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ПЕРЕДМОВА ПЕРЕІ\ЛАДЧltІІ-\А. 

Робллчи з дорученнл <<БІора Унр. Громадсьного Видавп. 

(Dонду>> в Празі цей псренлад ниижни Рап1евсьного <<Сахара-

. рафинадное производство>>, нотру автор снлав, головним чином, 

д.ля прантинів-техніиів рафінадного- виробництва, я вважав по

трібним зробити до . неї де-я:кі додатки, що дали б можли

вість читачеві познайомитися з способами виробу рафінаду не 

тільки на УІ{раїні та в Росії, а таноіl{ і за нордоном, і зробили б ЦІО 

ІПІИіІП\У ПlДруЧІІІН\ОМ Д.ПЛ 'ГИХ ЇІІ_іІ\еІІерів і ТеХНЇІ-\ ЇВ, НОТрі ЗаХО

чуть присвн1'И1'И себе цьому фаху. 

.11. Фролов. 
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І. ЦУНРОВИН ПІСОН~. 

Сирівцем для виробу рафінаду на Унра!ні (також в нра!нах, 

ІЦО належали до Росії) служить біJІиіі цунровий пісоІ-\, Ііотрий виро

б.ллється з бурянів. JІ:~пне одна унра!нська рафіверія вироблнла 

рафінад (пресований) з меляси, добуваючи з неї спочатну пісон 

способом стронцієвої сепарації. 

Цукровий пісон одержується на наших цукроварнях у вигляді 

більш-менш :крупних кристалів, нотрі мають слабо-жовтавий колір 

і складаються з :кристалічного цунру (сахароза), води й нецукрів 

органічних та неорганічних. 

Якість і снільність одержаного рафінаду залежить, в значиііі 

мірі, від якости цуІірового пісІіУ, що йде до рафінац і!, тому завжди 

нонче є потрібним знати, по можливості точно, склад цього піску, 

1цоб відповідно до нього, вести всі процеси рафінування. 

У нас при нупівлі цунрового пісну ДJІЯ рафінаці! вимагають, 

1цоб він був: <<сухий, білий, перІІІого гатунну, придатний до рафі

нов:ки>>. 3 погляду хемічного таке означування яности піску є дуже 
неясним і не дав рафінеру жадних в:казівон, що-до праці з ним. 

11 ри правильній постановці виробу рафінаду є нонечним спо

чатну робити в лабораторії анаJІіа цунрових пісиів, а потім на під

ставі в:ислідів анаJrізу провадити вс1о працю при рафіновці. 

ВохІіість (вода) в цунровім лісну означується висушуванням 

його при температурі 105-110° С до стало! ваги, тоб-то, до того часу, 
пони відва1-кена проба перестанс зменпІуватись на вазі. Та-ким спо

собом одержимо відеотон води в цунровім лісну та відеотон сухих 

сполучень, що складаються з цунру й нецу:крів. 

С:кількість цу:кру (сахарози) в цу:кровім піску означується 

у відсотках способом поляриметричним. 

Ріжлиця між відсотном сухих сполучень у піску та відсотком 

цу:кру дасть відсоток нецукрів, що знаходяться в пісну. 

Частина цього нсцунру- попіл або неорганічний нецукор-
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означуєтьсн спалюванням відваіІ~еної проби п1сну у платиновім 

тиглі; решта нецунру 6 не цукор органічний. 

Не весь цукор (криста.лічниіі цукор, сахароза), ІЦО знаходиться у 

лісну, можна з нього знов_ винристадізувати: при рафінації. Скіль:кість 

цукру, що може викристалізуватись при рафінації піску, залежить 

від снільности й якости нецукрів, натрі знаходяться у тім піску. 

Нецунри під час рафінування не криста.пізуютьсл й разом з тим 

не дають :кристалізуватись янійсь частині І(УІ'РУ, затримуючи його 

в розчині, та:к що цей цукор залишається в патоці. На підставі 

досвідних даних вважається, що 1 частина нецунру пересічна не 
дає винристалізуватись 1,5 частині цукру. Через це в останній патоЦі 
знаходиться вавжди: ноло 50% кристалічного цунру (сахарози), 

нотрого не можна добути з неї нристалізацією з причини зазначе

ного вище впливу нецукрів на цунор. Сполучення, що затримують 

цунор у розчині й не дають йому винриста.лізуватись, називаються 

<<утворителя ми па токи>>. 

Чим більш є нецунрів між сухими спо.лученнлми цунрового 

пІску, тим менш цунру при рафінації з нього викристалізується, 

тим більш одержить ся з нього патони і, значить, тим гіршою буде 

його яність. 

Чим більш сахарози є між сухпми сполученями цуирового 

пісну, тим чистішим він є. 

Чистото1о цуІ\рового лісну називають відсотоІ\ нрпстаJІічного 

цунру (сахарози) в сухих сполученннх цуІірового пісІіУ. 

Ніноли не можна одержати з цунрового піску весь :кристаліч

ний цукор, що в йому є, у вигляді рафінаду. Частина цукру перейде 

до патони з причини впливу нецунрів; друга частина під час ріжних 

процесів рафінування від ріжних причин, головним чином, від 

впливу ·висоних температур, перетвориться у нецукри (інвертний 

цукор, карамель), :котрі також залишаться в патоці. Нарешті, і при 

цілном правильній постанові праці на рафін~рії ніІ,о.ли не можна 

униинути де-ЯІіИХ (мінімальних) страт. Віднімаючи всі ці страти 

і весІ> цуІ-іор, ІЦО мае перейти до патони при правиJІьній праці, від 

відсотку цунру, що його знайдено поляризаціє1о, одержимо ту сніль

ність рафінаду, котру має дати даний цукро-вий пісок при правиль
ній праці. Цей можливий вихід рафінаду без обгортки називається 

рафінадною вартістю цукрового піску, - titrage nct; titt·age net 
перссІчного нашого цукрового лісну - 97 ,5о/0 • 
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Цунрові ПlС:КИ, ЩО йдуть на рафінацію, uувають дуже рlЖНО

мапЇТІІИМИ по своїй лності. Це зале~-кить почасти від снособів nраці 

й більшої або менrноІ рете.пьности при їх виробі на цуІіроварнлх, 

а почасти (і може го.повним чином) від того, чи йдуть пісни до рафі

нації зараз післл їх виробу на цукроварнях, чи після перехованнн 

довший час на снладах. 

Раніш, завдя:ки цуІ{ровій нормовці, тільн:и частину пісків можна 

було. випустити з цукроварень безпосереднє на продаж і до рафі

неріі1:. Друга значна частина (звичайно ноло половини) за.лишалась 

на цунроварнях, лно вільний і недотинальниіі запаси, і лежала на 

складах до слідуючої І~ам_панії, :nоли замінялась новим цунром 

і тільни після того випусналась з цунроварні, пролежавши в ній 

майже ціJІИЙ рін. 1~еіі спосіб нормовІіИ випусІіУ цуr~ру з цунроварень, 

трохи у зміненім вигляді, залишається й теперь на унраїнсь:ких 

цунроварннх, тан що рафінерілм часто доводиться працювати з 

та ними лежалими п ісками. 

Такі лежалі піски по свойому складу суть звичайно гіршими 

від свіжих пісків. 

:Крім того,. частину білого лісну одержується на цунроварннх 

не безпосереднє з бурянового сону під час нампанії, а при пере

варці продуктів. Ці пісни по своїй яності суть гіршими від звичай

них піснів, одержаних з бурякового соку: бо з причини кількора

зового нагрівання вони мають жовтіший нолір і маrоть у собі досІІТЬ 

· значну снільність роскладеного високоrо температурою цу нру (ін

верт). Такі піски ще в більшім степені, ніж звичайні, псуються від 

довгого переховання. 

Звичайний цукровий пісок (нормальний), одер;наний під час 

нампанії, що безпосереднє після виробу йде на рафіповну, має в coGi 

цунру (поляризація) UJІизьно 99,5-99,65о/0 , а води 0,10-0,15% 
і нецунрів 0,40-0,25%. 

І~ей пісон має білий або слабо-жовтавиіі нолір; Ііолір його 

є тривним (сталим), тоб-то, не змінюстьсл. при нагріванні проби 

до 105° С під час в:исушуваннн, і розчин його при варінні а вапновою 
водою па прот.нзі 10 мінут не жовнне. 

На· вигляд цей пісоr< в цілном сухий, сипІпІй, кристали не зліІ
паються, не липнуть до лантуха, до сухих py:n та ин. ' 

Такі піски легко й добре рафінуються: дають світлі прозорі 

сиропи, легко й швидко уварюються на кристал, порівнюючи без 

ІІІІ~оди витримують високу температуру при нагріванні на ріжних 



станціях виробництва; утфель, зварений з них, легІ\О відбілюється 

малою снільпостІо J\Лерсу. З танІ,ІХ ПlСІов одержується гарний, 

міцний рафінад і мало патони. 

Зовсім инанше стоїть справа з піснами, ІЦО довго леінать на 

сn .ладах. Насамперед вони почина ютІ> вохнут:и і роблятьс.п вохними. 

НеІ\УІ-tри, що знаходиться в цупровім лісну, головним чином, 

на поверхні 1-\риста.п.ів, сильно гігроспопічні, і чим в їх більш, тим 

1пвидче вохне пісон. Вохний пісон починає л суватись, поляризація 

його (снількість сахарози) зменшується, снільність нецунрів збіль

шується, а збільшення нецунрів далі спричиняєтьсн до збіль1пеннл 

в охиости. П іс:ки, ІЦО мали алиалічпу реаицію або нейтральну, 

набувають реакції нисJІої, стаіоть кислими; ПІД ~пливом І-\Ислот 
сахароза п1вид-ко інвертуєтьсн-переходи:тІ> у інвертний І\унор. 

Зложений: aGo зсипаний (без лантухів або в лантухах) у веJІиній 

СІ-tільності пісон: починає нагріватись, темнература його може значно 
. . ,.,. .. 

пІднестись, ВІД чого rце зuІЛІ>ІІ1УЄТІ>ся и присr\орюєтьсн росилад 

сахарози. llico:n з сипного стає ливним, чипким, нн: нажу·гь, <<жи

вим>>. Колір його тим часом залишається білим, aJie нр:и нагріванні 
до 100° він стає гнідим. Розчин його при варінні з вапновою водою 
швидно жовJ\Не. Найбільш псуються від довгого переховання піс:nи 

переварочні, в нних зав;кди ВіІ~е при виході з цупроварні є я:кась 

снількість роздоженої сахарози - інвертного цу:кру. Такі піс:ки 

легко ниснуть, роблнтьсн <<живими>>, жов:кнуть і ин оді на стіJrьни 

псуютьсн, що ста1оть. зовсім непридатними до рафінації. 

Піски, попсавані під час довгого перехованнп, дуже затруднюють 

працю під час рафіновни. Насамперед при розчинюванні їх під 

час нлеров:ки приходиться додавати значну снільність вапна, щоб 

знищити ни:слу реа:кцію сиропу й спинити дальший росилад саха

рози, бо инакше в ниелих розчинах (сиропах) кристалічний цу:кор 

швидко раскладається й переходить в цу:кор інвертний. При додачі 

вапна тані сиропи набувають жовтого коліру. Щоб вjдфарбити · та:к · 
сиропи, треба в більшувати СІ\Їлькість настяного вугілля, нрупІПІ, 

Через котру фільтрується :клерс. Одержані сиропи гірше уварюІоться, 

нристал у них зав'язується важче, варка триває довше і утфеля не 

можна без шкоди (інверсія) нагрівати до високої температури, -
а це негативно впливає на міцність рафінаду. 

У тфель при довгім столині в розливній при ви сон ій температурі 

жовкне, иноді навіть набуває бурого но.ліру, і при відбілюванні 

таІ-\ого утфел1о треба дати біль111 заJІивоп. При таких пісках дуже 
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тяжІіО одержати гарнпіі, міцниіі рафінад, а :nоли при уварюванні 

утфеJrь необережно було нагріто до високої температури, то в середині 

голови з'являється жовтавий відтінок, котрого не можна повбави

тись жадною проливкоІо і котрий ще більш став помітним після 

висушування. Снільність продуктів збільшується, перероблення 

їх став важчим, снільність патони збільшується. 

Взагалі при перероблепні лежалих папсованих пісків праця 

на рафінерії йде зовсім инакше, ніж при переробленн і пісків свіжих: 

одержується гірший рафінад, виходи рафінаду бувають меншими, 

кошти перероблення вбільшуІоться. 

Таним чином, вахність пісків і викликане нею полсовання 

з~явлнютьсл велиним лихом, як длл цукроварень, тан і для рафі

верії, де часто збіра1отьсл великі снількості піску, котрий перехо

вується зсипаним на великі купи. Через це питання про най~раще 

переховання піску, ян на цукроварнях, так і на рафінеріях, з'лв

ляєтьсл дуже важним. 

ГоJrовною причиною, що викликав вохкість піску, є fОнден

сація водяної пари в теплого повітря на поверхні сильно' осту

женого піску. Тут відбувається те саме з'явище, нн і при внесен

ні до теплої хати холодного заліза. 

Вохне пісон звичайно на весні, ноли швидно став тепла погода, 

а цунор, сильно охо.ложений під час зими, не встигав нагрітись 

до 'І'емператури повітря, що його оточув. Те саме відбувається і 

взимІ\У під час відлиги. 

Иноді цун:ор вохне від того, що його було випущено з фабрики 

й насипано до лантухів ще гарячим, не охолодженим. Разом з гаря

чим 1~укром в лантусі весь віл.ьний простір між кристалами цунру 
;:JUІІuвнюється теплим, вохким повітрям. При охолодженні такого 

лісну на складі водяна пара з теплого повітря осідав на поверхні 

кристалів, і тоді пісок в охне, і кристали його злипаються у грудки. 

Цукровий пісок з цукроварень повинно випускати добре охо

лодженим. 

При переховуванні піску на силадах треба вжити всіх заходів, 

щоб пісок не охолоджувався до дуже низьких температур, тому 
найкраще будувати снлади з опалюванням і доброю вентиляцією, 1цоб 

температура в них не була нижчою від 5--6° С, а повітря, що йде 
до складів, переД тим нагрівалась би вище 0°. · Звичайно, будівля 
таних сі,ладів коштує багато, а тому не на кожній цукроварні або 
рафінерії вони є. І\ол:и цукровий лі сон переховується в помешканнях, 
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непристосованих до опалу, то треба вжити всіх заходів, щоб охо

лоджений цу:кор міг ян найшвидче нагрітись; длн того 'l'реба тані 

СJ~лади як найІ-tраще провітрювати. В цім відношенні дерев ~яні бу

дови суть :кращими від мурованих.- На рафінеріях, :noJrи є можли

вість, то нраrце не зсипати цуІіровий пісон на ве.лині ну nи, а у нла

дати його в лантухах поверхами, залишаючи досить місця між 

НИМИ ДЛЯ ВІЛЬНОГО ПрОХОДу. 

При зсипанні в складах рафінерії веJІпної СІ-їільности цукрового 

піску на купи, часто невелика скількість вохного пісІ-їУ, в якому 

вже почався процес рос:nладу сахарози, передає вохкість здоро

вому піску, що лежить на одній купі а ним, і в такий спосіб рос

илад сахарози може поширитись на цілу масу пісну. А що в про

цесі роскладу можуть приймати також участь j мікроорганізми 

(бант~рії), то цл небезпека може бути дуже серйозно1о. При укла

данні піс:ку в лантухах з достаточними просторами між лантухами, 

цн небезпена значно зменrпується. Невигодо1о унладаннн пісну 

в лантухах в те, що манрий цу:nор дуже .липне до лантуха і навіть 

проходить у середину тнанини. Хоч такі лантухи можна виварити 

і у такий спосіб розчинити той цукор, що налип, · а.ле це вимагав 
зайвої праці, і багато цукру при тім тратиться. Через ·це найнраще 

мокрий цукор .нк найшвидче пускати в рафіновку. 

Крім того, треба дуже добре слідкувати затим, щоб у складі було 

чисто, уникати темних, вохких та брудних місць, перед унладІ\ОІо 

пісну склад треба провітрити й висушити, а ноли траплню·гьсн в 

ньомувохні місця з кислим пахом, треба їх посипати сухим вапном. 

1-\оли між піс:ками, що прибувають на рафінерію, трапляються вох

ні й попсовані, то найкраще їх негайно ро(!_чиняти: й пускати у ра

фіновку; коли-ж цього не можна зробити негайно, то не давати їм 

за.пежуватись на скJІаді і в кожнім разі уиладати їх о:кремо від 

здорових ПІСКІВ. 

А взагалі при розчинюванні пісків треба триматись правильної 

черги: щоб піски розчинялись відповідно до часу їх поступлення до 

снладу, а не брати до праці свіжо-прибувrпі піски, залиша1очи: ле

жати на с:nладі піски, що прибули раніш. 

Ни ми вже бачили, пісни:, що йдуть на рафіповну, суть дуже 

ріжноманітні, лн по свойому складу, тан і по своїй яності. 

Всі проЦеси рафінування - більша або менша трудність при 
відфарбленні, уварюванні та nереробці продунтів, якість рафінаду 
і його вихід - залежать від якости піснів. Тому насамперед треба 
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унсвинтись, чи надається даний пісо:к до рафінов ки, і я ну скіль-

1~ість рафінаду можна а нього одержати при нормальній, правиль

ній праці, щоб, приймаючи це все на увагу, або відмовитись від без

посереднього перероблення рафіновною такого піску, або зробити 

відповідну зниrкну ціпи такого пісну. 

Неозначений і широний термін - <<придатний до рафінов ни>>, 

І{отрого звичайно вживається при нупівлі цунрових піснів, можна 

ввести у ясніші, вужчі межі.*) 

Нормальним піском·, придатним до рафінов ни, треба вважати 

такий пісок, котрий можна рафінувати без попередньої його пере

варни або очистІпr (affiпation), при тих умовах, нотрі звичайно 

існу1оть на більшості наших рафінер ій, не порушуючи правильного 

ходу нампанії. 

Полснимо це детальніш. Колір сиропів грає велику ролю при 

виробі доброго рафінаду. 

Для відфарблення сиропів досі головним васобом є процїжуван

ня через костяне вугілля. 

Rоли цунровий пісон, розчиненІ-Ій на клеровці при звичайній 

температурі - 70°R з додачею потрібної скільпости вапна (щоб на
дати йому елабої алІ\аJrічної реаІіції) на протязі часу, потрібного, 
1цоб при цій температурі довести густоту його до 33°Ве, настільни 

зафарблю6ться й жовнне, що для його відфарблення авичайної скіль

ностп нрупІПІ 6 замало, та ноли одержаний після такої фільтрації 

сироп 6 настільки вафарбленим, що зварити з нього звичайний доб

рий рафінад є неl\fQЖливо, - то таний пісок є непридатним до ра

фіновки. 

Звичайно, при перероблепні нормального, ·придатного до рафі

Н()вни лісну, для одержання нормального твердого рафінаду при 

варці в вакуум-апараті утфель нагрівають в :nінці варни до 83-84°R. 
Для відбілювання такого утфеля треба 7-8 заливоІ\. Продажної 

патони (останньої) при тім одержується коло 1 ,5 о/0 , максималь

но 2°/о. ЯІі що пісІіИ мають в собі таку снільність нецукрів та настіль

ІНІ полеувались від довгого переховування, що працювати з ними 

нормаJrьно, ЯІі сказано вище, неможливо; ян що при аааначеній 

*) li". Ф. Абрагам иаже (<<Об'Ь оцtни'h са."'{арнЬІХ'Ь песнов'Ьs поступающих'Ь, 
на рафпнировиуt>), що йому не траплялось бачити пісии, иотрі б не були <<nри

датнимИ>> ДО рафіновки. Беручп це оnреділення абсолютно, він має рацію: навіть 
руді піски в продуитів можна рафінувати, переваривши їх попереду на білі 
пjсни. Прим. автора. 
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вн1це температурі утфель ІІ\ОВІ\не, вимагає д.пн відfіілІованнл 9--іС 

за.ливок, скільність півпродунтів значно збі.пьшує·rься і патоки одер

н~увтьсл 2 й бі.пьш відсотків, та ян rцо в середині голови після від
бі.пювання й суrпеннл з'явллсться слабо-жовтий відтінон, - це 

все служить ознаками, що пісни, яні пішли в переробну, ненормаJІЬ

ні, непридатні до рафіновки. 

Tar-\i піски можна рафінувати, лише змішавши їх з добрими 

норма.льними лісками, а це відповідно утруднює працю й робить 

дорожчою собівартість рафінаду. 

Але означення якости піску по його впливу на хід та вис.підки 

виробництва є дуже спізненим і неточним, бо рііlпІі піски переро

бляються разом. Тіль ни лабораторія може дати свовчасну й точну 

відповідь на питання, чи надається даний пісок до рафіновки. 

Подивимось, як можна встановити м:еї-ку придатности, нормаJІЬ

ности піску. 

На СмілннсЬІ{ій рафінерії Н. В. Чериновсьним буJІО прийнято 

слідуючі норми для придатности до рафіновІ\И цунрового пісну. 

Відсоток цукру (поляризація) 99,5о/0 , нецу.nрів не Gіль1u 0,5~~ 

і зафарбленість в 1 ОО ваг. част. цу нру 1 ,26 або 60 мм. по пристро1о 
Штамера. При аафарбленості 2,16 на 100 ваг. част. або при 35 'мм.
пісок уважався непридатним для одержання безпосереднє 8 нього 

доброго рафінаду. 

R. <D. Абрагам, вважаючи гоJІовним утворителем патотнІ солі 
органічних кислот, що знаходяться в нецунрах пісну, запропонував 

означувати яність цукрових піснів по сні.пьності (в відсотнах) цих 

солів, а такон~ по снільІ-\ості сульфату вапнеця (гіпса Са 804). За 

нормальний він уважає цунровий пісон, що має в собі 0,018% баз, 
сполучених а органічними кислотами, та 0,023о/0 Са 804*). 

М. 1\. Василіїв, капітальні праці натрого по опреділенні страт 

в рафінадній продунції, по дослідженні цуІірових пісків, яно си

рівцп для рафіновкп, а спеціяльно лежалих вохннх, піснів внесJІИ 

*) СуJІьфат nапнецn r.a so( ШІЮДИТЬ тим, ЩО, аабиuаючи пори Н}jупки, 

при її пропіканні може перейт11 у сульфід (сірчш\, Са S), нотрніі, дістаючись 

до сиропів і проходячи а ними по метаJІічних рурах, може спричинитпсь до 

утворення с.підів сирчаІ\Їn металів, nід чого рафінад матиме 3елепнуnато-сіриtt 

nідтінок. ДJІЛ: попгредж~ння цього нруону приходиться содувати. 

Доснть рідно n пісках трапляється рафіноаа, сполучення, що обертав 

прасор~,ч площину поляриаованого світла більш, ніж сахароза. Ії можна вва

шати присутною тоді, Іюл:и пісок поляризуз бЇJІЬШ: ян 100°, або коли сума 
поляризації, води і nопелу в більшою 100. 
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fіагато світJІа до цієї І~арини, перед пнм, маііже, не дос.ТІ ідженої, в ва

~кає наведені вип~е спосоfіи обслідуваннн піснів незадовольнлючими. 

За підставу своїх досдідіІ~ува.нь він бере означення в піснах ре

дунуючих сполучень і пропонує авичайні способи дослідженнн по

повнити ще слідуючим::и: 

1. Досліджува·rи пісок на скільність редунуючих споJІучснь по 
пропонованому ним способу*).'' 

2. Овначувати скількість води в дуrке вохких пісІ-\ах, висушуючи 
їх над сірчаною кислотою, а не в сушарпях; таноїн треба мати на 

уваа1, що _ 
З. оаначуваннл зафарfіJІености пісків у пасичених роачинах в 

пристрої Штамера дає унв.леннн про їх відносну с·га.пість (стіііність) 

під час рафjновни JIИUie нри свіжих і маJІО лен~а.JlИХ, не вохких . . . . . . . 
п1снах, 1 є зовсІм непридатним при досJпджуванІп ПІСІ-tІв вохких 

l попсовя..них. 

4. ОзначуваНІНІ відсо·гну цу нру і <<Renclement>> по Абрагаму 

є мож.пивим лише для свііних, мало JІежалих пісJ,ів (бо у вохних 

піс1~ах а'лвлявться органічний нецунор, ні а чим неспо.пучениіі, 

нотрий утворюється ноштом иристалічного цукру). 

5. Якісними реакціями на папсований цунор треба вважати: 
1) потемніння і з'явлення бурого зафарблення ·при нагріванні до 

*) Озн;tчсннл р ~дунуюїих спо.:Іу 1юнь провадиться na поміччю міднuго 

алналі чного ро:зчину Soldaini Os t 'а. 
Для )jиготоnлення цього роачину 250 гр. t:арбонату потасу (nісля поправ

ии: на вохкість) і 100 гр. бікарбонату П)тасу роз• ип ют;~ся в 700 иб. цм. т.:плої 
ВОДИ; ПЇСЛЯ ОХОЛОДШеННЯ рОЗЧИНУ обереЖНО ДО НЬОГО ДОД ЮТІ• МаЛИМИ nорція
МИ розчин 17,5 гр. хемічно ·чисгого мідного Ііупервасу; роз,Jішують, доr•и все 

ро:JЧІіНИТЬСR; ДОП·1В:ІЮЮТЬ D)Д·•Ю ДО літра і філІ.трують; nідбі: аюrь 40 гр. се

рСДПЬ')і проби піr?.ну й роачинлют-ь до· 100 нб. ц:\1.; 25 нб. цм. ро:1ч~шу цунру пе
реноси rЬCR ДО С:\ЛЯІІ"И (найnИГЇДЧЇЕ ИМЛ СутІ. СНЛЛНІ~И ділметру 60 ММ. і ВИСО
ТОЮ 160 мм.) Зuнчаііно П1~nхо;:итм'я no роачнну додатп 25 І\б. цм. плнннссти: So]
tiaiнi Ust'a, а при снльно попеоІЩНіІ:Х nic:,ax і 50 І\б. цм .. СІ-\.іІЯІІЮ.l сташатІ_сн 

JIQ СЇТКУ 3 аабе.::Т(ІВІІl\1 І\ЇЛІ.ЦС!\1 В (j() 1\IJ\1. і IIUГjJЇUaGTb(T ДО ІШПіІІІІН ТаК, ЩОб П.ТНІІІ
ІІіСТЬ НИП!Ла рівно 10 :\1Їі1ут. Піс.чн того п~шшІість шшщІю охu.тюдіІ\ують: nлн

nаючи ДО СНЛЛНЮІ 50 нб. ЦМ. ХОJІОДІІОЇ ДССТІІ.tІhОВаНОЇ rю;~и; ро:РІИІІ фільтрують 

через хемічний фільтр; одноонис міді (Сн 20) промивають ено•штк;у рu:зч~ІНоі\І 

нарбонату потасу, а по·гім гаря 1юю водою; після промІШЮІ фільтр просушують 

і спалюЮть; одержаний двооннс міді (СнО) важать і вислідон псрерахоnують 
на 100 ваг. част. лісну; па поглинення фі.ТІьтром двоо:nису міді з розчину nnо

диться поправна, віднімаючи від ваги двоонису міді 0,0'1-0,02 гр. М. И. Ва
силіїв. 11. <<И'Ь вопросу об'Ь оц·Іип,·в сnеклошРІНаго песнаt ІШІ~·•· матеріала д.rtн 

тнJшпировюІ)>. Пpu.~~ot. автора. 
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100-105° с і 2) потемніння сиропів при варінні їх в вапновою водою. 
На підставі своїх дослідів ЯІ,ість нормального цукрового лісну 

М. 1\. Васп.тrіїв означує в слідуючий спосіб: 

1_. Харантерною прІпіметоІо .пе;налих воХJ\ИХ пісні в є присут

ність в нпх редуІ,уючих сполучень, і тому означування їх строго 

одноманітним способом є дуже важним. 

2. В нормальних свіжих- пісJ,ах знаходиться редунуючих спо" 

лучень до 0,15% в екв. CuO; у лежалих, але не дуже попсованпх-
0,20--0,25%; та сама скількість редунуючих сполучень є нормаль" 

ною і Для переварочних пісків. 

Пісок з більшою. скількістю редукуючих сполучень треба вва" 

жати за ненормальний пісок. 

З. Що нецунри, котрі знаходлтьсн в І~унрових піснах, суть 

оптично нечинними, то пряма поляризація дає числа, нотрі мало 

відріжннються від чисел, що представллють д-ійсну СІіільІ,ість нри

сталічного цунру в пісІ' У, і тому улвJІЯЄ з себе дану, на Підставі 

нотрої можна орієнтуватися у знижnах на ціні піску, rцо роблrіться 

при незначнім його попсованні. 

4. Одержаний нецукор, роснладаючись під час рафінуванни, 
легно сполучається· 3 вапном, котрого авичайна додають при иле" 

ровці, і в такім вигляді він 3 'являсться сиJrьним утворителем па

тони, а том·у при значній (більш 0,5о/0 CuO) скількості редукуючих 
сполучень при знижках треба н~рувати~ь не поляризацісю, а <<tit
rage-net>> (вихід рафінаду без обгортни) даного піску. 

Titl'age-net = поляризація - (нецунор Х 1,5) - страти при 

працІ. 

· 5. Вплив редукуючих сполучень вохІ{ОГО пісnу на зафарблення 
сиропів та на яність рафінаду є настільки великим і важним, що 

важко встановити градаці1о знижок на яність піску з цього боку. 

Далі, вва;каючи, rцо вохний пісок треба розглядати, яно пісон 

перІJlого, а иноді й другого підлумпа, 9ере3 що, щоб його вробити 

придатним до рафіновни, йоГо треба спочатІіУ переварити подібно, 

як другі рафінадні продунти:, від чого значно збільшуються страти,

М. К. Василі їв пропонує при обчисленні. можливого виходу рафі

наду (без обгортки) снільність страт, нормальну для даної рафі

нерії, збільшувати на 15-20%. 
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Ознайомившись а цунровим пісном, яно матерія.лом ДJІЯ рафі

новnи, перейдемо до ріі.кних процесів рафіновки, завжди маючи на 

у ва з і, що наі:інебеапечн ішими ворогами . цукру, натрі спричиняються 
до його росиладу, суть висоні температури та нислоти. 

Завданням цуІіро-рафінадної продукції в переробити цукровий 

пісоІі, що добувається з буряків, в рафінад ріжних гатунків, котрих 

уживається в торговлІ. 

Першою й головною операцією рафіновки є очищення нриста

лічного цунру від усіх підмішок, а потім вже надання йому бажаної 

форми й якости. Рафінад повинен мати в собі 100% *) кристалічного 
цунру й бути цілном білого ноліру. І-\ рім того, повинен він мати 

певну тверд і сть і певну, прийняту в торговлі форму. Здебільшого 

рафінад вироблюється у формі <<голів>>, що уявляють в себе непра

вильний стіжок, або у плитках, патичках, грудках та ин. Голови або 

поступають до продажу цілими, або роспилюютьсл чи роарубають

ся - пиляний або колотий рафінад. 

Вироб рафінаду силадається з ряду окремих процесів, котрі 

ведуть до очищення цуІ-\рового ~існу від нецукрів, що анаходяться 

в НІ>ому і нада1оть йому потрібну форму, білий колір і твердість або 
МІЦНІСТЬ. 

НІпнче описано ці процеси в тім порядІіУ, ян іде послідовно 

перетвореннн цунрового пісну в рафінад, при чім де-яні бічні про

І~еси описано поруч в тими, в залежності від яких вони знаходяться. 

ІІ. RЛEPOBRA. 

(Розчинення цукрових пісків). 

ЦуІіровніі пісон, що йде на рафіловку, насамперед роачинявть

сн в воді й перетворюється у сироп (клер.с). 

Для роачин1овання піску вживається чистої води, а танож про

мивної води з фільтрів, води після миття форм, після пропарки ва-

куум апарату та ин. _ 
Яність води має велике значіння, бо разом в нею можна до 

сиропу ввести небажані підмішни, ~отрі далі будуть шкідливо відби-

*) Звичайно абсолютно ЧІІстого рафінаду не буває, але сліди підмішок 

в добрім рафінаді настілью-1 незначні, що для практичних потреб можна вва

. жати n рафінаді 100% кристалічного цукру. Звичайно і для лабораторни..х 

досліджень, иоли треба мати хемічно чистий цуиор, - беруть добрий рафінад. 

Пир.м.. автора. 
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ватн~ь на праці. НайбіJІЬІJІ неfіажаною підмінп~ою є гіпс - Са 8()4 • 

Тому добре воду, що йде на J\леровну, спочатІ~У треба фільтрува.тп 

через крупну, нотра у своїх пора.х затримує гіпс. 

Для фільтрації води звичайно вживається нрупІпІ нової, що rце 

не GyJia в роботі. Тану :крупну, нали її довший час вживалось ДJІН 

фільтрації води, ·греба потім дуже уважно содувати, rцоб позбавити 

гіпсу, нали будемо її потім уживати для фільтрації сиропів. 

Треба завжди авертати пильну увагу на промивну воду з філь

трів. Вона ин оді буває ниелою та має у собі значну снільність 

інвертного цунру. При вживанні таної води для нлеровн:и прихо

диться додавати багато вапна, а такий сироп при нагріванні силь

но жавние. Ин оді цієї промивної води не беруть для виготовлення 

рафінадного сиропу, а просто вводять їх у продуJ\ТИ, т. в. в лу мп. 

Те саме можна сназати і про воду після миття форм, бо вона легr~о 

занисав, а тому її нраrце брати до лумпу. 

Часто на рафіновІ\У йдуть піски Jlежалі, вахні, сильно попса

вані, иноді навіть а ни:сJІою реакцією; промої, в :котрих розчинлють 

пісок, часто також мають Ііислу реанцію та інвертний цукор. Щоб 

спинити дальший процес роскладу сахарози, до сиропів додають 

вапна, щоб вою1: набули алиалічної реакції. Скіль:кість вапна, rцо

його треба додати до сиропу, залежить від яности піску. До пісRів 

свіжих, доброї якости, ноли їх клерується окремо від инших і :коли 

до них не додається промивної води з фільтрів та води після миття 

форм та инш., можна зовсім не додавати вапна. Взагалі треба вап

на додавати стільни, rцоб сироп мав ли1пе невелину алналічність -
Ііоло 0,001% СаО. 

Після додачі вапна, сиропи, що мають в собі інвертний цукор, 

набувають жовтого зафарблення, та їх важче бував відфарбувати. 

Але з двох невигод мусимо вибірати меншу,_ і тому приходиться 

користуватись цим способом: rцоб спинити дальший росилад сахарози. 
.. Щоб запобігти иншій небезпеці- poc:nJiaдi~Y сахарози від впли-

ву впсоної температури, ніколи не треба нагрівати сиропу до н:и

піння. Звичайно сироп нагріва1оть до температури 70° - 72° R 
і ніноли ви1це 75° R. 

Цілим рядом досвідів установлено, що чим довІпс сироп в нід 
впливом висоної температури, тим інтенсивніше в ньому відбуваЄ'І'Ь

ся росилад сахарози*). 

*) М. И. В а с и л ь е в 'Ь. <<Потсри сахара В'Ь рафинадном'Ь производстn.:Ь 

n1) снязи е'Ь современной организаціей произnодства в-ь РоссіИ>>. 
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,rому треба розчиняти Ііісон як-найшвидче у невеликих кава

нах з розмішуючими пристроями і, довівши сироп до · потрібної 
температури та густо1'и, н~ залишати його стояти у наsані, а негайНо 

подавати на фільтри. Можна порадити слідуючий спосіб :клер?вки, 

при которім сироп ІіагріБається як-найшвидче. До казана (з роз

мішуючим пристроєм) дають потрібну скількість (білл .1/ 3) гарячої 
води (по змозі окропу), додають· вапна та, заІіривши пару на бар-

\ ' 

Мал. 1. Клеровочний казан. 

б атер (або серпентин), насипа1оть цукрового ' піску, нотрий без ni
догрівання розчиняється так, щоб густота сиропу була трохи біль

mою; ніЖ того треба. Коли весь пісок розчиниться, відкривають. 

паровий вентиль, пусна1оть пару і, нагрівши сир9п до т~мперату-
ри 70° -~72° ~; нега~но помпують його на фільтрИ. . 

Густота сиропу при температурі 700 - 720 It повинt~а бути 
32,5°- 33° Ве.- Такий сироп при температурі 14° R .(17,5~ С) .буде 
уявляти з себе цілком насичений розчин цукру. ' 
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Розчинюється цуІіровий пісон у н.леровочних назанах, nотрІ 

::JдебіJrьuІого мають форму вальцл, ин оді чотирьохнутніх лІци:нів 

ріжних розмірів. Взагалj у всіх випаднах, ноли розчиня1отьсн твер

ді річовини - цукровиі:'І пісок білиіі або рудий, зрізни утфелл, ош

І~ребІнІ, відла~п~и рафінаду, пудра та. ин ше, краще мати вальцеві 

назани ин оді з вигнутим днищем з розмішуючиl\Пі пристроями (м:tЛ. 1), 
бо розчинювання в них відбувається швидче, ніж при розмішу· 

ванні веслом. Казани для розчинювання треn а мати невеликих роз

мірів для того, щоб можна було швидче перевести розчинІованни, 

а танож, щоб ruвидче можна було сироп швидно виломлувати на 

фільтри. Казан: не повинен бути висо:ким,. щоб його зручно було 

чистити й відбірати з нього пробу. 

Наі:'Івигіднішими суть :казани приб.лизно с.л іду1очих розмірів: 

висо·rа 1100 мм., діяметр - 1200--1300 мм. 
Вигідно мати в назанах розмішуІочий пристрій Фуровича, бо 

завдню1 доброму розмішуванню розчинювання йде швидче. 

До назана проводиться вигнуту руру з дірочнами - барбатер 

для входу пари. Иноді по дну назана просто нладуть подовж стjнии 

н:усон рури, звуженої на :кінці. При вході пари через дірочІіИ до 

сиропу цей останній набуває нругового руху, і це прис:корІоє розчи

ню вання цукру. Раніш для нагріваннн сиропу в nлеровочних каза

нах уживалось серпентину або подвійних дниrц, мі;н нотрими про

пусІіалась пара; тепер їх СІ~різь на рафінеріях заміняють барба

терами. 

Над барбатерам на невелинім віддаленні від днип~а Rладуть сито 
з біJrьшими дірІіами (або rрати), а над ним :иноді да1оть ще густіше 

сито. 

1(і сита або rрати даються для того, щоб затримати речі, ІЦО 

випадново з піском мон~уть попасти до казана: нлоччл, ганчірни, 

цвяхи та инш., нотрі, діставшись до спуенної рури та нранту, 

мог ли б їх забити. 

Над назаном знаходяться нранти д"ТJя холодної та гарячої води, 

для водп промивної (З фільтрів), після миття форм, а в днищі є от

вір з нрантом для випусну готового сиропу. 

Краще нагрівати нлеровочни:й казан не гострою парою, а ре

турною, щоб попередити перегрівання й росилад ~ахарози. Але 
огрівання ретурною парою має ту невигоду, що, через порівнюючи 

нивьну її температуру, її потрібно більш, а, значить, вона, кон

денсуючись, сильніш розбавляв сироп. 
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Зварений сироп має rновтавий :колір, часто буває наламутним 

і брудним, має в собі багато випаднових механічних підмішо-n, від 

І\отрих його треба відділити перед освітленням його фільтрацією 

через костяне вугілля. Раніш для цього вживалось альбуміну, :кро

ви, І~О'І'рих давалось до казана при порівнюючи низькій температурі, 

від нотрої Giлon І Це не зсідався, потім температура Підвищувалась 

до кипіння, при чім білоІі зсідавсн, обгортав собо1о вслні механічні 

підмішки й осідав разом з ними на дно, і в такий спосіб сироп в знач

иііі :мірі очищався; цей спосіб очистІ-tІІ те нер в1ке зал:иrнено, а вжи

вається виключно механічно і фільтраці1, J~отроІо сироп очищується 
. . . . 

ВІД мехаНІЧНИХ ПІДМІІІJОІ\ ЗНаЧНО І~раще. 

ІІІ. 1\'ІЕХАНІЧНА ФІЛЬТРАЦІЯ. 

Найпростіший механічний фільтр, таІ-\ званий фор-фільтр, 

уявляв з себе чотирьохкутній залізний ящик, до :котрого на де-якім 

віддаленні від днища додається залізна бляха з круглими діроЧІ\ами. 

Бляха ця вастиJіаєтьсл рядниною з рідкого полотна, а на рядни

ну насипається верства крупного костяного вугілля І-tрупnн, rцо ІЦС 

не була в роботі. Ящик насипається крупкою неповно, щоб було в 

ньоl\ІУ місце й для сиропу. Спочатку І:-\рупку намочуєтьсн гарячо1о 

водою, а потім на неї пускається сироп, потрий виходить череа крапт 

у днищі ящииа; болото і крупні механічні підмішни залишаІоться 

почасти на крупці, почасти на рядні. 

~ор-фільтри ввичайво ставляться поблизу від клеровочного 

казана, трохи нижче від нього, і сироп безпосереднє (самотеnом) 

з клеровочного казана йде на фор-фільтр; ·або з казанів його помпу

ють до спецілльного збірника, авідни він йде на фор-фільтр. 

Фільтрація через фор-фільтр дає дуже незначні наслідки: прн 

ній з сиропу виділлються лип1е І-tрупні механічні занечищення, і 

після фор-фільтрів сироп ще буває брудним, :каламутним та зане

чищує поверхн1о вугляних фільтрів. За працею фор-фільтра мусить 

бути постійний догляд, бо промивати його дуже незручно, і при ній 

одержувться багато промо1о, що JІегко занисав. 

Кращою й вигіднітою є фільтрація через полотно або пісок. 

Фільтрація через полотно на фільтрах ріжних систем прова

диться під тисненням (невеликим) в закритих ящиках, спеціяльно 

влаштованих, в яких знаходиться· рями з надІтими на них полотня

нимн м нниамп. 
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Сироп, проходячи через полотно, а алишае на. йому значпу час

тину механічних занечищень (мал. 2). 
Фільтрацін через полотно дає добрі наслідни, бо добре відділяє 

механічні підмішни й тим значно поленшує прац1о вугляних фільт

рів, натрі гра1оть таnу важну ралю при рафіновці: мимо того, що 

вони відфарблюють сироп, вони ціJп~ом затримують всі механічні 

підмішни, ІЦО пройшли з сиропом через механічні фільтри. Тому 

утфель, зварений з сиропу, що не фільтруnаnен через ностпне вугі.л

.пн, буде не лише жовтим, але таnо;к і брудним. 

Мал. 2. Механічний фі~ьтр. 

Невигодою механічних фільтрів є густота тнанини, ·Через котру 

густий сироп фільтрується поволі, а спеціяльно, ноли починає. ости

гати, також сильно брудниться полотно, котре приходиться часто 

міняти та прати, при чім одержуІотьсл великі снількості солодної 

ВОДИ, ЩО ЛеГRО RИСНе. 

Другим способом механічної фільтрації є фільтраціЯ через пі
сок, Rотра. при достатній фільтруючій поверхні може дати вислідки, 

незгірші і що-до механічної очистr-\и (але, звичайно, не відфарблення) 

в ід звичайної фі.пьтраці ї через ностннс вугі.лля. 
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Перп ІИМ, ІЦО почав u Рос і ї ф і.нЬ'І'рацію через ПІСОІ\, ti у о 1\. <D. 
Аб :/ .~ 

>рагам. ::- · 
Нісочні фільтри його снстсми наіібільн1 росповсюда-\ені. 

3 сІ~ЇJІЬІіох запропонованих ним ионструпцій найвнгіднішим, 

на ІНLІІІУ думІ\У, є І\руг.аніі (ва.тп.)цовий) фі.л1)тр, тому тут і наводимо 

опис ііого, зроtілений автором*) (мал. 

Зііl•). 

<<В аалізнім ва.льці з горішньоІо 

чавунною горловиною та ноІ\ри

шною і спіднім чавунним стіжно

вим дІппцем розмін~ено снс·гему стнтнх 

стіжнів - тapiJIOJ-i, а І\отрих nОІНІН1 

СJІідуюча стоЇть на поІ~ереднііі на 

ніжнах, що знаходнтьсн на ЇЇ обводі й 

росположені на взірець звичаНних 

пер илапанів, ян то ПОІ-іазано у спід

ній третині маJІЮНІ-іа праворуч. Та

рілки мають діяметр трохи менІuпй, 

ніж внутріruній ділметр ваJІЬІ\Н, а 

1~ентра.пьна їх установна є забезпе· 

чена. тнм, rцо виrцезгадані підніаппІ

пера трохи висунуті з них навні й 

майже дотикаються внутрішньої 

стінии ваJІЬЦЯ ~ 

В стіжиовім днищі знаходиться 

штуцер А (вхідний), до :noтporo при

нріплено хрестовину з вентилями -
Д.ТІН ІІ.ННІІНОСТИ, ІЦО ЇЇ фільтруємо, 

. " . ~лн води r д.nл па ри, а таІ-\О1.к.но.л 1-
нчатий Інтуцер ВВ ДJІН внходу фі.;н.)- ~1у\ал. З. Пісочний фільтр. 
трату... В спіднііі частині iioro, 
протн однодюйм?вої дірни заІ\рін.:Існо спусJ-\НІІіі 1\рант. Спідня та

рілна rn є значно бі.льrпою від ИНШІ·ІХ і маG пільцевий прилив ип, 

иотрий на де-иілька міліметрів не доходи'І'Ь до днища. 

ІЦоб між тарілкою m і бортом чавунного днища залишався . ,.., ., . . . 
потрrонпп проз1р, вона має з-п1дсподу сн1.льна :невисоких прили-

н ів, І\uтрими й лежить на борту. В середині тарІлок установ.лено 

*) ;{uв. iioro fірошуру, вндану в 1899 р. 
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вальцове сито, що складається в внутрішнього залізного штампо

ваного і надвірнього мідного плетеного. 3 гори і з-підсподу сито 

закривається чавунними денцями, :котрі мають заплечи:ки для 

сита. Ці денця пр:ИтягаІоться до себе с:крізним гвинтом і гайкою з 

ручнами р. Спіднє денце вальцового сита має дірну, проточену на 

стіжок, що щільно приходиться на :кінець :коліна В, проточений по 

тому ж шаблону. На :коліно В, :крім того, надягається ще невелине 

вальцове сито v, під :котрим коліно В з спідньої сторони мав отвір. 

Мал. 4. Вальцовий фільтр. 

Днище вальця має лаз, я:к то 

видно на малюн:ку. 

При відчиненій по:nри

шці фільтр засипається аж 

до гори піс:ком, нотрий ро

снладається нільцевою вер

ствою МІЖ вальцовим си

том і таріл:ками, утворюючи 

дуже велику фільтру1очу по

верхню, що йде щаблями . . 
пІд :кутом натурального ВІД-

косу. 3 зовнішнього бону 

нільцевого пісочного стовпа 

по цілій висоті фільтра ана

ходиться :кільцевий порожній 

простір, бо тарілки не дохо

дять до стінки фільтра. Плин

ність вступав до фільтра че

рез А , заповнює простір під 
спідньню тарілкою, підніма

ється вгору, ваповнюв весь простір поза тарілками і фільт

рується через нільцеву верству піску до сітчатого вальця, звідки 

виходить через иоліно В. Дуже важним в, щоб плинність 1 що 
входить при А, не йшла просто вгору, а та:кож не розмивала 

пісок нижче кільця n. Тому безпосереднє над Штуцером між та
рілкою m і бортом днища закладається гумовий шнур довжиною 

коло 150 мм,· а під :кіЛьце n на відповідний уступ днища другий 

гумовий шнур, котрий робить в боку А 8/ 4 повного кола. Тарілка 

m скількома гвинтами прихвачується до борта днища і в таний 

спосіб затискув обидва шнури. Призначення сита v-підтримувати 

де-яну цір:куляцію плинности і у спідній частині фільтра. 
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Пісочні фіJІьтри можна навісити в підлозі в НОіІ\нім місці, де в 

можливість випустити з них пісок. Загальне правило: вихід з фільт

ру мусить бути піднятий майже до рівня покришки, щоб фільтр 

завrнди був наповнений плинністю. Коли снілька фільтрів став.лять

ся разом, то ножний по можливості мусить мати віднритий вихід, 

Іцоб легно МОіІ\На Gуло доглядати НОіІ\ний фільтр окремо. 

Пісок повинен складатись з однакових зерен. При фільтрації 

сиропу діяметр аерен повинен бути 0,6 - 0,8 мм. Для цього годитІ:.
ся просіяний річний пісоІі. З причини, що того самого піску моrнна 

вживати до фільтрації дуже довго, то рафінерін:м, що Gлизьно не 

ма1оть таІіого піску, Ііраще добути його в кільності 1 вагону. 
Мити пісон МОіІіна всіма тими способами, що ними миється 

нрупка- в маленьких в:им1-mачках Кл1оземана, Гофмана, в невели

них нахилених шнеках, в нотрих пісок піднімається вгору назуст

річ воді, та в инших пристроях. Можна також мити піс~к в неглибо

кім ящину (тут же під фільтром), нотрий мав на однім нінці на поло

вині висоти вихід для води, на другім- водяний крант, через нотрий 

воду папускається. Крім того, ще один крант при дниn~і д.ля спусІ\У 

води в кінці вимивання. Воду до ящика напускаєтьсн без перерви, 

пісок перегрібається зубчатим гребІ\ОМ дотп, до:ки не буде відходити 

чиста вода, пісJІЛ того воду з лщина випуснають, і пісон іде до фільт

ра. На мою думку, :nраще мити пісон в НІЦИnу майже нубічної форми, 

в котрім пісон перемішується з водою, що йде до ящина без пере

станку, повітрям, нотре входить інжектором Кертінrа, доти, пони 

згори буде відходити чиста вода. 

Ніякого иншого оброблення, як виварювання, пропарІованнн, 

заJ.;ватпуваннн, висушування дл л очистни піску ·- непотрібно. 

Догляд аа круглиl\ІИ філь,граl\ІИ. 

1) ЗакриваІоть в.ипуснний нлапан і напусна1оть пару відер 

води, Ід об переноватись, чи добре його заnрито. 

2) Насилають відрами монро го пісІіУ догори, прямо після його 
миття, вважаючи, щоб не насипати його ·за тарілки і 1цоб вальцове 

сито стояло в середині. 

З) Обережно набірають фільтр водою (не більш, лR в пів нрапту) 
1 знов досипають піску, поснільни він осів. 

4) Обережно спускають воду. 

5) Закривають покришну і повітряний нрант та пропарюють 
пони пара не появиться в спускнім нранті. 



G) ВідІ~риваІоть воднниіі нрант, занривши паровий, 1 обе

режно набірають сиропу. 

7) За:nривають повітряний 1\рант і фільтрують спочат:nу пово-
. . . . . 

.ПІ, ПОТІМ ІІІВИДЧе, ПО МОіІ~ЛИВОСТl рІВНОМІрНО. 

8) 1\оли фіJІьтр забрудниться (при сиропі 3--8 доб.), і сироп з 

нього виn і гас струмочком завгрубш:nи в па.пець, заІіривають набор

нпй сиропниіі нрант (вентиль) і, обережно віднривши водяний нрант 

тан, щоб грубість струмочну, що відходить з філь1·ру, не вбіJІьшу

валась, промивають до повного висолодження. Розропленнл при 

тім бував дуже неве.лике, бо до фільтрату проходить не більш, ян 

25-35 в і дер води . 
9) Щоб вигрузити фільтр віднривають спуенний клапан, потім 

водяний нрант, тоді повітрнний і знімають поІ~риІuну. 

10) Звичайно на 1'арілн:ах 1це заJІишаєтьсн трохи ()рудного піс
ну. Щоб їх очистити, вживаєтьсн СІН\авни, котра уявляв з себе ру ру 

ділметром '1 1/ 2 дюйма, довікнною 21/ 2 аршини, кінець котрої залюто

вано, а з-підсподу робитьсн в нііі в одну лінію с:nілька отворів на 

віддаленості 6 мм. один від одного, відповідаючій віддаленості та
рілон. Цю синавку надівають на водапроводний рунав і, обводячи 

не1о спочатну спідн1о частину фільтра, а потім, піднімаючи її все ви

н~е, чисто обмиваJо•гь фільтр. 

11) На хвиJІ:инну відчинлют1~ водпииіі. нрант, п~оu випо.ао:кнути 
пісон зпід спідньої тарілни. 

Догляд за чотпрьохкутиіl\ІІІ філІ)траl\ІІІ. 

В своїй суті він не відріікниється від доглнду за вальцовими фільт

рами; .fl реномендую лише пасинати пісон до фільтра, набраного 

перед тим на 6 вершнів сиропом. Відносно промивІПІ чотирьохкут

ніх фільтрів треба зауважити, що коли верства пісІ\У в значно вищо1о 

від рям, то ця частина погано промивастьсл. В такім випа.дну нра1це 

скільна рааів спусна1·и плинність і знов набірати фіJtьтр водою, ІЦО, 

звичайно, ви11агав більше часу і дає більше промою. При фільтрації 

сиропу мабуть наіідоціль"Ніш післн звичайної промивки вІдкрити 

понришІ\у, зняти горі1нню І-Іепром:иту верству й загрузити її до слі

дуючого фільтра>>. 

У спіх філь•rра Абрагама і відносно дорога ціна цих патентова

них фільтрів викликали ~агато спроб замінити їх инши:ми, теж па

тентованими нонстру Ицілми. Вартість кожної з них апреділяється 

ВІДНОСНОЮ ве.ТІИІНСТІО ЇХ фіЛІ>ТРУІОЧОЇ ПОВерхні при потрібній грубо-
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сті фільтруючої верстви, а таІіОЖ простатото І-\онструнції 1 просто

тою розборnп, зміни піску та очистни. 

Сироп, що йде на лісочні фіJІьтри, крім дуже дрібни·х запечи

rцень, має ще бага1,0 занечищень і більших, головним чином, волок

но з лантухів. Ці воJІонна на горіrпній поверхні піску швидно утво

ртоють верству, подібну до повсті, нотра затримує і нарешті спиннє 

фі .. тrьтрацію, хоч фільтр ще міг би працювати й затримувати дрібні 
занечищення. Щоб Ііраrце використувати лісочні фільтри, добре 

ставити перед ними спеціяльні пристрої длн затримання волоNон. 

Таким пристроєм може бути звичайний нісочний фільтр, зановнениіі . . . . ,... 
ЗаМІСЦЬ ПІСН:У граВІЄМ - І-їрупІІНМ МОрСЬJ-\ИМ ПІСНОМ, ЗаВUІЛЬШnИ 3 

горохове зерно, або відІірптиіі фор-фільтр, заповнений гравієм, або 

невелиниіі занрнтий валець, в середині яного є сито, на натре даєть

сn гравііі. Тані фільтрн легruе чистити й зміняти в них фі .. тн~труючу 
верству, і вони значно полекшу1оть працю лісочних фільтрів. 

IV. ФІЛЬТРАЦІН RРІЗЬ КОСТЯНЕ ВУГІЛЛЯ. 

Після механі(Іної фільтрації сироп, очищепий від більшої частн

нп сторонніх підміrнон, але rце жовтого 1\0Jripy, часто й наламутнпй, 
йде на вугJІлні фільтри длн фіJІьтрації через 1~остяне вугілл.н -
крупку, І~отра його відфарбовув іі робить прозорим. 

Раніш ЛІ-{ дати сироп на ностнні фільтри, подають його до спе

ціяльн:их збірників, котрі знаходяться вище від фільтрів, над ними, 

в тан званНі вежі. Тут звичайно знаходяться збірнини для всіх сиро

пів і патон, нотрі потім ідуть па фільтри: для заливного й рафінад

ного нлерсів, для лумпів, підлумнів, бастрів і рафінадної патони 

(останньо ·і, ІЦО йде до продажу). Тут знаходяться і лщини, в J-{Отрих 

нагрівастьсл воду д.пн фільтрів, НJІеровни та ин. 

l(н станцін, до І~отрої порівнюючп арідна заглядають, заслуго

вує на G і.ТІьшу увагу. 111 нод і га рл чі сиропи тут стоять довший час у 
великих збірни1~ах, і при І\ЇМ легно відбувається інверсія сахарози, 

що спричиняється до страт цукру. Тому дуже важно, щоб цих збір

ників було по можливості :менше, щоб вони були невеликих розмі
рів, тан щоб сироп застоювався як-найменше. Досить, щоб обсяг 
збірника рівнявся обсягу приблизно двох нлеровочнИх казанів. 
Длл рафінадного сиропу досить буває двох і не більше трьох. збір
НІПіів, при чім: сироп повинен бути лише у двох збірниках: до одно
го мас надаватись, а з другого братись на фільтри; третій буває аа-
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пасним на той в:ипадон, ноли треба збірвини вичистити та вимити. 

Запасу СJ;Іропа у абірнинах повинно бути лише стільки, щоб не при

пинялась праця фільтрів. 

Взагалі при всіх дальших процесах рафіновкп мав бути: прий

нятим за правило, щоб збірників для велних сиропів, патон, промо1о 

та ин. було в рафінерії лише :конче необхідна снількість, і щоб всі . . 
ЦІ проду:кти І-пде не застоювались. 

Раз-у-раз треба пам'ятати, що головним ворогом цунру є довге 

перебування при високій температурі, особливо при кислій реанції 

та при почат-ку інверсії*). 

Іа абірнинів сироп (:клерс) пускається на фільтри, аагруженІ 

костяним вугіллям. 

Уживання при рафіновці длЯ фільтрації сиропів настяного ву

гілля, так званої <<крупки>>, має своєю нідс1·авою здібність нрупни 

погли:нювати (абсорбувати) з розчинів фарбу1очі сполучення і де

які солі органічних та неорганічних кислот. 

Крім того, при фільтрації нріаь нрупку сироп цілком вичищуєть

ся від усяких механічних знечищень. 

Костяне вугілля у вигляді зернят, <<крупка>>, було заведено до 

уживання у двадцятих роках минувшого сторІччя на цукроварнях, 

що виробля1оть з буряків пісон. 3 розвитком техніки потім цей спо
сіб фільтрації було замінено иншим- механічною фільтрацією нрізь 

полотно, але в рафінерінх крупна й досі залишилась і служить єди

ним матеріялом для відфарблювання та очист-ки сиропів. 

Абсорбу1оча здібність -крупки є ріжною відносно ріжних спо.лу

чень, при чім де-які з цих сполучень, абсорбовані нею а розчинів, 

легко потім вимиваІоться з неї при промиванні, наприклад, цуІ\ор; 

инші виділяються з неї дуіІ~е важко; до цих останніх належать всі 

фарбу1очі сполучення й де-які солі, наприклад, сульфат вапнецл 

(гіпс). Щоб виділити його з :крупки, треба її обробляти хемічно. 

*Т Раніш нлерували: звичайно <<до кипу)> (до нипіння). Фільтровані си

ропи абірались в дуже багатьох абірнинах, Go утфель варився лише в день. 
3 піснів: нотрі пересічно Gули нращими, ніж тепер, одержувалось 3-4% па
тони. І.Це в 1899 році пам прийшлось бачити на одній мосновсьній рафі1rерії 

тану працю: в нлеровочних нааанах а серпентинами і подвійними днищами 

сироп варився, а потім відстоювався, пони не ставав проаори:м. Ут.рель варився 

лише ·в день, а ріжних сиропів набіралась повна рафінері я. На протяаі цілого 

ряду роні в ця рафінер ін а дуже добрих, сві;ких пісні в мала 4-5% патони. 

Прим. автора. 
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АGсорбуюча ;:Jдіоніеть нруnІПІ залежить, головним чином, ВІД 

її фізичних властивостей, від її пористости. 

Костяне вугілля виробллється з :кісток, з нотрих перед тим ви

варюєтьсл тук, а потім їх пропікають в закритих ретортах без досту

пу пові~рл. 1-\істки: складаються, головним чином, з органічних спо

лучень (хрящів), нарбонату і фосфату вапнеця. При пропіканні їх 

без доступу повітря органічні сполучення переходять у вуглець, 

тісно звязаний з фосфатом і нарбонатом вапнеця, при чім струнтура 

кістон лишається незміненою: вся :кістка так і лишається проріаа

ною величезною сиількістІо сполучених між собою нанальчинів 

та рурочок, нотрі разом да1оть величезну поверхню. Оця власти

вість, що називається пористістю, і є причиною абсорбційної здіб

насти нрупІПі. 

КістІ~И, випалені без доступу повітря й потовчені потім на не

величкі грудочки, завбільшки як горох або квасоля, й називають 

<<крупноІо>>. Дуже великі грудочки не вигідні тому, що поглинений 

ними сироп дуже довго буде в них застоюватись в той час, ян решта 

сиропу буде швидно проходити в великих просторах поміж грудоч

нами; занадто дрібні грудочки мають ту невигоду, що дуже щільно 

зллгаІотьсл і ТН;І~ко пропусІіають через ceGe сироп. 

Добра нруп1~а повпнна мати цілком чорний матовий но.ТІір. 

Коли нрупна має сірий нод ір, відтіноJ~ попелу, то це 6 озна1~ою, rцо 

під час випалювання до неї приходило повітря, і частина вуглецл 

згоріла; І{ОЛИ крупка мав відтінок рудий- це 6 ознакою, що вона не 

випалена, як-слід; блискуча Поверхня крупки в ознакою її елабої 

пористости. 

Добра нрупка повинна бути твердою й міцною. Тана нрупІ\а 

впроб.лнє:тьсл з твердих ністон крупних звірин, так званих <<дудоІі>>. 

1\рунІ\а, вироG.нена з м'люtх ністоІ\ ноло суставів, є м'лко1о і нрих

:кою, має: в собі багато хряща, і, хоч на вигляд здається пористоІо, 

але справді має пористість меньtну, піп\ тверда нрупна. Абсорбуюча 

:здібність такої прупни є порівнюючи невелика, крім того вона легко 

ламається, кришиться й ростираєтьсн на порох. Така нрупна цінить

ся значно дешевше. 

Звичайно, при :купівлі :крупки умовллІотьсл відносно відеотну 
хрлrців, котрі в ній можуть бути, і відповідно до цього розцінюють 
нруп:ку. 

Пористість крупки (головна її додатна якість) пізнається по 
тому, наскільки сильно вона поглинюв воду. Добра, суха, випалена 
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нрупна, но.ли її взяти на язин, міt~но до нього пристас і відстас .ТІІІLLІО 

тоді, коли ціLТП'\ОМ набереться водою. 

3 причини своєї пористости круп1~а є дуже гігросІ\опічна, і то-

1\tу, звичайно, має в собі 5-10% води, про що при купівлі теж умов
ляються. 

Сторонніх підмішон- пороху, піску та ин. в нрупці не повин

но бути більш 1%-
Хемічний склад нрупни: фосфат та І'\арбонат вапнеця, вуглець 

і де-які солі в неnелиній скількості. 

Добре, нове, ще невживане костяне вугілля має в собі вуглеця 

8,5-10%. 
В старій крупці, що вже була в роботі і не раз регенерувалась, 

відеотон вуглеця завfкди буває менший. Хоч ви:палІовання нрупІпІ 

провадиться в печах без достуnу повітря, від І\отрого весь вугJІець 

Іірупки міг би згоріти, але все-ж таин міrк зернами Іірупни та в її 

порах в де-яна снільність повітрп, :котре при в:исоній температурі 

випалювання спалює частину вуглеця. Тому раз-у-раз в Іірупці, що 

11 часто випалюютЬ., став вуглеця все менше, і потрібна снільність 

вуглеця підтримується в рівньвааі лише додаванням нової багатої 

на вуглець :круп ни. 

В старій крупці рідко буває 4-5% вуглеця, а часто бував його 
значно менше. И нод і його лишасться тільки 1 ,5-2%. ,Тана :крупна 
сдабо відфарблює й абсорбує, але дуже добре годитьсн до :кінцевої 

механічної фільтрації. Гlитомнй тнгар старої ІірунІ~и в праці є 

більший, ніж нової. 

Нормально в :крупці буває 7-8о/0 нарбонату вапна. Майfке вел 
решта твердих сполучень нруnІПІ є фосфат вапнеця, :крім невеликої 

скільности инших солей, між :котрими особливо небажаним є суль

фат вапнеця. В новій крупці його буває аовсім незначна скі.ль:кіGть. 

Іlісля праці с:кількість сульфату вапнеця в :nрупці значно збіль-

шується, бо крупка абсорбує його а води. 

С:клад доброї нової нрупки: 

ВуглеІ~я ..................................... . 
Карбонату вапнеця ........................... . 
Сульфату вапнецл ............................. . 

10,50%. 
7 ,00%. 
0,09%. 

Rрупка після довгого кількарааового вживання аначно амі

нює свій склад і якість. 

зо 



Нижче наводлтьсл аналІзи старої нрунl\11 сtо.пь1\ОХ рафінерііі. 

1. СаСО3 - 7,64%; С - 5,6о/0 ; CaS04 - до содування 0,453о/0 

2. 
3. 
4. 

" 
" 
" 

4,69%; 
9,60о/0 ; 

5,11 %; 

" - 5,85%; 
" - 3,47°/0 ; 

" - 2,70%; 

" 
" 
" 

післл содування 0,29о/0 
0,28%. 
0,56%. 
0,18%. 

Здібність такої крупки відфарfіJrюватн сиропи, абсорбувати 

нецунри та редукуюч1 сполучення є дуже нсвелина. 

Після даних М. Н. Васидіїва*) при фіJІьтрації сиропів з нор

маJJьних пісІіів чистота европу збі.71ЬІІІуєтьсл на 0,3-0,5. 
При фільтрації сиропів гіршої нкости, нпр., піврафінаду, чи

стота збільшується на 0,4-0,7. 
При фільтрації рафінадного сиропу з лежа.пих нісків :крупна 

абсорбує 20-ЗЗо/0 нецукрів та 14- 15о/0 редупуючих споJІучень у від
сотках від первісної їх снїль:кости. 

Таким чином, більша частина нецукрів переходить до філь

трованого рафінадного сиропу, шкід.ливо впливаючи на прац1о на 

всіх дальших станціях рафіверії. Фарблячих сполучень при фі.ш>т

рації сир()пу через крупку абсорбуєтьсн 50-70% їх первісної сніль
кости при 25% :крупки І) О вазі цунрово.го пісІ{У. 

Особливо слабий ефект дає фільтрація через нрупку сиропів, 

зварених з лежаJШх, вох1mх, полсованих пісків, багатих на реду

куючі сполучення. і сильно зафарблених. 

Щоб досягтИ значного~відфарблення й збільшеннн чистоти, тре

ба вжити знй.чно більшої скі.Лькости крупки, ніж її вживається зви:.:. 

чайно при нормальній праці. 

Абсорбуюча здібність нрупІПІ, досить велика спочатІіУ фідьтра

ції, ступнсnо змеІнпуєтьсл і, нарешті, зовсім зниnає. 

Фільтри (мал. 5.) уявляІоть з cefie залізні нLТІепані вальці рЇЯ{
них розмірів, обснг I\OT]JIIX звичаїіно fіувас 200-400 відер. В горішній 
частип · фільтра знаходиться нруrL'ІІІЙ отвір-Jrаз для нагрузнй фільтра 
костяним вугіллям, :nотриіі має покришну, ІЦО щільно (герметично) 

аа1~ривається. В спідній частині, з боку) а~аходитьсл другий лав для 
вигрузки крупки, -а в середині спіднього днища. діра, через нотру 

рурою виходить в фільтра сироп, воДа, пара та ин. 

*) М. И. В а с и л ь е в 'Ь - <( Рафинадное производство>>. І. Потери сахара 
В'Ь рафинадном'Ь производств-Б. І І І. І\'Ь вопросу об'Ь оці>пні> свенловІРІНаго 
несна, ІШН'Ь матеріала для рафинированіл. 



Man. 5. Кастяні фільтри. 

До середини фільтра, 

недалено вщ днища, даєтьсн 

залізне сито, що с:hладаєтьсн 

з скількох( звичайно трьох) . . 
За.ЛІЗНИ:Х ПЛИТ, ГУСТО ПОДІ-

равлеНИХ круглими дlроч

r~амп; кожна частина сита . . . . 
має залІЗНІ НІЖІ\И, на нотр1 . . 
вона спІравтьсл, так що МІЖ 

ситом і днищем фіLТJьтра за

лишається невелІн~ий про

стір. Зложене до иупи сито . . . 
ПОВІПІНО ВІДПОВІДаТИ ДІЯМеТ-

ру фі.льтра. l{oJro горіІн

нього лазу знаходить сл ар

матура фільтра, котра сила

дається з чавунної норотноі -
рури-стовпчика з СІ-{ільнома 

дірками, до нотрих прироб

лено краити або вентилі, а 

ДО НИХ рури ДЛЯ впуску ДО 

фільтра ріжних плинностей. 

Стовпчик (колонка) ставить

ся на фільтрі доземо, а рури 

від нього йдуть поземо і зна

ходяться одна по-над дру-. . 
ГОЮ, ЗВИЧаЙНО, ВІДПОВІДНО 

до · густоти плинностей, n~o 

ними приходять. Горішин 

рура призначається д .. ТJя па
ри, друга -для води, инш1 

(2-3) для ріжних сиропів. 
Вгорі фільтра є ще не вели

кий крантик, пробний, ДJНІ 

випускання з фільтру по

вітря при набіранні його 

ПЛИННlСТЮ. 

На рурі, котрою виходить знизу догори плинність, що. фільт

рується, на споді є сrіускний крант, через котрий можна воду й пару 
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випустити а фі.1rьтра реtптаном ·або ру рою, СІІІJІЬНОЮ д.нн всіх фі.rІьт

рів, до відходної нанави. Звичайно, д.т1я пари й води проводнтьсл 

дві рівноfііа~ніх рурп; бо може трапитись, що, :nоли один фі.нь_тр про

парюється, то з другого буде випуснатись вода. 

Спус1іні нрантн мають бути дуже добре притерті й не повинні 
пропус:nати ан і І-tрапJІини, бо и:нанше будуть страти цуиру. Щоб аа
побігти випадJ\овому або зумисному відкриттю нрантів в той час, 
ЯН: у фільтрі ЗНаХОДИТЬСЯ сироп, треба ЇХ замипати КОЛОДКОЮ; або 
вамісць нрантів ставиться просто заглуш1-tу, :nотру виНмаєтьсн ли

ше тоді, nоли фіJІьтр промито й треба з нього випустити воду. Перед 
тим, лк фільтр набірається сиропом, заг.J1ушну знову встав.ляєтьсл. 

Вивідна рура проходить зі споду фільтра на гору, звичаііно, на 

другий поверх, де знаходяться збірники для 

ф1JІьтрованпх сиропів, і за:nінчується тлям

фільтром. Це невелини й (мал. 6) валець, 

до спіднього днища :котрого йде нивідна рура, 

сполучена з ним крантом. Горішня частина 

ІІІлям-фільтра вjдкрита, і в ній з бону зроб

лено дірку а носином. В середині llІЛНМ

фільтра знаходяться два сита, між :котрими 

закладається повсть або сунно й поJІотно, що 

притискується горішнім ситом і аовсім пе

реділяє 1nлям-фільтр. ДіР,ка а носиком 

знаходиться вище · сит. 
Шлям~фільтр повинен бути нижче від 

Мал. 6. Шлям-фі,;Іьтр. 

горішнього лаву фільтра, щоб .при повнім· фільтрі можна було його 

відчинити й очистити, коли того треба, горішню верству крупни. 

Прианачення нІлям-фільтра- затримувати дрібні грудоч-ки крупни, 

натрі моіl~уть разом а сиропом виходити з фільтрів. 

Перед тим, ЛІ\ засипати фіJІьтр нруrп~ою (нагрузити), його при

готовллють: правильно став."lлть сито, щоб нраї ножної частини 

щільно прилягали до себе, а І~ЇJІе сито до стінок фільтра, потім на 

ситі рости .. ТJається ряднпна з міцного грубого полотна, більша від 

діяметру фільтра. Розгорнувши ряднину, на неї висипають 2-3 лан
тухи добре відсіяної сухої :крупки, :nотру рівномірно розсипають на 

ряднині, але та:к,. щоб краї ряднини залишались незасипаними, 

їх ануратно загортають на :круnну. 

Иноді аа.сте.люють спто двома ряднинами, а між ряднинами нла

дуть новсть: прианачення повсти й ряднии є ватримування дріб-
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них грудочоІі Іірупки, І\отрі мог.пи б аабити вихідну руру; наНдріб

ніші частІНІ нрупни, натрі пройшли fi через рнднини - осядуть на 

повсті _шллм-фільтра. 

Иноді на сито 1-tJНlдуть плетеве з .,ТJози І.оtружалІ.;;о, 1цоfі ряднина 

не дуже rціJІьно прилягала до сита й давала віJrьніший вихід сиропу.· 

П риготовивши таним способом фі.льтр, добре загвинчують 

спідній отвір і починають фільтр наrру1кати. Спочатну насипа1оть 

снільна лантухів нрупни, rцоб занрити раніш насипану нрупну, і 

пусnають на фільтр воду. Напустивши у фільтр на 1/ 3 води, продов

інують на грузну. 

J-\рупна, падаючи до води, рівномірно .. ттлгає по нілім фільтрі. 
При на груз ці без води дріfіна крупка лягатиме посередині і щіль

ніш, ніж нрупна ноло ст інни, через rцо сироп fіуде .лег1пе фі.,ТJьтрува

тись но.по стіноn фільтра, ані-ж в середині; нрім того, таІ-tим спосо

fіом нагрузІіИ униnаємо велиІ\ОЇ СІіільности пороху, нотрий би ані

мавен при нагрузці сухого фільтра. 

Коли фільтр загружено, горішній отвір закривають й добре 

:занручують та, відкривши на споді вихідний крант, пусиають через 

горішній крант nод у доти, доки а фільтру не буде виходити вода 

прозора. (пробний нрант при тім має бути відчиненим д.лл виходу 

повітря). Коли вода, rцо виходить 3 фі.JІьтру стане прозорою, то го

рішиНі нра~Іт закручується. Воду з фільтра спуснають, а на фільтр 

пускають пару. Пару треба пускати обережно, щоб у фі.ТJьтрі не ут

ворІовалось велиного тисну, тому на па ро в їй ру рі фільтра мас бути 

манометр і І\urrапан безпечности. П ропарююТІ> фільтр доти, поки вся 

нрупна добре прогріється, і пара виходитиме з спіднІ>ого nранту май

же сухою. Ніколи не треба дуже довго парити фільтр, бо тоді нрупка 

під тисненням довший час щільно алягається й погано пропускає 

через себе густі плинності. Нагрівши й обсушивши парою крупку, 

заnривають паровий нрант, дають парі вийти й починають набірати 

філІ) тр сиропом. Для того насамперед замикають на нолодку спідні 

вихідні краити: воднний та паровий, або вставляють заглушку, від

чиниють пробний 1"рант іі пуснають до фі .. ТІьтра ·сироп. Повітря ви
ходІ,ІТЬ через пробний ирантиІі і, як .пип1е весь фільтр наповниться 

сиропом, і сироп появитьсн в пробнім нранті, Ного занривають. По

ІіИ ще фільтр не набрався сиропом, треба від часу до часу віднривати 

пробний крантІНі і випускати новітря, що витисnається сиропом з 

нрупки й збірається в горі фільтра. 

Сироп, що вступив до фільтра, насамперед витискає 8 крупки 
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воду, 1цо там залиннІ.пасІ:. ІІІс.пн промивІ-tИ, амннуєтьсн а нею, через 

що розсиропt),юєтьсн; потім стає все густішим аж до своєї нормаJrь

ної густоти. Ті,j,ьни тоді можна пуснати його до збірниnів, авідnи 

він піде на уварювання до вакуум-апарату. До того часу його треба 

впуснати до онремого абірнина, котрий називається відбірним, звід

ни він рурою ііде на n.J,еровну для розчинювання в йому цуІірового 

лісну. Поки сироп не буде виходити .з фі.тrьтру потрібної густоти, 

він нааивається відбором. Коли фільтр <<відбереться)>, тоді сироп -
рафінадний клерс - впусиаєтьсл до збірниІіів, спо.:1учених рурами 

з ваиуум-апаратом. Сироп у збірнпнах повинен мати густоту бJІизьио 

35° Ве при температурі ноло 60° R. 
Таким способом працюють при набіранні й відбіранні фільтра 

заливним нлерсом, рафінадним, JІумпом, підлумпом, бастром 1'а ин. · 
Рафінадний сироп, що пройшов через настяний фільтр, має 

слабо-жовтавий но .. ТІір і є цілном прозорий. Коли з фільтру вихо

дить наламутний сироп, то це ин оді є ознакою присутности в ньому 

дуже дрібних часток крупки (це ин оді трапляється на початку фільт

рації). 

В танім випадІіУ сироп з фільтра треба пуснатн на відбірннй 

збірнии доти, донІ·І частки :круп ІНІ перестануть проходити через 

ряднину і шлям-фільтр (це буває, звичайно, досить швидnо). 

3а якийсь час нрупnа, просяннувши фарбуючими сполучення

ми, перестає відфарблювати сироп. Чим довше будемо фільтрувати 

через ту саму крупку, . тим сироп стає жовтішим, і треба нарешті 

замінити нрупку у фільтрі, промивши перед тим фільтр. Щоб про
мити фільтр, ааиривають нрант, q:epea :котрий вступає сироп, і за 
янийсь q:ac, ян сироп в фільтру вже вийде, впускають гарячу воду. 
Воду треfіа давати :кип 'ячу (оиріп), иІ;Іаише сироп дуже лег nо заии
сає. Можна промивати також і холодною водою, бо при низь1~ій тем
пературі таІі само, НІ-\ і при висоІ~ій, сироп не занисає. Промиваннн 

холодною водою має ніби ту вигоду, що не треба гріти воду й вилу

чається небезпеиа в пуску· до фіJІьтра не досить гарячої води, що, 

ли скаван о вище, може винлиІ\ати записанн я сиропу. Але з другого 

боку, про~ивапня хо.подною водою йде поволіше, бо цу.кор гірше 
розчиняється в холодній воді, ніж в гарячій, через це одержується 

значно більш промоїв, і при змішуванні холодного промою з гарячим 
сиропом можемо ян раз одержати температуру, сприятливу до за

ни сан ня. І\ оли сироп у фільтрі зробиться рідчим, то тоді він нави
ва.е:::ться промоєм, і його впуснають до промойно~о збірника, ЗВІДІНІ 
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він Іде на 1,.неровку ДJІЯ розчинювання цунрового пісІіУ. 1~ей збір

нин може бути тим самим, що й відбірний, ІіО .. ТІИ рафінадний сироп 
фільтрується на оІ,ремих фільтрах; коли-ж, яn побачимо далі, че

рез ті самі фі'"туьтри фільтруються заливний і рафінадний клерси, 

то відбір іде на виготовлення заливного клерсу, а промой на рафі

надниіі, тому д.ТJя кожного з нИх мусить бути окремий збірник. 

Промивати фільтри гарячою водою спочатн:у треба поволі й 

лиu1е тоді, коли промой стане рідnим, пуснають воду на фільтр швид

но, щоб попередити охоJІодження й закисання. При промивці хо

лодною водою, навпаки, воду· спочатку треба пуснати швидко, 

щоб ІІІвидче остудити фільтр до температури, при натрі й немає 

небезпеnи занисання, і тіль ни остудивши до тої ·температури, можна 

· зменшити доступ води та промивати фільтр поволіше. Промивання 
ХОJІодною водою має ще ту невигоду, що не завжди вдабтьсл швидно 

остудити сироп ниінче 20° R .. Найнра1ці температури (оптимальні) 
длл заІпІсаннл від 20° до 50° R, при чім слабші сиропи закисають 
швидче, ніж густі. 

Промивати фільтри треба ли-найкраще і спиняти промивання 

можна лише після вкааівок з лабораторії. 

При неповній промивці в крупці і в промої залишається багато 

цунру, Ііотрий втрачується для рафінерії; але не можна вести проми

вання й тан далеко, щоб в крупці та промої аалишались ли1uе нез

начні сліди цунру, бо при такій промивці з круп ни рааом а цукром 

висолоджу1отьсл також нецуnрп, нотрі знову вводяться до нефільт

рованого сиропу на нлеровці. 

Звичайно в·промоях рафінадного сиропу аалишають 0,10-0,15°/0 

цукру. Коли є можливість останній рафінадний промой брати не до 

рафінадного сиропу, а до л~~мпового, то промивання можна вести 

далі й залишати в промої менш цукру. 

При фільтрації продуктів залишають в промої 0,3-0,!~: 0/0 цу:nру, 
аLТ'[е иноді анаходять можливим залишати й біль1uе. 

Треба вести промив ну, особливо в нінці, як-найенергійніше і 

стежити за тим, щоб промої не закисали. 

Коли фільтр вже зовсім промито, закривають водяний крант та, 

відnрившИ спідній вихідний nрант, випуснаІоть· воду а фільтра до 

канави або рури, :nотрою виводяться з рафінерії инші відхідні води. 

Rо.ли вода вже зовсім збіжить, відкривають спідній лаа і вигру

жають філь·гр. 

Фі.ТJьтрувати сиропи можна або через один фільтр, або череа 
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скіJІьна фільтрів один за одним (батарсн). В перu1ім випадІ--tу 1\ОіНІІІІ:Й 

фі.льтр н~Gірається й промпваєтьсн ці.лІ--tом незаJІежно від нннпrх, 

додержуючи при тім лиu1е ннусь чергу набору, при чім промнвають

сн завжди фі .. ТІьтри, набрані раніш. Фідьтрація через батарею поля
гас в 1·ім, що сироп, пройшовши через один фільтр, не йде на збірни:n, 

а нус:nаєтьсл на другий фільтр, що знаходиться поруч, для чого ви

хідна рура першого фільтра з'єднується з арматурою другого. Ино

ді всі фі.льтри сполучаються в одну батарею, та:n що сироп пос.nідов

но переходить через всі фільтри й виходить до збірниІ\а з останнього. 

Зрозуміло, що при фільтрації через батарею сироп повинен іти швид

че, ніж при фільтрації через онремі фі.пьтри, тан ІЦО, :коли на. фаб

риці є, напринлад, 1 О фільтрів, через натрі пропуснається вся добова 
вироба сиропу, то при сполученні їх в одну батарею сироп повинен 

мати скорість в 10 разів більшу, ніж при фільтрації через о:nремі 
фільтри, тому при дуже ве.ли:nій снільності фільтрів тнжко з 'єднати 

їх в одну батарею. 

При батареї, що снладається з двох фі .. ТІьтрів, вихідна ру ра пер
шого фільтра сполучається з вхідною рурою другого, і сироп, прой

шовши через перший фільтр, переходить до другого, а з нього ві-ке 

йде на зб~рники. При бата ре і з трьох фільтрів сироп переходить з 

першого фіJІьтра до другого, з другого до третього, а з третього Віке 

до збірників. Всі фільтри можна а'єднати в одну батарею, і І\Оікниіі 

новий фільтр вступає до батареї ·останнім, тоб-то, з нього сироп Іде 

на збірники, а раніш набраний - промивається. 

Коли-ж фільтри а'єднані По д~а в батарею, то обидва можна 
одночасово й набірати й промивати. 

Задні продукти майже завжди фільтруються через о:nремі фі.jJЬ
три, а "для рафінадної продажної патони призначаються спецінль

ні фільтри, котрі часто з'єднуються в батарею. Иноді задні (нижчі) 

продунти зовсім не фільтруються або фільтруєтьсн .J,ише JІумп. 

При малім числі фі.пьтрів, прпзначених для фільтрації задніх 
продуІітів, фільтрацін дуже мадо внаиває на збільшення чистоти, 

і корисність її є дуже сумнівною. А вигоди, що їх досягається ска
су~анням такої фільтрації, значні: 1) немає страт цу нру в промої та 
крупці, котрі завжди бувають при фільтрації; 2) зменшується сніль
кість крупки і страти її при нагрузці, вигрузцї та регенерації; З) змен
Іпується снільність в. ід борів і промою, натрі тан легно заRисають, 
немає потреби уварювати їх в вакуум-апараті, що спричиняється до 

економії тепла., тоб-то, палива. Крім того, снасування фільтрації 
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задніх проду hтів вначно :::Jменпrує скіль1~істr~ пnсу11;у- ріжних ніJІ.f,ір

них і промойних абірниr~ів, та роfіить праr~ю на. НJІеровці простішою, 

бо при цьому значно зменшується скіль:nість плинности, багатої 

на інвертні спо.пучення, в нотрій при ниеоній температурі розчиняєть

ся цунор. 

Фі.льтрацін зааивного й рафінадного нлерсу провадиться двома 

способами: при першім способі новий фі.льтр набірають заливним илер

сом, при чім відбір, ян уже сназано, пускається на клеровку для 

заливного nлерсу. За якийсь час, nоли треба набірати новий фільтр, 

на фільтр з заливним плерсом, давши йому збігти, пуснають рафі

наднІ·ІЙ сироп. 

Коли: сироп витіснить за.ливний nлерс, що видно по зміненнІ 

густоті, то його пуснають до рафінадних збірників. Таким чином, но

ли треfіа мати два фі.льтри з за.пивним Н.;~ерсом, і на фабриці двічи 

на доГ>у набірають фільтр (по одному за зміну), то в той час, 1\оли 

набірають фі.,'Іьтр, на раніш набраний заливним нлерсом дають ра

фінадний. Пони новий фільтр відберетьсн, в старім рафінадний н.лерс 

витіснить заливний. В той самий час пуснають фі .. 'Іьтр, раніш набра
ний рафінадним нлерсом на промой, а тому чис.но фі.:rr~трів за.лишить

ся те саме: nоли на фабриці маємо 12 фільтрін д.,ТІл заливно·го KJiepcy 
та рафінадного сиропу, то на 8 з них можуть фільтрувати рафінадний 
сироп, на 2- заJвtвний н.,'Іерс, а 2 змінювати Н готовити до фільтрації. 

Заливний нлерс ин оді поділлвтьсн на 2 сорт1~1: перu1ий, що йде з 
фільтра спочатну, найбільш відфарfіленніі, та другні,і, u~o Нде до на

бору фі .. 1ьтра рафінадним сиропом. Цеіі поді.,~ мас значіння при від

білюванні головного цу:nру. 

Другий спосіб фільтрації полягає в тім, що віддідлють скіль1\а 

фільтрів, через нотрі фільтрують tІ'ІИНІе за.лнвний нлерс. !\оли фільтр 

погано вже відфарблює нлерс, то його промивають і знову готовлять 

для фільтрації заливного нлерсу. 

Заливний нлерс з фільтра йде до спеціяльного збірнІ,Іnа, а звід

ти до холодн:ина, нотрий, звичайно, уявляє з себе лщин з серпенти

нами,- по котрих проходить заливниї1 клерс. Через ящин безпере

станно проходить холодна вода, НІ~ою заливний илерс і охолоіндув·гь

ся до потрібної температури. Температура охолодженого заливного 

:клерсу повинна бути однаковою з 1·емпературою помеІпнання, де 

заливною відбілюються го.,ТІови, звичайно 33-36° R. 
Иноді холоднин робиться таn, що по рурах, панладених в од

ній дозсмій п.лnпІині, цірІ-іулює холодна вода, а гарячий заливний 
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nлерс пома..пу 1-:апає черсо рнд д1рочоІ' на горннню руру, а а неї на 

СJІЇ;{уючі і, о()минаючи таn нос.нідовно неі рурн, :зоІІ'аG Jf.O зfіірнІІІіа, 

вже охо.rrоджений J\O потрібної темпера·гурн. 1\іа.твоно-t\ 7 вредставллє 
. . 

ХО.!lОДНІП~, де ВОДа ПрОХОДИТЬ ІІОМІЖ ДВОХ ХБИJІНСТИХ СТІН. 

3 ХОЛОДНИnіВ за.ПИВНИЙ 1"\.Перс іде ДО СПеЦіЯ."ІЬНИХ ЗuЇрНІП~Їв, 3<1-

nрИТИХ від пороху, і за ІUІстотою 1-tотрих треfіа стежнти. 

Зі збірнии ів n.перс по рурах росходиться до всіх помешнань, де 

нровадитьсн промивnа го.тпв. 

Перrп:ий спосіб фільтрації за.ливного іі рафінадного І\.тrерсу мас 
. . . ,... r . 

ве.пинІ вигоди в порІвняннІ з другим спосооом, оо нрн нІМ змен1uуєть-

Ма.ТІ. 7. Холодник для клсрса. 

сн СІ-tі:ІЬІ-tість відnору іі нромою: одержуєтьсн ,:пнне відІіір за .. пивноі'О 

nлерсу та промой рафінадного, в тоіі час НІ' прп друг.ім спосооі треба 

ще відбірати промоі1 за.пивноrо n.:1epcy та відГ.ір рафінадного. h:рім 
того, є МОіІ\.ТJивість завіІ,ди мати свіжо наfірані заливним нлерсом 

фільтри, тоG-то, фі.:1ьтрувати його недовгий час, через rцо, звичайно, 

нлерс одержується кра1цо ї нІ~ ости. 

Заливний клерс готовиться з ріжних обрізnів та рештnіn рафі

наду, натрІ не можна випустити в продаж. 

До нього додаються цунровий порох і рештІ~и при роспиа юван

НІ та розрубуванні голів, голови, папсовані при відfіі.пюванні, оG

}>ШІ\Н невисупJених ГОJІів, відбілені в центрофугах. І\ рім тоrо, голос-
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ним матерія.лом для ви готовленин заливного н.персу с.пужить доfірий, 

свіжий, білий цуІіровий пісон. 

В першиі·і час фільтрації, зараз післн набору фі.пь·rра, нруп:ка 

настільни добре відфарблюв, ІЦО нлерс, виготовлений з пісІ\У, стає 

зовсім без:ко.чіровИм; тільки за день він набуває ледве помітного жов

тавого відтінну, і тоді вже відбірається, ян о нлерс другого га тун ну. 

1\оLТІи рафінадний сироп фі.пьтрується окремо від заливного 

клерсу, то иноді з фільтру його витісняють JІумпом, при чім відділя

Іоть рафінад від лумпу водою, тоб-то, занривши рафінадний нрант, 

пуснають недовго на фільтр воду, а потім вже лумп. В такий спосіб 

зовсім унина1оть рафінадного промою, але тане віддіJІеннл є дуже 

несполег ... 'lивим, і частина рафінаду звичайно попадає до лумпу, через 

rцо без усяІ-\ОЇ потреби а більшується снільність задніх продуктів. 

Звичайно думп та инші задні продунти фільтруються через 

окремі фільтри й через онрему нрупну. <І)ільтрацію JІумпу та инtuих 

продунтів провадиться здебільшого швидче і не тан уважно, ян фільт

рацію заливного й рафінадного I-taepcy, і д.лн них прпзначається 

менша снільність фільтрів, а иноді, ян вже сназана вище, нижні про

дукти й зовсім не фільтру1оться. ll ри веаинім числі задніх продуктів 
звичайно _тримаються слідуючого порядну фільтрації: пропустивши 
через фільтр, набраний лумпом, всю добову або змінну снільність 

його (дивлючись по тому, снільки фільтрів на добу набірається лум

пом), на нього пуснаІО'І,ь, відді.пивши водою, сліду1очий продукт -
перший підлумп, і в такім ж~ порядІ~У один по другім инші продукти. 

Продажна патоІ~а внмога.є найбі.пьшого освітлення та відфарбLТІен

ня. Тому її фі.пьтрують ОІіремо через найдрібнішу нрупt-tу, вживаючи 

нрупни в велиній сні.льності - иноді до 1 ОО 0/ 0 по обсягу патони. 

Коли є можливість, то для неї відді.J~яються о nрем і фільтри, що їх 

иноді об'єдну1оть в батарею, яна дає добре освітлення її та відфарб

.лення. 

При фільтрації рафінадного, а особливо заливного клерсу, не 

треба приснорювати або затримувати хід фільтрів. Треба знаі-іти 

ІJІвидиість, з :котрою мусить працювати фільтр, щоб подавати потріб

ну скількість сиропу, і, ноли він відбереться, встановити його хід 

3 потрібною швидністю. l~я швидність регу.люєтьсл не наборним 

нрантом, котрий мав бути відnритим <~на все>>, а нрантом, що знахо
диться перед шлнм-фільтром. Ян що будемо збільшувати або аменшу~ 

вати хід фіJп-.тру (міняти скорість), то він сналамутитьсл, тоб-то, 

сироп захопить н собою дрібні частки нрупJПІ й стане на.ламутним. 



ТаІ-tий сироп не можна пусна1·и до збірн1л'а д.пн фільтрованого 

клерсу, а його треба пустити на відuірниН або промойниіі зuірниІ\, 

дони сироп цілком не очиститьсн, тоб-то, ДОІ-\И не зробиться прозорим. 

ЯІі би-ж трапилось, що ЯІ-аІй-небудь фіJІьтр працює поволі й не· :дає 

потрібної СІ{ільиости сиропу, то його треба прочистити. Для того, 

аанривши наборний крант, спускають а фільтру сироп. і, відкривши 

горішню поиринп-\у, знімають верству :круп ни, завгрубшни 2-3 вер
шки, та ааміннють її новою. ПісJІЯ цього звичайно фільтр починає 

працювати нормально, 1, :nоли сироп зроfіитьсн прозорим, його пу

скають на сиропний зfіірниn. 
І tf j; • 

Ніколи не треба довnати горішню верству нрупнІ·І ломом або 

чим ІППІІИМ в надії прочнстити вихід д.ТІл сиропу: та І\ ИМ способом 

фільтрації не поможетьсл, а брудна верства робиться ще більшою 

та г.либtІІою. Загальмування скорости фі.пьтрації виннІіас в цім ви

падну а причини недостачі механічної фіЛьтрації, - і на поверхні 

нрупІПІ відкладається верства дуже тонесеньких волокнин а· .п·анту

хів, п'аперу та ИН., а КОЛИ МИ ЗНіМеМО ЦІО верству, фільтр ЗНов'у' Їіра
ЦЮG добре. 

Коли після заміни горішньої частІПНІ І'рупни, нрн ноганій фіJrьт

рації, свііІ-\Ою СІ~орість фі.льтраці ї не збільtuуєтІJсн, а все зменшуєть

ся, то треба припустити, що прорвалась рнднина, і крупка забиJІа 

вихідну руру, або в спіднім ситі зломились ніжни й крупна сіла на 

дно. В останнім випадку, попробувавши ломом горішню верству 

крупки, ми побачимо, що вона Зробилась м'л.кою, бо первісне її по

ложення змінилось. В та:кім випадку залишається ли1пе промити 

фільтр та в:игруаити. · 

Абсорбуюча здібність нрупни, дуіне енергійна на початJ\У фіJІЬТ

рації, амеІплуєтьсн в міру її насичення со.ттлмв та фарfіу1очими спо

.ттученнями і, нареtнті, зовсім зннна.є. 

Ян би післн того не можна буJІО надати І-їрунцt н попередніх 

властивостей, то фільтрацін І-іОllІТува.па G тан дорого, 1цо неможливо 
було ·б уживати длл того в рафінаднім виробництві ноетниого вугіл

ля. Мdжливість вживавин І'РУПІПІ ДJІН фіJІьтрації обумовлюється ли
ше мої:кливістю привернути кр упц і її абсорбуючу здібність рядом 

процесів, котрі називаютьс~І регенерацісю І-tрупr\н. 
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V. РЕГЕНЕР.-\ЦІН І{Р~ї 11-tИ. 

(І-\остоІ·аt.1ЬНН nЛ о 1-\остона.:Lьня). 

Бі.льша частина сполучень, tцо абсорбуються Іірункою з сиропів, 

розчиняються в воді, а тому по внгрузці І'рупни з фільтрів її насам

перед виварюють у вальцових наза.нах, нотрі називаються пропарни

нами або пропарними фі.льтрами. В цих Ііазапах насподі знаходитьсн 

залізне сито, nотре, я" і в ностяннх фільтрах, зn,стелюється рядниною, 

а вже на ряднину дається Іірупn~. 11 ід ситом проведено до пропарни
на рури, нотрими входить пара та вода. Вода, нагріваючись, прохо

дить через крупку з-підсподу і виходить нрізь трубу, tцо знаходить

ся в горішній частині пропарнина над рівнем nрупни. Коли пропар

НІІІ\ наберетьсн uоди, то водннІ·Ій І-\рант (вентиль) заІ\ривають і ВІ,Іва

рюютІ> янийсь час крупну набраною вопою. Потім брудну воду спу

СІ,ають, набірають чистої і знов виварюють І'РУІІІ\У. 1~е виварюван

ня роn.,лть сnі.льt'а разів: afio роfіпнть ннаІ-\ПІе: наfіравн1и до пропар
нина води, нагрівають її до ннпіннн, а потім, трохн підІ\ривпJн во

ДНІ-11-ІЙ нрант, весь час виварюваннн водають до нропарниІ-\а нову во

ду, при чім брудна вода весь час збігає 3 пропарнІн~а горішньо1о ру

рою. ТаІі виварюють Іірупну доти, пони вода, rцо збігає, не fіуде зо

всім чистою. Тоді вс1о воду з пропарнина випуснають і в нім же 

проварюють нрупІіУ па рою, Ііотра вида .. ТІ юв з нрупІіи pciJITY води. 

П ісдн того 1'рупну вигружають з пропарниІ\а та рівною верс·гвою 

розсипають на плит1 д .. ТІн просушування. 
Крупnу виварюють, щоб відда.nити 3 неі" цун:ор та инші абсорбо

вані нею річовини, що розчиняються у воді, бо ІІІНtІіПІе при дальшім 

обробленні :nрупии, вони-б забили її пори і в танІ,ІИ спосіб зменп1или 

б Уї nитому властивість - пористість. Ті іН спо.ТJучення, що не вими

ваІоться з ирупни: при виварюванні, почасти знІпцуються при да.пь

шій операції- випалюванні. 

Випалювання крупни провадиться в чавунних ретортах (патро

нах), вмазаних до печи, ІЦО має спеІ\іRJІьне влаштування (мад. 8), 
тан що полум~я дотикається й пропікає .пип1е середню частину патро

на. Горіп1ня частина патрона виходнть 3 печи, де до нього й насипа

ється крупна, спідня частина - нінчиться під піччю fІ має заслон ку, 

відсунуJ;ши І\отру, можна випустити з патрону потрібну снільІіість 

:nрупки. Патрони в залежності від системи печи бувають або прямими, 

правильної ваv,ьцової форми, afio зігнуті під нутом і при тім сплюще

ні тан, rцо в перерізі мают1 .. форму е.ліпси. Перtні печі називаються 
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магдебураьnнми, другі - французьІ-\ІІМН. ІІатрони мають бутІІ вму

рованнми до печи таn, Іцоб поJІум ·н не дотиІіа.пось тої частини ІІатро

ну, до nотрої може дістатись повітря, бо инаІ-\Ше прупnа. запалнтьсн. 

11 ри прямих вальцових па тронах до середини їх встав.пястІ>СН ще ин
ІlJИЙ ва.лець малого діяметру, тап що nруппа проходить між стінками 

обох вальців; це робиться для того, rцofi зменшити грубість верстви 

крупки, ІЦО її виналюється. 

3 гори патрон попривається розетІ-\ ою, зроб.JІеною та І-\, rцо вона 

Мал. 8. Кастопальна піч. 

ІЦіаьно заІіриває внутрішнНі ва.пець, не заважаючи насипанню нрув

nи до патрону. 

Перед випалювавням нрупnу треба підсуuІити так, щоб вона 
не парувала, ноли її дають до печи. При випалюванні не треба три

мати дуже висоної температури й дуже довго випалювати крупну. 

Чим швидче вилалюється нруп1\а, тим вищу можна підтримувати 
~емпературу й навпани. 

Щоб вся нрупка рівномірно випалилась, через певний час, 
20-30-45 мінут, відсуваючи спідню заслонну, випуснають з патронів 
І\ожного разу однанову снільність крупІаt (по мірці). 3 початку пра
ці одібрану Іірупну вертають нааад до патронів, Go вона не могла доб-
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ре випа.пити(:,ь, і за лнийсь час, ноли з патрон ів стане виходити рівно

мірна випалена ирупка, її насмпають до ва.пьців з тонної залізної 

бляхи (форми), в нотрих вона і і охолоджується. 

Випускаючи прупІ-іУ а натронів ножних пів години, найкраще 

пропінати її таІ-t, щоб патрони мали колір цег .. ТJи. Колір патронів 
можна бачити нрізь спеціяльний. отвір в печі. Rоли-ж треба працю 

прискорити та відбірати крупну ножних 20 мін ут, то колір патронів 
можна тримати яснішим; ноли-ж праця йде поволі, й відбіра6ться 

крупку кожних 3/ 4 години, то нраще тр~1мати но.лір патронів темним, 

щоб не попа.їІИТИ нрупни. 

Добре випалена, регенерована нрупиа повинна мати всі добрі 

властивості нової нрупки, тільни питомий тягар її стає більшим че

рез те, що виварюванням та пропа.люванням ми все-ж тани не можемо 

її позбавити всіх сполучень, не1о абсорбованих. 

Така крупна повинна мати матово-чорний нолір й міцно приста

вати до язи па й вохних рун. Охолодивши нрупну, пр осівають на 

густе сито, щоб відділити від неї порох, нотрJ:ІЙ забиває пори нрупни, 

заважаючи фільтрації, і, не дивлючись на жадні заходи, нотрих 

уживається, проходить разом з сиропом Через фільтр. 
Відсіяний порох продається. 3 нього виробляють суперфосфат, 

вансу,дешевічорніфарби. 

Регенерована :крупна знова загружається до фільтрів і кожного 

разу, ян, набравшись фарбуючими сполучениями, вона починає 

погано відфарблювати сироп, її регенерується способом, описаним 

вище. 

3 неорганічних • получень, нотри:ми забруднюється нрупна, 

найгіршим п<;> своїх властивостях є сульфат вапнеця або гіпс, с.ліди 

якого попадаються иноді навіть в новій нрупці і снільність якого 

в нрупці збільшується під час фільтрації, бо крупна абсорбує його 

з води, нотра иноді має в собі більшу його скільність; також абсор

бує нрупна гіпс а сиропів, до яких він дістається почасти з води, а 

почасти а цукрових пісків. 

Гіпс, наабіруючись в крупці, потроху забиває пори й дуже змен

шує її абсорбуючу здібність. Крім того, перетворюючись при випа

люванні крупІПІ в сірчан вапнеця й попадаючи до сиропів, він надає 

рафінаду негарного брудно-зеленого відтіпну (бо під час праці утво

рюється сірчак валіза). 

Як що гіпс знаходиться в крупці в скількості, більшій від нор

ма.льної, то, щоб запобігти його шкідливому впливу на рафінад, 
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його трсfіа виділити содуванням. Содування полягає в І' ім, ІЦО при 

виварюванні крупки до води додається соди, в ск ількості потрібній 

для переведення всього сульфату вапнеця в нарбонат (пkля даних 

хемічного аналізу). Судьфат вапнеця, реагуючи з содою під час ви

варювання, утворює два спо.лучення: сул~фат соди, котрий розчи

няється в воді й відходить при виварюванні разом а водою, та иарбо

нат вапнеця, котрий у воді не розчиняється й зали1uається в крупці. 

Для зменшення його скількости в крупці до неї після содування до

дається слабо розведеної соляної кпсJІоти, І-tотра переводить його в 

хлорак вапнеця, розчинений у воді, яний і вимивається з нрупки при . . 
дальшІм виварюванн1. 

Соляної кислоти треба додавати обережно, щоn надм~ром її не 

розчинити той парбон ат вапнеця, котрий рааом з фосфатом снJІада6 

основу крупки. Продажна соляна кислота часто має у собі трохи 

сірчаної ниелоти. Тому треба брати соляну кислоту, котра б або зов

сім не мала в собі сірчаної кислоти, або .мала б її ян-найменшу сніль

кість, щоб а нов иарбонат вапнеця не перевести в сульфат. Перед 

уживанням соляну кислоту треба розролити більшою снільністю 

nоди. 

Содують нрупну разів два за цілу :nампані1о, я:n rцо хемічним 

аналізом крупки буде доведена в ній присутність аначної скі .. ТІькостн 
гІпсу. 

VI. ~1ВАРІОВАННЯ. 

Фільтрацією закінчується перше важне завдання рафіновни:: 

очищення й відфарблення цукрових сиропів, виготовлених з цунро

вого пісиу та матеріялів, одержаних при рафінації. 

ФіJІьтрований сироп, рафінадний Іі .. ТІерс суть по своїй густоті 
розчини, близьні до насичених, тоб-то, в воді, що в них знаходиться, 

розчинено на.йбі.~,ьпrу сnі.:rІьиість цунру, котру можна в ній розчини

ти, і при випарюванні води з них зайвий цунор буде виділятись в 
вигляді иристалів. 

Фільтрований рафінадний HJiepc має в собі коло 70 °/0 цу:кру. 
Температура цього сиропу буває 58--65° R, в залежності від тем

ператури, при котрій його було приготовлено на клеровці, а також 

від більшої або меншої сиорости фільтрації та довшого або норбтчого 
перебування в збірнІп-\:ах. ll~o клеровочний відділ, де розчиняє:т~ся 
цукровий пісон, ин оді міститься в силепах, де переховується nico:n, 
віддалених від самої рафінерії, звІдки клерс рурами подається до 
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фабриt\И, та ІЦО відділи, в котрих відбува6ться механічна та вугляна 

фільтрація, не завжди бувають добре охоранені від впливу холоду, 

- тому часто температура сиропу піс.ТІл фі.льтрації буває значно 

нижчою від первісної. 

Рафінадний клерс, Ііатрий уявляє з себе цукровий розчин, зо

всім віддіJІений від механічних -підмішоl-\, значно відфарблений і 
почасти, завдяки тому, що частина неІ\УІ\рів абсорбується крупкою, 

треба згустити, випаривши з нього ян-найбільше води, та викриста

лізувати з нього цуІіор, цеб-то, уварити його на густу масу, нка нази

вається утфелем. Для цього, ян :кажуть, треба сироп уварити на 

кристал. 

При вварюванні таних густих розчинів цукру в відкритім каза

ні при звіtчайнім атмосферичнім тисну, треба було б довший час його 
варити при дуже висоній температурі, бо чим густіший є розчин і\ук

ру, тим ВІнцою є його температура Ііипіння; тані сиропи ни пл ять при 

температурі 83° R і вище. А ми вже знаємо, ІЦО не можна цукрові 

розчини довший час нагрівати до таІ-\ИХ температур без шкоди для 

цукру. Цукор при таnім нагріванні буде роснладатись, почасти ІН

вертуІочись, почасти пригора1очи й переміню1очись на нарамель. 

Щоб запобігти цьому роскладу цунру, сиропи уварюються на 
\ 

nристал при зменшеній температурі нипіння в заnритих апаратах, 

в нотрих сиропІ,І варяться під тисном, меншим атмосферного. Тані 

апарати називаються вакуум - апаратами. 

Фіаина. нас вчить, ІІ\О точна нипіннл ПJІинности залежить від 
. . . . 

тисненнн, пІд нотрим знаходиться пип· я ча ПJІИННІсть: при тисненнІ 

бі .. ТІьшім, ніж атмосферне, вода Ііипить при температурі вищій 80° R 
(100°С); при тисненні, меншім, ніж атмосферне, вода ІНІпить при тем

пературі нижчій 80° R, і то при тім нижчііі температурі, чим меншим 

є тиснення, або чим більІним є розрідження повітря. 

УварІоІочи сироп при зменшенім тисненні, ми маємо можливість 

згустити сироп в утфель, ввесь час, не дивл1очись на все зроста1очу 

його густоту, не переходячи температури 65-70 ° R, і тіль ни під ні

нець підогріти його до вищої потрібної температури. 

Ваnуум-апарат це є герметично заІірит:ий апарат з пристосаван

ням для випарювання та зменшення тиснення (мал. 9-10). 
Форма вакуум-апарату буває або нуJ1ястою або вальцовою з 

півнулями вгорі і внизу. Для нагріванни сиропу в середині апарату 

нладуться рури, вигнуті по спіралі, так звані серпентини, що їх зви

чайно роблять з міді. По цих серпентинах проходить пара. Иноді 
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в вануум-апарата.х робитьсн нодвІине дІл,Іще, нуди теж нусІіаєтьсн 

пару*). Апарати дл л варJіИ рафінадного утфелл бувають здебільшого 

Мал. 9. Вакуум-аnарат (перекрій). 

а червоної міді, ин оді роблять їх і а заліза. При подвійнім дниІЦІ 

внутрішнє буває завжди мідне, а надвірив - чавунне або залІзне. 

*) Тепер в;не подвійних дннщ не іюбдять. П ри.м. перекл. 
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Сернентин ()уває 2-5, частіш J-!1, ::з загальпою наверхнею нагріuу, 

5~7 J~B. метрів на і()() п~·дів утфе.'Нl~ ІІ(О міститьсн в анараті. 

Ма.'І. І О. Вакуу~t-апарат. Зовнішній nиrJIHд. 

Пару проводитьсн 01~ремо до кожного серпентину й до просто

ру між днпrцами, або :J серпентинів до простору .,.між дниrцами. 

Длн уварІовапня звичайно вжнваGТІ>СЛ пари з тисненням 40-60 
фунтів. І [ри вІкиванні пари бі,льJІJого тиснення може бути небезпена 
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нрина.нюваннн ІtУІ'РУ на t:f~}JІІ<-'ІІІ'ИІНlХ. ІІрн НіІ\ІІВаІІІІl нари мснн1ого 

тнсненнн, уварюваннн г.і~буваєтІ)сл поволі іі неенергійна, що є нс

баrканим. 

ЗмеІнuеного тиснеrLНН в ваІіуум-апараті досягається за поміччю 

І'он~енсатора, в НІ,ому І\онденсується пара, та повітряної помпи. 

Суть нонденсації по.іlлгає в тім, rцо пара, ЯІ\а винии.ла при ки

пінні сиропу ІЗ ваІ\уум -аtнtраті, охо.тто;tжуст.ься іі Ііонденсується, тоб

то, перетворІоється на воду. 11 ри цій нонденсаці ї вода займає значно 
менн1е нростору, ні1:n на ра, з нотрої вона утвори.пась, через це дуже 

збідьшується порожнеча, і тим самим зменшуєтьсн тиснення. Розріж

ннємо ІіОІ-ІденсаІ~ію 1\ІОІіру іі суху. 

При мокрііі 1\Онденсації пара, утворена в ваІіуум-апараті, йде 

до доземо поставJІеного ва.;Іьцн-нондснсаціНної Ііолони, до Ііатрої 

подається звичайно через дві рури- вгорі й на споді, холодна вода, 

при чім вода ро3vризнустьсн до1цем. Пара змішується з водою, охо

лоджується нею і сама частІінна переходить в воду. Одержаний cy
MlUIOn води 3 парою випомпавується. 

Раніш на рафінеріях уживалось виключно МОІірої нонденсації. 

Тепер сирізь її замінено нонденсацією сухою. 

При сухій: нонденсаІ\ії Еода, пуrцена до І\онденсатору д.ч:н охо

лодження парн, а таІ,оrн вода, утDорена в І-Lонденсаторі ::з нари, не 

попадають до помпи, а :-зГ>ігають по таІ\ званій барометричніі-і трубі 

до вІдкритого лщина.. 

Нонденсатор ск._ТІадастьсн 3 ва.rІьцн Н труби, котра йде 3-нідсподу 
вальця й нінчається в Rіднрнтім НЩИІ-\У. Довrкина барометричної 

труби не повинна бути меншо1о J 1 метрів, тоб-то, нондссатор має 
стояти над відкритим лщином (f)арометричниіі fІlЦин), до натрого 

спускається б~рометрична труба на такій висоті, щоб на.ві'І'Ь при 

абсолютнім розрідrкенні ((} атмосфер. тиснення) в І-Lонденсаторі вор.а 
в барометричній трубі не могла піднятись до самого нонденсатора. 

(3 фізиии відомо, що при абсолютнім розрідженні вода може піднF:
тись лише на тану висоту, при котрііі Еага утвореного стовпа бу ге 

урівноважуватись зовніr11нім тпснеl-!.іНМ, · рівниl\·І одній атмосфері, 
тоб-то, ІJа висоту 101/ 3 метри). 

При нлаштованні нонденоатора треба го.повну увагу звернути. 
на те, щоб в йому як-найІ,раще зміrнувалась холодна вода з парою, 
та rцou пара я:к-найnовніше нонденсувалась. 

І ~І) ого досягається ріжними прнстосованннми для впусну й рос
нрР;{і.'ІРІНІН в нонденсаторі холодної впди, а танож 1 тим, що в нон-



ненеаторах вода й пара йдуть в напрямнах нротилеІІНІих, собі на

:зустріч: вода звичайно входить до горішньої частини нондевеатора й 
,..,. . .. 

аtнгас на долину, а пара, входпчи до спІдньоІ частини І\онденсатора, 

піднімаєтьсн вгору назустріч холодній воді. 

І І о своїй нонструІ-tції конденсатори Gува1оть поверхневі, до-
. . . . 

rцов 1, тарІJІЬ чан І, І\аскадн-І. 
Поверхневий конденсатор G заповнений ру рами, по нотрих 

. . 
ЦІрnулює холодна вода, rцо, таким чином, не змІшується з водою, 

1\онденсованою з пари. Через це одержуємо дуже чисту І\ОНlf.енсовану 

воду, що має вe.JlИne значіння в тих випаднах, коли фабрика має не

добру воду, ІЦО не надається ні до :клерування, ні до наповнювання 

парових назан1в. 

~т дощовім нонденсаторі вода впусІ\аєтьсп згори через руру, на 

І-\ інці заплепану, в котрій зроблено багато дірочоn, тан що вода падаG 

до J"\онденсатора доrцем. Ноли маємо тверду воду, то дірочки швидно 
f8' • • • •• ._. 

заоиваІотьсн, 1 тодІ приходиться цю руру виимати н чистити. 
В нонденсаторі тарільчатім в середині встав.;lено цілиіі рнд тa

pi.:lO:h, одна над одно1о, а до стіно:h його прироблено нільцеві дисІнІ, 
І-tотрі чергуютьсл з І-tруглими. Вода, пада1очи 3 одної тарілІіІІ на дру
гу, заповнює весь простІр :hонденсатора. 

В :hасЕаднім І-tонденсаторі до двох протилежних стін~и принле

па.но переборни, rцо доходять більш, ніж до по~ТІовини Ііонденсатора. 

Ці переборІ-tИ знаходяться одна під другою, тан що вода, збігаючи з 

одної J\O другої, утворює завісу, через І-tотру має нроИ·ги пара. )~JІЯ 

цього nонденсатора треба точно поаемої установІ-\И, і)о ннаІ-\ІІІе не 

Gудемо мати водяної завіси. Віі\иваєтьсн таІ\ОЖ і инших І\онструІ-tцій 

І\онденсаторів, котрі пноді бувають комбінацією описаних вище 

І\онструнній. 

Міrк вапуум-апаратом та конденсатором стави_тьсн завждп паст·· 

ну на сін, в котрій затримуютсн :краплини сиропу, що при варці 

внGриаnуютьсл з вакуум-апарату. 

На трубі, що йде від .вакуум-апарату до конденсатору, знахо

диться вентнаь, котрим можна регулювати зменшення тиснення; ин о

ді Іце й: дросе .. ТJЬ-Іілапан, за допомого1о натрого можна ІJІВИДІ"\О змен
tuитн або зоDс ім спинити розрідження. 

Щоб апаратчин міг стежити за працею в апараті, пна вимагає 

nеLТІипої уваги, досвіJ1у й дотепу, апарат має ріжні пристрої: 

1. Ваnуометр -- нотрий показує зм:енІненнл тисну n середині 
а нарату на дюйми чи сантиметри. 
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2. Термометр, І-tотрий ІІОІ\ааує темнературу сиропа afio утфсJІН 

в середині вакуум-апарата. під час уварювання. Термометрів ужи

вається ртутних або пружИнних. В першім пп~аоJТJа є прямою з ступ
нями Реомюра або Цель8ія, у другім шкала є круглою й ро8ділена 

по обводу, ступні вна8уються стрілкою *). 
З. Манометр, :котрий по:nазує тиснення нагрівної пари. Він по

винен бути або на паровій рурі або взагалі десь в апаратнім від

ділі на виднім місці. 

4. Щоб можна було бачити, ян ни пить сироп та утфель в апара
ті, в середній і горішній Частині його роблять віконця, занрит1 

склом, нруглі або подовгасті. 

5. Про б ний нрант, Ііотрим в кожний момент можна д1ста·rи з 

апарату пробу утфеля. 

6. :8хідний вентиль або крант для набірання до апарату сиропу. 
Рура зо збірників фільтрованого рафінадного нлерсу входить до 

вакуум-апарату в середній його частині й проходить в апарат до ни

зу - до спуенного клапану, а там з нова загинається до гори. Рура 

повинна бути в міру великою, щоб нею швидко можна було набрати 

значну снільність :клерсу. Иноді проводять дві наGорних рури од

на. nоло одної. Вхідний вентиль приміщується на апараті під руно1о 

в апаратчина. 

7. Крантик з руркою для впуску до апарату ультрамарину. 

Иноді він буває на паборній рурі, Ідоб, впуснаючи ультрамарин ра

вом з сиропом, :краще його розміп1ати. 

8. Крант на водяній рурі, проведеній до горішньої частини 

вануум-апарату д .. 11я споліс:nування його водою. 
9. Повітряний крант для впускання до апарату повітря по 

скінченні варни. 

10. Пропарний крант на рурцІ, що вхпдить просто до апарату 

для пропарювання. 

11. Пропарний нрантин для пропарюваннп спускного клапану, 

спускної рури та розливного пристрою. · 
12. Спускний клапан для випуснапня з вакуум-апарату утфеля. 

І~ ей клапан заnривається й відкривається за поміччю паки, котра 
має стрижень, що занінчустьсл маховичном по руці апаратчина.. 

'13. Вентилі для впусну пари до серпентин і між днища. 

*) Прн яануум-аП<.l}Jd.ТаХ ІІІJИйнято ВіІ\ІІВатн ч~t(".т· ш ртутннх термометрів, бо 

прупншні .тtсгtю псуютьсн іі вР вірно поІ-tааують Тf.мпературу. П puwн. пе
реRлад. 
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Hu ДІІВJІючнсІ:. на таІ\У СІ\ІJІL>І\ІС'l'Ь нристроїв д.нн рсгуJІнції вар

hІІ, <<З того моменту, Яlі снроп входить до ваІіуум-апарату, теоретичне 

знання уступає місце практичному досвіду, бо немає ЯІ.<\их-будь :ка

тегоричних правнLт1 дt!1я веденІ-ІЛ уварювання та означення його го-. . . . 
ловних моментІв, 1 лише досвІдне ono апаратчи:ка може помІтити 
всі ті зміни, 1цо відбуваютьсн в середині апарату, й нерувати ними 

відповідно до вис:ІідІ\ів того самого досвіду>> (Монахов Н. В. Пе

реt\лад підручниnа но цунроварству Штомана). 

Яність рафінаду- чистота, білий нолір і твердість- зален~ать, 

гоJІовним чином, від уварювання в ваІ\уум-апараті. Ян ІЦО при даль

ІІІііі праці де-пні станції іі можуть впливати на вищезгадані його 

яності, то лише в за.:1ежності від властивостей, що їх придбав утфель 

пІд час у ва рІовання. 

Звичайно, рафінад, добре зварений, можна попсувати при да.ль

шііі праці, але ·рафінад, погано звареннЇІ, вже пінк не можна на сліду

ючих станІ\ЇНх :з.'Ііnнrитн, навіть при найбільшім ба1-канні. 

Спосоfін уварюваннн рафінаду відріrиняютьсн один від одного 

лІпнеде-лними прантичними деталнми, Ііотрі й ма1оть ВПJІИВ на якість 

звареного утфеJІR та на даJІьше його опрацьованнн. Є два найбільш 

поширених способи уварІовавнп утфеJІЛ. 

Набірається ваІ\уум-аnарат сиропом так: занривають всі отвори, 

краити й вентиLіІі в апараті, тоб-то, кранти: повітряний, пробний, 

пропарний, вхідний та для впусну ультрамарину, спуенний :крант 

від пастни, а таnож всі парові венти.пі, та сполучають вакуум-апарат 

з нонденсатором та помною, через що в анараті тисненнн зменшуєть

ся. Тоді відчин я ютІ> наборниіі вентиль, і сирон затягається до апа

рату. Коли сироп заІ-\риє спіднііі серпентин, до нього впускають 

пару, впуснають танож пару й між днища, ноли для того в окремий 

венти.ль. НіnоLТJІІ не мо2-кна впусІ\ати до серпентину пари, поки він 

не панриється сиропом, тому пару в пу снають спочатку до спІднього 

серпентину, а потім до с .. ТІідуІочих, в міру того, як апарат набірається. 
Віднручувати парові вентилі треба обережно, бо в серпентинах :ино

ді абірається І-\онденсована вода. До апарату відразу звичайно на

біраютr> подавину сиропу, призначеного до уварюваннн. Щоб точно 

знати, яку снільність сиропу взято зі збірника, на збірниІ-\ах став

лять шналу, по нотрій ходе важоІі, сполучений шнуром, перекину

тим через блочои, з поплавцем, rцо плаває в сиропі. Звичайно виві

рлють, си1льки вершків або д1оймів сиропу треба, 1цоб зварити пов

ний апарат. 
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СІ~іLІJЬІ-\Їсть сиропу, що ііого набіраєтьсн нu апарату до нроf)и, 

не завжди буває однаІ\овою: одні анаратчини наGіраютІ> половину 

сиропу, инші більше або меІ-ІІІJе nо.повнни. 

Точного правила д.пл цього немає, а.пе треба завжди брати на 

увагу велиність апарату і ділметр наборної рури. 1:-\о.;~Н маємо ве.lн

:nий вануум-апарат, а наfіорну ру ру .мадого ділметру, то не треба на

бі рати до проби багато сиропу, бо при маJ~ііі рурі не можна дати 

швидно велику підІ"tачну, тоб-то, не можна нараз струснути підва

рений сироп, а це стру1нуваннн є неоfіхідною умовою утвореннн од

накових кристалІв. 

Набравши апарат при повітрянім вентнJІі, відкритім 11а--все, 

підогріваюч11 сироп парою, згуrцають його <<до проби>>. Під І~єіі .,Іас 

треба дивитись на сироп через вінонце та по аовнінп-Іьому його внглл

ді, а такоіІ\ по тому, нн він ІНІпить, анайти той. момент, ноди сироп є 

вже уварений до проби. Трудно дати длп цього пнісь точні ноннретні 

вказівни: це залежить, ГОJІовним чином, nід уваги й досвіду апарат

чина. Спочатну сироп не пристає до сн.па, легно з нього збігає, й І\ра

пельни його летять ви соно; :коли він починає густіти та ставати важ

чим, то вже не та.н легІіо збігає з СІ,"ТJа, ci\JIO nІ"'ривається бу .ньбоЧІіами, 

котрі що-далі, то стають дрібніuпІми і, наре1uті, роб.:rлтьсн подовга.

стими, сироп б'є по сп.ТІу, НІ-\ білІ-\ІІ, що їх збивають~- наступає момент 

першої проби. 

Тут потрібно наїtбі.пьuJої уваги апаратчина. 

Ще снільна ментів, й сироп починає біліти, приставати до сн.па 

й замазувати його, утворюючи дуже багато дрібненЬІ-\ИХ І-\рнсталь

чиків, муни,- і проба прогавлен а. Але досвідний ап~ратчиІі не прога

вить проби - він своєчасно віднручує паборний вентиль і робить 

першу підкачну. 

Від шв:идного змішування сиропів неоднанової густоти й силь

ного струшування пересиченого розчину утворюється в апараті ду

же багато кристалів, котрі с.пужать основою дальшої нристалівації. 
Сироп в апараті після підначни стає рідчим, каламутним і набуває 

вигляду рідкої манної напtі. 3густивши сироп знову майже до тої 

самої густоти, що при першіі-і пробі, знову дають підначІ\У й знову 

сироп згу1цають. Після двох-трьох, иноді чотирьох підначоІ-\ 

(число їх залежить від густоти .сиропу та велиности підначон) в аІНt

раті одержимо гус1'ИЙ сумішоп з Ііристапів та патони, нотрІ,Ііі наз1І

ваєтьсл утфе.,ТJем. 

Дуже ваfкно, u~ou всі І"tриста.пи Gу.пн однfН\Ової велиности, tцofi, 



пн І'аrнуть, нриста.л був рівниіі. Це залежить від густоти проби при 

нерІІІ ИХ 3-4 підначнах та В ід ОДНаІ,ОВОЇ ВеЛІІІіОСТИ ЦИХ ІІ іднаЧОІі. 
Коли проби були неоднакові, одна с.лаGша, друга густіша, то й 

криста.л буде нерівний, бо ве.пиність 1'риста.лу ::Jа.лежить, го.ловним 

чином, від густоти сиропу перед нідІ-\аЧІіою, тоб-то, від проби й ве

.линостн підІіачни: чим проба fiy.тta с.пабrною, а підІіа.ЧJіа більІПОІо, 

тим нриста.л буде нрупніrним; чим проGа бу.nа густішою, а підначка 

меншою, тим нристал буде дріfін ін1им . 
.Крім проби та великости підначnи, на витворення Ііриста.лу впли

ва.Іоть таІіОЖ сила зменшення тиснення та звязана з тим температура: 

си.льне зменшення тиснення (всл:и1..:е вануум) та низька температура 

сприяють витворенню дрібного nристалу; навпаки: при слаб ім ваІіУ

умі та високій температурі в:итворюється кристал крупний. 

Густота сиропу, rцо дається на пілначку, має велиІНІЙ вп.п:ив на 

витворення кристалів: чим густіший сироп мн підІ\ачуємо, тим більш 

відразу витвориться кристалів, і тим вони будуть дріfінііІІими; і нав
паки: при слаб ім сиропі витворитьсн ма.по Ііристалів, і вонн будуть 

крупнішими; тан само впливає й температура сиропу, що подається 

до апарату. 

Крім всіх цих причин, що впливають на витворення І~ристалів 

безпосереднє, посередній вплив має тиск пари в серпентинах, бо з 

цим звяза.но бі.льш або менІlІ енергійне нипіння в апараті та сила 

зменшення тиснення. 

При уварюванні першим способом, піс.лн не-рrпих 3-4 підкачок, 
коли в апараті витворився рівнніі I'pиc·raJI потріuної великости, 

т.оG-то, сироп перетворивел в утфеJrь, починаю1'ь ііого згущати, а.ле 

не відразу, а ступнево, додаючи час-від-часу нову порцію сиропу і 

звиrцуючи температуру нипіння в апараті зменшенням вакуума 

(принриваючи вентиль до конденсатора). ~уварюваннн сиропу почи

нають при великім вануумі й низьній температурі. При першій пробі 

температура, звичайно, бував 60-65° R., дивлючись по тому, яного 
вакуума можна досягти в апараті; потім температура все звищується, 

я:n вже сиазано, sменшеннлм вакуума. На ·гой час, коLТІи до вакуум

апарату буде забрано весь сироп, нризначений до в варювання, тем

пера1,ура піднімається ДО 76-78° R. ЗгустИВUІИ утфе.ль при ц~й темnе
ратурі й невелинім вакуумі до моsнливої густоти, підогрівають його 

до температури 83-84° It. Густота утфеля, під час прппинення :nон
денсаці ї, нотра називаЕ.ться «пробою на густоту>>, має велике зна

чіння, бо від неї залежить густота. утфе.JlЛ при роз.ливт~і його до форм, 
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а значить~ і твердість рафінаду. t_Іерез те, що при пі~огріванні в апа

ра1'Ї .у1•фель робитьсн ріднішим, то <<нробу на гу.:.;тоту>> беруть, ::звер

таючи увагу на температуру, тоб-то, маючи на увазі, наспіль ни ступ

нів rце треба підогріти_ утфель, бо, чим більше треба підогрівати, тим 

густішою має бути проба. 1\оu'!И утфеJІЬ підогріється до потрібної 

температури (83-84° R), то його випуснають з апарату д.ля роз .. тr:ивки 
до форм. Для цього занривають повітряний вентиль, заприва1оть 

достун пари й в пу снають до апарату повітря. П ісJІЛ ·го го віднрива

ють спускний нлапан апарату й спуснають утфель до розливного 

пристрою, нотрий перед тим треба добре пропарИ1'И. РоІ>ітників при 
розливнім апараті попереджається про спуск утфеJІЯ заздедсгідь. 

Спнннти варку треба по мож.j]ивості швидно, особливо треба не про

гавити закрити доступ пари,_ 1цоб припинити підогрівання утфеля 

при бажаній температурі. 

Другий спосіб уварювання утфелл відріжняється від вище опи

саного ти.м, що весь час з самого початку аж доти, доІ-\И не uабзруть 

всІЄl пількости сиропу, призначеної для уварювання, n апараті 
тримають велике вакуум і низьІіУ температуру. Забравши весь си

роп, швидко згущають утфель до ян-найбільшої можаивої густоти 

(проба на густоту) й відразу припиняють вапуум, тоб-то, заІіривають 

повітряний вентиль. Ван:уум n апараті з причини випар1ованнн води 
зменьuJуєтьсн, і температура н1видно піднімабтьсл вгору, через що 

утфель стає рідчим, тоб-то, невелика скіль1\ість міJІ\кристальної па

токи, що залишиJІась в утф~.лі, набуває рідчої :консистенції й роз

чиняє в собі дрібні кристальчини:. Коли температура утфелл підні

мається май;ке ·до висоти, потрібної при спуску, знов обережно від

nривають повітряний вентиль, утфель при цім розмішується і швид

но агуrцається. Коли утфель згуститься й нагрієтьсн до потрібної 

температури, то його спуснають з апарату. 

Цей спосіб уварювання має де-яні вигоди в порівнянні з пер

шим, нали при праці можна наристуватись велиним ваІіуумом та 

нагріванннм: уварювання при цім способі йде швидче і 1квавіше, а 

це сприяє в:итворенню рівного, одноманітного криста.пу; утфель не 

довго знаходиться під впливом висоnої температури, і є .можливість. 

випустити його густим, цеб-то, з _найменшою СІіі.тrькістю води. Все це 

впливає на дальшу працю. 

}'"" варювання р:1фінаду в вануум-апараті є головною центра.пь

ною операцією цілої рафіновки: тут сироп перетворІо ється в нриста

Lч:ичну масу, від властивостей нотрої буде за.леrкати ви:гдлд, твердість 
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'Га ИІ-ІІІІЇ ННОСТЇ рафінаду. rГвердЇСТЬ рафінаду оfіуМОВЛІОЄ'ГЬСJІ густо

ТОЮ спусна та температурою утфе.пн, спущеного а апарату: ЧlІМ гу

стішим і при вІпцііі температурі спуп~ено утфель, тим рафінад буде 

·гвердіший при однанових умовах дальшої праці 

Є ме;ка для густоти й температури утфелл, переступати т~отру 

дуже небезпечно: занадто густий утфе.ль погано виходить з ана ра ту, 

через rцо багато1Іого зали1пається на серпентинах і дниrці, і розлив

на до форм затримується. Прп остиганні та1~оrо утфе.ля в формах 

бульбочни повітря ледве ·з нього виходлть, і в середпні утфелл мо

жуть повстати пороа\ні місцл. ДірочnіІ, що утвортототьсл від цієї 

причини на поверхні голови, особливо у нrпичці, раніrн вважадп на 

ри~Іну ознаною твердости рафінаду. 

П ідогріванн~ утфеJlЛ вище межі є.Іце біJІЬШ небезпечним, бо при 

І~ім утфедь мо;не припа.питись, і в середині го.лоnи, де дов1пс три:l\-tаєть

сп внсоJ\R темпера.тура, fіуде ;новтавиіі відтіпон, позnавнтись потрога 

ПрИ ~H.TJЬIUiii праці HCi\'if~C НЇНІ\ОЇ МОЖ.ТІИВОСТИ. 

ВисоІ·аt темнература є найJІютіutнм ворогом І~УІ'РУ. Чим вин~е ми 

на.гріваємо утфель в ваІіуум-апараті, тим довше він буде остигати 

в формах, тим довше буде знаходитис л в умовах, найбі._ТJЬШ сприлт

.ливих д.пя poc:nлal"(y цунру. Тільки вимушена необхідність мати 

твердий рафінад ЗМ)ТІІІує нагрівати утфеJІЬ по таІ-\ОЇ висоІіОЇ темпера

тури, нотра. крІм того, що uпіодить ·~унру, 1це й затруд1поє даль Іну 

працю. 

При пІвиднім, жвавім уварюванні, но.ттн маG!\ІО ~oripe ваt\уум і 

тисненнн пари 40-50 фунтів, І-\О.rІИ ва1-tуум-апа.рат має вистачаючу 

поверхи ю нагріву, та...: що весь процес уварюванни. триває L 1 І 2-1 3 І 4 

години, при нагріванні утфелл під І-\інець уварюnан нп не пом і чається 

ознак росиладу цунру: утфе.ль одерінувмо бі.ттий. І{о.пи-ІІ\ з .яної-пе

будь причини кипіння в вакуум-анараті відбувається мляво, уварю

вання триває 2 годІ'ІНІІ або й довше, особ.пиnо, :nоли сироп має хоч-би 
й дуже слабу нис.лу реаnцію - під нівець уварІовавнп утфе.ль наГ.уває 

. . 
жовтого нолІру, ІЦО є ознаною nомІтного росиладу цунру. 

Дуже небе~печно, ноли парові nентилі не заІ-\ручуІотьс.я rці.льно 

й пропуснають пn.ру до серпентинів, тоді й під час роз.пивни утфель 

ще нагріваєтьсн, і температура йогр при нінці розливни мо1не зроби

тись вищо1о, ніж була при: сnуску. 

Тому конче є потрібним завінди провіряти температуру утфелл 

під час роs .. ТІивnи в самих формах, і ноли вона стає вип~ою, ніж була 

під час спуску, то це G ознакою, 1цо або пароuі вентиJІі пропусна.ють 



пару, aGo ІЦО термометр в ва.ну~~м-:анараті неправн.,Іьно П<Yt-\a~yr. темпе

ратуру. 

Треба доfіре сте1-кити аа впливом температури на рафінад, і но

.пи в відбілених го.повах помічаєтьсн наііс.nабuвtй ІІ,овтиЇІ відтінон, 

то треба зараз І-І-\~ зниаити температуру утфе.пл при спусІ\У з вануум
апарату. 

3 початну нампанії, нодн до рафівовни і·ідуть свіжі пісни, до

держують температуру снусnа - 85° І~, а.пс прп нінці кампанії її 

приходиться знижувати, пильнуючи все-ж танн не ::н1пзити її нижче 

83° R .. В тих випаднах, ноли рафінуються пісnи .пежа.пі та І-\ислі, при
ходиться спусІ\ати утфе.пь н~е при ннжчііі температурі, і І\е, звичайно, 

відбивається на твердості рафінаду. Длн збільшення її в таннх випад-
. . . 

нах .лишаєтьсн ТІ.ПЬJ\П густота спусна та снІльнІсть про.ТJпвного І-\.пер-

су, що засуruується в рафінаді, aJie нотра .зале1-кить від густоти та 
температури утфе.пя при роз.пивці його до форм. 

Густота утфелю, звнчаііно, доводиться до 8-7°/0 води, и:ноді на-. . . 
ВІТЬ 1 трохи МеНІІІОГО BJДCOTl\Y. 

Густота та температура утфе._ття, а таІ\ОЖ великість :nри сталів 

вп.пиваІоть на 5iлi>lliY або мен1ну трудність дn.дьuJого оfіроб.лення 

рафінаду: відбі.тпованнл та внсупІуваннл. 1Цо Ііриста.ї с дрібніш:иЇІ, 

спусн густіruиіі та гарпчінJніі, то тр~rднінІ да..rті рафінад оfіроблнється, 

і навпаки: крупний нристал, негуетий спу сІ-\ при НИ3ЬІ-\ЇЙ темпера

турі -\- полеІішуІоть дальu1е оброfі.:Іеннн рафінаду. И наІ\UІе нажучи: 

твердий і гарний рафінад да.пено важче одерн~атн, нііІ\ рафінад м'який 

та негарнпй на виг.плд. 

VII. РОЗЛИВНА. 

Роа.ливаєтьсн утфе.ТІь в nануум-апарату до форм осоfі.пивим при

строєм, сполученим з вакуум-апаратом широною трубою. 

Розливний пристрій СІ-\.ладаr.тьсл з поземого лежачого ва.льцн, 

в спідній частині котрого зроб._nено ці.J,ИЙ ряд отворів, нотрі одноча

сово віднриваютьсл й занрнваютьсл спі.пьною заслонною за поміччю 

паки з ручкою. Таким чином наповнюється ці.лий ряд форм. Ті форми, 

ІЦО не заповни.лись відразу до верха, доливаюrьсн потім через спенj

п.пьн1 отвори з окремими зас .. "Іоннами. 
Иноді не роблять спіJп)ної заслонІ-\И, а отвори засуваються онр~

мими заслоннами. 

Роз.ТІи~ну треfіа вровадити нн-най1лвидче 1'а ануратпіпІ; но~кна 
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форма заливається до верху, через що форму треба ставнтв рівно, 1цоn 

вона не хиталась. Налиті форми треба зараа же нанрити ІІОJІотном, 

щоб запобігти Іnвидному охолодженню поверхні та утворенню норни. 

Форма длн рафінадного утфеJlН уявJІНЄ з cerie носудину непра

вильної стіжковqї форми, вгорі якої зроблено діроЧІіУ, що аатинаєть-. . 
ся спецІлльним чопиком - га.льванІзованим цвяшном з Інироною 

головкою; форми робляться з цінІіованого за.тrіза. 

Раніш форми в середині фарfіува.пись і .nаІ\ува.лись. А.пе тепер 

вже таких форм не роблять, а 3адовольннються ціннованими за.пізни

ми формами. Иноді й тепер форми .,ТJакують з середнвп верввіів на 

5-6 від шпич:nи, щоб ле:nше було виштовхувати з них сухі голови, а . . 
шпичка при ТІМ не в1дривалась. 

В формах з тупою шпич:nою або в тих, що вже довший час зна

ходяться в уживанні, т~на лаІіОВІ\а є зай.во1о. 

Велиність форм впливає на продунтивність праці; ІЦО бі.пьші суть 

форми, то менших, прп однановііі добовіН продукJ~ії, треба помеш

нань для пробілин, то менше форм треба д._ТJЛ висуrнуваннн, а значить, 

буде менша снільІіість голів, тому треба менше робітниІ-\ів ДJІН їх 

переноски й перестанов:nи; але за те переносна й перестановна тні'нчі. 

Раніш форми робились таних розмірів, щоб суха го.пова цу нру 

важила 25-30 фунтів. 
Що далі, то ронміри форм, а значить, і вага голів, збільшувались, 

тан що тепер форми роблять таних розмірів, rцо суха го.пова цуІіРУ 

важить 33-36 фунтів, иноді 39, навіть 40. 
Звичайна висота форми 640-645 мм., діяметр підстави в середині 

210-220 мм. 
Малі форми для марсельсьних голів ма1оть висоту 360 ·мм., 

діяметр основи в середині- 1J7 мм. 
Роблять форми з бляхи грубости 1 мм. 
Спідня частина форми є скріплена заJІізним обручем завшиF

шни до 70 мм. і 5-7 мм. завтовшки. 
При найбільш тепер росповсюдженім у нас способі висушуваЕ

нл рафінадних голів в еушнах Пасбурга прочність та нність форм 

мають ве.чине значіння. Коли в формі є найменша дірочна або щіл:к

на, то голова в цім місці буде попсована. Ці дірочин й ІцілиІпf· під 

час відбілювання заповнюються цукром, і в них залишається бруд. 

При нануумі в апараті Пасбурга в середині голови між кристалами 

танож утворюється вакуум. 

Коли-ж до сушарні впусиають повітря, то воно, заповнІоІочи 
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ГОЛОВУ, ВХО1ИТЬ ДО НеЇ Tal-tO/H 1\})l::Jb Щl.JIИHll іі ДЇрОЧІ-\11 ІЗ формі і ГЛИ

бОІ-\0 до сере;\ИНИ го.п<?ВІІ вганнс nесь uр~·д і нрнпа.JІенніі цунор, що 

аібра.лись в цих rці .. тнtнах. 
<Dорми вирізають звичаііно, а цілого .листа залізної б.ляхп, нрая 

вирізають зубцнмп таІ-\, 1цоб один зубець заходив за другий і потім їх 

.пютують міддю. Вгорі нри.nютовують неве.7ПІІ\У гудьІ-\У з дірочкою 

8 мм. в дінметрі. 
Форми роfідпть аГ>о з двома rпвамн - один по ці.лііі довїкині 

форми, а другий коротІ-аІіі n горішній ::зnуІкеніїІ 

частині, або .лише з одним нІвом пов:здовІІ't 

фJрмн. 

lUви суть найс .. ТІаGшими місцями форми, й 
звичайно ті .. т.~ьни на них утворюються щілини. 
Тому останніми часа~и все більrн входять в 

уживання форми, що витяга1отьсл з ціJІОГО 

шма1•на за.ліза без Інва. Ці форми по своїй 

міцності й зручності в праці суть нращими від 

ннших, але зате й дорожчими. 

<І)орми сильно псуютьсн при ВІІПІ·Іханні з 

них го.л ів, що тлжІіО виходять з форм. В тім 

місці, де форма не заповнена цунром, тоб-то, 

на глибину вирізки, вона най.леІ-\ІJJе вІігина

ється іі иноді утворюються нільцеві випунлини 

довко.ла ці .. ТІої форми. "fреба, 1цоб обруч був 

настільни широним, щоб хоронив вс1о спідню 

частину форми, незаповнену цуnром, то~-то, 

щоб він був ширшми, ніж є глибина вирізnи. 

Перед за.ливкою утфелем форми треба НІ-\-

найкраще вимити. Для миття форм в розливній 

Мал. 11. Щітка для 
вимивання форм. 

с спецін.льниЇІ в ідді .. ТІ. Форми, з І-tотрих вже ви іінлто цуJ\ОР, укJІа

даютьсл стовпчиками до за.ліаного нщиnа, на дні лиого знахо

дитьсл барбатер. Ящин набіраєтьсн нодою, і форми варяться, 

пони весь цукор не відмонне; тоді в другім яrцику кожна 

форма оиремо обминається, а після того йде на щітІіУ. Щітиа мав 

форму стіжка, встановлюється доземо іі обертається (мал. 11). На 
щітці густо насажено тверду rцетину, а до середини її проводиться 

воду, котра при обертанні щітни розбризІ-\уєтьсн на всі боnи і вини

цаєтьсн ирізь шпичну. Форму надівають на щітІ-\ У та притискають 

до неї, щоб вода та щетина добре з:ми.ли з форми реІПТІ\И ну нру. П і сл л 
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'І' ого форма нсрет-а1даєтьсн на дерев' пні І' ра тн, де вода ао всІм вG і гас 

з форми. 

Піс.лл того форми встав.лнють до вагончиІіа, зам1п...:аючп прп тім 

дірочну в шпичці цвяшком, про котрий вже агадувалось. На цвяu.ІОІ-\ 

насаінують н.лаптин полотна або нав' язують шпагат, при чім цвлх 

мусить стояти ці.лnом доземо. Цвях перед уживанням таІіОЖ треба 

добре пропарити та л1...:-найкрап~е вимити. 

Форми ставляться на rратах вагончиІ,іn точно до:-земо, так щоб 

щільно заходиJІИ в отвори дна й не хита.пись в них; nо.пи вживаетьсн 

форм ріжних розмірів, то їх закріпляється в вагончинах клинцями. 

Вагончини бува1оть або цілі залізні або на заJІізних осях з за

.лізними ноліщатами та дерев'яними І'ратами. Вони завжди тан само, 

лн і ,нлинці, 'повинні бути чистими, цунор з них обшІірябується, а 

від часу до часу їх треба вропарІовати. 

По розливиііі проІ...:.падаютьсп рівнобіпнІо рпди рельс, I\OTpl 

сполучаються поворотними нругами. 

Rоли форми вже вимиті, дано до них цвнuJки 1'а уставJІено їх до 

вагончиків, то їх пр:иІіривають полотном, щоб перед розлив:ко1о до 

них не попав порох. РозJІивиу, як вже сказано, треба провадити як

найшвидчс, і нараз іІіе після неІ починати розмішувати (рульов:ка). 

Залізним ножем розмішується горішній нrар утфе.ля в формі доти, 

дони цукор не ствердне, <<сяде>>. Цн рульовна не дає утворитись вгорі 

шноринці, Ііотра б заважа.ла повітрю виходити з голови. І Іри утво

ренні шкоринни - в головІ були G місцн, заповнені нов1трям, а не 
цуиром. 

Іlри розміu.Іуванні верхньої верстви: утфеJІН нристали рівномір

но осідають в формі, при чім, ноли утфель був не дуже густий, то 

зверху утворюється не груба верства патони. 

Цн патона застигав разом з ростер1·ими під час руJІьовии нриета

лами й утворює uпіоринну, :котру перед відбілІованням треба зрізу

вати, бо инаІ-аuе вона б заважала за.ли:вному идерсу проходити до 

середини голови. 

Ми вже наза .. rrи, що ви сон а температура утфелн при спус1\у а 

вакуум-апарату є велиною невигодою, котрої не можна обминути, 

нали хочемо виробити твердий го .. ТJ:овний рафінад. Але, нали швпдне 
нагріваннн утфеля, нотрий нипить, не аавжпи дає помітні оанави 

росн.паду цунру, то при довu1ім столипі гарячого утфе.лл в розливній 
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І~і о:н-Іаt\11 росІ\:Іаду ІНІ ст~· нають ао всім нено: ~rтфе.·Іь ІlІНІІДі\О rnOHl\He. 

ІІіс.-тн послідів Nl. І-\. Васн.:rіїва роаанвІ\а с rодовн&tМ мі.сцсм, де внт

ворюютьсн редуnуючі СІІО,jІучсннн. Найбільш від того терннть внут

рінлrн частина го.повн, в нотрій наіідовІ.uе тримаєтІ,сн внеона темпе

ратура. 

Температура в роаJ&ивнііі завжди буває; внеоІ\ою, Go до неї fіез

перестанно випуснаєтьсн веJІнка сn:ільnість утфелн висо1~ої темпера

тури. Цн температура затримує uхо.лоїнденнн утфс.:&п, а чим швидче 

у1·фе.пь в формах охоJІоне, тим nра1це. 1\pil'rt того треuа, Іцоu утфе.пь 
охододжувався рів но

мірно. Тому добре мати 

ве.,тпп\у роз.пивну, н~оf) 

в ній утфедь міг І.JJВИДІіО 

прохо.понути до темне

ратури, нотра вІне не є 
. . 

UJIHД.JIИBOIO ІІІД ВЗГJІН-

ДОМ роскладу цуІіру. 

1-\oJIH утфель у фор
мах прохолоне й за

стигне, на що треба 

часу 8-12 годин, тоді . . 
ГОЛОВИ <<3р13аІОТЬ>> l пе-

редають до помешкан

НЯ, де ЇХ відбіЛІОІОТЬ. 

Пробілиа звичайно мі

ститься в гopiuJHIX по-

Мал. 12. Машина д.'ІЯ «зрізки» го.11ів. 

верхах і називається світлими еушариями. Зрізають гоJІовн на спе

цілльнім станну а но1ками, ІЦО Іuвидnо обертаютьсн, І\отрими можна 

вирізати верству утфелн fіа1-наної грубости (маJІ. 12.); цеіі арізаний 
утфель називавтьсп зрізом і ііде нісJІН відGіJІюваннл в центрофугах 

б 
~ ~ 

а о на виготовлення заJІивного плерсу, auo ДJІН вирооу пресованого 

цунру. 

1-\оли го.:r~ова зрізана та обшкрябана ножем вІд часток 

утфелл, rцо пристали ~о нраю форми, то Н ставJІнть до нівша еле

ватора, І~отрий підиімас голови на всі поверхи рафінсрії, де 1\.,ТІі

щами витягаю~ь а них цвяхи (штопnи) і ставлнть на ,пробільні 

столи. 

Від елеватора до нробіJІьних сто.пів (ста.НІіЇв) голови пере 

даються поземи.ми транспортерами. 
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VIII. ВІДБІ.ТІІОВАННЯ РА<І>ІНАД,НИХ ГОJІІН. 

Застигла в розлнвнііі цуІірова голова СnJІадається з густої ма

си зрослих між собою нристалів чистої сахарози з просторами між 

ними, заповненими міжирпстальною патоно1о. Цю патону треба з го

лови видалити й заповнити ці простори чистим безколіроним цук

ром. В цім і полягає відбілІ{Jваннл рафінаду, Ііотре провадиться в 

помеш:nаннях, що називаються світJІими сушарнями, на спецілльних 

пробільних столах, яні уявJІнють з себе невисоІіі, але довгі та rпи

роиі яrци:ки. Пробільні столи роблять або залізними :nлепаними, 

або дерев 'лними і тоді з середини їх оббивають ціннованою або цінио
вою бляхою, чи пофарбовано1о залізною бляхою. flo середині, в най
нижчім місці пробі .. ТІьного стоJІа робиться діриа, від нотрої йде рура., 
що проходить нрізь підлогу до нижчого поверху, де під усіма рурами, 

ІЦО іідуть від пробїдьних столів, поставлено рештани. Пробільні 

столи звичайно став.;1ятьсл в СІіі .. ТІЬІ-\ОХ поверхах і під усіма ними про

водиться два рівнобіжних peu1тai-ar, nотрі всі сходяться до спеці

лльних збірни:nів, ІЦО стоять в найнижч ім поверху. 

Пробільні столи застилають дошками з стіжновими дірами, до 

котрих ІІІпичнами ставляться цу:nрові голови. Дірки мусят бути на

стільки вели:nими, щоб голови, вставлені до них, стояли твердо й не 

падали. Віддаль між дірами залежить від великости форм. Голови 

ставляться до дір та:n, щоб горі1uніми краями форми дотинались од

на до одної. Шнрин~ станІ-\а повинна бути таnою, rцоб робітнии ру

кою міг дістати до середніх форм. Цпм і опреділ1оється довжина 

дощок і ширина пробі.пьних столів, промежnи між нотрими мусять 

бути такі, щоб чоловін :міг вільно пройти. 

Звичайно на дошці робиться 7-8-9 ді рон, і голови розставляють 

в шаховім порядну, чим зберігається місце; голови стоять тісно одна 

:коло другої й не падають. Дошки на столах уиладають навсиіс, а 

щоб їх не можна було арушити а місця, оирай столу обшивають план

ками. 

Раніш голови відбілІоваJІось <<нашnою>> - напіврідким сумішном 

води та чистих нристалів доброго .лумпового пісиу. І~ей сумішон 

скільnа разів до повної відбілки накладався на спід ГОJІови. 

Теперь відбілюють голови заливним клерсом -.чистим беа:nолі· 

ровим розчином цукру густоти 36-37° Ве при температурі 30° R, 
цеб-то, насиченим: розчином. 

· Пробі~11ьний (заливний) Іі.nерс готовнться з доброго цунрового 
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пісІ\ У, ~r.тнtМІ\ів рафінану, пороху ВІ!\ роспн.тІюваннн, випадnово пол

сованих голів та ин. Роачнннєтьсн ::нtJІивний нлерс при температурі 

не вІнцій 75° R, і, щоб він не жовинув, до його розчину не додається 

вапнової води. Та.н роз(Іинений І\лерс фільтрується через :крупку, 

про rцо вже говорилось раніш. Профіль·грований і остуджений до 

температури 30-35° l{, заnивний н.тrерс иноді ділиться на два гатунни 

іі збіраєтьсл в збірІПП\ах, з потрих проведено рури до всіх помешкань 

свІТJJИХ суша ре нь. 

Відбілювання за.·:пtвнпм нлерсом подягає в тім, що до проглу-
".. . . . .. 
t>леннл, утвореного при зрІЗЦІ спІдньоІ частини голови, наливається 

mtJІивного нлерсу, І\отрий, входячи до середини головІ-І, витісняє 3 

неї патону, таІі звану зелену. 

ПоставивІни відпІтонану. го.пову на пробі"туьниіі стіл, насампе

ред в пііі <<замішують нашІіу>>, тоб-то, на снід голови нладуть тонку 

перств у чистого з :nрупним нристалом цуирового п1сну, навохченого 
,.., 

за.пивним нлерсом та І\, 1цоо при ст ади трохи злипались. 

H~a.rп:ny І\ладуть для того, щоб охоронити спід голови від розчиню

ванна в клерсі, коли він, завдяни температурі виn~ій, ніж температу

ра світлих сушарень, не є насичений цунром і може rце розчинити в 

собі трохи цу нру. При цім І\Лерс насичується, прохо~нчи через каш

І'У, іі не буде вже розчиняти цуІ'РУ голови, коли-ж п"туерс є занадто 

густий, то, ВИ1\ристаJІізовуючись прлмо на споді голови, він зробив 

fін горішню верству таІ\ОЮ, що вона б не пропусІ\ала ирізь себе :клер

су при да.т~ьших заLт1ивнах. І{ашJ\а, силадаючись 3 нрупних :криста

.лів, не тан швидІ\О робиться непропуенною і, та:ким чином, охороняє 

гоJІову. Коли-ж би нашиа таиож зробилась непропуснною, то її мож

на або замінити або в СІіЇ"ТJЬІ-\ОХ місцях розрубати, і тоді нлерс знову 

uуде ПрОХОДИТІІ ДО ГОЛОВИ. 

Иноді між верствою нашІіІІ та сподом голови І\ладуть салфетІіУ, 

н·вадратовий шматон рід1~ого ПОJІотна. Відбілювання 3 салфетками 

або ганчірнами має значіння тоді, ноли голови суrнаться поволі, бо 

при танім способі не треба вдруге обрізати від споду голови :кашну, 

1цо до неї пристала. При швиднім висуІпуванці, ноли все-одно прихо

диться спід голови обрізати по-друге, бо він під час висушування, 

авичайно, жовнне, салфетна при відбілюванні є зайвою, а тому таний 

спосіб відбілІованнл з салфетІіОЮ тепер вже виходить з уживання, 

ааJІиннtючись ли1пе при відбілюванні марсельсьних голів, иол:и їх 

"Від б і.тr юJоть не на центрофугах. 

11 pal\H з салфетnами дає багато морони, вимагає великої акурат-
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ности 11р11 нр<tнні їх та внt-.:ручуванні, нри ТІМ одсрrі<tУЄ'І'І)сн fіага:го 

СОЛОДКОЇ ВОДИ, ЩО .JІСГІ-\0 ІНІСНС. Всі ці НСВНГОДН ІІНОДі іі ІІрН ПОВЇJІЬ

нім висушуванні змуu.1ують виnрати подвійну обрізну гоJІови, ані-Ін 

морочливу працю з саJІфетнами. 

11 іслл установ ни гоJІови на пробі.льнім стоJІі й ааміutуванні каuІ
f\И, раніu1, ніж починати пролив1-.:у, .да.Іотh збігти зеJІенііі або лум:по

вій патоці. 

Час, потрібний д.лн цьго, змінюстьсн в аа.:lСІІ\ності від велиности 

пробілни, тоб-то, від снількости місць I'JIH голів на нроІН.пьних сто
лах. 1\оли місць багато, то да1оть зеленій патоці збіга·ги 12 годин, 
1-\ОЛИ МаЛО - 8 ГОДИН. 

Коли голова стонла в розливній досить довго і зовсім пастигла 

та прохолонула, то пролив1-.:у мон~на почати й раніш. 

Проливну иноді роблять ручним способом: роuітІ-ІИІ-t наливас в 

утворене при зрізі голови пог .. ТІиблсннн HJiepc з велиної nоJІиваJІьниці 
3 довгим носином. 

Иноді проливну роб.JІлть за поміччю гумового РУІ\ава., І-tотрий 
. . . 

одІН,ІМ 1-онцем надІвається на І--tрант ВІД заливного нлерсу, а на дру-

гім має :nлапан. ІснуІоть і инші пристосовання д .. ТІл проливни нараз 
снількох форм, aJie вони не мають широного вж:иваннн. 

1\оJLІІ залив~ий 1-\Лерс д·литься на два гатунии, то першіЗ-4 про
ливни робллтьсл н"ттерсом другого гатупну, а дальші - J\лсрсом пер

шого гатунну. 

Нову проливну дають не раніше, нн попередн.н всн нройде до сере

днии гоJІови; звичаііно дається 4 пролнвІ\И на добу, анноді прп трьох 
змінах дається 6 проJІпвон, по дві на зміну. 

Звичайно, при пові.,ттьнім відбіл1ованні помічаєтьсн де-лка еІ-tо

номІл заливного нлерсу. 

. При велиній пробільJ ~і є МGіІ~ливість рідче давати проливну, 

при малііі - прс.пивна мусить бут·и частішо1о. Ясно, ІЦО при пробіл:

' нах однаІіової веаикости, в тій буде йти інтенсивніше праця, в котрій 

проJІНВІНІ будуть частіtuими. 

Температур:t поменн-tань, в н:отрих провадитьсн в ід б іл ювання, 

має великий вп.аив на сЕорість проходу заливного HJiepca крізь го
лову: чим єищо1о буде температура, тим 1uвидче нлсрс проходитиме 

нрінь голову; аде прп цім з'яв .. 'Іяєтьсн ·та небезпена, u~o при ВІНЦій 
температурі нлерс не буде насиченим, через ІЦО буде розчиняти цу

кор fJ ГОс~"! ОВИ, робJІНЧ11 В Н ііі І\аІІНС 1\ІІ, U i.Пblll liOJIO 1-tраю. 

Тому на темп~ратурою ПOJ\1{\JIJl\HHHH уваrкно стежать, і :no.nн по-



мі чають, ІЦО заJІивний нлерс почиІнtє ду;ке швидІ{О проходити нр1~ь 

голови, то 'І'емпературу в помешканні змен11Іують; н:о.ли-ін нлерс с·rоїть 

на споді голів, не проходячи до них, і виривається тонІ~ОІО щнорин

І'\ою, то температуру помешнаннн збільшують. 

Всіх проливоІ\ дають сім - вісім.' СJ\ільІ-\ість їх залежить, го
давним чином, від властивостей звареного утфеля та пісну, що його 

рафінують. 

Дрібний нриста.л, густт,Ій і гарячиЇІ спус1~ , гальмують відбі.ню
ваннл й вимага1оть більшої скільности проливок; найгірш буває то

ді, ноJІИ рафіну1отьсл леіІ~алі, папсовані пісІ-\И - тоді при густім 

спусІ-\У приходиться давати 9, 10-11 проJпІвои, та й 
то не занжди помагас. При відбілюванні голів про

ливанням треба багато заливного нлерсу, на виго

товлення я ного йде ду ж~ дорогий, маііже вже рафі

нований матеріял; нрім того, пробілна ваймає на 

фабриці багато місця. Це є найслабше місце рафінерії, 

І~отре ще чекав змін і поліпшення, але спроби, що ро

бились досі, в цім на прямну, не дали 1це позитив

них внелідків, і відбілювання вели1пІх голів для 

одер;кання твердого рафінаду майже снрізь прова

диться описаним вище способом. 

ДругІ·Ііі спосіб повільного відбіл1ованнн в своІіі 

істоті в тим самим, а..гrе відріжняється свовю безпере

ривністю та де-яними иншими прийомами. l~e так Мал. 13. Відuі-
зване відбілювання баянами. лювання банною. 

Для цього вживається занритої посудини (м. 13,) 
що має лише в дні одну дірку. Тану банку наповнюють заливним 

клерсом і н.ладуть на форму, дірною до низу; банна має дно вигнуте, 

та.н що дірнабуде знаходитись трохи нижче від краю форми: 

Частина нлерсу, що виллється з· баннн і наповнить форму до 

верху, закрив дірну й не дасть повітрІо проЙ1'И до банІ\И, через що 

з неІ клерс вже не буде вилив а тись. І{ оли частина нлерсу пройде до 

голови, і дірка в банці відн:риєтьсл, то з неї знову вибіжить ЯІіась 

снільність н:лерсу, нотра знову закриє дірну в банці. 

ТаІі робиться доти, пони з банни не вибіr:кить весь нлерс, при 

чім нлерс проходить нрізь голову без перерви, чим значно снаро

чується час, потрібний для відбіл1ованнн. 

При цім способі заливного нлерсу йде менше, але це, можливо, 
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заJІеінить танож і від того, ІЦО при цім способі менше нлерсу проли

вається по за формами, нііІ~ при ручній проливці. 

При звичайній прол:ивці ваїІ~но, щоб вирізна у всіх ГОJІів була 

однановою, тоfі-то, 1цоб при КОіІ-\ній проливці до всіх голів можна бу

ло дати однанову снількіс1·ь .І-\лерсу, бо инакше не всі голови бу дуть 

однаново відбіл1оватись. При від5іЛюванні баннами це не має значін

ня, тому можна зовсім не ро б ити вирізІ~Н, а тіль .ки не доливати форму. 

Горішню верству, що одержується після рульовни, треба проруба

ти в снільнох місцлх, і післл того наставляти банни. 

Звичайно, банІ~и роблять таІіИХ розмірів, щоб містили в собі 

6-7 звичайних nроливо1~; ноли-ж після цього голови будуть не до
сить відбіленими, то тоді треба добавляти нлерсу ручним способом. 

Звичайно, після 6 проливон, а при відбілюванні баннами після 
того, ян увесь нлерс з банни перейде до голови, з ножної партії 

(апарату) виймають одну-дві пробні головй і по них опреділю1оть, 

снільни ще треба дати пролнвон, щоб зовсім вибілити rоJІови цієї 

партії. Що часто не всі голови одного апарату відбіJІюються одна

ново, то треба брати на пробу гоЛови з ріжних частин апарату. 

Снільиість нлерсу, потрібного на відб1люваннл великих голів, 

змінюється в широких межах в залежності від чистоти утфеля, ве

личини кристалу, густоти й температури, тоб-то, в залежності від 

тих умов, від нотрих залежить скількість і велиІ-\ість заливон. 11 ри 
слабім рафінаді з доброго утфеля треба нлерсу ноло 40°/0 • При по
ганім утфелі, дрібнім нристалі й густім спусну -до 70°/0 • При зви

чайній праці пересічна йде 60°/0 заливного илерсу. 

При відбілюванні голів звичайним, повільним способом залив

ний клерс проходить нрізь голову й витісняє міжнристальну патоку 

лише тисненням своєї ваги. Завдяки напілярності, він проходить до 

всіх проходів між н:ристалами й змиває з них зелену патону. 

Такий спосіб відбілювання має величезну невигоду: відбілюван

ня nровадиться дуже довго, голови на пробільних столах стоять по 

3-4 дні, тому треба великого числа пробільних столів і дуже вели

ного помешкання. 

Ця невигода давно вже підштовхувала до шуиання инши:х спо

собів прискореного відбілювання, при :котрих би скорість проходу 

клерсу збільшувалась або невеликим тисненням або відссаванням. 

Але в нас ні один з цих способів не прийннвся й не поширився, 

та:к що описування їх тут не має практичного значіння. 

Причиною того було почасти номпліноване влаштування, :котрого 



вимаt'<t.ТПІ І~і сносоrіи, або занадто всJІJІІ\а CI\ЇJIIJI..:icтJJ ::за,іІІІUНОІ'О J\Jiep

cy, ІЦО ііого треба fіу.но длп відrtі.нюваннн густо авареного утфсJІН. 

~тІиrпс відfіі.пювання велиІНІХ голів в центрофугах, осоfі.лнво 

поІtІнренс аа 1-.:ордоном, подснудн ввііінІ.JІО в нра1..:тину і в нас, снеІ~і

н.ньно при віпГ.і.пюванні нетвердого рафінаду. 

~~.'1Н ма.нпх, та.1..: аваннх марсе.тrьсІJІ\ІІХ голів, відuі.пюванн н в 1 ~ент

роф~тах з~лв.лпєтьсн найІ--tращпм: і наіібільrп росповсюдІненн.м .спосо

бом (~Іа.п. 1_1~). 

Після того, rrн дано останп1о nро.пнвІ..:у і в голові не пинІНJІось 

Мал. 111. Центрофуга длп вjдбілюваннн голІв. 

і сліду жовт~tвого забарвлення, її заJІИUІають на пробіJrьнім: столі 

не менш, нн на 12 годин, 1цоб цунор в ідетонвел і Іцоб заливний нлерс 

3ібравсл в шпичці. 1-\оли тепер випхнемо голову з формп, то побачи

~о, що вона має цілном біJІУ поверхню (сорочну), і лише шпична 

(вершок), в :nотрій зібрався заливний :КJІерс, є прозорою, з легким 

блакитним надихом. Величина шпични є ознаною більшої або меншої 

твердости рафінаду і 3алежить від варки, а та:nож від температури 

пробілиІ,І та від того, я:к довго голова відсто1ова..т~ась. При дрібнім 

кристалі, гарячім і густім спусн:у шпична буде більшою і навпа:ки. 

Що довше відстоюються голови пісJІН відбілювання та ІЦО вище 
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темнература пробіJІни, то і_нвидче збігаG :клсрс, 1 шпнЧІіа зменшу~ 

GТЬСЛ. 

При висушуванні голів їх твердість в значинІ МІрІ зaJJCj-l\ИTЬ 

від великости шпички, тоб-то, від СІ-\ільности клерсу, :nотрий зали

шився в гоJrові і може бути в нііі засушеним. Для ножної рафінерії 

є бажаним випусна ти рафінад одна1~ово ї твердости, через це треба, 

щоб велиність шпички була завжди однановоІо, відповідно1о до вста

новленого ходу праці. Але по снінченні відбілювання голів вели

кість шnични в ріжних партіях голів (апаратах) рід:nо нали буває 
однаново1о. Тому часто доводиться брати до висушування голови не 

по черзі уварювання утфелл, а по великості Іuпичок: коли шпични: 

малі, і є небезпеІ~а, що вони зниннуть, то таний апарат треба давати 

до сушарні швидче, ніж инші, а апаратам з великою шпичкою треба 

дати ще відстоятись. Але при тім треба вважати на те, що при занадто 

довгім відстотованні спід го.,Т(ОВИ висихає rце на пробільнім столі, 

а це, НІ-\ побачимо далі, може шкідливо відбитнсь на рафінаді під час 

висушування його в сушарні Пасбурга. 

Великість шпички при твердім рафінаді буває 4-6 вершків при 
переході голови до сушарні Па:бурга, иноді меншою, рідно біль

шою. 

Що великість шпични, ян вже було СІ-\азано, залежить, гоJІов

ним чином, від уварювання і що вона, ян побачимо нижче, має ВСJІИ

не значіння при висушуванні, то праця на трьох станціях: уварІован

пл утфеля, відбілювання й висупІуваннл його дУІІ-\е т :спо міік собою 

звязана, і як продуктивність фабрики, таІ-\ і твердість рафінаду, за

лежить від взавмовідношення праці на цих .станціях. 

Щоб праця йшла рівномірно., і рафінад одержувався одноманіт

ний, треба, встановивrпи найвигідніше взавмовідношення праці в 

цих трьох відділах, завжди його підтримувати. Найкращим нонтро

лем для цього може бути випихання голів з форм після 6-7-8 прали
вон. При цім ясно стає видною яність варни, і можн~ дати потрібні 
вказівки, л:к для скінчення пробілІовання, так і для дальшого вису

шування. 

Від сорочки шпична повинна відділятись різко1о рисою, ІЦО вна

зує на рівномірність осідання валивного нлерсу і також залеJнить від 

варки. Коли утфель зварено чисто, шпичка буде відділятись різко, 

:коли утфель аварело а мукою, то клерс буде роскиданий плямами 

по цілій голові, помалу збіраючись у шпичці. llpи: всіх способах ви

сушування та:кий цукор сохне помалу й погано. 
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ІХ. ВИСУШУВАННЯ РА(DІНАДУ. 

Самий звичайний старий спосіб висушування голів - це є ви

суrпуваннл нагрітим повітрям в онремих намерах, rцо назива1оться 

темними суnІарнлми. 

Для велиних голів цього способу у нас вже не вживається. його 

замінив спосіб приснореного висушуваннн в апаратах Пасбурга. 

Але длл малих марссльсьних го.лів, для бруснів пресованого, а та

нож при де-нних способах ви:робу груднового рафінаду вживається 

й досі висушування нагрітим повітрям. 

Сушка велиІ\ИХ голів нагрітим повітрям була обов' л з ново спо

лучена з попереднім <<нучуванням>> висисанням з голов~tІ надміру 

нлерсу, нотрий при цім способі сушr-\ІІ не можна засушити в голові. 

І тепер ще для марсельсьних голів там, де вони відбіл1оються 

не в центрофугах, а на проб і ль них столах, обов' язново перед вису

шуванням провадиться нучування. 

Для висисання надміру :клерсу вживається рур, :котрі унладаІоть

ся в снільна рівнобіжних рядів і спо.лучаються поперечноrо руро1о з 

повітряною помпою, І-\ отра робить в ру рах невелине вакуум. Рівпо

Gііl-\ІІі рури .мають схи.л до поперечної рури, а ця остання трохи нахи

лена до вальцового збірнІп-\а, череп :котрий вона проходить перед 

помпою. Рівнобіжні рури мають ноінна па горі ряд діроrі, до І{ОТJЛІХ 

вставляються форми своїми вузьІпІми частинами. Щоби форма добре 

прис'І·ава.ла до дірни і щоб не було місця длн проходу повітря, :кожна 

дірна має гумове нільце, на нотре й ставиться форма. Щоб форма 

добре ·грвма.лась і не падала) над рурамн робиться дерев'яна решітна., 

до нотро ї і закладаються голови. :Коли форми щільно вставлен о, і в 

ру рах зроблено ван:уум, то повітря, що засисається нрізь го.лову, 

витіснить з неї нлерс, що ще там залишився, нотрий порурах збігає 

до збірнина. 1~і рури .тrегно заfіива1отьсл цунром, тому їх треба часто 

промивати гарячо1о водою і час від часу пропарювати, затннувши 

дірни. Ловітрл, rцо всисастьсл до голови, має в собі порох, тому, 

rцоб не забруднити підошви голів, на них нладуть ся нружалки 3 грубо

го сунна або повсти, натрі перед нанладапням на голову лавохчу

ються, щоб підошви не висихали до часу. 

:Коли з го.лови зовсім відтягнуто н.лерс, а це видно по однановому 

ноліру ці.лої її поверхні, то її випихають з форми, обгорта:ють бі.п:им 

папером і ставлять до намер, що називаються темними сун1арнямн. 

Темні сушарні д.лл ве.линих голів роGнлисІ> на снільІпІ поверхів. 
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На горі робилось снільна отворів, rцо заоувались заслонІ-\ами, котри

ми можна було регул1овати доступ повітря. 

В спідній частині сушарні нладеться рлд рур для нагрівання. 

В середині сушни пронла.да1оться бални на віддаJІі одна від одної 

трошни fіільшій, ніж висота голови; на ці ба.ЛІ\И пастилається тонн:і 

дерев'яні лати на віддаль одна від другої, рівну ширині лати. rтаним 

чином' ціла сушарня перегороджується рядом переборок' котрі на
з:иваІОТЬСЯ Лотками. На ці .лотІ-нІ ставляться підоІІJвами голови, одна 
біля другої, тан rцоб між ними лІпнався найменший простір для Про

ходу повітря. Голови треба ставити обов'язново на пjдошви: й доземо. 

Коли вже вся сушарня застав.лепа головами, то зачиня1оть две

рі, відчинлють верхні й елідні отвори (віддушники) 1 впливають на . . 
ГО.ЛОВИ нагрІТИМ ПОВІТрЯМ. 

Температура сушарні ступпево піднімається, починаІочи ВІД 

40° R і доходячи в останній день впсушування до 50° R. Вище за ЦІО 
температуру не переступа1оть, бо при дов111 ім перебуванн і навіть 

при таній температурі верх гоJІови набуває rковтавого н:оліру .·Коли-ж 

в сушарні температура піднімається ви1це зазначеної межі на про

тязі снільнох днів, то цукор стає цілком жовтим. 

Час висушування цукру в темних суШарнях буває ріжни:м. За

лежить він, як від скількости води, що зали:r11илась в голові, тан і 

від велиІ,ости нристала: при :крупнім нристалі голови висиха1оть 

rпвидче, прп дрібнім - поволіше. :Коли-ж нристал нечистий, міїІ' 

ним є багато муІіИ, то таний цунор схне дУіІіе поволі. 

В.лаштовання самої суrнарні і тяги в ній таІіОЖ вп.ливає на СІ\О

рість висихання цукру. Найшвидче цуІ~ор висихає в сушарпях не

високих та шпро:ких, в нотрих температура на горішніх і сrіідніх 

латках буває майже одна:ковою. При дуже високих сушарнях часто 

трапляється, що температура вгорі буває значно нижчою, ніж до.лі, 

і цукор на горішніх лотках схне дуже помалу. 

Взагалі при найнращих умовах в невелин:их, добре влаштова

них сушарнях вели:кі цукрові голови сушаться не менш 7 діб; при 
несприяючих умовах висушування триває до 12 діб, при чім сорочна 
го.лів під впливом на протязі довгого часу нагрітого повітря звичайно 

жовнне. 

Коли го.лови па cyurapнi висхди, зачипяrоть доступ пари до огрі

вальних рур, і цукор пома.лу охо.лоджуєтьсл. 

Про кІнець висуrпувапнл дізнаІоться, розрубаючи пробну гоLтrо
ву з ноїкного .лотна; при повільнім висушуванні невелина скі.тrьність 
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води в середині ГОJІови різко відділ1оє·гьсн від сухої частини її, яко 

матова пляма, і її краще видко, ніж при вису1пуванні в апаратах 

Пасбурга. 

Описаний спосіб висушування голів має дві великі невигоди: 

по-перше, при такім способі не можна одержати твердого рафінаду, 

бо зайвий клерс вис:исається при нучуванні. Утфель не повинен бу

ти густим, бо дуже вели ну ІІІпичку тяжко ви ссати при нучув~нні, 

по-друге - висушування цим способом триває дуже довго, тому ви

магає великого помешкання, і на фабриці збіраєтьсн ве.личезна скіль

кість майже готового рафінаду. 

Спроби прискорити висуШування рафінаду почали робитись 
вже від довшого часу, де-які 3 них мали успіх і були праІ{'rично здій

снені в широкім маштабі на де-яких рафінеріях. AJie тепер вони ма
ють лише історичний інтерес, бо всіх їх витіснив спосіб Пасбурга. 

Всі численні способи прискореного висуu1ування були засно

вані на принціпі перепускання крізь голови сухого, гарячого по

вітря за поміччю тиснення або вакуума. Всі вони вимагали великої 

рушаючої сили, нонетрукцін апаратів була дуже сномплікованою 

й давала багато мороки з огляду на нерівномірність праці. та не

певність вислідків. Обертання голів і перехід нлерсу 3 шпички до . ,.. . . . 
споду, п1дважування аоо вставляннн голІв до гн1зд, ущІльнення 

:коrкної з них на рурі, фільтрацін сухого повітря, нерівномірне за

сихання клерсу' необхідність багатьох дрібних маніпуляцій і як 

найпильнішого за ни:м:и ·догляду, при тім часто при занадто високій 

температурі, - оце невигоди більшости 3 цих способів, хоч в по

рівнянні з темними еушариями це був значний крок наперед: цукор 

. одержувався тверді1пим, і місця вони вимагали менше. 

Згадаємо тут коротко про де-які з них, що в· свНі час були по

ширені. 

Найстаршим способом є спосіб О.лех·саuдра І'ербста - приві

лей 1869 року. 
В камерах проложено нучові рури з дірочнами, розширеними 

в таріль ці, на Ііотрі ставлять голови в формах. Між формами й та

рілками проклада1отьсн гумові вулканізовані кільця, котрі щільно 

прилягають, як до форми, так і до тарілки, і tцільно закривають 

спідню частину голови. Повітряною помпою роблять в рурах ваку

ум і ссуть через дірочку в шпичці форми сухе нагріте до 60°R по
вітря. Повітря проходить нрізь голову, насичується водою і від

ходить по рурах. Або звичайні нучові рури положена дірками до 
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нпзу. ·Голова за помічч1о гумового :кільця щільно вставллється до 

дірки, а з під споду підтримується гвинтом. Нагріте до 60°R по
вітря помпувться до рури, проходить через шпичку до голови, 

насичується водою і виходить через підошву. 

Спосіб Раузера. 

Qушарня складається з лщина, в 1\отрім положена нучові рури 

дірнами вгору. Повітря нагрівавтьсл [(О потрібної температури па

ровими рурами, натрі знаходяться в яІцику нижче від рур нучових. 

Форми ставляться шпичкою до дірочон, J{отрі ма1оть гумові кільця. 

Двері ящ:ина зачинлІотЬся, і, нагрівІІПІ в нім повітрл до потрібної 

температури, роблять в рурах вакуум повітряною помпо1о. Гаряче 

повітря вх()дить в голову через підошву, насичується водою і ви

ходить через шпичну до рур. Перед висушуванням ставлять го.пови 

на ПІдошву, щоб нлерс зібрався в підопІв і. 

Спосіб /{епе.мапа n~a .Пельцера. 

Форми ставлять на звичайні нучові рури uІпичІ~ою внпз і про

пуснають під тисненням 3-4 фунтів повітря, нагрітого до 80°R, 
:котре вступав до голови :крІзь шпичку, проходить голову, насичуєть

ся водою і виходить через підошву, піднімаючи температуру по

меrп:кання до 45°R. 
Голови після відбілки ставляться на бруски, збиті навхрест, 

і лишаІотьсл в такім положенні доти, поки нлерс збереться в пі

доruві. Під час впсуurуваннн І\лерс з прнчинп своєї ваги опуснавть

ся до низу, до шпичнп, а сухе нагріте повітря проходить н:різь го

лову в протилежнім напрямну від шпичІаІ до підошви. Через це 

нлерс рівномірно росходиться по голові іі засихав в ній, нада1очи 

їй одноманітну твердість і нолір. 

Повітря помпувться помпою спочатку через ванритий я1ци~, 

в :котрім проложено парові гріючі рури, що нагрівають повітря до 

80° R, потім повітря йде через спеціяльнпй: пристрій, в котрім по
ложено повсть в скільна рядів, яна фільтрує повітря від пороху; 

звідци повітря йде до збірниІіа, в котрім мається RJraпaн безпечно

сти, ІЦО дав можливість підтримувати рівномірне тиснення. 3 цього 
збірника повітря проходить до нучових рур, а з них до голів. 

. Коли завжди підтримувати температуру вступаючого повітря 
80° R, то за 20-24 години одержимо цілном сухий, рівномірно 

твердий рафінад. 
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Спосіб TiJІ,c1noua. 

В сушарні проводяться в один або два яруси чавунні рури, 

подібні до нучових, обернуті дірнами до низу. ДірІнІ в них розиІн

рені в тарілоч:nи. Форми мають три вуха, за :котрі припевнІоІо·rьсл 

до рур :кільцем, 1цо надівається на форму, а для більшої щільности 

між тарілкою і формою :кладеться гумовий або нориовий :кружоІі, 

:котрий герметично ущільняє простір між цунром і тарілJ\ОЮ. По

вітря нагрівається в окремих вальцях і подається помпо1о до рур, 

а з них проходить крізь голови. Щоб підвищити температуру по

вітря, що входить до голови, до 80° R, в середині чавунних рур 

нладутьсн тонні JІатунні рурки, по нотр.их проходить ретурна пара. 

Голови після· відбілювання ставлять на бруски, збиті навхрест, щоб 

:клерс зібравсн в підошві. lliд час висушування :клерс осідає назад 

до шпич:ки і в тім n~e напрямку проходить .крізь голову сухе нагріте 

повітря, нотре й жене нлерс до пrпич:ки, де, нристалізуrочись, заби
ває ІІІтопочний отвір в формі і припиняє рух повітря, а значить 

і висушування гоJrови. Цу .кор висихав аа 20-24 години. 

Ці чотирі способи суть найбільш типовими і по них моJкна 

бачити, на с:кільни праця була снладною, морочливоІо, та на СІ~і.пьІпІ 

успіх залеіІ~ав від багатІ>ОХ дрібних випадновостей. Не дивно, що 

всі ці способи витіснив спосіб Пасбурга, нотрий визначається про

стотоІо. 

Спосіб Л асбурга. 

Спосіб Пас б урга або висушування в в ануумі заснований на тім, 

що температура точки :кипіння води знижується зі зменшенІНІМ 

тиснення. Цим з'явиrцем ми нористуємось і при уварюванні в ва

нуум-апараті, провадячи нипіння плинности, при натрім вона наіі

більш випаровує, під зменшеним тисненням. 

Висушування го.лів в апаратах Пасбурга відбувається в фор

мах і роспадається на дві операції: 1) нагрівання до можливо ви
сокої температури (не вище 70° R) і 2) висушування нагрітого цунру 
при можливо найбільruім вакуумі. Тому і апарат складається а двох 

головних частин: 1) підогрівачів і 2) сушарні. 
Голови сушаться на вагончиках, до :котрих ставляться в два 

пруси. 

П ідогрівач уявляв з себе за:криту :камеру, :котра відчиняється 

спереду; на дні камери у.лОіІ\ено рлд гріючих рур, а над ними рельсп. 



ІІаверхня нагріву- повІпІна бути дуже вели ною, ІЦоб швидно можна 

було нагріти цунор. П ідогрівач робиться з матеріялу, нотрий би 

погано проводив тепло, а для збільшення поверхні нагріву рури 

робляться ребристими. 

Сушарня уявляє з себе за.лізний або чавунний ящин з дверцями, 

що закриваються герметично, в нотрих танож знаходяться гріючі 

рури. Поверх рур положена рельси. Внутрішні розміри підогрі

вача й сушарні повинні бути однановими. 

І~унрові голови після відбіл1онання повинні добре відстоятись, 

щоб весь нлерс, ІЦО є в них, зібрався в Іuпичці. Після того ЇХ вста

новлюють до вагончинів на підошви і подають до підогрівача, де 

вони гріються на протязі сніл~нох годин. За цей час нлерс рівно

мірно розійдеться по цілій голові і дійде до підошви. Цим моментом 

опре11;і.люється час перrпого нагріваннн, отже, ІЦО fіільu1 залиІнилось 
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Мал. 15. Сушарня Пасбурга. 

Н:JІерсу в голові, то но ротчим буде перше нагрівання, й навпани. 

А що твердість рафінаду залежить від тоЇ сніль:кости нлерсу, яна 

аасушитьсл в голові, то дуже важно мати добре нагрівання, щоб 

головам за майноротший час було передано найбільш теплоти. Крім 

того, нлерс, ІЦО збіг після відбілювання до шпични й середини голови, 

при висоній температурі стає більш рухливим, через те більш рівно

мірно розійдеться по цілій голові і засхне в ній рівномірно, від 

чого цу:крова голова в розр,убі набуде гарного вигляду. Ііаверхня 

розрубу повинна бути цілном гладною - це служить ознаною твердо

го цунру. 

Твердість і нолір розрубаної голови повинні бути одноманітни~ 

ми, без відтінну й серцевини і залежать, головним чином, від рівно

мірного роспреділення :клерсу під час першого нагрівання. Дуже 

ва~:кно, 1цоб цу:крові го.JІови після того, ЛІ{ будуть поставлені на 
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вагончини шпичнами вгору, зараз же йшли до підогрівача. Бо, ноли 

вони ще перед нагріванням простоять у вагончиках довший час 

ІІІличнами вгору, то нлерс вийде з ІІІпички, а потім при нагріванні 

в шпичці зовсім не залишиться :клерсу, і шпичка буде дуже слабою. 

Взагалі при сушарні Пасбурга шпични суть слабшими, ніж ціла 

го .. туова. Далі, дуже важно, щоб перед першим нагріванням голови 
добре відстоялись, тоб-то, щоб весь нлерс зібрався в шпичці. В про

типнім разі та частина нлерсу, що лишилась в середині голови, при 

пер1пім нагріванні встигне дійти до підошви раніш і почне звідти 

вибігати, хоч решта нлерсу (котра була в шпичці) ще не розійдеться 

по цілій голові. Це досить часто трапллється при великих шпичках. 

І\лерс, що вибігає в суu1арні з голів, :кипить на вагонЧПІіах, нри

палІоєтьсл і переходить в карамель, - це є страта. 

1\о.ли-ж шпични малі, і голови довго відстоювались, та1~ ІЦО 

навіть підошви висхли, то клерс не дійде до самої підошви, 1 ПІ

дошва, не зцементована :nлерсом, буде дуже слабою, при чім буде . . . . 
рІзко вІддІлятись ВІД голови неприємною жовтавою смугою. 

_ Бажано в :кінці першого нагрівання досягти температури 65-
700 R. При більших Іnпичнах перше нагріванн.н тягнеться 6-7 го
дин. При малих шпичнах голови прогріваютьсл швидче, ніж І~лерс 

дійде до підоrнви, і треба перше нагрівання вести довше, а це може 

спричинитись до пожовннуття сорочни. 

П і сл л першого нагрівання вагончJ~ни з І\у:кром переда1оться до 

сушарні і там у ва:куумі перебувають 11/ 2-2 години. Це так зване 
обначуваннн, при- котрім дуrне важно досягти як-найбільшого ва

нуума, особливо в кінці. Після першого обкачування цунор ні:коли 

не буває сухим, тому вагончини з головами, що охолонули в су

шарні, знов подаються до підогрівача, де нагріваються до темпера

тури 65-68° R, на що треба звичайно 3-5 годин в залежності від 
того,_ наскільки цукор був сухим перед тим. Потім вагончики 

знов пода1отьсл до суІІІарнІ, де перебувають у вакуумі 11/ 2 -2 
години. 

Після того підогрівають і обначують у-третє, і тоді рафінад, 

лн rцо він був добре зварений і не дуже густий, иноді висихає. Але 

часто приходиться нагрівати й обкачувати чоти рі рази, а ин оді, 

но.пи рафінад l'уже нріпкий, а нагрівання або вануум слабі, треба 

цю операці1о повторювати і 5 разів. Після І\ЬОГО рафінад буває 

сухим і його охолодrкують у формах. 
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ЩоG стежпти за пересуванням: 1\Оінної партії цу1~ру :-з підогрі

вачІв до суrпарепь, за часом, тем:пературо1о 1 ваІ~уумом нож

ного нагр1ваннн і оGІ~ачуваннл, ведуть слідуючий порядоІ~ заппсу 

працІ: 

19 ... р. Січня 2. Апарат ч. 1. Зварено 29 груд1нт. 

Годпш1 Мінути Підоrріnач tO І Години Мінути Сушарол Ваt(уум 
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Згори ппІпеться місяць і день початну висушування, а танож день 

і чнсJІО звареного апарату. З лівого бону - підогрівачі, з правого -
сушарні, потім в стовпцях година, температура та ваІіуум. З до

даного запису видн:о, що анарат ч. 1, зварений в неділю 29 груднн, 
був поданий до підогрівача 1 у 12 год.; за годину його температура 
буJІа 54° R. О 5 год. рано дивились пробу і відмітили- <<не дійшла>>, 

тоб-то, клерс ще не дійшов до підошви, але о 6 год. при температурі 
68 ° 1{ проба бу ла вже готова і за 1 О хвилин вагон чин: перекочено 
до сушарні А, а число І перекреслена. За півтори години після 

вануум 28" до сушарні впущено повітря, а цукор переміщено до 
вільного підогрівача IV о 7 г. 50 м., де цукор нагрівавен на про

тязі чотирьох годин; температура за цей час дійшла до 67° R с·rун

нево піднімаючись; після того цуJ\ор передано до сушарні Е на . 
півтори годиІпІ; вануум - 271;'2", а о 2 г. 45 м. анав цукор пере-

дано до підогрівача VII, і з нього ва три години до сушарні Д. Що 
в кінці тре•rього нагрівання температура піднялась до 69° R і попе

редні нагрівання та обкачування були задовольняючі, то в сушарні 

Д цукор обкачуваВСЯ ЛИ.ІJІе 2 ГОДИНИ В надії, ЩО ПіСЛЯ ТОГО цукор 
буде сухим. Але надія ця не справдилась, і знов цунор перепотили 

до підогрівача ХІ (у-четверте), де він і грієтьсн, маючи в даний 

мент температуру 68°. За годпну зроблять останню перенатну до 
сушарні, котра буде вільна. ІІіслн ножІ-Іого перека·гування підогрі

нач або суІІІарнл, де він був, пере:креслювться. Температуру замі

чається н_ожної години, а вануум в кінці обкачування. 

Таний спосіб записування в дуже зручним, бо виключає можли

вість плутанини в переміщенні партій цукру, а відмітки темпера

тури й ва ну ума, особливо під нінець нагрівання і обначуваннн, 

дають вказівни: що-до дальшого ходу висушування цієї партії. 

При більшій ск ількості сушарень і підогрівачів легно урегу

лювати прац1о тан, що всі підогрівачі й суtпарні будуть завжди в 

роботі і перенаТІіа йтиме одна за другою майже з однановими пере

межІіами. 

При чотирьохкратнім нагріванні і обкачуванні весь процес ви

сушування тягне1,ьсл 21-26 годин, при чім, 6-8 годин приходить
ся на сушарні, а решта часу 15-20 г. на підогріваннл. Це відношен
ня поназув, скільни: підогрівачів треба до ножної сушарні в залеж

ності, звичайно, від грі1очої поверхні та температури пари. 

Звичайно на дві сушарні робиться п'ять підогрівачів. Це най

більш уживаний сnосіб праці на сушарнях Пасбурга. 
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При ЦІМ способі вІдразу нидастьсп у ВІЧІ ЦІ.ПІ\овита непотріб

ність перенатуваннн цукру з підогрівачів до сушарень і навпани. 

При цім нунор без потреби охолоджується і на це тратиться багато 

часу й робочої сили. 

ПростіІІІ і вигідніш було б нагрівати голови й сушити їх при 

ваJ-\уумі в тих самих апаратах. При цім була б снономія часу -
майже на годину, і значно а меншилась би снільність робітвинів 

в однім з найтяжчих для праці відділі фабрнІНІ. 

Всі ці невигоди приходилось терпіти за для надмірно висоної 

ЦІНИ па тентованих сушарень. 

Теперь, коли строк патенту Пасбурга вже сн:інчився, і самі 

сушарні значно подешевп1али, на багатьох рафінерілх залиша1оть 

підогрівачі лише для першого нагрівання' а инші vагрівання про

вадять в сушарнях без перенатпи. 

При танімспособі праці лише перше нагрівання до проби, тоб-то, 

пони нлерс дійде до підошви, провадиться в підогрівачах. 

Друге, третє і т. д. нагрівання чергу1оться з вануу.м:ом, при 

чім голови з сушарні вже не вивозяться. І це вже дає значну ено
номію часу й робітнинів, котра цілном онупав зайві витрати на 

дорожче влаштовання. 

Голови, висушені в· апаратах Пасбурга, вивозяться у вагончи

ках до холодників, де вони повинні зовсім :Q:рохолонути. Охолоджен

ня в ід бувається у формах. Гарячі голови дуже ваі-кно випиха1оться 

з форм. ГІ ри цім легно можна по гнути й попсувати форму, до того ж . . 
І голову не удається випихнути ЦІлою, а вона розламується на 

частини. Гарячу шпич:ку майже неможливо випхнути з форми. На

віть, коли цукор є лише теплим, і гоJІови випи:хаютьсл з форми 

досить легно, то все ж тани дуже часто кінчин шпични відламується 

й залишається в формі. Почасти це буває від того, що шпичка в 

сушках Пасбурга в пайслабшою частиною голови, бо під час пер

шого нагрівання, поки проба дійде до підошви, в шпичці залиІпаєть

ся дуже мало клерсу, :котрий, засхнувши, сцементував би кристали, 

особливо при малих mпичнах і тоді, коли перше підогрівання тяг

лось дуже довго, або ноли голови, поставлені до вагончинів на пі

дошви після · відбілювання, довго тан стояли перед підогріначем. 
Вплив уварення утфелю відбивається й тут: помічено, що в 

апаратах, зварених добре, шпички лама1оться рідше; ноли-і'к в утфе

лі була мука, то шпичии иноді рвуться навіть при повнім охолод

женнІ. 
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ІЦоб запобігти цьому неприємному з'нвнщу відламування 

шпичон, форми лану1оть~я в середині шпични на сн ·ль ни дюймів. 

Коли форми вже не раз були в уживанні і обтерлись І~ристалом, то 

при відповіднім охолоджуванні, шпични не ламаються і в велано

ваних формах. rraн: само менш ламаються шпични і при тягнутих 

формах з причини тупішої, більш заонругленої форми шпични і 

рівної поверхні в середині форми. 

Разом з вилиханням голів а форм, робиться і обточування 

ПІДОШВИ. 

При старім способі сушеннн в темних сушарнлх можна буJІо 

відбіл1овати голови через са.лфетни, тоб-то, .мі;к підошво1о голови 

1 верствою нашни нлався Іuматон полотна, натре перед висушуван
ням анімалося разом з нашною, і підошва одержувалась чис·rа й 

р1вна. 

При висушуванні в сун1арнях Пасбурга відбіJІювання прова

диться беа салфетон, голови завжди сушаться разом з верствою наш

ки, що пристала до підошви. Ця верства нашни під час висушування 

хоронить підошву від зміни ноліру, а після висушуваннн її обрі

заtоть (обточують) на станках тан, щоб зняти лише жовту верству 

кашки і трохи арівпяти підошву голови, щоб не а меншити її ваги. 

Обрізані голови сортуються; лн що вони ще не досить прохоло

ну ли, то їх спочатку складається на купи. 

Вихід сухого Цунру в головах по відношенню до звареного 

утфелю буває 70-75% в залежності від велиности голів, великости 
зрізу, скільности засушеного клерсу. 

Х. СОРТУВАННЯ ГОЛІВ. 

ВідДіл, в натрім провадиться сортування гоJІ ів, а по·rім обгортна 

їх до паперу і обв'язування шпагатом - називається <<вертільною>> 

(паковня). 

Насамперед при сортуванні дивляться суха вже голова, чи ні. 

Сортовщик стукає по цукровій голові сталевим ножем і після 

ввуну баtmть, чи ще залишилась вода в голові. Дати при цім яні 

небудь внааівни, ян провадити працю - немоЖJІиво: все за.:rtежить 

від слуха й величезного досвіду. При "Вохкій голові тон притуп

люється. Це притуплення .ясно помітно, :коли голова дуже 

вохна, ноли-ж в голові є дуже мало· вохности, причиною котрої, 
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мнк иншим, моrке fіути притягненІНІ води вже сухо1о голово1о, то 

це цр:итупленнн тону ледве помітне. !{рім того, не зовсім прохоло

нувший цукор не дає того леного музичного звуку, що дав суха, 

холодна голова, ноли стуннути її ножем. В такім випадку сортовна 

дуже утрудняється. 

Голову з тріщиною легІіО відріжпити по спецілльному звуку. 

Вохкі голови або цілими знов досушуються в Пасбургах, або 

роспилюються на нружалки, чи на бруски і досушуються в танім 

вигляді*). 

Зовсім сухі голови ще раз добре перегллда1отьсн, і ті з них, 

1цо будуть без І' ан чу, загортаються до паперу, перев'язуються шпа

гатом і йдуть до проДажу під назвою головного цунру. 
Решта голів бранується і йде на роспилку або на розрубІіУ. 

Тепер, коли попит на головний цунор все зменшується, бранов ну 

роблнть дуже строго; трохи негарний нолір, мала твердість, жовта 

плнма або риса, відламана шпичка або нрай голови- це все в І'анч, 

і таІ{а голова йде на роспилку або розрубку. Часто навіть з при

чини велиного попиту на ріжні сорти пилнного або рубаного рафі

наду приходиться й найліп1пі головп без всякого І'анчу переробляти 

на ці сорти. Скількість головного рафінаду, що ·випускається з ра

фінер ій, що-року зменшується. 

Яно головний рафінад, звичайно, випускається найтвердіший 

рафінад, при чім ця твердість вгадується сортовщиком на око: по 

звуку, по зовнішньому вигляду голів і по вигляду розрубаної го-. 

лови. Твердий рафінад в розрубі має рівну, трохи блиснучу, ніби 

крижану поверхн1о. 

Найтвердіший рафінад, шв:идІ\О нагрітий, тратить свою тверд

дість, легко розрубується й нришиться. 

ХІ. ОБГОРТКА ДО ПАПЕРУ. 

Головний рафінад завертаєтьсн до чотирьох арнуп1ів паперу: 

два білих до сорочки голови та два синіх зовні. Назва для обгорточ

ного паперу синій є не зовсім правильною - це швидче віоловий 

або глідо-віоловий колір. Папір перед тим перекладається - арку-

*) :м. Н. Василіїn нажс, що в добре шtсуmених голоnах все-їІ< тани аали

шасться невелина снільність води. М. :миціловсьний внааув, що при найнра

шім висушуванні в Пасбургах в головах аалптається ноло 0,8°/о водп, а в плит
нах 0,22. Прим. авт. 

80 



ші синього й білого паперу чергу1оться, і спщня частина голо ІнІ 

відразу загортається до двох арІіУПІЇв, а потім надівається в тори 

на голову <<шапІіу>>, котру заготовляється заздалегідь також з одно

го біJІого арнуша і одного синього. На синім аркуші, ІЦО обгортає 

спіднІо частину, ставиться клеймо рафінерії. Надївши шапку, го

лову тричі обвяау1оть навхрест по довжині шпагатом, котрий туго . , . 
СТЯГУЮТЬ І зав ЯЗУЮТЬ на НІПИЧЦІ. 

Папір, до натрого загортаєтьсп голови, має всJІИІ~е значіння 

прп перехованні рафінаду: в ін повинен оберегати цунор в ід пороху, 

болота і від безпосереднього впливу повітря, особливо при довшім 

перехованні на силадах. Тому якість об горточного паперу заслуго

вує на більшу увагу, ніrк то звичайно буває на рафінеріях. 

Вплив обгорточного паперу на вохкість рафінаду уперше було 

досліджено М. К. Василіїв:им. Наводимо нижче витяги з його 

статті.*) 

Рафінад починає в охнути звичайно тоді, ноли після зимових . . . . 
морозІв вІдразу стає тепла погода, І рІЖниця температур цукру 

й повітр~, що його оточує, стане більшою 5-6° С. Вохн:ість з теп
лого повітря осідає росо1о на холоднім цу:крі. 

<<Вохність осідає спочатку на паперІ. 

<<Дальшій прохід вохкости до цукру знаходиться в повній за

лежностІ вІд ЯІіости паперу. 

<<Добре пронлеєний, густий папІр, що взагалІ є поганим про-. . . 
вІдником тепла, зменшує вплив швидких змІн температури І ВОХ1\О-

сти повітря, менше всисає до себе вох:кість; вjн фіксує вахність 

на однім місці, що ві1дко вї-ке при розгляді плям на звохнувших 

головах; при добрім папері вони з'являІоться в вигляді більш-менш 

вузьних рис, що йду'l'Ь по предільній направляючій, а зовсім не в 

вигляді звохнувших, росплинувшихсл місць; ноли-ж папір є рих

лим, погано прЬ:клеєним і мало спресованнм, то він більш вси:сає 

вохности, передає її до гоJІови, через що зовнішня верства розчи

няється; папір натягає утворений сироп, котрий росходиться по 

ньому; сахароза інвертується; в сиропі швидко утворюються гігро

скопічні редуІ\уІочі сполучення, котрі служать причиною дальшого 

притягнення вохности; з причини розходження воХІ\ости: по ЦІJПМ 

папері, вохнуть і ті частини поверхні, котрі по свойому положенн1о 

*) М. Н. В аси ль е n 'Ь - <<Отсмрі>піе рафинада В'Ь свя:зі-І С'Ь начествомь 

сахаро-еберточной бумагю>. Запиени Н.. О. И. Р. Т. О. Т. XXX.V, М 5. 
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в лантусі і по відношенІно до повітряних Інt.нн..лів, не повинні були б 

безпосереднє авохнути. 

<<Натягнений папером цунор, анаходячись в порах паперу у виг

JІяді сиропу, рос:nладається, утворюючи редуну1очі сполучення, ко

трі фіІ\суІоть вохІіість, і з'являється дуже добрим виживним оточен-
. . . 

НЛМ: ДЛЛ МІНрооргаНІ3МІВ. 

<<Ноли цунор, загорнутий до добре пронлеєного паперу, починає 

вохнути, то він не росходиться по паперу, папір легн:о просихає, 

напр., при транспортІ, І, а причини приставання лише вузьких ча

стин паперу до сороч:nи голови, не робить неприємного вражіння на 

нупця, одерінавшого просхнувший таким натуральним способом 

цу:nор; зовсім не те буває при погано пронлевнім папері: сироп в знач

ній с:кіль:кості росходиться по паперу; папір пристає велиІ\ою по

верхнею д~ сорочІіи і то таІ\ сильно, що його можна відділити лише 

ножем при умові повної аміни паперу. 

<<Першою ознакою того, ІЦО рафінад починав вохпути, а' являєть

ся вохка пляма на внутрі1пнім білім арнуші паперу, при чім папір 

пристає до поверхні голови. !{оли цукор ще далі вохне, тр сорочка 

жовкне. Це оЧевидно є в авяану а якістю паперу. 

<<Ще далі може бути засисання цукром вохности до середини го

лови; це видно а того·, що синя фарба а горішнього аркуша паперу 
проходить на 1-2см~ до середини голови. Коли вохкість пройшла до 

голів, то елідні ряди голів стають м'яншими, амінІоЮть свою форму, 
стиснаються й тріскаІотьсл, тоб-то, стають невідповідними для про

дажу, л ко нрам. 

<<При негустім і слабо спресованім паnері, ян вже було снааано, 

паnір натягає сироп і відводить його від місця натягання, через що 

частина поверхні голови набуває вигляду, ніби гравірованого, з 

слідами шв ~в обгортии, що прил.пгає до сорочни. . 
<<Иноді цунор набірає стідьки вохкости, що збігає 3 голови 

сиропом, і голова має вигляд стопленої свічни. 

<<3 вищенаведених спостережень ясно видно те значіння, що його 
мав в цих випадках папір; вjн з'являється чиннИІ{ОМ, :котрий або спри

яє перехованню продунта (пряме прианаченнн обгортки, котрого 

можна досягти при добрім папері), або навпани - сприяв переходу 

продукта в стан не1~ридатний ДJІЯ випуску його на ринок беа новоl 

обгортки або навіть і перероблення (нової рафіновки), -чиннииом, 

нотрий збільшує прямі страти цунру. 3 вищенаведеного випливає 
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вар'І'Ість обсJtідуваннл паперу при доставці Ного на рафінерію, нор

мовни йоГо снладу і лності при замовленн.нх>>. 

Ось яку шкоду може зробити поганий обгорточниіі папір при 

перехованн і рафінаду. 

На рафінерілх при приііомці паперу головну увагу звертаєтьс.н на 

ііого вагу, почасти на кo.Jrip і де-лну г.ладкість синього паперу. Про 

.нкість білого, саме того, що прилягає до цуnру, турбуються найменш. 

Тому даних про Н]{ість обгорточного паперу на підставі оGслідж.уван
ня цього паперу приприйомціна рафінерії- немає. 

3авдяІіИ ласнавості професора М. 1\f. Тихвинсьного, ми мали 
можливість познайомитись з працею по обслідіІ\уванню обгорточпого 

паперу, переведено1о під його доглндом в лабораторії l\иївсь Ііого 

Політехнічного Інституту студентом І{. Радченном. Далі подаємо дані 

цього обслідування. Автор нонстатує, що нав і тІ~ в праці В. Рєзцова 

<<Испьrтаніе бумагь>>, вилущенНі досвідньою станцією при V. Р. М. 0.,. 
зовсім немає даних про цукро-обгорточний папір. Немає цих даних 

1 в занордонних джерелах. 

Було аналізовано 57 сортів ріжного наперу, натрого вживаєть
ся на рафінеріях. 

Всі сорти складаІоться з деревна і цеJІюльони з нсвелиною СІ\іJІЬ

ністІо ганчірок. В білих сортах ганчірон майже немає, у ІіОJrірових 

в їх більш. Цим поясняється слабість паперу, особливо біJІого, бо 

волонна деревна коротnі, грубі, ма.ло гнучні, мають в собі коло 30% 
іннрусту1очих річовин, котрі під впливом повітря і вохкости зміню

Іоться й роблять цим папір менш міцним і менш тривалим. Найваж

чим і найслаurпим в папір, натрого вживається до оббивни бочон. 

Вага одного квадратового метру пересічна 300 гр. Розривна довжина*) 
600-1200 м. За ним іде папір гоJІовний - вага одного І\вадартового 

метру 200-250 гр., розривна довжина '1500-2500 м., а між цим папе
ром трапляєтьсн й слабший. 

Найміцнішими сортами суть сорти, призначені для обгортання 

рафінадних плиток, нружали ів та пачо:к. 

Пересічна вага їх :квадратового метра - 100-200 гр., розривна 
довжина - 2500-3500 м. 

Папір зовсім не проклеєний. <<Всі сорти паперу тан слаf)о вро

клеєні, що не одержується -ніякої якісної реакції на пронлейну>>. 

*) Розривною довжиною - назнвасться дошнина полоси паперу, при 

иотрім він мошс витримати власну вагу, не роаірвавшись. 
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Через це напір є гігроснопічним і снльно нрптпгас вохт,ість на

місць того, щоб охоронити цу1~ор від вохкости. 3амісІ\Ь прон~llейхи, 

щоб надати паперу твердість і збіJІьшити ііого вагу, до нього додасть

сн наолін, просто глина, через що нри ана.пізах в де-ЯІ-\ИХ сортах зна

ходитІ>ся 30JІИ 20, 25, навіть 30°/о і більш. 
Ганчірни, нотр:их вживається ·до ви готовленин цунрового па

перу, не проварю1оться*), що має велиие значіння, особJІиво ноли 

рафінад починає вохнути, бо таний папір є не тільни добрим оточен

ням для розвитну мікроорганізмів, але тано1к і дІнерелом їх занесен

ня до рафінаду. 

Тані ЯІіості нашого цунро-обгорточпого паперу. 1\оли ще додати 

відносно коліру, що синій головний папір, пролежавши ннийсь час 

па повітрі, швидно пусІ{ає фарбу й вицвітав, то будемо мати повне. 

унвлення про наш папІр. 

1\оротно наrкучи, ддл переховання рафінаду в чистоті й сухості, 

ми його загортаємо до найгірІІІих сортів бібули, до нотрої ще додавмо 

глини. 

3 огляду на погану яність і невідповідність свойому призначен

ню ріжних сортів обгорточного паперу, М. Тихвпнсьиий**) про

понує для нього слідуючі норми: синій папір повинен бути зробле

ний з цел1ольози і ганчірок, мусить бути пронлесним і наландрова

ним (вилощеним) з одного боку; золи- ноло 5%. 
Білий папір може мати в собі і деревна, мусить бути проклесним, 

наландрованим з одного бону; золи HOJIO 5%. 
Механічні властивості сліду1очі: 

Розривна Вага в гр. Розривна 

довжина · 1 мтр. 2 сила в нлгр. 

в метр.~ 
Синій папІр .... 4.000 ~ 50 3.0 

" " 
3.000 115 5.2 

,, 
" 

3.000] 120 5.4 

" " 
3.000 135 6.1 

" " 
3.000 145 6.5 

-----

*) Пр11 виготовленні добрих сортів паперу ганчірк11 пропарюютьсн 

з вапновим молоком під тисненням снількох атмосфuр у спеція.тн)ннх за.чіз

них иазанах. Це разом з тим слушить і доброю дс:-зпнфснцісю. Пpli.ftt,. автора. 

**) Взято з його статті: <<Сахарнмя бумагн Нісненаго района)>. Ві>стнІП\'Ь 

химической технологіи, .N!! 1. 1910 г. При.лt. aamopa. 
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Розривна Вага в гр. Розривна 

довжина 1 мтр. 2 сила в .кл гр. 

в метр. 

Синій папір 3.000 155 7.0 

" " 
3.000 210 9.5 

" '' 
.... 3.000 225 10.1 

Бі.пий папІр 3.500 45 2.4 

" " 
3.500 65 3.4 

" " 
3.000 85 3.8 

" " 
3.000 110 4.9 

" " 
2.500 120 5.5 

" " 
2.000 200 G.O 

" " 
2.000 270 8.1 

Вага паперу, до J\отрого вагортають голови, шпични, нруж3,.)тки, пач

ни і т. п., прираховується до ваги нето цукру. Вага паперу, котрим 

викладу1отьсл в середині бочки, лщини иноді лантухи прираховуєтІ>

сн до тари. 

Відеотон паперу в го.ловнім рафінаді залеінить від велнкости 

голів і ваги паперу і буває 3-4% по вазі цу:кру. В инnІих сортах від
сотон цунру буває значно менІним і буває ріЖним в заJІеіІіності від 

грубости паперу і розміру загорнутпх до нього продунтів. 

Голову, загорнуту до паперу, обвлзу1оть ще шпагатом. Для 

обвлзуваннл ГОJІ ~в уживаєтьс.п авичайного шпагату гіршого сорту, 

вироблепого вручну' змотаного ДО мотнів або :клубків. Треба звертати 

увагу на те, rцоб він був зроблений з чистої, свіжої, не гнилої пень:nи, 
а не замаnп~и з додачею :клоччя, бо це відбивається на його міІ,

ності. 

Він має бути рівно і :круто ссунаний, не мати в собі вістІонів і 

мати як-найменше кінців, погано ссунаних і ростріпаних. Здебіль

lІІого шпагат буває дуже· вох:ким і, хоч при прийомці допусІіаєтьсл до 

7% вохности, таний шпагат перед у;киваннлм треба добре висушити, 
бо инанше при гігроснопічності паперу вода легно перейде до 

цукру. 

Вага шпагату також прираховується до ваги нето. В більших 

головах його буває до О ,30% по ваві цукру. 

Для шпичон, кружалок і пачок уживається ПІпагату тоншого 

і нращої нности, ріжної ваги. 
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Сухі rononн, не аа горнуті до ІН1ІІеру, іідутІ> аІ>о на роснн.rп~у nfio 

ручну І\о.;JІ.:~· ( ро:~руії "~·) :-за н 11 ]).1 юченннl\І авн чаіі ної невс.:rиІ\О ї cкiJJI>

ное тн та \\І 1 х, І\отрі а І> о не доІ) ре в і,пJ)і.тrнлнеь, aGo насті.;-rьІ\11 ноа\ОВІ\.НІІ 

в с~~ниtрн і, ІЦО їх треба знов нереро\)нтн, н~тстнннІн їх на І\леровну. 

Го.; І о ва насамнеред роспн.~І юстьсн n І\руrна.пнн, гру б і 21-24 мм., 
дпвлнчІІеІ) по том~', .нІ.;ої ве.нн1.:остн гр~'ДІ\11 хочемо о~ержатн. Росвн

.пююТІ> ГО.~ІОRИ ІІа 1\pyma.Пl\11 ІН1 СПеІ\іН.ТП"'НІІХ CTaJІI\[LX, 1ЦО МаЮТЬ СТа

.певу ннлу, ділметром до 700 мм., 1\отра роuпть за мінуту 800 оборотів 
(мал. lG). Чнм пила с. то_Іпною і 

гострнuо1о, чим мевн1е о~ера\у

стьсн цуІ\рового пороху - пуп

рв, тнм рівпітпою є роспндсІНt 

новt->рхнн 1~ружн.1 Іl\ИН. Го.пова 

УІ\.надnс:тьсн на нос~'дву плат

форму і рааом а нею еовастьсн 

вперед і нааад. Спіднн час1'ІІІІа . . 
ІІІДОІuвн :.зрІааєтьсп он ремо тон-

ною верствою і йде на l\Jiepoв1\Y. 

Іlотім або вел го.лова роспилю

єтьсп на 1\руа\аЛІ\И, або частина 

ЇЇ - ПІПІІЧІ\а nаГОІО 5-7 auo J 0- J 2 
фунтів JПІІІНtстьсн нероспиленою 
. . 

. 1 :загортастr)сн до паперу - ПІ.n; 
Мал. 16. Станок для роспилювання rолш. · 

ІІН::ЗВОІО 1\ІН.НОЇ ГО.'ІОВІІ або ІІПІ1ІЧ-

І\1І. J;Jноді за.JІишають нероспплсннмп дуа-\е малі шппчІПІ впсото1о 

ноло GO мм, натрі йдуть у продаrн незагорнутими. 

І\руіІ\ални переда1оться до иншого ставка (мал. 17) 3 9-11-16 нруг
авмп пп.ТІнами, ділметру 200-300 мм, поставленими до себе рівноGіsн
но 3 прозором мііl~ собою 21-24 мм, тоб-то, на таІ'\ій самііі віддалено
сті від себе, ЛІ\ грубість Rруsиалнів. Міл~ пилнами посуваІоТІ>СЛ вузьні 

Gе3нонечні паси; на них з переду пил І\ладуть .нружалІ\И, натрі за

тлгаІоться під пи.лнп і роспилІоютьсл па б ру сни. 

Безпосереднє з І\ЬОГО станна брусни переІ:\ла~аютьсл до пнІІrого 

(мал. 18.), де вони проходить міл~ двох встановлених проти себе но
жів, натрі їх розрубають на грудnи. Хід ножів встанов.лІоєтьсл таІ~, 

ІЦО вони дають грудочнп однаІ,ової грубости 10-12 мм, найча

стінІ 11 мм. 
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Ерусни, таІ\ само, Hl\ піс.пн ножів грудочни, посуваютьсн по

довж ставка планкамп, аанріп.:rеними між двох рівноб:нопІх без

І\ОІІсчних .ланц1огів. ПланІ\И апиау мають ІЦЇТІ~и, І\отрі змітають з 

етапна пудру і дріr>ні обрізки. Під час посуваннн грудоІ\ подовж 

стан1\а їх сортують. Зовсім цілі, правилІ)ної форми йдуть до 1 сорту, 
реІJ1та падає з станІ-\ а на невелину нахиJІену трясучну з дІроч-ками, 

до І\отрих надає пудра іі потеруха, а всі нрупніrні грудни ще рав пере

глядаються і всі неправильні або нерівні йдуть до 2 сорту. 
}{оли роспипює·rьсп вел голова, то при доfірих тонних пилнах і 

добрі іі сортовці одері!'tується перв1ого сорту до 60 о/0 , 2 сорту до 12 °/о, 
реrнта- пудра й оfірізни. 

3 обрізІіів иноді відбіра

ютьсн невс.тпІКІ сегменти 

від нружаJrон, нотрі йдуть 

в п родаа\ ПІД назвою 

бочнів або Б. К. 

Частина пудри просі

вається через тоІ-ІІі 1 сита . . 
1 таноrк Іде до прода1иу. 

Решта обрізІіів і пудри 

йдуть на І\ЛеровІ~У д.лп 

виготовлення заливного 

:клерсу, але ин одІ частИІІJІ 

їх вживається для виробу 

пресованого цуJ-\РУ, нно 

Мал. 17. Станок Д.DЯ распилювання 

рафінаду на бруски. 

додачі до основного матеріялу, з котрого його виробллють. Частину 

нружа.ТІОJ\ не роспилюєтьсн на брус ни, а загортаєтьсн до тонкого 

паперу пачками по 5-7-11 штун. 
Частина перrпого сорту випуснається до продажу в пачнах по 

3-5-10 фунтів. Грудочни або насипаютьсл до раніш виготовлених па
чок вальцової форми, або у1\ладаютьсл rцільно до пачон прямонутної 

форми, як цеглини. 

VнладІ-\а провадиться або в дерев'яних рештанах, rцо відповідають 

своїми розмірами розміру пачоІ-\ 7 або при помочі спецілльних при
стосовань. 

По способу Здроєвського грудочки укладаються до пачок спе

цілльними п~ипцями, що відразу захоплюють цілий ряд грудочок. 

Цим запобігається бабранню в цунрі рунами. 

По способу J{алівіна грудочки укладаютьсл до спецІлльного 
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гнізда, в натрім дно онусІ~аєтьсJІ, а ноті.м paзul\I всову1uтьсн до прнго

тонленої пачІ\И. 

ТаІ{і пачІ~Н правн.пьної формн дуа{е зручні длн УІ\JН1ДІПІ в НЩИІПІ. 

llyi~op ... при тім менш ростирастІ>СН під час транспортуnаннн. 
И нод і G русІ-\ ЇВ не рубають на грудІіІІ, а просто унJІа.даІоть їх до 

нраВИJІЬНИХ ІІ<1ЧОК Ї 'I'af\ ВНІІУСІ~Н.ІО'ГЬ В продаж. 

1 І ри росннJІюванні roJiiв на нружа.пІіИ іі Gрусни значна СІ\ідь

І\Їсть цунрового пороху, пудри, росІ\ІІдастьсн пн.!ІІН1МИ і розмітастьсн 

но цілім номешнанні. Частина цісї пудрп пропадас і збільшує стра

ту ЦУІіру. 

ІJ\об зменшити ц1о страту, треGа над пил1нtмн С'J'аВИ'І'Н Ііожухи. 

J~.JHІ веJІикої пили такий ножух став.итьсн на насувній н.натформ і тан, 

Мал. 18. СтаноІ< длл розрубання брусків. 

n~o лІпнається тільни з бону отвір Д.Jl:Л Вl~.;lаданнн гоJІОВІІ. Весь станон 

з-підсподу танож rцільно занрнвається, і пудра, нотра одержуєтьсн 

при роспи..т~юванні, ексгаустором витигається по рурах і йде до на

мери, аробленої подібно до І~онденсатора, де вона, змішуІочись з во

дою, роачиняється в ній і йде на :клеровку (спосіб П. Н. РашсвсьІ\ого). 

І{ рім роспил:ки на правильні грудочки, частина голів, особливо 

твердого рафінаду, розруGує'І'ЬСН ручним способом на неправильні 

груд1\И, приблизно Ііубічної форми, рівні 2-3 грудачнам ІПІллного 
цуІ"РУ. ТаІ\ІІЙ спосіб :зnетьсл ручпо1о рубІіОІО, а рафінад рубаним. 

РубаGтьсл вручну рафінад двома ножами, з нотрих спіднііі стоїть 

непорушно, а верхній, звязаний з ним rпарніром, рухаєтьсн руІ{ОЮ. 
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70% досить правильних грудочок, котрі випускаються в продаж під 
назво1о -рубаний 1 сорту. Rоло 8-10<у'0 зовсім неправильних грудо
чок, таної самої великости, випускається, яко 2 сорт. Решта йде на 
нлеровку. 

Ручна руб на вимагає велиної ск ількости робітнині в, а.ле цей сорт 

розцінюється в продажу дорожче від инших. 

ХІІІ. МАРСЕЛЬСЬRІ ГОЛОВИ. 

І{ рім велиних голів, котрі йдуть до продажу, яко головний ра

фінад, або переробля1оться в ріжні сорти грудкового рафінаду, на 

де-я них рафінеріях виробллється спецілльний сорт малих гоJrів, нот

рі називаються марсельсьними, вагою 5-7 фунтів, :котрі вивозяться 
до Персії. 

Для виробу цих голів не потрібно твердого рафінаду, тому іх 

виробляють або в зеленої патони або з підрафінаду, тоб-то, з нижчих 

сортів рафінадного сиропу, для виготовлення котрого беруть пісни 

від перероблення продунтів. Такий сироп при ввар1ованні не витри

мує високої температури. Марсельсьні голови, від :котрих не вима

гається густоти, випуснаються 8 апарату при температурі 70-75° R 
і густоті значно меншій, ніж великі голови (8-10% води); розли

ваІоться до невелиних форм, натрі охолоджу1оться в розливній до 6 
годин, після чого відбілюються. 

Відбілювання марсельсьних голів ведеться двома способами -
або на пробільних столах або в центрофугах. 

Коли голови відбілюють на столах, то иноді на голову під наІІJНУ 

кладеться салфетна, і тоді відпадає друге обточування підошви. Пі

сля пробі~чни голови відсиса1оться на нучових рурах. 

Зручнішим і швидчим способом відбілювання марсельських го

лів є відбілювання в центрофугах. До центрофуг грузиться 75 голів, 
відбілювання нлерсом продовжується 20-30 мінут. Клерсу треба 50% . . 
ПО ВаЗІ ГОЛІВ. 

Висушуються марсельсьні голови або в звичайних камерних 

сушарнях грітим повітрям, і тоді висушування триває 2 доби, або, 
що йде швидче, в сушарнях Пасбурга, при чім, коли цунор сушитьсл 

без форм, то краще спочатку поставити голови до вануума, а потім 

уже нагрівати і знов давати до вакуума. 
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Таний спосіб попереджає виступання й засихання :nлерсу на по

верхнІ голови. 

Марсельсь:кі голови загорта1отьсл до тонного бланитного паперу 
. ' 1 перев язуються тонним шпагатом. 

XIV. ГР~'ДН~ОВИИ: РАФІНАД. 

3 огляду на те, що на ринку все збільшувався попит на грудко
вий рафінад, а разом з тим зменшувався попит на велині голови, з 

одного бо1~у, а з другого - вел1п~і страти цу:кру при роспилюванні 

голів на грудки і порівн1оюча дорожнеча їх виробу, - ви:nликали 

з'явленпн цілого ряду способів, при нотрих рафінад одержується 

не в вигднді голів, а у виглнді плиток, Gруснів, патичнів, з котрих 

потім робляться грудочІПІ. Ці сорти рафінаду, маючи правильну пря

моиутну форму, дають значно менше страт прп роспильці й рубці, 

НІЖ ГОЛОВИ. 

Вигідність вироб.лення грудок таннм способом в порівнянні з 

роспилІ\ОІО є очевидною, хоч не д.лн всіх способів однаново1о. 

Завдя:ки тому, що сті1Іп\ова форма голови не відповідає прямо

нутній формі грудочон, одержується багато обрівків або грудоч.ок 

неправильної форми. Сама роспилна дає багато пудри, :котрої лише 

незначна частина йде до прода;ку. Через це ноло 25о/0 по вазі сухої 
голови йде назад до перероблепня. 

Rрім того, відбілювання невелиних об'ємів рафінаду під тис

ненням при вакуумі або в центрофугах вjдбуваєтьсн нrвидче; сушін

ня танож проходить швидче. Через це виріб груднового рафінаду не 

вимагає таких великих помешнань, як виріб головного, і с:кілЬІ\ість 

цунру в фабричнім варстаті може бути значно меншою. 

Крім того, при виробі груднового рафінаду, утфель може бути 

випущений-з вакуум-апарата при нижчій температурі, бо від грудно

вого рафінаду не вимагається та:кої :кріпости, ян від головного, а при 

цім зменшується можливість перегріву цу:кру і йо1,о рос:кладу, ян при 

уварюванні, так і після того в розливній. За те охолоджування ут

феля в розливній при більшості способів уявляє досить вели:nі утруд

нення. 

До вигід, :котрі дають ці способи, треба причислити ще й те, що 

вони да1оть можливість широ:ко скористуватись всіляними МОіІ\ливи

ми механізмами д.пл заміни ними ручної праці, а значить, і д.лл по-
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деrневленнл вартости виробу. На жаль, ця можливість лише в не

багатьох випадках використовується в достаточній мірі. Далі до ви

гід більшости цих способів ще треба віднести порівнІоІочи низьку 

температуру помешнань для відбілювання, а почасти й сушарень. 

Що-ж до сні.льности :клерсу, котрого вживається для відбілю

вання, 'ГО дані, що наводяться ріжними авторами, досить ріжнома

пітні. Снільність ця змінюється в межах 30-50<J'0 клерсу по вазі утфеля. 

Але треба припустити, що при бажанні одержати грудковий ра

фінад, рівний по твердості головному, треба брати нлерсу для від

білІоваппл пдит і брус-ків не менш, ніж для відбілювання голів. При 

рафінаді слабшім снільність нлерсу може бути значно меншо1о. 

Вихід сухого рафінаду з утфеля при ріжних способах є неод

нановим: ~ін змінюєтьсн в межах 68-85%, иноді є більшим, иноді 
менrпим, ніж при головнім рафінаді. Rоли-ж приймемо на увагу, що 

лІпне частина голів випускається до продажу в такім вигляді, а знач

на частина їх переробляється на ріжні сорти пилнного або рубаного 

рафінаду, т.о відношення сухого рафінаду, що випуснається, я :ко го

товий продунт (нрам), до утфелл буде значно більшим при ріжних 

способах виробу грудкового рафінаду, ніж головного. 

Що тарнається твердости одержаного рафінаду, то взага.лі груд

новиі:і рафінад є слабшим. llpи обов'язковій вимозі одержати груд

ковий рафіна.д таної самої твердости, лк головний, з'яв.ллІотьсн де-нні 

'l'рудноrці, котрі значно зменшують вигоди цих способів. 

На на1пу думну, ріжні влаштовання для виробу грудкового ра

фінаду не повинні мати своїм завданням рафінад неавичайної твердо

сти, а повинні дати рафінад, хоч і слабший від головного, але дешев

ший, і nри тім зменпmти до мінімума всякі страти та дати най

більший вихід готового продукту. 

До нев:игід всіх способів виробу грудкового рафінаду належить 

сномплі-кованість їх влаштовання, котра вимагає велиної уважности 

при ріжних працях, відсутність, так мовити, фабричности в цій праці. 

Нижче наводимо описи ріжних способів виробу груднового ра

фінаду. Всі ці способи патентовано, тому ми не робимо порівнлннн їх 

вигід і невигід, а просто беремо описання цих патентів, або зробле

них самими авторами, або особами, що працювали цими способами. 

При всіх цих способах утфель розливається до ріжно влашто

ваних розбірних форм, в нотри:х і відбілюється або звичайною за

.ливноІо, або під тисненням чи в вакуумі, чи в центрофугах. llo формі 
одержаного рафінаду їх можна поділити на 2 категорії: в першій-ра-
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фінад одержується або в вигляді плпт чи грубих брусків, нотрі тре

ба роспилюватн на брусни тої грубости, rцо потрібна для слідуючого 

етапна - рубального, тоб-то, звичайно від 21 до 24 х 24 мм при ріж
ній довжині. Одержані в таний спосіб грудочин маrоть на де-нних 

своїх поверхнях сліди п:илrн1. ІІри способах другої :категорії відлива

rоть відразу рафінад в брусrіи 21 х 21 мм до 24 х 24 мм:, натрі вже не 
треба роспилювати, а тіль ни порубати. На поверхні таних грудок 

очевидно не може бути слідів п:илr{И. 

А. Способи виробу рафінаду в ПJІИ1,нах. 

епосіб Литвиненка. 

П. Т. Литвиненко був одним з піонерів по виробу груднового 

рафінаду, і спосіб його заслуговує на orпrc, хоч його ніде не вжива~ 

лось в rнироІіИХ розмірах. Детальний онис і обс.підува.ннн пра1\і 

зробленіМ. 1{. ВаснJrіїви:м, звідІПІ ми іі беремо витнги. 
<<Форми п. Литвиненна уявллrоть з себе відкриті з обох бон:ів 

прямі граня:ки, в .нотрих розміри підстави рівняrотьсл 208 мм на 
275 мм, а висота- 650 мм. Ці гранлІНІ снладаю,rьсл з двох половин, 
сполучених в одно ціле по двох подовжних гранях при помочі про

нладни з те:ктури і прижимів; до середини форм вкладаються вигнуті 
листи, :котрі чергуються з пласними і утворюrоть 10 або 44, або 88 он
ремих подавгастих клітин, натрі й опреділrоrоть форму та розміри 

брусків литого рафінаду. Довt-кина листових перебарон 600 мм. Борти 
цих переборок; вставлених до форми, не доходять до її бортів в го

рішній частині на 40 мм, а в спідній- на 10 мм. t..Іерез це в горішній 
частині залитої утфелем форми утворюється простір для заливного 

клерсу обсягом 275 х 208 ~ 40 мм, а в спідній-простір висотоrо 10 мм. 
До цього простору входить виступ платформи вагону, на нотрій вста

новлюють і закріпляють форми для заливки. Виступ, що входить 

до форми, творить собоЮ тимчасове дно форми; щільність з' єднання 

виступа й форми забезпечена гумовою прокладноrо, пролоrкеноrо 

павкруг виступа. 

Утфель заливається до форм звичайним способом. Rристал дріб

ний. Температура спусна 82-821/ 2° R; води- 7-7,5%. 
У тфель не рулюється і не зрізається, а тільки злегна знімається, 

пони покажуться ребра переборок. 

Утфель охолоджуєтьсн в розливній па протнзі 12 годин, n1слл 
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чого форми переда1оть до вробільного відділу, і там зара3 починають 

утфелІ> проливати. Заливний нлерс береться густоти 36-36,5° Ве в 
сні.ТІЬІ{істі 50:.55о/0 від ваги утфеля. Дають одну аа другою 12 заливон. 
Відбіл1овання тривас 19-24 години при температурі помешнаннн 

35-36° R і 28 годин при температурі 32,5° R. Після 12 заливок рафі
над відстоювтьсн нанротязі 15 годин. Іlіс.пн відстоювання форми йдуть 
до підогрівача, де перевертаються верхньо1о підставою вниа для роспре

ді.пення нлерсу рівномірно по всій масі рафінаду. Після 4 годин пер
ІІІОго підогрівання цукор поступає до суІІ1арні Пасбурга; пісJІЯ трьох 

підогрівань і ваІ-їуумів рафінад виходить сухим на протязі 15 ·годин; 
охолоджується в формах G годин, пісJІЯ чого форми розбірають і з 

них виймають брусни. Вихід готового рафінаду з утфелн но.,ТJо 83%. 

Спосіб .А. 11. l\lиJionидona та І. І. І~рпванека. 

( Unuc озято з naІncІuny, вида.иого 31 березпя 1904 ро ну). 

11 ри цім способі виробу рафінаду звичайні сті;ккові форми аа
мінено розбірними формамп більн1пх розмірів, з І~отрпх н:ожна 

містить 40-50 нудів у·гфельної маси, з ЯІ-\ОЇ рафінад одержувтьсп 

в вигляді тонких або грубих плит, бруснів і т. д. в залеіl~ності від 

ВJІаштування самої форми і перебороІ\ в ній. Гlри цім роскJІадці 

форми робляться тан, що плитІіІІ або бруски цунру займають зов

нішні ча.стини форми, напр., по обводу, нол:и форма нругла, і тоді 

центральна частина форми, ЩО ЗаІіриваЄТЬСЯ гермеТИЧНОЮ ПОНр~ІШ

І\ОІо, залишається вільною, неааповненою утфелем, і служить длн 

впусна до неї сиропів для відбілювання цукру або длн притоІ\У 

нрофіль·rрованого навохченого повітря; І{ОЛИ форма мав вид пря

МОІ~утнІп{а, то п.лити або брусІПІ розміІЦаІотьсл в бонових частинах 

форми, і тоді вільне місце д.т1я клерсу або повітря залишасться в 

середній І\ентралІ>ній частині форми; цей вільний простір таІі само 

мо11~е герметично занриватись ПОІіришІ{ОІО. Сама форма міститься 

на візІ~У, щоб її моікна було зручно й легно посува·rи: по рельсах. 

Роаливна. утфеля до форм провадиться спецілльним пристроєм, 

ЩЇJІьно спо.аученим з формо1о, в нотрій робитьсн вакуум за поміччю 

рури від повітряної помпи. Вакуум доводиться до 7"-10" не більш, 
і при цім вануумі форми наповнюються утфелем. Заливання форм 

утфелем прп зменшенім тисненні дав можливість одержати густий, 
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одноманітний рафінад без порожнеч, утворених повітрям, що, за

лишаючись в цуировій масі при наповнюванні форм утфелем, на

дають рафінаду негарного вигляду і зменшують вагу ·його обсягу; 

нрім того, розливання утфеля до форм при зменшенім тисненні 

сприяв rпвидкому охолодженню утфеля. Температура помешканнн, 

в rіотрім утфель ·холоне в формах., повинна бути не вище 15° R. 
Після остигапил утфелл в формах до 32-35° R знімаrоть дві над

вірні подовжні стінки форм, а також n~ити, нотрі обмежують вну

трішній вільний простір форм, закриваІоть герметично понришиами 

отвори для заливки утфеля і внутрішній простір та ВІ-\очують форму 

3 возиком до пробіJІьного апарату, або спусr-\ають форму без возика 
до того апарату, коли його покришка знаходиться вгорі, при помочі 

під'йомного кранту. Після того покришка пробільного апарату 

герметично закривається. 

У днищі середньої, незаповненої утфелем частини форми в отвір, 

що знаходиться над таким самим отвором у днищі пробільного апа

рату, нотрий мав гумове кільце для .щільного сполучення з формоrо. 

Таким чином, вільний центральний простір форми в цілком відді

лений від внутрішнього простору пробільного апарату. Поміччю 

цього отвору і відповідних рур вільний простір форми сполучаєть

ся 3 фільтром для повітря і з резервуаром- мірником для налумпа 

і чистого заливного нлерсу. Останні знаходяться на 2-3 метрп над 
формою. 3 бону у днищі пробільного апарату в отвір, котрий спо
лучається з резерваурами під апаратом, через nотрий робитьс.н в 

анара·гі ваrіуум, і до нотрих 3бігаrоть біла й зеJrена патона - про

дуити пробілювання. В бонових стіннах пробільного апарату зна

ходяться вінонця, закриті снлом, rцоб можна було бачити, ЛІ-\ від

бувається в нім пробілювання утфеля. Rол:и форму вже встанов

лено до пробільного апарату і останній закрито, то в нім робиться 

вакуум коло 20", а вільний внутрішній простір форми сполучається 
3 фільтром для повітря. Повітря вступав до фільтра ру рою через 
дниn(е при температурі 30-32° R і, проходячи через високу верству 

монрого костяного вугілля (дрібнозернистого), насичується в ох

:nістю. Горіurня частина фільтра сполучавтьсн з внутрішнім просто

ром форми. Уживання навохченого, прафільтрованого повітрл з 

температурою 30-32 ° 1-t дав слідуючі вигоди: J) профільтроване 

повітря не бруднить цукру, 2) коли користуватись звичайним по
вітрям з оточен~:~я, не навохчуючи його, то це повітря, проходячи 

через верству цукру, так швидко густить міжкристальний сироп 
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(робить його менш рухливим), що він перес·гає віддіJІнтнсь, зановнюG 

вільні простори між нриста..пами цунру і тим самим спиняє прохід, 

як заливного клерсу, тан і повітря; при таких умовах відбілювання 

йде дуже поволі, і рафінад одержується невідбілений, чого не бу

ває при вживанні профідьтрованого і насиченого вохніст1о повітря 

з температуро1о 30-32° R. При такім способі праці навіть утфель, 
зварений погано, ІЦО уявляє з себе післн охолоджува·ння густу масу, 

подібну до снла, і той можна відбілити. Rоли-ж би утфе.JІь було 

випущено з апарату при слабій пробі, то, пропуска1очи через нього 

вох:ке повітря з температуро1о 20-25° R, можна одерікати рафінад 
порІвнюІочи більш міцний, ніж при звичайнім способі відбілю

вання. 

Як вже зазначено виrце, роблячи в пробільнім апараті ваку

ум, сполуча1оть внутрішній вільний простір форми з фільтром для 

повітря. Вакуум, утворений в пробільнім апараті, а також приток 

повітря до внутріп1нього простору форми спричиняються до енергій

ного відділення міжкристальної па~оки з утфеля. Патока ця вбігає 

до збірника, через нотрий робиться вакуум в пробільнім апараті. 

Стулнево скільність міжкристальної патони, що збігає, зменІuу

ється і. хвилин за 15-20, в залеінності від густоти утфеJІП, відді

лення патони припиняється, а вануум падає до 6--8". 
Скільиість відійшовшої зеленої патоІіИ доходить до 15-20о/0 

від ваги утфеля, в залежності від його густоти. Тоді внутрішній 

простір форми віддіJІяєтьсн від фільтру д.лн повітря і спо.лучаєтьсн 

зі зб іриином для налумпу, котрий знаходиться на 2-3 метри ви1це 
від нробі.льного апарату. В пробільнім апараті тримається СJІабий 

вакуум 5-6"; з причини тиснення стовпа налумпу в 2-3 метри 
з одного бону, а з другого - слабого ва:куума в 5-6" на .. ТІумп про
ходить через верству цукру, витісняє з нього рештки зелен<:> і мін\

нристальної патони і обмиває нристал:и · цукру. 11 роливаніІя на

лумпом, :котрого береться 30-35% по вазі утфеля, триваG не більш 
20 хвилин. Після того форму відділлІО'І'Ь від резервуару ДJІЯ наJІумпу 
і сполучають а фільтром для повітря, а вануум в пробі.пьнім ана

раті піднімають до 20". Налумп, що знахоl!итьсл у верств і цунру, 
витісняється звідти вохким повітрям і збігає до спіднього збірни1~а, 

сполученого з повітряною помпою," нотра робить вакуум в пробіль
нім апараті. Ця операція продовжується 10 хвилин. Через вінонця 
в пробільнім апараті видно, ноли налумп вже не відділяється. Коли 
вибігання налумпа припинилось, внутрішній простір форми від-
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ДІJІнєтьсн ВІД фільтру для пов1трл, а сполучаєтьсн з збірвином -
мірни1~ом для чистого заливного :n.лерсу, що знаходиться на 2-3 
метри виn~е від пробільного аварату. В апара.ті робиться вануум 5". 
1,ан само, лн перед тим налумп, нлерс проходить через верству 

цунру на цротлзі не більш 10 хвилин; по мірнику відраховують 
СІ{і.льиість проливного илерсу таи, -щоб його було 15-· 17 о/0 по вазі 
утфеля. Потім вентиль від збірнина з илерсом зачиняють і сполу

чають внутрішній простір форми знов з фільтром для повітря, до

водячи ваиуум в пробільнім апараті знов до 20", і таІПІМ чином, 

відсисають а рафінаду весь клерс. Ця операція триває танож не 

більш 10 хвилин. Після цього знов насичу1оть рафінадну масу нлер
сом при таиих самих умовах і такою самою кількістю, ян і перший . . . . 
раз, а потІм витІсняють частину МІжкристального :клерсу на протнзІ 

5 хвилин вохним повітрям, аалишаІочи якусь частину нлерсу в ра
фінаді і засуrпу1очи її в нім, rцоб одержати міцніший рафінад. Всього 

прп відбідюванні йде двома нападами 30-35% нлерсу по вазі утфеля, 
в залежності від чистоти й гус~оти останнього. Весь процес відбі

лювання відбувається на протнзі півтори години, а часто ще й 

ІllВИДЧе. 

Можна пропускати клерс через рафінад не лише з одної вну

трішньої частини форми, але разом з тим і з надвірньої, для чого 

центральний вільний простір форми сполучається з внутрішнім про

стором пробільного апарату, і обидва простори заповнюються нлер

сом, нотрий під _впливом вануума вбірається цунром, а той, що не 

пройшов до цукру, збігає до збірнпн:а, rцо знаход:иться під пробіль

ним апаратом. Післн таного васвчення рафінаду клерсом, останній 

відсисається за поміччю навохченого повітря, ян про це говорилось 

вище. Коли не робити двохразового напускання цукру клерсом і 

відсисання, а просто відбілювати, пропусІ{аІочи н:лерс з внутрішньої 

сторони форми під невеJіиним тисненням (висоність стовпа плерсу 

2-3 метри), а у внутрішній частині пробільного апарату роблячи 
ва1~уум:, то відбіл1овання кінчиться значно rпвидче, але при тім: 

трата заливного клерсу збільшується в двічи, а значить, одержується 

подвійна снільність патон, що мусять знов іти до перероблення. 

По скінченні відбілІованнл форма ви:кочуєтьсл з апарату через 

бічні дверці або виймається з нього підйомним ирантом, коли апарат 

мав по-кришку нагорі. Форма розбірається, відбілені плитки та 

брусни уклада1оться на вагонетки, при чім між плитками прокла

дається з ціннованої залізної. бляхи листи таких -самих розмірів, 
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Hli ІІJІИТІ\ІІ; ТаІ\ИМ ЧИНОМ, НЛИТnИ цунру ЗJІОЖені ДО ваГОНЧИНа чер

гуюТЬСН з бляllІанами листами. 11 ри такім способі укладки цу:нор 
швидко нагрівається в підогрівачу, а в сушарнях Пасбурга уло

жен і в таІ\ИЙ спосіб плитни утворІоють велику поверхІпо для випа

рювання, бо їх ребра відкриті з усіх бонів. Цукор при такій укладці 
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Мал. 19. Пробільний апарат Миловидона і Криванека. 

gr· 1- ·-
висихає на ... протязі 12-18 годин,~ в ~.залежності від нільностн_ :за-

ливного н.,ТJерсу, залишеного в цукрі. Форми після звільнення від 

цуІ{ру знов збіраються і даються до спеціяльного ящика, де парою 

або гарячою водою відмиваються від на.липшого на них цунру, 

і знов наповнюються утфелем. 

Вихід готового сухого рафінаду в головах а утфеля -73-74~~; 

вихід готових сухих плиток при описанім способ~ IiOJIO 85% no 
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вазі утфеJІН, fio нрн нім сносоfіі немає ні сухої, ні сирої аріаІіН, 

ЛІ-\ є то при виробі го:1овного рафінаду. При роспнл1ованні гоJІовного 

рафінаду одержується ноло 55 о/0 грудочан 1 гатунІ-\У, тоб-то, ноло 
40,7о/0 по вазі утфелн, а при роспилІованні плиток грудочан 1 га
·rуІ-ІІ-\У одерrнуєтьсл НОJІО 90~/о, тоІ>-то, коло 76,5о/0 по вазі утфеля, 
alto маііже вдвічн бі.пьrн, ніж нрн го.повнім способі. Длн проfіі.пюван
нн рафінаду в головах іде ноло 65-t16°/0 валивного нлерсу по вазі 

сухого рафінаду, не рахуючи при тім досить велиних страт нлерсу 

від розливання, а при описанім способі заливного Іілерсу йде 40°/0 

по вазі сухнх плитоІ-\. А.пе 1це більшою внгодою аннсаного способу 

Ma.ri. 20а. Апарат СіJІьмана. 

в порівнянні 3 головним способом, є те, ІЦО важ1"а фізична праця 

робітнииів при температурі помешианнн 32-35° R замінюється лег
ною працею - пересування по рельсах вагонетІнІ 3 формами, зборІПІ 

й розбарни форм, і все це при нормальній температурі 14-15° R,. 
На малюниу 19 представлено пробільний апарат, натрого вжи

вастьсл при виробJІенні рафінаду в плитнах або бруснах способом, 

описаним вище; апарат має дверці з бону, таІ{ що форми в ночуються 

до нього на вагонетнах. В горі1пній частині апарату знаходиться 

вентилі та рури, потрі сполучають внутрішній вільний простір 

форми з СІі.пнними рурнами ддн виводу повітри. Все влаruтовання 

апарату, а танож і самий процес відбі.:гпованнн тані ж самі, .пн і в 

апараті З ГОрІШНЬОЮ П01{р1ІШІ-\ОІО. 

98 



епосі б І. о. Сі.ТІІ)l\Іана. 

(Описано по nanteunzy .Y!!l0151) 

Апарат (мал. 20а та Ь) СІ-tладаєтьсн з СІ-\ільnох пар металічних 

норобон, натрі ма1оть по. три бічні стінни і су·rь віднритимн згори 

і з-нідсподу. Між таними двома норобІіамн, обернутими одна до 

другої віднритими боnами, ставляться гладІ-tі переборІіИ таІ-\, що 

при сеуванні їх одержуються норобни з чотирьма боками. До .листів 
можна приробити шпильки, між Ііотрнми встав.лню·rьсл г.па.д1~і по

перечні ст інни, rцо ділнть І\Оробни на параJІелоrвпеди. J\оробІіа . ~ . 
та ПрОСТІНКИ мають З ООНІВ ручки, ІіО-

трИМИ вони нанладаютІ>СН на стрижні 

металічної рлми:. На тих же стриж-
. . . 

нлх встанов.лено 1 двІзаіІ~имнІ плити. 

Ряма цапфами підважується до двох 

чавунних станін, закріплених між 

собою болтами. На цапфі знахо

диться гвинтове колесо, натре за

чепляєтьсл з чирваком на станині. 

Цим механізмом рлма а усіма І~о

робками і плитами може поверну

тись на ДОВіЛІ>НИіі нут. 

Друга цапфа, порожня, має в 

середині нарізІіу; ч~рез неї прохо-

дить прижимний гвинт. 1\ожна пара Мал. 206. Апарат Сільмана. 
норобоІ-\ відділюється від сліду1очої 

пари гладними: планиамп або накутниками (роспірnами), тан що 

між ними вільно проходить повітря. До НОіІНІОЇ короб ни з-під· 

споду пришрубовуєтьсл денце з отвором і штуцером. Штуцери 

сполучають сл спільною ру рою, нотра може споJІучатнсь з резер

вуаром, авідни випомповується повітрн. 

Весь апарат знаходиться на коліщатах. 

Порядок праці слідуючий: 

Апарат з вим:итими ссунутими Ііоробками і пр:ишрубованими 

гладкими денцями підводиться до РУІ-\ава з вануум-апарата., і всі 

норобІ{:И наливаються утфедем згори, ЯІі звичайні форми. 

Масу в норобнах зарульонують довгими лопатками - ножами, 

а після охо.лодженнл JІИІІlОІ-\ зчищають. Потім до денців приставля

ють руру і сполучають з резервуаром, з котрого вип~мповувться 



повітрн, а до горінп-Іьої порожньої частини норобо1~ на.ннвають про

більного Іілерсу. 

Гlісля скінченнн відбілювання зайвий ндерс відсиса1оть з ра

фінаду, денця знімають, норобІ~ІІ обертають під кутом 180° і тан 

передають до сушарні Пасбурга, де прац1оють звичайним способом. 

Після висушування й охолодженн·я прижимні пли·ги розсуваютьсн, 

иоробии легио відстають від стінок, П(О їх розділяють, иожна ко

робка виймається з рями помічч1о бJІОІ~а, одвозиться підвішени:ми 

рейнами на стіл, де плиткп або брус ІНІ легно виймають сл з рям. 

Іlлитки: роспилюють і руба1~ть. 

Легно бачити, що працл в танім апараті піде прионореним тем

пом на всіх станціях. 11орівнюючп тонкі плитни а поро~нніми про

сторами (заповненими повітрям) швидче остигають в розливній; 

відбілювання при вакуумі або тисненні відбувається дуп~е швидко; 

попереднє підогрівання в підогріначах та відкачування в сушарннх 

йде такоіІ\ швидче. Весь процес рафівовки триває не більш 48 годин. 

Вихід сухого й сортового рафінаду буде при цім способі значно 

більшим, ніж при способі головнім, при більnІій твердості цукру 

і нрап~ім колірі. Вихід сухого рафінаду досягає 90о/0 по вазі утфелл. 
Потрібна снільність заливного :клерсу також зменшується. Ро

бочих треба при цім способі зовсім небагато, бо всі процеси рафі

новки відбуваютьсл в рухливім апараті, а більший вихід готового 

продуJ\Та і приснарення всіх процесів рафіновІ-\11 зменшує всі ви

датки виробництва при невеликих розмірах ф~бричного будинку. 

Після даних П. ТоuиJІевича ( <<3аписІ<їИ>> І-\. О. І. Р. Т. О. 

1909 р. ч. 12): 
Вптрата заливного Іілерсу - 42%. 
Вихід сухих плиток з утфелл - 84-85 °/о. 
При роспилюванні сухих плиток одержуєтьсн продажних сор

тів 86% по вазі сухих плиток, не лічучи пудри. 
Час рафіновки: від роз.ливІ-\И до сушарні 32 години, в сушарннх 

19 год., в холоднику 1-2 год. Разом 52-53 години. 

епосіб інж.-тех. G.M. Брискмана. 

Форми склада1отьсл з ОІ\ремих елементів, н:отрі ватримують 

цукрові плитки двома площинами і двома вузьними гранями, П(О 

дає можливість дуже легко випихати готові плит:nи. 

Елементи форми уявляють з себе перебарни з снрізними ка-
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нала.ми, вІдчннени.м:и з двох боків, по :котрих без перерви цірну JІІоє 

пов1трп, rцо сприяє швидкому охо.лодженню утфелл та з~ачно з мен-. . 
шує МОЖЛИВІСТЬ перегрІВУ цукру. 

Спеціп.льпоІо принмето1о цих форм є те, що між основними еле

ментами МОіІ\На вставJІЯТИ додатнові переборки двох гатунків, і одер

Інувати через це цунрові плитки ріжних розмірів. 

Вагончик можна~пристосувати на довільне число форм. Він 
має ЦІле днище з 

двома прорІзами для 

но1нної форми, що на 

нього ставиться. За 

поміччю понринІОІ\, 

що знаходяться під 

прор1зами, можна, за

:криваючи їх та від

нриваІочи, на данІм 

вагончику заливати 

до форм утфель і на 

нім же відбілювати, 

а ПU'ГІМ І суШИ'І':И. 

Вагон і форми ра

зом представлево на 

ма.:r~юнну 21. 
<Dорма снладаєть

сп з дов і.льного числа 

онремих елементів. 

Елемент снлада

єтьсн з двох пластин, 

котрі сполучаються 

між соuою пронлад

нами, що утворюють 

пові·гряні нанали. 

-
м 

~~ ~ 

u 
r--1 

~ 

r 

~~~ 

І І І _L _L _L І .... 
'І"" 

Мал. 21. Апарат Брискмана. 

3 нра1о до пластин примоцонано брус:nи, :котрими елементи 

дотиІ~аІотьсн один одного. Ерусни зроблено вище пластини, щоб 

. в силаден ій формі був вільний простір, потрібний д.пя заливин до 
форми утфеля й нлерсу. 

(})орма по :краях мав дві понриш1.:и. 

3JІо~\ені е.лементи й ПОІірншни стнгашться в одно ЦІле гвинта

ми, І\отрі зан.падаютьсл МЇіі\ виступами. 
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На поІ~рнІІІнах знаходяться отвори, щоб можна було бачити, 

ян іде відfіілювання й висушування рафінаду. 

ВnлаТ(аючи між основними елементами форми . тонкі металічні 
переборки, 1tOTpi упіра1отьсн в прог.лубJrепня, утворені при скла-

. . 
даннІ е.лемснт1в, МОіі"\на одержати ПJІИТІіИ вдвІчи менrпої гру-

Gостп. 

Надягаючи на переборnи пластинни, ІЦО упіраються в пази 

елементів, моа~на одерr.нати плитки, розмір нотрих буде вдвічи . . . 
меншим, НІЖ розмІр попере~нІх плитои. 

Форма, ЗJІожена на спецілльнім столі, при помочІ під 'їrомного 

механІзму ставиться на днище вагончина над прорІзами, п.~о зна

ходяться В НІМ. 

Під проріаамп знаходяться ре1.птаки, 1цо переходять у шту

цери. 

ПоІірІІІІlНІІ цих прорізів обертаються на шарнірах І при помочІ 

гвинтів можуть віднриватн іі занривати прорізи. 

Іlіслн установки форми до вагону прорізи закриваються, І 

форма заJrивається рафінадним утфелем, котриіі потім остигає 

в формі на протязі 8- 12 годин. :Коли вже утфель остигне, 

вагон при помочі штуцерів сполучаєтьсн з спецілльним збірником, 

в котрім повітряною помпою робиться вануум. Прорізи відкри

ваІотьсн і починається відбілювання цукру, котре триває 8- 14 
годин. Хо.попниіі I:.tJiepc за.пивається згори, патона зб ірається в 

зGірниІ-tу. 

Після відбілювання форма ПІДІ·Іlмаєтьсл з вагону тим самим 

під'йомнпм механізмом, перевертається і спуснається знов до вагону. 

Про різи а нову занриваютьсл, і вагон пересувається до су111арні. 

Длл вие;ушуваннл рафінаду мо;кпа танож нористуват1~сь І яким

небудь ин1uим вагоном. 

На вагоні знаходяться ааіі\ИМИ ~ натрі потрібні для одержання 

герметичного сполучення між формою й вагоном під час пробілю

вапня рафінаду. 

Розбірають форму пІсля просуu1уванпя й охолодження цукру 

сліду1очпм способом: відпуснаю1,ь гвинти і аніма1оть їх; зні

мають з форми поІіришии, пІсля чого елементи ві.пьно розбі

раються. 

Рафінадні плитни: звільняються а е.пементів дуже легним поштов

хуванням. 
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Спо.сіб В. І. Васи.чіїва. 

(Взяпzо з опису Af. Аlиціловсьнозо -в ч. 12 <<Записон>> К. О. 1. Р. 
Т. О. за 1909 р.) 

Розливний візон В. І. Василіїва (мал. 22.) силадається з ПJІат
форми з подвійним дном і намерою, нотру мол~на зняти, і нотрої 

подовжні стінии мол~на віднімати від поперечних стінок і знов до 

них приставляти. Поперечні стінни сполучені міrк собо1о пороіІ\ПЬОІо 

в середині хрестовиною, нотра йде по середині віана і ділить його 

по довжині на дві рівні подовгасті намери. Таним чином, І\олн від

няти подовжні стінІ-\И, то дві поперечні стінни і хрестовина. разом 

будуть мати вигляд GуІ\ВИ Н, з снJІьно продовіненою середньою 

частиною. Прямовіспо до продольної 

хрестовини, по середпні її, встан-
. . 

ллються два порожнІ в серединІ 

І\лини. Таким чином, ві3ОІ-ї поділя

ється на чоти рІ подавгастих камери, 

в нотрих ножна містить 22 п.литки, 
відділені в ід себе залізними цінко

ваними бляхами. Подовжна xpec'l'O-. . . 
ВИНа, ПОПереЧНІ НЛІІНП, СТІНКИ 1 ДНО 

візІіа та,нож цінІ\овані. ЗгадаІІі пла

стинІнІ в скільності 2J в ножній на- Мал. 22. Апарат В. Васи:Іііва. . . . . 
мерІ ставляться на певнІм вІддаленнІ 

одна від другої, заходячи своїми спіднімІ'І :кінцями до проглуfіJІень 

в дні візІіа. Горішні ЇХ частини підтримуються рямцямп 3 відпо
відними проглубленнями. 

Коли утфель, залитий до вагончнна, трохн ствердне, ці рлм:ці 

знімаються. Іх призначення тимчасове -підтримувати в правиль
нім поло;-ненні пластинни, пони утфель затвердне. Горішні н:інці 

переборон не доходять до нраю намери, обмеженої з двох бонів 

ст інками, 3 третьоЇ хрестовино1о і четвертої- порожнім в середині 

нлином; вони приблизно на вершок нижчі, і через це після розливни, 

РУJІьовни й очистни зайвого утфеля зверху залитого утфелл .ли

Іuається місце для кашки іі заливного нлерсу. 

Візок має подвійне дно: горішнє, до котрого дотикаютьсн пе

реборки, стінки в ·зка та клини, а танож утфель. Воно з~явлн.ється 

в той самий час і горішньоІо частиною невелиної намери, дно якої 

нахилено до середини, до вихідного отвору для патоті. 
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Коли стінкивізна опіра1отьсп на верхню по:кришиу цієї намери, 

то вони при помочі гумових пронладон п~ільно закривають щі.uини, 

зроблені у верхній по:криrпці :камери, нотрі сполучають намеру з 

візном; але ноли ми піднімемо горішню частину вагончина і під

кладемо заліану ряму з гумово1о пронладиою, то патона буде збі

гати до камери, а звідти до збірника. 

Утфель, підогрітий до 105° С, розливається спецілльним при
строєм до візків. Після розливни знімають рямці і рулюють утфель, 

аж пони він зовсім не затвердне, приблизно на протязі 2 годин. 
Після того зайвий утфель знімають. Иого бував 3-4о/0 • 

До одного вівна вміщається коло 15 пудів утфеля. 
В одній плитці - 7,18 фунта утфеля. 

Знявши зайвий утфель, даІо,гь йому охолонути. За 3 г. 40 хв. 
після розтtвни, або за 1 г. 40 хв, після того, як утфель зовсім затверд
не, візІ-\И подаються на пробілну. 

~ожний вів он має в поперечнпх стінках дві руч ни, за :котрі його 

й піднімають блоком, при чім перед тнм розгвинчують гвинти, що 

герметично притискають :камеру з цукром до платформи. lliд намеру 

вставляється залізна рлма з гумовими прокладками, гвинти знов за

гвинчуються і патоиа·збігав до спідньої камери. До вихідного отвору 

З неї ПрИГВИНЧУЄТЬСЯ рура, ПО Rотрій чатока іде ДО збірника. 

Утфель занашковувться, при чім нашки йде 3,88% по вазі обріза
ного утфеля. :Кашка лавохчується невелин ою · скільністю клерса, 

добре з ним розмішується і в таr{ім вигляді лишається 20-25 хвилин, 
пони нлерс з каш:ки не перейде до утфеля. Потім да1оть першу порцію 

заливки, також розмішують її з каnгкою і починають нлерс відсисати 

повітряною помпою на протязі 10-15 хвилин привануумі 5-15 дюймів. 

Другу заливку дають при тих же умовах, і коли весь клерс пе

рейшов до утфеля, знімають нашку і відсисають надмір клерсу на 

протязі 15-30 хвилин, після чого візок розбірається, тоб-то, зніма
ють подовжні бокові стінки та вийма1оть поперечні клини; плитки 

цунру відділяються від переборок-пластинок і переставллються до 

сушильних вагонеток. 

Час остиганнл утфелл залежить від температури помешнапнл, 

котра штучно регулюється вентилятором. Температура помешкання 

при Qстиганні ва 3 г. 45 хв. мусить бути 22-25° R, а температура про
холонувшого цунру- ·51-53° R. 

Час 3 г. 45 хв. для остигання цуиру треба вважати найноротчим. 
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Найдовшим часом буде 6 годин при температурі прохолонувшого 
утфеля 43-45 ° R. 

Давати цу:кру прохолонути ще більш не треба, бо це шкідливо 

відбивається на відбілюванні: через сильно захолонувший цунор 

нлерс буде проходити дуже поволі, і відбіл1овання затягнеться. 

Дуже раннє відбілювання має свої невигоди - зменшується 

:кристалізація цу:кру в візках і видаток :клерсу збільшується. ·Rлерс 

виносить з собо1о дрібні І\ристали і ин оді може розмити плитну. 

При форсованім пробілюванні видаток заливного клерсу дохо

дить до 42<у0 по вазі утфеля, тоді як при більшім остиганні утфеля на 
протязі 6 годин - видаток нлерсу 38,5%. 

Страта на вазі утфеля при пробілюванні - Б першІм вппадну 

- 19,09%, в другім- 12,5о/0 • 

Іlатони одержується 44,97% по вазі утфеля. 
Зеленої патоки, що йде самотьоком, одержується 10,47%. На

півбілої від заливки, відіссан!Jї помпою - 25,06% і білої при відс

саванні зайвого клерсу - 9,44%. 
При переносці плиток з пробільних віз.ків до сушильних, вони 

повертаються на. кут 180°, через що спідня частина плитки, більш 
вох:nа, стає зверху, і нлерс рівномірно росходиться по цілій плитці. 

Сушильні вагони, що вміщають 360 п.тн1ток, зробJrені з кутового 
заліза тан, що в них вміщається п'лть ярусів плитоІ{ один над другим. 

В кожнім ярусі міститься 72 плитки, поставлені на ребро, з :кожного 
боку вагона по 36 штук. Між двома плитками, що стоять поруч, за
лишається місця трошки більше, ніж грубість плит:ки. 

Висуп1ування триває 15-17 годин, при чім цукор підогрівається до 
55-60° R, і вакуум доводиться до 27". Кожне підогрівання тнгнетьсн 
приблизно 1 годину, відкачування - коло пів години. 

Страта на вазі при висушуванні буває 6,6о/0 по вазі оfірізаного 
утфелл, а висушений рафінад має 0,22о/0 вохности. У добре вмсуше
ній го.JІові вохкість доходить до 0,8о/0 і вище. 

Страти при цім способі: 

При відбілюванні . . . . . . . . . . . . . . . . 12,5% 
При висупІуваннІ . . . . . . . . . . . . . . . . 6,6% 

------------------
Разом . . . . . . . . . . . . . . . . 19,1% 

Вихід сухого рафінаду -80,9% по вазі обрізаного утфеля. 
При перероб.ленні плиток в грудочки одержуються СJІідуючі 

числа: заливається утфеJІЯ :коло 180 пудів і одержується сухого ра-
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фінаду :коло 145 пудів, а ко'І'рогu при розрубуванні одержуєтLся пер
шого гатуниу 98-100 пудів, 69-70о/0 • Брану і рубаного цунру- 23-24 
пуди, тоб-то, ноло 16,5<10 ; таІНІМ чином, продап~ного цуиру одержуєть

ся ноло 86,5~/0. 

Ре111Та- обрізний порох, нотрі знову перероб:~яються. 

Спо сі б Ада.нта. 

(Опис у Гредінгера, Барпzца і в narnenпzi ч. 18.000). 

Головна ідея винахїдця полягає в тім, щоб вжити, лно форми, 

рухливий барабан центрофуги, відповідно влаштований, а утфель, 

прохолонувший в нім, перероблнти в готові цуиров · плитни, не 

вживаючи для того ЛІНІх-небудь инших апаратів. Очевидно, що при 

цім способі треба мати д~ТІл ножної центрофуги більш, ні~а\ один бара

бан, бо будемо мати завrнди цjлий рнд танІ,ІХ барабанів: один буде 

наповнюватись утфелем, в других утф~ль буде холонути, футуват:ись 

і вигружатпсь; певній снільності барабанів має відповідати тана 

сама сиільн і сть утфельних яІцинів. 

Починаючи працю, треба насамперед снласти барабани. Кож

ний барабан силадається з ~ільцевого дна, до котрого примоцонано 

на рівній віддаЛеності від себе чотирі тринутні нлин:и; R-!!ини ці 

повинні бути однанової висоти з барабаном. Між цими чоти.рьма не

порушними илинами вставллється ще чотир1 рух.ттивих нлини, таи 

що маємо всього вісім переділів. І~ і переділи діллться ще на он ремі 

простори доаем:ими залізними листамн, натрі всовуються по спеці

яльно для того зроблених, росположених по радіусу жолобІ'\ах. Зго

ри нан .. ТІадавться і пригвинчується нільце, натре занривав барабан. 

Таким чином, зібраний барабан уявляв з себе порожній всередині 

валець. Цей валець з-підсподу обмежується нруглим дном, згори

нільцем, що його накривав; всередині илинами він поділяється на 

вісім переділів, з :котрих кожний ще поділяється звичайно десятьма 

вставленими рівнобіжно листами таn, що можна одержати в :кожнім 

переділі дев'ять цунрових плитон. Порожній простір в середині валь

ця в зовсім вільний. Вставні листи мають таІіУ саму висоту, що й или

пи і r.н11оть одну або й дві псрс:nладипи в залсJнпості від того, на 
енільки частин ділиться цуирова плитна-на 2 або З. Ці листи вста
ВJІяються тоді, ян барабан зб ірається. В перенJІадинах зроблено 

широні прорізи, через nотрі утфеJІЬ віJІьно проходить; проти І{ОЖної 

з восьми частин горін1нє нільце барабану має проріз. Зібраний у 
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таІ~ніі спосіб барабан опус1~а.ють при помочі гідравлічного І~ранту на 

утфсJн_,ний візОІ{. }7тфе.пьнніі візоL-\ СІ\JІадаєтьсн з двох J\онцентрич

ннх залізних ва.пьІ~ів; розмір зовнін1нього рівннєтьсн оfіводу самої 

центрофуги, а внутрінІній 1цільно входить до центра.аьного норожньо

го нростору в бараGані; візоІ\ має дно І\і.пе. Барабан мі1~но стоїть на 

\0 ·u 
о 
t:: 
u 

ЦІМ дні; внутрішній бік його щільно дотииається до внутрішнього 

вальця візиа, а зовнішній до зовнішнього, так що на обох боках віль

ного простору лишаєт~ся всього по одному міліметру о 

Візnи підвозять до місця розливии утфеляо УтфеJІЬ дістається од

ночасово до всіх восьми лійок і швидко заповнює ба.раfіан о 
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При ЦІМ наповнюванні пові·грл вільно виходить не лиrпе через 

лій :nи, але й через цілу зовнішню іі внутріrпню периферію барабана. 

Утфель у візнах охолодrкустьсл на протязі 12-16 годин; поверх
ня маси розмішується, rцоб вийшли бульбочки повітря. Гlіслн того, 

як маса прохолопула, лійки знімаються, а прорізи занриваютьсн 

добре припасованими, міцними листами. Гlотім того візОІ{ припев

нюється до підлоги спецілльним затвором, і цілий барабаі1 разом з 

утфелем, котрий в нім знаходиться, виймається під'йомн:им нрантом 

з візна. Горішня верства утфеля знімається і після цього утфель вже 

готовий для відбілювання. 

Нк вИдно з малюнну, наповнений барабан лег:nо веажується до 

центрофуги при помочі під'йомного нранту. 

Саму центрофугу зроблено тан, що барабан вільно до неї входить, 

дотинаючись зовнішньою поверхпе1о утфелл, що його на·повнюс, сита 

центрофуги. Вільний простір в середині ва.льцл є сполучений з про

більними пристосованнлми. Rожна центрофуга має понриruку. І{оли 

барабан з у·тфелем вставJІено до І,ентрофуги, її пусна1оть в рух, на

даючи їй 650-700 оборотів в мінуту. 11 ри цім оточенні центрофуги з 
утфелем вибігає зелена патона, потім до порожнього простору центро

фуги, не припиняючи її ходу, да1оть клерс, котрого_ вживалось при 

відбілюванні попередньої центрофуги, який і проходить через рафі

над. Рештку нлерса випуснаІоть з центрофуги при збільшенім (пов

нім) ході. Гlотім знову переводять центрофугу на малий хід, даІоТІ) 

до неї заливний нлерс і фугують до :nінцл повІНІМ ходом. І тоїr і дру

гий HJiepc знаходяться в он рем их збірrпп\ах, І{ от рі стоя·rь на 5 мет
рів вище від центрофуги і мають поплавці, н~о точно вказують сніль

кість клерсу n них; спецінльним улаштованннм нлерс, ян вже сназа
но, вводиться до середини центрофуги і зовсім заповнює центраJІь

ний простір. Він проходить до маси утфелю по цілій висоті і потім 

виходить в центрофуги. 

Один барабан містить 475-500 кілограмів утфеля. Ноли маємо 
утфель доброї лкости, то :клерсу при відбілюванні йде на один бара

бан 80-1 ОО літрів. Фуго в на триває 25-40 хвилин; вихід сирих ПJІиток 
- коло 335 нілограмів. Rоли маємо вісім переділів но 9 плито:к в 
нажнім, то коїнuа фуговка дас 72 плиТІ{И, висотоІо 760, шириною 220 
і грубістю 25-30 міліметрів. Грубість плитоІі можна змінювати піс.11я 
бажання. 

По скінченні відбілювання барабан виймаєтьсл під'й!JМНИМ нрап

том і розбірається на частини, горішнє кільце в німається і виймають-
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СЛ ЧОТИ pl рухJІИВИХ 1\ЛИІ-111. П іслп ТОГО ПЛИТІ\а за ПJІ:ИТНОІО ВІЛЬНО 

виіі.маютьс.н і поступають до сушарні. 

І І іслл даних Адапта дві центрофуги дають за 20-22 робочих го
днвп 20.000 ні.пограмів (1.200 пудів) готових плитои. 

Спосіб Шайблера. 

(Описано у Гредіпгера, Бартпца. Детальне обслідуваппя у JJ;J. Н. Ва
сuлl~ва, авід~и й взято опис). 

Утфель заливається до форми, зібраної в міцнім цінкованім 

нщину з І-\ риц і, висота натрого -160 міліметрів, а переріа- 240 Х 430 
. . . . 

МІ.лІметрlв з дном; в центрІ дна знаходиться рухлива втулка, патисна-

Іочи нанотру, мон~на при помочі міцного листа з криці, нотр:иіі лежить 

на дні, витиснути все, що заповн1ов ящик через горішній отвір. Фор

ми, улон~ені до ящина, уявля1оть з себе цінковані прямокутні рями з 

криці. Грубість криці - 5 міліметрів, високість рями 150 мм. і пере

ріа 205 Х 230 мм. Ці рнми сьома вставЮІми переборками, грубости 
2 міліметри, поділяються на 8 переділів. Для набора рям перебор
ками до двох протилежних стінок щільно приставt!т:~яються пластинки 

з сьома доземи ми вирізами, нотрі по висоті доходять до половини 

пластин1п1; до цих вирізів вставляються переборки. Зібрані рями 

УJіладаІоться до ЯЩИІ'іа по дві, в ІІІЇсть поверхів по висоті, при чім 

між кожними двома поверхами вставляються листи з криці, котрі 

ма.Іоть прорізи для входу утфеля і виходу повітря. Вага зібраної 

форми -. 14 пудів ЗО фунтів; вага залитого утфеля 7 п. ЗО ф. -
8 пудів; загальна вага - 22 пуди ЗО ф. Перевозяться ці форми 

на візках з двома колесами, на нотрі кладуться форми. На візку 

форми перевозяться під розливний пристрій і наповнюються утфе

лем. Післл наповнення форми відвозяться у бік і ставляться на 

візку доземо, щоб утфель в них прохолонув і цукор викристалі3ував. 
За янийсь час ящики а утфелем, котрий знаходиться в них, пе

ревозяться до спеціяJІьного станка, котрий працює від привода, і 

укладаються на нім по черзі то з одного, то з другого боку; після того 

штангоІо, яка упіра·втьсл у втулку дна і мав рух наперед, рями, що 

знаходяться в ящику, з нього витискаються і розбираються на 12 <<па
нет ів>>, заповнених прохолонувтим утфелем. 

Гlанети з утфелем ідуть далі для пробілювання до дек-апарату. 

Апарат цеі1 по свойому влаштованню є цілном подібним до фільтра
пресів; а праця в дек-апараті при пробілюванні є подібною до праці 
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при промиванні наfіраного преса. До ден-апарату встав.пнютьсл і за

тискаються між 8 рлмамн 16 панетів з утфелем; з восьми рям чоти рі 
служать для приводу до паnетів, нотрі лежать по обидва їх бони, 

нлерсу; другі чоти рі -для виводу витісненої з утфеля міжнристаль

ної патони; між панетами й рямами да1оться гумові пронладни. 

:Клерс іде із збірнина (нотрий стоїть ви1це ден-апарату на 10-12 
метрів) під тисненням 1,5 атмосфери і підводиться до плит з-під

споду по рурі, міжкристальна патона витісняється по иншій рурі 

до ванритого мірнина з снлнним віІіонцем і шкалою, котрий, на ви

падок потреби, можна сполучити з вануумом ( 45-50 цм); рури сполу
чаються з рямами гумовими натруб1~ами. 

Після ·відбілювання чис·гий нлерс, -nотрий залишаєтьсн в рямах, 

а та-nож сумішоІі його з м~жнристальною патоною, виводяться рур

нами з крантами до двох он ре мих рештаків, звідни вони збігають до 

своїх збірн1п~ів. 

Під час пробіJІювання нлерс входить до пл:итон цунру з одного 

бону по цілій їх ширині (через верству в 150 міліметрів), витісняє 
міжнристальну п·атону, промиває нанальчини в утфельній масі і 
заповнює їх; звичайно, частина плитон, що прилягає до промивної 

рями, буває бездоганного білого коліру, а протилежні місцями мають 

жовтавий -nолір. 

Після відбіл1овання приток нлерсу спиняють, нлерс і міжнри

стальuа патона спуснаються з рнм, прижимний гвинт осJІабJІюють, 

панети з відбіленим утфелем: виймаються і переносяться до центрофуг 

для відфугування надміру нлерсу і добілювання збігаючим нлерсом 

недобіленого бо-nу. 

Барабан центрофуги снладавться з двох нонцентричних царг, 

міїІ~ нотрими до восьми гнізд дається 16 панетів; з одного бону панети 
о о 

притиснаютьсл до прилютованих по хордах пласких дІрчатих стІнок, 

нотрі дають можливість :клерсу збігати до простору, утворенного 

між ними та зовнішньою царгою, а з другого боІ\У- до таних самих 

стінон, ванріплених на внутрішнім барабані; відосередньою силою . . . . 
:клерс з плито:к вІдни:давтьсн до простору МІЖ дІрчатими стІннами 

та бара5аном і звідти через борт збігав до відповідного збірника. 

Відбілені панети виіімаІотьсл з ценrрофуг і даються на стіл, де 

при помоч.і етапна плитни пробіленого рафінаду витиснаються з рлм; 

панет після того розбірається на о:кремі плит:ки:, плитки унла.даються 
' . . . . 

на дерев янІ дощечнн І подаються до сушарн1. 
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Б. Способи, що дають рафінад у вигляді патичків, кuтрі 
без роспилки просто йдуть на дробильний станок. 

Спосіб А. А. Кріпера. 

(Опис А. С. Bo~tauta). 

При цім способі до виробництва беруть nісни внеоної чистоти. 

Сиропи дуже добре й уважно фільтруються через ноетяне вугілля-. 

Всі процеси рафіновнп ведуться цілком незалежно від виробу голов

ного рафінаду, так що вироб груд1~ового рафінаду цим способом, 

пісJІЯ слів опису, уявляє собою <<фабрину в фабриці>>. 

Утфель вариться в спецілльнім ваІ~уум-апараті. ЗваренІІіі роз

ливається до форм, поставлених до спеціяльного вагончика. Нагорі 

вагончина пригвинчується яІцик, бонові стінки натрого мають не

однакову висоту. До набраних формами вагончиків з бону низьиих 

стінон ванладаються Залізні :клини, щоб форми щільно дотикались 

одна одної. До :кожного ящика вагончина вкладається 28 прямокут
них коробок або ящиків, без горішнього й спіднього дна, або, як їх 

називають, ободків, иотрі й служать ддл виладання до них грудно

вих форм. 

Ці короб ни ( ободни) ВУ.\ладаІотьсн до вагончина по 4 под о вік ва
гончика і по 7 впопере:к, та:к що утворюють у вагончи:кові 7 подовж
них рядів по 4 ободки в :кожнім. Довжина :коробки 295 міліметрів, 
Іпирина 125 мм. і глибина 1 ОО мм. 

Для зручности норобна складається по перекутній з двох поло

вилок, :котрі називаються гачками (кр1очнами). :Коли :коробии зібрано 

до вагончика, то до кожної з них вставляється 12 грудкових формо
чок (переборои) з ціпкової бдяхи. Вони уявляють з себе пластинІіУ 

розміром 124 х 100 мм, :котра має чотирі рівнобіжних ребра шири
ною 24 мм, приставлених в один бін на віддалености 24 мм. одно від 
одного. Ребра ці одержуються вигинанням пластинки в такий спосіб: 

n n Г"І r, 
-- _1/_\\_ 

Ноли таку пластиниу вставимо до коробки тан, щоб ребра упіра-
. ' . . 

лись в коротну стІнку, то одержимо ряд на п ять канальц1в а перерІ-

зам 24 х 24 мм, глибиною 100 мм. :Коли: дальші пластинки: вставимо 
тан, п~об ребра їх були обернуті в той самий бі:к, то утворяться ряди 

таних самих канальчиків. Ребристих пластинок вставляється до 
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коробки 12 штуи, Ііотрl и утворюють 60 нана.пьчинів. Тана nopoGнa 
з уложеними до неї пластинками називається патроном І важить 

101/4 фунти. 
Перед розливанням утфеля, щоб він не переливавен через нрай 

вагону, на вагон наІіладають дерев'яну ряму. При розливанні утфель 
. . ' . . 

направляють до всІх нанальчинІв дерев яними ножами І розрІвнюютІ:. 

його, щоб рівномірно наповнити всі nанальчики. Після розливання 

у·тфель рулюється. За 10-15 хвилин, nоли утфель трохи остигне, ві
рівнІоІоть ііого поверхпІ<J, зачища1оть а ай вий утфель, що лежить над 

J{анальцлми. Тан:ого зачищеного утфеля, наш nи, одержується nоло 4° /о· 
Зачиn~ені від зайвого утфеля вагончики поступа1оть до холодни

nа, де й лишаються на протязі 8--10 годин. 
П і еля того починають його відбілювати. 

Насамперед вагончики розбіраються на онремі патрони, ІіотрІ 

очиrцають в ід утфеля, ІЦО пристав до їх стін оn. 

Очин~ені патрони переда1отьсн для віддіJСення від зеленої пато

ни до особливих, спеціяльно до того пристосованих центрофуг, міц

ної конструкції з причини значноїнагрузни (71 j2-8 пудів). 
По вальцовій стінці центрофуги з внутрішнього боку розміщено 

доземі гнізда, число :котрих відповідав числу патронів, що вставлл

ються до центрофуги. Свов1о зовнішньоІо поверхнею ці гнізда щільно 

прилягають до С'rінки центрофуги, а внутрішнім боком утворюють 

плоtцинnу, заслану ситом і рівну своїми розмірами розмірам патро

ну (295 х 125 мм). 
Вставлені патрони дотинаються один одного, утворю1очи поверх

неІо утфеля, обернуто1о до вісі, многогранний граили. 

Гнізда, :коли вже до них вставлено патрони, згори наиривають

ся покришкою. Другою зовнішньою покриnІкою закривається сама 
центрофуга під час праці. 

Пересічна вага одного патрону з утфелем- 221/ 2 фунти. Нагруз

:ка центрофуги важить до 8 пудів. Загружена центрофуга пусІ\ається 
в рух і за 5 хвилин, :коли вже зелена патока майже вся вибіжить, 
спиняється й вигружається. Снільність зеленої патоии, що відходить 

при цім фугуванні рівняєтЬся 24,5°;'0 по вазі утфеля. 

Вигружепі патрони поступають до апаратів, в нотрих вони на

сичуються :клерсом, до так званих мочильних апаратів, котрі ма1оть 

чотирьох:кутну форму і зроблені дуже міцно. 

На дні мочильного апарату положена дерев'яні підкладки й 

бруски,· :котрі творять rрати. На ці rрати укладаються в три ряди 
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патрони з рафінадом тан, щоб відІіриті боІ\И J\анаJн)ців бу.ло обернуто 

назовні длл доступу плерсу. Іlоверх патронів диLuається 1це досить 

вільного місця. Апарати маІоть лази у виглЯді вікон. На горішнім 

дні знаходиться штуцер з крантом, від котрого рура йде до пастки, 

а від неї до повітряної помпи. Тан само на горі1пнім дні (покришці) 

мається крант для внуснання повітря та вентиль для пропарюваннл. 

Недалено від спіднього дна відходять дві рури з крантами .для 

набору й випуску нлерса. 

Патрони, з І~отрих вже відфуговано зелену патоку, грузнть до 

мочильного апарату і роб .. nнть в нім вануум 26-27". Обереrкно від
кривають спідній нрант і впус'hають до апарату 1~.перс, пони його не 

набереться в апараті на 100 мм. ви1це від поверхні патронів. Тоді 
приток клерсу спиннють і стараються доснгти наіібіJІьшого вакуума 

27-28". Після того нрант від повітряної помпи заІіривають і впусна

ють до апарату повітрн. Іlовітрн, входнчи до апарату нараз, тисне 

на нлерс і змушує його проходити до патронів, звільнених від по

вітря. :Коли поверхнн нлерсу над патронами не буде вже знижува

тись, тоб-то, клерс не буде вже більш входити до патронів, то в апара

ті знов роблять вакуум, ян-найбільший, добавляючи, коли є в цім 

потреба, нлерсу. Потім а нов впускають повітря, котрим тиснуть 

нлерс до патронів. 

Таким чином, рештки зеленої патоки, що ще валишилась у ра

фінаді (біль111 10°/0 ), з нього витискають і замhцаІоть її чистим нлер
сом. Rлерс, що залишається в мочильнім апараті, спускають до 

спіднього ящика, патрони вибірають до вагонів і перевозять їх 

знову до центрофуг, в котрих відділяють рафінад від білої патоки. 

Нагрузка, вигруз~а і насичування нлерсои в мочильних апаратах 

триває ЗО хвилин. 

Відділення бі.лої патони, ян вже СІ-\азано, провадитьсн також в 

центрофугах. Вона рухливіша від зеленої, а тому швидче й легше 

відділяється від рафінаду. Частину її все-ж таІНІ треба залишити в 

рафінаді для збільшення його міцности. 

Вигружені з центрофуг патрони розбірають. Цу:кор витрушуєть

ся з ребристих формочок до деревя'm1х яІциків і поступає до сушарні. 

Висуrпується рафінад на вагончиках у спецілльних сушарнлх, 

нагрітим повітрям, до котрих послідовно поступають вагончини з 

вохн:им цукром, а виходять 3 сухим. Вживається також ДJІЯ вису

шування рафінаду, приготовленого цим сп;особом, і сушарель Пас

бурга. Вихід сухого цуиру з утфеля коло 81°/0 • 
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Спосіб ДіІtСа, Гулева та Брокмілера. 

(Опис В. /{. І!і~ольсьІіого nza С. Шп~апь1~а. Мал. 24-25). 

Прн І\ЇМ способі д.ля вироби рафінаду беруть пісни середньої 

пностп. ~.т тфе.ль випускається з вануум-апарату при температурі 

85-86°R, з снільністІо води -61/ 2-7.%. Утфель розливається роз.,тпІв
ни:м апаратом, що має три отвори д.тrл випусну утфеля, натрі відп о-

Мал. 24. Сепаратор. 

відають трьом рлдам форм, що знаходнться в спецілльнім вагончину. 

Форма або рнмна уявляє з себе дірqатий лист з криці, нотрий має 

на собі перегородни, що утворюють рівt.Іани для 13 патичиїв розміру: 
150 х 12 х 22 мм. 

Ці рямці нагружаютьсл до металічного вагончииа, спецілльної 

конструиції, нотрий уявляє з себе лщин розмірів 1100 Х 1000 мі

ліметрів, поставлений і закріплений на легній чавунній каретці, 
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котра котиться на :коJвща.тах но реJІьсах. l-~ві стшІ-LИ НlЦИІіа, мtж 

котрими занріпляються рлми, чавунні, при чім задня стругана; дві 

инших бічних стінки залізні. 

Рямці нанладаютьсн в. три ряди; ножний ряд відокремлюється 

від сусіднього залізно1о бляхою; кожний ряд стискуєтьсн Оііремо 

спецілльним зжимом, закріпленим на чавунній стінці. Вагон важить 

коло 12 пудів; містить в собі 138 рям, по 46 рам в ряді; вага цього 
комплекту рям = 6 пудів 121/ 2 фунтів (1 рямна важить 1,83 ф.) 

Рафінадного утфелю вагончик містить 12,5 пудів (вага утфелю 
в одній рямці- 3,62 ф); розливна триває 20-25 хвилин. 

Зараз після розливни роблять два легІпrх рульованнн, Ііотрі 

власне уявJІЯІоть останню ііого операцію, саме, забивІіу; аа. годину 

після розливки роблять обрізну, тоб-то, очи:стnу верстви утфелн з 

поверхні ребер рямІпІ. Після обрізни вагончини даються до холод

нина. 

3різни утфеля, нашки, одержується 4-6°/0 пісJІЯ ваги· утфеля, 

залитого до рлмок. 

Вагончики да1оться до холоднина, в нотрім тримаєтьсн темпе

ратура 12----20° R. 
В такій температурі цуІіор за.п:ишаєтьсн на протязі прнfілизно . . . 

ЧОТИрЬОХ ГОДИН, ПІСЛЯ ЧОГО ВІДЧІП-ІЯЮТЬ BlliHa. 

Від розливки до відбілювання утфелн в сепараторах проходить 

12 годин, на протязі котрих утфель остигає до 30-35° R. 
Після того вагончики розгружають: зажимні гвинти ослаблю. 

ють сл, переборки вагончина в:исмину1оть і злипнувші рнмІПІ роз рі

зають ножем. Виняті рямІПІ чистять стамескою від налипІпого до 

заплечиків утфеля і складають на столи перед сепараторами. 

Елаштовання сепаратора відріжняється від влаштовання зви

чайної центрофуги тим, що стінки ба рабана, нотрий обертається, 

не мають в собі дірочон. Це дав можливість насичувати або, 

нн. кажуть, nамочувати утфельні патичнн Rлерсом на ходу в самім 

барабані. Для збіранни патони служить простір, або нарман 

подовж горішнього обводу барабана. Виводяться патони а та

кож і к.т:rерс в центрофуги спецілльною ВІІІ\идною руркою, котра 

наб.J:rижується до стінки кармана, або віддалюється від неї помічч1о 

гвинта й ручки. Инші частини сепаратору- вал, підчопнин, ножух 

і т. д. влаштовані так са.мо, як і в центрофузі Рудольфа 3 спіднім 
приводом. , 

Викидна рурка 3акріплюється хомутом, двома гайками та скріа-
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ним нарізаним вальцем; завдлІ-LІІ І\І>ому прнстосованню 1-LінчнІ-\ рур

ни можна встановити на дові .. ТІьний І-Lут доти ну з барабаном; ці.лий 

цей пристрій є за1~ріплений на зовнішнім І~ої-нусі; мідний кінчик 

рурни можна знімати і до нього вставллти гумовий мундштун; па

тони і :nлерси йдуть через мунднІтун до вивідної рурни, а звідти 

до ящииів, з нотрих сироп, 1цо збіраєтьсн в них, іде до одного з 

трьох збірнинів, я:nі відповіда1оть трьом сортам сиропу, ІЦО вихо

дить з центрофуги: зелена патона, н.перс другого га тун ну і нлерс 

першого гатунну. Внутрішня стінна рухливого бара~ану обІ~ла

дається 16-ма Н\олобчатими сегментами з дерева (бун) або алю

мінія. Сегменти служать для опори на них рлмців; рлмни встано

влюють в три ряди у скільності 47-48 Іuтун. Праця при відбілю
ванні провадиться тан: післл загрузни сепаратор приводиться в рух; 

міно~ристальна патока, виходлчи з утфелл, йде до стінки барабану 

і по жолобJ-Lах сегментів збігає до ділфрагмн (нільІ,я), нотра ві

донремJІЮЄ рямии від nармана; через дірочІіІІ діяфрагми патоRа 

збігає до нарману, а звідти забіраєтьсн мундІJJтуnом і виводитьсн 

до збірнина зеле.ної пато.н:и; це називається першим просушуваннлм. 

11ісля виходу зеленої патоf\и: ВІП-Lндна рурІіа відсувається і до ба

рабану з верхнього збірника папускається нлерсу другого гатунну. 

Міжиристальні простори цукру миттю наповнюються RJiepcoм, 
частина KJiepcy при тім (надмір) знаходиться в просторах між рям
намн; цеі;'І надмірний клерс швидко ВІП\идаєтьсл через муншдтун 

і роспреділю1очий пристрій до спіднього резервуара ч. 2 для :клерсу 
другого гатунку; міжкрпст3...Jl:Ьний нлсрс, вже помін1аниіі з зеленою 

патокою, що Іде зали1пилась в цунрі, внводитьсн почасти до збір

нииа ч. З, а почасти до збірнина ч. 2, в залежності від його зафар
бленнн. Малень:кий рухливий хомутиІ\ на гвинті поназує грубість 

верстви :клерсу, що залишився в барабані, і дає можливість лег:ко 

встановити бажану скількість відбору до резервуарів ч. ІІІ і ІІ; 

це так зване друге просушування. 

Після того до сепаратору нануснають нлерсу першого га

тунну. Зайвий клерс зараз же виводиться мундштуJ{ОМ і роспре

ділюючим пристроєм до спіднього збірнина ч. '1 длл І~лерсу першого 
гатунну; міжкрпсталь нп й :nлерс, знечиrцениіі попереднім нлерсом 

другого гатунку, йде почасти до резервуару ч. 2, почасти до ре
зервуару ч. '1. Це в третє й останнє просуrнування; відбілювання 

на цім :nінчається; сепаратор спинлють, а нього вийма1оть рл мни 

з в ід б ілени:м цунром і дають їх на. розгрузи і столи. 
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Зеленої патони при цім способі одерінуЄться 17-20о/0 (С. Штань
ко), 23-24~~ (В. Нінольський), иноді й більш в заJІежності від 

яности працІ. 

Заливного нлерсу треба, після даних В. Ні:ко.льсьного, 26-36о/0 
по вазі утфеля; після даних С. ШтаJ-п,на - 21-35о/0 • 

Один сепаратор дає на добу пересічна 175 пудів рафінаду І 

rатунну (С. Штаньно) або 187 пудів (В. Нінольсьний). 

Вихід сирого рафінаду по вазі утфе.ля після даних В. НіІ~оль

сьного до 83,74%, а.ле можна його одержати і бі.іrьtп - до 88%. 
Після даних С. Штаньна - 81-85о/0 • 

Рафінад з спідніх рнМІ\іВ зава\дн с бі.льш вохІПІМ, І-ІІіК з двох 

горішніх, вахність котрих є маііже однаІ-tовою. Ріжницн в ох ности 

при правпльно спиненім сепараторі не буває біль1лою 1/ 4- 3/ 4%, 
при недобрій праці цн ріжниця може бути й більшо1о. 

Вихід сухого рафінаду після даних В. Ні:кольсьного- 81,4о/0 , 

але може бути збільшений і до 84, 83%. 
Після даних С. Штаньна вихід рафінаду (1 гатунnу) нето, після 

па:ковnи 70%, иноді 72% по вазі переробленого рафінадного утфеля. 

Висушування провадиться або в намерних сушарнлх нагрітим 

повітрям на протязі 26-· ЗО годин при температурі, rцо стулнево 

піднімається до 30-l.~:2°R, або' в су1парнях Пасбурга на протязі 

15 годин, при чім висушування треба починати не з підогрівання, 
а з ва1~уума на протязі одноЇ ~одини, переводячи її далі, ян зви

чайно. 

(Та:кого способу висушування добре вживати взагаJн завЖди, 

:коJПІ рафінад суtнитьсл в сушарнях Пасбурrа без форм). 

Спосіб П. П. ~!алієва. 

Прн:монутна розбірна форма у вигляді ящнна заставляється 

в середнІ-в перебор1\ами, вигнутими в сліду1очпіі епосі(): 

П___fl_J-LГU 

При силаданні цих пластинон у формі утворюються рівча:ки, 

:котрі рівняються в~ли:кості брус:ка. Ці рівчани заповнюються утфе

лем. Відбілювання провадиться у формах під невели:ким тисненням, 

після чого, не виймаючи з форм, рафінад сушать в суtнарнлх Пас

бурга. 
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Vпосіб П. Н. Ра1певського. 

Утфель варять 3 звичайного сиропу і при температурі спусна 

106° С і 9~~ води ро3ливаю'І'Ь до спеJ\Їяльно влаштованих вагон

чинІв. 

Вагопчпк снладаєтьсл 3 станІіа. на чотирьох коліщат~х; на спо
ДІ станка 3.находитьсн рлма 3 нутового 3а .. ТІЇ3а, до країв нотрої при
роблено стойки, сполучені на горі між собою двома штабами. На 

пІтаби надіта б!чні дошки з прямокутними прогуб .. леннями на по
верхні. Задня дошка аанріплена до стойки таним чином, 1цо може 

обертатись на 90°, передня сполучена з гвинтом, нотр:ий проходить 
черен сто й :ку і служить для стиснування пласrино:к. Вона так само, 

ян і задня, має на своїй поверхні прямокутні проглублення. 

Міл\ дощок на штабах містлтьсн пластинни, вигнуті по своїй 

довжині аигзагом ПІД нутом 90°. 

Ребра 1~ожної пластинии виструганІ 1 пристають одно до одного 

цілком щільно. 3 бонів пластинки сполучаються з вушнами, котрі 

одягаються на штаби. 

Rоли вагончин вб ірається, то пластинии ссува1отьсл щільно 

одна до одної, між вуха пластиной надягаІоть на штаби ціннові 

прокJІадни, грубі в У2 міліметра, :котрі слуїкать для ущільнення, 

а потім ПJІастинни: стисна1отьсн за поміччю гвинта і бічної дошІНІ. 

3-підсподу піднJІадаєтьсл заді3не дно на проІ-\ладці, нотре за 

поміччю чотирьох гвинтів притискається ·щільно до пластинки. 

Після того вагончик є готовий до заливки до нього утфеля. Таним 

чином, не 'І'реба окремої форми для вставлювання пластинон, а самі 

пластинки, снріплені вищеописаним способом, утворю1оть 8 себе 

форму для утфеля. 

В НОіІ(НЇМ вагончину є шістьдесят пластинок, висотою ножна 

220 мм. 
При пробілюванні до вагончина пригвинчується друге дно, 

схилене до одного нраю, натре має на споді u1туцер, ІЦО сполуча

ється з арматурою . 

. Після розливки утфеля до вагончинів він охолоджується на 

протяні 4 годин, потім дно відгвинчується, його заміня1оть на 

инший і починають утфель відбілювати. Вагончини ставлять на двох 

путях 1 сполучають гумовим рукавом з арматурою, котра нагадує 
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арматуру фіJІьтрів. Від арматури йдуть дві рури для виводу патоп 

і одна до иомпресора. Рури для патон сполучені иожна з онремим 

резервуаром, :котрий в свою чергу є сполучений а повітряною помпою. 

Вагончини сполучають з арматурою, від:кривають вентиль· на рурі 

для патон і одночасово сполуча1оть відповідний резервуар .. з по

вітряною помпою, щоб одержати вануум до 20 сантиметрів. До ва
гончииа згори наливається клерсу, котрий завдяки вакууму про

ходить через верству цунру і рурою відходить до резервуара. Коли 

нлерс в;н:е пройшов до утфелл, дають другу заливку і т. д. Коли 

патона, що виходить з вагончи:ка, стане світлою, що можна бачити . . 
через снло в резервуарІ, то вагончин ВІДОnремлюІоть ВІД пер1пого 

резервуара і з 'єдну1оть з 

другим, пророблюючи ті 

самі маніпуляції. 

Після 4-5 заливоІ~ 

відбіл1ованнл :кінчиться, і, . . 
в1до:кремивши вагончик ВІД 

резервуара, сполуча1оть 

йогч з номпресаром, щоб 

стисненим ·повітрям під-

ня ти вгору нлерс, що за

лишився 1це в спідній ча

стині цукрових бруснів. 

Мал. 25. Вагончик Рашевськоrо. 

Повітря, що вдувається :компресором, спочатну фільтрується і на

грівається. Коли .клерс , понажеться на горі вагончина, останній 

відокремлюють від арматури, обертають на 90° і дають до підогрі

вача на 4-5-годин, до проби. 3 підогрівача вагончини пересува
ються до апаратів Пасбурга, в :котрих і висушується рафінад до 

ИІНЦЯ. 

Після висушування вагончини охолоджуються в холоднину на 

протязі 8 годин. Після охолодження їх переводять на инші рельс:и 
над бе:знонечним холщовим пасом, на :котрий і вигружається рафі

над в вагопчинів. Від:кручу1оть гвинт, що стискував ПJІастин:ки, 

і спецілльним :ключем пластин:nИ відсувають так, що бруски, що 

:знаходяться між ними, випада1оть на пас, :котрий іх транспортує до 

дробильного ставка Шайблера. Розборна і вигруака вагончина три

ває не більш п'яти хвилин. 

Вигру1нені вагончики потім пропарюють у спецілльнім про

. парнину, а потім :знов вбірають. 
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Спосіб Пра.нже. 

Ми наводимо опис цього способу через те, що були спроби 

заведеннЯ його на наших рафінеріях, ·а також і для того, 1цо він 

є дуже цікавим за-для велиного числа ріжних механічних :конструк

цій, направлених до того, щоб зовсjм замінити ручну працю і про

вадити цілий ряд процесів рафіновки автоматично. 

Головна ідея винаходу - :конструювання апарату для безпере

ривної рафіновни утфеля, звареного звичайним способом. 

Апарат дає можливість провести утфель послідовно і безпере

ривним шляхом, при тім на протязі дуже :коротного часу, через 

всі потрібні операції рафіновки. 

Апарат в загальних рисах складається в довгого етапна (:коло 

40 метрів довжиною), шириною :коло 1 аршина, подовж котрого по 
направля1очих проходить безнонечне МІдне сито. В поча.т1\у стаІ-Іна 

Мал. 26. Апарат Пранже. 

над безконечним ситом вставлено мішалну з подвп1ними стінками 
для нагрівання парою. Цю мішалку набірають утфелем з вакуум

апарату, і з неї утфель виливають на сито, :котре рухається. При 

помочі поземої роспреділюючої дошни, :котру можна поставити над 

ситам на довільній висоті, утфель унладають на ситі верствою, гру

бою 21-24 мм, грубість верстви відповідає бажаній Грубості гру
дочок рафінаду. Після того верства утфелю охолоджується, і з нього 

збігає зелена патона до рештана, що знаходиться під ситам. При 

цім весь час верства утфеля посувається наперед Далі над сптом 

зроблено впоперек його скільна дірчатих жолобків, а котрих .за
.лнвний І-\.тtерс збігає на верству утфе .. чя і проходить через неї при 

помочі вакуума, що його роблять під ситом; тан само відсисається 

й рештиа заливного илерсу. Відбілений утфе.JІь на ситі поступає 

далі. Для висушування його над ситом улаштовано камеру, в кот

рій: нагрівається повітря, що з причини вануума під ситом прохо-
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дить через верству утфеля. Висуrпений рафінад пересувається даJІі 

на станок з пилками, де роспилюється на довгі бруски, котрі пе

ресуваються далі під ножі дробильного станка, потрими й розру

буються на грудочни. 

Це є схема цього способу. Для догляду _за апаратом, що ви

робляє 1000-1200 пудів на добу, і всіми операціями, що відбу

ваються при цім способі рафіновки, треба не більш 4 чоловін. 
Рафінад одержується доброї якости, але не міцний.· 

Цієї ж машини вживається для відбілювання й висушування 

всяких утфелів замісць центрофуг, при чім всі операції бувають 

значно простітими. 

Не торнаІоч:ись порівнrоючих вигід всіх вищеописаних натен

тованих способів, можна сназати, що в порівнянні з вирабою го

ловного рафінаду вони дають велику енопомію місця й часу. Ви

хід з утфеля готового сухого продукту, :nотрий іде до продажу, 

є більпrим, .ніж при виробі головного рафінаду, так що що-далі, 

то все більший відсоток рафінадних голів переробляється на груд

І{ОВИЙ цукор. Міцність одержаного рафінаду при більшості цих 

способів є МР.ншою, ніж рафінаду головного. Що-ж до снількости 

заJпІвного клерсу, котрого вживається при тім або инпrім способі, 

скільн.ости продуІітів, а танож вартости рафіновІ\И, то, на жаль, 

досі маємо н~е ма.по довгих, r~ілном ofi 'єнтивних спостережень, Ііотрі 
G дали млжлив і сть точно встановити ці величини. 

В ножнім разі всі дані за те, що і в цім відношенні вироб груд

нового рафінаду ви:Гідніший, ніж_ -~~~Р~ гол~вного, особливо, ноли 
голови потІм роспилюються. 

Менша снільність паперу й шпагату, котрі зараховуються до 

ваги нето цу нру при продажу _його грудками, в пор~внянні з го

ловним цукром, а також і· значно краІда якість доро_жчого паперу, 

правда, не дають рафінерії нористи, -але зате менш порушують інте

реси споживача 1 краще бережуть цунор від вохности та Псування. 

XV. ПРЕСОВАНИЙ РАФІНАД. 

Зовсім на боці від описаних способів виробу рафінаду стоїть 

вироб пресованого цунру. При всіх способах рафінад одержуємо 

відбілюванням утфеля, залитого до ріжноманітних форм. Цунор 

одержується, як :nажуть, литий. Пресований І\укор виробляється 

з ріжних матеріялів. 
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На вироб пресованого цуІ-\РУ йде насамперед зрізка ВІД сирих 

голів, та:к авана нашна, і взагалі рештІнІ рафінадного утфелл, роз

дроблені й відбілені в центрофугах. ІtІноді для виробу пресованого 

цунру варн1'Ь утфель з рафіпадних сиропів гіршої яности, з зеленої 

патони і ро3лнвають ~і ого до форм при невисокій температурі. П іс.пл 

відбілювання гоJІови розбиваютьсн на спецін.пьнім пристрої. Добрим 

матерІЯJІОМ для виробу пресованого І\УНРУ с.,rrужать також обрізн:и 

1 уламки еухих голів, котрі, замісць того, n~об з них виготов.ллти 

Мал. 27. Прес Пшиляса. 

заливний клерс, можна, перед тим роамочивши, ростовнти. До всіх 

цих матеріялів можна додавати рафінадної пудри, котрої, звичайно, 

одержується більш, ніж треба для продажу. 

Всі ці матеріяли треба добре ростовкти, перемішати й намочити 

нлерсом 8 додачаю ультрамарину, щоб одержати одноманітну масу 

вохкого піску, рівномірно 3афарбленого в слабо блакитний колір. 

Така маса поступає на прес Пшиляса (мал. 27), 8 :котрого виходить 

сиресованою в_ вигляді брусків. 

Бруски ці поступають 8 преса на дерев'яні дощечки 8 'дірочками. 

До кожної дощечки укладається два ряди брусків і разом з 

ДОЩечками бруски поступають ДО :камерної сушарні, де ВИСУШУЮТЬСЯ 

нагрітим повітрям, а потім пісJІЯ охолодження рубаються на стан:ку 
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Шайблера. При вживанні нових пресів ПІ11ИJІлса, иоли маса була 

досить просякнута нлерсом, одержується доволі міцний цунор. 

Зовнішній вигляд такого цукру- чистота, колір- залежить від 

яности матеріялу, котрого було взято для пресування, і ануратности 

його виготовлення. Взагалі пресований цунор по своїй яності є 

гірший від грудкового литого, а танож і виробленого· а головного, . . 
1 розцІнюється значно дешевше. 

Вироб пресованог? цунру є корисним в тих випаднах, :коли 

для виготовлення маси беруть зрізку, уламки рафінаду і подібний 

иншнй матеріял, нотрий би в противнім разі мав fіути вжитим на 

виготовлення нлерсу. Тоді цей вироб а' являється я :ко Gн допомогою 

в аагаJІьнім господарстві рафінері і. 

Але й в тих випадках, коли вироб пресованого І\УІ~ру є цілном 

самостійний, ноли для нього спеціяльно варять утфе.ль, або навіть 

тоді, коли вел продукція цунру ведеться цим способом, він уявляє 

а себе один а найдешевших і простіІШІХ сортів груднового рафінаду 

середньої яиости. Рубається він авичаІ';'Іно на дрібні грудочІ~и, иноді 

до 80 грудочок в однім фунті. 

XVI. Г~7СТОТА. й ТВЕРДІСТЬ _РАФІНАД~1 ~ 

Описуючи ріжні способи виробу рафінаду, .ми весІ> час говорили 

про його гус·rоту або твердість. Це звичайно не те саме, хоч ці якості 

часто йдуть поруч. Густота рафінаду - це в відношення ваги яно

гось об' є му рафінаду до ваги таного самого об' є му води при 4 °С 
1 760 мм. тиснення. 

Той самий об'єм рафінаду, напр., голова неодпаково є твердою, 

ноли вона є гарячою або холодно1о. 

:Коли ми візьмемо авичайну грудочку наіітвердішого пилнного 

рафінаду, котру не можна розламатn пальцями, то нагрівпнІ її над 

свічно1о або сірнином, ми легко її розламаємо, бо рафінаД при цім 

нагріванні стратить свою твердість. 

Овнаною твердости рафінаду купець в Росії вважав більшу 

снільність дірочан на сорочці в шпичці го~ о ви, иотрі утворпдись 

там тому, що при охолоджуванні утфеля в нім залишилось повітрf!_·_ 

Це мало де-яку підставу, бо свідчило про більшу густоту утфе-:r!l 
- ----

при спуску а вануум-апарату, що, як ми вже знаємо, спричинн6ться 

й до бі.пьшої твердости рафінаду. 
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Твердість, нрім густоти утфелл, ще за.пе;.кить і в_ ід сил~ І зчеплен

ня часток цуІ-tру, а цл останн л від температурІ~ успусІ~У і~, <;І~-1~--r~ности 
засушеного між кристалами н.персу, нотр~~і(. ~.~-ем~н~~~і- !\Ї1 ~РJt~ртали. 

Для техні'-ІІ-Іого оцінювання лnо.стн рцфін~ду_,- ДJІЯ оц~~~ваннл 

правильности праці важно знати ііого· г.усто~у: 1 Сnо?~іtвач~ GіJІьш 
цінавнть його твердість. Густоту рафінаду дос~ІТЬ грубо ·fJ неточно 

моJІ~на знайти, зваживши його груЦІіУ,. ~бс·я.~ --нотр-~ї' ~Зна~мо. ·.Відно
нІення ва_гп в грамах до об'єму в нубічних;_Q_а,!"ІТJ~меrра_х;д.асть нам 
його густоту. . -

Вага в грамах ОДНОГО нубічного' сан:f~-~меrрЦ. _рафінаду _показує 
його густоту. Густота, на пр. 1 ,293 значит:ь, . Що од.:п~ _ну б ічни·й сан
тиметр рафінаду важить 1 ,293 грама. 

Є й більш точні пристрої дЛя анаходження Густоти _рафінаду, 
нанр., спосіб і пристрій І. (D·. Ко;3ловс~кЬrо~ Ііі?л·~ r~?Г6~д;JсЛ.іджень 
густота рафінаду буває ріЖНОІО і змінюється в ме~ах '1 ,_0~0 Е~. 1 ,330. 

Звичайно густий рафінад в той самиіі час буває і твердl,ім, але 

для находження твердос~и рафінаду на раф_ЇІjерії -з~J~t~~~!~o не
ру ються лише зовнішніми ознаками: опір при розрубуванні Голови, 

при розламуванні грудочок' а та-кож гладною поверхнею -р6зруба, 
подібністю її до нриrІІ. На підставі цих ознан, звичайно, тяжко 

буває порівнювати відносну твердість ріжних• сорт-ів :рафінаду. Для 
більш точного находження твердости рафінаду вживається пристрою 

Чериковсь:nого, в котрім за поміччю па.к:и анаходлть, я:ку нагрузну 
витримує випилиний 1 нубічний дюйм раф_jнаАу. Цим апаратом зна
ходять твердість на роздавJІІовання 1·1 розрубуваннн. І1ісля до

слідів Неуронова *) проба на твердість ріжних частин ГОдОВП дає 
. . 

ТаНІ ВИСЛІДБИ: 

Шпична 

На роздавлення 71.5 фунт. 
На. росиолювання 132 >> 

Середина 

813 фунт. 
136 )) 

Підошва 

8~0 фунт. 
138 )) 

Він же робив досліди над розчинІовапням рафінаду, тоб-то 

обраховував час, за :котрий 25 грамів рафінаду розчинюється, і одер
жав та:n1 норми: 

Шпична - G м. 45 с., середина 6. м. 50 с. підоrпва 7 м. ~О с._ 

Д.,чн знаходження твердости рафінаду нористуються 1це пристро

єм Т. С. Банвеча, в Ііатрім рафінад роздавлюється за помічЧІО гід-
. ' 

*) Н с у р о н о в 'Ь. <(Нр·І;пость рафинада)>. Ві>стпин-ь 'сахарпой про~п>r

Ш.іЮІІности. 1903, .N~ 25. 
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равлічної помrпr й преса, а тиснення, при Ііатрім грудна роздавиJІась, 

УІ~азуєтьсл манометром. 

XVII. ПАКОВКА РА<І)ІНАД~1 • 

БіJІьша скільІ{ість сортів рафінаду, що їх винускається до про

дажу' а та.ко;к ріжні способи ііого транспорту вимагають ріжної 
па:nовни. Рафінад паІ-\уєтьсл до бочоІі, .лантухів та ящиків. 

Бочни, І~отрі paнiill nу.ТІи ГО:ІОВНІІМ і майже единим типом па-

1\ОВІ...:и, 1'епер вн~е мають менше аначіннн і впт :снлютьсн .пан тухамн, 

а почасти іі лІцннами. Хоч fіочнп lіран~е, ніїк лантух в, fісрежуть 

рафінад від вп.ТІнвів атмосфери, від нсуванпн і JІаманпн при пере

воаці, але ванн нонІтуІоть на однн пуд паlіованого рафінаду дорожче, 

прп у1...:ладці в вагонах заЇІмають багато місця і не лягають щільно, 

·гак що не МОіl'іна по грузити до вагону його повної ваги, лн то мож

на з робити при паІ'іовці до JІаН1'ухів. С1...:ільпість тари на пуд рафі

наду при пако в ці до бочон танож є значно більшою, що робить 

переваану дорожчо1о, бо вона оплачується по вазі бруто. 

Бочки для паков:nи виробляють здебільшого з осинової НJІенки 

нолотої, ин.оді з оси1...:ової або л.пннн_ої пн.пнної, нотра є менш три

ва.лоІо, але дешевшою. Денця в Gочон роблять з соснової або ялин

ної шелівІпІ грубої 8/ 4" і с:nріпллють поперечними планками. Наби

вається бочна 19 обручами (12 зовні, З в середині і по 2 для занрі
плення ножного денця); обручі роблять з ліщини. Денця й обручі 

збива1оться цвях·ами, а ин оді ще бочка обмотується дротом. 

Для пановни головного цу1~ру вживають велиних бочон, до 

нотрих вміщається 40-44 голови в два яруси; иноді менших розмі
рів на 30-36 голів, або так звані барабани половинної висоти, до 
котрих укладається в один прус 20-22 гоJrовн. Таnих самих ба

рабанів уживається на пановну нружалон, пІпичон і насипних па

чон. Голови, кружалк:и і шпиЧІ-\И перенладаютьсн лн-наїІЩільпіш 

соломо1о, найнраще житньоЮ. 

Для пилнного, рубаного і других сортів грудкового цунру вжн

вається бочон, зроблених акуратніш. В середині їх оббивають па

пером. Тані бочки в~іщають 12-17 пудів чистого цукру·. Для пудри 
вживається бочок, котрі вміщають 5-10 пудів пудри. 

Ма.рселЬсьиі голови і пачии пануються до .нщинів, зроблених 

в шелінни і оббитих зовні тонІПІМ обручним залізом або тонкими 

125 



обручами 3 лози. Ящнnів уживають таr.:ож і до паковни пресованого 

цу нру, натри й до них або наснпаєтьсн або щільно нанладається. 

Дуже ваі:ІПІО, 1цоб м:атерін._ч, 3 натрого виробляють бочни та 

лщини, був зовсім сухий, бо инанІне цукор легно втягне до себе 

вохІіість з бочон або нщинів. Тому на рафінеріях звичайно трима1оть 

запас Іілепки іі шелівІіИ в снільності не меншій, ніж треба на ціJІИЙ 

рік продуІ-\ЦЇї. Обручl зовні бочоІі не повинні бути пересохшими, 

і перед набивною їх п~е мочать, щоб зробити гнучнішими. 

БільІна частина рафінаду тепер лакується до джутових ланту

хів. Длn головного рафінаду вживається лантухів, тисяча нотрих 

важить 30-36 пудів. 
ПануІо·rь до лантухів по 5 або 6 голів в залежності від вели

Ііасти голів і лантуха. Голови перенладають житньою соломою, иоло 

1 О фунтів на JІантух, лантух туго зашиваІоть і об в' наують мотузом. 

Сt\ільІіість со.чоми і можливо 1цільна пановна мають вели:ке зна

чіння ДJІЯ збереження голів в цілості. Длл пилнпого, рубаного 

і всіх сортів груднового цуІ-\РУ вживається лан1·ухів густіпнtх, в 

тім числі й лантухів з під піску, воятого на рафіновну. Лантухи 

иноді з середини ще обкладаються папером, або вживається подвій

них лантухів, чи надягається на один лантух ще другий. До ланту

хів панується по 5-51/ 2 пудів. 

XVIII. ПЕРЕХ()ВАННЯ РА<DІНАДУ. 

На біJІьшості рафімерій праця йде сім-вісім, рідtіе дев'ять мі

слців, з вереснfІ й до березня, нвітнн, а иноді травня. 3 збіJtьшен
ням добової продукції де-які рафінерії працюють тепер лише 6-7 
місяців. Таким чином, все літо й частину весни рафінерії не пра

ЦІОІоть. Між тим продаж й енспедиція цунру йде цілий рік, а для 

де-яних рафінер ій, котрі користуються для транспорту водяними 

шляхами, зимові місяці суть найгіршими для експедиції, бо при-. . 
ПИНЯ6ТЬСП суДОХОДСТВО ПО plЧRax, НаВІТЬ ПО морю. 

Тому на протязі зими в фабричних силадах збіраєтьсн готовий 

рафінад у великій иільиості. Цей рафінад на протязі весни й літа 

росходиться з рафінерії і транспортуtтьсл по призначенню. 

ТанІ~Ій спосіб транспорту й переховання і з' являється головною 

причиною найбільшого псування рафінаду - при цім він вохне. 

Ян ми вже бачили при опису впливу паперу на авохчення рафі-
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наду, ВІН починав вохнути, го.повним чином, ПІД час швидкого во

тепліннн повітря після зимових мороаів, бо вохкість з повітря при 

цім конденсується і сідав росою на сильно охолодженім цукрі. 

Це буває ЯІі раз в той час, коли на складах рафінерії збірається 

найбільш рафінаду, но.пи всі склади переповнені, часто завалені 

на вели: ну висоту рафінадом в бочиах і лантухах, і немощливо 

буває пічого зробити, щоб розріднити і зменшити вели ні маси 

рафінаду та дати достаточний доступ повітря для провітрювання . 
.Rн раз зараз по цім в відкриттям навігації наступає час найгарячі

шоЇ експедиції рафінаду до снладів, де за зиму запаси його вже 

вибрано. І траплнєтьсн тан, що не встигнувtuи провітрити, а в разі 

потреби й нросуІнити, взaraJJi привести його до ладу, звохнувший 

рафінад відправляють до снладів, звідии надходять снарги, за нот

рими йдуть с·rрати ДJІН рафінері і. 

Тому питання про силади й раціональні способи переховання 

в них рафінаду суть питаннями дуже ва~КJІивим:и. 

РаніІu, а на де-яких рафінеріях ще й до тепер, частІtна. рафі

наду в бочках переховується на відкритім повітрі на легерах, дере

в'яних брусках, котрі :кладуться на дерев'яних стовпах на висоті 
одного аршина і вище пад аемлею. 

Бочки вкриваються циновнами по 5 штук па бочку або бре
зентами, натрі добре прпбиваІоться і прив' язуються. 1~ей спосіб 

треба узнати за недоці..т~ьний: і дорогий: дуже багато мороки s на
криванням і зав'язуванням, і все ж таки, не дивлячись па акуратне 

внривання, рафінад мо;ке задути снігом і замочити дощем; бре

зенти й циновки швидко псуються; страховка рафінаду при таІіім 

способ і переховання ноштує багато. Для рафінаду в лантухах тан:ий 

спосіб переховання зовсім не годиться. 

Єдина вигода такого способу переховання - можливість швид1~0 

провітрити й просушити вохкий рафінад, не давши вохnості так 

попсувати рафінад, ян це може бути, коли рафінад буде вохнути 

довший час. 

Найбільш уживаний спосіб переховання рафінаду це є перехо

вання його в складах дерев'яних або мурованих. Дерев'яні силади 
суть небеапечніпnІми від мурованих під взглядом пожежі, і тому 

переховання в· них ноштує дорожче, але самі вони ноштують де

шевше, 1 цунор в них легше провітрюється. Це провітрювання, 

звичайно, краще відбувається лише в крайніх рядах зложеного 

рафінаду. Ноли рафінад укладено високими партіями, то так само, 
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ян і в мурованих силадах, є м:оfНJІивим і небезпечним навохчення 

цукру, що знаходиться в середині ярусів. Доброго провітрювання, 
J • . • 

ян в дер евяних с:nладах, та1~ 1 в мурованих, можна досягти, вІд-

чиняІочи віддушники, ві:nна і двері під час доброї погоди. 

Далено нращим є замісць того, щоб вживати заходів до про

в і трІовання й просушування звохнувшого рафінаду, не допустити 

цього звохнення. Для цього найнраще переховувати рафінад в сила

дах, що опалюються, мурованих, з доброю вентиляцією. В таних 

силадах цунор не охолоджується до того степен1о, щоб ріжницл 

між його температурою і температурою повітря, 1цо входить до 

силаду, була більшою від 5-6° С, чи·м усувається і моfнливість 

осідання вохност:и. Будівля таних складів коІJJтує звичайно дорожче, 

але зате при них не має видаткІв, звязаних з переглядом, перепаІ{ОВ

ною, висушуванням, зміною паперу та ин. 

Муровані СІ-\лади, :котрі опалюються, да1оть моfкливість пере

ховувати частину рафінаду незапанованим до бочок або лантухів, 

а просто .головами в штабелях, почасти лише обгорнутими до білого 

паперу або й зовсім необгорнутими, - що робити в складах, які 

не опалюються, дуже небезпечно. 

По сиінченні продукції запас ріжних сортів рафінаду рідно 

:коли цілном відповідає потребі в цих сортах для продажу. То буває 

тан, що треба більш пилнного рафінаду, то більш рубаного, і майже 

завжди на силадах лишається надмір головного. Буває це від того, 

що споживання рііНІПІХ сортів 1цо-роІ~У міняється. 

Так само і з паковкою цунру: ин оді треба більш r.ого або ИНІJJого 

цунру в бочиах або лантухах. І тут, :коли виробництво вже занін

чено, приходиться рослановувати рафінад і пристосовуватись до 

попиту: головний цунор пиляти або рубати, з бочок перенладати 

до лантухів, і навпаки. При всім тім ще втрати на цунрі, папері~ 

посуду, праці. Всі ці невигоди значно зменшуються, :коли в кінці 

виробництва частину головного рафінаду переховано без паковни 

і без об гортни, 1цо можливо зробити лише в таких силадах, що опа

лJоються. 

Ми вже агадували, що велмну небезпену уявляє не тіль ни 

звохнення рафінаду, a.J.e танож довше переховання вох:кого рафі

наду на силадах, нотре ще збільшує псування і часто робить рафінад 

непридатним до продажу. Тому дуже важливо дотримуватись черги 

в еиспедиції рафінаду зі снладів. Рафінад зі силадів треба вивозити 

в тім самім порядну, ян він з упановні до нього поступає, по можли-
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вост і не допусІ{аІочи, щоб рафінад, пакований. на ночаТІіУ нампанн, 

залишився на складі, а 1цоб свіжепакований відправлявся. Прп 

відправці рафінаду, пролежавшого на снладі, особливо на протязі 

весни й літа, треба його оглядати, і :коли він буде вохким, то про

вітрІовати й сушити. 

І\ рім того, рафінад псується ще JІамаючись, б'ючись, стира1оч:и 

по~ерхні і нраї в груднах. 

Rрім необхідности доброї паковни і обережної перевозки й 

УІ{Ладни на силадах, важливим також є і самий спосіб укладки. 

При тісноті СНJlадів часто приходиться унладати бочии в три яруси, 

один над другим, иноді в чотири і навіть у п'ять. Спідні ряди не 

витримують тиснення, роздавл1оються і в танім вигляді їх вїне не 

можна відправляти. 

При перехованні в лантухах инод1 лантухи силадають у 

10-12 ярусів. 

Rоли голови запаковано в лантухах, то вони в спіднім ярусі 

ламаються від ваги J;'Орішніх ярусів. Всяні сорти груднового цукру 

при тім стираються, гострі кути обламуються, утворюється при тім 

багато потерухи й уламнів, і самі грудочки набувають негарного 

вигляду- вириваються пудрою, тратять свою блискучість. Rоли-11{ 

при такій ви сон ій унладці елідні яруси хоч трохи звохнули, то ра

фінад легко обертається в кашку, і в танім вигляді не годитьс.н 

вже до продажу. 

Не треба силадати бочки · вище, ян у два яруси, а лантухи в 
7-8 ярусів. Особливо сильно ламаються пачки нружалон, коли 
їх упаковано до лантухів . 

. при відправці рафінаду також треба вживати заходів, rцоб 

зберегти його чистим, не побитим і не замочити в дорозі. Вагони 

треба добре вимести ЇІ вичистити, на долівку і :коло стінок під лан

тухи треба послати соломи, не нласти їх nоло двере1~і. І-\ оли рафінад 

відправллється в трюмах барок, берШІн або пароплавів, то трюми 

мусять бути цілком сухими, вода не повинна до них протінати, під 

рафінад нладуть підиладки, дно і стінии застилають соломою. 

Неуважне переховання і перевазна рафінаду можуть спричи

нитися до великих страт для рафінерії. 
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ХІХ. llEPEPOБЛEHH.fl ПРОДУКТІВ. 

11 ри відбілюванні рафінадного утфелrо в стіJК1\Ових або инших 
формах одержується aeJreнa й біла патона, або лумп і налумп. Зе

лена патока це r. той сироп, а 'hoтporo прп уварюванні в вануум

апараті і потім в розливній під час охоJІоджуваннн утфеJІЯ цунор 

не ви:кристалізовувався і аалипrпвся в роачпнен ім вигляді м:іж нри

сталів, це так авана міжнристальна патоr~а. Цп міжнристальпа па

тона перед початном відбілювання (заливання HJrepcoм) збігає сама 

з утфеля, а потім реrптки її витісняються заливним нлерсом. 

Заливний клерс, амішуючись а рештками :зе.леної патони, натру 

в1н витісняє а утфеля,. утворює білу· патону або налумп. 

Снільність зеленої патони по вазі утфеля амінюється в межах· 

ВІД 20 до ЗО<у0 • Ця снільність залежить насамперед від яности си

ропу, а котрого було зварено рафінадний утфель. Сироп, виготов

лений з добрих, свіжих піснів, висоної чистоти, при правильнім 

уварюванні дає добрий утфель. Ян під час уварювання, так і під 

час охолоджування в розливній виділиться більш кристалів і одер

житься менше зеленої патон.и. Навпани, при недобрих пісках, та 

ще коли до них додано продунтів меншої чистоти, а більшоrо с:кіль

ністю інвертованого цунру - налумпу, промо їв, аріани, лісну від 

пробілювання лумпа й підлумпа і т. д., - одержиться недобрий 

утфель, котрий дасть багато зеленої патони. Всі згадані продукти, 

иотрих додається на н.:1еровці до цунрового пісну, звичайно агір

шують яність СІ~ропу, і треба дбати, rцоб це згірrненнл_було по можли

вості меншим. :Крім того, уварювання- температура й густота спу

сну також впливають на снільність зеленої патоки. llpи високій 

температурі інверсія сахарози починається вже в вакуум-апараті, 

а потім ще збільшується, і якість її буде гіршоІо. Чим швидче утфель 

буде охолоджуватись, тим її буде менше. Тому при тих способах 

виробу груднового цунру, при котрих з причини менrпої СІіільности 

утфелІо, а танож почасти й більшої снільности металу в формах 

охолодження йде швидче, одержується менше зеленої патони, ніж 

при вироб і головного рафінаду. 

Тан впливав яність утфслн на утворення між:nристальної патони. 

Снільність її, що мон\е потім знов перероблюватись, від котрої аа

лежить снільність тан sваних нижчих (заднLх) продуктів, опреді

люється ·під час відбілювання при розділюванні зеленої й білої 
патон. Утфель з добрих продунтів, густо зварений, але спущений 
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не нрн висоІ-tІИ темнературі, відбіJІJоєтьсн JІегню, Інвидчс, ВІІl\Нtгає 

меІпu за.нивного нлерсу, і н.ттсрс при відбілюванні менше змішується 

з зеленою патокою. ВіддіJІення зеJІеної патоІіИ від білої (на.лумпа) 

в ОДІНІМ з ваіІ~ніших моментів виробництва, від котрого залежить, 

НІ{ сніJІьк'сть нижчих продуІітів, так і дальша яність рафінадного 

утфеля. 

Звичайно при відбілюванні голів чотири-л' лть пер111Их заливок 

йдуть до зеленої пато}{и - решта до білої. ГІри виробі грудкового 

цунру патоІіІІ відділлють ріінно, але більш точно в за.т~ежності від 

якости патоки. 

Коли разом з мі;кнриста.пьноІn патоно1о до зе.пеної пpoxol"(liTb 

багато HJiepcy, то це, звичайно, збі.,ТJ~шує снільність зе.т[еної патони, 
збільtuує, значить, і СІ,іnьність цунру, потрий скільиа разів нагрі

вавен при розчинюванн і, фільтрації, уварюванні, що спричиняється 

до переходу більІJІої сні.лькости цуиру до патони і збідьtпує всІ 

иншІ страти цунру. 

:Коли-ж, бажаючи зменшити снІльнІсть нижчих продуRтІв, бу

демо відділяти зелену патону так, ІЦО значна 11 частина йтиме до 

білої, то часто досягнемо як раз протилежних вис.лідків. Більша 

підмішна зе.леної патони до вадумлу погіршує Ного ЛІ-tість, зали

LІІаюч:и в нім багато продуІ-tтів росІ-tладу сахарози, уrгвореннх при 

вварюванні та в розливній, нотрі й попада1оть разом з налумпом 

до сиропу на нлеровці, де його лк раз додають до розчину пісків. 

Якість е:иропів згіршуєтьсл, і згіршення це збільшується при ви

сокій температурі фільтрації та уварювання. УтфеJІЬ одерІнується 

гіршої лности, дає більш зеленої патоки, вимагає більш заливного 

нлерсу. Не бажа1очи збільшувати скільности продунтів, знов при

ходиться вводпти до на.rІумпу більш зеленої патоІ\И, ніж то треба, 

1.іерез це згіршення якости сиропів і утфелів все збільпrується, від
білювання робиться все тяжчим, згіршується якість рафінаду, і, 

rцоб алілшити та привести до нормальної л ности утфелі та сиропи, 

'fреба збільшувати снільність одбору зеленої пато:nи. 

Снільність зеленої патони, нотру треба відбірати, опреділю

ється лкіст1о налумпа. Налумп повинен бути таким, щоб не згір

шувалась чистота сиропів і утфелів, котра встановилась на фабриці 
при нормальних умовах праці. 3 почат:ку кампанії, ноли для виго
товлення сиропу беруть лише цукровий пісок, рафінадний утфель 

буває дуrке добриіі. Потім до сиропу починають додавати промої, 

налумн, арізnу, пісии з нижчих продуnтів -все це, звичайно, згір-
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шує яність утфеля. Під час нраці встановлюється якась норма, 

найнраща при даних умовах праці рафінерії. Налумп, :котрого до

дається до рафінадного сиропу, його яність і сніль:кість (так само, 

як яність і сRількість иншпх продунтів) повинні бути такими, щоб 

не знижували цієї норми. Скомбінувати правильно всі ці умови -
це одно з завдань керовнин:а рафінерії. Нижче наводимо данІ де

нних рафінеріі~І про якість білої і зеленої пато:к: 

Чиетотн Рец,УІіуючнх сно.а.vч. 

Зелена па- Біла па- Зелена па- Біла па-

тон а тон а ТОІШ тоиа 

Рафінерія ч.1 (сере;::r;нє сиіль-

нох аналізів) .......... 95,10 98,39 0,36 0,12 
Рафінерія ч. 2 (1906 р.) .... 96,7-97,2 98,6-98,7 0,34-0,38 0;15-0,12 
Рафімерія ч. 3 (середнє аа 2 

РОІ\И) .................. 97,53 98,57 - -
Рафінер ін ч. 4 (сер. 1905/6 р) 97 ,о 98,0 - -
Те саме аа 1906/7 р. .... 97,5 98,5 - -

Те саме аа 1907/8 р. .... 97,1-98,0 98,8-99,0 0,'•7-0,20 0,18-0;1'1 
Після даппх М. н. Ва сп-

лії ва .................. 97,8 98,8 2,33 0,80*) 
Після даних І. А. ,l,шцен-

-. 

на**) .................. 98,0 99,5 - -

Снільність зеленої патоки, як вже говорилось, змІнюється в 

межах 20-30% по вазі утфеля, хоч, звичайно, бувають і відхилення 

від цих меж. Снільність її знаходиться, звичай_но, у звязку з її 

яністІо - що більш заливного нлерсу йде до зеленої патони, то 

більш її одержується, то більшою є її чистота, і навпаки. Але з 

утфеля однакової чистоти, залитого до ріжних форм, можна одер

жати меншу с:кіль:кість зеленої патоки вищої чистоти, коли утфель 

було охолоджено і при тім він ·:коротчий час знаходився під впливом 

високої температури, :котра сприяв роснладу сахарози, а тому спри

чиняється до збільшення снільности зеленої патоки і зниженнн 

її чистоти. 

М. R. Василіїв наводить приклад, коли зі звичайних стіжнових 
форм було одержано 32,4% зеленої патоки, чистота котрої була 

*) В ~~ <у0 CuO. .\1. І\. В а с 11 л ь е n 'Ь - <•Потерп n·ь рафинадном'Ь про· 

113BOДCTBtt. 

**) И. А. Т и ще н но. <(ВьІчисленіе вьtхода продунтовn сахара-рафіІ
наднаго проиаводстnа>>. Вtстн. Сах. Пром. 1908 .. \~ 9. 
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97 ,5, а з форм Ли'І'виненна 16,90j0 зеленої патони чистою 99,29, 
і пояснює це тим, що в формах Литвиненка при -більшій спільності 

металу в формі і меншім об'ємі окремих грудок утфеля, він швидче 

ОС'І'ИГаЄ. 

Що справді тут мав місце менІІІиіі росилад (інверсія) сахарози 

від висоної температури, показує те, що в зеленій патоці а конічних 

форм було редуІ{уІочих сполучень 1 ,48°/0 СпО, а в тій же патоці 

з форм Литвиненна 1,08°/0 • 

Взагалі-ж треба сказати, ІЦО при праці одним яким небудь 

способом а однакового утфелл і при однанових умовах уварюванни 

та охолоджуваннн, скількість і НІ{ість зеленої па то ІнІ будуть зале

r:кати від того, оскільни добре вона відділнєтьсн від білої, і цим 

опреділювтьсн скількість продуктів, котрі треба буде переробити. 

Мета перероблення продуктів полягає в тім, щоб одержати 

з зеленої патоки пк-найбільш цукру а найменшими стратами. 

Страти ці суть такого ж самого гатунку, як і взагалі всі страти 

рафінадної продунції; їх можна поділити на дві категорії: одні 

страти сrаІоться просто 8 причини зн:и.кнення цу.кру - при фі.пь

трації (в промолх, в нрупці), від з'їдання, роскидуваннл, рос·гоп

'І'ування під ногами та ин.; другі - в цій станції більш значні й не

безпечні -- стаІотьсл від роснладу сахарози під впливом ниеоної 

температури, ::заниса:ннн і :nвашеппн під впливом мікроорганізмів. 

Страти першої І~атегорії менш ваЖні і з ними легше боротись: 
НОЛИ нродуІ~ТИ Не фільтруються, ТО ВЖе сама собою відпадає най

ГО.ЛОВІПШа причина цих страт. 

Страти другої категорії суть гіршими; вел станцін перероб

.пеннл продуктів уявляв з себе ряд операцій, котрі в ідбува1отьсн 

при умовах, найбільш сприяючих роскладу сахарози, і при тім 

в присутності більшої ск ількости продуктів роскладу цунру, котра' 
все збільшується й нонцентрується. 

Самий процес одерінання цукру з продуктів ПОJІягає в цілім 

рнді розчиІ-повань (нлеровон), філь'І'рацій (а значить і промивань), 

уварювань, кристалізацій в мішалках і відбілювань в центрофугах. 

В кожний з цих моментів відбуваютьсл страти, і tm:M менше разів 

буде зроблено ці операції, чим вони коротше триватимуть, тим буде 
нраще. Швидкість перероблення продунтів в ваrкною умовою змеп

шеІfНл стра·r. 

До зеленої патони дода1оть руді піски, одс ржані від просушу

вання підJrумпів, 2-й спJІивон при відбіJпованні лумпового утфеJІН 
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в центрофугах, иноді вишкряGки 3 нроGі~1Іьних сто.nів та решта1~ів 

для стоку зеленої патоки, останні рафінадні промої, воду від миття 

форм та воду від вивар1овання бруду. Руді пісни, коли вони не від

разу йдуть на перероблення, а дов1лий час .леінать в лантухах або 

на купах - легко за:nисан~ть. Вишкрябни з пробільних столів зGі

раІотьсл на протязі скількох днів і зшнрнбуються лише після того, 

як сн:інчилось відбілюваннн; голови йду'І'Ь до сушарні, а столи 

готовллтьсл до слідуІочої партії, тому вони легно моіІ~уть заІіиснути, 

промої танож легко заІ-аrсають. Воду від ви варІованни бруду, хоч 

і одержуємо з матеріялу сумнівного, але вона завжди буває гарячою 

і Досить густою, крім того, її буває небагато. Наіігіршим додатком 

до зеленої патони є вода, що її одержуємо при вимиванні форм. 

Форми вивар1оютьсл (відІПІСаІоть) довго, одерікується розчин малої 

густоти 5--6° Ве, і прп таній температурі, 1цоб робітнии міг виймати 

форми руІіамп. ТаІаІй роачпн, не дивJІячись на додачу вапна, часто 

закисає. Ще гіршою є вода з НІЦИІ-іа, в натрім поJІОІІ\утьсн форми 

перед тим, ян пустити їх на щітку. І Іри густоті 0,2-0,3° Ве вона с 
.ледве теплою і, коли до неї не додається формаліну, то вона обо

в' язново закисає. 

Всі ці продунти разом з зеленою патоною клеру1оться на .лу мп, 

при чім для нейтралізації додається вапна. 

І-\ оли лумп фільтрується, то його нлеру1оть до густоти 25-3G0 

Ве, часто при температурі киrііння, щоб він не занис під час філь

трації. ТаІ-\е нагрівання, особ"ливо, Ііоли нагрітий JІумповий сироп 

стоїть довшиіі час, впливає на цукор руйнуюче, і це є одною з при

чин відмовлення де-яких рафінерій від фільтрації продуктів, Go без 
фільтрації немає потреби нагрівати . до висоно ї температури, і ча

стину паток можна брати просто до вакуум-апарату без попередньої 

нлеровки, що усуває відразу дві най1іебезпечніші станції - нле

ровку й фільтрацію. 

Продукти фільтрують звичайно через дуже невелику скі_лькість 

1~рупни - нрупної. Відфарблення при цій фільтрації буває дуже 

невелине і не має значіння. Збільшення чисто'І'И при цім не помі

чається; навпани, регулярні аналізи на протязі цілої нампанії 

(рафінерія ч. 4) фільтрованого і нефі..т~ьтрованого лумпового сиропу 

поназали правильне і стале збільtuеннл редукуючих сполучень 

після фільтрації. 

І-\рупка при цім має значіння по стільки, по СІіільки вона за

тримує розчинні вапне1~еві со.лі органічних І-\ИСJІОТ, утворених від 
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роснJІаду 1нвертного цуІ'РУ ванном, 1 тнм самим поJlекшити уварю

вання*). Коли-ж будемо уварювати зеJІену патоку і спливки з цен

трофуг, не даючи їм застоюватись, без нлеровки та фільтрації, то 

додача вапна буває непотрібною. 

Вапна треба нонче додавати лише прИ клеровці рудих пісків 

з додачо1о промаїв і води від миття форм, але тоді шкідливий вплив 

його прп ввар1ованні порівню1очи невели:ІПІЙ (бо в них скількість 

інвертного цукру буває незначною, і тан само незначною буде і СІ~ідь

І{ість розчинних вапнецових солей органічних нислот). 

Коли рафінер іл вироGJrнє піврафінад або марсельсьні голови, 

то фільтрацін лу мпа й підJІумпів може мати значіннн, поли вжива

ється слідуючої системи: J\OJвr фільтр Віке не відфарблює рафінад

ного сиропу, пус:каю1'ь на нього лумп. Витіснений Jlумповим рафі

надний сироп, а танож і більша частина лумпового, йдуть на вироб 

піврафінаду та марсельських голів; потім відбіраєтьсл лу мп, під

лумп 1 т. д. 

Таким способом можна зовсім уникнути рафінадних промоїв. 

В піврафінад можуть іти білі пісни від перероблення продуктів 

та ипші матеріяли, нотрі одержують сл під час рафінов ки, і тоді 

для виготовлення рафінадного сиропу можна вживати майже ви

клІочно цукрового п ісІіУ, добутого з бурннів, нотрий розчинлють 

в чистій воді. 

Це, звичаj,jно, зменшить скількість редукуючих сполучень в 

рафінаднім сиропі і утфелі і підніме їх чистоту й стійкість що-до 

високої температури, що повинно добре відбитись на яност1 

рафінаду та ск ількості продуктів. 

Чистота лумпових утфелів буває звичайно нижчою ВІД чистоти 

зеленої патони. Залежить це почасти від додачі рудих пісків, сплив

ків і инших матеріялів гіршої якости, а почасти від роскладу цукру 

в самій зеленій патоці при розчинюванні, фільтрації та уварюванні. 

Нижче подаються де-які дані про якість лумпових утфелів: 

Рафімерія ч. 2 ......... . 
>> )) 

Рафінерія ч. 3-1904-5 р. 

Б рине 

90,09 
90,12 
90,80 

Цукор 

87,12 
86,24 
87,90 

Чистота 

95,80 
95,70 
96.,80 

*) Більша сніJІИ\ість n роачннних вапнеї..(ових солях органічнпх ІНІСvТІОТ 

аатруднює уварювання утфеля в пануум-апараті і спричиняr.ться до тан :.ша

ного ІШЖІ\ОГО уварювання. При.м.- пере~л. 
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Бринс ЦуІ-tор Чистота 

Рафінерія ч. 3-1905-6 р. 91,30 88,12 96,48 
>> >> 1906-7 р. 90,06 86,43 95,40 

Рафінеріл ч. 4 .......... 94,20-96,20 
Дані 1\f. 1\. Василіїва .... 90,50 88,80 98,10 

>> >> 90,00 88,50 98,03 
Дані І. А. Тищенна ...... 90,00 85,50 95,00 

Лумповий утфель уварюється ина:nше, ніж рафінадний. Береться 
проба і утворюється нристал при більш висоній температурі 
()5-68° R, а потім утфель уварюють при можливо низьній 'J'емпера
турі, стараючись с-кінчити уварювання при 50-55° І~ .. 

Мал. 28. Кристалізатор. 

ІІ ри уварІованні часто утворю1отьсн дуже дрібні нриста.ли -
му1\а, нотрі потім при відбіл1ованні в центрофугах разом з патоно1о 

занлеюють сито і затруднюють відбіл1ованнл. Добре перед нін:цем 

уварювання дати одну-дві підначни чистої води і знову згустити. 

Дрібні нристали розчинюються, і утфель відбілюєтьсн без трудно

щів*). 

3 лумпового утфелю треба одержати найбільшу СІ-\ільність білого 
цунрового лісну і спливки по можливості найменшої чистоти. Ут

фель розл:ива1оть до нристалізаторів або мішалок вальцової або пів

вальцової форми, де він поволі розмішується на протязі 8-12 годпн 
(мал. 28). 

*) Ing. Gre(lingcr. Diu Haffirшtioв des ZuckeІ'S. 
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Під час нристалізації в кристалізаторі до утфеля ин оді додають 

невелику скількість патоки першого підлумпа, тоб-то, першого 

сп.ливну з лумпового утфеля. Температура утфеля в кристалізаторах 

не повинна знижуватись нижче 35-40° R. 
3 мішалок лумповий утфель поміччю роспреділювача утфеля 

( нtнеІ{) подається до центрофуг. 
Центрофуга складається з непорушного кожуха, в серединІ 

котрого обертається бараба'Н з діравими стінками. Стінки барабану 

з середини застилаються густим мщним ситам. 

Найбільш у нас вживається центрофуг Вестона (ма.л. 29), Феска 
(мал. 30), Рудольфа. -

Мал. 29. Центрофуги Вестона з роспреділювачем утфеля. 

Барабани центрофуг Вестона бувають діяметром 36,42,48". Ці 

центрофуги відзнача1оться великою проду:кт:ивністю та зручністю 

при праці, а т~кож більш простою встановкою. Барабан центрофуги 

робить 800-900 оборотів за хвилину. Центрофуги Вестона набірають-
сл утфелем на ходу. • 

Утфель в центрофузі росходиться рівномірною верствою по ситі. 

Під впJШвом відосередньої сили патока проходить через сито й діроч

ки в барабані, а кристали залишаються на ситі. Це перша стаділ -.
просушування. Одержаний пісок має жовтий колір від пато:ки, що 

пристала до кристалів. Його відбілІ()ють одною, иноді двома заливна-
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ми. Першии раа його промивають його ж сплив:ком, розв деним до 

2 - 25° Ве. ругий раа- білою патоко1о, налумпом густоти 28- 0° Ве. 
им рідчо1о в аалив:ка, тим :краще вона відбілю в утфель, але ра

ном з тим і тим більш розчиняв і уносить а центрофуги цу:кру, череа 

що збільшує чистоту спливн:у і зменшує вихід білого піс:ку. Rоли 

пісок після відбілювання лумпового утфеля роачиняється на рафі

надний сироп, то цілком вист чає одної валивЮІ. Rоли-ж а цього 

піску готовиться валивний кл ре, то тоді треба його відбіл1овати 

І ращ - давати дві аалив:ки, иноді м нmої густоти. Та:ка праця про

тирічить основному правилу перероблення проду_:ктів - ЯІ -найбіль

Ш цукр;v вибрати в продуктів і одержати як-найнижчі по своїй чи-

Мал. 30. Центрофуга Феска. 

стоті сплив:ки. Rраще брати для валивного І л реу добрИй, свіжий 
цу:кровий пісок з бурянів, а лу мп відбілІ вати лише та:к, щоби піску 

цього можна було вжити на виготовлення рафінадного сиропу. 

При відбілюванні л мпо~ого утф ля одержується авич ~й~о :коло 

50% білого цукру. 
Перший спливо:к, міжкристальна патока лумпового утфеля, на

аивавтьсл першим підлумпом. Другий спливок - заливна, вміюана 

в міїннрИстальноІ патокоІо, іде до лумпового сиропу. 

Перший під мп варІвється на ристал в вакуум-апараті. На. 

д -яких рафінеріяхйого сnочат:ку клерують і фільтрують. Як ми в;ке 

канали, :кращ цього не робити. варІовапня ведеться так само, як 

і ва рІ в пня мпу, стара1 чись виnустити утфель в аnарату як-мог- ~ 
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холоднішим, але з меншою густото1о. 1\ристаJІів в цім утфелі, зви

чайно, буде менше і вони будуть дрібнішими та слабшими. Утфель ви

пуснавтьсл до міп1алок, .а нотрих він і розмішується коло 72 годин, 
а потім іде на центрофуги. Чистота утфеля першого підлумпа зале

жить від того, ннснільни добре при відбілюванні лумпа було від

ділено сн.пивок від за.лнвни. Нижче подавмо де-яні дані: 

Бри:nс Цукор Чистота 

Рафінорія ч. 2 89,30 79,86 89,40 
)) >) 89,42 80,08 89,50 

Рафінер іл ч. З 89,()0 80,66 90,02 
Рафінсріп ч. 4 87,70 

Утф(~ль першого підлумпа звичайно пробіл1оєтьсл в центрефугах 

одно1о заливною або парою. Пісок іде на виготовлення рафінадно

го сиропу, а спливон на ·другий підлумп. Щоб одержати пісон, з нат

рого можна було б зробити рафінадний сироп, пр~ходитьсл краще 

]Jідбілювати утфель, давати рідку заливку, майже воду, або довго 

парити його в центрофузі. Не дивлячись на тане відбілІовання, одер

жуємо пісок, Ііатрий згіршує рафінадні сиропи. Танн, пра.цл с недо

цільною знов тани тому, що одержуетьсн менш цукру і мало 3Ниrкуєть

сп чистота спливи ів. 1-\раще утфсль першого підлумпу не nідбілІоnа.ти, 

а сушити, тоб-то, відфуговувати па·rону без залиnни. Одержимо ру

дий пісок, котрий піде на лумпови:й сироп, і значно менпrу скільиість 

спливків, nідповідно низької чистоти, котрі підуть на другий під

лумп. 

Другий підлумп уварюється на слабий иристал і просушувтьсн 

(тоб-то, на центрофузі відділяють від нього міrкиристальну патоку). 

Коли-ж продукт в вже досить виснажений і вариться на І{ристал 

тлікко, то нраще зварити його <<на во.nос>> (перший бастр) і за.тпtти до 

паточних резервуарів для повільної 1~р:исталіаації на протязі місяця. 

Відповідно до способів праці чистота утфеля другого пІдлумпа 

або .першого бастру буває 70-80. 

П іслн просушии в центрофугах пісок іде на приготовленин. сп

ропу JІумва або першого підJІумпа, а патока або ще раз уварюєтьсн 

на волос і Ііристалізувтьсп (другий бастр), або, ноли л родунт є бідним 

на цу:кор - просто виходи1·ь з рафінерії, япо продажна рафінадна 
патона. 
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Тан:им чином, правильно :користуІочись принціпом лІ~-наііпов

нішого виділенин цукру з продуктів, скількість їх MOSI-\Ha звести до 

трьох: лумп, перший підлумп та другий підлумп або перший бастр. 

Ко.,тти продажна рафінадна пато.ка, одержана, яко четвертий продукт, 

буде мати навіть порівнюючи й впсону чистоту, то її скількість буде 

uначно меншою, ніж при многоразових нрпсталізаціях та звлзаних 

а ними роачинюванні, фі.,1ьтрації та уварІованнІо, 1•ак що й стратп 

J ~унр у будуть меншими. 

На де-нних лісочно-рафінадних фабринах перероблення продун

тів поле:кшується тим, rцо всі руді піски переробляються в лісочнім . . . 
ВІДДІЛІ. 

Иноді навіть спливок від лумпа - перший підлумп або елливон 

першого підлумпа - другиі·і підлумп весь іде на нісочну фабрину 

для перероблення, і тоді зовсім не одері1-\УЄ1'ЬСЯ продажної рафінадної 

патоии, а тільии меляса. Це ще питаннл, на сніJІь:ки таний спосіб є 

иориснпм, бо рафінадна патона унвляє з себе досить добрий поживний 

продукт і коштує в 5-6 разів дорожче, ніж меляса. 

Рафінадна патона перед випуском з рафіверії добре фільтрується. 

Для цього її розроплю1оть до 15-16° Вепри температурі Ііипіннл і 

пропускають через велику скількість найдрібнішої крупJПІ. СІіі.пь

ність ирупІ-пІ, иотрої вживається до фільтрації меляси, по об'є-му 

ДОХОД:И'J'Ь ДО 75 навіть 100<у0 • 

Відфарблена фільтрацією патона увар1оєтьсн в вакуум-апараті 

до 39-40° Ве, прп чім иноді до неї додаєтьсн солнної и:ис.JІО'І'И. Одер
жуєтьсл прозора патона, Ііоліру міцного чаю, з помітним запахом 

пригорівшого цукру, иноді гірнувата на сма:к. Вживається її па під

солоджування напоїв, квасу, на виготовлення дешевих сортів варен

н.н, цукерон: та ин. 

Розливається продажна рафінадна патока до барил по 5-10-15 
пудів. Барила повинні бути зроблені 1цільно, бо патока має здібність 

сильно просочуватись через ЩІлини. 

Вихід продажної рафінадної патони на ріжних рафімеріях в 

ріжні роки буває 1-3 о/0 по вазі перероб.леного цукрового піску. Нор
мальним виходом можна вважати 1,5%. Вихід. більший 2%, вкавув 
або на дуже низьну яність пісків, або на неправильно ведену працю 

на рафінерії. Яність патони на ріжних рафінеріях буває дуже ріж

номанітною. Иноді вона бував світлоІо, проаоро1о а приємним смаком 

і запахом, иноді -чорною, гірко-солоною з неприємним запахом. 
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11ісJІЯ аналізів М. І. Іlодниденна*) патон 19 російсьних рафіне
рііі, полярнаація їх змінюється в межах 41, 58-----Q7) 10, пересічна 56, 51; 
чистота 52,3-84,38, пересічна-72,З7. Після даних М. R. Васи.,ТІіїва * *) 
за 4 рони поляр:иааці.Я: 46, 83; 45,З5; 47,ЗО; 57,26. 

Чистота: 60,06, 58,4; 61,9; 67,З. 
Дані инших рафінерНі: 

. Рафінер іл ч. 2- чистота 68,1; рафіверія ч. З- чистота 65--67; 
там же ж 74, 73, рафінерія ч. 4 від 64 до 65,1. 

Не зав;нди ниаьна яність патони відповідав її малому виходу. 

11 ри неправильно поведенііі праці, особливо, при праці з лежали ми 
ліснами низької яности, одержувтьсп на рафінерії велика снільність 

продун·rів, в нотрих сильно відбувається інверсія сахарози, і тоді 

можна одержати багато патони низької якости. 

На рафімерії ч. 4. в :nампанік> 1~06--07 року вихід рафінадної па
токи був 4,4%. Яність патоки, випущеної після .кампанії (коло 40.000 
п.) в серпні 1907 року: 

1. Сухих сполучень 
2. 

" " 
з. 

" " 

80,04 
79,20 
80,00 

Сахарози З7 ,З 

'' З8,3 
" З6, 1 

Чистота 

" 
,, 

46,4 
48,4 
45.3 

Всі нродунти рафінадної продунції можна згрупувати СJІідуючим 

способом: 

1) Заливний нлерс, відбілений і сухий рафінад (голови, плитни, 

грудочки, уламни, крихти, пудра), відбілений зріз, відбір заливно

го і рафінадного· клерсів. 

2) Рафінадний илерс, рафінадний утфель, білий пісок з бурпnів, 
рафінадні промої, пропарка рафінадного утфелю, сирий зріа, сухий 

вріз***), налумп, вишнрябни:врештаківдля білої патоки, білиі,і лум· 

пови:й пісон. 

З) Зелена патона, вишкрябки з пробільних столів і рештаків 

ДJІЯ зеленої патони, останні порції рафінадних промоїв, вода з фор-

*) l\-1. І. П о д н и д е п н о. << Начество :и состав'Ь продажной патони рус

сних'Ь рафинадпьІХ'Ь заводов'ЬІ>. С'Ь примtчаніпми М. R. Васильева~ При.м. 

автора; 

**) Там же. 
***) Иноді сухий зріз беруть на заливний нлерс. Хоч він одержуєтьсп 3 

нашии, длп нотрої вшивається иращого пісиу й бурянів, намоченої илерсом, 

але n сушарнях Пасбур га ця _нашиа часто сильно жовнне і тоді не годиться 

ц.т~н заливного илерсу. 
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момойни, вода від виварювання бруду о ,ПумновиН утфе.пь, .аумновніі 

сироп, другий спJІИВО1\ при відбілюванні .нумповоrо утфе.лн, руді 

пісни піс .. ття просуuІуваннл першого підлумпа, иноді другого під.т~ум
па, JІумпові промої о 

4) Перший елливон віД лумпового утфелл (пер1uий під.пумп), 

утфель першого підлумлу, руді пісни після просущки бастрів, останні 

лумпові промої о 

5) Сп.ливон від першого підлумпа (другий нідлумп або пер1пий 
бастр), утфель другого підлумпу або перrпого бастру. 

6) СпливоІ{ другого підлумлу або першого бастру о 11 родажна 
рафінадна патока. · 

Від снільк<?сти продажної рафінадної патони залеїнить, rоJІов

ним чином, вихід частого рафінаду, бо инші страти при правиJrьно 

веденій праці суть числами постійними о При виході па токи 1 ,5--2%, 
в ній тратитьсн цуІ'РУ 0,75-1%0 

. В промолх, І{рупці, при митті форм тратиться ноло 0,40')'~0 
11нших страт теж І{ОЛО 0,40о/0 о Разом страт 1 ,f>5° '0 - 1 ,8о/0 оl~аху

Іочи, що пісон мав 99,5 ~~ цунру, одержимо вихід чи.стого рафінаду 
97,7-98%. 

Фантично чистого рафінаду без обгортни одержувться звичаїіно 

на 0,25% менше- 97,5-97,75%. 
Вихід рафінаду з папером і пІпагатом змінювться в широ1н1х ме

їнах в залеінності від снількости рафінаду, нотриіі випуснав'l·ьсл об-
• о • 

горнутим до паперу, ВІД сортІв 1 ваги цього паперу. 

3і збільшенням спільности сортового рафінаду відеотон папе

ру і шпагату на всіх рафінеріях зменшився, замісць ранішого -
3,5-4о/о, rІ•епер 2,5-3%, а на багатьох рафінерінх ще менІпе. RoJIИ 

завдлни. цьому зменшились виходи обгорнутого рафінаду, 'l'O через 

поділшення техніни перероблення продуктів, через зменшення ви

ходів продажної патони і алілшення де-яних инших прийомів праці, 

- вихід чистого рафінаду значно підвисивсл. 

~Хо РАФІНОВКА БЕЗ КРУПКИ, ГІДРОСУ.ЛЬФІТ. 

Фільтраціп через :костлне вугілля в одно1о з дорогі~Іх і непривм

них станцій в рафінадній продунції. Звичайно вартість ноетлиого 

вугілля разом з усіма видатиамп по регенерації виносить до 2 :ко

пійок (ціни довійсьнові) на один пуд рафі~аду. Страти І~унру в нрув

ці й промоях, иоли їх рахувати лише в О ,25 °/о, танож ноштуnатимуть 
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н:оJІо 1 нон. на нуд рафінаду. 1(е видатни нри вуг.пннііі фіJІьтраІ~ії, 
котрі легко да1оться обрахувати. Не меншими суть инu1 і страти по

середні, нотрі мають місце при вживанні фільтрації через нрупну. 

Тільки для фільтрації ми повинні нагрівати сироли на клеровці до 

висоної температури 70-75° R, значна частина иотрої тратиться під 
час фільтрації, звідки сиропи виходять з температурою коло 55° R. 
На протязі СІіільнох годин, пони сироп від клеровочного навана че

рез фільтри дійде до вакуум-апарату, він знаходитьсн під впливом 

високої температури, а ми вже знаємо шнідли:вість довгого нагріван

нн. Шн:ода ще збільшується тим, що, завдянп фільтрації через І{руп

ну, одержується значна СІіількість промої в. В цих промоях нагро

маджуються гірші е.лсментн І(укрового пісІіУ. Завдини ве.пиІіій роз

ролленості і відповіднії1 температурі, промої лег nо закисають, і, щоб 

це занисаннн попередити, треба додавати вапна. Все найгірше, від 

чого пощастило позбавитись, хоч би й в невеликій мірі при фільтра

ції, знов разом з промоями вертається на клеровку і служить, як би 

ферментом для псування сиропу при нагріванні його до високої тем

ператури. 

Шкода, що робиться цунру фільтрацією через ностнне вугідлн, 

завдя.«и високій температурі, додаванню промаїв та вапна, ян бачи

мо, є значпо1о. А ІЦО в заміну за це дає фільтрація? 

Голо~иим чином, відфарбленнн, :котре є майже єдиною, мето1о 

фільтрації через костяне вугілля, і дуже добру очистку від механіч

них ПІДМІШОК. 

Ефект відфарблення при тій скількості нрупки, :котрої звичаїі

но вживається, виявляється зменшенням зафарблености на 60-70~/u. 

Але це в тім випадн:у, ноли: ми будемо рівняти середній фільтрований 

сироп 8 сиропом, звареним на клеровці при високііі температурі, 

на промоях з додачаю вапна. 1\оли-ж з тим же фі .. ч:ьтрованим сиро
пом та будемо рівняти сироп, зварений на КJІеровці з того самого піс

:ку, але зварений на чистій воді, без промоїв, без вапна, при темпера

турі, не вищій 60° R, то часто татпrй нефільтрованиіі сироп буде 

менше вафарблений, ніж звичайний середній фильтрований сироп, 

особливо, :коли його взяти з фільтрів, бувrпих вже сніль:ка днів 

в роботі. 

Пра в да, та ний нефільтрований сироп є брудний та :каламутний, 

а фільтрований зовсім чистий та прозорий, але та:ку саму механ~чну 

очистну сиропу можна зробити й иншими способами, менш небез

печними, ніж фільтрацін через костяне вугілля, 
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Инші вигоди фільтрації через І~рупку суть Іде меншими. Збі.пь

шення чистоти, ян що й помічається, є дуже незначне. 

<<Фільтрація через костяне вугілля дуже слабо утримує редуну

Іочі сполученнн і дає їм повну можливість переходити далі до фаб

ричного варстату>>. *) 

Після наших дослідів, що провадились систематично на протязі 

цілої кампанії, снільність редуну1очих сполучень в рафінаднім клер

сі піс.ля фільтрації майже не змінювалась, ин оді навіть збільшува

.пась. А при· фільтрації лумпового сиропу, нотрні:'І при цім нагрівавен 

до вищої температури, ніж рафінадний, ломічалось завЖди збіJІЬ
шення скількости редукуючих сполучень, хоч і незначне. 

Єдиним помітним впслідном фільтрації через :крупну з'являєть

ся дуже досконала механічна фільтрація, конче потрібна для сиропів, 

без :котрої не можна одержати білого й чистого рафінаду. Найменші 

дефекти механічної фільтрації відбива1оться на колірі рафінаду. 

Фільтрацією сиропів :крізь полотно або крізь п~сон або сполу

ченням обох цих способів фільтрації можна досягти дуже доброї 

механічної очистни сиропів. 3 цього випливає, що можна оцержати 
цілном прозорі сиропи нормального коліру, не фільтруючи їх крізь 

ноетяне вугілля а умовою розчиняти пісок в чистій воді і не нагрі

вати розчину до високої температури. Звичайно, тут маємо на оці наші 

білі піски високої чистоти й нормальної зафарблености. 

Навіть аа кордоном, де рафінуються руді піски і де їх попереду 

афінуІОТЬ, спроби рафіВОВНИ без :крупки дали добрі ВИСЛіДКИ. (ре
дінr'ер описує **) :кампанію, переведеву без ноетлиого вугілн, лиrпе 
при добрій фільтрації й розчинюванні на холоду, під час нотрої 

було одержано добрі вислідни. 

Більш розробленим в спосіб Соксле, натрого вживаєтьсн на 

рафіверії в Галле. Для праці беруться білі пісни, що по своїй яно

стІ більш-менш відповідають нашим. 

Привілей Soxlet-a полягає в слідуючім: 

1) Пісок, нотрий хочуть рафінуватИ, розчинлють в холодн1и 

воді, розчин фільтрується (механічним, спецілльним способом) хо

лодним і холодним залишається аж до вакуум-апарату. 

2) Спеціяльниі:'і спосіб фільтрації холодних цунрових сиропів. 

*) М. R. В аси ль е в 'Ь. «Рафинадное производство•. ІІІ. 1\'Ь вопросу 

об'Ь оцtннt свенловичнаго песна, нан'Ь матеріала для рафинированія. 

**) Greding-er. Die R~ffination des Zuckers. 
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r_ГеМНJІЙ НОЛір сиропів МОі-1\На ПОЯСНИТИ, ГОЛОВНИМ ЧИНОМ, рос

НЛаДОМ цунру, що відбувається при сильнім нагріванні. Очевидно, 

що :nоли ми це нагрівання зведемо до мінімума, тоб-то, обмежимось 

лише тим часом, :nоли сироп уварюється в вакуум-апаратІ, то можна 

буде одержати світліті й прозоріші :клерси і, таким чином, вовсім 

усунути фільтраціІо через ноетяне вугілля. Рафінадний клерс одер

жується холодним при температурі 60-65° С. Нілних відфарблюючих 
сполучень при тім не вживають; тільки в тім випад ну, коли пісон 

має нислу реанцію, дода1оть вапна. Холодний сироп пропуснавться 

в спецілльнім фільтропресі черев фільтруючу верству, 1--\отра сила

дається з інфуворної землі (Kieselgul') та древесної тирси. ФіJІьтраІ~ія 
черев цю верству не лише дає чисті й прозорі сиропи, а.пе затримує 

танож всі мінроорганізмн. П рофільтрованпі-і сироп негайно ііде до 

вакуум-анарату. 

ФіJІьтруючий матеріял лег:ко чиститься промиванням та вива

рюванням, після чого його З!fОВ можна вживати до праці. 

Нн бачимо, головними ознаками цього способу праці є розчиню-

вання цукру на холоді й дуже добра механічна фільтрація. 

Та:ким чином, при добрих, біJІ:их, свіжих пісках можна було б 

обійтись без відфарблюючого впливу костяного вугідля. 

Але-fк часто приходиться переробJІлти пісІіИ, значно зафарблені, 

або хоч і білі, таІі довго .:rежавrні, иноді кислі, котрі вимагають дода

чі вапна, від нотрого сиропи жовкнуть на стільни, що дуже важно або 

іі немоrиливо одержати з них білий рафінад. Було роблено спроби: 3 

багатьма способами відфарблення сиропів хемічним шляхом, а~~ТІс 

f:кадний з них не прийнявся на практиці й не поширився. 

Лиш останніми часами ми маємо сильне відфарбл1оюче сполу

чевнп - гідросульфіт, котрий швидко входить в праитику рафінад

них фабри!{ не лиruе вакордоном, але й у нас. 

Гідросульфіт - содова сіль гідросірнової ІНІслоти (Na2S20 4) 

. уявляє з себе білий порошон. Для відфарблення рафінадного утфеля 
дається її до вакуум-апарату одною або двома порціями в вигляді 

порошку або в розчині. Ліпше давати його, яио порошон. 

Скіль:кіс·rь гідросульфіта, котру треба додати до утфеля, валежить 

від зафарблености сиропу та від того, яиого ефекту хочуть досягти. 

Звичайно дається 20-50 грамів на 100 пудів утфеля. Відфарблен
ня настає негайно. Степень відфарблення може бути таким самим, 

ян і при нормальнім уживанні костяного вугілля. 

<<ВідфарблюЮчий ефект гідросульфіта є тим вищий, чим сильніш_ 
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аафарблений є проду1~т; він мон\е Gутн GiJIЬUIИii, НІЖ ефент, нотрніі 

дає фільтрація через костяне вугілля>>. 

<<Гідросульфіт не з.іlіпшує рафінадної вартости маси, І-tотра ним 

обробляється, і проду1~тів, ІЦО з неІ одер11-\уються, а .лиrпе відфарблює 

її, відійма1очи нисень фарблячим спо.лученнлм>>. (М. R. Вас:иліїв). 
Рафінад, одержаний з утфелів, відфарблених гідросульфітом, має 

нриємний, рівний, білий з бланитним надихом (ультрамарин) колір. 

Одер;:кані з утфеля біла та зелена патони суть значно бідішими, 

ніж звичайно, і для відділення одної від другої не моікна, ян звичайно, 

керуватись їх коліром, але треба зробити аналіз в лабораторії. 

Відфарблення, що дає гідросульфіт, є стійким лише ДJІЯ сиропів 

та утфелів високої чистоти. Ни;:кчі продукти, особливо продажна ра

фінадна патона, відфарблені гідросульфітом, швид1~о знову темні1оть. 

Досі гідросу ль фіту вживалось у нас, лише яко допомогового 

освітлю1очого средства піс.ля фіJІьтрації через :костяну :крупку. Де-яні 

рафіверії вжинають його на протязі цілої нампанії д.пл всього рафі

надного утфелл, щоб збільшити відфарб.JІеннл, І\отре дає нрупr~а. 

Инші рафінерії вживають гідросу.пьфіту лише в кінці кампанії, 

при переварці або при прац~ з лісками поганої якости, коли відфарб-
. ' 

JІенІсть, що дає прупп~, з являється недостатньою для одержання 

білого рафінаду. 

Між тим, відфарблюючий вплив гідросульфіта, :котрий є не мен

ший від впливу :костяного вугілля, дає можливість одержати добрі 

сиропи й утфелі нормального коліру і навіть світ.піші, не вживаючи 

фільтрації через крупку, поли є при тім достаточно снаьна механічна 

фільтрація крізь полотно та пісок, котра б даваJІа бездоганно-прозорі 

сиропи. 

Тоді пісок можна було б розчинювати в назанах з мішалІ\а:ми. 

при температурі 60° R, при чім не було б авичайної великої скільно
сти промоїв, багатих на редукуючі сполучення, і не треба було б по

стійно додавати вапна. 

Все це може зробити працю значно простішою, зменшити страти й 

кошти праці. Уживання гідросульфіту при фільтрації через крупну, 

яко доповню1очого освітлюючого средства, можна узнати аа доцільне 

під час переварки, при праці а продуктами дуже низької я:nости. При 

праці а добрими лісками треба спинитись на чім-небудь однім; вживан

ня одночасово нрупІіИ й гідросульфіту з'являється не тільки зайвим, 

але може бути й не зовсім безпечним, бо вплив білої й зеленої патони, 

відфарблених гідросульфітом, на крупку зовсім не ·досліджений. 
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('Х(~Ма праці рафів(lрії, що вироблнG головнІІіі цукор. 

·---_..;)~ Пісок t -го підлумпа 
( відбілепиіl) 

Біла патона (налумп) +--

1

-----+ Білий пісон (лумп) 
Рафінадний нлерс 

(білі nісни, чиста вода, про
парна з nануум-апарату) 

І 
Фільтр механічний 

ПролиониП нлерс 
(білі пісни, обрівю\ 
рафінаду, чиста вода 

І 
Фільтр механічний 

І 
Фільтр вугляний: 

І 

І 
'Уnарюються на Р а Ф і nа д-

ни й утфель 

І 

------Ф-і-л-ьтр гглnриn 
І 

Головний Зелена патона 
рафінад (лумп) 20-30% 

БІлий пі
сон (лумп) 

50% 

І __ 

-+ + Пісон підлумпа t 
---+ + " " 2 

--+ 

+ 2-й спливон лумп. утф. 
+ Шнрлбни з проб. столів 
+ Рафінадні промої 
+ В ода після миття форм 
+ Вода після впварюв. 

бруд-у 

+ Біла патона +-----· 
І 

Розчипmоться на JІУМП 
І 

Лумповий утфель 
нрпсталівrвтьсп 8-t 2 г. 

Зелена патона 
( t -й підлумп) 

+ Пlсон t-го бастру 
+ Пісок 2-г~ бастр-у -+-1 

І. 
'Утфель 1-го підлумпа, 
уварений ва пристал 

----------~1 ____ _1 
В ідбіле- Патона 

Біла пато
на (на
лумп) 

+ 
Біла 
патока 

І 

Ішй пісон (2-й підлУмп) 

а) б) су~ений Утфель 2-ro пlдлумnа, ува-_1__ _ __ ·І рений: ва кристал, або 1-й: 
бастр, уварений на волос, в 
залежності від того, пк ут
фель 1-го підл'УМІІа відбіто-

вався або суІПивсп. 

~---------Пlсон -п;;она 

І І 
Утфель 2-го бастру, 
аваревий на волос 

,--------'-------~ Пісок 
Рафінадва патона · 

І 
ФІльтрація через 
вуглmшй фільтр 

І 
'УварюванІІR 

І 
Продажна рафінадна 

патона 
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Додатки іпж. Л. Фролова. 

І. ОЦІНІ-\А ЦУІ-\РОВИХ ПІСІ-\ІВ, ЯКО МАТЕРІН,Л}7 ДЛЯ РА

<І)ІНОВІ-\И. 

1. 3аrаJн~па оцінка. 

При прийомці цунрових піснів на рафінерію завжди треба ана

ти їх якість, Щоб можна було наперед більш-менш приблиано знати 

відношення даного піску до рафіновкп, приблизний вихід рафінаду 

з даного піСІ{У. Ми вже бачили, що при однанових способах праці 

не з кожного піску можна одерrІ\ати однановий вихід рафінаду. 3а

.лежить це 1) від с1~ільности сахарози, нотра знаходнтьсн в данім 

піску, і 2) від сні.ПІ>І{ОСТИ та нкости инr11их хемічних сполучень 

даного пІсну. 

3 :инших сполучень, що, крім сах а рози, знаходяться в цукро
вім піску, ма1оть значіння для виходу рафінаду з нього - попІл 

(неорганічні сполучення) та інвертний цукор. Значіння і того й 

другого - 6 негативне. Чим Gіль1п в данім лісну буде попелу (не
органічних сполучень), тим більш сахарози буде затримано від 

нр~:~сталізаці ї, тим біль1п її залишитьсл в рафінадній патоці. Тан 

само, чим біJІЬШ в данім цун:ровім піСІ{У буде знаходитись інвертно

го цу нру, тим менший буде вихід з нього рафінаду з двох причин: 

1) чим більш інвертного цу нру буде в пісну, тим більш вапна треба 
додати на клсровці для його росиладу, тим більш у·гвориться при 

·гім вапнецових солеіі органічних Ііислот, утворених роснладом 

і ввертного цунру, розчинних в сону, і тим більше с~харози цими 

солями буде затримано від нристаліаації, та 2) чим більш 6 в піску 
інвертного цукру і чим більш будемо на клеровці додавати до 

нього вапна, тим більш будуть рафінадний сироп, а також заливний 

нлерс, зафарблені, а це спричиня6тьсл, очевидно, і до біJІьшої за

фарблености утфе.лл й відnива6тьсл на скі.льності заливон, котрі 
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треба дати при відбіJІюванні такого утфелн, щоб одержати з нього 

нормальний білий рафінад. А збільu1ення снільности заливон веде 

до збільшеннн снільности продуІ\тів аж до останнього - до рафі

Н!J.ДІІої патоІ-\И. Чим більш буде рафінадної патони, тим, очевидно, 

G~льш:сахарози~не викристалізується і тим, очевидно, буде менrпий 
вИхід рафінаду. Крім того, важне значіння має танож зафарбле

ність піс.ку, бо це спричиняється до більшої зафарбленности утфеля, 

а значить, і до більшої скільности проливон. 

3 цього ясно, rцо в очах рафінера не всі цукрові піски мають 
однакову вартість і всі вони, яко матеріял до рафіновки, неодна

ново розцінюються в залежності від їх хемічного складу. 

Є два способи (найбільш поширені) розцінювання пісків, нко 

матеріялу для рафіновкп: німецький спосіб і французьний. 

llpи німецьким способі піснп оцінюються по так званому <<ren
dement>> (рандемен). Від полпризації лісну (Р) віднімається сніль

ність попе.лу (р), в п'ять разів :-збільшену. Формула німецьної оцін

ни буде 

Rd = Р-5р. 

11 ри французькім способі піс.ки оцінюІО'І'ьсн по так званому 

<<titrage net>> (рафінадна вартість). Спочатку анаходиться француаь
ний рандеман. (Rendement 4/ 2). Для цього віднімають від поляри

зації піску (Р) суму збільшеної в 4 рази сніJІькости попелу (р) та 
аfіі.тrьшеної вдвічи: сnільністи інвертного ЦУІ'РУ (і), І-\ОJПІ він в в ІІІсну: 

Rd 4/ 2 = Р- 4 р - 2 і. 

ІІатім від знайденого рандеман 4/ 2 віднімається здоfіутон цього 

рандеману, намиожений на 1,5 і поділений через 100. 1~е дасть 

<<рафінадну вартість>>. Формула її буде: 

. (Р- 4р - 2і) х 1,5 
р- 4р- 21 - 100 . 

Таним чином, пісон складу: 

Іlолнризація ............. . 
Інвертний цукор ......... . 
Попіл ................... . 
Вода ..................... . 
Органічні сполучення 
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94,10 
0,04 
2,20 
1,08 
2,58 

100,00 



буде мати німецький рандеман: 

94,10- 5 х 2,20 = 83,10 

ФраНІ\узь на рафінадна вартість: 

85,22 х 1,5 
94,10 - 8,80 - 0,08 - . = 83,94. 

'1.00 

~7 нас на Україні (так само, як і в Росії) оцінка пісків, яко 

матеріялу длл рафіновки, не укладалась в одну яку небудь точну 

формулу, але робилась. рафінерами на підставі хемічного аналізу 

довільно. По умовах, ІЦО роfіи.лись рафінеріями з пісочпими 1\унро

варннми, вимагаJІОеІ> <<біJІого, кристалічного нісну, придатного до 

рафіновни .>> 
Bil~e в початку цієї нниги говорилось про неозначеність 1•акої 

формуловни якости піску, тому в інтересах пісочних цукроварень, 

а танож і в інтересах більш правильної оцінки піску треба було 

встановити якісь норми, вагальні для цілого .українського рафі

надного ринку, в основу котрих було б положена фантичний хеміч

ний склад цукрових пісків. Це б дало можливість нісочним цукро

варням одноманітно оцінювати свої піски, яко матеріял для рафі

новки. <<Всероссійсним Обtцеством Сахарозаводчиков>> було вироблено 

тані норми, нотрі за основу брали <<нормальний>> цу:кровий пісон. 

<<Нормальний>> цукровий пісок після цих норм повинен буп 

мати поляризацію 99,7°. За ;меншу поллриааці1о робиласІ> відпо

відна знижка а ціни, аа більшу- відповідне збільшення. Поті1н 

в цих нормах було визначено, скільки нормальний пісок може мати 

води, інвертного цукру (редунуючих сполучень), попелу та ни у 

зафа.рб.леність. При ухиленні в бік негативний - роби.лись відпо

відні знижІіИ з ціни. НареШті давались нрайні межі для ріжних 

складових частин пісну, по досягненню котрих пісон уважавсн 

ненормальним, і нупець або міг не прийннти його зовсім, або ви

магати відносно більnпІх аниіl{ОК ЦІни, НІЖ зазначено було n 

<<нормах>>. 

На жаль, виробленин цих норм, в основу котрих було, треба. 

сназати, ионладено цілком правильний привціп - більш правиль·
ний, нhк німецьний <<рандеман>> або французька <<рафінадна вар

тість>>, - було лише спробо1о, нотра тан і валишилась в повітрІо 

і нотрої так і не пощастило здійснити в прантиці взаємовідносин 

пісочних цунроварень та рафінерій через небажаннн рафінерій, 
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котрі не хотіли поступитись своІми вигодами. П рийомка пісні в 

і далі провадилась так само довільно, як і перед виробленням норм. 

Кожна рафіверія при прийомціпіснів виробляла свої власні <<норми>>, 

про котрі ніtІого не агадувалось при :купівлі, в залежності від суб'єк

тивного погляду :керуючого. рафінерією та енономічної нон 'юнтури. 

В належності від ціни на рафінад та попиту на нього, а також за

пасу пісну та рафінаду в даній рафіверії часто цілком ненормальні 

піски приймались без найменшого протесту, а на піски цілиом 

добрі, <<нормальні>> робилась знижна. 

Такий стан питання про оцінну цунрових пісків в, на нашу 

думку, цілком ненормальний і може тіль ни шкодити розвитку ра

фінадної продукції, отже час, rцоб наші техніки, як продукції рафі

надної, тані продукції пісочної, прийшли до якоїсь згоди і виробили 

б якісь загальні обов' яз кові норми для оцінки цун:рових піснів. 

2. Хемічний аналіз· цукрових пісків. 

А. Поляризація. Для означення поляризації цуирового піску 

важиться його нормальна СІ\ількість (26,00 гр.) в нейзільберовій 

мисочці з носиком. Потім цукор поміччю води (можна й .теплої) пе

реводиться до мірчої колби з міткою 100 кб. см., каліброваної при тем
пературі 4 о с·та провіреної при 20 со. Мисочка й патичок споліскуються 
до тої ж нолби водою, і цукор розчи~Іявться в колбі, при чім, щоб 

прискорити розчинювання, н:олбу обережно обертають між долонями. 

Коли провадиться ана~ із білого піску, то після розчинення цу.nру 

дають розчину остигнути до нормаЛьної температури, доповнюю~ь 

до мітки водою, добре перемішують і фільтрують крізь звичайний 

фільтр (краще французький). Першою порцією фільтрату ополі

скують скЛянку й виливають її. 3 сліду1очої порції набірають по

ляризаційну трубку в 200 міліметрів і поляризують. На шкалі 

поляриметра число показує просто відсоток сахарози. Поляриза

ційну трубку також спочатку ополісну ють розчином, при чім роз

чин до трубки треба наливати так, rцоб там не утворилось буль

бочан повітря. 

1\оли-ж аналізуються руді цукри, то, розвівши водою відва

жену скільність цунру, додається до нолби від~овідна сиільність 

(20-30 нраплШІ.) розчину <<олив'яного цукру>> (основного оцтану оли
ва) для осадіl{ення фарблячих сполучень; н:олба охолоджується донор

мальної температури, і тоді вже розчин доповнюється до мітки і 

фільтрується. 
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При переведеннІ цього аналІзу треба стежити за тим, Ідоб НІ

трохи цу нру не залишилось ні в мисочці, н 1 на патичну, а танож, 

rцоб при переливанні до иолбоч:ки розчину і при розмішуванні його 

в нолбочці нічого не розбризналось. 

При аналізі білих цу:крових піснів, :коли розчин в :колбочці є 
цілком прозорий і без:коліровий, можна його не фільтрувати, а про

сто наливати до поляризаційної трубки. 

Б. Нохкість. Для означення вох:кости в пісках відважується 

5 грамів піску в суши.льнім слоїиу з прибрушеною затичиою (раніш 
зваженім). Після того ставлять його (відкритим) до сушильної ша

фи, в :котрій і сушать при температурі 105-110° С (температура ні 

в янім разі не може переступити 110°) на про·гязі 11/ 2 годин. Охо

лод;нуІоТІ> в енсинаторі й важать. Після того знов сушать nри тій 

іІ~е температурі, охолоджують і важать. Коли вислідни двох важень· 

будуть однановими, то з рі жниці ваги сушеного й несупІеного цунру 

знаходять с~ількість води, що була в нім. Коли-ік при другім 

(:контрольнім) висушуванні вага зменшиться, то знов сушать, про

віряІочи вагу за :кожних пів години, поки два важення не дадуть 

однакових вислід:ків. 

Трапляється иноді цуr-\ровий пісок, котрий при висушуванні 

не можна висушити до постійної ваги - весь час при нонтроJІьних 

вал~енннх Ного вага зменшується. l~e пісни, котрі мають иисJІУ 

реа:кцію. JІри висушуванні при температурі 105°-110° С в них 

сахароза весь час інвертується під впливом нислот. llpи аналізі 

таиих піснів, нотрі після 3-4 висушувань не набувають постійної 
'ваги, робиться відмітка, що пісон не піддається висушуванню, або 

треба його сушити при значно нижчііі температурі і вакуумі в су

шарнІ. 

В. Попіл. Відваt-куєтьсн в платиновій (або останніми часами 

з'яви.ли:сь кварцеві) мисочці 5 грамів цунру. Додається до нього 
1-1,5 нуб. см. сірчаної кислоти. Спочатну мисочна нагрівається 

на пальнику Бунзена., по1,ім переноситьсн до муфлевої печи, де 

й пропікаєтьсн, пони· весь попіл не побіліс. Мисочка ставиться при 
початку печи, при ЧІМ печи хоJІодної. Поставивши мисочну, 

нагріваємо піч і, в міру нагрівання, посуваємо мисочну в глиб 
печи. Віднлвши від ваги мисочки з попелом вагу мисочки, одержимо 

вагу попелу, але не треба забувати, ІЦО це буде попіл суJІьфатіn, 
'rому їх вагу треба зменшити на, 1 О%, щоб одержати правильну 
вагу попелу. 
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Г. Інвертвиіі цукор. Вживається двох ме1·од означування інверт

ного цукру: методи об'ємної та вагової. І та й друга засновані 

на здібності інвертного цунру редукувати двоонис міді (CuO) в 

алкалічних розчинах в одноокис (Cu2 0). 

А) Об'ємnоІо методою авалів провадиться в слідуючий спосіб: 

3 причини того, що цим способом можна аналізувати лише ті 
цукрові розчини, котрі ма1оть не більш 1 о/0 інвертного цукру, тре
ба попередньою спробою анайти приблиsну сиількість інвертного 

цукру в нашім піску. Дал цього в пробірці розчиняється 5 гр. (при
близно) нашого піску в 20 кб. см. гарячої води, або береться до 
пробірки 20 кб. см. розчину, приготовленого до поляризації (26 гр. 
в 100 кб. см.) і до розчину додається 12 кб. см. свіже приготовленого 
фелінгового розчину (6 кб. см. синього + 6 нб. см. білого). Плин
ність в пробірці розмішується і вариться на протязі 2 мінут. :Коли 
після варіння та відстоювання червоного осаду (Cu 2 О) плинність 

в пробірці буде зафарбленою (синій або зелений нолір), або нали 

при положенні на фільтраційний папір одної краплини зфільтрова

ної плинности поруч з краплиною насиченого розчину фероціян

потасу CН:4Fe(CN)6), піднисленого. оцтовою ниелатою, на ровгра

ні обох краплин утворюється червоно-гніда смужна фероцілн-міді 

(Cu2 Fe(CN)6), то це в ознаною, що в нашім піску знаходиться більш 

1% інвертного цукру. Тоді аналіз ведеться після припису 2; КОШІ-Ж 
плинність в пробірці стратить своє зафарбленнл та на фільтрацій

нім папері не утвориться гнідої смужки, то в нашім піску менш 1 о/0 
інвертного цунру, і аналіз ведеться після припису 1. 

1. Інвертного цукру менш 1о/0 • 

ВідважуєтЬся 55 гр. (точно) піску і переноситься до колби 

в 250 кб. см., розчиняється в ній та, при потребі, освітлюється роз
чин нейтральним оцтаном олива (а не базісни-м, як при прямій по

ляризації). Плинність в нолбі доповнюється до мірки, розмішуєть

ся та фільтрується крізь сухий фільтр до сухої склянки. Відбі

рається 200 .кб. см. фільтрату до нолби а двома мітками 200-220. 
До плинности додається :концентрованого розчину нарбонату содп 

(Na2C08), щоб осадити на,дмір олива, і колба водо1о доновнІовтьсл 

. до другої мітки (220), після того плинність фільтрується. :Коли 
маємо пісон (напр. білий), розчин натрого не треба освітЛювати, 

то тоді просто 20 гр. його розчиплІоться в 100 :nб. см .. 1 нб. см. і 

того й другого розчину будуть мати в собі О ,2 гр. нашого піску. 
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Так приправлений розчин піску наливається до градуоnаної (з по

ділом 1/10 нб. см.) бюретки. 
До білої порцелянової мисочни піпеткою дається точно 20 нб. 

см. титрованого фелінгового розчину (10 кб. см. синього та 10 нб. 
см. білого) та 50 кб. см. дестильованої води. Сумішок нагрівається 
до нипіння і під час кипіння при сталі-!'d розмішуванні скляним 

патичном титрується розчином нашого піску з бюретки аж до ціл

І{ОВитого виділеннл з фелінгового розчину міді в вигляді червоного 

одноокису міді (Cu20). Кінець осаджування пізнається по двох озна
ках: 1) плинність в мисочці тратить своє зафарбленнл і стає безно

ліровоІо, та 2) коли візьмемо з мисочки патичком кранлину плин

ности та перенесемо її на фільтраційний папір поруч з нраплиною 

І-І<tсиченого розчину фероціянпотасу, підІнІсленоІо оцтово1о ни сл отою, 

то на розграні не утвориться червоно-гнідої смужки. 

Длл точного висліду не можна обмежитись одною титрацією 

а треба її повторити скільна разів, при ·чім перший раз титрація 

робиться на-грубо, а другий та третій: раз точніш. 

Знайшовши в такий спосіб снільність розчину - нашого лісну, 

потрібну для виділення з титрованого фелінгового розчину всієї 

міді, ян о Cu 20, простим обчисленням можна знайти відсото І-\ ін верт
иого цунру В ІІІСНУ. 

На пр. : при аналізі піску бу ло витрачено 48,2 :кб. см. розчину, 

приготовленого способом вищенаведеним (в 1 нб. см. - 0,2 гр. 

піску). для повного виділення міді з 20 :кб. см. титрованого фелін
гового розчину, 50 кб. см. котрого відповідають 0,242 гр. інверт

ного і~унру (титр). 

Коли 50 кб. см. фелінгового розчину відповідають О ,242 гр. 

· 20 б · · 0 '242 х 20 О 0968 1нвертного цунру, то к . см. ВІдповІдають 50 = , гр. 

Значить в !1:8,2 нб. см. розчину нашого піску є 0,0968 гр. інверт

ного дуlіру. 

В ,1·их же 48,2 нб. см. знаходиться піску 0,2 rp. х 48,2 = 9,64 гр. 
значить, в 9,64 гр. Н<"tІІІого пі~ку маєтьсн 0,0968 Гр. інвертного цукру, 
тоб-то,-

0,0968 ~ 100 = 1 0040/ 
9,64. ' /О 

2. Інвертного цукру більш 1-го о/0 • 
Коли попередня проба показала, що в нашім продуктІ Інверт

ного цунру с більtuе, ніж 1%, то тоді при помочі титрації 50 нб. см. 
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тнтрованого фелінгового розчину знаходимо приблизну сиіль1~ість 

інвертного цунру, а потім відповідним способом роароплІоємо наш 

розчин так, щоб в нім бу ло не більше 1% інверт1-іого цу:nру, і тоді 

вже описаним своеобом точно означуємо в нім с:nільиість інверт

ного цу:nру. 

Напр.: для· повного виділення з 50 :кб. см. фелінгового розчину 
міді пішло 18,2 кб. см. цукрового розчину вищенаведен<?ї ионцен·rра
ції (0,2 гр. в 1 кб. см.). В 18,2 нб. см. знаходиться нашого піску 
18,2 Х 0,2 = 3,64 гр., а 50 кб. см. титрованого фелінгового розчи
ну відnовіда1оть (ян вище) О ,242 гр. інвертного цукру. Значить 

в нашім .піску буде: 

'0,242 х 100 
----- = 6,65% інвертного цукру. 

3,64 

Щоб мати розчин з 1 °/о інвертного цу1~ру, треба наш розчин 

розропити:. Коефіцієнт розроплення анайдемо з відношення: 

6,65 : 100 = 1 : х, звідки 
tOO . 

х = 6,65 =-= 15,04, або в нруглих числах - 15. Для цього беремо 

точно ЗО иб. см. нашого розчину і доводимо Іх до об'єму 450 кб. см. 
і цим розчином вже титруємо, як і в першім випад ну, 20 кб. см. 
титрованого фелінгового розчину. Нехай нового (розропленого) цук

рового розчину для титрації 20 нб. см. фелінгового розчину пішло 
115 нб. см. В них знаходиться нашого пісну 0,0133 Х 115 = 1,5295 
гр. (бо в 1 нб. см. тепер буде не 0,2 гр. піску, а 0,2 : 15 = 0,0133 гр.). 
В 1,5295 гр. пісиу є 0,0968 гр. інвертного цу1~ру (20 :nб. см. фелінгово-

• о б 0,0968xt00 6 ззо; о 
го розчину), значить в нашІм nІску уде 1,5295 = , 10 Інnерт-

ного цукру. 

}7становка. титру фелінгового ро3чпну. 

Відважується точно 9,5 гр. хемічно-чистої сахарози і перено

ситься до нолби з мітир1о 100 кб. см., в котрій розчиняється u 75 
нб. см. води:. До тої ж колби додається 5 кб. см. соляної кислоти 
нонцентрації 1 ,188, плинність перемішується, і колба з термометром, 

опущеним до неї, ставиться до водяної лазні, перед тим нагрітої 

до 70°. В цій лазні колба з·алишаєтьсл приблизно на 10 мінут (не 
більше) з тим, що на протязі 21/ 2-5 мінут плинність в ній на.грієть
сл до 67-70° С., і точно 5 мінут утримає~ься в колбі ця 'І,емпера

тура (67-70° С). Після І\ЬОГО нлинніс'І,Ь в :nолбі швидко охолод-
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їнус·гьсл до 20° С., і нолба. доповнюється до МІ ТІНІ (nнннnши термо

метр і обмивши його) водо1о 1'емнсратури 20° С. 
Цим нагріванням вел са.хароза буде переведена в інnертниН 

цу1~ор, так ІЦО n Ііолбі буде знаходитись 10 гр. інвертного цунру 

(бо сахароза, інвертуІочись, добірає одну молеиулу води). 

Після цього з нолби відбірається 50 нб. см. ( = 5 гр. інверт
ного цу1~ру) до мірчої літрової иолби; до тої іН нолби даєтьсл длн 

нейтралізації соляної кислоти стільни розчину нарбонату соди, щоб 

нлаптин лакмусового паперу, ІНІнути й до нолби, аафарбивел на-синьо, 

і нолба доповнюється до мітип. 11аиим чином, в 1 І\б. см. нашого 
розчину інвертного цунру маємо Ного n 1 нб. см. - 0,005 грамів. 

Іlісля того береться 25 нб. с~. синього фелінгоnого розчину 

і стільни -iR білого (ян 1НtіІ\уть 50 нб. см. фолінгового розчину), титр 
натрого хочемо nстаноnи;ги, до білої порцелянової мисоч:ки, додаєть

ся туди-ж 50 нб. см. дестильованої води, і сумішок титрується роз
чином інвертного цу нру, налитим до б1оретни та,к, лк nиu~e описано 

при означенні інвертного цукру. 

Іlри цім тр~ба старатись перевести титрацію ян-най:швидче, 

уникаючи непотрібно довгого ва ріння, розміurуваннн та С1'ояння, 

бо утворепий одноокис міді має тенденці1о перейти в двоонпс та 

знов розчинитись. 

1-\оли, напр., пішло 48,4 иб. см. розчину іннсртного цукру на 
виділення всієї міді з 50 иб. см. фелінгового розчину, то ТИ1'Р цього 
розчину буде -. 0,005 Х 48,4 = 0,242, тоб.-то, 50 иб. см. фелін

гового розчину відповіда1оть О ,242 гр. інвертного цунру. 

Приготовленин феліпгового ро3чину. 

СІ>елінгів розчин о нладається а двох оІч)емих розчинів, котрі он

ремо готовляться та окремо перехову1оться: синій розчин сульфату 

міді (F І) та безколіровий алналічний розчин еегнетоnої соли (F 11). 
F 1: 

34,6 гр. чt1:стого нристалічного сульфату міді розчиннєтьсл в 500 
иб. см. дестильованої води. 

F IJ: 
173 гр. нристалічної еегнетоnої со~.и розчиняється в 400 гр. дестиль
ованої води, до цього розчину додається 100 кб. см. чистого садо

вого лугу (500 гр. Na ОН, розчинені ~ 1 літрі води). 
Ці два розчини змішуються лише безпосереднє перед уживан

ням, при чім кожного розчину береться однакову скількість. 
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ПJнtготовленпн хеl\ІЇ чно чистої снхароаи. 

Робиться водяниіі насичений розчин рафінаду. 3 цього роз

чину вJбсол1отним етиловим алиоголем осаджується сахароза, котра 

відфуговується на лабораторній центрофузі і промивається в ній 

невелино1о снільністю абсолютного етилового алкогол1о. 3 так очн
н~еної знов робиться насичений водяний розчин, з нотрого сахароза 

осаджує'І'ься тим ri-\e способом. Відфугована іі перемита абсолютним 

алиоголем сах а роза висушується фільтраційним папером і пере

ховується в елоїнах · з притертими ІіОРІ'а.ми. Аналізом в ній знахо
дять снільність води, наJ що й требгJ робити попрР .. вну при дальшім 
її вживаннІ. 

Б) 03u.ачуванн.я ів пертного цукру ваговиl\І снособом. 

Попередньою спробоІо, ·ам'\ Hli і при ~Jналізі об'ємним сносо

бом, знаходиться, снільни іпвсртного цу1..:ру мас в собі пісон: менпJ 

1 ~~ або більш 1 °/о. 
1. Інвертного цукру менш 1%. 
Відважують точно 27,5 гр. пісІ{У і розчиннІоть в н:олбі в 125 

Ііб. см., при потребі освітлю1очи ·тан само, ЛІі при прлмій полпри

зації, доповнюють нолбу до мі тни та фільтру1оть. 

До нолби з двома мітками 100-110 відбіргJІО'І'Ь 100 кб. см. фі.дь
'І'рату і -дода1оть туди-ж 10 кб. см. розчину нарбонату соди для ви
ділення 1-нч:~міру о.:гrиввJ (нотрого при освітлюванні треба старатись 

дава.ти ян-І-н~J":'~менІІІ). ГІлинність знов фільтру1оть. ІJри наламутнІм 

фільтраті його знов перефільтровують нрізь тоїІ самий фільтр. 

І\ оли пісо1\ не потребує освітлІовr,ннн, то просто розчиня1оть 

20 гр. його (точ~о) в 100 кб. см. води та фільтрують. 
50 кб. см. того самого фільтрату ( = 10 гр. піску) Д(~єтьсн до 

Ерленмаєрової колби об'єму 250 кб. см., додається до неї ж 50 нб. 
см. свіжезмішаного фелінгового розчину (по 25 кб. см. F І та F І І)·, 

нолба ставитьс.н на азбестову пластинку з вирізам 6,5 см. і ян най

ІJІВидче нагрівається до нцпіння. Початком нипіння ~важається 

той момент, коли почнуть в плинності утворюваться бульбоч-ки не 

лише посередині, але й по-при стіннах. 3 цього моменту плинність 
в J\олбі впрпться на протязі двох мінут, потім того :колба знімаєть

ся з вогн1о і до неї додається нараз 100 кб. см. холодної дестильова.
ної води. 

Скількість вилученого червоного осаду (Cu20) означується по
ТІМ або способом ваговим, або об' ємним. 
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І І ри ваговнн означув<1ННІ 

со бом. 

Cu О 2 пра.цюнУrь слІдуючим спо-

1. Червоний осад фільтрують через азбестовий фільтр Сонсле-
• 

тн. (перед тим висушений та. аваіІ\сний). Осад нв фільтрі промивають 

сночат:nу водо1о, потім алиоголем, потім етером і висушують фільтр 

рt--..зом а осн.дом в сушарні. Потім того осад на фільтрі редунують, 

пропус:каючи нрізь нього при нагріванні водень, в металічну мідь. 

Коли редуІ{Ціл одноопису міді в металичпу мідь аанінчилась, що 

пізнається по тому, що з фільтру більш не виділяється водлна па ра, 

то геJз, нотрий виходить 3" спіднього нінцл фільтру, горить, фільтр 

о"холоджуєтьсл в енси:nаторі, після чого важнтьсл. Знаючи вагу 

металічної міді но таблицях, зложених Герцфельдом, мо інна знайти 

вросто відсотоІ-і інвертного цунру. 

Таблиця Герцфе.tь~а для андйде1-tня вiдcont"hy utвepnu-tvгv цунру 
пп вааі .металіч1-tоЇ .міді при 10 гр. сполу•tе1-lня. 

Мідь в мг. Інв. цук.% Мідьвмг. Інв. цук.% Мідь вмг. Інв. цук.% 

50 0,05 120 о 40 
' 

185 0,76 
55 0,07 125 0,4.З 190 0,79 
60 0,09 1.ЗО о 45 

' 
19J 0,82 

65 0,11 1:35 0,48 200 0,85 
70 о 14 

' 
140 о 51 

' 
205 0,88 

75 0,16 145 0,5:1 210 0,90 
80 0,19 150 0,56 215 . 0,9~~ 
85 0,21 155 0,59 220 0,96 
90 0,24 160 0,62 225 0,99 
95 0,27 165 0,65 2:Jo 1 02 

' 100 о зо 
' 

170 0,68 235 1,05 
105 0,32 175 о 71 

' 
240 1 07 

' 
110 0,35 180 о 74 

' 
245 1 10 

' 
115 0,38 

2. 3 огляду на те, що фільтрація і промиве:1ннл осаду на фільтрі 
Сакслета вимагають багато часу, фільтрують осад крізь авичайпий 

хемічний фільтр і промивають спочатку холодною водою, а потім 

гвJрлчою. Промитий фільтр з осадом спалюють в тигліку Розе і по

тім в тім же тигліну, при нагріванні, пропускаючи до нього водень, 

ре дунують Cu20 в металічну мідь. 
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З. По способу Брунса спалюють фільтр з осадом в нварцеві:м 

тиглі, потім, давшп тиглю трохи охолонути (не зовсім), нанрива1оть 

його ПОl{ришкою, нотра м~tє в середині отвір, і дають до нього крізь 

цей отвір 1 нfі. см. метилевого алкоголю, а за норотни й час -знов 
1 нб. см. метилового ал:nоголю. Одноонис міді при цім редунується 
в металічну мідь, натру після охолодження тигліка в енсИІ{аторі 

й важать. 

4. Найшвидчим і найпростіnrим способом онреділення ваги ви

лученої міді, але разом з тим і менш точним, котрого все-ж таки 

дозволяється вживати при технічних аналізах піс:nів, є слідуючий.: 

Утворений осад Cu20 фільтрується нрізь хемічний фільтр, на 

нотрім проми:вається, як означено в 2. Після цього фільтр з осадом 
СПаЛЮЄТЬСЯ В ПОрІ(еЛЮІОВЇМ ТИГЛі, :КОТрИЙ с•ПіСЛЯ СПаЛЮВаННЯ ІЦе 

якийсь час нагрівається (відкритий), поки весь осад не набуде чор

ного ноліру (Cu20 ОІНІСЛІоєтьсл в CuO). Тиглін: охолоджується в 

енсикаторі й важиться. Знайдена ввJга двоонису міді намножується 

на коефіцієнт 0,7989, і по одержаній вазі металічної м1д1 по тих 

же таблицях знаходять відсоток інвертного цукру. 

Для об' ємного означування утвореного Cu20 треба мат:й слІду
.ючих два розчинЬІ: 

1. Розчин фері-амоніум-сульфату -100 грамів Fe2 (804) 3 (NH4) 2 

SO 4 • 2Н20 (Морова сіль) в 1 літрі та 

2. Титрований розчин перманганату потасу - H~Mn04 • 

При цім способі праці червоний осад, одержаний варінням 

розчину цукру з фелінговим розчином (як при ваговім способі), 

фільтрується нрізь азбестовий фільтр (перед тим несушений і не

важений), але таким способом, 1цоб я.rt-най:більш його залипmлося 

в колбі. Осад скілЬІ{а разів промиваєтьсл в колбі спочатку холод

ною водою, потім гарячою. Промивна вода зливається :крізь той 

самий фільтр так, щоб по можл.ивс;>сти менш осаду попало на фільтр. 

Після досконалої промивни осаду в нолбі ставиться її під. фільтр, 

і ДО фільтру ДОДаЄТЬСЯ невелиКИМИ ПОрЦіЯМИ 25 кб. СМ. рОЗЧИНУ 
фері-амоніум-сульфату, підкисленого сірqаною кислото1о так, щоб 

весь осад розчинивел і перейшов до колби. Фільтр добре промива

ється ВОДОЮ ДО КОЛбИ. При ЦіМ ОДНООКИС Міді 01\ИСЛІОЄТЬСЯ В ДВО

О:КИС, редукуючи трьохвалентне залізо в двохвалентне: 
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Післл промивки фільтру, до нолби додається 20 нб. см. сірчаної 
ниелини ( 1 : 10), і плинність титрується перманганатом потасу, титр 

котрого відомий: 

2KMn04 + 10FeS04 + 8H2 S04 = K 2 S04 + 2МnS04 + 
+ 5Fe2 (804) 3 + 8Н2 О. 

Зна1очи скількість ужитого до титрації перманганату, - обчис

ленням можемо анайти снільність редукованого трьохвалентно_го 

ааліаа, а, аначить, і снільність описленого однооІіису міді та від

повідаючу йому снільність металічної міді. 

2. І ввертного цунру більnІ 1 °/0 • 

Коли попередньо1о спробо1о встановлено, що наш пісо1~ мас 

більш 1% інвертного цунру, то в цім випадку не можна його брати 
так, ян в попереднім випадку, в скількості 10 гр., бо може бути 

тан, що Швертного цукру в 10 гр. нашого пісну буде більш, ніж 
того треба для вилучення всієї міді а 50 нб. см. фелінгового роачину. 
Череа це в танім випадку треба насамперед встановити, снільки треба 

ванти нашого п1сну. 

Дл:Я попередньої спроби роачиняють 10 гр. пісну в 100 нб. см. 
води й відбірають до пробірок 1, 2, 4, 6, 8 нб. см. роачину .. До нож
ної пробірки дається по 5 нб. см. фелігнового роачину і сумішок 

вариться, при чім авертаєтьсл увагу на відфарблення роачину. 

Коли, напр., в пробірці, до котрої було дано 8 кб. см. цунрового 
роачину, плинність відфарбилась, а в пробірці а 6 кб. см. ні, -то для 
аналіву треба брати всього 6 гр. піску. 

Після такої попередньої спроби роачиняється так само, лн і 

при аналіві при кількості інвертного цукру меншій, ніж 1 о/0 , 27,5 гр. 
піску в нолбі в 125 нб. см., після чого, кинувши до колби нлаптик 
лакмусового паперу, у анають реанцію роачину. Коли реанція є аЛR_а

лічною, то нейтраліау1оть роачин скільнома краплинами оцтової 

кислоти, після того освітл1оють нейтральним оцтаном олива, допов

нюють до мітки, роамішують та фільтрують. 3 фільтрату беруть 

не 100 кб. см., а стільки, скільки понааала попередня проба -
80, 60, 40, 20 або 1 О кб. см. до колби а двома мітками 100-11 О, до
дають води до першої мітни та розчину нарбонату соди до другої, 

роамішують та фільтрують. 50 нб. см. фільтрату дають до Ерлен
маєрової нолби та важать а 50 нб. см. фелінгового роач.ину, лк і 

в тім випадку, ноли інвертного цунру менш 1%. 
Потім одним а способів, описаних вище, анаходять скількість 
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виредукованої МІДІ 1 по таблицях, наведених нижче, знаходять 

відсоток інвертного цу1~ру. 

Таблиця длд, опреділенuя більиt, ЯІі 1°/о ~нверrпного цун,ру в 

продунпtі. 

s~>. 
- Q.. ~ = ~~ П р и б л и: з н і с к і л ь к о. с т і і п в е р т н о г о ц у н р у ( Z ) 
3~::f·· -.. 
о~ ,._3 

::t ес: • ....... 200 мг. 175 мг. 150 мг. 125 мг. 100 мг. 75 мг. 50 мг. 
!=!><~-
·- ctS ::t ~ Q.-

о: 100 
10: 90 
20: 80 
зо : 70 
40: 60 
50: 50 
60: 40 
70 : зо 

80: 20 
90: 10 
91 : 9 
92: 8 
93: 7 
94: 6 
95: 5 
96 :· 4 
97 : 3 
98: 2 
99: 1 

56,4 
56,3 
56,2 
56,1 
55,9 
55,7 
55,6 
55,5 
55,4 
54,6 
54,1 
53,6 
53,6 
53,1 
52,6 
52,1 
50,7 
49,9 
47,7 

55,4 
55,3 
55,2 
55,1 
55,0 
54,9 
54,7 
54,5 
54,3 
53,6 
53,6 
53,1 
53,1 
52,6 
52,1 
51,2 
50,3 
48,9 
47,3 

54,5 
54,4 
54,3 
54,2 
54,1 
54,0 
53,8 
53,5 
53,3 
53,1 
52,6 
52,1 
52,1 
51,6 
51,2 
50,7 
49,8 
48,5 
46,5 

53,8 
53,8 
53,7 
53,7 
53,6 
5.3,5 
53,2 
52,9 
52,7 
52,6 
52,1 
51,6 
51,2 
50,7 
50,3 
49,3 
48,9 
47,3 
45,1 

53,2 
53,2 
53,2 
53,2 
53,1 
53,1 
52,8 
52,5 
52,2 
52,1 
51,6 
51,2 
50,7 
50,3 
49,4 
48,9 
47,7 
45,8 
43,3 

53,0 
52,9 
52,7 
52,6 
52,5 
52,3 
52,1 
51,9 
51,7 
51,6 
51,2 
50,7 
50,3 
49,8 
48,9 
47,7 
46,2 
43,3 
41,2 

53,0 
52,9 
52,7 
52,6 
52,4 
52,2 
51,9 
51,6 
51 ,з 
51,2 
50,7 
50,3 
49,8 
48,9 
48,5 
46,9 
45,1 
40,0 
38,1 

Обчислення відсотку інвертного цукру ведеться по слІдуючих 

формулах: 
Cu 1. Z = 2 - приблизна скІлькІсть Інвертного цукру в МІЛІ-

грамах. 

Багатьма досвІдами встановлено, що сІолькІсть інвертного 

цукру рівнлєтьсл по вазі половині ваги металічної міді, вилученої 

в вигллді Cu20. 

2 у tOOxZ б . . . 
. = -р- - при ЛИ3На СКІЛЬНІСТЬ ІНВертНОГО цукру В ВІД-

СОТКаХ (де р в вага взятого про~укту). 



З. R = .t:~x; - скІлькІсть сахарози для відношення R : J 

(тут черев р овначується пряма поляризація). 

4. J = 100- R- скількість інвертного цукру для відношення 

R: J. 
Знайдені попередніми формулами числа дають можливість 

анайти ·в таблицях коефіцієнт F та 

5 eu F ... . . . Р . = правдивин в1дсотои Ін вертиого цуиру. 
Наприклад. Продукт, ваятий для аналізу має поллриаац1ю 

(Р)- 90,1. 
При попередній спробі взятнх 8 І"\ б. см. цунрового розчину 

відфарблюють 5 кб. см. феJІінгового роачпну, а 6 кб. см. не відфарб
ЛІоють. Для означення інвертного цукру взято 6 гр. продукту (60 
кб. см. фільтрату) (р), після варіння а фелінговим ровчином одер

жано О, 242 гр. міді (Cu). Мr,ємо: 

0,242 
1. z = -2- = 0,121. 

2. у = 0,121 х 100 = 2,01. 
6 

З. l~ =-= 100 х 90,1 =-= 97 В. 
90,1 + 2,01 ' 

4. J = 100-97,8 = 2,2. 

R : J = 97 ,8 : 2,2. 

В таблицях в стовпці: R : J шукаємо найближче до одержаного 
відношення. Це буде 98 : 2. Зверху анаходимо число, найближче 
до одер~аного нами Z. Це буде 125. На місці перетину доаемого 
та л оаемого анайдемо коефіцієнт 4 7 ,З. 

Тому 0'~42 х 4 7,3 = 1 ,90 дасть нам дійсний в1дсотон інверт
ного цу:кру. 

Сама природа інвертного цу:кру, а та:кож його реду:кційна адіб

ність в суміш :ку а сах а розою та не цукрами, нотрі анаходяться в 

проду:ктах цу:крова рства, ще не ао всім дос:конало вистудіювані. 

Досвідами -ріжних хеміків встановлено, що скількість виредуко
ваного в фелінговоr-о ро а чину одноокису міді а алежить від багатьох 

обставин: 

1. Від :концентрації фелінгового роа'Шну. 
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2. Від способу та продова{сности нагрІвання розчину цукру 

в фелінговим розчином. 

З. Від с1пльности доданого фелінгового розчину. 

4. Від відносної снільности сахарози та інвертного цунру. 
5. Від снільности та вл::.tстивости нецукрів, що знаходяться 

в продуктІ. 

Таним tпІном, числа, 1цо ми анаходимо вищенаведеними спосо

бами, не можна вважати аа абсолютно точні числа, котрі б покаву

вали нам абсол1отно точну скільність Швертного цукру в продуктах, 

а лише за числа відносно точні, нотрі дають нам можливість порів

нювати між собою ріжні продунти, що-до снількости в них інверт

ного цукру. 

Тому, nри аналізах продукту на інвертний цукор, треба всі ці 

аналізи nровадити nри однанових умовах, точно дотримуючись при

писів, даних· вище, вироблених Герцфельдом і затверджених інтер

національноІо :Комісів1о для заведення одноманітних способів аналіву 

цунроварських продуктІв. 

д. 3афарблсність піску. аафарбленість піску означується при 

помочі так званих колориметрів. :Колориметром називавмо пристрій, 

аа помічч1о якого ми можемо порівнювати інтенсивність вафарблення 

двох плинностей, з нотрих аафарбленість верстви певної висот.І:f 

ОДНОЇ СЛУЖИТЬ аа ОДИНИЦІО. 

:Колориметри суть пристрої, в нотрих моіІ~на міряти грубість 

верств двох плинностей, інтенсивність ааф а рблення котрих є одна

новою. 

Колориметр Лорента а двома плинностями. Цей :колори

метр насамперед силадається а двох скляних вальців а горішніми 

і спіднішІ основами r:rочно рівнобіжними і добре шліфованими. 

Ці вальці можна посувати вгору і вниз в двох склянках, у кот

рих денця суть точно рівнобіжними основами вальців. До цих скля

нок наливають плинностей, аафарбленість котрих хочуть порівняти. 

Під склянками анаходиться люстерко, :котре можна обертати 

ноло поземої оси і поставити так, щоб як найбільш відбитих світля

них промінів проходило І{ріаь плинності, налиті до скллнок. 

Над кожним вальцем анаходиться граняк, котрий вjдкидав про

міння світла, що пройшли крізь плинність на точку, зближаючи 

їх до себе; так що коли будемо дивитись до окуляру, то побачимо 

кружок, поділений на дві половини; освітленість кожної в них 
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відповідає інтенсивності зафарблення плинностей, налитих до скля· 

нок. 

Пересуваючи скляні вальці за поміччю гвінтів, ми нарешті 

можемо іх так поставити, що обидві половини нруж.ка будут освіт

лені цілном однаново. 

Відрахувавши на покажчику грубість верств в мілїметрах обох 

плинностей, будемо мати можливість порівняти інтенсивінсть іх 

зафарблености. 

Взявши за одиницю зафарблености. який-небудь розчин певної 

концентрації означеної грубости верстви (напр., лк пропонував 

Барбе, верству завгрубшни на 1 см. розчпну йоду в воді, в котрім 
би точно в 1 літрі було розчинено 1 гр. йоду), ми можемо порівню
вати між собоrо інтенсивність зафарблення ріжних плинностей. 

У нас для означення зафарбленост.и цукру вживається зви

чайно колориметра Штамера, в котрім зафарбленість розчину цукру 

порівнюється з зафарбленістrо не иншої якої плинности, а з зафарб

леністю ·спеціяльно виробленого для цього нормального або (ча

стіш) півнормального скла. 

При вживанні. півнормального снла 100, поділене через пона
вання колориметра, дасть нам зафарбленість нашого розчину в оди

ницях Штамера. 

Для аналізу відважується точно 50 гр. цунрового піску, котрий 
розчиняється в теплій воді в нолбі в 100 нб. см. Роз~н охолоджують, 
доливають до мітки, розмішують і фільтрують. 

Е. Пол.яриваці.я по Clerget. 
Пряма поляризація цукрового розчину не завжди правильно 

показує відсоток сахарози в нім, напр., в присутності інвертного 

цукру (:котрий обертає площину поляризованого_ світла ліворуч 

і тим зменшує обертання праворуч сахарози), поляриметр покаже 

менш сахарози, ніж її дійсно є в цунрі, при рафінозі-навпаки -
показання поляриметру буде більшим. 

Тому цю пряму поляризацію провіряrоть ще так званоrо інвер

сійною поляринацією, котра дає нам можливість точно означити 
снільність сахарози в даному цукрі і в присутності рафінози. 

Для цього з фільтрату, котрого вживалось для прямої поляри

зації, відбіравтьсл піпеткою точно 50 кб. см. розчину, котрі від

повідають півнормальній скількості цукру, і переносять до колби 
в 100 кб. см., додаючи туди 20 кб. см. води та 5 куб. см. соляної 
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І{Ислот:и, питома вага иотрої - 1 ,18. До колби вставллють термо
метр і нагрівають иолбу на, водяній лазні, перед тим нагрітій до 

70-75° С, до 67° С, при чім нолбу часто струшують. Нагрівання 

плинности в колбі при вказаній температурі водяної лазні до 67° 
триває 2-3 мінути. 3 цього моменту на протязі 5 мінут трима1оть 
температуру плинности в колбі 67-· 70° С. Цього досягається стру
шуванням колбочни та . нагріванням її в лазні. Точно після 5-ти 

мінут такого нагрівання колбочку іпвидко остуджують. Вся опера

ція попереднього нагрівання, нагрівання при 67-70° С, охолоджу
вання має тривати всього 7112-10 мінут. Тоді виймають з :колбочки 
термометр, споліскують його водою, доливають :колбочну водою 

майже до мітки і охолоджують до 20° С. Після того доливають водою 
точно до мітки, добре розмішують і поляризують. Поляризація 

провадиться в трубці в 200 міліметрів, скляній, :котра має :кожух 
для проходу води, щоб температура розчину в ній весь час залиша

лась 20° С (трубка Clerget). 
Вислідок аналізу обраховується по формулі Clerget-Herzfeld 'а: 

100 х s 
Z= ' 

142,66 -0,5 t 

в :котрій S = Р + 2 J (пряма ... поляризація + подво~на інверсійна), 

а t -. температура, при котрій відбувається поляривація. 
Є. Алка.11ічність цукру. Для означення алкалічности цу:кру 

10 грамів його розчиняють в 100 :кб. см. <<нейтральної>> води. Коли 

розчин при цім зафарбитьсл на-рожево, то цу:кор мав алкалічну 

реакцію. Для точного означення алкалічности цей розчин титрують 
1 ц u • 

280 нормальним розчином кислоти. укровни пІоо:к, що при вна-

заних умовах не дає рожевого зафарблення, вважається за маючий. 
• • u • • 1 

:кислу реанц1ю, 1 иого юrслотн1сть означується титраЦІЄІО 260 нор-

мальним розчином алкалії. Алналіч~ість або ниелотність означу

ються в відсотнах СаО. 

Щоб приготовити «нейтральну>> воду, треба до свіже дестильо

ваної води додати 1/2000 її обсягу розчИну фенолфт~леїну і розчину 

1/280 нормального л:угустільни, щоб вода зафарбилась слабо рожево. 
Це зафарблення за янийсь час знинав. Воду треба готовити за скілька 

годин перед її вживанням. 

1/280 нормальна кислота або луг приготовллються в той спосіб, 
що береться 36 нб. см. 1/10 нормального розчину і розроплювться 

до 1 літра. 1 кб. см. таної кислоти або лугу відповідає 0,0001% СаО. 
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11. ВІІРОВА РАФІНАДУ ЗА КОРДОНО~І. 

За кордоном при виробі цунрового рафінаду вживається поде

куди инших способів, ніж у нас. ЗалеЖить це від того, що закор
доном 1) вживається инших сирівцін для ВІ~ робу рафінаду, а саме: 
аамісць наших чистих білих цукрових пісків, там вживається рудих 

піснів першої і другої кристалізації, котрі в центрофугах не про

ливаються і не відбілю1оться парою, бо цукроварні там не виробля

ють здебільшого білих пісків, а тільки руді. Правда, останніми 

часами і аа кордоном починає поширюватись виробництво білого 

цукрового піску, але такого піску на рафінерію не беруть. 2) Прн 

виробі рафінаду аа кордоном ставлять собі троппнІ ИІ-ІІІІУ мету, нііІ~ 

у нас: в той час, як у нас вимагається від рафінаду, крім його хеміч

ної чистоти, ще й найкращого білого :колір у та найбільшої твер

дости, при чім при оцінюванні рафінаду головну ролю грають його 

колір та твердість, аа кордоном головну ролю при оцінюванні рафі
наду грають його хемічна чистота та дешевість, а колір (по скільки 

він не є ознакою меншої хемічної чистоти) та твердість рафінаду 

мають другорядне значіння. 

Нормальним піском для рафівовни в Німеччині і в нраях бувшої 

Австрії вважається пісон а бурлнів, І\отрий має рандеман 88. До цінн 
піску, котрий дає рандеман вище 88 аж до 92, робиться добавка, ан .t 
піски, що мають рандеман нижчий від 88 -знижка. Пісок, що має ран
деман нижчий від 86, вважається непридатним до рафіновки. Так само 
роацін1оється й пісок, вироблений ріжними способами а меляси. 

Інвертного цукру в першім продукті допускається не більш 
0,05%, в инших продуктах допускається інвертного цукру більш, 
але а тим, що коли Швертного цукру є в піску до О ,5 о/0 , то від ранде

мана ще віднімається трикратна його скількіст ь, а коли ін вертиого 

цукру більш, ніж 0,5% - то п'ятикратна. 

І\ рім того, вимагається від доброго піску, щоб він мав алн:гJ

лічну (на фенолфталеїн). реакцію, бо такий пісок моіІ~е перехову

ватись без попсованнл довший час. Rоли пісок мав кислу реаІ\ЦЇю, 

то рандеман вменшується ще на 0,25. 

1. Афінація цуК})У. 

Першою операціє1о при рафіновці цукру аа кордоном є очи

щення його від меляси, що вкриває кристали сах а рози і надає піску 

рудого коліру, - так вваиа афінація. 
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Способи афінації дуже ріІІ~номанітні: афінацію провадять або 

чистим цукровим сиропом, або водою, гостро1о па рою, чи на решті, 

nерегрітою паро1о. Всі ці ріжні способи афінації ма1оть на меті 

очистити суровий пісо:к від патони як-найкраще і з ян-найменшими 

uтратами цукру. 

· 1. По R унер у найкраще афіНаці1о можна провести в ваннових 
апаратах Стефенса. Rунер твердить, що при нормальній праці, 

не форсуючи її, в апаратах Стефенса можна одержати цілком добрий 

білий пісок і відповідно низької якости рафінадну патону. Так само 

каже Мітельштедт, що при повільній праці в апараті Стефенса 

ефект очистки цунру є значно більший при меншій спотребі мате

ріялу, ніж в центрофугах. Тут треба зауважити, що патоку, як~ 

виходить в-поміж кристалів цукру при цім способі афінації, власне 

кажучи, не можна вважати за рафінадну останн1о патоку, бо вона 

мав настільки високу чистоту, що з неї можна ще добути цукор 

кристалізацією. 

Спосіб Стефенса полягає в тім, що суровий пісок ск ілька ран ів 

промиваєтьсл цунровим сиропом, чистота котрого все збільшу
ється. Промивання це робиться в так званих вапнах, казанах, що 

мають форму ванни. На споді ванна має штуцер з рурою для від

ходу патоки. Дно ванни уявляє в себе сито настільки густе, щоб 

нристали цунру не могли через нього проходити. Ванни ці можуть 

обертатись, їх можна перевозити по рельсах та після сніпчення 

промивання цукру -- перевертатИ. 

Ванни ці сnолучуються в батареї по 24. Скількість батарей 
залежить, очевидно, від добової продукції. Rожна батарея має свою 

п.омпу і вбірник для сиропів. Збірник уявляє з себе каван вальцо

воі форми, переділений раділльними переборками на стільки від

ділів (16--32), скількома сиропами хочемо промивати суровий цукор. 
При праці спочатку до ванн дається суровий цукор, а потім 

промивний сироп, спочатку найменшої чистоти. Чистота промивного 

сиропу все вбільпіується, і нарешті цукор проминається чистим 

цукровим розчином. Патока, що збірається під ситам, набірається 

помпо1о, нотро1о й. подається до відповідного переділу сиропного 

збірника, звідки попередній сироп меншої чистоти взято для про

мивання. 

Невигодою ванн Стефенса в те, що іх можна вживати тільки 

-для афінації цукру з :кристалами однакової великости, а при праці 

з цунром, котрий має в собі муку або є дуже ванечищений нижчими 
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продунтами, праця дуже гальмується і одержується нечистий про

дунт. При нормальнім цунрі промивка його цим способом продов

жується 20 годин і 2 години опорожн1овання й чищення батареї. 

ДругоІо невигодо1о згаданого способу є те, що сироп, котрого 

вживається для промивни, дуже J_Іегко інвертується, так що після 

кожної афінації треба дуже добре чистити, як самі ванни, так і 

збірник сиропу, дода1очи до сиропів, як що вони маІоть нейтральну 

реакцію, трохи алкалій. 

Після Н~унера з сурового цукру в 12,9% міжкристального 

сиропу одержується 76,5 'Уо афінованого цукру з 8 'Уо води. :Коли 

цей відсоток зредукуємо на афінонапий цукор з 2 'Уо води, то одер

~иимо 71,8% афінованого цукру з 2% води по вазі сурового цунру. 
В 4 батареях по 24 ванни можна на добу афінуват:и 6000 пудів 

сурового цукру. 

2. Л ан ген дає спосіб афінації сурового цукру, при помочі но

трого можна афінувати у ваннах Стефе;нса і цукор, що має в собі 

дуже дрібний кристал. При його способі до цунру додається або ра

фінадного сиропу, або води. Маса добре перемішується і дається 

до вакуум-апарату, де варяться так довго, пони дрібні нри:стали 

не розчиняться; потім вона уварюється на густоту утфелл, нотр:ий 

і нр:исталізується в руху, при чім цукор, нотрий перейшов в розчин 

(дрібні кристали), иристаліауючись з міжнристального сиропу, 

збільшує кристали, що вже ма1оться. Таким чином, весь цей пісон 

переробляється на нруппокристальну масу, котра й відділяється 

від міжкристального сиропу або в ваннах Стефенса, або па центро

фугах. 

При афінації цунру в цептрофугах він спочатку розмішується 

з гарячим сиропом. Сироп має бути таної концентрації, щоб міг 

розчинити в собі лише найдрібніші кристали цукру (муку) і робив 

патону, що налипла на н~исталах, менш липкою. Після того цукор, 

змііпапий з сиропом, дається до центрофуг, на :котрих протягом 

2-3 мінут відфуговується патона, а після того цунор промивається 
одним з нижченаведених способів. 

З. Найстаршим способом промивки, тепер маловживаним, в так 

авана пр оми в ка сир оп ом. Для цього nриготовляється майже 

пасичений цунровий сироп так, щоб його чистота була більшою 

від чистоти міжкристального сиропу, і цим сиропом в центрофузі 

на ходу промивається цукор. ІЦо цей сироп є майже насичений, 

то він мало розчиняв цукор, і здавалось би, що цей спосіб афінації 
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цуиру мав би бути найираrций. Але при ЦІМ треба звернути увагу 

на те, що 1) понижустьсн чистота промивного сиропу; 2) що цуиор 
змочується промивним сиропом, і цей останній так міцно до нього 

пристає, що треба довшої фуговки, щоб відділити його від цукру; 

З) цукор одержується берким, що затруднює, як його в:игрузку 

з центрофуг, так і дальшу транспортонку. Ма1очи це все на увазі, 

а також і те, що, по Рехту, при такім способі афінації одержується 

коло 84% афінованого цукру, приблизно стільни, скільки при; 

вживанні ін' єктора, мусимо узнати цей спосіб не за найкра

щий. 

4. Кращим є спосіб промивки Сайферта. Прицьомуцуr~ор 

проминається в центрофугах парафіновим олієм, точна кіпіпня кот

рого є 220-250°. Цей олій, маючи меншу питому вагу, ніж патона, 
зб ірається на її поверхні й легко може бути від неї відділений. 

Суровий цукор після 20-30 хвилин промивки стає зовсім білим 
та сухим. 

На цукроварні Ваггайзсль старим способом афінації одержу

валось з 100 частин суроного цукру поляризації 95,8: 

65,24% білого цукру, 
28,00% продуктІв, 
6,00% патоки. 

При способі афінації Сайферта той самий цунор J\aB: 

86, 22 <у0 білого цукру, 

4, 85% продуктІв, 
8, 25% патоки. 

НеприємНЬІй запах парафінового олію зникає під час дальших 

процесів рефіновки. 

5. Одним з на.йнращих способів промивки при афінації в 

промивка водяними ін' є:кторами. Цей спосіб дуже чистий, прос

тий і доцільний. 

При нім можна вживати, я:к ін'єнторів Rертінга, так і Фукса, 

і ті й другі дають дуже гарні вислідии. 

При цім способі, щоб досягти найкращого вислідку, треба мат.и 

цукор з більш-менш однаковими кристалами. В залежності від вла

стивостей цукру ви:бірається великість, сила й число ін'єкторів. 
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При афінації а ін'єкторами чиста холодна вода подається пом

пою під тисненням 5-7 атмосфер до ін'єкторів, встановлених в 

середині цептрофуги. 3 ін'єкторів вода виходить у вигляді холод

ного туману, роспорошен а на дуже дрібні часточки, котрі прохо

дять кріаь верству цунру, ампвають а кристалів патоку, що на

липла на них, і витісняють її а центрофуги. 

При цім роачиняється кристалічний цукор в мінімальній скіль
костІ. 

Що-до скільности води, потрібн?ї для промивки, то треба аав

важити, що потреба її буває ріжно1о, в аалежності від якости цукру, 

так. що спочатку треба пробою встановити скількість води, потрібну 

для промивни даного цунру, щоб промивну арабити ян-найменшою 

скільністю води, бо надмір води шкодить - при тім розчиняється 

більш цукру .. 

·При цій пробі користуються_ секундним годинником і анаходять, 

скільки секунд треба вести промивку, щоб одержати добрий, бі

лий цукор. 

Рехт в нижченаведеній таблиці дає порівню1очі відомості про 

афінацію ін 'єктарами Rертінга та Фукса. 

Ран де- Афінонаний цукор 

Цунор 3 ман су- Час про- Прим і т к и 
цунроварні ро вого Ран де- Вихід 

% миванн я 
цу нру ман в 

в сен. 

Перший продукт 

цукроварні А. 88,7 98,05 89,6 90 3 ін 'єктори 1\ертінrа 
)) )) А. 88,7 98,6 89,7 80 1 ін 'єктор Фукса 
)) )) Б. 88,4 98,0 87,12 90. 5 )) 1\ертінга. 

)) )) .Б. 88,4 98,0 88,0 75 1 )) Фукса. 

)) І) В. 89,35 98,1 91,8 85 3 ін 'снтори Нертінrа 
)) )) в. 89,35 98,1 91!8 85 1 )) <І>унса. 

·Нижчий продукт 

цунроварні r. 74,0 90,95 54,7 170 1 І) 1\ертінга. 

)) )) r. 74,0 90,80 54,7 170 1 І) <І>унса. 

Перший продунт 

цунроварні Д. 87,8 98,0 80,5 80 5 >) Нертінга 

>) )) Д. 88,3 98,1 80,69 90 3 >) )) 

6. На багатьох фабриках вживається для афінації сурового 

цукру авичайної пари а парових казанів. Пару, котрої вживається 

до афінації, ще перед вступом її до центрофуги двічи висушують -
позбавляють конденсованої аахваченої а собо1о води. Вплив пари 
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полягає в тім, що вона нагріває сироп і патону, що пристала до 

кристалів, і робить jx більш рухливими, через що вони легше від
діллються від кристалів цукру і виходять з центрофуги. 

Вихід афінованого цунру при цім способі залежить, очевидно, 

від якости й властивостей сурового цунру. 

Пари вживається ріжного тиснення 0,6- 6 атмосфер (ретур
н~ї або прямої). 

При вживанні пари до афінації цунру треба, щоб було додер

жано трьох умов: 

а) пару треба вводити до центрофуги поділену, лк на найдріб

ніші часточки - лно гав; 

б) конденсовану або вахвачену в парови:ка воду не можна до

пусн:ати до центрофуги, та 

в) па ра не тільки повинна нагрівати патоку, .але й витісняти її 

з центрофуги сило1о свого тиснення. 

7. Всіх цих умов найкраще можна додержати при вживаннІ 
перегрітої пари. 

Для вживання перегрітоі па ри в ск ілька способів. 

Цап патентуnав спосіб, при :котрім афінація провадиться парою 

О ,3 атмосфери тиснення (ретурною), перегрітою до 180°. 
Після Рехта :корисність перегрітої пари при промиванні суро

вого цукру в центрофугах можна представити слідуючими чис

лами: 

RoJШ ми припустимо, що будемо вживати до афінації пари, 

тиснення котрої & 2 атмосфери, то очевидно вона буде складатись 
з сумітну пари й води, котрий буде мати температуру 120° с. 

Цл примішана до пари вода має веJШку розчинлючу здібність 

відносно цунру, але, підогрівпm пару, можна й цю воду обернути 

в пару, - таким способом одержимо перегріту пару. 

Спеціфічна теплота її буде о ,4805. r ї треба роздивлятись ЯR 
паровий газ, котрий підлягав ваконам Маріота та Гей-Люссака. 

Rоли ми хочемо підогріти цей паровий гав до 180°, то мусимо 
йому додати (180-120,6) Х 0,4805 = 28,54 калорій тепла. Ця пара 
перед своє1о нонденсацією має звільнити ці 28,54 калорії тепла 

й передати їх патоці в центрофуві. Нагріта цим теплом патока став 

більш рухливою і менш липкою, так що легко виходить в центрофуги, 

лк від ділапня відосередкової сили, так і від тиснення пари. При 

цім пара, маючи температуру 120°, не конденсується і не розчиняв 

в собі цукру. 
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Пара, що має тиснення 6 атмосфер, редунційним вентилем ре
дукується на тиснення 2 атмосфер і після того проходить двома 

манесмановсь:кими рурами, котрі нагріваються так, що в них можна 

нагріти пару до бажаної температури. Після того пара проходить 

черев сухопарни:к і вступає ін'єктором до центрофуги. fІрихід пари 

до ін'єктора регулюється або автоматично, або робітником при цен

трофузі ва поміччю вентиля. 

Вихід афінованого цукру при праці а перегріто1о паро1о таІ{ 

само, як і при инших способах праці, залежить від якости й власти

востей сурового цукру, але в :кожнім разі він є більший, ніж при 

праці в авичайною парою а парових назанів або при праці з водя

ними ін'є:кторами; на де-яких рафінерілх цей вихід буває на 5°/о 

більший, ніж при агаданих способах. 

Що-до проду:ктивности центрофуги., то при праці в перегріто1о 

парою в горішньою вигруа:кою 1 центрофуга а си:том 1,2 :квадр. 

метрів дасть ва 24 години праці 750 пудів афінованого цу:кру, а в 

вигруа:кою в дно - 1000 пудів. 
Нижче наводяться аналізи сурових цу:крів, афінонаних та афі

наційних патон при афінації звичайно1о парою з парових казанів*): 

Суровий цукор. І продукт. 

fІоляриаація Вода Попіл Орг.нецукри Рандеман 

96,10 1,10 1,11 1,69 90,55 
95,75 1,33 117 

' 
1,75 95,75 

95,9 1,15 1,02 1,93 90,8 
96,3 1,20 1,08 1,42 9Q,9 
95,5 1,21 1,50 1,78 89,42 
96,5 1,02 0,97 1,51 91,40 
96,7 1,11 0,80 1,39 91,15 
95,9 1,23 1,08 1,79 89,75 
95,2 1,20 1,53 2,07 87,55 
95,2 1,40 1,26 2,14 88,9 
95,8 1,17 1,17 2,06 89,95 
95,2 1,25 1,45 2,10 88,95 
95,8 1,05 1,58 1,57 90,55 
95,4 1,52 1,44 1,64 88,20 

*) Gredinger. Die Raffination des Zuckerg. 
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А фі нований цукор. 

99,3 0,29 0,03 0,38 99,15 
99,6 0,06 0,21 0,13 99,3 
99,4 о:о75 0,17 0,355 98,95 
99,3 0,19 0,15 0,36 98,55 
99,6 0,03 0,10 0,27 99,45 
99,4 0,28 0,12 0,20 98,8 
99,6 0,15 0,17 0,08 98,85 

Афіпвційивй сироп (кот-рий одержується пІсля афінації). 

Густота (Б ри кс) 

79,8 
79,8 
82,55 
82,15 
81,65 
78,55 
78,45 
79,35 
81,0 

Поляризація 

63,9 
63,4 
65,6 
66,7 
65,8 
64,0 
64,2 
65,2 
65,6 

Чистота. 

80,1 
79,4 
79,5 
80,6 
80,6 
81,5 
81,5 
82,1 
80,9 

3 наведених аналІзІв видно, що афінонаний цукор не відріж
няється майже від нашого білого піску (поляризація менше на 

0,1- 0,3). 

2. Дальша праця. 

Дальша праця при рафіновці цукру за кордоном іде приблизно 

так, як і в нас. Афінований цукор транспортується на клеровочну 

станці1о, де він клерується в спецілльних казанах при температурі 

80°0. Розчиняється цукор або в чистій воді, або в промоях з костя
них фільтрів до такої густоти, щоб при температурі 80° С мав 30° Ве. 
При :nлеровці додається вапна в такій скількості, щоб :клерс, про

фіJІьтрований кріаь костяні фіJІьтри, мав ще алкалічність 0,001 °/о СаО. 
На де-яких рафінеріях з огляду на те, що солі вапнеця сильно 

абсорбуються костяним вугіллям, крім вапна, до клерсу додають ще 

невелику скількість соди або натрового лугу, щоб забезпечити ал ка

ЛІчну реакцію клерсу після фільтрації нрізь костяну крупку. 
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Виготовлений в та.nий спосіб сироп поділяється на три сорти: 

нлерс І, нотрий готовиться з найчистіших продунтів і служить для 

відбілювання рафінадного· утфеля, :клерс ІІ -рафінадний, а :котро

го вариться рафінадний утфель, і :клерс ІІІ - піле, котрий іде на 

вироб цунру . піле (як що на фабриці виробляється цукор піле). 
Виготовлений таким способом :клерс фільтрується спочатку :крізь 

механічні фільтри - крізь полотно або пісок, а потім :крізь фільтри 

з костяною нрупкою. Фільтрів вживається таких самих, як і на 

наших рафінеріях, і додержується приблизно таких самих способ Їв 

фільтрації. 

В доповнення того, що вже раніш говорилось про крупну і філь

трацію крізь неї, наводимо нижче скільна аналізів нруuни (Штро

мер) .. 

Води ................ 13,28 13,09 13,48 16,46 
Піску ................ 1,05 0,78 0,66 1,06 
Вуглеця .............. 8,18 5,26 5,23 6,39 
Кальціум три фосфату .. 60,32 60,52 60,22• 58,57 
Карбонату вапнеця 11,37 9,00 8,80 11,09 
Сірчану вапнеця ........ 0,53 0,12 0,09 0,58 
Сульфату вапнеця ...... 0,32 0,82. 1,23 0,35 
Органічні сполучення та 

неозначенІ ............ 4,95 10,41 10,29 5,50 

100,00 100,00 100,00 100,00 

При регенерації костяної крупки, перед содуванням, її звичайно 

виварюють а натровим лугом. Натровий луг роскладає всі орга

нічні нецукри, головним чином, фарбллчі сполучення, абсорбовані 

:крупкою з сиропів. Виварювання провадиться в дерев'яних :кадях, 

про які вже згадувалось, в котрих крупка ви ва рюється також і чи

стою водою. При вива рІованні натров.им лугом :крупна вагружається 

до пропарника, і потім туди-ж набірається лугу, щоб він покрив 'ВСІО 

крупку (8 нг. на 100 q або н~ 600 пудів нрупки). Виварюється крупна 
з лугом на протязі трьох годин, після чого, не закриваючи пари, 

виварюють її з водо1о: до пропарпика весь час без перерви вступає 

чиста вода доти, дони вода, що з нього виходить, не буде цілком 

чистою і не буде мати алиалічної реанції. При виварюванні нрупни 

лугом, треба давати луг во всім чистий, бо нечистий луг може погір

шити ЯКІСТЬ нруnки. 
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ПісJІЯ виварювання лугом, в разі потреби круп1--:а ще соду

ється. 

Профільтрований рафінадний сироп або підварюється в ви

парЦі (двохнратній), потім увар1оєтьсл в вакуум-апараті, або просто 
уварюється в вакуум-апараті. Самий процес уварІовапня рафінад

ного уrфеля подекуди: відріжнявтьсн від нашого. От як його описує 

t редінrер: 
<<Весь процес уварювання треба поділити на 5 стадій: 
1. підварюВ').ННЯ рафінадного сиропу, 
2. уrвореннл кристалів (початон нристалізації), 
З. відділення кристалів ( кристалівація), 
4. уварювання, 
5. пjдварювання і спуск готового утфелл. 

Ма1очи в сиропних збірн.ииах достаточну снІлькІсть рафіиа.д-. . 
ного сиропу, сполуча1оть ван:уум-апарат з :конденсатором 1 повІтрл-

ноІо помпою й набіра1оть вануум сиропом в скілЬІіості, звичайній для 

заведення проби. Набравши потрібну снільність сиропу (концен

трація його 50-60° Bg), зараз же пуска~ть до серпентинів, вкри
тих сиропом, пару і варять сироп. Спочат1~у, коли сироп в ще порів

НІОІОЧИ рідким, при кипінні хвилі йоrо підніма1оться високо, круто, 

суть дуже рухливими, і сироп піниться; коли -ж сироп зробиться 

густішим, хвилі стають важчими, більш оnуховими. Це можна спо
стерігати через вінонце. 3 цього моменту апаратчин через пробний 
нрант починав одбірати проби. Н~оли з утфеля, нотрий в мjру агу

щення став все менш та менш рухливим, бульбочни пари, що виді

ллються в нього все поволіше, починають набувати подавгастої фор

ми, то це є ознаною, що вже близький момент утворення кристалів. 

Плинність має тоді концентрацію 86,5% твердих сполучень і при 

пробі між пальцями дає волос. Rоли настав цей момент, коли проба 

між пальцями дає волос достаточної довжини, то апаратчик дав до 

апарату наравскілька підкачок (невелиних) сиропу одну ва другою, 

так щоб свіже підначений сироп лк-найшвидче добре розмішав ува

рений сироп в апараті і струснув його. Снільність цих підкачок, 

велиність ножної в них та час між ними - залежать від досвіду 

апарат1.mка. При цім він авертаG увагу на густоту сиропу, ян в 

вануумі, так і в вбірвину, на властивості сиропу, температуру його, 

лк в вакуумі, так і збірнику, на скількість сиропу, доведеного до 

проби, і на міцність та довжину волоса, а також на те, який кристал 

він хоче одержати. Коли мав бути зварено утфель в крупним криста-
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лом, то підкачок дається менше, через більший час, і підкачни суть 

більшими; коли треба мати дрібний кристал, то підкачок дається 

більше, черев коротчий час, і кожна підкачка в меншою. Також в 

першім випадку тримається пробу на волос слабшою . 
.Коли апарат доведено до занадто міцної проби, то може статись, 

що він <<сяде>>, тоб-то, буде на стільни густим, що стане зовсім не 

рухливим і прийдеться тоді додавати багато сиропу, щоб вробити 

утфель рухливітим і мати можливість варити його далі. В такім 

випадку в утфелі утворюється багато твердих грудочок, котрі при 

дальшім уварюванні не ровчиняються і котрі не можна пускати до 

нристаліватору; тоді утфель з вануум-апарату треба спуснати крізь 

сито. Тані випадки раніш, коли старались одержати І{рпстал лн
найдрібніший, трапляJПІсь при рафінерії досить часто. 

П ричино1о цього з' явища в те, що при швидній кристалізації 

вилучається дуже багато тепла, нотре було в сиритій формі, а через 

це повстає дуже швидке випарювання. Вакуум перед утворенням 

кристалів буває 65-70-см., але він падав з причини швидкої нриста

ліаації до 50-53 см., і температура згущеного сиропу піднімається 

до 85-87° С, і то -піднімається тим вище, чим слабшою в повітряна 

помпа, чим меншою є конденсаційна комунінаціл, і ЧІІМ меншим в 

сам конденсатор. 

Цл фаза утворсннн нристалу в найважнітою в цілім процесі 

уварювання, бо від неї залежить якість (вигляд) рафінаду. Для 

успішного переведення процесу уварювання треба, щоб було до

держано двох умов: щоб вакуум-апарат мав достаточно сильну по

вітряну помпу й достаточно великий конденсатор. 

На жаль, треба сназати, що як раз в цім напрямку не вверта

ється відповідної уваги. Звичайно ровміри повітрялої помпи розра

ховуються в слідуючий сnосіб: 

Rоли ми приймемо, що аа 24 години в вакуум-апараті мав бу'l'И 
з ва рено 1 ООО q. ( 1 ООО метричних центнерів або 6250 пудів) утфелю, і що 
рафінадний сироп має густоту 50° Bg, то аа цей час нам треба ви
парити 1000 q. води (що дасть 1000 q. пари). Береться, що для кон
денсації 1 кг. пари треба дати до конденсатора в 16 равів більше 
холодної води, тоб-то, в нашім випадку треба ввести до конденса

тора 1600 гл. води. Ham_a повітряна помпа мусить ва мінуту виломпу
вати 100000 : 1440 = 69.4 кг. газу, обсяг котрих буде 20,82 нб. 
метри (ва мінуту). Звичайно числа ці й беруться аа підставу ровра

хунну велиности повітряної помпи, нонделеатора й переріву ному-
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нЇJ\ації соІ'іової нари. A.Jie тн.nиі:і роарахуноn є неправиJІьний. ГІра

nильніш для розрахунnу брати момент утворення нристалів, коли 

виларІоється найбільш води. Досвідом знайдено, що під час швидкого 

випарІованнн води при заведенню· :кристала аа мінуту концентра

ція утфелл збільшується на 1-2%. При апараті ємкости 100 q 
(625 пудів) утфел_ю, в 80 q. маси густоти 86,5% Bg. заводиться нри
стал. При цім маса за мінуту уварюється на 87,6° Bg., тоб-то, кон
центрація її збільшується на 1,1%- Води виларюється ва цю мінуту 

91· кг., об'єм цієї пари буде 28 нб. літ., а не 20,82, ли обчислено 

вище. Води для нонденсації потрібно на цілу добу 20960 гл. 
Великість вануума в апараті регулюється під час уварювання 

вентилем, що знаходиться на рурі, котрою холодна вода вступає до 

конденсатору. Чим більш буде відкрито цей вентиль, тим, значить, 

більш холодної води буде вступати до конденсатора, тим швидче 

й повніше буде відбуватись конденсація пари, тим більшим буде 

вакуум. 

При уварюванні точна кипіння цукрових розчинів залежить від 

їх нонцентрації, а також і від великости тиснення. При однакових 

тисненнях (вакуумах) точка кипіння піднімається ві. збільшенням 

концентрації; більш концентрований сироп може кипіти при нижч~ 

температурі, ніж сироп менш концентрований, в належності від 

тиснення. Таким чином, можна користуватись вказівками термометра 

разом з вкааівками вануометра для знаходження концентрації си

ропу в вакуум-апараті. 

:Коли концентрація сиропу в ваІ-\уум-апараті настільки підня

лась, що він уже не може утримувати в розчині весь цукор, що був 

в нім роачинений, то· починається виділення в нього цукру дрібними 

нристалами, котрі можна бачити на склі віконця вакуум-апарату, 

де вони сідають, виділяючись з краплин сиропу, що іІопадаІоть на 

це віконце під час кипіння. в міру того, як продовжується криста
лізація цукру з сиропу, тратить цей свою чіпкість, бо стає все бід

пішим на цукор, котрий спричинявся до його чіпкости, і стає рідчим 

і рухливішим. Не дивлячись на це, концентрація сиропу продов

жується даJІі, вода з нього випарюється, і анов виділяється з нього 

цу :кор, - та :ким чином, с:кіль:кість :кристалів збільшується. 

НІ{ вже сказано, при уварІованні утфеля нанристал відограють 

найважнішу рол1о підкачки сиропу, що даються в момент утворення 

:кристалів, по-перше- через те, що саме цими підкач:ками винли

нається кристалівація, а по-друге через те, що від вели :кости й скіль-
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ности цих пІдначон залежить властивість кристалів. Не можна че

І\ати з цими підначнами таІ~, щоб :кристал завJязався в апараті сам, 

а навпани, їх швидно треба втягати до апарату перед утворенням 

нристалу, ноли проба на волос показує, що в слідуючий момент 

утвориться кристал. 

При підначнах з причин ріжпиці температур і густоти сиропу 

в ваІіуум-апараті і в збірниІіУ, сироп в вануум-апараті сильно стру

шується, і це струшування, а таІіОЖ охолодженнн маси винликає 

нристалізацію цукру і то в тій більп1ій мірі, чим більше в струшу

вання, тоб-то, чим коротчими й частішими бувають підначни. 

Та:ким чином, цілном від апаратчи:на залежить одержати утфель 

з дрібнішим або нрупнінпІм Ііристалом. Чим при слабн1ій пробі 

і чим більшими да1отьсл нідкачки, тим менше випадав -кристалів і, 

значить, тим більnrими вони будуть при кінці уварювання, бо при 

дальшім уварюванні не буде утворюватись нових :кристалів, а лише 

утворені будуть збільшуватись. І навпани, тим дрібніші одержатьсл 

:кристали, чим до міцнішої проби доведемо сироп при кристалізації 

і чим менші будемо давати підкачки. 

ТаRий самий вплив на властивість кристалів, ли сильніша або 
слабша проба, мав і більша або .менша концентрацін европу, 1\отрий 

береться длн підначnп. 
Так само не менше значіння мав і спосіб :кипіннн та увар1ованнл. 

Чим спокійніше :кипить цунровий розчин, тим Іірупніший :кристал 

утвор1оєтьсл; нипіннл при сильнім русі дав утфель з дрібним кри

сталом. 

Після утворення нристалів маса із вануум-апараті янийсь час 

варпться, Ідоб утворені, спочатку майже мікроснопічні, :кристали 

збільшились, і тоді приступають до слідуючої операції уnарІовання 

утфелл. При цій операції треба не допускати утворення нових :кри

сталів, а тільн:и нарощувати старі nристали. 1\ол:и-б утворились 

в якийсь момент нові кристали, то їх треба, розчинити. Длл цього 

весЬ час уварювання беруть з пробного nранту на снло проби утфелл 
і уважно їх розглядають. 1-\оли · уварІовапня йде правильно, то 

сироп між о:кремими нристала.ми однаJнової велиности nовинен бути 
цілном чистий і прозорий і не мати в собі найменшої муті (знов 

утворені нристали). 1\р:истал:и мусять бути на стільни твердими, 

щоб не роздавлювались між пальців. 

Коли утфель в вакуум-апараті уварено до потрібної конц~нтра

ції, то його підварІоІоть і спускають з вануум-апарату. Для цього 
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в останній раз додають стільки сиропу, щоб вся маса легко могла 

вийти з пробного нранту. І-\онцеlІтрація її в цей момент буває 45-
460 Ве. Після того закривається вода на нонденсатор, і температура 
в вакуумі. піднімається до 87-90° С. Тоді занриваються вентилі 
па рові й повітряний (до нондевеатора), відчиняється повітряний 

крант, і утфель випуснається з вануум-апарату до холоднина. В за

лежності від крупности кристалу - температура спуску бував 

ріжною. При крупнім кристалі спускається утфель при 95° С, а 
при дрібнім - при ggo С. *) 

Ча~ТО ДЛЯ заведення кристалу В вакуум-апараті ДО вже CROH · 

центров'tного в дост tтній мірі сиропу додq,зтьсч рафінадної пу;tри 

крізь спеціяльно для того зроблену в вануум-апараті лійку. При 

додачі до вакуум-апарату для виклинавня нристалізації цукрової 

пудри ми не потрібуємо варити сироп до дуже густоі проби і, таним 

чином, зменшуємо небезпеку <<посадки>> апарату і утворення твердих 

грудочок, котрі прилипають до парових рур і карамелізуються. 

Крім того, при танім способі нристалівація відбувається швидче. 

На один апарат на 100 q утфеля дається 10-20 нг. пудри. 

Перед заведенням кристалу, щоб надати рафінаду гарного, білого 

ноліру, до сиропу в вануум-апараті додається трохи ультрамарину, 

нотрий перед тим розмішується з водою або сиропом і втягається 

до вакуум-апарату. 

Ультрамарину дається на 100 q рафІнадного утфеля 30-35 гр. 
(найкращого французького ультрамарину). 

Рафінадний утфель звич~йно вариться тільни гострою парою, 

при чім один апарат в 100 q утфеля вариться за 1 годину. Иноді 
для уварювання утфеля вживається ретурноі пари, не тан з огляду 

на енономі1о пари, ян в огляду на те, що при вживанні для уварю

вання пари високої температури невет1:ка снільність цунру роснла

дається, і утфель набуває слабо жовтавого зафарблення. Тому, ноли 

вживається гострої пари, то треба брати пару малого тиснення. 

При праці з ретурною парою у~арювання триває 11/ 2-2 години. 
Найпрактичнішим є підварювати рафінадний сироп ретурною 

парою, а уварювати гострою. 

Для переведення самого процесу уварювання не можна давати 

яних-небудь приписів і не можна навчитисьварціпо янихсь підручни-

*) У нас, ян читач міг раніш бачити, температура спусну буває значно 

вищою: 82-83° R, тоб-то, 102,5-10~0 С. 
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ках і рецеnтах, але треба її ви студіювати nрактично 1 керуватись 

своїм досвідом. Нижче подається загальна схема. 

Rристал ааводитьс11 при 63 см. вакуума і температурі 75° С. 
Після того регулюють вентилем від конденсатору температуру так, 

щоб вона не підлімалась. Да1оть дві підкачки одну аа друго1о, утво

рюють достаточну снільність кристалів і дають їм збільшитись при 

вануумі 58 см. і температурі 85° С. Уварювання провадиться при 
тій самій або нижчій температурі. Підвар1овання 1 спуск при 

88-90° С." 
Роаливка утфелл до форм і відбілювання його в формах про

вадиться ва кордоном прибзшано так, як і в нас. При чім у нас зде

більшого відбілювання провадиться на пробільних столах заливкою 

nробільного клерсу' як то було описано раніш, а за кордоном відбі
лювання рафінадних голів провадиться майже винлючно в центро

фугах. 

При праці а центрофугами маємо насамперед дуже велину еко

номію часу. При старім способі, відбілювання триває 5-· 7 днів, при 
праці а центрофугами - всього 1 годину. 

Тана швидна праця має ту вигоду, що при ній ро склад цукру 

в утфелі і проливнім клер сі зводиться до мінімума. 

І\ рім того, відбіл1ованнл рафінадних голів на центрофугах ви

магає значно менш місця. При старім способі nраці треба місця 

для 5--6 добового виробництва. 
РафінаД а центрофуr одержується щільнішим і твердішим, бо 

під час фугування кристали рафінаду під впливом відосередпьої сили 

так притискаються до стінок форми, що прилягають до себе дуже 

щільно, так що при цім способі буває також і менше обрізків. 

Иншою велико1о вигодо1о такого способу в те, що проливний 

клерс при центрофугальнім способі праці рівномірно проходить крізь 

цілу голову і добре її відбіл1оє, так що значно .менш одержуєтьсн 

голів, недосконало відбілених. 

Взагалі аа кордоном для головного рафінаду стара1отьсл варити 

рафінадний утфель а дрібним кристалом. І\оJШ далі утфель від

білюється на центрофугах, то на дрібність кристалу при уварюванні 

вже не звертається тано ї уваги. 

Зварений утфель іде до холоднина і а нього розливається до 

форм, в нотрих він поволі охолоджується. За 3/ 4-1 годину після 
роаливки до форм утфель в формах перемішується, щоб одержЕtти 

більш одноманітну масу. Цю операцію проробляють тричи а інтер ва-
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лами (у велиних голів) в 3/ 4-1 годину, в за.лежнпс·гі від густоти 
спуску утфелл. Це перемішування продовжув·rьсл 3 години. Иноді 
трапллється (при легко спущених утфеллх).., що це перемішування 

треба робити і 4 рази. Малі голови (марсельські) бува1оть готові 
за 2 години. 

Після 12 годин великі голови (малі після 5-6 годин) з розлив
ної пересуваються до холодниnа, д~ й холонуть на протязі 6-7 
годин (малі на протязі 3-4 годин), а післн того подаються до· цен
трофуг. 

При нормальній праці, таним чином, велині голови після 18-19 
годин, а малі 9-10 годин після розливни до форм поступають до 
центрофуг. 

Иноді, навіть, коли є вільні центрофуги, дають до них великі 
голови за 14 годин, малі за 7, звичайно при умові, що й ті й другі 
досить прохолонули. 

Перед тим, як давати голови до центрофуг, треба Іх приправити, 

тоб-то, треба· на етапну зрізати підошву, 1цоб заливка краще про

ходила крізь голову. При цім тратиться: на великій голові ваго1о 

20,7 нг. - 1 кг., тоб-то 4,8%, на малій - вагою 9 кг. - 0,39 кг. 
або 4,33%. Одного стан:ка досить для праці 5 центрофуг. 

Після того голови закладаються до гнізд в центрофугах і від

фуговуютьсл. Найбільш уживається центрофуг, :котрі вміщають по 

16 великих голів (по 12,1 кг. сухого рафінаду) або по ЗО малих 

(по 5,4 :кг. сухого рафінаду). Помістивши голови до центрофуг, 

пускають їх в рух, даю~ їм 400 оборотів. При танім ході за 6-8 
м~ут міжнристальна патока вийде а утфелл, а тоді дають проливну. 

Снільність проливни, так як і при старім способі відбілювання, аа

лежить від властивостей утфелл: від густо,rи спуску, від велиности 

нристалу (само собою розуміється і від чистоти сиропу, з :котрого 

зварено утфель). При нормальних утфелях звичайно дається 35,8% 
ааливRИ (густоти 66° Ве). При утфеллх, спущених густо а дрібним 
кристалом, іде більш заливки. 

Ни вище сказано, заливку дають тільІ-\И після того, ян одійшла 

міжнристальна (зелена)· патона. На заливну пуснають клерс, що 

одбіг при попереднім фугуванні. Проливну почина1оть давати при 

тім самім ході центрофуги (400 оборотів), а далі, ян що вона не 
розбризнується, хід центрофуги збільшують до 500-550 оборотів. 
Коли-ж Пролиnка розбризнується при 1'анім ході, то її вс1о дають 

при 400 оборотів. 
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ІІіеля цієї пролив ки, проливається рафінад залІ:Івн:им клерсом, 

і коли нлерс, що виходить з центрофуги, є зовсім прозорий і неза

фарблений, то проливну кінчають і голову висушують в центрофузі. 

При висушуванні центрофуга має найбільше число оборотів. 

Заливний клерс готовиться з кращих пісків, обрівків голів та 

грудкового рафінаду. Розчиняють його до густоти 35,5-35,8° Ве, 
вапна додається стільки, щоб клерс після фільтрації крізь :костяну 

крупку мав ал:калічність 0,001% СаО. На ЗО гентолітрів такого 

илерсу додається ще 50 гр. найліпшого французьного ультрамарину. 
Цей :клерс нагрівається до 85° С, фільтрується 1ірізь фільтр 8 ко
стяною крупкою. Для проливки вживається його при температурі 

40° с, густоти 36-36,1 о вє. 
1\олп з голів в центрофузі вже не виділяється J\.jiepc (коли вони 

вже просушені), то центрофуги спиняють, і голови з· формами вий

мають 8 них. 11 ри нормальній праці на загрузну та розгрузну іде 
5 мінут при 62-65 мінутах всієї праці центрофуги для великих 

голів та 57-60 мінут для малих. 
При нормальній праці за годину можна зробити 11 загрузок 

одної Центрофуги по 16 голів, тоб-то, 176 голів, або відбілити на 
одній центрофузі за 24 години - 352 голови велиних, а малих - 900. 

Для відбілення 200 q. рафінаду ( 1250 п.) вистачить 5 центрофуг. 
Страти клерсу при відбілюванні на центрофугах при великих 

головах - 27 ,9%, при малих 25,1% по ва8і відбіленого утфелл . 
. Після фугування шпички форм нагріваrоться, і голови випи

хається з форми. .Нк що не нагріти шпичку, то голову не мол\на 

випхнути з форми, бо під впливом Бідосередньої сили кристали 

цукру дуже сильно пристають до стінок форм. 

Після того шпичка обрі8ається і онругляєтьсл на спецілльнім 

стаику, Страта цу .кру при цім - О, 17 кг. , тоб-то О ,82% на велику 
голову та 0,18 кг. або 2% на малу голову по вазі утфелн. 

Обрі8ана голова, що має ще в собі 2,5-3о/0 води, ПО1\риваєтьсл 
паперовим колпаном і передається до сушарні, де й висуu1ується. 

Висушування починається при температурі 25-30° С, а кінчається 
на восьмий день при температурі 55°С. Коли голови вже висушені, 

про що довідуютел по звуку, двері сушарні відчиняються, і голови 

холонуть на протязі 24 годин. Страти при висушуванні у вели:ІПІХ 
голів виносять 1,15 кг., або 5,56%, у малих 0,5 кг., або 5,56% 
по вазі утфеля. 

~т висушсних голів на стаику вирівнюється підошва. Страта 
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нр:и цім у великих голів 0,5 .кг. або 2,42%, у малих - 0,27 нг., 
або З% по ваві утфелл. 

Всі страти при відбілюванні голів в центрофугах виносять для 

велиної голови 8,60 кг. або 41,55%, для малої голови 3,60 кг. або 
40% по вазі утфелл. 

Після того голови завертають до паперу і перев'язують. Вага 

обгортки та паковки веmІкої голови, що важить 12,1 кг., є 0,385 кг. 
або З,18о/0 , для малої -що важить 5,4 нг. - 0,170 кг. або З,15%. 

При продукції 200 q. рафінаду (1250 п.) на добу центрофуги 

вимагають 40 нінських сил та 1968 кг. пари. 

Висушування рафінадних голів після відбілювання ва нордо

ном здебільшого провадиться в спецілльних пометнаннях - сушар

нях, про котрі вже згадувалось і котрих у нас уживається тепер 

рідче, ніж сушарель Пасбурга. 

·не дивлячись на очевидні вигоди сушарень Пасбурга в порів

нянні в старими сушарнями, тим часом суша.рні Пасбургане можуть 

поширитись за пордоном при виробі рафінаду, а то з тої причини, 

що вони не дають такого доброго рафінаду, як у нас. Це залежить 

від того, що в нас вариться утфель з крупним кристалом і одержуєть

ся рафінад в порівнянні в закордонним дуже великої твердости, так 

що швидке випарюваннл води всушарнях Пасбурга при вменшёнім 

тисненні не вадить рафінаду. За кордоном же варитьсл утфель з 

дрібним нристалом і неміцний, нотрий при швидкім висушуванні при 

зменшенім тисненні дає тріщини й риси. Тіль:ки порівнюючи не

давно в:инаходцю пощастило пристосувати свої сушарні і для праці 

з закордонним рафінадом, але ще не маємо даних в літературі про 

працю з ними на рафінеріях. 

3. Виріб ипших сортів рафінаду о 

При виробі грудкового цу:кру вживається ва кордоном: 1) пресу 
Пшіляса для виробу пресованого рафінаду, 2) способу Шредера, 

З) способу Гюбнера, 4) Шайблера та 5) Аданта. 3 способами Пшіля
са, Шайблера та Адапта читач· познайомився раніш. Нижче наводить

сл опис способу Шредера, котрий є дуже поширений на ва:кордон

них рафінеріях,. ·ra способу Гюбнера, :котрий уявляє в себе иншу 
модифікацію способу Шредера. 

Спосіб Шредера. Спосіб Шредера виробу грудкового цукру від-
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аначається своєю простотоІо, малою потребою робочої сили, деше

вістю, а також тим, що застосовання його вимагає мало місця. 

Утфель вариться а рафінадного клерсу 8 додачою 16-20 кг. 
пудри та ультрамарину до густоти 91 °Вх і спускається до холод

пика а розмішуючим пристроєм та подвійними стін~ами. 

Для розливання утфеля до центрофуг служить вагончик, котрим 

в той самий час і міряється скількість спущеного утфеля. 

Центрофуги загружаються в руху при слабім ході. Кожна цен

'І,рофуга має пристосовання, при помочі котрого можна пустити її 

слабим ходом і швидким. 

Кожна центрофуга Шредера має два внутрішніх барабани, котрj 

можна а неї виймати і заміняти один одним. 

Коли центрофуга з вставленим барабаном набрана вже утфелем, 

то дають спочатку відбігти з неї міжкристальній патоці, а потім 

проливають утфель проливним клерсом, нотрий готовиться 8 обріа
:ків головного, груднового та піле-рафінаду, а та:кож а· кращих 

пісків. Готовлять його в ·казанах, розчиняючи цукор при темпера
турі 90-95° С до густоти 38° Ве в додачою одної склянки соди тu, 

11/ 2 склянки індиго:карміну. Клерспотім фільтрується крізь костяне 

вугілля і ним проливають утфель в центрофуаі, при чім да1оть дві 

проливни по 10 літрів, одну аа друго1о, раз·ом 20 лі'І,рів. 

Давши другу пролив :ку, переводять центрофугу на швидний 

хід, щоб швидче відфугувати :клерс. Коли клерс вже відійшов, то 

центрофугу спиняють, барабан в неї виймають і відвозять на стіл 

для вигру8ки, а до центрофуги дають другий приготовлений бара

бан, знов набірають її утфелем і пус:кають в рух. 

Вставн~й барабан силадається а горішнього й спіднього круга, 

котрі міцно сполучаються між собою трьома :клиновидними пласти

нами, до нотрих круги притрубовуються шрубами. В обох нругах,
нрім того, пороблено вирізни, та:к що вирізки в верхнім крузі точно 

відповіда1оть виріа:кам в спіднім, до котрих вставлл1оться металічні 

илиновидні пластинии на та:кій віддалі від себе, я:ка рівняється 

грубості рафінадної плитки. Вся центрофуга в такий спосіб nоді

ляється на окремі камери. 

Коли треба ровібрати цей вставний барабан, то спочатку від

кручують горішній ·круг і піднімають його в _гору, потім виймаІоть 

металічні пластинки й виймають вохні пластин:ки рафінаду, котрі 

силадають по 12 штук до норобон, грузять на вагончик і відвозять 

до сушарн1. 
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Барабан зн-ову збіра.ють, подають до вимивачни, і пІсля того 

ВІН є знов готовий до загрузки до центрофуги. 

Загрузка, розгрузка і фуговка одної центрофуги триває 15-20 
мінут, тан що одна центрофуга за 24 години (виключаючи перерву 
на обід) може. бути загружена 66--88 разів, пересічна 77 разів. 

Конструюються центрофуги для 90 або 87 плиток. Плитки ма
ють розміри 305 мм. х 172 мм. х 22 мм,. і важать кожна, вже вису

mена, 1111 гр. (цих плиток в центрофузі укладається 90), або 305мм. Х 
Х 190 мм. Х 22 мм., а котрих :кожна важить, вже висушена, 1150 гр. 
(у.кладається іх 87). Таким чином, з першої центрофуги одержуєтьсл 
99,99 кг. сухого рафінаду, а з другої - 100,05 .кг. 

На одній центрофузі аа 24 години можна виробити 77q. су

хого рафінаду (485 п.), а для щоденної продунції- 250 q. рафінаду 
досить 4 центрофуг. 

Змінні барабани центрофуги після кожної вигрузни треба добре 

мити спочатку в онропі, а потім в холодній воді, бо плитки цукру 

прилипають до металічних пластинок і, ноли ці останні нечисті, 

самі набувають нерівної поверхні й нечистого вигляду. 

Вохкі плитни цукру повинні, коли подивитись на них проти 

світла, мати одноманітний зеленкувато-блакитний :колір і не мати 

НІЯКИХ смуг. 

До вагончика дається по 40 коробок з 12 плитками в кожній, 
разом 480 плиток. 

Вагончики подаються до сушарні, нотра вміщає в собі. нараз 

З вагончиии, тоб-то, 1476 кг. вохкого рафінаду. 

~ сушарні знаходяться вагончики при в ідиритій вентиллці ї на 

протязі 1 години, потім відкривається па рови й вентиль, і темпера

тура поволі піднімається до 35° R, за годину ще температура під
німається до ~:5° R. 

На протязі 8-9 годин плитни висушуються і переда1оться ва

гончиком до станків а пилками, на нотрих і роспилюються на бруски. 

До одної центрофуги загружається 175 кг. утфеля. Одержу

ється з неї 102 ,5 нг. вохкого рафінаду, тоб-то 58,6% по вазі утфеля, 
або 1 ОО кг. сухого рафінаду, тоб-то 57 ,2%. 

Для добової продукції в 250 q сухого рафінаду треба 25 кін
сьиих сил та 2785 кг. пари. 

Спосіб Г1обпера. Спосіб Г1обнера відріжняється від способу 

lllайблера лише тим, ІЦО центрофуга, патентавана Г1обнером, має 
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тіль ни один ба рабан і, та :ким чином, всі мані пу ляцв ро а грузни, 

нагруз:ки та _фугов:ки провадяться в самій центрофузі. 

Нрім головного цуІ-\РУ (вели:кі й малі голови) та груднового 

цу:кру, котрі вироблл1отьсл і в нас, аа нардоном рафінерії виробля

ють ще й инші сорти рафінаду, а саме: цунор-піле, кристалічний 

(гранульований) цуІ\ор, нандіс, пудру. 

Цукор-піле. Під назвою піле-цунор розуміють рафінад крупно 

нристалічного силаду, нотрий поступає в продаж у вигляді сегмен

тів або грудок неправильної форми. 

Иого звичайно виробллють з другого або третього нлерсу (з 
пісків без додачі рафінадних відпадків), дода1очи на 1 ОО q. утфеля 
120 гр. ультрамарину. 

Утфель вари'І'ЬСН на нрунний нристал, спуснається при густій 

пробі до холодників Піле, з них іде до центрофуг Піле, в :котрих 

ще гарл1Шй відбілюється паро1о. 

Піле-центрофуга має по:криш:ку, :котра може посуватись на 

шарнірі і иотро1о можна щільно закрити центрофугу. 

Нрім того, центрофуга має регулятор, :котрий утримує центро

фугу в рівновазі, вхід для пари й водяну царtу для нагрівання 

утфеля на дні, а також для виходу конденсованої води. 

В середині центрофуги (барабана) ЗІніходятьсн дерев' яні, об

биті металічноІо блпхоІо илиновидні переборки, нотрі дають мож

ливість одержати рафінад в формі сегментів. Ноли зняти горішній 

ббід центрофуги і вийняти перебарни, то ці сегменти мол,на ви гру

зити з центрофуги. 

Піле-центрофуги робляться виключно а верхньо1о вигруано1о, 

але коли на них же фугується гранульований цуиор, то нраще іх 

робити з спjдньою вигруаною. 

Утфель загружається до центрофуги на малім ходу спецілльними 

вагончинами. 1\оли мЇіІ\кристальна патона В~\е вийшла з центрофуги, 

то центрофуга за1~риваєтьсл покришко1о і до неї пускається пара 

тан довго, пони з неї не буде виходити ціли ом прозори і~ і світлий 

сироп. 

Тоді пара закривається, понришиа віднривається, і центрофуга 

.нкиіісь час обертається, щоб цукор в ній висох і затвердів. 

Потім цунор виймається, охолоджується на протязі 14-15 го
дин в холоднім поме1пнанні і потім або панується просто до лан

тухів, або розбивається на 4-5 грудок і тоді панується, або· спе

ці нльним пристро см розбивається на більІпу снільність :rрудон. 
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1\'Ііжкристальна патона пІсля відбілювання рафінаду ввичайно 

вертається назад. 

На 1 кв. метр барабану центрофуги і 24 години праці можна 
· рахувати 44q - рафінаду-піле, що відповідав 100 q. утфеля. 

Для виробу 200q піле рафінаду треба 4,5 кв. метрів поверхні 
барабану центрофуги, тоб-то, 5 центрофуг Піле Х 2,5 = 12,5 кін
ських сил. 

Піле-цукор можна виробляти також і на пісочній фабриці в 

густого сиропу, звичайно, при умові, що сік був добре очищений, 

фільтрований і сульфітований, додаючи до нього 75-85 гр. ультра
марипу на 170q. утфеля. Утфель вариться в вакуум-апараті, спу

скається до холодпика, ровмішується в відтьоком в центрофуr Піле 

і гарячий відбілюється парою в центрофугах Піле. 

Cxe~ta праці рафіиадио-пісочиої фабри11,и, що виробляє гранульований 
Цуііор і суровий nicoii. 

Рафівадний утфмь 

t 
Кристалі ч
вий цунор 
(ГОЛ О В ВИ Й 
пр од унт) 

t 

t 
Патона а. 
Чист. 76 

1 

Утфе.ль п 

І 
t 

t 
Утфе.ль d. 

t t 
Патона Ь. патона с (від 

Чист. 8t8 !----пр-о-п-ар-ни--:[). Чист. 93 
І 

І ДJШ про:МИВRИ 

t 
Патона Ь. Суровий цунор 

(ІІ продукт) 
афtвувться 

Чист. 65-68 Чист. 8~-88 

І _І 
Утфе.ль пісnя продУRТtв 

! 
Пісон оставвьоІ 
яристал. ровчивя

вться 

! 
Оставви пато
на. О ставвІ й 
продукт 

Кристалічний (granulated - гранульований) цукор. Гранульова
ним цукром називається крупнокристалічний цукровий пісок в 
:кристалами 2-5 міліметрів. 
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Виробляється цей сорт цукру, головним чином, для вивову 
в Англію. 

Цукор цей можна виробляти як на р~фінеріях, так і на лісоч

них цукроварнях. 

На рафінеріях утфель варять з другого, або третього :клерсу, 

або 8 сумішку обох клерсів. 
Дуже добрий гранульований цукор можна ви·робити з другого 

клерсу, котрий готовиться 8 3еленої патони рафінадного головного 

утфеля, 8еленої пато:ки утфеля для грудкового цукру та проJШвного 

:клерсу. 

При варінні утфеля для гранульованого цукру найкраще винли

кати кристаЛізацію оч:куванням. Для очнування вживається дрібних 

:кристалів від попередньої варни, відсіяних при сортуванні. 

На 1 ОО q. утфеля дається 1 q. :кристалів. 
Перед утворенням :кристалів, щоб гранульований цу:кор мав 

гарний білий колір 8 бла:китним ·надихом, на 100 q. утфеля дається 
90-105 гр. францу3ь:кого ультрамарину. 

Зварений утфель спуснається до холоднина 3 сильним ровмі
шуючим пристроєм і фугується ще гарячим. 

Утфель спус:кається при густій пробі, і треба авертати увагу 

на те, щоб розмішуючий пристрій не спинився, бо післл того ТЯН\НО 

буває його пус'І'И'l'И в рух: тоді треба лк-найшвидче випорожнити 

холодни:к. 

Фугов:ка провадиться в центрофугах в вигрузкою в дно, :котрі 

можна щільно ва:кривати по:криш:кою. 

Центрофуги загружаються ·або безпосереднє з холодни:ка, або 

вагончи:ком, котрий в той самий час служить і міриином, під час 

руху. Спочат:ку в центрофуги відходить міжкристальна патока на 

протяві 2-3 мінут. Ії вживається для ровмішуванця утфеля в хо
лоднику або для приготовлення третього :клерсу. 

Після того, як в центрофуги вийшла міжкристальна пато:ка, 

цу:кор пропарю~ться парою або промивається водою. 

RoJШ ми промиваємо цу:кор водо1о, то після того його треба 

висущити, ноли-ж пропарюємо, то висушування не потрібне, бо 

цунор виходить 8 центрофуги сухим. 
При пропарюванні парою треба ввертати увагу на те, щоб 

:кристали не злипались. Тому, я:к тіль:ки пару ва:кривають, то зараз 

же спинлють центрофугу, щоб цу:кор був ще трохи вох:ким. Цу:кор 

швидно вигружавться і подається до хол~дни:ка й сортовочного апа-
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рату, нотрий сортує ,нристали но 1х великості, панується до ланту

хів по 100 кг. і відправляється на снлад. 

Сироп, що вибігає 3 ~ентрофуги під час промивки водо1о або 

пропарнп паро1о, йде на виготовлення другого нлерсу. 

На де-яких рафімеріях при виробі нристалічного цунру вжи

вається :комбінованої - водяної і· парової пром:ивни: спочат:ку 

утфель промивається водою 3 розбовтаним в ній ультрамарином 

( 1 літр на центрофугу), а потім пропарюється парою на протязі 
5-6 мінут. 

Н:к вже говорилось вище, при добрій праці і очистці соків можна 

на лісочних цукроварнях також виробляти гранульований цукор, 

незгірший, ніж на рафінеріях. 

Цукор кавдис. Під цією назвою розуміємо велиІ:\і, добре утво

рені кристали цу І\ РУ високої чистоти й краси - безколірові або 
зафарблені на-жовто або гнідо. 

1\андис, що раніш був на ринн:у, завжди мав нолір жовтий 

або гнідий, бо вироблявся з :колоніяльного (з цунрового очерету) 

пісну, в котрім лишалась ще між:nристальна пато:ка, що й надавала 

йому цього коліру. Патока з утфеля, звареного з цукру, виробленого 

з цунрового очерету, має приємний смак і ароматичний запах, тому 

присутність · її в кандисі спричипялась також до доброго смаку і 

приємного запаху продукта. Але_ зовсім инший смак і запах має 

патона з утфеля, звареного з соків (або пІску), добутих з цукрових 

бурянів. Тому кандпс, вироблений з піску з цу:крових буряків 

повинен бути, я:к-найчистішим і не мати в собі слідів пато:ки, нотра 

б надавала йому неприємного еману й запаху. 

1\оли-ж хочемо з піску з цукрових бурянів одержати вафар

блений кандис, то мусимо його фарбити цунровою фарбою (кулер). 

При виробі кандису рафінадний сироп повинен бути ян-най:кра

щої якости (готується в кращих афінованих піснів). 1\лерс цей 

фільтрується крізь ностяну крупну і варитьсл в ва:куум-апараті 
при тисненні 400-460 мм. при ступневім в вишенню . температури до 
90-95° С до елабої проби на волос. Після того утфель спускається 
до підогрівача, в котрім нагрівається до 112-115° С і з котрого 

розлиnастьсл до спецілльних посудин (горщиків). 

Горщики для нристалізації кандпса робляться з міді або цін

кованої залівної .бляхи і. сполучаютьсл між собою спідніми части

нами. Ножний з них на протилежних своіх сторонах мав дірочки, 

нрівь нотрі протягнуто нит~и. 
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~,;·творені нристали осідають на нитнах і стін1нtх горщиків. 

Розліtвши утфель до горщиків, да1оть йому поволі охолонути 

на протязі 10-14 днів до температури 30-35° С. 

Після цього охолодження і нристаліаації цукру шкоринка, що 

утворилась на поверхні, пробивається, і сироп виливається а гор

щиків. :Кристали пром:иваються елабою вапновою водою, потім гор

щики переносять до помешкання а температурою 40-50° С, пере
вертаІоть Іх і лиша1оть тан стояти на протязі 2 днів, щоб сироп, 
котрий ще а алишився на кристалах, відкапав. :Коли вже сироп во

всім відкапав, то кристали вибіраються а горrциnів, висушуються, 

пакуються і поступаІоть на риноІі. 

Сироп переробляється потім на грудІіовий рафінад, цукор Плеі 

або-ж 1\андис другого гатунну. 

На 1 ОО І{Г. цунрового піс:ку одержується 50--60 :кг. нандис у. 

Останніми часами <<горщики>> робляться так великими, що один 

вміщав нараз цілу варь а вакуум-апарату. 

Останніми часами також почали виробляти кандис :кристаліза

цією в руху. Rристалізацію провадять в кристалізаторах Вульфа, 

а потім вироблені кристали переносять не грубо1о верствою до 

рештака, по :котрому пускають збігати зовсім помалу насичений 

розчин чистого цукру, температура котрого поволі анижується і ви

кристалізований цукор збільшує собою кристали, що знаходяться 

· в реmтаку. Ровчин, що виходить а кінця рештака, поабавлений 
цукру, котрий викристалівував, знов підогрівається, насичується 

цукром і пускається по решта:ку. 

Страти цукру під час нристаліаації при виробі кандпсу по Ні

золі виносять О ,54% по ваа1 цукру, а котрих О ,229% приходить-ся 
на інвертний цукор. 

Пудра. Пудра в порівню1очи невеликій скількості завжди 

одержується при виробі головного та груднового рафінаду, але на 

де-яних рафінеріях її виробллють спеціяльно, користую-.:mсь, яко 

матеріялом, обрізками головного та грудкового рафінаду, цу:кром

піле та піском. 

:Коли пудру виробляють а цукру-піле, то його спочатку розби
вають на менnrі грудочки. Потім дрібніший матеріял (обрізки ра
фінаду, колотий, цу:кор-піле, пісок) розмелюють на спеціяльни_?С 

пристроях на дрібний порошок, котрий і випуснається в продаж. 
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4. Нижчі продукти (Nachprodukten ). 

Зелена патОІ(а від піле-цун.ру, :кращі сплив:ки при афінації та 

нижчі продукти (післяпродукти - Nachprodukten) вбіра1оться ра

зом, j з них готовиться :клерс сирового пісну. До цього сумітну 

додається промой в вугляних фільтрів та вапна і він розчиняється 

до густоти 22 ° Ве при нагріванні. Вапна додається та:к, щоб ална
лічність одержаного сиропу була 0,04-0,05% СаО. Сироп суль
фітується чотириокисом сірRи д<> алRалічностп 0,01% СаО і філь

трується крізь механічні фільтри. 

В вакуум-апараті цей сироп (по нашій класифікаці{ - лумпо

вий) увар1оється до нонцентрації 92-93° Вх і спускається до кри

сталізаторів, де на протяві скількох годин при розмішуванні і ступ

невім охолодженні відбувається нристалівація. Після охолодження 

утфель фугується па центрофугах. Одержані нристали (суровий 

цукор-. Kochzucker-лyмп) ідуть на афінаці1о, а патока (grtinsirup) 
іде на виготовлення нижчих продуктів. 

До вищезгаданої зеленої патони дода1оться ще сплив:ки, що 

одержуються при афінації цу:кру (пересічна чистота 72-79%), і все 

це п~реробляється на нижчі продунти (післяпроду:кти). 

3 сиропу уварюється утфель на волос, :кріпший або слабший 
в залежності від властивостей сиропу. Vтфель спуснається до ре

зервуарів в 100-150 q. в помеш:канні, де температура 37-38° С. 
Цукор кристалізується на протязі 12-14 днів і після того фу
гується. 

Одержується суровий цукор другої :кристалізації та патона 

чистоти 65--{38%. Патоку о~щають в осможенах, а потім в ва

:куум-апараті уварюють з неї утфель на волос, :котрий спуснають 

до резерву а рів ЄМІ\ости 300-500 q, де утфель :кристалізується на 

протязі 3 місяців. Після трьохмісячної :кристалізації його фугують 
і одержують суровий пісо:к третьої кристалізації та патоку, котру 

очищають_ на осможенах, уварюють на утфель та спуснають до 

резервуарів єм:кости 1 ООО q, в :котрих цу:кор :кристалізується на 

протязі 5-6 місяців. 
Післл :кристалізації утфель фугу1оть і одерн~у1оть суровий цу

:кор четвертої :кристалізації і патоку темного коліру, чіп:ку, з не

приємним солоним присмаком, в котрої вже не можна нристаліза~ 

цією добути цунру, і :котра йде в продаж, як рафінадна пато:ка. 

Чистота цієї патони 57--{30%, цунру в ній бував 46-50%, 
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з котрих ще 36% можна добути хемічними способами (сепарацін, 
осможену). 

Закордонна рафінадна патока буває звичайно гіршою від нашої, 

бо на закордонних рафінеріях більш її виснажують щодо цукру, 

тоб-то, більш цукру з неї добувають в вигляді рафінаду. В продаж, 

яно споживчий продунт, вона не йде, тому не стараються вже 

зліпшити її які ст ь та колір, а просто пус:ка1оть в продаж, або 

самі рафінерії добувають з неі цукор хемічними способами. 

Склад рафінадної патоки*): 

Води ......................... . 
Сухих сполучень ............. . 
Органічних сполучень ......... . 
Попелу ....................... . 
Всього цукру ................. . 
Інвертного цукру ............. . 
Поляризація ................. . 
Інверсійна поляризаЦія ....... . 
Всього азоту ................. . 
Білкового азоту ............... . 
% білнового азоту до всього азоту 
Іlрстеїн, осаджений таніном ... . 
Азот нітратів ................. . 

І 

21,30 
78,70 
71,57 
8,43 

48,58 
0,20 

49,0 
15,20 

1,58 
0,055 
3,40 
0,35 
0,037 

ІІ 

23,79 
82,63 
75,03 
7,85 

52,80 
1 05 
' 52,50 

16,40 
1,79 
0,091 
6,0 
0,57 
0,054 

ІІІ 

17,37 
76,21 
69,43 
6,39 

42,29 

47,40 
14,0 
1,40 
0,022 
1 50 , 
0,14 
0,028 

Органічні нецунри складаються з ріжних неорганічних баз, 
звязаних з _органічними кислотами, а азотових сполучень та про

дуктівроспаду білнів, аспарагіну, глутаміну та ин. 3 неорганічних 
сполучень знаходяться сполучення потасу, соди, вапнеця, магну, 

валіва, фосфору, сірки, хлору. 

13 

Аналізи попелу рафінадної патони (Andrlik, Urban .і Stanek**). 

К20 
Na.20 
Са О 

MgO 
(Fe2 , AJ2) 0 8 

І 

56,75 
7,56 

·1,29 
0,32 
0,23 

*) Gredinger. Die Raffini:ition dcs Zuckcrs. 
**) Gredinger. Die Raffination dcs Zuckers. 

ІІ 

56,75 
7,60 
1,92 
0,34 
0,19 

ІІІ 

56,98. 
7,38 
1,79 
0,39 
0,09 
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Частнсt, не розчинна 

в воді о 21 
' 

0,20 0,20 
P20s 0,13 0,26 0,24 
803 1,61 1,81 1,51 
Се 3,45 3,68 3,62 
Со2 28,41 29,20 28,71 

99,96 101,95 101,01 

По Штромеру в 100 ч. рафjнадної патони знаходиться:*) 

І 11 
Нерозчинних сполучень 

в Н20 1,52 2,83 
К20З 5,09 з 91· 

' Na20 3 1,22 1,19 
ко 0,77 0,61 
K 2S04 0,79 0,62 
СО2 9,76 

Рафінадна патока має в собі приблизно 5% К20 т?J 1,7% нецуирін, 
котрі уявляють з себе гарне угноєння. 

5. Вироба рафІнаду без уживапн.я фільтt)аціІ Іtрізь костяну крупку. 

В цім розділі л дозволю собі привести думку 1 редінІ'ера*): 
<<Вироб рафінаду без уживання фільтрації крізь костяну крупку 

з огляду на теперішній сумний стан цу:крової продунціJ, а танож 

на стан споживання рафnнаду, має перед собою будучність тим більш, 

що цим способом можна одержати два дуже гн.рні продунти. Неви

годою праці без костяної фільтрації є те, що при ній одержуються 

посліди і сиропи порівнІоІочИ дуже зафа рбленими; таним чином, 

можна одержати лише два добрі продун:ти, а послідні сиропи треба 

вертати назад до лісочної фабрини. На цій підставі недоцільно 

рафінацію цу:кру без уживання фільтрації нрізь ностлну крупну 

відділяти від пісочної фабрики й часу, в котрім на цій останній 

ведеться нампанjл. Треба на рафімерії вести працю рівнобі;кно 

*) Grediнger. Die Raffination des Zuckcrs. 
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з працею на пісочній фабриці, 1'aJ\ щоб з останніми густими сонами 

на пісочній фабриці сніячилось і уварювання посліди іх сиропів 

на рафімерії. 

<<Одним з найважніших моментів для рафімерії без уживання 

ностяної нруп1п1 є добре проведена афінація пісків, і головною 
задаче1о треба собі поставити виготовання бездоганно афінованого 

цукру. 3 огляду на те, що при цім способі праці· треба як-най
кращого афінованого цукру, то афінація провадиться або водо1о, 

або безводною парою, чи перегрітою парою. 

<<При тім або другим способі афінації добре спочатну промити 

суровий цукор рідким соком, щоб змити з нристалів зелену патоку, 

а вже потім промивати водою чи паро1о. 

<<Спливок При промиванні рідким соком іде до зеленої патони. 

<<Після цієї проми:вки провадиться афінація. 

<<Перед тим, як почати описувати манjпуляції при виробі рафі

наду без фільтрації :крізь костяну крупку, я дозволю собі замітити, 

що скілька років перед цим л був на єдиній рафімерії, пристосова

ній до цього способу праці, і мав можливість на протязі п 'ятимі

сячної кампанії студіІО&'tти цей спосіб. Я приглядався до всіх ма

ніпуляцій і досліджував їх позитивні та нег.ативні боки. 11ід час 

цієї нампапії при праці без вугляних фільтрів було вироблено 

добрий цукор, але яких-небудь инших нращих наслідків не було 

досягнуто. Причина цього полягає не в тім, що було винипуто філь

трації . крізь крупку, а в ріжних инших несприяючих моментах та 
конструкційних помилках. 

<<Що-до самих маніпуляцій, то далі подаю їх норотни й опис. 

<<Власний цунровий пісок почасти вже під час пісоtПІої кампанії 

афінунався в шости центрофугах Фесна з спідньо1о вигрузко1о, афі

наційна пато:nа додавалась до несульфітованого густого co:ny, а коли 
вже пісочна кампанія припинилась, то варилась на утфель, з нотрого 

одержувався суровий цукор І ІіристаJІізації. 

<<Таблиці 1-4, аналізи власних і купованих піснів, афінова

ного цунру та афінаційної патони дають ясне уявлення праці. Афі
нований: цукор розчинявся в двох казанах по 26;5 гл. на нлерс 

при температурі 70° R до густоти 28° Ве. Вапна додавалось стіль
ни, щоб фільтров~ний сироп мав алкалічність 0,001% ОаО. Rрім 
того, до кожного казана додавалось ще по 12 літрів пороху ноетя
ної нрунки. 
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<<Що-до Rостяної нрупки, то мушу замітити, що спочатку пра

цювали без неї, але пізніш, ноли клерси з причини додачі сурового 

цунру першої кристалізації та післяпродуктів стали темнішими, 

то тоді почали додавати нрупкй; 1\лерс, приготовлений таким спо

собом, фільтрувався спочатку :крізь 2 фільтропреси Rpoo1,a з філь
труІочою поверхнею 56 кв. мет. , щоб відділити його від :круп:ки 

та осаду вапнецевих сполучень. 1\остяний порох залишавел в пресах 

в формі плит, його спочатку висолоджували, а після того вживали, 

нно погноїва. Профільтрований нлерс фільтрувався ще :крізь швид

ЮІЙ пісочний фільтр, а потім Rрізь два механічних фільтри з філь

труІочоІо поверхнею ЗО :кв. мт. Після фільтрації :клерс уварюnавел 

в ва:куум-апараті при додачі 110-115 гр. французь:кого ультрама
рину на утфель. 

<<:Кожна варь була 80-100 q, уnарювалась за 1-11/ 4 години, 

:кристал утворювався додаче1о пудри, утфель випус:кtl.всл з ва:ку

ум-апарату) уварений до 10% води. Що-до велиности :кристалів 

утфелл, то в залежності від того, л:кий грудновий рафінад хотіли 

одержати- твердий чи м'л:кий, то й утфель уварюnавел на :крупний 

або дрібний :кристал. Зварений утфель спуснавел до холодни:ків, 

:котрі мали подвійні стін:ки і охолоджуючі пристосовання, вм:кости 

150 q. В цих холоднинах при безнастаннім розмішуванні утфель 
охолодікувався до 50° С. 

<<Післн охолодження утфель фугуnавел на 5-ти центрофугах 

з спідньою вигрузкою і проливавел. П ролив:ка робилась спочатну 

водою - 8 літрів на центрофугу (нагруз:ка центрофуги 320 :кг. 

утфелл), а потім :клерсом, :котрий для пролив:ки м'л:кого сорту мав 

густоту 30° Ве, а для твердого - 33° Ве. 

<<Проливного :клерсу по вазі цукру давалось 30%. Одержаний 
таким способом пісо:к спочат:ку просівавс л на автоматичних ситах. 

Після того пісо:к висипався на столи і прогрібався граблями, щоб 

' підсох та:к, щоб для виробу м'якого сорту в нім залишилось 1,3-
1,9~ води, а для виробу твердого сорту - коло 3% води. 

<<Пісок далі транспортувався до пресів Пшіллса, на котрих 

і пресувався в брус.ки. Бруски сушились в чотирьох сушарнлх при 

температурі 53-55° С на протязі 36-48 годин і потім поступали 

на дробильні станки, пакувались до ящиків в картону або лантухів 

1 вивозились на склад. 

<<Патона, що виходила з центрофуг (зелена, міжкристальна па-
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тока), а також і проливка збірались до двох збірнинів по 26,5 гл. 
обсягу і клерувались на сироп при додачі 5 л. :крупЮІ та 1/ 2 л. 

вапнового молока. Сироп мав густоту 28° Ве і температуру 70° R. 
Алкалічність цього сиропу (DeckcHi.rs) після фільтрації була 0,001-
0,002% ОаО. Сироп цей фільтрувався спочат:ку. :крізь один фільтро
прес Rроога з фільтруючою поверхнею в 56 кв. мт., щоб відділити 
сироп від круп:ки і осаду, а потім :крізь 2 механічних фільтри по 
ЗО нв. мт. фільтруючої поверхні. 3 цього сиропу в міру потреби 
вироблявся: цукор для рафінадного клерсу (Deckzucker), кри

сталічний (гранульований) цу:кор або цукор Піле. 

<<Цукор для рафінадного :клерсу вироблявся тоді, :коли не було 

обріз:ків грудкового рафінаду або піле-цукру. У тфель ва рився без 

ультрамарину на крупний кристал, спускався до холодни:ків Піле, 

ще гарячий фугувався в центрофугах Піле і пропарювався парою. 

<<3 сироnу вироблявся також і нристалічний цунор (гранульова
ний), котрий мав дуже гарний вигляд, тан що кондітерські ним 

заці:кавились і вже наперед його купуваJПІ. 

<<Утфелю для :кристалічного цу:кру варилось в однім апараті 

приблизно 300 q. при додачі на :кожну варь 1 :кг францувьного 

ультрамарину та 2-3 q. цукрового пісн:у для утвореннн І-\риста

лів. У тфель спусІ~ався до нристалізаторів, потім фугув~вся в цен

трофугах Піле і пропарювався парою. Після пропарювання цунор 

вигружався в центрофуг, прохолоджувався і пану-вався до ланту

хів по 100 кг. 
<<Спливни при фугуванні й пропарюванні згаданих двох сортів 

цунру (цукру для рафінадного :клерсу і гранульованого) вбірались 

до збірників (2), привначених для клерсу Піле по 25,5 гл. вм:кости. 
На кожний вбірник додавалось по 5 лjтрів круп:ки і по літру вапно
вого молона і їх клерувалось при температурі 70° R до густоти 

280 Ве. Одержаний сироп фільтрувався нрізь один фільтропрес 

Кроога в 56 кв. метрів фільтру1очої поверхні, а потім :крівь меха

нічний фільтр ЗО :кв. мт. фjльтруючої поверхні. 

<<3 цього сиропу, коли колір його не був дуже темним, при 
додачі 135-150 гр. французького ультрамарину варився · піле
утфель (варь-80q.). .. 

<<Коли-ж сироп був дуже темний, то піле-утфель ·варився або 

а сумішку на половину піле-клерсу та пролиnного клерсу, або 

цілком в проливного нлерсу. 
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<<Утфель охолоджувався в холодниках 11і.ле, гарячим фугу

вався в центрофугах Піле і пропар1овався парою. 

<<Пропарений і охолоджений піJІе-цукор в сегментах або 

велиних чи менших грудках пануnавел до лантухів по 100 кг. 1 

вивозився до складу. 

<<Що на піле-цукор не було великого попиту, то його частJm 

перетирали на пудру або разом а відпадками рафінаду на столах 

1 пресах готовили 8 нього проливний клерс. 

<<Таким чином, проливний кле1)с готовився 8 відпадків рафі

наду на столах та пресах, з разбитих рафін~tдних брусків та 8 

п1ле-цуиру, котрий не приходилось продати. Все це :nлерувалось 

в каванах до густоти 35° Ве при температурі 67°С. До нлерсу 

додовалось 1-2 літри пороху з крупки та стІльки вапнового 

молока, щоб клерс після фільтрації мав 0,001 о/о -СаО. Клерс 

фjльтрувавався спочатку крізь механічний фjJrьтр (ЗО кв. мт. 

фільтруючої nоверхні), потім крізь швидкий лісочний фільтр, а 

після фільтрації пропускавен крізь трубчатий холоднин до збірника. 

Густота його після цих операцій була 30-33 Ве. 

<<Зеленої патоки, що виходила при фугуванні піле-цукру разом 

з афінаційним сиропом та розчиненими післяпродуктами, вжива

лось для виготовлення сиропу, 8 котрого готовився суровий цу

J{ор І :кристалізації, пропарІ-ах піле-цукру- на виготовлення сиропу

пІле. 

<<Сироп длл сурового дуІ{ру першої ~ристалізації готовився 

в той спосіб, що післяпродукти, афінаційний сироп та зелена піле

патока розчинялись в назанах при додачі вапна так, щоб алкаліч

ність одержаного сиропу була 0,04---0,05% ОаО. Потім сироп суль
фітувавсн рідким чотирионисом сірни до алкалічности 0,01% СаО 
і фільтрувався нрізь два механічні фільтри. Після фільтрації 

сироп уварюnавел в вакуум-апараті і фугуnавел на 5-ти центра
фугах. 

<<Одержаний суровий цукор ішов на афінаці1_о, а патока уварю-. . 
валась в вакуум-апаратІ на нристал, спускалась до холодникІв 

і фугувалась в цснтрофугах. Одерїнувався рудий пісок (післяпродукт) 

та патока, иотра або виходила з·рафінерії~ яко рафінадна патона, 
або ще увар1овалась і давала цунор ІІІ кристалізації та рафінадну 

патоку>>. 
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Схема праці на рафінері і бе3 фільтрації крізь крупку. 
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Таблиця 1. 

Власні піски. 

Пол~рІІ-І Вода Орг. Rende- Поляри-
Орг. Rende-

Попіл не- Вода Попіл не-
ВЗЦlЯ 

цукри 
ment вація 

цукри 
ment 

96,000 1,200 1,050 1,750 90,750 95,700 1,500 1,150 1,65() 89,950 
96,050 1,265 1,030 1,650 90,900 95,550 1,575 1,140 1,735 89,850 
96,050 1,275 1,025 1,655 90,925 95,500 1,615 1,190 1,695 89,550 
96,100 1,255 1,050 1,595 90,850 95,475 1,630 1,190 1,705 89,525 
96,150 1,355 1,035 1,460 90,975 95,200 1,770 1,190 1,840 89,250 
96,450 1,325 0,940 1,285 91 ''250 95,075 1,770 1,205 1,950 89,050 
96,300 1,380 о' 94.0 1,380 91,600 95,200 1,830 1,140 1,830 89,500 
95,975 1,505 1,025 'l /•95 90,850 95,200 2,005 1,145 1,750 89,375 
95,475 1,630 1,205 1 ,69U 89.550 95,575 1,630 1,150 1,645 89,825 
95,525 1,755 1,135 1,585 89,850 95,825 1,510 1,115 1,550 90,200 
95,175 1,920 1,165 1,740 89,35r. 95,425 1,740 1,145 1 ,69(1 89,700 
95,30о 1,800 1,170 1,730 89,450 95,525 1,675 1,115 1,685 89,950 

Табл. · 11 Табл. ІІІ Табл. lV 
Куповані цукри Афіновані цукри Афінаційні сиропи 

Поля ри-
Попіл 

Rende- Поляр11-
Попіл 

Rende-
Врине 

Поляри- Чисто-
аація ment а ація ment а ація та 

95,0 0,96 90,2 98,67 0,~66 9 7 ,8!1 76,0 69,00 90,8 
95,0 0,96 90,2 98,60 0,160 97,80 73,5 67,03 91,2 
95,0 0,96 90,2 98,60 0,160 97,80 78,8 72,25 91,7 
9!1 ,49 1,00 89,49 98,32 0,169 97,4 75 78,4 71,50 91,2 
9'.,46 1,01 89,46 98,53 0,162 . 97,72 77,2 71,25 92,3 
94,94 0,933 89,975 98,53 0,168 97,69 76,9 71,65 92 /• 
95,15 1,05 89,9 98,59 0,169 97 '745 78,9 73,~5 93,1 
95,0 1,05 89,75 98,50 0,164 97,680 77,8 71,73 92,2 
94,67 1,09 89,22 98,29 0,159 97,495 76,5 70,15 91,7 
94,50 1,10 89,00 98,84 0,168 98,00 78,1 71,69 91,8 
94,55 1,09 89,10 98,40 0,164 97,56" 77,6 70,15 90,4 
9!.,50 1,10 89,00 98,09 0,155 97,315 77 J 7 72,26 93~0 

94,04 1,284 87,62 98,06 0,139 97,365 78,8 71,55 90,8 
95,40 .1 ,185 89,t.75 97,68 0,133 97,015 77,9 74,78 90,6 
95,15 1,245 88,925 97,10 0,160 96,30 77,4 71,44 92,3 
95_,675 1,130 90,025 98,26 {) ,159 97,465 - -
95,6()0 1,210 89,550 - - - - - -
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Т а б л:и ц я V'. 
Суровий цуиор 1 иристалівації 

Поляри-
Попіл 

Rend- Поляри-
Попіл І Rend- Поляри- П . І Rend-

аація ment в ація ment в ація ОПІЛ ment 

98,346 0,319 96,751 97,400 0,390 95,450 98,090 о,:и7 96,505 
98,8·~0 о,а11 96,785 96,760 0,485 94,Н35 98,130 0,300 96,630 
98,200 0,320 96,600 96,430 0,505 93,915 97 '760 0,~97 96,275 
97,980 0,286 96,550 96,280 0,554 93,510 97' 770 0,363 95,955 
98,280 0,369 96,435 96,240 0,520 93,640 97 ~330 0,379 95,435 
97 '760 0,288 .96,320 96,316 0,490 93,866 97,370 0,412 95,310 
97,660 0,340 95,960 98,320 0,332 96,660 96,760 0,485 94,335 
97,330 0,380 95,430 98,00 0,400 9GЛОО 9б,!.30 (),50~~ 93,159 

6. Спосіб Гафнера, В ржештала (Vrestal) та Бісмера. _ 

Цей спосіб по Штромеру полягав в тім, що органічні нецунри 

опсидуються (евент. роспладаються) підхлоровою кислотою. Праця 

ведеться тан, що до соку, потрий хочуть очистити, додають соли 

підхлорової кислоти, нпр. підхлорового вапна (хлорове вапно) 

і вапнового молопа, і розмішують з соком (нагрітим), а після того 

сатуру1оть чотириокисом сірки до слабо алиалічної або нейтральної 

реа:кції на фенолфталеїн. Ц1о операцію найдоцільніше провадити 

з рідким або густим соком або з рафінадним нлерсом, тоб -то, з тими 

продуктами, з потрих вже иншими операціями більша частина не

цукрів виділена. 

До рідкого сону, одержаного звичайним способом з дифувій

ного сону, додається при температурі 80° С для кращої фільтрації 
0,01-0,02% по вазі сухих сполучень кізельгуру (інфузорної землі) 
і добре розмішується. Після того до соку додається відповідна 

скількість хлорового вапна та таку саму скількість вапнового мо

лока 20° Ве, і сік газується до алкалічности О ,01% СаО чотириони
сом сірки, після чого без підогрівання фільтрується крізь меха

нічний фільтр. 

Rлерс, приготовлений таким способом, переробляється далі 

на цукор-піле, гранульований та грудковий рафінад. На думну 

Штомана, продупти ці повинні бути бездоганними. 

Штромер, потрий робив досліди над цим способом під час праці, 

одбірав проби неочищеного сиропу, ~чищеного сиропу, утфеля, 

цукру-піле та грудкового цукру і давав їх для аналіву в Централь

мий Ферайн, прийшов до слідуючих висновпів. 
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Як видно з нйжчена.ведених аналізів, при вживанні підхлоровu1 

ниелоти (соли її) інверсія сахарози не відбувається, а хемічний 

склад сону змінюється тан, що сін стає менш зафарбленим. Від

фа рбленнл, викликане підхлоровою кислотою, має своєю прич:ино1о 

он.сидацію (евент. росклад) фарблячих сполучень і є в протилежність 

відфарбленню, викликаному чотирионисом сірІнІ, стале. При від

фарбл:енні чотириокисом сірки фарблячі сполучення не раскла

даються, а. переводяться в так звані левкосполучення, котрі потім 

під впливом окислюІоч:их сполучень (нпр. киснл повітря) знову 

набува1оть свого первісного коліру. 3 аналізів готових продуктів 

(піле, гранулJ:»ованого цуиру, піску та грудкового рафінаду) видно, 
що вони не мають в собі ні хлору, ані підхлорової чи сіркової кислоти, 

а лише незначні сліди сірчаної кислоти. 

Штромер з названими продунтами робив проби в хлоркаль

цієвій лазні і анайшов, що й при вищих 'І'емпера'rурах вони лишаІоть

сл неаафарбленими, тан що надаються до вживання при виробі 

консервів і :кондиторсьного :краму. 

Ступнів Балінга ............. . 
Видима чистота ............. . 

Води % ............... . 
Цукру (поляризація) ......... . 
Органічних нецукрів ......... . 
Вугляного попелу ........... . 

Дійсна чистота ............. . 

Цукор по Rлерже ......... . 
Осаджено міді по Герцфельду в 

мілігр. . .................. . 
Інвертного цунру ........... . 
Алналічність на ланмус ..... . 

, , на фенолфталеїн 

Хлор о/0 •••••••••••••••••••• 

Підхлорової нисл. . ........ . 
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Неочищений ОчиІцепий: 

Cll\ 

37,60 
94,01 

G2,70 
35,35 

1,12 
0,83 

100,0 
94,78 

35,18 

38 
о 

0,025 
0,18 
0,021 

н е 

Cl1\ 

37,90 
93,80 

62,41 
35,55 

1,23 
0,81 

100,0 
94,57 

35,36 

45 
о 

0,02 
0,01 
0,022 

м а є 

Утфель 

6,25 
89,75 

2,74 
1,26 

100,0 
95,73 

89,81 

32 
о 

0,011 
нейтр. 



Неочищений Очищений Утфель 

ClR CJR 

Сірчаної .кислоти ............ 0,009 0,0089 
Сіркової кислоти ............ н е м а є 

Всього вапнеця .............. 0,040 0,041 
Органічного вапнеця ........ 0,040 0,039 -
Чіпність при 20° по Енглеру .. 77" 77" 
Зафарбленість на 100 ч. цукру .. 21,76 18,07 

Піле-цукор Пісок. 

Води . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,03<;'0 0,01 
Цукру (поляризація) . . . . . . 99,95<;'0 99,95 
Органічних нецукрів . . . . . . 0,01 <;'0 0,03 
Попелу . . . . . . . . . . . . . . . . О ,01 °/0 О ,01 

----------------------------

Цукор по 1-\лерже ......... . 
Вилучено міді по Герцфельду 

І нвертпого цукру ......... . 

о 
о.. 1:::: Q,) 

~ \0 
о ::&:: 
о.. 
\0 Jo8c о ctS Q.) 

р... ~ 

Води .................... 50,20 
Цуиру .................. 49,70 
Попелу .................. o,ot. 
Органічних нецукрів .... 0,06 

100,0 

Чистота ................ 99,8 
Цуиор по Нлерже ...... 49,69 
Вилучено міді по Герц-
фельду мг ....•........ 32 

Інвертного цуиру ...... о 
Алиалі чність на ланмус 

% СаО ................ 0,034 
Хлор . . . . . . . . . . . . . . . . . . ел . 
Сірчана ниелота ........ 

'' Сіриова ниелота ........ 
Алиалічність на фенол-

нема 

фтал. %Са0 .......... 0,0 

100~~~ 100о/0 

с.:> 

99,93 
29 
о 

о.. = Q.) 

1:::: Q.) 

1:::: ::&:: \0 
о Jo8c о.. ctS \0 

р... о 

46,80 
53,10 

0,05 
0,05 

100,0 

99,81 
53,20 

зо 
о 

0,034 
ел. 

'' нема 

0,0 

..Q 
1:::: 

І Q.) 

~ Jo8c 
Е-4 = ~ •1""4 

Jo8c ~ 
ctS = р... = 
12,35 
87,30 
0,13 
0,02 

100,0 

99,6 
87,20 

28 
о 

0,0292 
ел. 

'' 
нема 

0,0058 

99,96 
29 
о 

Пісон 

2,27 
97,70 

0,01 
0,02 

100,0 

-
97,70 

24 
о 

али. 

нема 

'f 

" 

0,0 

~ 

&3 t:{ 
о С-.1 
~ = І=! ·о-4 

~ >9< 
~ С-.1 
~ о.. 

0,02 
99,95 

0,01 
0,02 

100,0 

-
99,90 

28 . 
о 

али. 

нема 

'' 
'' 

0,0 
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7. Гідросульфіт (блапвіт). 

Перпmми вжили: бланкіту в ширших ровмірах при виробі ра

фінаду Зібольц та Гутгерц, коли ва-для форсованої праці не могли 

зв:ичаііними способами добитись нормальних по коліру й переробці 

рафінn.дних н:лерсу та утфеля. Тоді вони ст~ли додавати блаnкіту 

і в наслідок цього мали добрі по коліру й переробці, як :nлерси, 

так і утфелі. На апарат, котрий вміщав 64 q. утфелл вони додавали: 

При Іа рафінаді (грудковий) 200-300 гр. бланкіту + 25 гр .. 
індантренової синьни, 

при ІІа рафІнаді (головний) 300-500 гр. бланкіту + 35 гр. індан-
тренової синьки, 

при І сиропі (головmІй) 400-600 гр. ." + 45 гр. 
" 

При таhім способі праці спли.uки від цих продуктів були світлі 

і легно перероблялись, так що до них не додавалось вже бланкі·rу, 

а до 1 і другого сиропного клерсу не требч. було додавати й вапна, 
бо вони мали достаточну алкалічвість. 

Алкалічність була: 

1а рафінадний клерс нефільтрований 0,025--0,030. 
)) )) фільтрований 0)002 

ІІа рафінадний клерс нефільтрований о, 02-0,025 
>> >> фільтрований 0,004 

І сиронний нлерс нефільтрований 0,015--0,020 
)) >) фільтрований о ,003----0,007 

ІІ сиропний нлерс нефільтрований са 0,015 
)) >> фільтрований 0,012 

При праці а бланкітом що-дня на протяаі 3 тижнів було зроблено 
пересічно економії 36,19 q цукру для виготовлення валивного 

нлерсу .. 
На 1 q вето готового nродукту бланкіт коштував (ціви перед-

війсьнові): 

Са 250 бланніту 89 гел. на варь = 3 1 
груднового 

гр. гел. на q ф" 
ра 1наду 

Са 400 142 316 
ГОJІОВНОГО 

>) )) >> )) >) >> )) 
рафінаду 

Са 500 )) >) 178 >) )) 4,4 >) )) )) 
піврафі-

-
наду 

Пересічно 3,45 гел. 



Кошти фільтрації нр1аь І{рупку на 1 q вето білого л родунту: 

відсотки, амортизація, платня робітникам ........ 6,4~ гел. 
ріжниця між новою крупкою і проданою старою .. 6,12 >> 
матеріяли (вугілля, соляна кислота, сода) ........ 5,80 >> 
страта крупки ................................ 1,40 >> 

19,77 гел. 

На думну згаданих авторів, бланкіт треба давати: 

1) просто до вакуум-апарату ва 10 хвилин перед утворенням 
кристалів, властиво, за раз після останньо і підкачки перед утво

ренням кристалів; 

2) в порошку, бо тоді відфарлбІоІочий ефект є кращим; 

3) в таній скільності, як того вимагає даний продукт. Потрібну 
скількість його можна опреділити тільки при праці на фабриці, 

лабораторні досвіди не мають при цім значіння. При довшій праці 

в ним відповідний робітник на підставі пра:ктичного досвіду зна

тиме, яку скількість бланк і ту треба додавати. 

4) вара8 же до першого рафінадного R:лерсу, бо тоді буде одер
жано світлі патони, і всі продукти будуть нращими:; 

5) додачу його треба вести під нонтролем надійної людини, нра.
ще під нонтролем урядовця, тоді не буде нілних непорозумінь при 

ЦІМ; 

6) при -короткім процесі уварювання бланІ{іт треба давати вjдразу 
перед утворенням кристалів і тільюr, Rоли уварювання триває снілька 

годин, треба ділити його на порції і додавати снільна разів. В ці:м 

випадну всю снільність його треба відразу розділити на порції; першу 

порцію, приблизно половину, треба дати перед заведенням нр:исталу, 

щоб нристал вив'язався а світлішої маси; останню порцію треба дати 

ва годину перед нінцем уварювання. 

ІІІ. СПОСІБ ВИРОБУ PAfl)IHAДY (ГРУДКОВОГО) БЕЗ КОСТН

НИХ ФІЛЬТРІВ НА КАГАРЛИЦЬН]Й РАФІНЕРІІ (1\ИlВЩИНА). 

Перечисляючи ріжні способи виробу рафінаду без уживання 

костяної фільтрації, мусимо ще тут згадати про спосіб, которого 

вживається а 1911 року на Кагарлицькій цукроварні. ОІШс взято 

з брошури 10. Любченна <<Рафінадне виробництво в майбутн:Qому>>, 
R .. 1922 р .. 
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l~а.га.рлицьІі~ цунроварня вироблнє а бурлІ--\ів пІсон і рафінад 

(грудновий). 

Пісни· нлеру1отьсн в спецілльнім назані, нотрий влаштовано тан, 

що до нього весь час подається пісо:n і гарлчу амонячну воду (з ІІІ 

та lV І\орнусів випарни), і весь час з нього відходить нлерс густоти 

33-36° Ве при температурі 40-45° С. Таким чином, праця в цім 

Ііазані ведеться без перерви, при чім немає розмішуючого пристрою, 

ані підогрівання. Густота нлерсу регул1овться нрантом, котрим іде 

амонячна вода. Одержаний таким способом нлерс іде до инших ка

занів, в котрих ще донасичується мелісовим і лумповим ліснами до 

густоти 37,2-37,6 Ве і пригрівавться паро1о з першого корпусу ви
парки до температури 50--60° С. 

Таким чином, заливний нлерс готовиться з білих пісків, а також 

мелісового талумпового піснів. ·Одержаний тани:м чином нлерс пом

пується до збірника перед механічним фільтром і фільтрується крізь 

фільтр Про кІпа, а потім через лісновий фільтр Тихомирова (пісок 

береться великости 0,5---0,75 мм). 
РафінадньІй клерс готується: 1) з білих пісків (клерс з першого 

клерувального казана), 2) з напівбілої патони з сепараторів, 3) з 

каш:nи з вагончинів та 4) з пропарни вануум-апарату (рафінадного). 
Все це розчинюється в тій самій амонячній воді до густоти 32-33°Ве 

і пригрівавться соково1о парою з першого корпуса випарки до 50-
600 С. Потім рафіпадний клерс фільтрується крізь механічний фільтр 

Про:кша і піс:ковий фільтр Тихомирова тан само, як і заливний кл~рс. 

Рафінадний :клерс після фільтрації уnарІоється в міднім вакуум

апараті звичайної конструкції ємRостю 540 відер = 470 пудів утфеля 
на рафінадний утфель. Великість варі розраховується відповідно до 

числа вагончиків, котрі треба залити. До кожного вагончика за

ливається 19,5 пудів утфеля. Для заведення проби набірається трохи 
більш, ніж 1/ 3 апарату, кристал заводиться при температурі 78--81°С, 

уварюється утфель при температурі 75--85°С. і спускається при 102-
10300. Ультрамарину дається на кожний вагончик (19,5 пудів)- 5 гр. 
Уварюється утфель гостро1о парою тиснення 41/ 2-5 атмосфер, ува
рювання тривав 1 год. - 1 год. 10 хв. На добу вариться шість апа
ратів по 22-23 вагончики ножний. 

Зварений утфель при помочі розливного апарату розливається 

до вагончиків. Вагончики уявляють з себе залізні ящики на коліщатах, 

що пересуваються по рельсах. Довжина вагончика- 1620 мм, ши
рина- 920 мм і висота- 175 мм; вагончик трьома бляшаними пере-
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бор нами, нотрі легно виймаютьсн, поділено на три переділи подовж. 

До переділів даються <<Ді:ксові>> рлм:nи, RO'I'pi ущільннються шрубами; 

усіх рямо:к до вагончина дається 192, снільність їх не може бути ні 
більшою, ні меншою. Рямни, та:к уложені і ущільнені,- утворюють 

ряд рівча:ків, розміри нотрих 155 мм х 24 мм х 24. Розміри :кожної 
рямки - 300 мм х 153 мм х 24 мм. 

Після заливки вагончиків утфель в них рулюється дерев'яними 

ножами. За півгодини після заливки та рульовни кашна згрібаєтьсл 

мідно1о гребкою, і вагончини подаються до холоднина. 

В холоднину вагончини стоять приблизно З години. Після того 

бляшані переборни: з них виймаються, і вагончин розгружається: 

рям:ки виймаються з нього по чотири разом і нанладаються до иншого 

вагон чина. 

За 4-6 годин після розгрузни, охолоджений в рлмках до 35-
400С, утфель подається до <<Ді:ксових>> сепараторів, в котрих і відбі
люється. 

Сепаратор уявляє з себе центрофугу, в нотрій барабан, що обер

тається, не має дірочоІ~, а патока відходить :крізь спеціяльну рурну з 

мундштуком. 

Рямни з утфелем закладаються до спецілльних гнізд в сепараторj. 

Нараз дається по 64 рлмки- в чотири ряди, в ноЖнім по 16 рямок, 
і сепаратор пуснавться в рух. Під впливом вjдосередньої сили а 

утфеля виділяється міжкристальна патока, котра, наражаючись 

на стінну, підноситься вгору та переходить через отвори заліЗного 

:кільця, що діШІть барабан сепаратора на дві нерівних частини. Тут 

вона здибає вихідну рурку, котрою і викидається з сепаратора до 

росподільного рештака, котрий має два отвори - для виходу двох 

патон, .а звідти до відповідного збірнина. 

Відфуговання зеленої патони триває 4-5 хвилин. Rоли зелена 
патона відііішла, тоді утфель відбілюють проливкою заливним клер

сом. 

Дається три проливни заливного І~лерсу: перша пролив:ка під 

назво1о півбілої патони відходить з сепаратору до відповідного збір

н_ика півбілоІ патони, а друга - вертається назад до збірника 

заливного :клерсу, що знаходиться над сепаратором. 

Третя заливка дається з загального збірника заливного клерсу і 

вертається знов до збірнина :клерсу над сепаратором. 

Rлерс до сепаратора подається руркою, що проведена до середини 

сепаратору; рямни в:крива1оться верствою клерсу, грубою 1/ 8- 1/ 4 • 
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І ~нм і занінчувться відбілІованнл утфелн. Вся праця сепаратора 

разом а його загрунною й розгрузко1о тягнеться 10-12 хвилин. 
Післл того сепаратор спинлють, рлмки з нього ви:йма1оть і на 

спеціяльних варстатах розбірають рлмІШ й виймають 3 них брусни 

вох1~ого рафінаду. БрусІШ складають на дерев' лні платформи по 

З пуди на н:ожну, платформи подаються на З поверх, де скла..: 

даються до спецілльних вагончиків по 14 платформ до ножного 
вагончина, так що один вагончик містить в собі 35 пудів рафінаду. 

Вагончики, валадовапі платформами в вохним рафінадом, пере

суваються до сушарні Пасбургапо 9 вагончиків нараз. В сушарнлх 
рафінад висушувтьсл на протязі 8 годин, при чім чотири рази <<від
качувтьсл>> по 1/ 2 години і тричи підогрівавтьсл по 2 години до темпе- • 
ратури 50-55 С. Підогрівання в підогрівачі робиться гострою парою с 

тиснення 41/ 2-5 атмосфер. 

По СRінченні висушування рафінад виймавтьсл 3 вагончиків і за.· 

2 години подавтьсл до рубальних станків. При рубанні рафінад::· 

сортувтьсл- відбіра1отьсл грудочки з ганчем- жовті, нерівні та ин.;· 

а потім пакувтьсл до пачок по 2, З, 5 і 10 фунтів. Бракований рафінад · 
іде до окремих засіків. 

Пачки ·запаковуються до фанврних ящиків. Всього до пачок 

пакувтьсл 20-25% одержаного рафінаду, решта насипавтьсл · до 
подвійних лантухів, при чім попереду рафінад відсівається на дро-. . 
ТЛНІМ СИТІ. , 

Зелена патока, що відходить з сепараторів, фільтрувтьсл крізь ~
механічний фільтр Прокша, потім нрізь пісковий фільтр і уварюється 

в окремім апараті на утфель <<меліс>>. Утфель спускається до звичай

них кристалізаторів і з них іде на центрофуги, на котрих і відфуго

вувтьсл. Патока, що відходить при тім, уварюється на утфель <<лумп>> 

в тім самім вакуум-апараті, що й меліс, спуснавтьс.н до окремого кри

сталізатору і відфуговується на тих самих центрофугах (мелісова 

патока так само, як і зелена рафінадна, перед уварюванням фjльтру

єтьсл крізь механічний фільтр). Патока від лумпу фільтрується 

крізь пісковий фільтр і подається до пісочного відділу, де уварюється 

на утфель першої кристалізації разом з густим сиропом. 

Мелісовий і лумповий піски йдуть на приготовлення валивного 

клерсу. 

Кашка з підлоги, вода, в котрій миються рлмки, вода 8 пропар

ної камери та вода з пропарки сепараторів клеруютьоя в окремім-

208 



казані і дода1оться до зеленої рафінадної патоки, з нотрої ува.рІоється 

утфель меліс. 

Вихід рафінаду з утфеля виносить 78,99% по вазі утфелл. 
Вартість вироблення одного луду рафінаду--- 36,10-45,73 коп. 

(ціни передвійсько ві). 

Урядження рафінадного відділу обііішлось в 100.000 карб. 

ТАБЛИЦЯ 

аналІЗІВ продуктів рафінадного відділу Кагарлицької цу1~роварні, 

зроблених в лабораторії "Вс. Общ. Сахарозаводчпков>> з 5 грудня 
1909 р. під ~ 416. 
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1. Нлерс рафінадний 

нращий 73,50 73,30 73,35 0,20 99,73 99,80 2,20 0,03 !10 нема 

2. Нлерс рафінадний 

І 
рядовий 69,30 69,0 68,96 0,30 99,57 99,50 2,49 0,056 48 нема 

3. Зелена патона 

звичайна . 70,40 69,80 69,79 0,60 99,14 99,13 3,57. 0,08 43 нема 

4. Утфель рафінад- ' І 

ний в бруснах - 91,90 91,88 - - - 1,45 0,05 38 нема 

5. Утфель рафінад-
ний в масі - 91,80 91.82 - - - 1,85 0,063 41 нема 

6. Соливон від ут-

феля·, :звареного 

з зеленої патони - - 68,37 0,90 - - 14,30 0,28 102 0,31 

·п. Любченко приходить в агаданііі брошурі до таких висновків: 

<<1) провадження роботи рафінування цукру в Rагарли:цькій 

цукроварні доведено до мінімума простоти; 

2) цілновита відсутність костовугляної фільтрації дає 

спростити виробництво і здешевити вартІсть вироблення 

цунру рафінаду; 

змогу 

пу ду 
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3) не аатрачається напІтал на врндженнл дороговартої косто
пальнІ; 

4) те саме, звпчайно, доводиться сназати і про непотрібність 

варіння вторичних рафінадних продуктів; 

5) звязок між рафінадним і лісновим відділом ані трохи не пору
шуІоть загаль~:_~ої гз.рмонії ходу виробництва; 

6) що-до <<Діксового>> способу, то про його можна сказати, що 
завдання, взяте ним на себе в справі вишукання найдос:коналішого 

способу виробу грудкового рафінаду, зроблено найІіраще>>. 

1V. СТРАТИ ПРИ РАФІНАЦІІ ЦУКРУ. 

Страти при рафінації цукру бувають механічні й хемічні. До 

механічних страт палеrкать страти при фільтрації нрізь механічні й 

вугляні фільтри, страти при роспи:люнанні- рафінаду (порох), при 

розбризкуванні й розливанні нлерсjв, сиропів та утфелів, страти від 
. • • • ,.. u • 

прилипання цукрового п1сну до лантухІВ, страти ВІД з Ідання и :країНІ 

цукру робітниками та ин. 

Хемічні страти ма1оть своєю причино1о расклад цунру і зале

жать від поляризації та кристалу цукру, що йде в рафіловку, від часу 

переховання цукрових пісків, від яности кінцевих продунтів (ра

фінадна патока), від улаштовання рафіверії та способу праці на ній. 

По Ліпману всі страти при рафінації без уживання крупни ви

носять 1 ,36%, з котрих на механічні страти припадає 0,25%, так що 
на хемічні залишається 1,11%- Як наслідок цих страт, завжди помі

. чаєтьсЯ в рафінадній патоці збільшення органічних нецукрів на О ,36 о/0 • 

Коли припустимо, що цукор (_сахароза), добіраючи воду, може 

перейти в инші органічні сполучення, і візьмемо збільшення органіч

НІІХ сполучень О ,36% в патоці, яко еквівалент розложеного цукру, то 
одержимо rце 1,11-0,36=0,75% так званих невідомих хемічних 

страт. 

Іlричина хемічних страт полягав, головним чином, в роскладі 

цунру під час уварювання утфеля. Коли ми маємо утфеля в 2, 21/ 4 

або 21/ 2 рази біJ1ьш, ніж цунрового піску, то при кожнім уварюванні 

на хемічні страти приходиться 0,55-0,49-0,44% по вазі утфелл, 
пересічна 0,4-0,'5%. При чім однаково страти будуть ті самі, чи 

будемо ми варити утфель гострою парою чи ретурною, бо хоч в пер
ШІМ випадн:у температура нагрівної поверхні буде більшо1о, зате в 
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другІм випадку уварювання, а значить 1 дотик з нагрівноІо поверх

нею, буде довшим. 

Над б уток органічних сполучень в рафінадній патоці в О ,36% при 
21/ 4 кратній скількості утфел1о, перечислений на вагу утфеля дасть 

О, 16 о/о. :Коли О, 16 о/0 віднімемо від страт О ,4-0 ,5%, то одержимо в се
редньому О ,3 °/0 по вазі утфеля невідомих хемічних страт. 11 ри чину 
цих невідомих страт треба пояснити тим, що нецу:nри при вварю

ванні утфелп переходять в газовий стан і виходлть з вануум-апарату 

разом з соновою парою. 

:Клаасен каже., що, навпани, страти від перегрівання на нагрівних 

поверхнях в порівнянні з усіма стратами су'І'Ь ду;кс невелині. На 

його думІ{У найбільші С'І'ратн від роснладу цунру стають під час роз

чинІовапня (клеровни), фільтрації і вистоювання сиропів і нлерсів 

в збірниках та в не перегрітій масі утфеля при вварюв~нні, пропор

ційно часу вистоювання, уварІовапня та температурі. 

Досвіди Грегра показали, що велиність росиладу цунру зале

іІ\И'І'Ь не тільки від температури соків і часу, на протязі котрого вони 

ма1оть цю температуру, але танож і від температури нагрівних по

верхень. 

Моленда поділлє дум1~у Jlіпмана і наІне, 1цо причини хсмічних 

страт цу:nру в ножнііі рафінерії треба ІІІу:nати, головним чином, в 

роскладі цунру під час уварІовапня утфеля, і вони залежать ян від 

висоти темперитури парй та продовжености впливу вйсо:коі темпе

ратури пари, та:к і від сиритої теплоти цу:крових розчинів, а власне 

того часу, на протязі :котрого ця скрита теплота виявляється і впливає 

на температуру. 

Василіїв знайшов в фюльгаузі (розливній) рафіверії веJПІкі 

страти цукру від . росиладу, бо утфель знаходиться тут довший час 
під впливом висо:nої температури, і каже, що не так висота темпера

тури 1 як продовженість її впливу на масу, є причиною росиладу цу нру. 

Він танож знайшов, ІІ\О голови, натрі nІвидче остигають з зовнішньої 

сторони, ніж з середини, ма1оть в своїх внутрішніх частинах більш 

редукуючих сполучень, ніж в зовнішніх. 

Моленда, котрий спеціяльно досліджував расклад цунру в роз

ливних, знайшов, що в розливних австрійських рафінсрій при відпо

відних темnературах і алкалічності зовсім не відбувається роснла.ду 
цунру. 

А Штоле при виробі білого російсьного рафінаду прийшов до 

тих самих висновків, що й ВасилЇЇв. 
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Друго1о причино1о хемічних страт в рафінерії G тан авана інверсія. 

Інверсія полягає в тім, що сахароза росиладається під впливом :ки

слот або мінроорганізмів, добіраючи одну моленулу води на одну 

молекулу деJ\стрози та одну молекулу левулоаи, сумІшок нотрих є 

відомий під наавою ін вертиого цунру: 

Це :з'явище є дуже небезпечне длл рафінерії. Сиропи й нлерси 

в рафінерВ ма1оть дуже слабу алІ-\алічну реакцію, і при неуважній 

праці може легко статись, що вони, проходячи череа рафінерію, на

будуть слабо-кислої реаиції, а це рааом а високими темперq,_турами, 

що вони ма1оть, винличе інверсію сахарози. Тому треба :завжди дуже 

уважно стежити аа тим, щоб всі продуити мали алкалічну реакцію і 

перероблялись л-к-наі1швпдче, не аатримуючись довго в ааводсьні.м 

варстаті. На ЦІО небеапену ааниснути найбільш наражаються всяні 

слабі цукрові промої. 

Коли -ж в рафінерії :замічено вже інверсію цуІіру, то треба всі 

клерси й сиропи переробити як-найшвидче. Рафінад, :котрий має 

в своїм складі інвертний цукор, є настільки слабий і гігроскопічний, 

що не годиться до продажу. 

,т. ВИХІД РАФІНАДУ. 

Виходи рафінаду на ріжних рафінеріях бувають дуже ріжні. 

Залежить це не тільки від великости рафінерії, її :зарядження та 

способу праці на ній, але також і від складу сирівдів, котрі прихо

диться перероблятИ, від силаду продуктів, і т. д. 

Взагалі треба сказати, що на рафінеріях, иотрі більш виробля

ють голови та грудковий рафінад, а менш кристалічний цукор, ви

ходи бувають менші. Де виробляється більш кристалічного цу:кру, а 

менше голів та рафінаду, виходи бувають більші. 

По :Койдл1о вихід рафінаду залежить від слідуючих факторів: 

1. Від дійсної чистоти білого продукта. 
2. Від дійсної чистоти рафінадної патони (при праці беа осмозу), 

котру він приймає для нормальної праці 63. 

З. Від дійсно і чистоти решток виробництва (при праці з осмо

аом). Під рештнами -виробництва він розуміє осмоану воду та патоку, 
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нотрі для простоти обрахунку зводить разом. При середнім осмоаі 

він бере для них нормальну чистоту 57, при сильнім осмоаі- 53, при 
асмазі до кінця - 4 7. 

4. Від хемічних страт цукру (поляризації), :котрі стаються під 
час процесів рафіновни. По Rойдлю при працj без осмоау їх бував 

1%, а осмозом середнім - 1 ,237%, з інтенсивним осмозом 1 , 732% та 
ОСМОЗОМ ДО :кіНЦЯ - 1 ,95%. 

5. Від страт твердих сполучень, :котрі замічаються під час ра
фінації. Для них Rойдль дає сліду1очі числа: при працj без осмоау 

- О ,60%, в середнім осмозом О, 7 4%, а інтенсивним асмааом 1 ,382 <у0 • 

Виходи рафінаду за три 

(Моленда)*) 

Поляривація ............... . 
Вода ..................... . 
Попіл ..................... . 
Органічних нецу:крів ....... . 
Rendement ............... . 

Вихід: 

Цукру по поляризації в рафі-

надІ ................... . 
Цукру по поляризації в мелясj 

й осмоаній воді ........... . 
Цукру по поляризації в стра-

тах ..................... . 

І 

94,752 
2,182 
1,384 
1,682 

87,832 

88,969 

4,496 

1,287 

94,752 

~а.мпапії 

ІІ 

94,817 
2,208 
1,145 
1,830 

89,092 

89,623 

4,103 

1,091 

94,871 

ІІІ 

94,722 
2,325 
1,065 
1,888 

89,397 

89,577 

3,972 

1,173 

94,722 

:Коли порівняємо ці виходи рафінаду і страту цуп ру при рафі

новці в виходами і стратами на наших рафінеріях, то побачимо, що 

виходи ва кордоном менші (у пас 97,7-98 <у0 ), а страти більші (у нас 

в рафінадній патоці 0,8-1,34, таинших страт 0,8%). Це пояснюється 
тим, що в нас до рафівовки поступають білі піски, і частина цих страт 

вже відбулась на пісочній фабриці, а аа корд.оном ідуть до рафіповю1 
руді піски (не рафіновані). 

•) Gredinger. Die Raffination des Zuckers. 
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VI. ЗАГАЛЬНІ ЗAYBAIREHH.R 

Познайомивrпи читача більш-менш детально з виробом рафіна

ду у нас і за І~ордоном, напринінці цієї :книж:ки: вважаю потрібним 

висловити ск ілька загальних думон що-до рафінаду і його виробу. 

Насамперед читач і сам, очевидно, вже побачив, що цілком не

раціональним є відлучати рафінерію від пісочної цукроварні. Не 

буду тут входити в детальні розрахунки, але л думаю, ·:кожному, 

хто познайомиться з рафінадним вирібництвом і знає пісочне, ціл

ком ясно, що при сполученні цих двох продукцій в одній фабриці 

буде насамперед економія місця та ріжних апаратів і машин. По

друге - при та:кім сполученні одержить сл значна економія, як 

адміністрац_ії, тан і робочої _сили, і по-тре~є - при сполученні пі

сочної фабри:ки з рафінерією є можливість краще поставити техніч

ний бін справи: далеко нраще можна виужитновувати ріжні проду:кти 

рафінадного виробництва на пісочній фабриці. При такім сполученні 

на рафінерії одержувались би лише рафінад, меліс та лумп (як 

напри:клад, на Кагарлицьній пісочно-рафінадній фабриці), решта 

проду:ктів, котрі, можна сказати, лише обтяжують рафінерію, пере

ходила. б до пісочного відділу. 

Доцільність такого сполучення двох фабрик в одну вЖе узнана, 

як нашими техніками, тан і за:кордонними, тому у нас на Україні 

ще перед віНною не ставилось нових рафінерій, а ставились або 

нові пісочні цунроварні з рафінадними відділами, або до старих 

лісочних цунроварень добудовувались рафінадні відділи. 

Очевидно, старий тип самостійних рафінерій поволі має заги

нути, і їх місце, коли узнавати рафіловку цукру доцільною, ма1оть 

заступити пісочні цукроварні з рафінадними відділами. 
Далі, на мою ·думку, бу~тrо б цілком доцільним ввести на наших 

самостійних рафінеріях перероблення рафінадної патоки на цукор 

одним з хемічних способів (осможени або сепарація; заведення 

осможенів на рафінеріях було б простішим), бо як. би на рафінерілх 

не відфарблювали рафінадну патоку та як би її не варили, все-ж 

таки, ні в якім разі не можна її вважати добрим споживчим продук

том для людей . .Коли порівняємо її сRлад з складом кормової меляси, 
то побачимо, що вони мало чим відріжилються одна від одної, а 

вже нікому тепер не прийде на думку ~важати :кормову мелясу за 

добрий спощивчий продукт для людей. Правда, в початку моєї цу

:кроварсь:кої практики, коли мені прийшлось служити в Росії, іІ 
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знаю випадки, що а нашої цупроварні купувалась нормова меляса, 

як окааалось потім, для виробу пряників, :nотрі і з'їдались населен

ня~. Але що смакувало біднішому і менш культурному російсьному 

селянинові, то вже не буде смакувати нашому заможнішому і біль111 

куJrьтурному се~янинові. Отже дале:ко доцільнішим під усякими 

ваглядами було б з рафінадної патоки добувати цукор одним з хе

мічних способів і переробляти його на добрий продукт (рафінад). 

Те саме треба сказати й про нормо ву патоку: за кордоном !'Ор

мова патона цінить сл, л:ко добрий додатон до норму худобі, у нас 
вона здебільшого таного значіння не має при великій сніJrькості, 

так мовити, <<натуральних>> нормів. Переганяти її на спірт шкода, а 

Ііраще добути з неї ще с:кільки можна цукру, а тоді Bil\e вдавати її 

на гуральнІ. 

Отще на мою думну, знов кажу, коли узнати рафінадне вироб

ництво за доціJrьне, найкращим типом нашої цукроварні була б 

лісочна цукроварня з рафінадним відділом і з сепарацією або осможе

нами. 

ІЦо-до сорту рафінаду, котрий би треба було виробляти, то самі 

факти нено покавують, що той сорт, нотри:й першим почав виро

блятись на рафімеріях - головний рафінад, вже віджив свій вік. 

П родукц іл головного рафінаду надає, ян у нас, так і за н.ордоном, 

а то 3 цілком зрозумілих причин: 1) попит на нього зменшився, 
:коли споживач побачив, що грудковий рафінад є незгіршим, та 2) для 
рафінерій виріб грудкового рафінаду оказався нориснішим, бо при 

його виробі праця є далеко простішою, вихід рафінаду буває біль

шим, м~нше буває при тім бою і брановни. Так при виробі голов

ного рафінаду виходило рафінаду І сорту по вазі вмсушеного ра

фінаду - 67-70% *), П сорту - 8-10%. Одкиді, що йде назад 
до перероблення 20--25%. 

При виробі грудкового рафінаду 3 брусків Дікса на Кагарлиць
кій рафінерії: І сорту - 97-98о/0 , одкиді 2--3%. 

:Крім ~ого, головний цукор в порівнянні 3 грудковим є гіршим 
від останнього тим, що на однанову скі.пькість (по ва3і) в нім при

ходиться менш сахарози, за котру власне й платиться гроші, бо 

в головнім рафінаді буває води 0,8%, а в грудковім- 0,25, тоб-то, 
в 100 пудах головного рафінаду ми маємо 99,2 пуди сахаро3и, а в 
100 пудах груднового- 99,75 пудів. 

*) Ю. Любченко. <<Рафінадне виробиицтво в майбутньому.)> Н. 922. 
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Єдиною ніби <<вигодою)> головного рафінаду в порівнянні з 

грудковим є його більІна твердість. На снільни твердість рафінаду 

справді є вигодо1о, про •ге скажу скільна слів далі, а тут обмежусь 
лише тим зауваженням, що ми бачимо, що споживач не надає цій 

вигоді значіння та воліє вживати грудкового рафінаду менш твер

дого. 

3 усього вищенаведеного ясно, що виробництво головного ра-
фінаду занин:не само собою. . 

Те саме треба сказати і про инші сорти раф_інаду, котрі виро

бляються, головним чином, за нордоном - гранульований цунор, 

пі .. ТІе та ин., виробництво котрих, принаймні на Україні, не має най
меншого raison d'~tre. 

Порівнюючи способи виробу рафінаду наші й за кордоном, 

мусимо прийти до загального висновку, що·спосіб виробу за кордо

ном є краu~ий від нашого. Ми вже знаємо, що головним ворогом 

цукру при і:'хого рафіновці 6 висока температура. Це прекрасно 

знають і з цим погоджуються всі наші техніки і все-ж таки, не див

лячись на це, допускають при рафіновці значно. вищі температури, 

а то для того, щоб одержати, як найтвердіший рафінад. 

Припустім, що населення. наше (не тан наше, ЯІ{ російське) 

звикло до твердого рафінаду, з одною грудочкою нотрого можна 

випити скільни снлянок чаю (один з головних аргументів оборон

ців дуже великої твердости рафінаду), але ми вже бачили, як легко 

це населення перейшло від більш твердого головного рафінаду до 

менш твердого грудкового. ТаІ{ само, н думаю, воно легко перейде 

і від більш твердого грудкового рафінаду до менш твердого, особливо 

коли той рафінад буде дешевшим і не гіршим по своїй чистоті. А 

що виріб рафінаду закордонним способом (нижча температура 

спуску рафінадного утфелн) коштуватиме дешевше, це ясно, бо при 

·цім: 1) будуть менші страти цукру від впливу високих температур: 
вище вже згадувалось, що М. Василіїв знайшов порівнюючи великі 

страти цукру в розливних наших рафінерій, а Молеяда цих страт 

в розливних австрійських рафінерій не знайшов, та 2) при м'якшім 
рафінаді швидче йде його відбілювання та висушування. Що-ж до 

якости закордонного рафінаду (хемічний анаJrіз), то вона 6 навіть 

і кращою від якости нашого рафінаду, бо в нашім рафінаді більш 

води - 0,25%, а в закордоннім до О,ОЗ~fо (дивись вище в розділі ви
ріб рафінаду бев уживання костяної крупки аналізи Штромера). 

Фільтрацію крізь костяну крупку вже час би було викинути 
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з рафінсрій, бо вона робить виріб рафінаду дорожчим 1) через те, 
що вимагає спеціяльного влаштовання, зайвих матеріялів та зай

вої робочої сиJrи, і 2) через те, що вона викли~ає страти цунру, нк 
при фільтрації, так і nрп нагріванні клерсів та сиропів, що філь

труються нрізь неї, бо тільки за для цієї фільтрації їх треба нагрі

ватіІ до таних високих температур. Ноли обмежимось лише механіч

ною фільтрацією, то нагрівання можна значно зменrпити. 

Ріжні вищенаведені способи виробу рафінаду без уживання 

фільтрації крізь ностяну :крупку дають можливість одержати ра

фінад, не зrірший, ніж при фільтрації крізь крупку. 

Який 3 цих способів увійде в життя й пошириться - чи 3 доДа

чею яких хемікалій, чи без додачі їх, це покаже життя, а тепер 

ясно, що фільтрація крізь крупну так само, як і виріб головного 

цукру, віджили вже свій ві~. 

Наприкінці дозволю ще висловити свою думку взагалі про 

доцільність перероблення наших пісків на рафінад, думку, котра 

широкому загаJrу, та може й фахівцям, може вдатись дивною, бо . . 

тим часом, ·В нашій технічній літературі висловлюються думки, лк 

раз протилежні моїй. Пан 10. Любченко в своїй згаданій вже не раз 
брошурі цілком категорично висловлюється за ліквідацію пісочних 

цунроварень і проти випусІ{У біJrого піску, нн нраму до споживання, 

j каже, що весь його треба переробляти на грудковий рафінад. 

Моя д~мна, як я вже сказав, є протилежною: на У країні на 

довший час, принаймні, доти, доки не буде вироблятись стільни 

цукрового піску, щоб вистачило для потреб населення, треба спи

пити рафінадну продунцію, а то з таких причин: 

. Рафінад, як відомо, є чиста сахароза 8 якоюсь скількістю води, 

вироблена в вигляді більш або м~нш твердих груДочок правиль:. 

ної форми, чистого білого коліру. Білий цукровий пісок (нормаль

ний) так само є сахароза з якоюсь скількістю води, але, крім того, 

8 невеJІикою підмішкою <<нецунрів>>, вироблений в вигляді дріб

ніших або нрупніІІШх нристалів чистого білого ноліру. 

Що ми одержуємо, купуючи, скажемо, 100 пудів рафінаду та 
100 пуд. піску? Rуnуючи рафінад, ми насамперед одержуємо 3% 
паперу та шnагату, тоб-то, вамісць 100 пуд. цукру одержуємо 97 пу
дів, в цім одержуємо 99,75% сахарози та 0,25% води, тоб-то 96,75 пу
дів сахарози; а купуючи 100 пудів піску поляризації 99,7% (нор
мальний пісон), ми одержуємо 99,7 пудів сахарози. При продаж-
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ній ціні піску (до війни) 4 нрб. за пуд, рафінад І~оштував найменrпе 
5 крб. ( фантично дорожче). 

За 100 пудів рафінаду або 96,75 пуд. сахарози платилосr> 500 нрб. 
аа 1 пуд сахарози 5" :крб. 1 ї Іі. 

При І'~упівлі пісІіУ 1 пуд сахарози оGходнвrя в 4 :крб. 1 ~~-

На нуді сахарози переплачувалось 11-\рб. 16 коп., або 26,4~~ 
11 ри теперішніх умовах Ж!іТТ.Н взаємовідношеннн цін очевидно 

залип1илось більu1-менш таним саl\п~м. І ясно, rцо завіІ\ДИ рафінад 

буде коштувати )J~рожче, ніж пісон. 

З л.ких же причин треба платити за сахарозу в рафінаді на 26,4о/0 
дорожче, ніж аа сахарозу в піску? 

Оборонці рафіновкп цукру навоДн1·ь д.нн цього аргументuціІо 

науІ\ОВУ та іl-\ИТТЄВУ. 

Насамперед тому, що рафінад є <<чистішим>>, нhк пісок. Коли 

я тут кажу за цукровий пісон, то розумію під нuм добрий пісок~ 

нормальний, а поляриааціє1о 99,7 (бувають піски і а внu~оІо поля

ризацією). Теоретично це твердження є правильне, але л рантично 

воно не має ніякого значіннн, бо наш пісок, має нецу1~рів 0,2% 
(0,1% води). Коли візьмемо, що людина з'їдає за місяць 6 фунтів 
цукру, то вживаючи пісок, вона в нім з'їсть аа місяць 0,012 ф. не
цукрів, а аа день 0,0004 ф. нецукрів, тоб-то, 0,16 гр. нецуирів. Зо
всім не приходиться серйозно говорити про ш-кідливість таної пор

ції <<нецукрів>> для нашого органіама. 

На мою думІ\ У, вищесназане є ясним донааом того, ІЦО з погляд-у 

хемічно-життєвого добрий цунровиіі пісон а'явлнється готовим 

крамом, і вовсім немає потреби його щ~ переробляти і тим робити 

дорожчим. 

3 <<Життєвих>> аргументів наводяться сл.ідуючі: рафінад має в 

порівнянні в піском твердість, котра дозволяє ср.оживачу пити чай 

<<В прикусну>>. .1\оли цей аргумент має під собо1о підстаьи що-до 

російсьного споживача, то для вашоrо споживача це майж~ немає: 

значіння, бо украінськ:ий споживач споживає цунор, головним чи

ном, в ровчині, для чого, між иншим, нраще падається пісон, ніж 

рафінад, бо швидче роаЧJшяється. 

Далі кажуть, що цукор в грудочках І\раще доаувати, ніж пі
сок, бо пісок приходиться дозува·rи найчастіш по об' є му, що веде 
до непорозумінь і т. д. Між иншим, в КОіІ\ній заводській практиці 

приходиться давати ~атеріяли по об'єму. При добросовіснім. від

ношенні до діЛа, ніколи при цім не буває ніяких непорозумінь, так 
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само і з цуІіром. В нажнім разі цілком недоцільно переплачувати 

за крам 26,4% тільни ДJІЯ того, щоб його краІде можна було дозу
вати. 

Рафінад ніби переховувати легше, ніж пісон. Ми вже вище 

познайомились з переховуванням рафінаду. Тут тільки мушу зау

важити, що kо~Іи пісок будемо переховувати так само добре, як і 

рафінад, то він дуrне довгий час буде лежати, не псуючись. Звичайно, 

при цім не можна рівняти мuк собою переховання рафінаду в нач

нах в складах, що опалюються і переховання пісну на купах в скJlа

да.х, котрі не опалюються, як це робить де-хто. Треба брати однанові 

умови переховання. 

Транспортування цукру рафінаду в ніби зручнішим, ніж піску. 

Знов тани, треба брати однанові умови транспорту. Rоли рафінад 

транспортується в подвійних лантухах, то й пісон можна так само 

транспортувати. Що-ж докрадіжни по дорозі, то від того не є забез

печений і рафінад, а крім того, для споживача це й не мав значіння. 

Отже знов тут мушу сказати, що, на мою думку, пісок.є цілком 
готовим продуктом до споживання, котрий не потребує вже даль

шого перероблення, що робить його дорожчим. 

Rрім того, є ще друга причина, для котрої, на моіо думку, треба 

тепер на Україні спинити зовсім рафінадне виробництво- це страти 

цун:ру під час рафіновІ(И. Ці страти, ян: наже Рашевсьний, вино

сять найменше 1,05% по вазі піску (без рафінадної патоки). Rоли 
візьмемо теперішню продукцію України прибдизно 10.000.000 пу
дів піску, то при його рафіновці (як того хоче п. Любченко) при

шлось_ би стратити 105.000 пудів цукру за д.,1я того, щоб решту 

зробити дорожчою на 26,4%, надавши йому ті проб.їІtоматичні нра.
щі властивості, про .t\отрі в гадувалось вuще. 

Думаю, що неекономніuть і недоці~1ьність таної постановни 

питання ясна. 
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УК~АІНСЬКИЙ ГРОМАДСЬКИЙ ВИДАВНИЧИй ФОНД. 
Ввіішли: 

1. С. РИНДИК - Міцність матеріялів, нурс висоних техвічних шніл: тех
нологічних інститутів, механічних та інженірних відділів політехнінумів. 
31\Ііст: Роатяг, стиск, сніс, кручення, гнуття, динамічний обтяж. 36~ ст., 
В0 • 3 додатком термінологічного словника та 214 рисуннами. Ц. І 3.00 

2. С. РУСОВА - Теорія і практика дошкільного виховаивя. 12В ст., В0 • Ц . 
• 0.60. 

3. Проф. Др. В. ЯНОВСЬНИЙ - Сучасне лІt,ування венеричних хороб, в 
чеської мови перекл. Др. А. Гончаренно. 11В ст. Ц. S 0.50. 

4. Др. Ф. БУРІАН- ПластІІчва хірургія, з 24 ілюстр., з чесь~ої мови перенл. 
Др. А. Гончаренио. 16 ст. Ц. S 0.30. 

5. Проф. О. ШУЛЬГИН - Нариси в повоі історіі Європи. 220 ст. Ц. 11.00. 
б. Др. А. ГОНЧАРЕННО - Загальна гігІвна. 204 ст. Ц. 8 1.00. 
7. Проф. Ф. ЯНИМЕН НО - ПрактичІІиіі курс науки гap:tttoвii в 2-х част., 

підручнии для шкіл ріжних типів. 3 задачником. 132 ст. Ц. $ 1.00. 
В. І. ІВАСІОН - Rубаuь, еиопомічно-статистичний нарис. 120 ст. Ц. І О. 75. 
9. М. ПАВЛІЧУН - І(оротка анатомІя длл студентів медицини. 3 передмо

вою аиад. А. Стариова. 11бст. Ц. $ 0.75. 
10. Проф. Д. АНТОНОВИЧ - Триста p01~in уt,раінського театру (нарис істо-

рії уираїнсьного театру}. 276 ст. ц: S 1.35. 
11. Др. ЯНИМ ЯРЕМА - Провідні Ідеі філософІі Т. Г. Масарика. Ц. 8 0.30. 
12. Проф. 6. ІВАНЕННО - Апа..1ітичва гео&rетрія. 42~ ст. Ц. І 3.50. 
13. Проф. Ф. ЩЕРБИНА- Історіа статистики і статистичних уставов. 2В8 ст. 

ц. 8 1.50. 
1 ~- К. МИ ХАЙЛІОН - Підручник &Іолочарства для вищих сільсьно-господар

сьиих шиіл. Ч. І. МолонознаFство. 164 ст. З 63 мал. Ц. S 0.90. 
t5. Проф. М. ЧАЙКІВСЬНИЙ - А."Ігебра, нурс середньої шноли і для саио

навчання. Ст. ХІІ + 452. Ц. S 3.70. 
16. Модерне украівське мистецтво: Вип. 1: Проф. Д. Автонович -Група 

пражськоі Студії. Франц і _укр. тенет. 3 32 репродунціями Ц. І 0.90. 
17. Проф. С. БОРОДАЄВСЬНИИ - ІсторіJІ коопераціі. Ст. 448. Ц. S 2.50. 
-ІВ. :м. Р АШЕВСЬИИЙ - Pnфlnaцln цуtсру, під реданцією і з додатнами ін ж 

Л. Фролова. 
На червІ: 

19. Акад. А. СТ АРК ОБ - Заго.."ІJьва біологія. 
20. Гр. ЧУПРИНКА - ЗбІрпиІr творІв, під реданцією П. Боrацьного (кош-

том фундації ім. Гр. Чупринии) 
21. Др. В. ГАРМАШОВ - ІІІкlльво. гігівпа, в малювиами. 
22. Проф. Л.БІЛЕЦЬИ:ИЙ-Освови укро.івськоі літературво-вауковоі критики. 
23. Анад. А. СТАРНОВ - Остеологів. 
24. Др. Д. ЧИЖЕВСЬИИЙ - Логіка, нурс формальної логіки для середніх 

шкіл і самоосвітаІ, зі вбірнииом вправ 
25. Інж. Л. ФРОЛОВ - Цукроварство. 
26. О. САЛІНОВСЬКИЙ - lllo треба впnтІІ кожному. Енціклопедія для дітей 

та для самоnсвіти. 520 статей, 550 мал. 
27. Доц. Л. ГРАБИНА - Геодезія. Підручник для вищих технічних шніл та 

для самоосвіти. 
28. Франц.-украіn. СЛОВІІИІ:. Апгл.-украіп. СЛОDПІІR. 
29. Украівське мистецтво: В. СІЧИНСЬНИЙ - Архітектура староквавівськоі 

доби {Х-ХІІІ вв.) 
30. М. ГАЛАГАН- АтомlстІІ1JІІо-молекулирва теоріа. (Нарис еволюції науно

вих поглпдів на ТОНІіУ будоnу матерії). 3 малюнками. 
31. В. ЛЕВИНСЬRИЙ - Нарис роввитку украінського, робlТВВ'Іоrо руху 

в ГuІІЧИІІІ { ноштом фундації Укр. Інституту Громадознавства). 
32. В. РАйНЕНЕ - Мистецтво ввробаеив• ідеаJІЬвого тону. 
33. Проф. Д. ДОРОШЕНКО - Нарис історіі чеськоі літератури. 
34. Проф. М. ТУГАН-БАРАНОВСЬНИЙ - Політочна економів. 
35. ЄВ. ОНАЦЬНИЙ - Класична І'Іітологія. 
36. Др. В. ЛАЙ - Школа чину. 

ЦіПІІ R ll:\IC(). ДОЛ. rfp11 ЦеІІТІІ = 1 КО(). чес. 

ААРеса • Ukr. Hro•· Vwd. fond, Р r • 11 • • Vrlovlce, 888. 
~eskoslovensko. 
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