszawskiej — p. Prot. A Siwicki;

Od Izby Przemystowo-Handlowej w Warszawie—p. Inz. J. Zaleski.

W dniu 22 stycznia 1935 r. odbyto sie pierwsze posiedzenie Polskiego
Komitetu analityki cukrowniczej, ktoremu przewodniczyt p. Prezes Dr. St
Grzybowski.

~Na posiedzeniu obecni byli p. Prot. K Smolenski, p. Dyr. Inz
T. Sliwinski, p. Inz. J. Zaleski, p. Inzz M. Werkenthin. Reszta
cztonkéw Komitetu usprawiedliwita swojg nieobecnosc.

Przedewszystkiem Komitet rozpatrzyt tymczasowg ustawe Miedzyna-
rodowej Komisji do Ujednostajnienia Metod Analityki Cukrowniczej.

*) Gaz. Cukr. 76, 1935 r., str. 117.
") Gazeta Cukrownicza, tom 70, 1932 r., str. 434 i tom 72, 1933 r., str. 264 oraz
»Prace C. L. C. w latach 1932 — 1933“, str. 194.
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Wedtug uchwat VIII Zjazdu Komisji w Amsterdamie ustawa ta przyjeta zo-
stata przez Komisje tylko tymczasowo i rozpatrzona bedzie powtornie na
nastepnym zjezdzie Komisji.

Polski Komitet zatrzymat sie szczegGtowiej na punkcie 3-im ustawy,
dotyczacym sktadu komitetébw krajowych oraz ich ustosunkowania si¢ do
Centralnego Organu Komisji. Polski Komitet postanowit zastosowaé sie do
ustawy Miedzynarodowej Komisji i przyja¢ ja w jej dzisiejszem brzmieniu
jako tymczasowa.

Na Prezesa Polskiego Komitetu analityki cukrowniczej wybrano p. Pre-
zesa St. Grzybowskiego.

Organizacja komitetow krajowych przewiduje wedtug ustawy wy-
znaczenie Przedstawiciela Komitetu, ktérego funkcjg jest porozumiewanie
sie Komitetu z Centralnym Organem Komisji i podtrzymywanie z nim sta-
tego kontaktu. Na Przedstawiciela Polskiego Komitetu analityki cukrowni-
czej wybrano Prof. K Smolenskiego.

Funkcje sekretarza Polskiego Komitetu analityki cukrowniczej spetnia¢
bedzie p. Inz. M. W erkenthin.

Na wniosek p. Dyr. T. Sliwinskiego postanowiono zwrdci¢ sie do
Banku Cukrownictwa z prosbg o wydelegowanie na cztonka Polskiego Ko-
mitetu analityki cukrowniczej osoby dobrze obeznanej z warunkami miedzy-
narodowego handlu cukrem.

Wedtug podziatu glosow pomiedzy poszczeg6lne kraje, jaki przewi-
dziany jest w tymczasowej ustawie Miedzynarodowej Komisji, Polska po-
siadaC bedzie 2 glosy w obradach i postanowieniach Komisji.

W nastepnym punkcie porzadku dziennego rozpatrzono uchwaty VIII
Zjazdu Miedzynarodowej Komisji do Ujednostajnienia Metod Analityki
Cukrowniczej, ktory odbyt sie w Amsterdamie w roku 19322. Prof.
K- Smolenski, ktory brat osobisty udziat w Zjezdzie, rozpatrzyt poszcze-
g6lne postanowienia Zjazdu i przedstawit, jakie znaczenie dla Polskiego
Przemystu Cukrowniczego posiada¢ bedzie przyjecie lub odrzucenie poszcze-
go6inych uchwat Zjazdu.

Zjazd Amsterdamski miedzy innemi uchwalit zastgpi¢ dotychczasowa
skale polarymetréw cukrowniczych, tak zwang skale Ventzke’go, przez
nowg Scisle sprawdzong Skale Miedzynarodowa. Obszernie i jak najsta-
ranniej w Ameryce, w Czechostowacji oraz w Niemczech przeprowadzone
badania wykazaly, ze normalny roztwor czystej sacharozy (26 gr w 100 cm3
roztworu w temperaturze 20°) wykazuje na skali Ventzke’go polaryza-
cje ok. 99,9 a nie 100, i ze skale nowobudowanych polarymetrow cukrow-
niczych nalezy zatem zmieni¢ o -j- 0,1. Przy uzywaniu za$ starych polary-
metrow o skali Ventzke’go nalezy odwaza¢ 26,026 gz produktu, co row-
noznaczne jest z wprowadzeniem do polaryzacji poprawki 0-j-01% (0,1 pro-
centu oznaczonej polaryzacji).

Taka zmiana skali polarymetréw wzglednie normalnej odwazki o O,ljj
posiada mate znaczenie dla zwyktych analiz, wykonywanych w cukrowniach,
natomiast dla rafineryj, a, co najwazniejsze, dla miedzynarodowego handlu
cukrem surowym posiada to juz pewng wage.

Jedna z dalszych uchwat Zjazdu Amsterdamskiego dotyczyta biedu,
jaki popetniamy, dopetniajac do kreski zawarto$¢ kolby, w ktérej juz sie

2 Sprawozdanie z VIII Zjazdu Miedzynarodowej Komisji do Ujednostajnienia Metod
Analityki Cukrowniczej, Gazeta Cukrownicza, tom 72, 1933 r., str. 264 oraz ,.Prace C. L. C.
w latach 1932 — 1933, str. 194.
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znajduje strat, wytworzony podczas Klarowania roztworu cukru roztworem
zasadowego octanu ofowiu. Istotna objeto$¢ roztworu, przeznaczonego do
polaryzacji, jest wtedy zmniejszona o objeto$¢ stratu oftowiowego, przez
co polaryzacja produktu zostaje zwiekszona. Badania, rozpoczete w Ame-
ryce i prowadzone obecnie rowniez w Czeskim Instytucie Cukrowniczym
gtownie w kierunku wyjasnienia wielkosci btedu dla cukrow surowych, wy-
kazaly, ze przy zastosowaniu roztworu zasadowego octanu otowiu polary-
zacja cukréw surowych zostaje zwiekszona o ok. O,I°/o. Bledu tego uniknac
mozna klarujac roztwory cukrow surowych suchym zasadowym octanem
otowiu (specjalnie spreparowanym wedtug przepisu Horn’a) po dopetnieniu
kolbki do kreski.

Gdyby wiec wprowadzi¢ Miedzynarodowa Skale Cukrowniczg lub, w
przypadku dotychczas stosowanej skali V entzke’go —normalng odwazke
26,026 4 . przez co dotychczasowa polaryzacja cukrow surowych zwigkszytaby
sie 0 O,I°/q i gdyby jednoczes$nie zastosowac klarowanie roztworow cukru
surowego suchym zasadowym octanem otowiu, przez co dotychczasowa pola-
ryzacja cukrow surowych zmniejszytaby sie o ok. 0,1, to ostateczna pola-
ryzacja cukrow surowych oraz <ch ,rendement” nie ulegtyby prawie zadnej
zmianie, a wymaganiom miedzynarodowej polarymetrji cukrowniczej uczy-
nionoby w ten sposob zadosc.

Polski Komitet analityki cukrowniczej uchwalit przyja¢ w zasadzie nowa
Miedzynarodowg Skale Cukrowniczg, a przy handlowych analizach cu-
krow surowych, wraz z wprowadzeniem Skali Miedzynarodowej, zastosowac
klarowanie roztworéw suchym zasadowym octanem otowiu. Wprowadzenie
tego postanowienia w zycie w praktyce handlu cukrem surowym Polski
Komitet uzaleznia od zgody na przyjecie Miedzynarodowej Skali Cukrowni-
czej i klarowania suchym zasadowym octanem ofowiu ze strony krajow,
nabywajacych polskie cukry surowe. Komitet postanowit zwroci¢ sie do
Banku Cukrownictwa z prosba o przyjecie na siebie staran o uzyskanie od
krajow, nabywajacych polskie cukry surowe, zgody na wprowadzenie wy-
mienionych uchwat do analiz cukréw surowych, kupowanych*lw Polsce.

Szczegotowe wyjasnienia, dotyczace sprawy 100-tnego punktu polary-
metréw cukrowniczych oraz klarowania roztworow cukréw surowych suchym
zasadowym octanem ofowiu podane bedg w ,,Gazecie Cukrowniczej*.

Wedlug Sprawozdania Czeskiego Komitetu analityki cukrowniczej w
Czechostowacji Miedzynarodowa Skala Cukrownicza oraz klarowanie roztwo-
row cukrow surowych suchym zasadowym octanem ofowiu juz zostaty
wprowadzone w zycie.

Z punktu widzenia handlu cukrem surowym waznemi Sg jeszcze na-
stepujgce uchwaty VIl Zjazdu Miedzynarodowej Komisji do Ujednostajnie-
nia Metod Analityki Cukrowniczej, dotyczace konduktometrycznego ozna-
czania popiotu w cukrach surowych:

,»Oznaczanie popiotu moze by¢ wykonywane w przysztosci badz me-
todg chemiczng, badz metodg konduktometryczng. Komisja uwaza, ze me-
todzie konduktometrycznej nalezy oddaC pierwszenstwo. Kazdy kraj ma
swobode decyzji, czy bedzie stosowat stezenie 54+ czy 26 6+ W 100 cm-.
W handlu miedzynarodowym winna byC zastosowana ta metoda i to ste-
zenie, jakich sobie zyczy strona kupujgca, o ile inna umowa nie miata
miejsca’’.

W tej sprawie Polski Komitet postanowit odtozy¢ decyzje do czasu
wprowadzenia konduktometrycznej metody oznaczania popiotu w cukrach
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surowych przez inne kraje, zwilaszcza przez kraje, nabywajgce polskie cu-
kry surowe.

Inne uchwaty VIl Zjazdu Miedzynarodowej Komisji wiekszego zna-
czenia dla miedzynarodowej analityki cukrowniczej dotychczas nie posia-
daja i przewaznie polecajg tylko zbadanie tej lub owej metody analityczne;.

Uchwaty VIII Zjazdu Miedzynarodowej Komisji do Ujednostajnienia
%{ig?(d Analityki Cukrowniczej zostaty w zasadzie przyjete przez Komitet

i.

Przechodzac do nastepnego punktu porzadku dziennego, rozpatrzono
program prac przysztego IX Zjazdu Miedzynarodowej Komisji, ktory
ma sie odbyé w Londynie w 1936 roku. Program ten z wymienieniem re-
ferentow kazdego tematu oraz koreferentéw (tylko polskich), jest naste-
pujacy:

1 Statut i prawidia dodatkowe. Referent —Fr. Bates. Jeden z ko-
referentow — Prof. K- Smolenski.

2. Wazenie, pakowanie, pobieranie probek i klasyfikacja cukrow. Re-
ferent—Dr. J. Vondrak Jeden z koreferentow —Dyr. T. Sliwinski.

3. Konduktometryczne oznaczanie popiotu w cukrach surowych. Re-
ferent—Prof. O. Spen gier.

~4. Oznaczanie cukru przemienionego i wplyw przegrzania na ozna-
czenie. Referent— L. Eynon.

5. Oznaczanie sity odbarwiajacej i wiasnosci filtracyjnych wegli. Re-
ferent—Prof. K Smolenski. Jeden z koreferentow—Dyr. T. Sliw inski.

6. Badanie melasu. Referent—Prof. E. Sailla rd. Jeden z koreferentow
— Prof. K Smolenski.

7. Zastosowanie metod refraktometrycznych do analizy cukrow. Re-
ferent —Dr. E. Landt.

8. Setny punkt polarymetru. Referent— Fr. Bates. Jeden z korefe-
rentow — Prof. K. Smolenski.

9. Cechowanie kontrolnych ptytek kwarcowych. Referent—O. Schon-
rock. Jeden z koreferentow — Prof. K Smolenski.

10. Préby oceny wartosci rafinacyjnej surowego cukru trzcinowego
i buraczanego. Referent — Prof. O. Spen gier. Jeden z koreferentbw —
Prof. K Smolenski.

11.  Unikniecie bfedoéw, spowodowanych przez klarowanie octanem
ofowiu przy polaryzacji cukrow surowych. Referent—Dr. K. Sandera. Je-
den z koreferentow — Inz. M. W erkenthin.

12. Oznaczanie rafinozy—Referent Dr. J. Vondrak.

13. Kolorymetrja w przemysle cukrowniczym. Referent —Dr. V. Sa-
zavsky.

) 14.  Wartosci dzielnika Clerget dla powszechnie stosowanych metod
inwersyjnych. Referent F. W. Zerb an.

15. Oznaczanie wilgoci w cukrach i produktach cukrowniczych me-
todami suszenia. Referent—J. H. Lane.

16. Oznaczanie stezenia jondw wodorowych w zastosowaniu do pro-
duktow cukrowniczych. Referent—Prof. K- Smolenski. Jeden z koreferen-
tow—Inz. M. W erkenthin.

Zatrzymujac sie¢ na znaczeniu kazdego z powyzszych zagadnien dla
Polskiego Przemystu Cukrowniczego, Prof. K- Smolenski w krétkich sto-
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wach wyjasnit obecny stan badar i wnioskow w poszczegblnych przypad-
kach. Komitet uznat, ze z punktu widzenia handlu cukrem surowym naste-
pujace tematy posiadajg najwieksze znaczenie: tematy 2, 3, 4, 8, 11, 15,
16 a szczegolniej temat 10 ,,0 prébach oceny wartosci rafinacyjnej surowe-
go cukru buraczanego".

Jednocze$nie Komitet zwrdcit sie do Centralnego Laboratorjum Cu-
krowniczego z proshg o przeprowadzenie potrzebnych badan i dalszych wy-
jasnien w sprawach, dotyczacych oznaczania cukru przemienionego, oceny
wartosci rafinacyjnej cukrow surowych, oznaczania odczynu cukru, ewentu-
?Inlie zapomocyg wskaznikow, dajacych wyniki bardziej wyrazne od fenolo-
taleiny.

Centralne Laboratorjum Cukrownicze juz od dtuzszego czasu zajmuje
sie poréwnaniem roznych metod oznaczania cukru przemienionego, Wysu-
wajgc na pierwszy plan metode Babinskiego. Przyjecie tej lub innej
metody oceny wartosci rafinacyjnej cukrow surowych (dotychczas Cen-
tralne Laboratorjum Cukrownicze stosowato metode Berlinskiego Insty-
tutu) uzaleznione jest od uzgodnienia miedzynarodowego.

Komitet uznat sprawe oznaczania wilgoci w cukrach za sprawe znacz-
nej wagi. Poza tern na wniosek p. Dyr. Sliwiriskiego Komitet postano-
wit zwréci¢ uwage Miedzynarodowej Komisji na kwestje sacharyny z zapro-
ponowaniem wciggniecia tego tematu do obrad Zjazdu.

Biorac pod uwage miedzynarodowe uzgodnienie analityki cukrowniczej
z jednej strony i cukrowniczy handel miedzynarodowy z drugiej strony,
Prof. K- Smolenski zaproponowat porozumienie sie z Centralnym Orga-
nem Miedzynarodowej Komisji w sprawie rozszerzenia prac Komisji: a) na
wszystkie produkty miedzynarodowego handlu cukrowniczego, jak naprz.
nasiona buraczane, wystodki i t. d., ktdre dotychczas nie byty objete pro-
gramem obrad; b) na wszystkie materjaty pomocnicze (wegle odbarwiajgce
Juz znalazty miejsce w programie); c¢) na wszystkie przejsciowe produkty
fabrykacji cukru (takie tematy jak refraktometrja, kolorymetrja, oznaczanie
pH duzoby zyskaly, gdyby rozpatrywane byly w zastosowaniu do wszy-
stkich produktéw cukrowniczych).

STRESZCZENIE.

Na pierwszem posiedzeniu Polskiego Komitetu Analityki Cukrowniczej,
na prezesa ktdrego wybrano p. Prezesa D-ra St. Grzybowskiego, po-
stanowiono:

1) zastosowacC sie do tymczasowej ustawy Miedzynarodowej Komisji
Analityki Cukrowniczej i przyja¢ uchwaty Ml Zjazdu tej Komisji.

2) Po porozumieniu sie z krajami, nabywajgcemi polskie
cukry surowe, wprowadzi¢ Miedzynarodowg Skale Cukrowniczg do oznaczen
polarymetrycznych oraz stosowac suchy zasadowy octan ofowiu do klaro-
wania roztworow cukréw surowych.

3) Sprawe stosowania konduktometrycznej metody do oznaczania
popiotu przy handlowych analizach cukru surowego odtozy¢ do czasu wpro-
wadzenia tej metody przez inne kraje.

Na zakonczenie Komitet rozpatrzyt program nastepnego IX zjazdu
Miedzynarodowej Komisji do Ujednostajnienia Metod Analityki Cukrowniczej.
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Compte rendu de la premidre reunion
du Comit¢ Polonais d’Analyses Sucrieres.

Resume.

Le Comite Polonais d’Analyses Sucrieres se reunit pour la premiere
fois le 22 Jaiwier 1935. Mr. le Docteur S. Grzybowski fut elu Pre-
sident du Comite. Les decisions prises par le Comite sont les suioantes:

1 Le Comite accepte les statuts prooisoires de la Commission In-
ternationale d’Unification des Methodes d'Analyses du Sucre et les con-
clusions de la VIll-ieme reunion de ladite Commission.

2. L’Echelle Saccharimetrigue Internationale sera adoptee en Pologne
pour toutes les determinations saccharimetriques et le sous-acetate de
plomb sec sera simultanement employe pour la clarification des Solutions
des sucres bruts. Cette resolution ne sera effectioe que lorsque le Comite
Polonais aura obtenu le consentement definitif a ce sujet des pays etran-
gers, acheteurs de sucre polonais.

3. Une decision sur i®emploi de la methode conductometrique au
dosage des cendres pour les analyses commerciales des sucres bruts ne
sera prise que lorsque d’autres pays auront adopte cette methode.

Le Comite etudia le programme de la prochaine IX-ieme reunion de
la- Commission Internationale.



XVI.

Inz. ' W. REICHER.

Z dziatalnosci Polskiego Komitetu
Normalizacyjnego.9

Rozwoj produkcji przemystowej, w zaleznosci od warunkéw, w jakich
sie znajduje i od surowcoOw, jakie ma do rozporzadzenia w danym Kkraju,
nabiera pewnych cech charakterystycznych. Uzgodnienie produkcji z po-
trzebami rynku, ktore sie ksztattujg w okreSlonych warunkach zycia, jest
jednem z waznych zagadnien wspotczesnych, ktorego rozwigzanie przyczy-
ni¢ sie moze do podniesienia stopnia rozwoju ekonomicznego Kraju.

Jedng z drég prowadzacych ku temu jest normalizacja. Dzieki
niej ograniczona moze by¢ liczba produkowanych typdw produktéw, czesto

nadmniernie wysoka i niepotrzebna, — umozliwiona produkcja seryjna, w wy-
niku czego, z Jednej strony mozna usprawnié¢ organizacje produkcji i obni-
zy€ jej koszty, — z drugiej za$ strony konsument bedzie miat do rozpo-
rzadzenia na rynku wyroby znormalizowane, zawsze takie same, po nizszej
cenie i bedzie uniezalezniony od poszczegdlnego dostawcy.

Normalizacja obejmuje nietylko produkty gotowe oraz surowce, meto-
dy fabrykacji, maszyny i narzedzia do tego potrzebne, lecz réwniez metody
badania i sprawdzania jakoSci gotowego produktu.

W zrozumieniu potrzeby normalizacji i korzySci z niej ptynacych,
w r. 1923 powotany zostal do zycia w Polsce, jako organizacja doradcza,
przy Ministerstwie Przemystu i Handlu ,,Komitet Techniczny dla normaliza-
cji wytworéw przemystowych oraz ich dostawy przy Ministerstwie Przemy-
stu i Handlu”. Zczasem zakres' dziatalnosci i prac Komitetu tego zostat
rozszerzony tak, ze w r. 1925 zmieniono nazwe jego na ,Polski Komitet
Normalizacyjny” (,,P. K N.”).

»Polski Komitet Normalizacyjny” znajduje si¢ w kontakcie z odpo-
wiedniemi Komitetami innych krajow, prowadzacych prace normalizacyjne,
nalezac do ,,Miedzynarodowego Zwigzku Normalizacyjnego”. Celem tego
Zwigzku jest ,ustalenie sposobow systematycznej wymiany prac normaliza-
cyjnych pomiedzy poszczeg6lnemu Komitetami, wptywanie na jednolito$¢
norm roznych narodowych Komitetow oraz uzgadnianie tych norm, w celu
wytwarzania jednolitych norm miedzynarodowych, z tych dziedzin techniki,
ktore podlegajg zasadzie zamiennosci”.

*) Gaz. Cukr., 74, 1934 r., str. 317.
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,»Polski Komitet Normalizacyjny” dzieli sie na szereg komisyj. Dotych-
czas utworzonych zostato 28 nastepujacych komisyj:

1) Og6lna, 2) Meljoracyjna, 3) Budowlana, 4) Technologji chemicznej,
5) Drogowa, 6) Cementu, betonu, I zelbetu, 7) Sortymentdw wegla, 8) Cze-
§ci maszyn, 9) Skér, 10) Hutnicza I, 11) Hutnicza Il, 12) Lotnicza, 13) Tech-
niki warsztatowej, 14) Przetworéw naftowych, 15) Silnikow spalinowych,
16) Dzwigbw, 17) Maszyn i turbin parowych, 18) Samochodowa, 19) Kottowa,
20) Widkiennicza, 21) Szpitalnictwa, 22) Rurociggowa, 23) Pozarnictwa,
24) Komisja dla opracowania przepisbw o spawaniu elektrycznem i acetyle-
nowem, 25) Komisja dla ustalenia norm przedzy i nici, 26) Przemystu gor-
niczego, 27) Przemystu cukierniczego i 28) Ogrzewnictwa.

Kazda z komisyj dzieli sie na szereg podkomisyj, dzieki czemu praca
normalizacyjna zostaje zrozniczkowana do poszczeg6lnych tematow.

W skiad komisyj i podkomisyj wchodzg przedstawiciele nauki i tech-
niki, producenci i konsumenci, co daje gwarancje, iz opracowane normy
bedg objektywne i odpowiada¢ bedg wymaganiom dobra ogdlnego.

Normy opracowane przez poszczeg6lne komisje oglaszane sg w po-
staci projektow w czasopismie P. K- N. ,,Wiadomosci Polskiego Komitetu
Normalizacyjnego”; przyczem pozostawiony jest 3 miesieczny termin do
sprzeciwdw. Po uplywie tego czasu zwotywane bywa posiedzenie komisji
wraz z przedstawicielami instytucyj, ktére zgtosity sprzeciwy do projektu;
na posiedzeniach tych uzgadniane zostajg sprawy sporne, poczem odpo-
wiedni projekt norm po uchwaleniu przez plenum P. K N. zostaje wydany.
Zmiany warunkow, jakie moga zaj$¢ po wydaniu norm, jak réwniez wyniki
praktyki stosowania danych norm w zyciu bedg uwzgledniane przez komi-
sje w nastepnych wydaniach norm.

Jesli chodzi o formalno-prawny charakter norm, to wprowadza sie je
w zycie z zaleceniem stosowania. W pewnych dziedzinach, dzi$
juz dojrzatych do tego, istniejg rozporzadzenia, nakazujgce stosowanie sie
do norm; obowiazujg one Instytucje Panstwowe. Ogo6lnych ustaw w spra-
wach tych dotychczas niema. Sam bieg zycia najpewniej rozwigze sprawe
przystosowania sie produkcji i konsumcji do norm tak, ze sitg rzeczy stang
sie normy zczasem obowigzujace.

Istniejg jednak dziedziny, w ktorych juz dzi$ jest to aktualne. Doty-
czy to mianowicie normalizacji metod badania przy ocenie dostarczanych
produktow (np. wegiel, smary). Znaczna liczba metod badawczych czy to
chemicznych, czy fizycznych jest uméwiona (konwencjonalna); zgodno$¢ wy-
nikbw przy ocenie materjatu danego osiggna¢ mozna tylko przy stosowaniu
jednej 1 tej samej metody z zachowaniem wszystkich warunkow, jakie ona
przewiduje. W przypadku spordw, przy badaniach rozjemczych, gdy spra-
wy moga sie oprzec o Sady, podstawg przy rozstrzyganiu ich bedg metody,
uchwalone przez P. K N.

Cukrownictwo np. jest statym i wielkim odbiorcg wegla kamiennego,
ktory w kosztach fabrykacji zajmuje powazng pozycje. Znaczenie tego do-
skonale doceniajg cukrownie nasze, o czem Swiadczy staly wzrost liczby
analiz wegla wykonywanych dla cukrowni i w cukrowniach samych. Prze-
prowadzane badania, majace na celu stwierdzenie, czy zostaty zachowane,
umowione warunki dostawy, winny sie opiera¢ na metodach znormalizowa-
nych.

Jednakze wyniki najdoktadniej nawet wykonanej analizy, umdwiong
i przyjeta powszechnie metoda, niewiele beda warte, o ile probka przygo-
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towana do analizy bedzie nieodpowiednia. Ma to szczeg6lne znaczenie
przy materjatach masowo przychodzacych do fabryki, do ktérych nalezy
np. wegiel. Probka winna byC tak pobrana, by rzeczywiscie odtwarzata
przecietny skiad catej, badanej ilosci. Sposoby pobierania i przygotowy-
wania probek do analizy sg rowniez znormalizowane przez P. K N.

Dzieki pozwoleniu, uzyskanemu w P. K. N. jesteSmy w moznosci po-

da¢ w dostownem brzmieniu te czeSci norm, ktére dotycza pobierania
i przygotowywania do analizy prébek wegla oraz smarow.

te

ozozgigfels *m o NmE
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Pobieranie i przygotowanie probek PN
wegla kamiennego do analizy. P-504

1 Pobieranie probek wegla kamiennego.

Pobieranie powinno by¢ wykonane w taki spos6b, azeby uzy-
§qun§1 prébka rzeczywiscie odtwarzata przecietny sktad catej badanej
ilosci.

Rozroznia sie pobieranie probek:
1 Technologicznych

a) ze sortowni
b) z wagonow
) ze statkow
d) ze skfadow*)

2. Pokfadowych (geologicznych)
a) Pobieranie prébek wegla ze sortowni:

b) Pobieranie prébekz wagonow:

Prébki sortymentdw grubych (kesy, kostki, orzech 1) pobiera sie
przez zsypywanie wegla z wagonu przez otwarcie drzwi (bocznych
lub czotowych) wprost do podstawionych skrzyn. Nalezy przytem
zwréci¢ uwage, aby zsypana probka zawierata wegiel ze wszystkich

*) W zasadzie nalezy unika¢ pobierania probek wegla ze sktadéw, hatd, i ma-
gazynow (szczegoélniej jezeli ziarno ma rozne wymiary i pochodzenie wegla jest
rozmaite); gdy sie jednak tego nie da unikna¢, powinny obie strony (dostawca i od-
biorca) uzgodni¢ miedzy soba sposéb postepowania, przyczem powinni sie kierowac
wskazéwkami nastepujacemu nalezy zwréci¢ uwage nielylko na jednorodno$¢ mater-
jatu, ale takze na zmienng zawartos¢ wilgoci w réznych miejscach skfadow. Nalezy
wiec wyobrazi¢ sobie, ze caly sktad jest podzielony na pewng ilo$¢ czesci, biegna-
cych wzdtuz, wszerz i na wysoko$¢ catego sktadu i z kazdej czesci nalezy pobiera¢
jednakowgq ilos¢ wegla do wspdlnej probki (po odgarnieciu warstw od 0,5 do 1 m
grubosci.
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warstw od gory do dotu*). Przy pobieraniu probki sortymentow drob-
nych (ponizej orzecha 1) wyznacza sie na powierzchni wagonu 6 do 8
miejsc symetrycznie rozmieszczonych wzgledem osi wagonu, z kto-
rych po wykopaniu otworéw giebokich na 0,5 m pobiera sie topatg
jednakowe 1losci wegla do skrzyn. Napetnione skrzynie przenosi sie
I wysypuje na miejsce przeznaczone do przygotowania probki.

c) Pobieranie préobek wegla ze statkow:

2. Pobieranie prébek poktadowych (geologicz-
nych):

Il. Wielkos¢ pobieranej probki.

Rozréznia sie probke ,,duzg”, probke ,s$rednig” (ok. 150—200 kg)
i probke ,matg” (ok. 40 — 50 kg). Probke duza uzyskuje sie w spo-
sob opisany wyzej pod a), b), c), d) i 2). Wielkos¢ duzej probki
moze sie wahaé w pewnych granicach w zaleznosci od wielkosci do-
stawy.

Nalezy sie kierowaé nast. ogélnemi wskazaniami:

Dla ilosci do 50 t. wegla ciezar duzej probki powinien wynosi¢

ok. 0,4°/o catosci,

" , od 50 do 200t " ok. 0,4°/0—0,1°/0 ,,

" » powyzej 200 t. " ,, ok. 0,1°/0—0,05°/0 ,,
przyczetn maksymalna wielko$¢ t. zw. duzej prébki nie moze przekra-
cza¢ 600 kg. Z transportébw powyzej jednego pociggu (1000 -1200 t.)
nalezy pobiera¢ wieksza ilos¢ duzych prébek proporcjonalnie do wyso-
kosci wysyiki

Ill. Przygotowanie proébki.

a) Sredniej (okoto 150 — 200 kg)

O ile ciezar duzej probki przewyzsza 200 kg nalezy ja, po
uprzedniem rozbiciu duzych bryt (powyzej 20 cm) i po kilkakrotnem
przemieszaniu, usypa¢ w stozek. Otrzymany stozek dzieli sie nastepnie

*) Jezeli liczba wagonéw w tej samej wysyice jest mniejsza niz 3, to wtedy
prébka powinna by¢é wzieta z jednego wagonu w sposéb podany dla sortymentéw
drobnych. Dla 3— 10 wagonéw wiacznie pobiera sie probke conajmniej z 2 wago-
néw. Dla wysyiki ponad 10 wagonéw nalezy wyznaczy¢ z kazdej grupy 5-ciu wa-
gonow po jednym (np. partja 17 wagonéw dzielic sie bedzie na 4 grupy, z ktérych
3 grupy sa po 5 wagonow i ostatnia, niepetna, skiada sie z 2 wagonow; do brania
probek nalezy wiec wyznaczy¢ 4 wagony). Wybor wagonéw w poszczeg6lnych gru-
pach uskutecznia dowolnie probkobiorca.
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na dwa rowne stozki i eliminuje dowolnie jeden z nich. W razie po-
trzeby powtarza sie jeszcze raz tg czynnosc.

Dzielenie stozkéw na niniejsze powinno odbywaé sie w ten
spos6b, ze robotnik nabiera z nasady stozka po obwodzie petne to-
paty wegla, przyczem z parzystych fopat formuje sie jeden stozek,
a z nieparzystych drugi.

b) Matej (okoto 40—50 kg)

Probke $rednig wsypuje sie na specjalne przygotowane w tym
celu miejscu (kwadrat 2><2 m), ostoniete daszkiem 1 wylozone piytg
zelazng grubosci ponad 10 mm oraz otoczone z brzegow listewka
0 wysokosci 10 do 15 cm; sortymenty grubsze rozbija sie thuczkami
zelaznemi do wielko$Sci orzecha wiloskiego (ok. 40 mm). Nastepnie
miesza sie topatami w ten sposob, ze rozbity wegiel rozsuwa sie na
brzegi, a w Srodku ptyty pozostawia wolny krag. Dwoch robotnikéw
nabiera wegiel na topaty z przeciwlegltych brzegéw plyty i wysypuje
jednoczesnie na to samo miejsce, majgc topaty skierowane naprze-
mianlegle ku $rodkowi. Wysoko$¢ spadku winna wynosi¢ 50 cm.
Czynnos$¢ te nalezy wykona¢ dwukrotnie.

Probke rozsypuje sie rdbwno na powierzchni w kwadrat i dzieli
drewniang listwg wzdtuz przekatnych na cztery rowne czesci. Z tych
dwie przeciwlegte wyrzuca sie, a pozostato$¢ rozbija w dalszym ciagu
do wielkosci ok. 15 mm, przyczem zwraca Sie uwage na rozbijanie
tylko wiekszych kawatkéw, aby unikngé powstawania pytu weglowego.

Probke dzieli sie przekatnemi po raz drugi. Po wyrzuceniu dal-
szych czesci pozostato$¢ jeszcze raz wymieszana (ok. 40 —50 Kg)
stanowi 4-tg cze$C pierwotnej probki Sredniej i jest juz dostatecznie
przygotowana do napetniania nig puszek.

Puszki do prébek powinny by¢ cylindryczne, sporzadzone z bla-
chy zelaznej cynkowanej, o pojemnosci przynajmniej 6 kg, z pokry-
wa do zalutowania. Powinno sie pobieraé réwnoczesnie trzy probki
w ten sposob, ze do obok siebie rzedem stojacych puszek wsypuje
sie wegiel, prowadzac napetniong topate ponad puszkami tak, aby do
kazdej puszki dostawata sie mozliwie jednakowa iloS¢ wegla. Czyn-
nos$¢ te powtarza sie az do napetnienia puszek.

Napetnione puszki powinny by¢é z obu stron zaplombowane,
a nastepnie przykrywy szczelnie zalutowane. Puszki iich pokrywy po-
winny by¢ znaczone odpowiedniemi numerami.

Dla orzecha li-go i lii-go i groszkéw wystarczy jednorazowe lub
dwukrotne thuczenie i dzielenie przekatnemi, za$ w zastosowaniu do
grysiku i miatu pozostajg do wykonania tylko czynnosci dwukrotnego
podziatu przekgtnemi i odpowiedniego wymieszania.

IV. Uwagi ogolne.

Kawatki drzewa, zwir i t. p. ciata, ktore stanowig mechaniczne,
bezwzglednie przypadkowe zanieczyszczenia wegla, powinny byc¢
z probki usuniete. W zadnym przypadku nie wolno usuwa¢ z prébki
tupkow i czeSci mineralnych, stanowigcych natwalne domieszki wegla.
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Do pobranej prébki nalezy dotgczy¢ Swiadectwo, w ktérem podaje
sie date i miejsce pobrania probki, nazwe kopalni lub miejsce prze-
chowania, sortyment wegla, podpisy pobierajacych prébki i przynaj-
mniej jednego $wiadka.

V. Oznaczanie wilgoci przemijajacej w temperaturze pokojowej
i przygotowywanie probek wegla do analizy.

Probke nadestang do pracowni analitycznej natychmiast po otwo-
rzeniu puszki wysypuje sie na tace, dobrze sie miesza ptaskg topatka,
rozprowadza sie na réwnomierng warstwe i z réznych miejsc tacy
pobiera sie probke Srednia, ciezaru 1 kg.

oS¢ te suszy sie w warstwie nieprzewyzszajacej 2 cm (np. na
tacy z blachy cynkowanej 45 X 30 cm) w pomieszczeniu do tego celu
przeznaczonem, w zwyklej temperaturze; podczas wysychania nalezy
przemiesza¢ wegiel 3 — 4 razy — w réwnych mniej wiecej odstepach
czasu. Suszenie nalezy doprowadzi¢ do takiego stanu, aby w odste-
pach 4-godzinnych prébka nie wykazywata wiekszych zmian ciezaru
niz O,3°o.

Strata na ciezarze probki wskazuje ilos¢ wilgoci przemijajgcej
w temperaturze pokojowej.

Uwaga: Nalezy baczy¢, aby wilgotnos¢ i temperatura pomieszcze-
nia przeznaczonego do oznaczania wilgoci nie roznity sie zbytnio
od wilgotnosci i temperatury pokoju, w Kktorym sie miele probke.
Wysuszong probke nalezy zemle¢ *)

Roztarta ostatecznie prébka powinna sie da¢ przesiaC catkowicie
przez sito okoto 1000 otworkéw na 1 cm2 (np. sito Kahla Nr. 80).
Zmielong i wymieszang probka napetnia sie poétlitrowe stoje z dobrze
doszlifowanemi korkami. W tym stanie probka idzie do analizy. Przed
odwazeniem probki do poszczegblnych analiz nalezy zawartos¢ stoika
starannie zmieszac.

Pobieranie probek przetworow PN
naftowych. P-201

. Pobieranie prébek przetwordw ciektych
(z wyjatkiem ropy).

a) Z beczek.
Przyrzad.

Do pobierania prébek przetworéw ciektych, z wyjatkiem ropy,
nalezy uzy¢ rury szklanej odpowiedniej dtugosci (0,7 do 1 m). Do tego

*) Tak np. catkowitg probke wysuszong wsypuje sie do Srutownika (tamacza
dajacego grysik o wielkosci ziarn 2 do 5 mm), a nastepnie po dostatecznem przemie-
szaniu — do miyna kulowego, (wzglednie mniejszego recznego) w ilosci conaj-
mniej 200 g.
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celu moze stuzy¢ réwniez rura z blachy zelaznej ocynkowanej,

u goéry i u dotu zwezona do Srednicy 10 mm, o ksztatcie 1 0 wymia-
rach (w mm) jak na rysunku 1

Rura taka posiada u gérnego otworu dwa

uchwyty, u dolnego za$ trzy nozki ochronne.

Spos6b postepowania.

Otwartg rure  (szklang Ilub blaszang),
starannie oczyszczong i suchg, zanurzy¢ zwol-
na do beczki, napetnionej danym produktem,
ktory nalezy najpierw dokladnie zmieszac.
Gdy koniec rury dosiegnat dna beczki, a po-
ziom cieczy wewnatrz rury zrownat sie z po-
ziomem cieczy w beczce, wowczas zamknaé
palcem gorny otwor rury, 'poczem wycigg-
nac jg i przela¢ zawarto$C do suchego i czy-
stego naczynia. Pobieranie prébek w ten
sposob powtarza¢ tak dtugo, az zebrana ilos¢
produktu wyniesie okoto 1 litra. Z dostaw
do 4 beczek pobiera¢ probki z kazdej dostar-
czonej beczki, za$ z dostaw do 20 beczek
z kazdej 5-¢f beczki. Z dostaw powyzej
20 beczek pobiera¢ prébki z kazdej 10-g

beczki, nigdy jednak mniej niz z 4 beczek. Wszystkie pobrane probki
zmiesza¢ 1 umiesci¢ w litrowej flaszce.

b) Z cystern.

c) Ze zbiornikdw.

Uwaga.

Przy analizach rozjemczych pobra¢ nalezy tyle probek, azeby
wystarczyty na przygotowanie trzech jednolitych probek o pojemnosci
po 1 litrze kazda, z ktérych dwie przeznaczone sg dla stron zaintere-
sowanych, a trzecia stuzy¢ ma do analizy rozjemczej.

W przypadku, gdy pobrane probki majg stuzy¢ réwniez do bada-
nia kwasowosci, flaszki na prébki muszg by¢é wymyte zobojetniong
mieszaning spirytusu i benzolu, oraz wysuszone. Tak samo nalezy wy-
my¢ i wysuszyC korki, ktére powinny byé zaopatrzone w ochraniacze
z papieru pergaminowego lub stanjolu.

Probki olejow izolacyjnych nalezy pobieraé i przechowywaé we-

dtug norm PNE

M (oleje izolacyjne).
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2. Pobieranie prébek przetwordéw poétstatych.
(smaréw, wazeliny, mas izolacyjnych, gudronéw i t. p.).

Do pobierania prébek smaréw potstatych, np. wazeliny it p.
stuzy topatka z drewna twardego, zapomoca ktdrej nalezy wyjaé probki
z 4 miejsc i z roznej gtebokosci odkrytej beczki. Kazda probka po-
winna wynosi¢ okoto t4 kg. Probki te, zlaczone razem i wy-
mieszane, daja probke przecietna. Przy pobieraniu prébek z beczek,
przez dtuzszy czas otwartych, nalezy odrzucié wierzchnig warstwe,
ktéra moze zawiera¢ przypadkowe zanieczyszczenia.

Dla informacji podajemy, iz nakfadem P.K.N. zostaty wydane, miedzy
innemi, ,,Normy wilasciwosci przetworéw naftowych i normalne metody ich
badania" oraz normy ,Kalorymetrycznego oznaczania ciepta spalania i war-
tosci opatowej paliwa", ,,Oznaczania wilgoci w weglu" i ,,Oznaczania po-
piotu w weglu kamiennym". Wydania te nabywa¢ mozna w Sekretarjacie
P.K.N. Warszawa, Elektoralna 2. Tam tez otrzymaé mozna prospekty wszyst-
kich wydanych dotychczas norm.

STRESZCZENIE.

Podkreslone jest znaczenie normalizacji dla zycia przemystowego i eko-
nomicznego kraju. Podany jest krotki zarys dziatalnosci Polskiego Ko-
mitetu Normalizacyjnego.

W zwigzku z normalizacjg rozpatrzone jest znaczenie prawidtowego
pobierania prébek materjatdw masowo uzywanych w cukrownictwie; dzieki
pozwoleniu, uzyskanemu w P. K. N-nie. podane sg te wyjatki znormalizo-
wanych metod pobierania probek materjatow do analizy, ktere moga mie¢
znaczenie dla cukrownictwa, a wiec, dotyczace wegla i smar6w.

W. REICHER, Ingenieur.

Note sur l'activit¢ du Comite Polonais de Standardisation.

Resum e

On a fait ressortir I'importance de la stand ardisation dans la
vie industrielle et economique da pays et on a donne un court precis de
I’activite da Comite Polonais de Standardisation. Par rapport a la Stan,
dardisation on a examine I'importance d’an prelevement judicieax des echan-
tillons de differentes matieres eniployees en masse dans les sacreries.
Grace a lautorisation obtenae da Comite Polonais de Standardisation, on
a pa pablier quelgaes extraits des methodes standardisees pour le pre-
levement des echantillons. Ces extraits se rapportent aux matieres em-
ployees dans I’industrie sucriere, et notamment aux charbons et aux
labrifiants.



XVIL.
Inz. W. REICHER.

Sprawozdanie dziatu analitycznego
C. L C.zr 1933/34.

Sprawozdanie niniejsze obejmuje okres czasu od | pazdziernika 1933 r.
do 1 pazdziernika 1934 r. t. j. jeden rok 1933/34.

lloSciowe zestawienie wykonanych analiz zamieszczone jest w tablicy I.

W tablicy Il podane jest zestawienie analiz za okres sprawozdawczy
z wyszczegOlnieniem analiz wedtug rodzajow.

TABLICA .
Dla cukrowni Dla firm
i instytucyj Razem
cukrowniczych postronnych

ana'iz  oznaczen analiz oznaczen analiz oznaczen
w r. 1933/34 wykonano 116 845 60 212 176 1057

TABLICA L.

Zestawienie analiz z r. 1933\34, wyszczegolnionych wlg rodzajow z po-
dziatem na analizy wykonane dla cukrowni i dla firm postronnych.

Rodzaj analizowanego Dila;ngtuyli[jocv;?l Dla firm Razem
. cukrowniczych postronnych
materjatu
analiz  oznaczen analiz oznaczen analiz  oznaczen
Melasy, CUKTY ..o 7 44 8 31 15 75
Materjaty opatowe................. 57 226 31 109 88 335
Nasiona buraczane . ... .. 35 420 — — 35 420
— — 1 4 1 4
2 10 8 27 10 37
1 18 2 17 3 35
1 7 2 14 3 21
Osady, popioty, zuzle 4 34 1 2 5 36
Worki, tkaniny 8 80 — — 8 80
ROZNE oo 1 6 7 8 8 14
Razem . . .. 116 845 60 212 176 1057

*) Gaz. Cukr. 76, 1935 r,, str. 122.
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Dane zamieszczonych tablic, w poréwnaniu z danemi za poprzedni
okres sprawozdawczy, wskazuja, iz liczba nadestanych do badania produk-
tow, zardwno przez cukrownie, jak i przez firmy postronne, ulegta znacznemu
obnizeniu. Ten spadek liczby analiz dotyczy rowniez materjatow opatowych,
ktorych liczba analiz dotychczas, mimo kryzysu utrzymywata sie na statym
poziomie, a nawet wzrastata.

Jedynie liczba analiz nasion buraczanych ulegta znacznemu zwieksze-
niu sie (prawie dwukrotnie) w poréwnaniu z ostatnim rokiem sprawozdaw-
czym. Przyczyny tego szuka¢ nalezy w nieurodzaju nasion i braku ich na
rynku, wskutek czego wzmocniono kontrole nabywanych nasion obawiajgc

P

sie nasion starych, zle kietkujacych.

Zwyczajem lat poprzednich podajemy w tablicy 111 poszczegdlne wy-
niki analiz wegla, utozone wedlug kopaln, na podstawie danych po-
chodzenia, otrzymanych przez firmy nadsytajgce wegle do badania. Z po-
siadanych 88 analiz podajemy jedynie 53 analizy, gdyz nie wszystkie jeszcze
cukrownie jak i firmy postronne, podajag nam przy nadsytaniu probek pocho-
dzenia wegla.

TABLICA Il
Zestawienie wynikéw badania wegli kamiennych.

°/0 popiotu  Ciepto spa- Wartosé
lania opatowa
(wartos¢ gorna) w (warto$¢ dolna) w

0/
fo w weglu
Rok KOPALNIA Gatunek  wilgo- *

Ci pier- pier- pier-
wotnym SUChYm wotnym suchym otqym suchym

1934 Andaluzja orzech 1l 10,39 467 521 6541 7299 6271 7068
N Bielszowice miat 555 729 7,72 7101 7518 6857 7293
J 3 460 843 884 7081 7422 6839 7199
3 groszek 11 3,73 427 4,44 7532 7824 7286 7592
J Bliicher — 10,75 8,10 9,08 6329 7091 6068 6870
J, groszek Il 8,03 6,45 7,01 6800 7394 6544 7168
13 N grysik 503 9,86 10,38 6675 7029 6438 7012
N| Brzeszcze miat 9,00 17,26 18,87 5667 6227 5434 6030

Eminencja drobny 443 794 831 7013 7338 6773 7116

5 miat 553 936 991 6717 7110 6476 6891

Flora — 14,67 349 409 6412 7514 6126 7281

M) — 1528 579 6,84 6176 7290 5892 7064
N J — 1503 464 546 6278 7389 5992 7159
Gische groszek Il 769 391 424 7012 7596 6752 7363

g Gotthard groszek 1l 542 10,33 1092 6892 7287 6655 7071
Grodziec orzech 11,63 8,28 9,37 6030 6824 5767 6604

I pospotka 1395 652 7,58 6038 7017 5761 6792

5 Hildebrand pospdtka 387 837 870 7132 7419 6895 7197

3,79 795 8,26 7177 7460 6939 7238
2 groszek Il 2,70 12,02 12,35 7047 7243 6824 7030
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(Tablica Il1 cigg dalszy).

°/0 powiotu ~ Ciepto spa-  Wartos¢
0/0 w WF;g|U lania opak)Wa
Rok KOPALNIA Gatunek  wilgo- (warto$¢ gérna) w(wartos¢ dolna) w
Ci ier- ier- ier-
wgtnym suchym Wgtnym suchym ngym suchym

1934 Hoym orzech 1l 599 552 587 7212 7671 6961 7443
J 3 — 411 14,85 1549 6434 6710 6213 6505
® 3 grysik 3,87 1154 1199 6778 7044 6529 6830
J Janina — 11,64 10,70 1211 6048 6845 5789 6631
N Jaskowice miat 9,71 1553 17,20 6089 6744 5850 6542

Krol — 571 481 510 7210 7647 6960 7416
J Krél. Pole Wsch. miat 7,40 10,49 11,33 6550 7073 6306 6858
J; 3 3 3 groszek Il 6,09 3,62 385 7187 7653 6931 7420
5 3 3 3 grosz. 10/15 6,06 4,45 474 7093 7551 6840 7319

Krél. Pole Zach. — 424 578 6,04 7156 7479 6913 7245
5 Maks grosz. 10/20 893 6,40 7,03 6624 7274 6365 7048
5 Matylda drobny 333 495 512 7455 7712 7212 7481

Menzel — 429 745 7,78 7186 7508 6945 7284
5 Mystowice miat 11,89 504 572 6483 7358 6210 7128
< Niemcy groszek 1l 343 751 7,78 7306 7565 7069 7341
5 Pawet groszek 1l 578 9,02 957 7063 7496 6820 7276
) Piast orzech 1445 855 9,99 5876 6868 5602 6649
5 3 — 14,12 12,13 14,13 5678 6612 5414 6403
5 Pokaj orzech 521 530 559 7277 7677 7030 7447
5 3 miat 457 12,20 12,78 6811 7137 6581 6926
5 Richter — 937 624 691 6624 7333 6360 7107
5 Richter-Eugenja miat 1150 4,12 4,66 6737 7612 6463 7380
3 Slask groszek Il 572 6,64 7,04 7155 7589 6908 7363
> 3 grosz. 10/15 3,22 6,38 659 7354 7599 7116 7372
3 Szczescie Luizy miat 12,75 3,65 4,18 6477 7423 6197 7190
3 Waleska grysik 485 20,99 22,06 5734 6026 5524 5836
3 Wawel — 260 947 9,72 7123 7313 6895 7094
3 Wolfgang orzech I 326 9,70 10,03 7169 7411 6937 7192
3 3 miat 347 1417 1468 6666 6906 6445 6698
3 Wujek-Kramsta grosz. 10/20 561 859 9,10 6895 7305 6653 7084
3 Wujek — 532 694 7,33 7069 7466 6823 7241
3 3 drobny 347 6,83 7,08 7238 7498 7000 7272
3 3 grysik 460 7,73 811 6946 7281 6706 7057

W tablicy IV zamieszczone sg wyniki badania 35 probek nasion bura-
czanych, w tablicy V podane sg og6lne $rednie dla nasion buraczanych za
r. 1933/34 w porownaniu ze S$redniemi z lat ubiegtych. Z danych tablicy
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tej mozna sadzi¢ o tem, iz w r. 1933/34 cukrownie rozporzadzaty gorszemi
nasionami, pod wzgledem energji kietkowania, anizeli w latach' ubiegtych.
Przyczyng tego, jak wyzej wspomniano, byt zapewne nieurodzaj nasion.

TABLICA V.

Zestawienie wynikéw badania nasion buraczanych.

llos¢ Na 100 kiebkow

Nr._ kigb- Wil- Czy- wykietkowato flose kklfngl(()\,lv Illosc k:j”;iv,v
kolej- Rok kow got kiebkow ze 100 ktebkéow z 1 gr. kiebkdow
w1lgr. s
44 nasie- o OO 6 14 6 14 6
préby nia po po po po po po 14
dniach dniach dniach dniach dniach dniach
1 1934 48 11,32 95,7 70 72 109 118 52 57
2 J 63 15,43 97,0 68 71 113 119 71 75
3 s 64 14,93 94,8 67 68 111 115 71 74
4 n 72 14,82 93,0 60 63 105 108 76 78
5 1 47 14,85 98,0 75 80 142 153 67 72
6 u 53 15,21 97,6 76 82 154 162 82 86
7 u 54 14,37 98,3 70 75 133 138 72 75
8 u 48 14,14 99,0 89 90 179 182 86 87
9 n 51 15,44 97,2 74 7 135 140 69 71
10 59 14,32 98,0 65 69 110 116 65 68
1 1 48 15,52 98,3 91 92 183 190 88 91
12 u 58 1460 97,2 76 83 147 159 85 92
13 u 56 15,23 99,0 69 79 121 136 68 76
14 u 62 13,73 96,3 67 75 110 120 68 74
15 1 59 14,84 96,7 71 76 117 125 69 74
16 u 54 14,42 97,5 68 74 127 134 69 72
17 n 64 14,49 97,9 68 72 113 121 72 7
18 u 53 1350 98,0 87 89 175 181 93 96
19 n 68 10.35 93,3 70 76 112 120 76 82
20 n 59 15,27 96,2 69 73 112 118 66 70
21 u 51 14,70 98,7 81 88 164 181 84 92
22 u 53 14,39 98,0 75 79 132 138 70 73
23 u 46 15,74 99,3 83 85 195 201 90 92
24 n 54 13,69 98,0 76 78 135 139 73 75
25 n 57 11,10 98,4 75 77 130 136 74 78
26 u 45 982 99,6 75 83 160 172 72 77
27 u 58 9,68 98,4 71 76 121 131 70 76
28 u 64 1345 984 81 83 146 150 93 96
29 " 50 1468 97,0 78 84 135 142 68 71
30 u 50 13,96 97,6 78 80 139 145 70 73
31 47 13,74 98,3 75 78 147 154 69 72
32 " 46 1466 97,8 78 80 148 155 68 71
33 " 52 14,85 98,2 71 77 - 127 139 66 72
34 “ 43 11,13 98,9 86 90 185 194 80 83
35 " 50 11,51 98,2 74 80 138 146 69 73
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TABLICA V.
Srednie z wynikéw badania nasion buraczanych z lat 1931—1934.

loéé Na 100 ktebkdw wy- llos¢ kietkow llos¢ kietkow

R 0k ktebkow  Kietkowato kiebkow ze 100 kiebkow na 1 gr. kiebkéw

w 1 qgr.

nasier?ia po 6 po 14 po 6 po 14 po 6 po 14

dniach dniach dniach dniach dniach dniach
1931 47 81 84 156 173 73 81
1932 49 82 85 159 165 78 81
1933 49 81 86 157 167 77 82
1934 54 74 79 137 145 74 78

W tablicy VI podane sg wyniki badania 3-ch gatunkow kamienia wa-
piennego-, z tych, kamiert wapiennych ostatni jest wysokiego gatunku, niewia-
domego niestety pochodzenia.

TABLICA VI.
Zestawienie analiz kamieni wapiennych.
W ynik i analizy Z wyliczenia
Pochodzenie
kamienia % % % °lo °fo % % % % lo
wapiennego Ca0 MgO F:@f% Si0, €O, SO03 Wilg. caco3 MgCO, CaSO«

Zjednoczone Zakt.
Wapienne ,,Wapno- 5422 041 023 188 4294 0,10 0,18 9664 086 0,17
rud“ w Rudnikach

Dobra ,,Ponikwa"
koto Brodow 53,38 094 037 200 428 004 032 9,21 19 0,07

— 5520 031 021 047 4362 005 0,09 9844 065 0,09

W zwigzku ze sprawg wprowadzenia workow Inianych do tadowania cu-
kru, wykonano w okresie sprawozdawczym badania wytrzymatosci 8 prob
okazowych workéw Inianych dla Zwigzkow Cukrowniczych.

Z ciekawszych analiz zanotowa¢ nalezy nastepujace:

1 Z jednej z cukrowni nadestano osad, zebrany z blach btotniarek
soku rzadkiego — osad ten, jak wykazato badanie, okazat sie dekstranem.

Stwierdzono réwniez obecno$¢ dekstranu w osadzie, z innej cukrowni,
powstatym w miernikach soku dyfuzyjnego.

2. Zbadana pozostato$¢ cysterny, stuzacej do przewozenia melasu,
okazala sie mieszaning sody [ok. 80°/,, Na2COS«10 H2O] i tugu sodowego
[ok. 20°/oNaOH]. Wynik badania tego wyjasnit spor, co do mozliwosci po-
chodzenia osadu tego rodzaju z cukrowni.
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3. W podanem nizej zestawieniu zamieszczone sg poréwnawcze Wwy-
niki badania $wiezego oleju turbinowego i tej samej marki oleju turbino-
wego, uzywanego przez jedng z cukrowni w przeciagu 4-ch kampanij:

Olej turbinowy:

Rodzaj oznaczenia — po 4-ch
Swiezy Kampanjacn
uzywania
Liczba kwasowa 0,03 0,22
— Liczba zmydlenia 0,06 2,20
Liczba smotowa — 0,57%
— Liczba zesmalania 0,07% 0,73%
Préba emulsyjna ujemna ujemna

Znaczny wzrost liczb: kwasowej, zmydlenia i zesmalania $wiadczy o da-
leko idgcych zmianach, jakim ulegt olej turbinowy w czasie uzywania go
w przeciggu 4-ch kampanij; jednakze nie dawal on jeszcze emulsji z wodg,
0 czem S$wiadczy ujemny wynik proby emulsyjnej. Wynik préby takiej jest
jedng z wazniejszych podstaw do orzeczenia, czy olej taki nadaje sie jesz-
cze do dalszego uzywania. Dodatni wynik préby emulsyjnej—dyskwalifikuje
juz bezwzglednie olej turbinowy.

TABLICA VII.
Wyniki badania wody studziennej ,,do picia".

Sucha Pozostatos$C...iiiiiiicceeee e 862,0 mgll
Pozostato$¢ po prazeniu 762,0
Strata pPrzy prazenil .. 100,0
Tlenek wapnia C @ O .ccocevvevvviericcerereeee e 209,7 ,,
Tlenek magnezu M g O .ocevveeeevcceeee e, 41,7
Tlenki zelaza i glinu Fe202 Al202 . . . . 43
Krzemionka SiO2 .o 173 ,,
CO2 ¢ kwasnych weglanéw (CO2 'A zw.) . . . 3212,
Bezw. kw. siarkowego SO3 .......ccoviciinncnnne 83,7
Bezw. kw. azotowego AAOS .......ccvieirrinieenins 04,8
Chloru z chlorkbw C | .o, 88,7
S6d z roznicy réwnowaznikOow N a'............. 81,4
Utlenialno$¢ w mg/l KMtiot . . . . . . . 256 ,,
AMONJaK o niema
A ZOTYNY oo d|r|%22ie
A ZOTANY ot sq

Twardo$¢ ogdlna w stopniach niemieckich . . 26,8°
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4. W tablicy Ml zamieszczone sg wyniki badania prébki wody stu-
dziennej z jednej z cukrowni poznanskich. Badanie to miato na celu stwier-
dzenie, czy woda nadaje sie do picia. Wyniki badania bezwzglednie zdys-
kwalifikowaty wode te; nie nadaje sie ona nietylko do picia, lecz rowniez
nie nadaje sie do stosowania w cukrowni. Przyklad tego rodzaju wody
potwierdza raz jeszcze spostrzezenie nasze, podane w sprawozdaniu z lat
1931/32 i 1932/33, ze na terenie cukrowni w Poznanskiem dos$¢ czesto
mamy doczynienia z wodami, zawierajagcemi stosunkowo znaczne ilosci
chlorku sodu, gipsu i azotandéw, z ktérych te ostatnie szczeg6lnie moga
Swiadczy¢ o tern, ze tereny, na ktérych wywiercono studnie, musiaty byc
przez czas dluzszy zanieczyszczane $ciekami.

Tego rodzaju przykfady wod raz jeszcze S$wiadczg o tern, jak waznem
jest badanie wod, [szczegblnie z nowych studzien], wprowadzanych do cu-
krowni, czy tez majacych stuzyé do picia.

Konczac niniejsze sprawozdanie serdecznie dziekuje Panu Profesorowi
K. Smolenskiemu za rady i wskazowki, z ktérych w pracy mej korzystatem.

STRESZCZENIE.

Autor podaje sprawozdanie z dziatalnosci analitycznego dziatu C. L C.
z roku 1933/34. W tablicach 1 i Il podane sg zestawienia liczb, wykonanych
analiz i oznaczen analitycznych z podziatem ich na poszczegdlne rodzaje
analizowanych materjatdw; gtowne pozycje stanowig materjaty opatowe, na-
siona buraczane, melasy, smary i worki. W tablicy Il zestawione sg wyniki
analiz wegli kamiennych; w tablicach IV i V—badania nasion buraczanych;
w tablicy VI—kamieni wapiennych. Pozatem przytoczone sg wyniki cieka-
wszych analiz innych materjatéw np. osadéw, zawierajacych dekstran; osadu
z cysterny do przewozenia melasu; Swiezego i uzywanego oleju turbinowe-
go oraz wody studziennej, ktéra ze wzgledu na swoj skiad, nie nadaje sie
ani do picia ani do stosowania w cukrowni.

W. REICHER, Ingenieur.

Compte rendu de la Section Analytique] du Laboratoire
Central de 1'Industrie Sucriére Polonaise.

Resume.

Lauteur presente un compte rendu des travaux de la Section Ana-
lytigue du Laboratoire Central de I’Industrie Sucriere Polonaise pour
Tannee 1933134. Les chiffres des tableaux | et Il montrent la guantite
des differentes analyses et determinations analytiques executees pendant
ce temps; les analyses sont groupees selon les matieres analysees. Les
groupes les plus importants sont ceux des combustibles, des graines de bet-
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teraves, des melasses, des huiles de graissage et des sacs a sucre. Le ta-
bleau Ill contient les analyses des charbons, les tableaux IV et V—Ies resul-
tats des essais des graines de betteraves, le tableaux VI — les analyses
de differentes pierres a chaux. D’autres analyses interessantes sont
aussi presentees dans le compte rendu\ les analyses d’un depGt contenant
du dextrane, d’un dep6t gui Setait forme dans une citerne a transporter
la melasse, d’huiles a turbines fraiche et employee, d’une eau de puits dont
la composition etait telle qu'on ne pouvait lemployer ni comme eau po-
table, ni comme eau d’alimentation d’une sucrerie.

Centralne Laboratorjum Cukrownicze. Styczen 1935 r.
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SPIS RYSUNKOW.

Wzrost cukrowosci burakéw (S°/g) i spdtczynnika czystosci sokow dyfuzyjnych (Q)
w cukrowniach polskich od roku 1885 do roku 1930.

Zalezno$¢ przewodnictwa (c=2,5 gr. s s. w 100 cm3 od zawartosci poplo}u (na
100 s. s.). Soki buraczane: *)—Wymsnlete *) — dj'gestyjne.

Zaleznos¢ przewodnictwa od stezenia soku; a—buraki Wysokopienne' e—wysoko-
cukrowe; 6, ¢ i d — soki dyfuzyjne.

Zaleznos¢ przewodnlctwa przeliczonego na 10 gr s.s. w 100 cm3 od stezenla
soku, a — soki dyfuzyjne; b — soki buraczane. .

Szybkos¢ krystalizacji soku gestego: I|—defekacja zwykta, II—defekacja Wstepna.
Zalezno$¢ efektu odbarwienia klarowek od ilosci uzytego wapna.

Zalezno$¢ efektu odbarwienia klaréwki (o 40,2° St. i Bx — 50,4°) od ilosci uzy-
tego hydrosulfitu, Carborafiny i Standard Noritu. .

Zaleznos¢ zmiany pH roztworu klarowki (o 40,2° St. i Bx = 50,4°) od ilogci uzy-
tych hydrosulfitow, Carborafiny i Standard Noritu.

Krzywe spektrofotometryczne klarowki nieodbarwionej (o 40 2° St i Bx= 504°)
i odbarwionej zapomocg blankitu i — carborafiny .

Efekty odbarwienia klaréwki (o 8,75° St. i Bx = 50,4°) dla réznych iloci hy-
drosulfitu i Carborafiny. . . . . . .
Zmiany pH klarowki (o 8,75° St i Bx = 50,4°) przy odbarwianiu r6znemi ilos-
ciami hydrosulfitu i Carborafiny. .
Krzywe spektrofotometryczne klaréwki nleodbarwmnej (o 8,75° St. i Bx = 50,4°);
odbarwionej hydrosulfitem oraz—réznemi ilosciami Carborafiny.

Efekty odbarwienia klarowki (o 13,2° St. i Bx = 50,6°) dla r6znych ilosci hydro-
sulfitu i Carborafiny. .

Zmiany pH klarowki (o 13,2° St i Bx= 50 ,6°) przy odbarwianiu réznemi ilos-
ciami hydrosulfitu i Carboraflny

Krzywe spektrofotometryczne klarowki nleodbarwmnej (o 13, 2°St. i Bx = 50,6°);
odbarwionej hydrosulfitem oraz—réznemi ilosciami Carboraflny

Efekty odbarwienia klarowki (o 78,38° St.) dla réznych ilosci hydrosulfitu i Car-
borafiny.

Zmiany pH Klaréwki (o 78, 38° St.) przy odbarwianiu réznemi ilosciami hydrosul-
fitu i Carborafiny.

Krzywe spektrofotometryczne Klarowki nleodbarwmnej (o 78, 38° St), odbarwmnej
hydrosulfitem oraz r6znemi ilosciami Carborafiny. .
Zaleznos¢ efektow odbarwienia od poczgtkowego zabarwienia Klaréwki

Krzywe spektrofotometryczne klardwek o roznem wyjsciowem pH, odbarwmnych
jednakowemi ilosciami hydrosulfitu. . .
Zalezno$¢ efektu odbarwienia od pH Wyjscmwej “Klar6wki.

Zalezno$¢ stopnia obnizenia pH klarowki od jej pH pierwotnego.

Krzywe spektrofotometryczne dla klaréwki odbarwianej hydrosulfitem w przeciggu
réznych okreséw czasu.

Zalezno$¢ efektu odbarwienia i zmlany pH “od czasu ogrzewanla Klaréwki z hy-
sulfitem.

Krzywe spektrofotometryczne dla klaréwek o roznej gestosu odbarwianych jed-
nakowemi ilosciami hydrosulfitu. . .
Zaleznos$¢ efektu odbarwienia od gestosci Wyjscmwej klarowki.

Krzywe spektrofotometryczne dla klarébwek o réznym Bx-ie i jednakowem za-
barwieniu pierwotnem, odbarwionych hydrosulfitem. . . .
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Zaleznos¢ efektu odbarwienia od Bx -a pierwotnej klaréwki przy jednakowem

pierwotnem zabarwieniu.

Krzywe spektrofotometryczne dla klaréwek odbarW|anych hydrosulfltem Carbo-

rafing, przez ktore nastepnie przepuszczano powietrze, powodujgce w roztworach

odbarwianych hydrosulfitem powr6t zabarwienia.

Zalezno$¢ liczby zarodkéw krystalicznych (2 od spoétcz. przesycenla (Sa) i spo}cz

czystosci ((?) roztworow.

Zalezno$¢ liczby zarodkdéw krystallcznych (va) od p0W|erzchn| (S) dodanych

krysztatow. . .

Ilosc cukru (a), Wykrystallzowanego na 100 gr roztworu w czasie Lt minut
100

llo$¢ cukru (H) Wykrystallzowanego w czasie ,,f“ minut na 100 gr. cukru zdol-
nego do krystalizacji, Q — . . . .

llos¢ cukru (a) Wykrystallzowanego ‘na 100 gr. ‘roztworu w czasie ,F minut
przy Q — 95.

llos¢ (cgukru @ Wykrystallzowanego na 100 gr. roztworu w czasie ,f“ minut,
przy Q —

Zaleznos$é Wartosm pH od stezenia roztworu NaOH\ krzywa I dla czysto wod-
nych roztworéw, krzywa Il, dla roztworéw, zawierajacych 15°/0 sachorozy.
Zaleznoéé wartosci pH od stezenia roztworu NaOH\ krzywa I|—dla czysto wod-
nych roztworow, krzywa Il—dla 0,2 n roztworéw sacharozy, krzywa lll—dla 0,5
n roztworéw sacharozy, krzzwa IV—dla 1,0 « roztworéw sacharozy.

Zaleznos¢ statej dysocjacji sacharozy od stosunku stezen czqsteczkowych NaOh
i sacharozy. . . .
Korzen ,,d2|k|ego buraka*' (Beta marl-tlrna7)

J . . . . .
Wzrost cukrowosci burakéw (S°/g) i spoicz czystosci sokéw dyfuzyjnych (Q) w
cukrowniach polskich od roku 1885 do roku 1930.

Zalezno$¢ miedzy zawartosScia cukru w buraku i spo{czynnlklem czystosm soku.
Schemat kolorymetru fotoelektrycznego D-ra Lange.

Przyktad krzywych cechowania kolorymetru fotoelektrycznego: |—dla filtrow nie-
bieskich, ll—dla filtrow zielonych (Wedlug Brukner'a i Becker’a).
Odstojnik systemu Kazimierza Dgbrowskiego. . . . .
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