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Wiele jest niecukréw, ktére, obecne w roztworach cukru, sg zdolne
zmienia¢, w mniejszym lub wiekszym stopniu, habitus (pokroj) krysztatu
sacharozy. Ich rola z praktycznego punktu widzenia jest mniej lub bar-
dziej wazna w zalezno$ci od rodzaju i iloSci wystepujacych podczas nor-
malnego przerobu. Innym waznym aspektem jest kwestia, czy réwno-
czeSnie z modyfikacjg habitusu zachodzi zmniejszenie szybkosci krysta-
lizacji sacharozy.

Wsréd réznych substancji badanych przez licznych autoréw, w szcze-
golnosci dwie skupily glowne zainteresowanie, to jest rafinoza i dekstran
[1—3, 5, 8—10, 16—24]. Oczywiscie termin dekstran dotyczy rozmaitych
dekstranow o réznych masach czgsteczkowych.

Podczas gdy rafinoza, jak dobrze wiadomo, powoduje tworzenie igiel-
kowatych krysztaléw sacharozy o duzej wartosci stosunku osiowego b/a
[3, 8, 9, 16, 24] dekstran modyfikuje habitus krysztalu sacharozy przez
zwiekszanie wartosci stosunku osiowego c/a [10], dlatego sprzyja, przy-
najmniej w skrajnych przypadkach obserwowanych w praktyce, two-
rzeniu réznych typow iglowatych krysztalow sacharozy [18, 19]. Porow-
nanie miedzy tymi dwoma zwigzkami jest tym bardziej interesujace, gdy
wezmie sie pod uwage, ze zardOwno rafinoza jak i dekstran obnizajg, cho-
claz w roznym stopniu, szybko$é krystalizacji sacharozy, mimo ze wy-
stepuja w ograniczonych ilosciach w roztworach cukru [8, 10]. Mecha-
nizm ich dzialania wydaje sie rézny. Zostato jasno wykazane, ze czgstecz-
ka rafinozy moze by¢ adsorbowana na powierzchni krysztalu sacharozy
1 ten sposéb decyduje o jego szybkosci wzrostu i ksztalcie, odpowiednio
do struktur krystalicznych sacharozy i rafinozy [9, 16]. Co sie tyczy
dekstranu, ten mechanizm nie jest tak jasny [10].

Biorgc za podstawe prace na ten temat wykonane przez nas poprzed-
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nio, wyhodowaliSmy duze monokrysztaly sacharozy w obecno$ci domie-
szek wymienionych wyzej. Znéw w tych probach zachowaliSmy warunki
dosSwiadczen uprzednio stosowane, to jest krystalizacje bez mieszania
roztworow. BadaliSmy wplyw réznych temperatur na modyfikacje ha-
bitusu krysztalu sacharozy w obecnosci i nieobecnosci wspomnianych
zwigzkow. W przypadku rafinozy ponownie rozpatrywaliSmy wplyw
wzrastajgcych ilosci tego trdjsacharydu w roztworach cukru. Ponadto
badaliSmy ewentualne wspotoddziatywanie rafinozy i chlorkéw sodu, po-
tasu 1 wapnia na wzrost krysztalé6w sacharozy. Ten wplyw, istotny z uwa-
gl na uzycie jonitow w cukrownictwie, zostal opisany przez Katagiri
1 Hayashi w 1965 r. [7], ale nie potwierdzony przez innych autorow.

METODYKA DOSWIADCZEN

Technika prowadzenia doswiadczen byla taka sama, jakg stosowaliSmy
zarowno w badaniach modyfikacji habitusu jak i w badaniach szybkoéci
krystalizacji i rozpuszczania sacharozy w czystych i nieczystych roztwo-
rach [11]. Zarodki sacharozy, powstale w roztworach cukru w obecnosci
lub nieobecnosci badanych niecukrow, wzrastaly przy poczatkowym
wspolczynniku przesycenia (1,10). Roztwory utrzymywano w stalej tem-
peraturze. Na podstawie naszego doswiadczenia w tej dziedzinie moglis-
my otrzymac¢ idealne monokrysztaly wazgce 30—50 g. Czas niezbedny do
otrzymania tych monokrysztaléw zalezy oczywiscie od rodzaju niecukru
1 temperatury. W przypadku rafinozy, ktéra zmniejsza szybkosé¢ krysta-
lizacji stosownie do jej procentowej zawartoSci w roztworach sacharozy,
potrzebowaliSmy kilku miesiecy. Poza tym w obecnosSci rafinozy, jak to
podkresleno dalej, trudno jest otrzymaé¢ idealne krysztaly, szczegdlnie
w przypadku jej wiekszych ilosci, np. ponad 5 g/100 g wody.

Majgc do dyspozycji tak duze monokrysztaly (chociaz czasami otrzy-
mywano krysztaly wigzace tylko 0,5 g), mierzenie parametréow kryszta-
tu moglo by¢ prowadzone technikg makroskopows, a wiec z duzg do-
ktadnoscig. Za pomocg prostego goniometru ustawionego na rdézne Sciany
moglismy okresli¢ kgty dwuscienne, a zatem mogliSmy pewnie lokalizo-
wac sciany rozmaicie wyksztatcone.

Sposéb tworzenia zarodkow w badanych roztworach bezpoérednio na
wiszgcych niciach umozliwial wzrost krysztalow bez ich dotykania. Jest
to bardzo wazne w badaniu zmian habitusu, poniewaz przy tej technice
na wzrost krysztalu wplywajg definitywnie jedynie zanieczyszczenia
obecne w roztworach i dobor warunkéw wzrostu, np. temperatury, pH
1 przesycenia. |

Badania prowadzono w trzech temperaturach: 15°, 25° i 45°C. W tem-
peraturze 15°C warunki do$wiadczenia nie hyly korzystne, poniewaz
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szybko$¢ krystalizacji sacharozy jest zbyt mala, zwlaszcza w obecnojci
rafinozy. Powyzej 45°C s3 trudnosci w hodowaniu monoxrysztalow, przy-
najmniej wedlug naszej metodyki.

Oprécz roztworow czystej . sacharozy badaliSmy wplyw obecnosci
dekstranu o masie czasteczkowej 60—90 tys. i stezeniu 5 g/100 g wody
oraz rafinozy o stezeniu 2 g/100 g wody. Badano takze wplyw rafinozy
w ilosci 5 g/100 g wody w temperaturze 25°C. Ta ilos¢ (5 g/100 g) w zbyt
duzym stopniu obnizala szybko$¢ krystalizaciji sacharozy w temperaturze
15°C a w 45°C powodowala tworzenie nieregularnych monokrysztaléw.
Z drugiej strony, jak pokazano na rys. 4, wplyw rafinozy o stezeniu
5 g/100 g wody (w temp. 25°C) moze by¢ poréwnywany z wplywem wy-
wieranym przez rafinoze o stezeniu 2 g/100 g w temperaturze 45°C.

W temperaturze 25°C poréwnano wzrost krysztatow sacharozy
w obecnosci samej rafinozy w ilo$ci 5 g/100 g wody oraz z dodatkiem
KCl, NaCl i CaCl, uzytych w ilosci 2 g/100 g wody. Ponadto badano
wzrost monokrysztaléw sacharozy w roztworach cukrowych w obecnosei
rafinozy 1,3 g/100 g wody razem z KCIl o stezeniu 10 g/100 g wody.

W kazdej serii préb przygotowywano co najmniej dwanascie mono-
krysztatéw. Ich masy wahaly sie od 5 do 40 g w przypadku czystych
roztworéw sacharozy, srednio 20 g. W obecnoSci dekstranu i rafinozy
(samej lub w obecnosci chlorkéw nieorganicznych) masy monokryszta-
}6w zmieniaty sie od 0,5 do 25 g, $rednio 8 g. n

Na rys. 1—3 przedstawiono kolejno srednie wartosci czynnika ksztal-
tu krysztatu (K) oraz stosunkéw osiowych c/a, b/c i b/a w temperaturze
15°, 25°, 45°C dla samej sacharozy, sacharozy w obecnosci dekstranu
o g/100 g wody i rafinozy 2 g/100 g wody. Razem z warto$ciami éredni-
mi przedstawiono wartosci maksymalne i minimalne. Odchylenia K i b/a
~od warto$ci s$rednich sq szczeg6lnie duze dla krysztalow rosngcych
W obecnosci rafinozy w temperaturze 45°C.

Wplyw wywierany przez wzrost temperatury odzwierciedla rys. 4, na
ktorym dane rys. 1—3 zostaly matozone na siebie. Ponadto dolgczono da-
ne dotyczace wzrostu monokrysztaldw w obecnosci rafinozy w ilosci
o g/100 g wody w temperaturze 25°C.

Na rys. 5 przedstawiono dwa krysztaly sacharozy wyhodowane w tem-
peraturze 45°C w obecnosci rafinozy o stezeniu 2 g/100 g wody (4) i dwa
krysztaly sacharozy wyhodowane w obecnos$ci dekstranu w ilosci 2 g/100 g
wody (B). Wyraznie widoczne sg rozne modyfikacje habitusu w tych
dwoch przypadkach. Podczas gdy w obecnoéci rafinozy igietkowaty
ksztalt krysztatu sacharozy jest widoczny, to w przypadku dekstranu
mozemy bra¢ pod uwage jedynie wzrost krysztatu osi c.

W tab. 1 zamieszczono uwagi dotyczace modyfikacji serii badanych
krysztalow. Uwagi te uzupelniajg obraz przedstawiony ma rys. 1—9. Inne
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Rys. 5. Monokrysztaly sacharozy ho- Rys. 6. Monokrysztaly sacharozy ho-

dowane w temperaturze 45°C, w cu-
krowych roztworach zawierajgcych ra-
finoze o stezeniu 2 g/100 g wody (4)
lub dekstran w iloéci 5 g/100 g wody

dowane w temperaturze 25°C w cu-

krowych roztworach zawierajgcych ra-

finoze o stezeniu 5 g/100 g wody i NaCl
o stezeniu 2 g/100 g wody

(B)

uwagi dotyczgce poréwnania miedzy réznymi Scianami utworzonymi
w warunkach naszych doswiadczen bedg omowione w toku dyskusiji.
Na rys. 6—8 pokazano kolejno r}mfnokrysztaly sacharozy wyhodowane
W temperaturze 25°C w roztworach sacharozy w obecno$ci rafinozy o ste-
zeniu 5 g/100 g wody razem z KCI, NaCl i CaCl; w ilo$ci 2 g/100 g wody.
Na zdjeciach widoczne sg charakterystyczne ksztalty krysztaléw réznej
wielko§ci wybranych z rozmaitych serii. Na rys. 9 przedstawiono war-
tosci K, c/a, b/c, bla dla réznych warunkéw wzrostu w poréwnaniu
z krysztalami hodowanymi w obecnos$ci samej rafinozy (2 g/100 g wody)
oraz w obecnosci rafinozy w ilosci 1,3 g i KCl w ilosci 10 g/100 g wody.
Na rysunku brakuje kilku danych dotyczacych wartosci stosunku c/a
1 b/c; stosunki te nie mogly byé zmierzone z powodu braku $cian c
W krysztalach hodowanych w obecnos$ci najwiekszych ilosci rafinozy.
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Rys. 7. Monokrysztaly sacharozy ho- Rys.
dowane w temperaturze 25°C w cu-
krowych roztworach zawierajgcych ra-
finoze o stezeniu 5 g/100 g wody i KCl1 finoze o

o stezeniu 2 g/100 g wody
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Rys. 9. Wartoséci K, c/a, b/c i b/a monokrysztaléw sacharozy hodowanych w czy-
stych i nieczystych roztworach cukru w temperaturze 2_5°C
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OMOWIENIE WYNIKOW

W zgodzie z opiniami rdéznych autoréow [13, 14, 16, 19] wzrost tem-
peratury powoduje wzrost modyfikacji habitusu w obecnosci rozmaitych
niecukrow zawartych w zmiennych ilosciach. Podczas gdy w przypadku
same]j sacharozy, jak to mozna przewidywaé¢, wystepuje ograniczona licz-
ba réznych parametrow, to w obecnosci zaréwno rafinozy jak i dekstra-
nu podwyzszenie temperatury uwydatnia znacznie wplyw modyfikatora
habitusu.

W obecnosci dekstranu stosunki c/a i b/a w poréwnaniu z czystymi
roztworami malejg wyraznie przy wzroscie temperatury od 15° do 25°C
1 szczegblnie przy zmianie temperatury od 25° do 45°C. W przypadku
rafinozy, wplyw temperatury jest szczegélnie wyrazny nie tylko odnosnie
do stosunkéw c/a i b/a ale rowniez do wartosci K. Nawet biorgc pod
uwage duze odchylenia od wartosci Sredniej, glownie w ostatnim przy-
padku, moze by¢ porownywalny wplyw rafinozy uzytej w ilosci 2 g/100 g
wody przy przyro$cie temperatury o 20°C, tj. od 25° do 45°C, z wply-
wem jaki wywiera rafinoza o stezeniu 5 g/100 g wody w temperaturze
25°C.

Mozna wiec przewidywa¢ silniejszy wplyw w wyzszych temperatu-
rach, jakie s3 utrzymywane podczas zwyklego gotowania cukru, gdy
procent rafinozy nie jest tak duzy jak w naszych probach.

Uwagi zebrane w tab. 1 mogg by¢ uzyteczne do ogolnej oceny
wplywu dwdch niecukrow na habitus krysztalu sacharozy w powigzaniu
ze zmianami temperatury. Nie uwazaliSmy za niezbedne postugiwanie si¢
wskaznikami Goldschmidta [25].

W przypadku roztwordéw czystej sacharozy monokrysztaly wykazuja
we wszystkich przypadkach silniejszy wzrost scian p’ niz Scian p, nawet
w wyzszej temperaturze. Z drugiej strony fakt ten jest zgodny z regular-
nym wystepowaniem $cian o i g na lewym koncu krysztatéw. Interesu-
jacy jest rozwdj Scian ¢ w temperaturze 45°C, ktoremu towarzyszy zani-
kanie lub znaczne zmniejszenie $cian d. Stwierdzono, ze ten fakt jest bar-
dziej uwydatniony w obecnosci dekstranu, szczegolnie w temperaturze
45°C, gdy obserwuje sie zanikanie $cian d razem z szybkim zanikaniem
Scian 7. Interesujace, chociaz nielatwe do wyjasnienia, jest obserwowane
w temperaturze 15°C powiegkszanie $cian o kosztem sScian q. Takze
w obecnosci dekstranu rozwdj $cian p’ jest w kazdym razie intensyw-
niejszy niz rozw6j $cian, p, chociaz w 45°C jest tendencja do zachowywa-
nia tego samego pola powierzchni.

W obecnosci rafinozy rozw6éj $cian r i zanikanie Scian d i ¢ stwierdzono
w trzech badanych temperaturach. Rownoczesnie obserwowano brak
Scian o i q praktycznie u wszystkich krysztalow Jest to zgodne z wczes-
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Tabelal

Modyfikacja habitusu krysztaléw sacharozy w czystych i nieczystych roztworach w ré6znych

temperaturach

Sacharoza, 15°C
Sacharoza, 25°C
Sacharoza, 45°C

Sacharoza + dekstran
5 g/100 g wody, 15°C

Sacharoza + dekstran
5 g/100 g wody, 25°C

Sacharoza + dekstran
5 g/100 g wody, 45 °C

Sacharoza - rafinoza

Przewaga rozwinigcia $ciany ¢’ w poréwnaniu ze $cianami p.
Czasami obserwowano pojawienie si¢ $cian q’, o', w'.

Wyksztalcenie $cian ¢. Zanikanie lub brak $cian d. Czasami obser-
wowany znaczny rozwoj §cian gq.

Wyksztalcenie §cian ¢. Przewaga rozwini¢cia $cian o w poréwnaniu ze
$cianami g.
Duze powigkszenie $cian c¢. Zanik $cian d i zmniejszenie $cian r.

Bardzo duze sciany c, brak $cian d i silny zanik $cian r.

Duze wyksztalcenie $cian r, brak $cian d, silny zanik $cian ¢. Czesty

2 g/100 g wody, 15°C brak $cian o i q.

Sacharoza -+ rafinoza Duze powigkszenie $cian r, brak $cian d, zanik $cian c. Czesty brak

2 g/lOO“g\yZ(’)\dy, 25°C scian o1 q.

Duze powigkszenie §cian r, brak $cian d. Zanik $cian ¢ krysztalow
wazacych wigcej niz 3 g. Czesty brak s$cian o 1 ¢. Sklonnoéé¢ do wy-
szczuplania krysztalow wzdhiz osi b, w kierunku od —b do --b.

Sacharoza -~ rafinoza
2 g/100 g wody, 45 °C

niejszymi obserwacjami [16, 17]. Szczegolnie interesujgce jest w tempe-
raturze 45°C wydluzanie sie krysztalow wzdluz osi b w_kierunku od —b
do +b. Biorgc pod uwage, co juz uprzednio pokazano, ze w obecnosci
rafinozy prawy koniec krysztatu sacharozy jest pokryty zaadsorbowany-
mi czgsteczkami rafinozy hamujgcymi krystalizacje [9, 16], to wydaje sig,
ze glownie w temperaturze wyzszej od pokojowej prawy koniec kryszta-
lu moze nawet by¢ mniej rozwiniety. Podobnie, lewy koniec nie hamo-
wany przez wplyw czgsteczek rafinozy moze wzrasta¢ normalnie. Co sie
tyczy ogolnie wzrostu Scian, to mozna stwierdzi¢, ze w wyzszych tempe-
raturach powierzchnie $cian p sg bardziej rozwiniete niz powierzchnie scian
p’. Te fakty omowione wyzej, a w szczegélnosci wydluzanie sie kryszta-
16w sacharozy w obecnosci rafinozy pokazano na rys. 5. Ponadto w wa-
runkach naszych doswiadczen, przebiegajacych bez mieszania i z uzy-
ciem modelowym roztworow, nie obserwowano tworzenia sie igietkowa-
tych krysztalow sacharozy w obecnosci dekstranu, ktére poprzednio byly
cbserwowane przez nas [10] oraz przez kilku innych autorow.

W 1968 r. Sutherland [18] obserwowal wydluzenie wzdluz osi ¢ krysz-
talow, ktore rosty w syropach cukrowych w obecno$ci dekstranu. Bylo
to zgodne z naszymi wynikami z 1965 r. [10]. Stwierdziwszy, ze podobne
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zjawiska mogg wystgpi¢ w sokach fabrycznych otrzymywanych ze zwied-
tej trzciny, Sutherland [19] opublikowal inng prace na ten sam temat
traktujgca o wplywie masy czgsteczkowej, temperatury, stezenia i budo-
wy chemicznej dekstranu na wydluzanie otrzymanych krysztatow wzdluz
osi c¢. Sutherland zaobserwowal tez, ze wydluzenie krysztaldéw sacharozy
wzdluz osi ¢ jest wyrazniejsze w wyzszej temperaturze, a najwieksze
wydluzenia krysztatow wystepowaly tylko w sokach fabrycznych zawie-
rajacych dekstran. Sutherland przyjal mozliwo$¢ pewnego wspoldziala-
nia dekstranu i innych skladnikow soku, ktore prowadzi do wzmozone]
aktywnosci. W roztworach czystych niezbedne sg wzglednie wysokie ste-
zenia modyfikatora. Wnioski te sg szczegdlnie interesujgce i zgodne z wy-
nikami naszych poprzednich i obecnych prob. Nie mogliSmy wszystkich
wyhodowanych krysztalow kwalifikowaé¢ jako krysztaly igietkowate. Na-
tomiast w obecnosci rafinozy ten termin jest odpowiedni. Igieltkewate
krysztaly wydtuzone wzdluz osi ¢ znajdowali takze inni autorzy [6, 15]
1 przedstawiali na licznych ilustracjach. Ich powstawanie tlumaczone jest
nie tyle dzialaniem samego dekstranu, lecz zgodnie z tym co sgdzi Sut-
herland, synergetycznym oddzialywaniem pomigedzy dekstranem i inny-
mi niecukrami sokéw réznego pochodzenia.

Rysunki 6—38 przedstawiaja krysztaly wyhodowane przez nas, od-
zwierciedlaja one wptyw KCI, i CaCl, na ksztatt krysztalow sacharozy
rosngcych w obecnosci rafinozy. Dane te sg zgodne z wnioskami Katagiri
i Hayashi [17]. Jak wspomniano wyzej, autorzy ci twierdzg, ze krysztaty
sacharozy rosngce w roztworach zawierajacych oprocz rafinozy takze sole
nieorganiczne (KCl, NaCl, CaCl,) majg postac szeScianow. Nasze kryszta-
ly wykazuja wyraznie taki sam ksztalt jak krysztaly wyhodowane w roz-
tworze z dodatkiem samej rafinozy. Nie tylko zanikajg wszystkie Sciany
z wyjatkiem @, 7, p, p’ lecz réwniez nie zmienione zostaja wielkosci K
i stosunek b/a (rys. 9). Dopiero w obecnosci duzych ilosci KCl, tzn. 10 g/
/100 g wody, wptyw malych ilosci rafinozy (1,3 g/100 g wody) jest pra-
wie zniwelowany. Z praktycznego punktu widzenia ten ostatni przypadek
nie ma (np. w zwigzku z odsalaniem) znaczenia dla zapobiegania powsta-
wania igietkowatych krysztalow sacharozy. Wydaje sig, ze jest pewien
wplyw chlorkéw nieorganicznych na rozwoj sciany p w porownaniu ze
Sciang p’. W kilku przypadkach dodatku CaCl, krysztaly sacharozy rosty
w ksztalcie ptytek wykazujgcych silny rozrost Scian a. Jednakze byly to
nieliczne krysztaly, nie majace - wplywu na wartosci srednie. Ponadto,
chociaz nasze proby byly prowadzone w jemperaturze 25°C, nie nalezy
oczekiwaé¢, aby wyzsze temperatury tak wyraznie mogly zmieni¢ ksztatt
krysztatu sacharozy. Z drugiej strony, mozna by sig spodziewa¢ pewnego
wspoloddzialywania pomiedzy rafinozag i KCl, majgc na uwadze to, ze
w obecnosci KCI1 krysztaty sacharozy moga miec duze $ciany d [25].
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W sumie przedyskutowane wyzej dane jeszcze raz potwierdzajg
wplyw rafinozy jako modyfikatora habitusu. Rafinoza jest adsorbowana
W miejscach przegie¢ powierzchni krysztatu, poniewaz czgsteczka rafino-
zy zawiera reszte sacharozy, na ktéorg jest odpowiednio zorientowany
podstawnik [9, 16].

Mechanizm dziatania dekstranu nie jest tak jasny. Na podstawie po-
przednich wynikéow [10, 12] zakladamy mozliwosé przejsciowej adsorpcji
dekstranu na siatce krystalicznej sacharozy. Gawrych [4] wyjasnia de-
formacje krysztalu sacharozy sorpcjg zwigzkéw utworzonych przez sa-
charoze i czgsteczki niecukrow. Niemniej trudno wyjasnié, dlaczego ten
proces dotyczy tylko kilku $cian krysztatu sacharozy i dlaczego moze
zmienia¢ habitus dajac stosunek c/a wiekszy niz w czystych roztworach
prowadzgc w niektérych przypadkach do powstawania igietkowatych
krysztalow wydiuzonych wzdluz osi c.

Majac na uwadze wniosek Sutherlanda [19], ze wystepuje pewne
wspoloddziatywanie pomiedzy dekstranem i innymi skladnikami soku,
ktore daje deformacje krysztalu, byloby bardzo interesujgce Zbadanie
poszczegolnych skladnikow i okreslenia ich dzialania. Tak jak w przy-
padku rafinozy byloby mozliwe zidentyfikowanie kilku innych zwigzkow,
ktore majg podobny lub silniejszy wplyw jako modyfikatory habitu-
su [16].
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Hoc. Mawntosanu, K. A. AKkopcu

MOINPUKAILINA TABUTYCA KPUCTAJJIOB CAXAPO3BI

Peszowme

ABTOpPBI McciaegoBaayu BauAHME pacddMHO3BI M AeKCTpaHa Ha MOAMMMUKALM ra-
Ouryca KpMCTaJJIOB caxapo3bl IPM Pa3nuYHbIX Temmeparypax (15, 25, 45°C).

PesynbraThl ObLIM MOJy4YeHBI IIyTeM WM3MepPeHMsl KpucTanjorpadoudyeckmux mnapa-
MeTpoB, KoadduimeHnra oopMbl 1 MoAMMMKALMI TOOUTYyCa OTAENLHBIX KPUCTAJIMOB
caxapo3bl, KYJIbTMBMPOBAHHBLIX B IIepecChbIllleHHbIX pacTBOpax ©003 IIepeMellrBaHMUA
(xo3dcbnumeHT niepeckbIiiedusa 1,10).

Moaudmkamym raburyca caxapo3bl HaONIOOaJ MCh IIPY Pa3dMYHbLIX TeMIepaTy-
pax B NIPUCYTCTBMI OAHUX M TeX XXe HecaxapoB. OOcyxkaeHMe pe3yJbLTATOB OCHOBEI-
BaeTcs Ha EKpucTaiorpadnyeckKoil CTPYKType caxapo3dbl UM ABJEHUAX IUDPY3IUU
B pacTBOpe.

He mnoatBepamioch ABJIEHME ONMUCBIBAEMOE APYTMMM aBTOpPaMM, YTO HEKOTOPBIA
HeOpraHM4ecKMe COJIM, TaKMe KaK XJOPUCTBIM KaJjuil, XJOPMUCTBbIA HaTpuMii, XJI0OpU-
CTBI KaJbI[Mi, OKa3bIBAIOT BIAMAHME Ha Moaudukamue raburyca B IPUCYTCTBUN

pacdhdrHO3EL.

G. Mantovani, C. A. Accorsi

HABIT MODIFICATION OF SUCROSE CRYSTAL

Summary

The influence of raffinose and dextrane on habit modification of sucrose crystal
at different temperatures (15°, 25°, 45°), was studied.

Final data were obtained by measuring crystallographic parameters, shape
factors and habit modifications on sucrose monocrystals grown in not-stirred over-
saturated solutions (s.s.c. = 1.10).

Sucrose habit modifications observed at different temperatures in the presence
of the same non-sugar, are reported. These data are discussed on the basis of the
sucrose crystallographic structure and of different phenomena in the solutions.

The effect, claimed by other authors, of some inorganic salts, such as potassium
chloride, sodium chloride, calcium chloride, on the sucrose habit modification in

the presence of raffinose, has not been confirmed.



