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wodzie rozpuszczalny. 
Wspomniane nierozpaszczalne cukrzany mają 

zastosowanie * technicznych metodach t.zw. 
o d c u k r z a n i a m e l a s u . 

C. H1BO05BI. 

Lic z b a rozmaitych "niecukrów" baraka j e s t 
bardzo wielką,, chociaż zawartość poszczególnych 
składników j e s t nieraz znikomo małą, fykaz sys
tematyczny ważnieJ8zych/zawartych w buraku cufc-
.••owym.niecukrów, ułożony według i ob przynależ
ności do pewnych grup związków chemicznych, 
przedstawia się jak następuje /p a t r z t a b l . l l l l y 



T a b l i c a X I I I . 

H i e c u k r y b u r a k a c u k r ó w ego^ 

I. NIEOS&RI ORGANIGZNB. 

a. i e c u k r y b e z a z o t o w e . 

1. K w a s y r o ś l i n c e 

1*1 K w a s y d w u i 
k ,a r b o n. o w e 

Szczawiowy C00H-C00H 

t r 6 j -

Malonowy 
Bursz tynowy 
wlutarowy 
Adypinowy 

COOH-CH2-COOH 
C G 0 H-/CH ; y 2 - C 0 0 H . 

C 0 0 H V C E 2 / 3 - C 0 0 H . 

C00HVGE2/4~C00H. 
/Trójkarbałilowy CQ0H-CH2-Q3/C00H/ - CE a - QQ0^ 
Akonitowy C00H-GHaG/G00E/-CH2.C0G97 

1/ W nawiasie/"- J podane są związki, któ
re n i a były stwierdzone w samym buraku, a wykry
te były w produktach f a b r y k a c j i , - mogły więc 
powstać na warsztacie z innych związków, zawar
tych w niaterj&le wyjściowym. 
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1-. O k s y - i a l d e h y d o -
k w a s y : 

Glikolowy CH 2 / 0 H / - C 0 Q E 

Jabłkowy C 0 0 H-CH/ 0 H / - CH2 - COOH 
Winowy COOH - GE/OH/ - CH/CE/ - COOH, 
Oytrynowy C 0 0 H-GH£-a / 0 E / / C 0 0 H / - CH2-OOOE,. 
Oksyoy trynowy C Q 0 H~GH 2 -C/W / G Q 0 H / -SE/OH/ -CGOE 
Glioksalowy COH - GOOH . 

9 W ę g l o w o d a n y . 

d - Glakoza CgBigOg c z y l i COH -/CH/0Jg//^aH 2 / / 0H/' 

d-Fruktoza CgHgPeczyli Cfi^/OH/ -CC -̂ /cH/OE//"3-CH2)0H/ 

Eafinoza 0 13H320^gCzyli 

I * / l \ l CE. OH / CE.OH ;c I a I / I ,CH \CH.0H /CH.OH 
CE.OH W \ 0 B * 0 Ę 

0^ CE.OH GHOH XCH 
i g 0 — C E £ OĤ -OH 

Celuloza - / C ^ 1 0 0 g / x 
Hemicelulozy. 
związki pektynowe. . 

file:///CH.0H
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3. L i p o i d y /substancje tłuszczowe/^'. 

Gliceryd kwasu palmitynowego CsHg/C-j^H^.COG^ 
Gl i c e r y d kwasu oleinowego SgH^C^cJIj.g.COO/g . 
Estry f i l o s t e r y n y /226H44°2^ * kwasów tłuszczo 
wy ob,. 

Ź y w i e 
/'Kwas buraczane-żywi cowy.Cg2H36^2 "* H 2 0 / ' 
Glukoronid kw3buraczano-żywicowego 

C£8E44°8 + 2 H 2° * 

5. Z w i ą z k i a r o m a t y c z n e 

Pirofcateohina: 

Wanilina: 

OH ./!/ 

"OH . * • / 2/ 

,C0H . . . / l / 
C g i ^ — 0 . C R 3 . . . / a / 

OH,..../4/ 

,CH=GH-CR.0H 
Koniferyna CgH^—O C H 3 • * • /3/ 

1/ Lecytyna, posiadająca również charakter l i 
po idu, umieszczona jest, jako związek azotowy, 
w d z i a l e niecukrów azotowych 
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6. C i a ł a " b a r w n e . 

b . H i e c u k r y a z o t o w e . 

1 C i a ł a b i a ł k o w e . 

2„ A m i d y a m i n o k w a s ó w : 

is p a r a g i n a COOE - Ca/NH2/-CH2-C0/Nnł/. 
Glut amina C 0 0 E-CR/ N H 2 /-CE 2 - C E 2-CO/HHg/. 

.?. A m i n o k w a s y . 

[Leucyna / C H ^ C H - C H ^ C H / N B y -COOE,] 
[izoleucyna / C B 3 / / C 2 E 5/CE - CH/HEj/ - C O Oh] 
[Kwas asparaginowy C 0 0 H - CE/NBg/ - CE 2 - COOH 
Kwas glutaminowy COOE - CE/NE 2/~CE 2-CE 2 - C 0 0 E , 

.CH? - CH/BaV COOE ... ./V Tyrozyna C ^ ^ — 

4. Z a s a d y a z o t o w e . 

Betaina . CE 2 - CCO 

/ C H 3 / 3 I J 
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Cholina „ . 
• 9 

. . <JH2 - CHs/OH/ 

/OH3/3N/OH/ 

5. I n n e z w i ą z k i a z o t o w e 

rCR^./OCO.C 1 7 E 3 3 / ) ^jresztki kw.oleinowego 
Leoytyna^CH./O.CO.C17H33/J 

/fosfątjólCB^. 0,P0/0H/,.0 CE2> CH^. N / C H 3 / 3/W, 
• • r e s z t k i . t 

kw,fosforów. resztka choliny 

(Manto i na GO* 
•NH - GH - NE-

I -NE - CO NE? 
:C0 

I I . NIECUKHI MINERALNE. 

Potasu 
sodu 
amonu 
wapnia 
magnezu 
mangr nu 
żelaza 

Z w i ą z k i . 

kw solnego 
" azotowego 
H siaikowegc 
" fosforowego 
" krzemowego 

f l i n u 



B i ę k s z o ś ć tyoh związków znajduje 
się w n s o k u " buraczanym. Na m i ą ż sz 
/a więc na pozostałość po wyługowaniu wolą/ 
składają się głównie c e l u l o z a i. 
h e m i o o 1 u 1 o z a oraz n i a •-

i o z p i s 2 0 z a 1 n e * wodzie z w i ą z-
k i p e k t yt n o w e , b i a ł k o m 
i m i n e r a l n e , wreszoie t.sw. l i p o i -
dy i żywice. 

Rozpatrzymy podane tu związki, uwzględniając 
głownio i c h występowało i zachowanie się na 

1/ 
warsztacie fabrycznym*' Ponieważ spółczesna me
toda wydobywania cukru z buraka /t.zw a d y -
X u z j a / polega, jak już mówiliśmy wj/żej 
/ s t r . ^S* /1 n a odpowiedziom działaniu wody 
/gorącej/ ną rozdrobnione b u r a k i , przyczem obok 
cukru powinna oczywiście przechodzić do otrzyma
nego roztworu, t zw, s o k u d y f u z y j -
n e g o , również pewna część niecukrów, a 
1/ Opis ważniejszych i c h własności fizycsriyoh 
i chemicznych powinien być znany w głównych za
rysach z chemji. 
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oczyszczanie tego soku, zwierzająca do możliwe
go usunięcia niecukrów, polega przedewszystkiem 
na działaniu wapna - oper a c j i " n a w a p -
n i a n i a " - d e f e ka.c j i , wobec t e 
go ważną j e s t przedewszystkiem kwestja z a 
c h o w a n i a s i ę poszczególnych 
n i e c u k r ó w w z g l ę d e m w o 
d y i w - z g l ę d e m w a p n a . 

Należy zauważyć przytem, iż część niecukrów, 
naskutek stosowanych metod fabrykacyjnych, daje 
się w t e j lub innej p o s t a c i usunąć z warsztatu, 
cssęść zaś pozostaje w roztworze, tak lub inaczej 
wpływając na proces otrzymywania / k r y s t a l i z a c j i / 
cukru i dochodząc aż do ostatniego ługu pokrys-
taltezn>go - t,zw, n m e l a s u *• . Pierwsze 
niecukry otrzymały w cukrownictwie nazwę " n i e 
s z k o d l i w y c h 1 * , drugie zaś 
n s a k o d i i w y c h w . 
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I. NIECUKRI ORGANICZNE. 

S. N i e c u k r y b e z a z o t o w e . 

1. K w a s y r o ś l i n n e . 

Burak cukrowy zawiera w swym soku komórko
wym cały szereg kwasów organicznych, bardzo 
rozpowszechnionych, wogóle w roślinach /z powo
du czego przezwano je " r o ś i i n n e m i " / ' 9 

z wymienionych w podanej wyżej t a b l i c y , prawdo
podobnie w postaci kwaśnych s o l i /przeważnie po
tasowych/. Obecnością tych związków daje się 
wytłomaczyó odczyn kwaśny soku, wyciśniętego 
z buraka, jak również kwasowość soku dyfuzyjne
go / t a o s t a t n i a wynosi np. parę cm^ y ługu na 

3 

100 om soku/. 
Najwięcej zawiera /przeważnie w po s t a c i 

kwaśnego szczawianu potasowego/ burak kwasu 
s z c z a w i o w e g o C00H.C00E, który był 
W nim wi e l o k r o t n i e bezpośredni o wykrywany i 
oznaczany /np. Weisberg znajdywał go w ilościach 
0,046 - 0,065 % /. Również bezpośrednio przy 
badaniu buraków niedojrzałych wykryty został w 
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.uioh aldehydo-kwas; - kwas g 1 i o k s a l o 
w y COILCGOH. Reszta kwasów "roślinnych" 
Znalezione zostały przez różnych badaczy w osa
dach, nagromadzających się w oczyszczanych i 
zagęszczanych "sokach1 1 fabrycznych, przyczem 
jednak co do wszystkich tych kwasów, za wyjąt
kiem trójkarbolilowego i akonitowego, można 
twierdzić na zasadzie znajomości i c h własności 
chemioznych, iż nie mogły one powstać z innych 
substanoyj w procesie f a b r y k a c j i , a więc zawar
te są w samym buraku^ cc zad do kwasów trójkar-
bolilowego i akonitowego, nie wykłuozonem j e s t 
powstawanie takowych z kwasu cytrynowego buraka 
dopiero na warsztacie fabrycznym. Wszystkie kwa 
sy roślinne, poza kw, szczawiowym, zawarte są 
w buraku w nieznacznej ilości. 

W procesie " d y f u z j i * 1 kwasy te przechodzą pra 
wie całkowicie do soku. Dalej naskutek działa
n i a na nie wapna powstają, jak o tern obszerniej 
będziemy mówili nieco później, sole wapniowe 
tych kwasów organicznych. Sole t e , zależnie od 
rozpuszczalności i c h w wodzie, a raczej w soku, 
są w mniejszym lub większym stopniu strącane 
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l u t pozostają w roztworze. 
Kle dotykając szczegółów t e j sprawy, zazna

czamy, iż p r z y " d e f e k a c j i " 
d a j ą s i ę s t r a c i ć prawie 
całkowicie kwasy: s z c z a w i o w y , c y 
t r y n o w y i o k s y o y t r y n o -
w y , w mniejszej zaś mierze kwasy; malonowy, 
bursztynowy, trójkarbolilowy, akonitowy, jabł
kowy., winowy i glioksalowy i wcale nie strąca
ją się, jako dające łatwo rozpuszczalne sole 
wapniowe, kwasy; - glutarowy, adypinowy i g l i -
kołowy. 

Przy zagęszczaniu oczyszczanego soku, na-
skutek zwiększenia się stężenia s o l i wapnio
wych tych kwasów oraz stężenia cukru, ma m i e j 
sce stopniowe strącanie wspomnianych s o l i , 
tworzących osady wewnątrz odnośnych aparatów. 

Naogół więc rzec można, iż k w a s y 
r o ś l i n n e w znacznej swej części n a l e 
żą do n i e c u k r ó w n i e s z k o d 
l i w y c h , 
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2S W ę g l o w o d a n y . 

2 niecukrów, należących do grupy węglowoda
nów, przedewszyetkiem wspomnieć należy o innyc 
po za sacharozą, cukrach, znajdywanych N soku, 
mianowicie o cukrze przemienionym i r a f i n o z i G . 

C u k r e m p r z e m i e n i o n..y m 
nazywamy mieszaninę w ilościach równoważnych 
d-glukozy i d-fruktozy, która się otrzymuje na 
skutek h y d r o l i z y cukru trzcinowego /porów.str 
t r i i następ./ wedle równania: C ^ U ^ ^ l l * " ^2$ " 
•- CgH-^Og /d-glukoza/ *- CgH^Og /d-f ruktcza/. 

Zawartość cukru przemienionego w hurak u nor 
malnym wynosi 0,1 - 0,2 % t w buraku niećojrza 
łym j e s t zwykle nieco większą Obecność w bura 
ku wegetującym cukru przemienionego tłómaczywy 
sobie, zapatrując się nan, jak na produkt prze 
gciowy w procesie syntezy sacharozy. 
C6 H12°6 * <>6fl1206» »°12?22°11-

I burakach, zimujących w glebie lub przeoho 
wywanych na kupie, ma miejsce szereg procesów 
f i z j o l o g i c z n y c h , d z i d k i którym zachedzi odwrot
na przemiana chemiczna - h y d r o l i z a sacharozy 

T K Ć h S o L ^ ^ 4rkusz T-iy 
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1 aawartość cukru przemienionego w buraku 
może wzrastać, szczególniej, gdy naskutek n i e 
odpowiednich warunków przechowywania ulegają 
buraki zepsuciu. Zawartość cukru przemienione
go noże dochodzić wtedy do 0,5 $ i więcej. 
Ilość ta w b a t e r j i dyfuzyjnej /w j.ałi'? zepsu
tych buraków/ może jeszcze się powiększyć. 

Wapno, stosowane przy oczyszczaniu BOKU, 

- przytem na gorąco - bardzo energicznie od
działywa na cukier przemieniony, rozkładając 
go na szereg więcej lub mniej złożonych kwasów 
organicznych /głownie otrzymuje się tu kwas 
mlekowy/, wiążących się z wapnem w sole. 

R a f i n o z ę , trój cukrowiec o skła
dzie G^gHggO^g, znajdywali badacze, właściwie 

• 

mówiąo, w ostatnim ługu pokrystalicanym ~ 
t.zw. "melasie" / i w ługach po ukrżenia 
melasu*//; wykrycie j e j w buraku lub soku na
stręcza dotąd zbyt w i e l k i e trudności wobec 
znacznej zawartości w nich sacharozy, a małej 

X/ W melasie zawartość rafinozy dochodzi 
niekiedy do 3 %t a « ługach po odcukrzeniu me -
lasu nawet do 16 % , 
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rafinozy. Wychodząc jednak a tego słusznego 
założenia, iż powstawać w procesie przerobu 
buraka r a f i n o z a ni© może, wnioskujemy, iż po
chodzi ona bezwzględnie z buraka. W ten spo
sób rozumując, na podstawie oznaczonej z&war-
tości rafincey w melasie i znanej wydajności 
mełasu z buraka, znajdywano zawartość raf i n o -
zy w buraku do 0,02 - 0,03 % , 

Rafinoza rozpuszcza się w wodzie zimnej 
t r u d n i e j , w codzie zaś gorącej łatwiej, aniże
l i sacharoza; roztwór rafinoży nie posiada 
smaku słodkiego. K r y s t a l i z u j e z wody w posta
c i c i e n k i c h , wydłużonych, połyskujących bez
barwnych kryształów /igieł/ o układzie jedno-
skośnym i o składzie C-jgH^O^g ** * ^2^ \ obec
ność j e j w roztworze sacharozy może wpływać na 
kształt kryształów t e j o s t a t n i e j /porównaj 
str. 7 ^ * / » Roztwór r&finozy skręca płaszczyznę 
p o l a r y z a c j i w prawo 1,57 razy więcej, niż sa
charoza; d l a 10 #-cwego roztworu 

fc]b I f 104.5 

x/ Domieszka r a f i n o z y , jak i cukru przemie
nionego, w produktach cukrowniczych nieraz może 
powodować ołedne wyniki oznaczenia w ni c h sa
charozy jgetodą polarymetryczną. 

t 
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Przy diuzszem gotowaniu, z wodą raf ino z a 
ulega rozkładowi, lec?: w nieznacznym stopniu 
- w o l n i e j , aniżeli sacharoza; daje przy tem 
substancje, odtłeni&jące płyn P.shling 'a.. Alka
l i a w roztworze wodn^m/nawet na gorąco, rów
nież słabo działają- Natomiast rozcieńczone 
kwasy powodują hydrolizę, a mianowicie: 
1/ w niższych .temperaturach i przy krótszem 
działaniu.odczynnika daje r a f i a o z a m e l ibioz^ 
i &-fruktozę; 

18^32 i f 2 12 22 11 6 l<i to ' 
r a f i a o z a melibioza d-fruktoza 
w wyższych zaś temperat. i po dłuższym c&aaio 
za pierwszą fazą l e a k c j i naste^ y Jrugaj 
C 1 2 H « ° U - V = W e * C 6 H12°6 
melibioza d-galaktoza d-glukoza 

Niedawno Neuberg dokonał innego rodzaju 
h y d r o l i z y rafinozy - mianowicie, stosując 

x/ 
enzym, zwany emulsyną . otrzymał z r a f inozy 
d-galaktozę i sacharo£ą. 

Znane dotąd fakty dają zatem możność wyobra-

i/ zawarty w migdałach słodkich^, 
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sic* sobie budowę rafinozy w postaci układu 
następującego: 

CHsCH I * 
CHCE 
i 

/ I / CHOH 
V CHOR 

XGI 

s i e l i b i c z a 

d-gał&ktaza 
sacharoza 

Go do występowania rafinozy w buraku cukro
wym, to najbardziej prawdopodobne* je s t p r z y 
puszczenie, iż n i e koniecznie j e s t ona normal
nym składnikiem buraka w pierwszym roku jego we
g e t a c j i , - powstaje raczej w pewnych nienormal
nych warunkach wegetacji, np„ pod wpływem n i s 
k i e j temperatury i nadmiaru w i l g o c i , i ze two
rzy się r a f i n o z a z galaktozy, powstałej drogą 
hydrolizy związków pektyoowych,, i z sacharozy 
/l u b produktów hy d r o l i z y sacharozy/, 

Mając na względzie rolę rafinozy na warszta
ci e fabrycznym, zaznaczamy, i r r a f i n o z a , a o i l e 
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j e s t w buraku, t r a f i a do soku dyfuzyjnego 
i , wobec prawie obojętnego zachowania się 
względem wapna, nie ulega ani strąceniu, ani 
rozkładowi, a jako łatwo rozpuszczalna w wyż
szych temperaturach towarzyszy i dalej sacha
rozie . Jest więc n i e c u k r e W 
s z k o d l i w y m . 

Stałemi składnikami buraka cukrowego są 
rozpowszechnione w świecie roślinnym w i e l o -
cukrowce właściwe - c e l u l o z a i 
n o r n i c e ! u l o s y oraz t.zw. z w i ąz-
k i p e k t y n o w e . 

C e l u l o z a /drzswnik, błonnik/, zło 
żony wielocukrowiec «3> dobrze znanych własnoś
ci a c h f i z y c z n y c h i chemicznych i o wzorze 
/CgH^cOry^ , znajduje się w miąższu w ilości * 

c-o 30 % , c z y l i ua wagę buraka. 
Zawartość t e j substancji z łatwością daje się 
oznaczyć przez poddawanie miazgi buraczanej 
działaniu odpowiednio dobranych rozpuszczal
ników, a mianowicie kolejno: wody, rozcieńczo
nych a l k a i j i i kwasów, s p i r y t u s u i eteru, 
i przez suszenie dokładnie wymytej pozosta
łości; r o z p u s z c z a l n i k i te usuwają do roztworu 
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stopniowo wszystkie inne składniki^a pozosta 
wiają nietkniętą celulozę. 

Substancja t a , jako nierozpuszczalna w wo 
dzie, - nawet gorącej, odporna względem ro z 
cieńczonych kwasów i alkaljów, a więc normal 
nie w całości przechodząca do pierwszego f a 
bryk aoyjne go odpadku - wysłodków stosunkowo 
m a ł o o b c h o d z i t e o h n i k i 
- c u k r o w n i k a . Natomiast, ponieważ 
wszystkie wysłodki służą za paszę d l a bydła, 
bardzo i n t e r e s u j e c e l u l o 
z a r o l n i k a . Hależy wskazać, iż 
zwierzęta trawożeme, dzięki wytwarzanym w 
i c h narządach trawiącyoh odpowiednim enzymom, 
ewentualnie dsięki działaniu bakteryj w k i s z 
kach, posiadają zdolność przyswajania części 
cel u l o z y , - stanowi tedy ona d l a tych zwie
rząt substancję odżywczą. 

4 
W burakach i wysłodkach niewysuszcnyck, 

zbyt długo lub w niaodpowiednioh warunkach 
przechowywanych, c e l u l o z a może ulegać pewnyn 
przemianom - a to pod wpływem drobnoustrojów 
/anaerobćw/ lub fermentów ni zorganizowanych 
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/eńzfkóit/ - tak. np. możliwą je3t f e r m e n-
t & c i a m e t a n o w a według równa
n i a : G 6 H 1 q0P ) i- HgO -* 3 CH4 r- 3 COg, oraz 
h y d r o l i z a celulozy Z tą okolicznością, wypada 
się liczyć cukrownikowi tak ń sprawie magazy
nowania, jako też przerobu buraków i wysłod
ków. 

H e m i e e 1 u 1 o. z y - są to substan
c j e , zawarte obok celulozy również w ściankach 
komórek- roślinnych, - rozpuszczające się w 
rozcieńczonych /5 - 10 >~owych/ a l k a l j a c h 
/ i kwasach/, zawierające, według badań Schul-
tze ? go i jego uczniów, w cząsteczce swej 
r e s z t k i cząsteczek heksoz lub pentcz, albo 
też jednocześnie jednych i drugich. Ostatniego 
prawdopodobnie typu hemicelulozy są w buraku 
cukrowym. Przy h y d r o l i z i e hemicelulozy dają 
oczywiście odpowiednie heksozy i pentozy. 

Znaczenie tych związków w f a b r y k a c j i cukru 
je s t podobne do znaczenia c e l u l o z y . 

z w i ą z k i p e k t y n o w e , zawarte-
głównie w miąższu buraczanym, a częściowo i w 
soku, były oddawna przedwa otem żmudnych badań, 
prowadzonych przez s w r e g chemikdw, - jednak 



- 106 ~ 

dopiero w ostatnich l a t a c h zarysowuje się na
tura chemiczna tych związków. 

Mianem związków pektynowych miąższu buracza
nego oznaczano oddawca te substancje, które 
otrzymywano z odcukrzonej /albo też pozatem i 
odtłuszczonej/ miazgi buraczanej przez gotowa
nie z wodą, ługiem lub kwasem rozcieńczonym, 
strącanie /po zcbojętnieniu/ alkoholem i odpo
wiednie oczyszczenie, i które przy h y d r o l i z i e 
dawały 1-arab!uczę albo d-galaktozę, albo 
jedną i drugą,. Związkiem pektynowym /"pekto-
ząV zwano równieź i tę domniemaną sUbstano j ę 
nierozpuszczalną miąższu, z której pochodziły 
wskazane produkty Określonych osobników che
micznych wyodrębnid przytern właściwie dotąd 
się nie udało, jak również nie jes t ustaloną 
należycie budowa substancji pektynowej wyjś
ciowej, która zawiera s i u w samych tkankach 
buraka. 

Nowsze badania K.Smoleńskiego, Feilenberga, 
Suarez^a, E h r l i c h ' a i innych rzucają pewne 
światło na budowę związków pektynowych Mia
nowicie należy przypuszczać, iż związki pekty 

. s* to pochodne złożonych węglowodanów o 
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dużej cząsteczce, zawierające grupy kwasowe; 
dają ona przy h y d r o l i z i e , oprócz węglowodanów 
prostych, pewną ilość kwasów /odróżnienio od 
węglowodanów właściwych/* pochodnych cuk
rów prostych, mianowicie aldehydo-kwasy, jak 
np. kwas glukuronowy lub galakturonowy -
C0H,/CS/0R//74,C00E ; grupy COOB związane są 
estrowo z alkoholem metylowym. JL więc są to 
związki o budowie podobnej do budowy glukozy -
dów, gdzie miejsce glukoz zastępują kwagy 
glukuronowy lub galakturonowy; podobne związ
k i zaproponował K.Smoleński nazywać " g 1 u -
k u r o n i d a m i " . Zawartość w cząstecz
kach związków pektynowych grup metaksylowyoh 
/w ugrupowaniu - COO.OH3/ stwierdza się przez 
możność otrzymywania z nich drogą łagodnej 
h y d r o l i z y - alkoholu metylowego /prof.Smoleń
s k i otrzymał z wysłodków buraczanych 1 % 

na w.s.8. tego alkoholu/. 
Przy energicznem działaniu wody /np. w temp. 

około i powyżej 90°C,/ pierwotna substancja 
pektynowa, zawarta w miąższu buraczanym, w wo
dzie nierozpuszczalna, ulega przemianom che
micznym: otrzymują się przy tern substancje pek-
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tyncwe prostsza, caęócicwo w wodzie rozpusz
czalne , o własnoóoi&ch wybitnie "koloidalnych" 
i nadzwyczajnej lepkości, zjawisko to występu
je szczególniej wyraźnie przy przerobie zepsu
tych /nadgniłych/ buraków. Podobnie,- t y l k o 
e n e r g i c z n i e j , - dsi&łają w temperaturach już 
niższych, rozcieńczone kwasy i jeszcze ener
g i c z n i e j - a l k a l j e . Lepkość produktu j e s t tern 
większą, im łagodniejszemu działaniu poddany 
był miąższ burac^nny1^. Powstające, jako 
przejściowe produkty h y d r o l i z y , związki o cha
rakterze kwasowym, dają z zasadami s o l e ; sole 
wapniowe posiadają rćwniea.-oo j e s t niemiłem 
d l a cukrownik&r własności "koloidalne". 

Zawartość związków pektynowych w buraku, 
zależnie od warunkdw wegetacji i przechowy
wania buraków, waha się mniej więcej w gra n i 
cach 2,0 - 3,0 %i większą j e s t w r a z i e po
chmurnego, dżdżystego i zimnego l a t a oraz w 

%/ 2 wysłodków bur&ossanych metodą K. Smo
leńskiego otrzymywać można k l e j , przewyższa
jący znacznie gumę arabską co do aiły klują
cej . 



r a z i e mrozów w czasie z b i e r a n i a i kopcówania 
burakćw Ze 100 części związków pektynowych, 
buraka - około 90 cz, usuwa się zwykle w posta
c i odpadków f a b r y k a c j i , r e s z t a zaś pozostaje 
w soku oczyszczonym. 

2., L i p o i d y . " 

Burak cukrowy zawiera niewielką ilość* / k i l 
ka setnych % / 1 i p o i d ó w , t. j , sub-
st&ncyj tłuszczowych i innych o zbliżonym do 
nic h charakterze , rozpuszczalnych w eterze, 
benzolu, chloroformie i t.d 

Z tych związków stwierdzone są: 1/ zwykłt 
t ł u s z c z e , mianowicie ogólnie dobrze 
znane g l i c e r y d y - kw. palmitynowego 
0 ^ / 0 , ^ , 0 0 0 / . , kw. oleinowego C«B*/C1QE,«C00/o 
i i n n . , a poz&tem 2/ s s t r y k w a s ó w 
t ł u s z c z o w y c h z t. aw. f i t o -
s t e r y n ą , substancją o charakterze a l k o -

i j Bp. 2 5 3 1 / 0 . ^ 8 3 ^ 0 0 / 3 «• 3 C*/0H/2 -

- 2 M L / W , - 3 / \ ^ m ' ł & 
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holcwym /przjpttżzcZftła\ skład .JE,,Q / , 
Substancje t e , jako w wodzie n i e r o z p u s z c z a l 

ne, prawie r, całości .-tają w wysłodkach. 
Część* nieznaczna tłuszczów właściwych, która-
by trafiła na defekację, uległaby t u prsemia-
nie na sole wapniowe ni e r o z p u s z c z a l n e / 

J a s t tedy t a grupa ni©cukrów n i e 
s z k o d l i w ą d l a procesu f a b r y k a c j i . 

0 l e c y t y n i e , związku rómież zbliżonym do 
tłuszczów / j a s t tc fosfato-łipoid^ wspomnimy 
przy nieć akrach azotowych. 

4. Ż y w i c e . 

Korzeń buraka zawiera też substancje, z b l i 
żone do rozpowszechnionych w świecie roślin
nym substancyj żywicznych. 

f buraku cukrowym została stanowczo s t w i e r 
dzoną przez K.Smoleńskiego - w ilości ~ 0,2 % 
jedna z podobnych substancyj - o wzorze 
O^H^Og f 2 , której cząsteczka składa się 
2 resztek kwasu buraoza.no-żywicowego C H O 

22 36 2 
i kwęsu glukoronowego Cg H^^O^ ; podobne związ
k i mogą byc* nazwane g l u k o r o n i d a -

http://buraoza.no
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m i /porów, str.106/. 
H y d r o l i z a tego glukoronidu kwasu buraczana-

-żywicowego zachodzi /np. pod wpływem rozcień
czonego HgSO^ w podwyższonej temperaturze/wed
ług wzoru: 

°28H44°8 * =2° — * °22 H36 0
2
 1 C

6
H 1 0 °7 

Je s t to substancja v wodzie n i e r o z p u s z c z a l 
na, a więc prawie w całości pozostaje w wysłod
kach; sól wapniowa je s t nierozpuszczalna w wo
dzie , 

Slukoronid kwasu buracsano-żywicowego nale 
ży do rzędu t.zw. "saponin", substancyj o cha-
r&kterystyeznyeh własnościach biologicznych 
oraz mydlących. Obecnością tego związku daje 
się wytłom&czyó wybitna zdolność p i e n i e n i a się 
soku buraczanego / i t.zw. dyfuzyjnego/ przy 
skłócania i przepuszczaniu przesfnjskiegos* ga
zu. 

Wspomniany kwas buraczano-żywicowy wykryty 
był przez A n d r l i k • a i 7otooek'a w soku d y f u z y j 
nym; j e s t on nierozpuszczalny w wodzie i daje 
również nierozpuszczalną sól wapniową. 'Możliwe 
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j e s t , i i kwasu tego, jako takiego, burak nie 
zawiera, i że powstaje on z wyżej wskazanego 
glukoronidu. , 

Substancje żywiczne są, jak widzimy, 
n i e s z k o d l i w y m i n i e o u k r a -
155. 1 , 

5. Z w i ą z k i a r o m a t y c z n e . 

Mówiąc o niecukrach bezazotowych buraka, 
należy wspomnieć o k i l k u związkach aromatycz
nych,, 

k więc zawiera, podobno, burak cukrowy w 
swym soku komórkowym ortodwufenol - p i r o -

i a. 
k a t e c h i n ę CgH4/0E7 /OH/ - / a n a l e z i o -
ną w liściach huraczanych i w samym korzeniu, 
a pozatea wykrytą przez Lippmana w cukrze su
rowym/. Jest to substancja łatwo w wodzie r o z -
puszozalna. f roztworze alkalicznym z łatwoś
cią ulega rozkładowi, prsyczem na powietrzu 
roztwór zabarwia się naprzód na z i e l o n o , w koń
cu - ha czarno; w drodze przemian chemicznych 
pirokatechina d&jo wogćie szereg substancyj bar 
wiących 
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Następnie z miąższu buraków bardzo drzewia
stych wydobył Lippman trudno w wodzie rozpusz
czalny glukozyd - k o n i f e r y n ę , 
związek o budowie; 

CE » CE - C E 2 - . 0 E / V 

O . C H 3 . /3/ 

^ O . ^ i i O g / 4 / 

pochodną alkoholu koniferylo^ego. 

CE # GH - CE 2 CE /!/ 

. . n/ 

Przy ogrzewaniu w a l k a l i c z n y c h / i kwaśnych/ 
roztworach w obecności powietrza ulega k o n i f e -
ryna naprzód h y d r o l i z i e z powstawaniem alkoholu 
koniferylowcgo, a następnie alkohol ten u t l e n i a 
się na wanilinę: 

GgBg—O.OEs / 3 / 

^OB / 4 / 

e t e r metylowy aldehydu protokatechowego. JfegG 
rodzaju proces może też mieć miejsce i na warsz 
t a c i e fabrycznym. 



I - 113 -

Lippman*owi udało się wydobyć wanilinę 
z cukru surowego - prawdopodobnie była ona 
produktem przemiany koniferyny, pochodzącej 
z materjału wyjściowego. Zaznaczyć również 
należy, iż niekiedy otrzymuje się w fabryce 
wysłodki suszone i cukier surowy o zapachu 
w a n i l j i . 

Wskazane tu związki aromatyczne, jako wy
stępujące w buraku w znikomych ilościach, 
n i e p o s i a d a j ą d l a t e c h n i k i 
w i ę k s z e g o z n a c z e n i a . 

6. C i a ł a b a r w n e 

Sok, wyciskany z buraka, w pierwszej chwi
l i zaledwie szarawy, w krótkim czasie s t a j e 
się ciemno-szarym, a następnie - prawie c z a r 
nym. Podobne zjawisko daje się zauważyć przy 
k r a j a n i u buraka lub r o z c i e r a n i u go na tarce: 
biała powierzchnia przekroju lub miazgi szybko 
nabiera barwy różowej, później - n i e b i e s k i e j 
i wreszcie - czarnej. Pod tym względem burak 

TECHNOLOGIA W$GL0W0MIÓf .Kr. 14l. Arkusz 8-my, 
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podobny jest do ziemniaka. Ciemnienie miazgi 
buraczanej lub soku, umieszczonego w naczyniu, 
zachodzi na powierzchni i powoli posuwa Mę 
wgłąb. 

Sok, zawarty w komórkach buraka, jest pra
wie bezbarwny. Go do istot y zjawiska ciemnienia 
soku poza komórką, sprawa ta dot*d, pomimo u s i l 
nych badan1, nie została całkowicie poznaną. 

*^Przypuszczać należy, że w skład soku wchodzi 
pewna substancja " c h r o m o g e n o w a " , 
która, pod wpływem jakichś* czynników, np. enzy
mów, i niewątpliwie przy udziale tl e n u powie
t r z a , ewentualnie iunych czynników, przemie-

- n i a się na " c i a ł o b a r w n e " . 
Ani chromogen, ani ciało barwne przez nikogo *z 
badaczy nie były otrzymane w su b s t a n c j i . Są pod 
tym względem tylko hypotezy k i l k u chemików. Je
den przypuszcza, że chromogenem je s t kwas 
dicksyfenylooctowy /heraogentyrynowy/, powstają
cy z tyrozyny buraka pod wpływem enzymu utłe-
niająoego, drugi - że chromogenem j e s t p i r o k a -
techina , i t.p. 

Dla technika cukrownika ważnym jest f a k t , '. 
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ta nieznana s u b s t a n c j a b a r w 
n a d a j e s i ę całkowicie 
s t r ą c i ć p r z y n a w a p n i a -
n i u ; sok oczyszczony ma t y l k o słabo żółte 
zabarwienie. 

Dodać należy, że żółte zabarwienie soków 
fabrycznych rzadkich, a szczególnie zagęszczo
nych, - powstaje głównie naskutek tworzenia się 
wapniowych s o l i kwasów, będących produktami 
rozkładu cukru przemienionego i innych substan-
cyj organicznych. 

b, K i e c u k r y a z o t ó w e 

1. C i a ł a b i a ł k o w e . 

Przyjmując zawiłą charakterystykę ciał biał 
kowych jako znaną /o i l e to możliwem j e s t przy 
obecnym^ stanie naszej wiedzy/ z odpowiedni ego 
działu chemji organicznej, omówimy tu tylko 
kwestję i c h występowania w buraku i zachowania 
się w procesie f a b r y k a c j i cukru 

Cała zawartość związków białkowych w buraku 
wynosi 0,6 - 0,7 % . Część i c h wchodzi w skład 
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protoplazmy komórkowej, część j e s t w roztwc-
rże/- w soku. Stosunek pierwszych do drugich 
j e s t zmienny, zależnie od gleby, warunków we
g e t a c j i i i n . Nierozpuszczalne ciała białkowe 
buraka prawie w całości pozostają w wysłodkach, 
rozpuszczalne zaś-częściowo jako "koloidy", 
w małej względnie mierze, - dostają się do so
ku dyfuzyjnego /badania A n d r l i k ' a wykazały np., 
że ze 100 cz. ciał białkowych buraka t y l k o 15 
części przechodzi do soku dyfuz./, 

Zagrzewanie soku dyfuzyjnego przed nawapnia-
n i e a wywołuje przemianę pierwotnych substancji 
białkowych, które się prawie całkowicie ścinają. 
Pod wpływem wapna na d e f e k a c j i ciała białkowe 
zostają prawie całkowicie strącone. Nieznaczna 
część i c h , szczególniej t e , które nie zostały 
strącone] pod wpływem działania wapna w wysokiej 
temperaturze /na d e f e k a c j i i d a l e j / uJLsga roz
kładowi. Z ciał białkowych powstają kolejno: 
albumozy, peptony, polipeptydy, dipeptydy, -
wreszcie aminokwasy. Hukleoproteidy rozpuszcza
ją się naprzód na białko i kwas nukleinowy, da
l e j zaś białko rozkłada się stopniowo do amino-
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kwasów, kwas zaś nukleinowy daje zasady ksan-
tynowe /ksantynę i inna/ i kwas fosforowy. 
Powstając© przy przemianach ciał. białkowych 
kwasy będą dawały oczywiście z wapnem sole. 
Sole te pozostają rozpuszczone w soku. Wszyst
ki e wspomniane produkty rozkładu ciał białko
wych w rzeczy samej znalezione były w produk
tach cukrowniczych - wykryte np. melasie-: l e u -
cyna, izoleucyna, tyrozyna, ksantyna i inne. 

Ciała białkowe, jak widzimy, mogą byó z a l i 
czone do n i e s z k o d l i w y c h 
n i e e u k r ó w buraka. 

2. A m i d y a m i n o k w a s ó w . 

Z amidów aminokwasów znajdywane były w bu
rakach a s p . a r a g i n a 
COOH.CH/REg/.CHg.GO/KHg/ przeważnie w burakach 
r o s y j s k i c h - w ilości przypuszczalnie do 0,1%/ 

i g l u t a m i n a COOH.CH/NH2/.CH£ . C H 2 

.CO/Mg/ /przeważnie w burakach niemieckich 
i francuskich - w ilości przypuszczalnie do 
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Co do r o l i , jaką odgrywają te związki w 
cukrownictwie, należy zauważyć co następuje. 
Substancje te są optycznie czynne, a więc mo
gą powodc^aó błędy przy oznaczaniu zawartości 
cukru w buraku metodą polarymetryczną, utrud
niając w ten sposób prawidłową kontrolę fa b r y 
k a c j i . Są one dobrze rozpuszczalne w wodzie, 
a więc dostają się do soku dyfuzyjnego, Hasku-
tek działania wapna w wodnym roztworze następu
je rozkład tych amidów - szybszy glutaminy, 
wolniejszy asparaginy z powstawaniem amonja-
ku i s o l i wapniowych odpowiednich aminokwasów, 
np. d l a asparaginy wedle równania: 

2 COOH.GH/SH2/.CH2.CO/WE2/ + CafoH/2 -

- ̂ 00H.CE/HE2/.CH2.C00/2Ca + 2 NH3 . 
X 

Rozkład ten, nie ukończony podczas defeka
c j i , odbywa 3ię w dalszym przerobie w środowis
ku alkalicznym, a powstające sole kwasów amino
wych, jakr ^oepuszosalne w soku, nie dają się 
zen usunąć i utrudniają krystalizację cukru. 

Są więc omawiane amidy aminokwasów 
n i e ć u k r a m i s z k o d l i w e m i . 
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3. A a i n o \ w a s y . 

Z aminokwasów bezpośrednio w buraku wykrywa 
ne były /wprawdzie jako składniki niestałe/: 
kwas g l u t a m i n o w y COOH. CH/HEjy'. 
. O E 2 . C H 2 . C O G H i t y r o z y n a /kwas 
paraoksyfenylo- -aminopropionowy/ 

1 
C6Ht|CH2.G2;/NH2/)C00g7/0H/ . 

Pozatem % melasie lub w ługach po odcukrze 
niu melasu znalezione były: 1 e u c y n a 
/kwas oC-aminoizobutylooctowj^ /CHj/g.CH. 
. C H 2.CH/ B H 2/.COOH, i z o l e u c y n a 
/kwas -aminometyloetylopropionowy/ 
/CH3/C2H5/CH.CH/im2,/-C00E i kwas a s p a 
r a g i n o w y COOH.CH/lSrHg/.CHg. COOE. 

Wszystkie te aminokwasy tworzą się przez 
hydrolizę ciał białkowych, i obeonoaó ich w 
melasie winna być rozpatrywana, głównie lako 
rezultat przemian chemicznych ciał białkowych 
buraka, odbywających się na warsztacie. Kwasy 
glutaminowy i asparaginowy prócz tego tworzą 
się przez hydrolizę glutaminy i asparaginy. 

Powstające w procesie fabrykacji i dochodzą 

http://OE2.CH2.COGH
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ce aż do melasu sole aminokwasów są niecukrarai 
szkodliwemi. 

4. Z a s a d y a z o t o w e . 

Śród ni©bialkowyoh azotowych nieeukrów bura
ka w największej ilości występuje t.zw. b e 
t a i n a , która j e s t pochodną glikoKolu*. 

i 
CEg - C00 ożyli QH2.C00jK 

/CfiV«13'-~//
 / \ f - H20 

• / C H 3 / 3 K J O H 2 

Betaina znajdywana była w buraku cukrowym 
dojrzałym w ilościach ok. 0,15 % i więcej, a 
w niedojrzałym - w ilościach parokrotnie więk
szych. 

Jest to związek doskonale krystalizujący, 
łatwo rozpuszczalny w wodzie, optycznie nieczyn
ny i bardzo odporny na działanie rozcieńczonych 
kwasów i alkaljdw w temperaturach podwyższonych. 
Nie ulega tedy przemianom przy operacjach fabry-
kacyjnych i nagromadza się w melasie /w ilości 
3 - 6 % /. Kależy do s z k o d l i w y c h 
n i e ó u z r # jr . 
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Wobec znacznej zawartości betainy w melasie 
oraz względnej łatwości wydobywania j e j stam
tąd, próbowano w Niemczech wyrabiać z sielasu 
/z ługów po cdoukrzauiu melasu/ t.sw, " a c i d o l " 
/chlorowodorek betainy/, znajdujący zastosowa
nie w medycynie w charakterze środka przeciwko 
dyspepsji /zamiast kw. solnego/. Dla organizmu 
ludzkiego i zwierzęcego nie j e s t betaina 
szkodliwą. 

Co do c h o l i n y 

/CH3/3H/0H/ 

wykrytej właściwie t y l k o w ługach po odcukrze-
n i u melasu, to prawdopodobnie nie zawiera się 
ona w samym buraku, le c z powstaje na warszta
cie fabrycznym, jako produkt rozkładu lecytyny 
/patrz d a l e j / , 

5. I n n e z w i ą z k i , a z o t o we. 

Wreszcie z innych związków azotowych, woho-
dzącyoh w skład buraka, - ważniejszemi są l e c y -
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tyna i alantoina. 
L e c y t y n y są to " f o s f a t y a y - l i p o i d y " , 

złożone związki organiczne o budowie e s t r u g l i 
ceryny z jednej strony, a kwasu tłuszczowego 
/np„ oleinowego, stearynowego, palmitynowego/ i 
kwasu fosforowego z dodatkiem r e s z t k i choliny 
/ l u b betainy/, z drugiej strony. Jedna np„ z l e 
cytyn, wykrytych w buraku posiada wzór: 

C H 2 / 0 . C 0 . C H / | A 17 33 
C H / 0 . C 0 . C 1 ? H 3 3 / 
CH2.0. PO/OH/ i 0 . CE2. C H 2 . 1 / ( ^ 3 / 3 / 0 5 / 

Z wodą lecytyny dają roztwory " k o l o i d a l n e " , 
a w obecności ługu lub kwasu w podwyższonej tem
peraturze ulegają dośó łatwo h y d r o l i z i e . Lecyty
na np. wyżej wskazana daje przy tern: naprzód kw. 
oleinowy, choiinę i kwas glioerynofosforowy, na
stępnie saa, obok pierwszych dwóch związków, 

glicerynę i kwas fosforowy. Wobec tego można 
twierdzió, iż lecytyna,-któraby się dostała, po
mimo swych własności koloidalnych w roztworze 
wodnym, do soku dyfuzyjnego, - powinna przy na-
wapnianiu dawać glicerynę i cłoliiiC - pozostają-
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ce w roztworze, jako substancje rozpuszczalne 
- i sole wapniowe kwasów fosforowego i o l e i n o 
wego, dające się usunąć z soku jako nierozpusz 
ozalne. 

Nadmienić należy w tem miejscu nawiasem, 
że większa część kwasu fosforowego, który znaj 
dujemy w popiołach przy spalaniu buraka, zawar 
tą j e s t w nim w pos t a c i lecytyny. 

A ł a n t o i n a • znaleziona w soku d-fu-
zyjnym, j e s t pochodną mccsnika i kwasu glioksa 
lowego o wzorze: 

- CH - NH\ 
COC > C 0 ^NH - CO NH£ 

co wynika z przebiegu roąkładu j e j pod wpływem 
alkaljów, przyczem powstają kwas glioksalowy 
i mocznik, a ostat e c z n i e : kw, szczawiowy, kw. 
glikolowy, dwutlenek węgla i amonjak. 
• Tego rodzaju rozkład zachodzi stopniowo 
w warunkach fabrykacyjnych podczas oczyszcza
nia i stężania soku. Z otrzymanych produktów 
właściwie tylko kw, glikolowy należy do 
,f szkodliwych", ponieważ daje rozpuszczalną sól 
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wapniową. 
I ługach po odcukrzeniu melasu znaleziono 

jeszcze k i l k a związków azotowych, należących 
np. do grupy t.zw, z a s a d k s a n t y -
n o w y c h , jak ksantyna, hypoksantyna i i n . 
Są to produkty rozkładu złożonych ciał białko
wych buraka, nie dające się usunąó z soków fab
rycznych. 

I I , RIBCUKRT MIUERkLNE. 

Burak cukrowy zawiera pewną ilość składni
ków mineralnych - związków, pierwiastków, 
ogólnie rozpowszechnionych w świecie roślin
nym: K, Na, Ca, Kg, Mn, Fe, A l , H, C l , S, P, 
S i , 0 i N, przyczem 7 o s t a t n i c h pierwiastków 
występują w postaci resztek kwasów solnego, 
azotowego, siarkowego, fosforowego i krzemo
wego, oraz amonjaku. 

Ponieważ w celu poznania tych składników 
posługujemy się metodą s p o p i e l a n i a materjału 
i następnie badania jakościowego i ilościowe
go otrzymanego popiołu, oczywiście nie możemy 
mieó dokładnego pojęcia o tern, w postaci j a -



k i c h mianowicie związków ugrupowane są - w kom
b i n a c j i między sobą i ze składnikami organicz-
nemi - wskazane p i e r w i a s t k i . 

Zawartość popiołu w buraku cukrowym /ściślej 
- ilość pozostałości po spalaniu buraka/ j e s t , 
naogół rzec można, w stosunku odwrotnym do za
wartości w nim cukru. W czasach obecnych przeto, 
przy burakach zasobnych w cukier, znajdujemy w 
ni c h mniejszą, niż dawniej, ilość popiołu -
ok. 0,5 - 0,7 % na wagę bur. c z y l i 2 - 3 % na 
wagę subst. such. buraka. Wydajność popiołu, 
jak również i ustosunkowanie w nim poszczegól
nych składników waha się w pewnych granicach 
w zależności od rozmaitych czynników, a więc:-
- gatunku nasion, składu gleby, rodzaju nawozu, 
warunków meteorologicznych i czasu wegetacji. 

Rezultaty analizy popiołu buraka wyrażane są, 
jak to zwykle przyjęto, w postaci tlenków d l a 
pierwiastków metalicznych i w postaci bezwodników 
kwasowych lub haloidów /chlorowców/ - d l a p i e r 
wiastków metaloidowych. S rzeczy samej w buraku 
metale są związane nie tylko z kwasami minerał -
nemi, l e c z i z kwasami organicznemi, a f o s f o r 
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np. zawarty j e s t przeważnie w postaci lecytyny 
/por. str.lZy„ 

An d r l i k i Urban w r/1908 - w r e z u l t a c i e ba
dan przeszło 100 prób buraków - znaleźli pr z e 
ciętnie przy 17,8 % cukru, na 100 oz. popiołu 
następującą ilośó $-ową składników; 
£ 20 ~38,G / F e A l / 2 0 3 ~ 4,3 
NagG ~ 9,5 14,0 
0aQ ' ~13,5 S0 3 7,1 
MgO 12,0 C l 1,5 

Jak widzimy, śród pierwiastków metalicznych, 
pierwsze pod względem zawartości w buraku miej
sce zajmuje potas, który w buraku wiąże się 
prawdopodobnio głównie z kwasami organioznemi, 
śród pierwiastków metaloidowyeh -• fosfor. 

Pozatem w burakach znajdywane były n i e w i e l 
k i e ilości mineralnego azotu - w pos t a c i azota
nów i s o l i amonowych. 

Jako s z k o d l i w e n i e c u k r y , 
winny byś uważane bezwarunkowo KgO, ̂ a ? ^ * C l 
/i Bg^sA. gdyż nie dają się te składniki usunąó 
z soku przy jego oczyszczaniu i utrudniają k r y 
stalizację cukru. Pozostałe zaś składniki /5Q % 
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lub mniej - całego popiołu/ w procesie fabry-
k a o j i - bedź" to przy nawapnianiu, bądź przy 
następnej operacji " s a t u r a c j i !U 
-ynasycaniu soku nawapnianego gazem COg lub 
SO2/» bądź przy zagęszczaniu soku, - dają się 
wytrącić z roztworu, a więc należą do nieeuk
rów nieszkodliwych. 

D. ANALIZA TECHNICZNA BflRAKÓf, 

Przegląd powyższy substancyj, zawartych w 
buraku cukrowym, jasno wykazuje, jak bardzo 
złożonym j e s t jego skład, i mimowołi nasuwa 
myśl o w i e l k i c h trudnościach, z jakiemi musi 
być połączone wykrywanie, a tembardziej - i l o 
ściowe oznaczanie- poszczególny oh składników. 
Tego rodzaju zawiłe badania mogą być, oczywis
t a , przedmiotem, t y l k o ścisłych prac naukowych. 

I technice przy badaniu buraków, mającem 
na c e l u oszacowanie buraka, jako surowca cuk
rowniczego, cras kontrolę f a b r y k a c j i , - w y s t a r 
cza oznaczanie k i l k u zaledwie cech najwaźniej-
" :Toh. 

Prsedewszystkiem więc chodzi o oznaczenie 

1 
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p r o c e n t o w e j z a w a r t o ś c i 
c u k r u w b u r a k u jako jednej z 
podstawowych l i c z b przy układaniu rachunku f a 
bryk acyjne go i przy ocenie buraka. Dokonywa się 
to oznaczenie obecnie w sposób ścisła metodarni, 
polegającemi na wyługowaniu odważonej ilości 
miazgi buraczanej w określonych warunkach odpo
wiednim rozpuszczalnikiem i badaniu polaryrae-
trycznem /sacharometrjcznem/ otrzymanego roztwo
ru*^. Dawniej, wobec braku "należycie udoskonalo
nej metody bezpośredniego oznaczania % cukru w 
buraku, oznaczano % cukru w soku, wyciśniętjm 
z buraka, i obliczano następnie na podstawie 
otrzymanej l i c z b y i na zasadzie przypuszczalnego 
"epółczynnika sokowego*1 - ów % cukru * materja-
l e wyjściowym. Wyżej, na s t r wskazane by
ły przyczyny, d l a których sposób ten winien byó 
w praktyce cukrowniczej stanowczo zaniechany. 

i j Bliższe zapoznania się z metodami oznacza
n i a cukru w buraku, jak również inneai metodami 
tec h n o - a n a l i t y k i cukrowniczej, j e s t przedmiotem 
specjalnych ćwiczeń laboratoryjnych. 
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Po za cukrawośoią buraka wysoce ważną d l a 
technika j e s t kwest ja. zawartości w nim niecuk
rów- ściślej mówiąc, niecukrów rozpuszczał-
aych w wodzie •, -,oraz stosunku. % cukru do % 
niecukrów lub do % suchej substancji soku, 
gdyż większa zawartość niecukrów powoduje więk
sze trudności w otrzymywaniu i więksas s t r a t y 
- cukru- Za względnie miarodajną w t e j sprawie 
liczbę uważany j e s t dotąd t.zw, " s p ó ł -
c z y n n i k c z y s t o ś c i " /a kró
cej mówiąc "czystość"/ s o k u w y c i ś 
n i ę t e g o z b u r a k a , obliczany 
ze wzorus 

tik * 100 0s - ——,-
Ss 

gdzie Gs - j e s t "spółczynnik czystości", 
Ok - % cukru w soku 

i Sa - % wszystkich w nim zawartych, sub-
stancyj suchycht t a o s t a t n i a l i c z b a , w c e l u 

z/ Składniki "miąższu" pozostają praeważ-
nle w wysłodkach. 

J E C H N 0 L 0 G J A 'tf|aL0a"0DAHÓ». M4:l. Arkusz 9-ty. 
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uproszczenia badania, i uniknięcia amudnej 
metody suszenia, oznacza się bardso szybko za 
pomocą specj a l n i e pomyślanego areometru, wpro
wadzonego do cukrownictwa przez Bo,l l i n g ł a i 
B r i x * a /znanego obecnie pod nazwą areometru 
B r i x ł a lub krótko "Bryksa"/ ̂ . Określony w 

/ ten sposób spółczynnik nie j e s t ani rzeczywis
tym spółozynnikiew czystości soku wyciśnięte
go /nasywamy go "pozornym"/, z powodu niedo
kładnego oznaczenia zawartości w n i c b suchych 
substanoyj zapomocą areometru, ani tembardziej 
r z e c z y w i s t y m s p 0 Ł o z y n -
n i k l e m c z y s t o ś c i s o k u 
b u r a k a , ponieważ sok, wyciśnięty z miaz
g i buraczanej /por.atr.36 - 3 7 / nie j e s t właś
ciwym sokiem buraka. Rzeczywisty spółozyimik 
czystości soku - Cz'-daje się obliczyć z da
nych: % cukru w buraku - Gk, % wszystkich su
chych substancyj - Ss' i % miąższu a nim - a -
ze wzoru: 

Ck x 100 
Cs' = s' «- ffi 

Z7~nQi7^ńia" takiego areometru wskazują 
tworze cukru w wodzie. 

J 
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Lecz oznaczanie Ss* i m są sbyt kłopotliwe 
i nie mogły wejść do praktyki techniczno-labo 
r a t o r y j n e j , 

Byłyby wreszcie wskazana - a n i e s t e t y , ma
ło są praktykowane w naszej technice - cho
ciażby porjodyczne oznaczania: % popiołu oraz 
zawartości w buraku azotu - ogólnego, białko 
wego i niebiałkowego /względni© r , nieszkodliwe 
go a i "szkodliwego"/. 

R o z d z i a ł I I . 

O D B I Ó R B U R A K Ó W i C U K -

1. O D B I Ó R . B U H A K Ó 1 . 

Fabryki cukru, mające do ©zynienia z tego/ 
rodzaju surowoem, jak burak, który,—jak z tem 
zapoznamy się nieco d a l e j , - n i e może być dowol 
nie długo przechowywany, a winien być względ
nie szybko po sprzątnięciu w j e s i e n i z pola 
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