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Pomocnlk Dyrektora Cukrownl w Kremieiczukach.

W obec powszechuie znanego faktu, Ze dla przemyslu cu-
krowniczego z kazdym dniem ciezsze nastaja czasy, — W obec
podniesionej i jeszcze podniesé sig majacej normy akeyzy, — na-
reszeie w obec cen opalu i robocizny, rosngeyech w odwrotnym
stosunkn do ceny samego wytworu, — kwestya melasn i wyzy-
skania takowego coraz wigkszego nabiera znaczenia i coraz wigk-
sze budzi zajecie.

Majac na wzgledzie te okolicznosé uwazalem za wlasciwe
skresli¢ slow kilka dotyczacych melasu w ogole a w szczegélnosci
osmozy. Specyalni czytelnicy wybacza, ze ze wzglgdu na tych,
ktorzy interesuja si¢ ogblnym postgpem, zaczng od okreslenia
osmozy w zasadzie i wspomng o znaczeniu, jakiego coraz wigcej
nabxelaiu a nastepnie dopiero przejde do d'mych, zebranych na polu
prakty

Stara to prawda, ze matka kazdego wynalazku jest po-
trzeba ; — nic przeto dziwnego, Ze w ostatnim dziesigtku lat
rzucono sig z podwdjng energia do pracy majacej na celu wy-
zyskanie melasu i korzystne spienigzenie tego ostatniego produktu
burakowego, — aby posrednio otrzymanym groszem Wwzmocnié
systematycznie obciazajacy sie budzet fabryczny.

Kwestya melasu, wazna dla cukrownictwa w ogdle, wyjat-
kowo jest wazng na Wolyniu, Podolu i Ukrainie. Kr dlestwo
Polskie, cieszace sie stosunkowo dobremi komunikacyami (przy-
najmniej w niektérych porach roku, jezeli tego okreslenia do
jesieni 1 wiosny zastosowaé nie mozna), — przecigte juz dzisiaj
kilkoma liniami drogi zelaznej i drogami bitemi, ma pod tym wzgle-
dem niezaprzeczona wyzszos¢é nad zachodniemi 1 poludniowemi
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guberniami Cesarstwa. Zle tutejsze drogi i liche chlopskie pod-
wody, biorace zaledwie dwanascie centnaréw na wozek w frzy
Iub®cztery zaprzagniety konie, nareszcie wielka odleglosé od
gléwnych rynkow handlowyeh, wszystko to razem utrudnia tutaj
spieniezenie melasu i jest powodem, ze kiedy centnar tego pro-
duktu w Krolestwie za Rs. 1 kop 50 sprzeda¢ mozna, Wolyn
w miejscowosciach nieco dalej od kolei Zelaznej polozonych, za
centnar w fabryce sprzedany zaledwie kop. 45 dostaje.
Usilowania podjete w celn wyzyskania ostatnich syropow
z przer6bki cukru pozostajgcych, datujg sie nie od wezoraj; je-
dnakze caly szereg proponowanych i prébowanych metod, okazal
sig albo zbyt kosztownym albo ze wzgledow technicznych nie
odpowiednim.
Przerabianie melasu na spirytus w calym tym szeregu metod,
najpowazniejsze dotad zajmowalo miejsce. Irancya i Anglia pro-
wadzace ten przemysl na szerokg skale i posiadajace wyborne
dystylarnie, otwieraly wrota do handln melasem; u nas nadmiar
melasu przerobiony byé nie mégl, juz-to z powodu zle urzadzonych
i zle prowadzonych gorzelni, juz-to z powodu, Ze nieprzyjemny
smak i odoér otrzymanego spirytusun ograniczal jego spotrzebowanie
i kosztownej rektyfikacyl wymagal. Niemuiej wazng przeszkode
rozwinigeia si¢ przemyslu gorzelniczego z melasu stanowila u nas
nieproporcyonalnie wysoka norma akcyzy i brak racyonalnie urzy-
dzonych dystylarni, przy pomocy ktorych oleje fuzlowe, etery
i alkohole pochodne, zanieczyszczajace spirytus melasowy, doklad-
nie oddzielitby sie daly. Jednem slowem, gorzelnictwo melasowe
jest to érodek zaledwie w pewnej czegdei odpowiadajacy celowi
1 w naszych warunkach dosy¢ watpliwe przynoszacy rezultaty.
© W roku 1873 wystgpil p. Sebor % metody, polegajaca na
zwigzaniu cukru znajdujacego si¢ w melasie w trojzasadowy cu-
krzan wapna, przez dodanie nadmiarn mleka wapiennego do melasu
w odpowiednich warunkach. Powstala stad masa wyplokiwang
byla za pomoca goracej wody, z soli i materyj obeych stanowig-
cych niecukier melasu, — pozostaly za$ osad zalecal Sebor uzywad
w miejsee wapna, do defekacyi sokow podezas kampanii burakowej.
System' ten, w zasadzie sluszny, pokazal si¢ jednak nie dosé od-
powiednim ; otrzymany cukrzan byl zbyt ubogim w cukier i nie-
do§¢ czystym, straty mechaniczne byly znaczne a koszta stosun-
kowo wysokie, skutkiem tego sposob ten nie mogl sie utrzymad.
- Juz w roku 1858 proponowal p. Dubrauwnfeut metod¢ na
wlasnosei pargaminu zwierzecego polegajaca a ktora dzis pod-
stawe osmozy utworzyla. Powszechnie znanym jest fakt, ze blony
czyli tkanki zwierzece, oddzielajace wode od roztworéw solnyel,
posiadajg szczegilng wilasnosé przeprowadzania wody do roztworn
solnego 1 w zamian soli do wody. Chcial tedy p. Dubraunfaut
dla oddzielenia soli, utrudniajacych melasowi krystalizacya, dyali-
zowal jg przez pargamin zwierzecy. Doswiadezenia w tym kie-
runku dokonane uwienczone byly pomyslnym rezultatem, ale cena
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pargaminu zwierzgeego byla zbyt wysoka, a wyrabianie parga-
minu sztucznego bylo jeszeze w kolebce; metoda ta okazala sig
tez zbyt kosztowns, i w zawieszeniu lepszych oczekiwala warunkow.

W ostatnich dopiero latach, kiedy wyrob sztucznego pargaminu
wydoskonalonym zostal a otrzymywanie jego na fabryczng rozwinelo
sig skale, podjéto znown w kolach cukrowniczych mysl dyalizo-
wania melasu i wytworzyla sig metoda osmozowania, ktora jak-
kolwiek nie jest bezwatpienia ostatnim wyrazem postepu na polun
wyzyskania melasu, przybrala jednak powazniejsze stanowisko
Jako czymnik wytworezy i ogolne budzi zajecie.

Przyrzady osmozujace, ktoryeh szezegolowo opisywaé nie
bedg, — budowane wedlug kilku systemow, roznia sie pomigdzy
sobg w drobuych szezegolach urzgdzenia, lecz wszystkie na tej
samej polegaja zasadzie i z tych samych skladaja sie czesei.
Istote ich stanowi szereg 50 ram drewnianyel, szczelnie do siebie
przystajacych i zamknigtyeh pomigdzy dwiema plytami z lanego
zelaza, Mocne sruby, przez wszystkie ramy i przez obie plyty
przechodzace, pozwalajg na silne Sciggniecie ich w jedne calogé,
ktora to calo§¢ zapomoca dwdeh krotkich osi na bocznyeh slup-
kach zawieszona, pozwala nadaé ramom polozenie pionowe pod-
czas roboty a poziome podezas zakladania papiern i oczyszezania,
Pomigdzy ramami rozeiggniety jest sztuczny pargamin. Ramy te
dzielg sie na melasowe i wodne dla latwiejszego zas oryentowania
sig, pomalowane s dwoma réznymi kolorami. Obok ramy mela-
sowej lezy rama wodna, obok wodnej melasowa i tak naprzemian;
roznica pomigdzy niemi jest tylko ta, ze pierwsza, trzecia, piata
i wszystkie nieparzyste polgczone sg za pomocy kanalikow z glo-
wnym kanalem melasowym, gdy tymezasem rama druga i wszyst-
kie parzyste, komunikuja sig z kanalem wodnym. Ile przyrzad
zawiera ram drewnianych, tyle tworzy sie podezas przebiegu ro-
boty komor, czyli warstw melasu i wody oddzielonych od siebie
papierem pargaminowym, ktory wlaSciwej osmozy dokonywa.
Ciagle nadplywajacy melas i woda, wypycha z przyrzadu osmo-
zowany juz produkt pod postacig oczyszezonego syropu oraz wode
nagycona do pewnego stopnia solami z melasu.

1 Sama czynuno$é osmozowania jest nadzwyczaj prosta i latwa.
Melas lub syrop osmozowaé sie majacy, zostaje zagrzany do tem-
peratury 70° R. a po dokladnem zebranin szumowin, napelnia
ramy przyrzadu, do ktérego wplywa jednoczesnie przez drugi
otwor woda przy 70° R. Po napelnieniu si¢ przyrzadu, — z dwich
otwordw na ten cel przeznaczonych widzimy wyplywajacy melas
rozrzedzony zwykle z 70%, B. na 32% i wodg z0ltaws, nieco
slonego i bardzo nieprzyjemnego smaku, ktora czesé soli melasowi
odjela. Woda ta okazuje érednio 3,59 Bx. materyj stalych.

Melas, ktory przeszedl przez osmozg, ma smak lepszy i slo-
dyez jego staje si¢ wyraZniejszq. Zageszczony w przyrzadzie ste-
zajaeym do zwyklej proby, jakiej wymaga krystalizacya, melas
ten przy sprzyjajacych warunkach wykrystalizowywa obficie po
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szedciu tygodniach i jest gotow do przesiewania, ezyli odérodko-
wania, gdy tymezasem melas nieosmozowany po zgeszezenin i calo-
roczn%]; krystalizacyi zaledwie §lady ziarna widzie¢ pozwala.

to sa objawy, jakie spostrzegamy na pierwszy rzut oka;
zastanéwmy sie teraz bardziej szczegétowo nad procesem, jaki
odbywa sie w skladzie melasu przy osmozowaniu, badajge z po-
larymetrem i kredkqg w rekn, o ile te powierzchowne korzysci
83 w istocie waznemi dla fabrykanta i o ile osmoza zadaniu swemu
odpowiedzieé¢ jest w stanie?

Kazdemu z cukrownikow dzisiajszych wiadomo, jak wielkie
ustugi oddaje nam polarymetr i proby chemiczne otrzymanych
produktow. Spolezynnik czystosci danego buraka, cukru isyropu,
— oto pierwsza kwestya, jaka sobie stawiamy ; jest to norma do
ocenienia ich wartosei i podstawa obliczen spodziewanej wydaj-
nosei. Z tego tez stanowiska na rezultaty osmozy zapatrywac
nam sie wypada.

Prace chemiczne w zakresie cukrownictwa prowadzg nas
do wniosku, ze w cukrowniach bez rafineryi pracujgeych, kazdy
z tak zwanych produktoéw przedstawia odrebny typ i charakter,
ktorego miarg bedzie spolezynnik czystosei. I tak np.

Masa I prod. ma spolezynnik czyst. 87 — 88.

n n » L] n 74 b 75.
3% oL 5 5 s 5, 68 — 70.
w IV 5 ” . 62 — 63.
Melas ezyli 'V 2 2 58 — 61.

Réznice, jakie w tym razie uwydatnia¢ si¢ moga, zalezne
sg od warunkow przer6bki, rzadko jednak od typowego spbiezyn-
nika odstepuja. Wyjatek w tym razie stanowia syropy rafinacyjne,
ktore jak wiadomo polaryzuja nieréwnie mocniej.

Badajac krystalizacya produktow cukrowniezych spostrze-
gamy, Ze wysoko$¢ spolezynnika czystosci, znajduje sie w od-
wrotnym stosunku do czasu potrzebnego do jego dojrzalosci, ezyli
innemi stowy: im nizszy spélezynnik czystodei, tem wiecej potrzeba
czasu do zupelnego wykrystalizowania produktun. A mianowicie:

Produkt I majacy spolezynnik 87 krystaliznje dobrze
1 w przyrzadzie bezpowietrznym latwo zamienia sie na ziarno.
Produkt drugi o sp. cz. 74 potrzebuje do wykrystalizowania
w formach bastardowych 3 do 4 dni. Trzeci produkt o sp. cz. 68
zaledwie w sze$¢ tygodni staje sig dojrzalym, produkt zas czwarty,
zwykle ostatni z wyzyskiwanych, przy spolezynniku 62 w do-
brych warunkach potrzebuje do 9 miesiecy czasu, a jesli jest
ubozszy to i rok caly dojrzewaé musi.

Spostrzezen tych, ktére w najwiekszej liczbie wypadkow za
stale uwazad¢ mozna, nie nalezy oczywiscie braé za mniezmienne,
baczgc na rozne warunki, w jakich oddzialy krystalizacyjne
w cukrowniach znajdowaé si¢ moga. Wartosé wszystkich produk-
tow w ogolle, zalezna byé musi takze od spolezynnika znalezio-
nego w przerabianych burakach i od jego natury; roznice jednak
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skladem samego buraka spowodowane uwydatniajg sie najezesciej
przy pierwszym i drugim produkeie, pozostale zas produkty zwy-
kle zblizaja sig do typowych.

Dla latwiejszego porozumienia si¢ dodad mi jeszeze wypada,
ze za miare dobroci produktu bralem zwykle spélezynnik pozorny,
azeby takowy mogl sluzyé do danych pordéwnawczych. '

Rzut oka na spolezynniki czystosei produktéw, z jakimi
cukrownik ma do ezynienia, nasuwa nam pytanie, jakie mianowicie
syropy najodpowiedniejszymi sgdo osmozowania. Kwestya ta bedzie
latwy do rozwigzania, jezeli si¢ nad nia nieco zastanowimy. Pomnac
na konieczng strate w syropie, jaka przy osmozowaniu ma miejsce,
wybierzemy te produkta, ktore krystalizuja zbyt wolno i slabo,
a jednoczesnie takie, w ktérych strata jest najmniej dotkliwa.
Produkt czwarty, wymagajacy dziewigciu miesiecy czasu do wy-
krystalizowania, przestaje by¢ dogodnym dla fabrykanta, gdyz
wymaga zbyt wielkiej przestrzeni krystalizacyjnej, a kapital w nim
uwieziony zbyt dingo nie daje zysku. Z uwagi na niski spol-
czynnik jego, a tem bardziej na niski spolezynnik straconej czedei,
redukujacy sig¢ Srednio do 29, strata w nim poniesiona nie bedzie
zbyt kosztowng, osmozowanie za$ wyzszych produktow pocigga
za soba straty, z ktéremi sig¢ juz rachowad potrzeba. W najwiek-
szej tez liczbie wypadkdéw osmozuje sie syropy po trzecim pro-
dukecie ze &rednim spélezynnikiem ezystosei 61. Osmozowanie sy-
ropu po czwartym produkeie, to jest wlasciwego melasu, byloby
jeszeze racyonalniejsze; strata jednak czasu na dobrowolne jego
wykrystalizowanie jest dotkliwsza dla fabrykanta, niz korzysé
z naturalnej krystalizacyi osiagnaé sie dajaca.

Potraciwszy o kwestyg chemiczng produktéw cukrowniczych,
zatrzymajmy sig na chwilke nad czesciami skladowemi niecukru
zanieczyszezajacego melas. Natura jego, ze wzgledu na cze$é orga-
niczng, latwo rozkladajaca sie pod wplywem energicznych czyn-
nikdw chemicznych, jest nadzwyczaj trudng do zbadania. Niezbita
jednakze prawda jest, ze alkalia sa tam zwigzane z kwasami orga-
nicznemi w formie réznorodnych soli, stanowige niecukier mine-
ralny, gummy za$, materye bialkowate, ecukry przemienione i po-
chodne, wraz z materyalami barwnymi czyli wyciagowymi sg trescia
niecukru organicznego. -

W melasach surowych nieosmozowanych, stosunek procen-
towy zachodzacy pomiedzy niecukrem organicznym i nieorgani-
cznym a cukrem krystalicznym, z rzadkiemi i niewielkiemi rézni-
cami bywa takze stalym. Rownowaga ta, zerwana za pomocs
wlasnosei osmozyjnych sztueznego pargaminu, uwalnia cukier
i pozwala mu krystalizowaé, w syropie za$ po krystalizacyi od-
dzielonym, pozorny spélezynnik czystosei znowu do pierwszej r6wno-
wagi powraca. Wyrazenie ,,spolczynnik pozorny* podwojne ma
tutaj znaczenie: raz dla tego, ze wyplywa z badan areometrycz-
nych, powtére dla tego, ze sklad niecukrn w melasie pozostalym
po wykrystalizowaniu produktu osmozowego, W porownaniu z nie-
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cukrem pierwotnego melasu jest inmej natury. Qsmom zahrala
czese soli inieco barwnika, krystalizacya wydzielila znaczny pro-
cent cukru, — w roztworze zas ilosé organicznego niecukru w pier-
wotnej pozostala sile; stosunek zatem niecukru organicznego
i barwnikow do pozostalego cukru, powigkszyé si¢ musial, Kazde
nastepne osmozowanie tegoz samego produktu czyni ten stosunek
wigkszym, skad latwo przyjsé do wniosku, ze wielokrotne osmo-
zowanie syropow musi mie¢ pewien kres, ograniczony zbyt mocnem
zabarwieniem i lepkoscig pozostalego syropn. Czy po kilkokrotnem
wyzyskaniu za pomocg osmozy nie uda si¢ z czasem oczyé_{:ié
pozostalego syropu z barwnikow i materyi bialkowatych, ktore
w obec braku soli tatwiej oddzielié sig dadza, bydZz za pomocy defe-
kacyi, badz tez innego procesu chemicznego, to jest juz innakwestya,
ktorg nam moze czas przy pomocy nauki rozwigze: chodzito mi
tylko o zwrocenie nwagi na te okolicznosé, ze natura niecnkru
w syropach po osmozie jest rozng od natury niecukru zanieczysz-
czajacego pierwotny melas, anat¢zenie barwnika w szybkim rosnie
gtosunkn.

Strate, jaka w syropach przy osmozowaniu ponosimy, nalezy
pojmowaé we wzglednem tego sfowa znaczeniu. Poréwnywajac
wage produktu osmozowanego z waga pierwotnego melasu przy tejze
same]j gestosci, okazalo sie, ze cukrownia w ktdrej pracuje, po
caloroczném prowadzenin osmozy poniosla strate 21,30/° pierwot-
nego melasn. Rozpatrzywszy sig jednak blizej w dzesciach skla-
dowych tej straty i w skladzie wody z osmozy odplywajace],
a bedacej jedynem tejze straty zrédiem, spostrzezemy, ze na 3,47%
Brix’a stracilismy tylko 1%, cukru, ezyli na 100 czesci ciez pier-
wotnego melasu i na 21,3 cz. cigz ogolnej straty, 5,86 cz. ciez.
cukrn. Produkt przeto stracony mial spolezynnik ezystoSei 28,81;
produkt taki, w ktorym sole poteznie nad cukvem przewazaja,
tylko szkode przyniesé moze. pozbycie si¢ za$ 13,889, soli z melasu
kosztem 5,869, cukru uwaza¢ mozna ze stanowiska przerébki za
strat¢ bardzo korzystna. -

Inaczej jednak zapatrywac sig bedziemy na strate przy
osmozie poniesiong, przypomniawszy sobie, ze z melasu, ktory
w budzecie naszym figurowal, ubylo 21,8% i przyjdziemy do
wniosku, ze badz co hadz z ta strata rachowaé sie potrzeba.

W innem zndw rzecz ta przedstawia sie $wietle, jezeli na
nig ze stanowiska ogdlnego, a tem bardziej okiem rolnika zapa-
trywaé sie bedziemy. Z rozbiorn wody odplywajacej wypada, Ze
w calorocznym okresie osmozowania, po przerobieniu 54 124 cent-
naréw syropow odeszlo z wodg do kanalow fabrycznych 7 600
centnarow soli przewaznie potazowych. Jasng przeto jest rzecza,
ze tak wielkie iloSci materyalu waznego pod wzgledem fizyolo-
gieznym sa powazna strata i szkode rolnictwu przynosza. Wielkie
rozrzedzenie tego roztworn solnego nasuwa kwestya, czy wmiej-
scowosciach posiadajgcych tani opal odparowanie wody dyfuzyjnej
nie byloby korzystnem? Ticzac centnar soli alkalicznych srednio
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po Rs. 1 kop. 50, tak jak je fabryki sztucznych nawozbéw szacuja,
wartodé straconych soli przedstawialaby powazng sume 11 400 rs.
dochodu brutfo, nie liczac posrednich korzysei z powrdcenia grun-
towi waznej skladowej tej jego czedei. Okolice nasze, gdzie drzewo
w wysokiej jest cenie, a kwestya powracania gruntowi pierwiast-
kéw zabranyeh jej w plodach rolniczych daleks jest od wprowa-
dzenia w zycie, przy trudnyeh i kosztownych komunikacyach,
malo pod tym wzgledem przedstawiaja widokéw; nie zmniejsza
to jednak waznosci samego przedmiotu, godnego zaznaczenia,
Sklad wody osmozyjnej mieliSmy nastepujacy:

Brix’a materyi stalej 38,479,
Gukrl & v ¢ v s 1005
Spolezynnik czystosei . 28,81 ,,

Cala ilos¢ wody potrzebna do osmozowania wynosita 639°,
przerabianego melasu, a mianowicie: po odliczeniu 19,74%, materyj
stalych Brix'a, ktore sie w stracie znajduja wypada, Ze 90°, wody
przesiaka przez pargamin sztuczny do melasu rozrzedzajge go
z 68%, Bx na 32% Bx, — pozostale zad 5499/, wraz ze strata 19,7
Bx, czyli razem 538%, odchodzi do kanaléw sciekowych fabryki.

Cukrownia w Kremienczukach, z ktérej praktyczne dane
co do osmozy sluza za podstawe niniejszemu sprawozdanin, prze-
rabia na dobe 5500 ctr. burakgw. Baterye osmozy stanowi tu
osiem przyrzadéw systemu Mathde'go © Scheibler'a, z ktéryeh cztery
zupelnie sa wystarczajace podezas kampanii burakowej dla calego
syropu po LITprodukeie, wszystkie za$ osiem funkeyonuja w okresie
przerabiania z6ltych maczek na biale. Rafineryi fabryka nie po-
siada, przy otrzymywaniu za$ maczek pracuje czternascie odsrod-
koweow starego ustroju.

Przyrzady systemn Mathée'go i Scheibler'a, na ogdlnie przy-
jetej zasadzie zbudowane, nie zawieraja, w sobie nic takiego, coby
gzezeg6lowy ich opis czynilo potfrzebnym; nawiasem tylko wspo-
mng, ze urzadzenie ich okazalo sie prakfyeznem i ze jestesmy
z niego zadowoleni. Pomiedzy tymi przyrzadami a wodnymi
i melasowymi przewodami dzialajg regulatory, ktére za pomocsy
cigzaréw utrzymujg staly strumiefn melasu i wody.

Dla fatwiejszego przepuszczania melasn przez przepusty
i kurki dodaje sie do niego tyle wody, azeby melas posiadal okolo
700/o Bx gestosei, a nastepnie podgrzewa sie tak diugo, az kla-
rowaé si¢ zacznie i mechaniczne zanieczyszczenia w postaci ko
zucha na wierzch wyplyna. Po dokladnem zebraniu nieczystosci,
melas przy temperaturze 70° puszeza sig do przyrzgdu napelnio-
nego poprzednio we wszystkich ramach woda fejze samej tem-
peratury. Roznorodne zanieczyszezenia mechaniczne, jakie przy
melasie spotykamy, nakazuja, przedsigwzigcie pewnych ostroZnoscl,
azeby krany i drobne kanaliki nie zatykaly sie. Melas wchodzié
musi do zbiornika, w ktorym zagrzewa sie, przez obszerne rzeszoto;
dolne przewody zbiornika powinny byé takze zaopatrzone kratks,
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przy wejscin za$ do przyrzgdu niezbednem jest sitko z mosieznego
plotna, dla zatrzymania najdrvobniejszych czesci

Po uplywie 24 godzin zatrzymuje si¢ robot¢ a wypusciwszy
przez dolne kurki melas i wode, obraca sie przyrzady o 1809 okolo
osi, skutkiem czego plyta tylna z lanego Zelaza staje sie przednig,
kierunek za$ przeplywajacych przez przyrzad strumieni melasu
i wody, odwrotnej podlega zmianie. Przysrubowawszy nastgpnie
uzbrojenie odjete z jednej plyty lanej do $rodka drugiej plyty,
ktora przednia si¢ stala, puszeza sie robote zwyklym trybem.

Jezeli wyjatkowe okolieznosei, jak np. brak syropu lub dzief
Swigteczny wstrzymuja osmozg, to mozna zapobiedz zepsuciu sig
papiern przez wypelnienie przyrzadu wodg. Dla braku robotnika
zmuszeni byliSmy czasami trzymaé przyrzady napelnione wody
przez trzy doby, papier jednak zadnemu uie ulegl uszkodzeniu.
W braku tej ostroznogei ramy ipapier obfitg pokrywaja sie plesnia,
ktorej unika¢ nalezy.

W cukrowniach twarda wode posiadajgcych, dobrze jest od
czasu do czasu wyplokad przyrzad, (amianowicie ramy wodne), wodg
zakwaszong lekko kwasem solnym, azeby uwolnic¢ pory pargaminu
od osadn wapiennego. W ostatnich czasach zalecano systematy-
czne dodawanie kwasu solnego do melasu; przy melasach bardzo
alkalicznych metoda ta moze byé dobra, w naszych jednak wa-
runkach, oprécz ciemniejszego kolorn samegogproduktu, Zadnej po
diuzszej probie nie spostrzegliSmy korzysei i dla tego tez sposob
ten zarzucilismy.

Waznym bardzo warunkiem otrzymania dobrych rezultatow
z osmozy, jest staly stosunek wody do przerabignego melasu i odpo-
wiednia temperatura; nieco chlodniejszy melas lub woda, powodujg
zaraz gorsze spolezynniki czystoseiotrzymanegoproduktu, skutkiem
czego staranne prowadzenie osmozy na baczna zasluguje uwage.

Kontrola chemiczna osmozy polega w zasadzie na badaniu
spélezynnikow czystoSei surowego melasu, odplywajgcej wody
1 osmozowanego produktu. Roznica w czystosei pomigdzy melasem
i osmozowanym produktem jest miarg dokonanego oczyszezenia
i normg spodziewanej krystalizacyi, badanie za8 wody odplywa-
Jjacej prowadzi do oznaczenia strat poniesionych w melasie, sluzge
zarazem za wskazowke, o ile papier pargaminowy zuzytym zostal.

Strata melasu na osmozie latwo obliczyé sie daje z calej
ilodei spotrzebowanej wody po odtragcenin procentu, jaki melas
W przyrzgdzie rozyzedza, czyli z wagi wody, jako do kanalu vdeszla;
pomnozywszy ja howiem przez stale materye wedl, Bx w wodzie
znalezione i odnioslszy otrzymany iloczyn do gestodei pierwotnego
melasu otrzymamy zgdany rezultat. Strata ta, jak juz wyzej wspo-
mniaem, wynosifa u nas 21,3%. Masa z osmozowanych produktéw
zgotowana 1 w zbiorniki krystalizacyjne nalana, stwierdzila ten
rachunek i okazala go w przyblizeniu bardzo dokladnym.

Spélezynnik czystosei wody odplywajacej jest doskonalg miarg,
zuzycia papieru. Srednia jego wysokos¢é wynoszaca 28,81, rosia
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lub malata w miare okolicznosci, najwyzsza zaé 36 do 37 wynoszaca,
stuzyta za dowdd, Ze papier slabo dzialaé zaczyna i ze straty w cu-
krze rosna, ze zatem czas zaciagngé pomiedzy ramy Swiezy papier.

Zabarwienie odcieku wodnego z osmozy moze réwniez stuzy¢
za wskazdéwke stopnia zuzycia papiern. Jezeli skutkiem dlugo-
trwalego osmozowania, lub z jakiej mechanicznej przyczyny, w jed-
nymz arkuszy sztucznego pargaminn zrobisie otwor, wtedy melagmie-
sza¢sie musizwoda odplywajacg, nadajac calemu odciekowi ciemny
kolor; przy zakladaniu nowego papiern starannie tez ogladaé go
nalezy pod swiatlo, czy nie ma gdzie dziurki chocby najmniejsze],
jeden bowiem brakowy arkusz zmiane calego papieru w prazyrza-
dzie spowodowaé musi. Zuzycie papieru znajduje sie w prostym
stosunkun do liezby dni pracy, albo do ilo$ci przerobionego melasu.
Przy szybkim osmozowaniu papier zuzywa sie predzej a otrzy-
mane spélezynniki sg gorsze. '

Stosowalismy trzy gatunki pargaminu sztucznego: tak zwany
niemiecki cienki, belgijski moecniejszy i najgrubszy wiedenski,
Sila osmozujgca, wytrzymalo$¢ i cena papieru wzrastajg z jego
gruboscia. Papier wiedenski pod kazdym wzgledem na pierwszen-
stwo zastuzyl, chociaz najdrozej kosztowal.

Ze spostrzezeni porownawezych przyszlismy do nastepujaeych
danych a mianowicie:

50 arkuszy papiern, czylijeden przyrzad przerabia:

3 " przy niemieckim 168 cir, melasn, poprawka spéiczynnika 7,18
i o przy ba]gijskim 226 " s i) 8,2
i o przy wiedenskim 594 i A i 8,2

Zwarywszy, %¢ cena pierwszego wynosi u nas 12,7 trze-
ciego za$ 23,2, przypada na centnar przerobionego melasu jako
koszt papieru: za niemiecki 3,7 kop., za belgijski 4,0, za wiederiski
zas 1,9. Przytoczone liczby same przez sie wykazuja zalety kaz-
dego gatunku pargaminu, zaznaczy¢ jednak musze te okolicznosé,
ze im papier jest trwalszym, tem jest w robocie dogodniejszym,
ze wzgledu na oszezedno$é czasu i robocizny potrzebnych do za-
kladania $wiezego papieru, Papier wiedenski, ktérego od dwaéch
miesigey nzywamy, trwa w przyrzadzie Srednio przez 18 dni.

Od miesigea lutego 1878 r. cukrownia w Kremienczukach
przeosmozowala 54 124 ctr. syropéw na 889, Brixa, za pomoc
" roznej liczby przyrzadow. Przerob dzienny obliczony na jeden
przyrzad wynosi 83 ctr. melasu na dobe, skutek zas chemiczny
wziety $rednio z catego okresu byl nastepujacy: .

Melas surowy: Bx 68.65, Cukru 41.58, Sp. cz. 60.56

»y  OSmozow. ,, 32.00, s 21.94, oy 68.56

Woda z osmozy ,, 3.47, i 1 » 2881
rednia przeto poprawka spéfczynnika wynosita 8,00.

Dla latwiejszego poréwnania przeliczmy melas i produkt
osmozowany na 909 Bx. a otrzymamy:

Melas surowy Bx. 900/, Cukru 54.51, Niecukru 39.49, Sp. cz. 60.56
Produkt osmoz, ,, 90%, ,, 6170, 28.30, ,, 68.56
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Rozwazmy teraz jakie sy rezultaty fabryczne z osmozy
i czego po niej spodziewa¢ sig mozna. Dla sumiennego rozstrzy-
gnigcia tego waznego pytania, staratem sig o zebranie o ile moznosci
danych rzeczywistych, ktore jakkolwiek przy innych warunkach
moga by¢ rozne, niemniej jednak sg dla miejscowej fabryki auten-
tyezne, bo wziete z praktyki.

Wydajno$é zoltego cukru, jaka nam daly ostatnie produkty
za pomocy osmozy ofrzymane, wynosifa srednio z 19stu wielkich
zhiornikow 21,60/, przesiewanej masy czyli 17,09/, masy nieosmo-
zowanej, jezeli wezmiemy w rachunek 21,3° straty. Nadmienié
jednak musze, ze w calej ilosci 54 124 ctr. osmozowanych syropow
znajdowalo sig 36 604 ctr. tak zwanego melasn ezyli odeieku po
IV produkeie;, ktory osmozowalismy w pomieszanin z innemi.
Powyzsza $rednia wydajnosé zawiera w sobie rezultaty i takich
zbiornikow, ktore po dwa i trzy razy osmozowane, przedstawialy
Ve i VIe produkty. Brak miejsca w obszerniejszej izbie krysta-
lizacyjuej, powstaly skutkiem wprowadzenia do fabryki tak znacz-
nej ilosci zapasowego melasu, utrudnial staranne oddzielanie pro-
duktow 1 nie pozwolit mi zebraé¢ do$é pewnych wskazéwek co
do roznicy w wydajnosei zoltej maczki z produktéow V i VI
z niektoryeh jednak zbiornikow, ktéore oddzielonymi byé mogly,
spostrzeglem, ze kiedy produkt pierwszy raz osmozowany w szesc
tygodni staje sig dojrzalym a ziarno z niego powstale latwo osiada,
produkt dwa razy osmozowany w tychze samych warnnkach
potrzebuje juz osiem tygodni, trzechkrotnie za§ osmozowany okolo
dwnnastu tygodni. Ziarno produktéw dwa 1 trzy razy osmo-
zowanych jest rownie grube i ciezkie, lepkosé jednak, a raczej
mazitos¢ dwu lub trzechkrotnie wyzyskanego melasu utrudnia
jego osiadanie i przesiewanie, Z danych przyblizonych sadze, #e
wydajno$é powtérnie osmozowanych produktéw przyjaé mozna
na 18,5%, produktow za$ trzy razy osmozowanych na 16% z0itej
mgezki, Tym sposobem wypadloby, ze przy osmozie, jako wydaj-
nos¢ produktu [Vtego przyja¢ mozna 810/, zoltej maezki, jak to
z nastepujacej tabelki widzied sie daje:

Syrop Strata Daje masy ~ Wydajnosé Cukru zit.
1. (IV) 100,00 ft., 21,39, ft = 21,8, IV 78,7 ft. 1. 21,6% = 16,99 ft.
2. (Vy ‘6171, 21,8%, , = 13,14, V 4857 , 2, 18,5%, = 898 ft.
3. (VD 39,59, 21,39, , = 843, VISL16, 3.160, ¢, = 498 ft.
Razem 201,30 ff,, 42,87, 158.43 Syrop 1 dat ogblem

enkrn Zéltego 30.95 ft.

Wiecej nad trzy razy nie osmozowalismy syropéw,—nie biore
przeto w rachunek tego, co jeszeze -ofrzymadby mozna; natura
bowiem produktow trzy razy osmozowanych, mazistosé ich, zbyt
ciemny kolor i utrudniona krystalizacya, wyrobily w nas przeko-
nanie, ze osmozowanie wigeej nad trzy razy jednyeh i tych samych
syropow, doprowadzitoby do wynikéw watpliwej korzysci.
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Syrop po trzeciej osmozie, ktory uwazaé mozna za odpadek
przerobki dokonanej przy pomocy osmozy, wynosi jeszeze 26,14%,
pierwotnej ilosei melasu wzietego do osmozowania; sklad jego,
znacznie wsole ubozszy, nadaje mu smak lepszy, skutkiem czego
pozwala go zalecié jako dobry materyal spozywezy dla inwentarza.
Tym sposobem ciagniemy korzysei z cukrow zmienionyceh, nagroma-
dzonych w tym syropie, nie narazajqc zdrowia inwentarzy na szko-
dliwy wplyw, jaki nadmiar soli alkalicznyeh w surowym melasie, na
organizmy zwierzece wywolad jest w stanie.

Godnem uwagi wydaje mi sie teoretyczne sprawdzenie wy-
datkn z osmozy na cukier zolty, oparte na poprawee spolezynnika
czystosci, ktora jak wyzej wspomnialem dochodzi do 8%,. Do
obliezenia tego przyjsé mozna sposobem dedukeyjuym, wychodzyce
z faktu, #ze produkt osmozowany, jezeli dobrze wykrystalizuje
a syrop po nim pozostaly do pierwotnego spolezynnika czystosei
powroci, — daé moze 22% z6ltej macezki. Sklad otrzymanego cukru
z0ltego byl nastepujgcy: :

Culru polar. 89,8,

Niecukru pozornego 7,9

Wody _ 2.3

Razem 100 Sp. ez 41,9

Przy powyzszych danych rachunek ulozy sie jak nastepuje:
100 Masy, Sklad: cz. = 60,28 ol 27,7 Niecukru - 12  wody Sp. cz, 68,5
daje:

22 Cokro 26k, Sklad:ez. = 19,77 ,, + 1,723, - 0,69 w99
88 Syropu, Sklad: cz. = 40561 ,, 42599 ,, 11,5 , ., 605

~ Rozpatrzywszy si¢ w powyzszej tabelece widzimy, ze wydaj-
nosé 229, maczki z61te] bardzo dobrego gatunku jest rzeczywiscie
mozebna, nalezy jednak przez utrzymanie jednostajnie wysokiego
ciepla w racyonalnie zbudowanej izbie krystalizacyjnej zmusié
produkt, zeby wykrystalizowal do pierwoinego spolesynnika czy-
stodei, ktory na 60 prayjelismy.

Rozbiory chemiczne cukrow zoltych z osmozy, podnosza
znacznie wykazany powyzej rezultat, bedac miarg ich ezystosei, sily
krystalizacyjnej i wydajnosei produktu najwyzszego to jest bialego.
Jezeli przyjmiemy za zasade, ze 10/o niecukru przeprowadza zsobgdo
melasu 1,80/ cukru polaryzujacego, co wnajwigkszej liczbie wypadkdw
prawdziwem sig okazalo, to wnoszac ze skadu cukvow osmozyjnych,
ktory wyzej podalem, wydatek z trzechkrotnej osmozy bedzie:
23,439, cukru biatego, albowiem 7,9 X 1,8 = 14,22; 80,8 — 14,22
= 75,68; 31% X 75 = 28,43%.

Przypomnijmy sobie teraz, ze ogélna zasada uswigecona prak-
tyka nakazuje szacowaé czwarte produkty na 110/ maezki z0lte]
przy 60% wydajnodei czylina 6,60 cukru bialego a spostrzezemy,
ze trzechkrotna osmoza daje nam 0 16,83°/, wigeej, nizdawna metoda
dobrowolnej krystalizacyi, Streszczajac wreszcie szereg danych
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tyczacych dat wydajnosei melasu za pomocg osmozy otrzymaé sig
dajacej, sadzo, ze po trzechkrotnem wyzyskaniu melasu otrzymac
mozna bez Zadnej trudnosei 20 funtéw cukru bialego z centnara.

Sredni spolezynnik czystosei 68,56, jakim odznaczajg sig
osmozowane produkty, zbliza je bardzo do prod. TII, z ktorym
zadnej prawie pod wzgledem wiasnosei nie przedstawiajg réznicy,
krystalizuja, bowiem réwnie szybko, a ziarno ich bywa nawet
czasem grubsze i piekniejsze, niz w maezkach z IIL prod. otrzy-
manych. Jedyng roznice, mimo znaczunie wiekszej czystosei pod
wzgledem chemicznym, stanowi ciemny kolor, wszystkie cukry
z osmozy cechujacy.

Whoszace z podobienstwa pod wzgledem chemicznego skladu,
jakie pomiedzy produktem trzecim i produktami z osmozy zachodzi,
fatwo moznaby nabra¢ przekonania, ze zlewanie ich do tychze
samych zbiornikéw i spolna krystalizacya moze byé zastosowana
z korzyseia. Doswiadezenia jednak w tym kierunku podjete, prze-
konaly nas, Ze postgpowanie to, jakkolwiek znacznie gospodarstwo
fabryezne nlatwia, -—— nie jest racyonalnem. Krystalizacya pro-
dnktow migszanych postepuje wprawdzie rownie regularnie a wy-
dajnosé nie jest gorszg, jezeli odpowiednia proba przy gotowaniu
zachowang zostala, ze wzgledu jednak na mocue stosunkowo za-
barwienie produktéw osmozyjnych, ktore czynig trzecie produkty
ciemniejszymi, a nadto z uwagl, ze dokladne oddzielenie melasu
osmozyjnego czyli prod. VII, jest w tym wypadku niemozebne,—
wyrzec nam sie wypada ewentualnych korzydei tego ulatwienia.

~ Drugg poSrednig ale wazng korzydcig, jaka sie przy osmozie
osigga jest wplyw, jaki ezynnosé ta wywiera na cale gospodax-
stwo dotyczgce produktéw fabryeznych. Prazy odpowiedniej sile prze-
siewaczy mozna bez trudnosci w jednym roku fabrycznym wyzyskaé
produkt czwarty i piaty, pozostawiajac do nastepnej kampanii
8yropy po raz trzeci. osmozowane eczyli produkt szosty, ktory
wynosi tylko 36,169, calej ilosci IV produktu, jaka bez spol-
dzialania osmozy musialaby by¢pozostawiong do nastepnego roku.
Waing rolg w tym razie odgrywa fizyczna strona ifizyczne wla-
snosci produktéw osmozowanych, na korzy$é tego systemu prze-
mawiajace. Znana powszechnie lepkosc i ciaglosé produktow czwar-
tyeh znakomicie si¢ zmniejsza pod wplywem osmozy, skutkiem
czego 1 robota przy przesiewanin znacznie jest ulatwiona.

~_ Przy studyach w tym kierankun wykonanych spostrzeglem,
ze kiedy w poprzednich latach, przed zaprowadzeniem osmozy,
jeden przesiewacz w tutejszej fabryce wyrabial na dobe 380 ft.
mgezki IV produktu, to przy produktach osmozowanych tenze
przesiewacz W jednakowych warunkach, wyda na dobe 690 ft.
.p:l?lczlu zoltej. Byly wypadki, ze otrzymywalismy wigeej, ‘Srednio
Jednak liczac, wypada 690 ft., produkty bowiem V i IV w miarg
nagromadzenia organicznego niecukru stajg sig coraz trudniejszymi
do przerobienia.
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Koszta, jakie pociaga za soba osmozowanie, sg stosunkowo
niezbyt wielkie, jezeli fabryka odpowiednio jest wurzadzona: —
korzysci zas posrednie, do jakich ezynnosé ta prowadzi, znacznie
je zmniejszaja (jak np. szybka krystalizacya i latwe przesie-
wanie).

Glowne pozyeye kosztow stanowig: materyal opalowy,
przesiewanie masy 1 przeklarowanie maezek #zoltych na biale,
przy uwzglednieniu straty 219/ melasu, nareszeie pargamin sztnezny.

Jezeli cukrownia pracujyca z zastosowaniem osmozy posiada
odpowiednia ilo¢ pomp do zabierania goracej wody, ktora z gor-
nego skroplenia w przyrzadach bezpowietrznych odplywa, to po-
niewaz taka woda ma zwykle okolo 50° R., potrzeba wiee tylko
kosztem pary dogrzaé ja o 200 R., azeby do prowadzenia osmozy
sluzyé mogla; widzialem fabryke, ktora do ogrzewania melasn
i wody poslugiwala sig¢ barboterem =z pary powrotnej na dach
odchodzacej, co zredukowalo do zera koszt opalu w tym razie.
Przy slabszej preznosei pary powrotnej trudno przyjmujacej cieplo,
okazuje sie zwykle potrzeba uzyeia pary zywej do ogrzania melasu.
Jezeli do tego doliczymy cieplo potrzebne do zageszczenia osmo-
zowanego syropu do proby nitkowej, ovaz parg potrzebng do
przesiania V i VI produktu, — bedzie to juz stanowilo calg ilos¢
potrzebnego opalu.

Teoretyczne obliczenie kosztow jest nadzwyczaj trudne ze
wzgledu na sgpolnosé pary i robocizny. Z danyeh praktycznych,
jakie zebra¢ moglem przez zestawienie kosztow ponoszonych przez
miejscowy, fabryke przy przesiewanin i klarowaniu produktow,
po uwzglednienin straty w melasie i zuzytego pargaminu, przy-
szedtem do rezultatu, ktory wielostronnie sprawdzony slusznym
sie okazal, — amianowicie, ze centnar melasu trzy razy osmozowany
1 przesiany, po przeklarowaniu mgezki zoltej na cukier bialy,
ponidsl ogolnego kosztu z doliczeniem wartoscei strat kopiejek 94.

Obliczenie to przeprowadzilem dla melasu nie zas dla prod.
IV, aby tym sposobem wykazaé korzysci systemu osmozy w sto-
sunku do melasu handlowego, a nastepnie przyjsé do wniosku
o ile kupiony i na osmozie wyzyskany melas oplacié sie jest
w stanie. Poniewaz za$ gléwny nacisk polozylem na waznosé
osmozy dla zachodnich i poludniowych gubernij, gdzie trudne
spieniezenie melasu moeno dalo si¢ nezué cukrownictwu, zestawiam
wiec zyski i straty tutejszym warunkom odpowiadajace.

Warto$é centnara przerobionego melasu ok. Rs. 0,50

Koszt trzechkrotnego wyzyskania n 0,94 )
Koszt ogtlny . - Razem Rs. 1,44
Wartosé otrzymanych 20 funtéow culkru 2,00

Zysk na centnarze melasu 0,56 kop.

Fabryki polozone w Krolestwie w innych sg warunkach;
vachunek tez bedzie dla nich zupelnie rézny od naszego. Wartosé
melasn a zatem i strat poniesionych jest wiekszg, za to opal,
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ktory przedstawia glowna pozyeya, w obec wegla kamiennego
i latwiejszej komunikacyi, tanicj zapewne kosztowac bedzie.
W kazdym razie, chociaz zysk za pomocg osmozy osiagnaé sig
dajacy, bedzie zapewne dla Krolestwa mniejszym niz u nas, ze
wzglodu jednak na korzysei posrednie system osmozy jest w ogolnosei
dla przemyslu cenkrowniczego waznym pomocniczym czynnikiem,
apraktyezne jego zastosowanie, rosngce z dniem kazdym, stanowi
dowéd, ze sie kn niemu zwraca zaufanie ogolu.

Na zakonczenie wypada mi jeszeze uczynic wzmianke o re-
manentach fabrycznych w stosunkn do osmozy; poniewaz pray
pomocy tego systemu mozna przy odpowiedniej sile dogoduie pigé
razy produkt wyzyskac, przeto zamiast prod. IV przychodzi do
remanentn produkt VI, wynoszacy tylko 31% powyzszego, a ktory
nietylko znacznie mniej potrzebuje miejsca lecz 1 mniejszy kapital
przedstawia. Ograniczenie tym sposobem martwego kapitalu
w remanentach lezacego, ma pod wzgledem ekonomicznym wazne
znaczenie i przemawia na korzyéé systemu, ktory  chociaz nie
rozwigzuje kwestyi melasu w calem znaczenin tego stowa, stanowic
bedzie jednak ulge dla cukrownictwa, dopoki go inny doskonalszy
sposob nie zastapi.

Przesylajac te kilka uwag o osmozie, poczytuje sobie za
obowigzek prosié czytelnikow Przegladu, azeby prace niniejszg
nie za kryteryum samej metody i systemu w ogdlnem tego wyrazu
znaczeniu, ale za skromue studyum zastosowane do miejscowych wa-
runkow, uwazaé cheieli. Jezeli zad ktory z kolegbw uzna za
stosowne wlasne uwagi do pracy mej dolaczyé lub dowodzenia
moje sprostowaé, to przyczyni sig moze tylko do gruntowniejszego
zbadania kwestyl, ktorg nie rozstrzygnaé, ale poruszyé pragnatem.

Cukrownia Kremierezuki, w Majn 1879,



