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Porovnanie dvoch technologii vyroby eukru z hladiska
sledovania koneentricie farebnyeh latok

MIROSLAV SPANAR -~ MILAN KOVAC — ZUZANA JANCEKOVA

Sthrn. Praca sa zameriava na analytické porovnanie klasickej a novej techno-
logie vyroby cukru z hladiska sledovania koncentracie farebnych ldtok v medzi-
produktoch a produktoch porovndvanych technolégii. Stanovenie koncentracie
farebnych ldtok sa robilo metdédou podla Medzindrodnej komisie pre jednotné
metddy cukrovarnickej analytiky (ICUMSA). V prdci sa sledovala zévislost
absorpéného indexu od zvolenej koncentrédcie organického rozptstadla ako extraké-
ného ¢inidla. Uvedena prdca tvori sticast komplexného analytického zhodnotenia
a porovnania obidvoch technolégii vyroby cukru.

Farebné latky st v cukrovarnickej technoldgii neziadiice. Sama $tava,
ktord sa nachidza vo vakuolach buniek repy, je bezfarebna. Vznik farebnych
latok je spojeny s rozkladom cukru a dalsich organickych latok. Farebné latky
sa adsorbuji na krystaloch sachardzy, lebo st povrchovo aktivne, ¢o moéze
znizovat rychlost krystalizacie sachardzy. Adsorbuju sa na krystaloch sacha-
rézy alebo sa ukladaji v poruchéch krystalovej mriezky, a tym znizuji obchod-
nt hodnotu cukru.

Podla typu a spésobu tvorby farebné latky v cukrovarnictve delime na:

Melaniny — vznikaji enzymatickou alebo neenzymatickou oxidéciou poly-
fenolov.

Farebné latky vznikaji destrukeiou cukrov v alkalickom prostredi za
mierne zvysenej teploty.

Karamely — vznikaju destrukciou cukrov za znalne zvysenej teploty —
karamelizacie.

Melanoidiny — vznikaji Maillardovou reakeiou — reakeion medzi redukuji-
cimi cukrami so zli¢eninami s priméarnou aminovou alebo iminovou skupinou.

Kompletné zlic¢eniny polyfenolov s iénmi tazkych kovov, najma zeleza [1].

RNDr. Miroslav Spanar, Ing. Milan Koviae, CSe., Ing. Zuzana Jancekovd, CSc.,
Vyskumny ustav potravindrsky, Trencianska 53, 825 09 Bratislava.
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Melaniny. V zivych neporuSenych bunkach repy je stava bezfarebné a zosté-
va také aj v prostredi inertnych plynov. Na vzduchu rychlo tmavne a vplyvom
oxidaénych biochemickych procesov tvori sedoruzové, Sedozelené a hnedoéier-
ne farbivd — melaniny [2].

Zdrojom tvorby melaninov st fenolové zliceniny repy — tyrozin a pyroka-
techin, ktorych obsah v repe je 0,005—0,02 9. Pri styku so vzduchom podlie-
haji biochemickej oxidécii fermentmi tyrozinizou alebo polyfenoloxidizou
na melaniny. Melaniny st polyméry s vysokou molekulovou hmotnostou. Ne-
predstavuji podstatné nebezpecenstvo pre vyrobu, lebo sa takmer iplne odstra-
nuja v procese Cistenia Stiav.

Farebné latky — vznikaju destrukciou cukrov v alkalickom prostredi. V $ta-
ve st vzdy pritomné monosacharidy, ktorych cast pochadza zo suroviny a cast
je vysledkom hydrolyzy sacharézy. Ked zohrievame hexézy v alkalickom
prostredi za pritomnosti vzdusného kyslika, rozrusuja sa za tvorby bezdusika-
tych farebnych latok, organickych a anorganickych kyselin a inych produktov
rozpadu. ZloZenie farebnych litok a intenzita zafarbenia zdvisia od teploty
a dizky zahrievania, pH a koncentricie reagentov. Podstatny vyznam pre
reakeiu tvorby farebnych latok maji enolformy cukrov, ktoré sa dalej Stiepia
na «-diketény, prechadzajice na kyseliny. V slabo alkalickych roztokoch sa
vo velkom mnozstve hromadi metasacharinova a v silno alkalickom roztoku
izosacharinové kyselina. Tdto premena prebieha paralelne s reakciou frukté-
za — glycerinaldehyd — metylglyoxal — kyselina mlie¢na.

Produkty alkalickej destrukcie redukujicich cukrov sa tvoria vo vsetkych
technologickych operaciach cukrovaru aj v prostredi s pH 7. Rozptstaji sa
vo vode a zasaddch a skoro vobec sa nerozptstaju v éteri a benzole. Velka cast
farebnych latok tejto skupiny patri medzi slabé kyseliny [3].

Karamely. Karamely st produkty termického rozkladu tuhej sacharézy
alebo produkty alkalického rozkladu redukujicich cukrov [3]. Rozklad tuhej
sachardzy prebieha na povrchu odpariek, vymennikoyv tepla a niekedy i v krys-
talizatoroch. Pri zohrievani tuhej sacharézy prebieha odstiepenie molekil
vody, ktoré vedie k tvorbe velkého mnozstva produktov rozkladu, vratane
odvodenych furfuralov, aldehydov, akroleinu, oxidu uhli¢itého a zmesi an-
hydridov. Charakter a pomer tychto produktov zvisi od pH, teploty a dizky
zohrievania. Produkty karamelizicie, ktoré maji v molekule skupinu —OH
na alifatickom a aromatizovanom skelete, mozu tvorit soli a kompletné zlice-
niny so Zelezom a inymi kovmi. Podobne ako sacharidy, reaguji s aminokyse-
linami, maji redukéné viastnosti, ktoré st tym vacsie, ¢im mensia je ich mole-
kulovéd hmotnost. Produkty karamelizicie sachardzy st zdraviu ¢loveka ne-
skodlivé a st vhodnymi farbivami aj do potravin pre diabetikov.

Melanoidiny. Reakecia tvorby melanoidinov je jedna z najrozifrenejsich
v potravindrske] technoldgii. Je to zlozity oxidac¢no-redukény proces pdsobe-
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nia aminozlicenin, ktoré maji volné aminokyseliny s latkami, ktoré obsahuju
volné karbonylové skupiny. Proces sprevadza objavenie sa medziprodukto-
vych, vysoko kondenzovanych dusikatych farebnych latok a nevelkych mnoz-
stiev CO,, NH; a vody. Medziproduktové zliceniny tejto reakecie, najmi
aldehydy st pri¢inou arémy potravinirskych vyrobkov.

Pri tvorbe melanoidinov sa znizuje obsah cukrov, dusikatych latok a znizuje
sa aj pH. Reakcia prebieha v kyslom i zasaditom prostredi [3].

Tvorba melanoidinov sa vseobecne oznatuje ako Meaillardova reakeia. Sama
ich tvorba sa zaCina pri Cisteni difuznej $tavy. Potvrdzuje sa to tym, Ze asi
tretina farebnych latok ocistenej stavy obsahuje dusik. V podmienkach varenia
repnej Stavy intenzita tvorby melanoidinov vzrastd imerne so zvysujlcou sa
koncentriciou reagentov, teplotou a dizkou zohrievania [2].

Komplexy fenolovych zlicenin so Zelezom. Fenolové zluceniny, ktoré sa naché-
dzaji v repnej Stave, za pritomnosti kyslika tvoria s iénmi zeleza tmavo sfer-
bené komplexné zluceniny, ktoré v zévislosti od pH maji rézny odtien: v sla-
bo kyslom prostredi (diftizne $tava) zltozeleny, v neutrélnom a slabo alakalic-
kom (v sirupe) modry. Modré alebo fialové komplexy sa tvoria pri vzéjomnom
posobeni idnov trojmocného Zeleza s fenolovymi zlic¢eninemi, ktoré maju
v orto-polohe karboxylovi a hydroxylovi skupinu alebo dve hydroxylové
skupiny. Cervenohnedé komplexy sa tvoria vzéjomnym pdsobenim katiénov
Fed+ s fenolovymi zltceninami, ktoré maju v orto-polohe aminovi a hydroxylo-
v skupinu alebo dusikaté heterocykly s dvoma atémemi dusika [2, 4].

Intenzita zafarbenia komplexov fenolovych zldcenin so Zelezom zévisi od pH
viac ako priinych skupinéch farebnych latok. Najvéacsie zafarbenie sa pozoruje
v neutrédlnom alebo slabo zdsaditom prostredi.

V diftizne]j $tave pri pH 6 sa tvoria najmé melaniny. Pri pH 6,5 a vysSom,
ked sa difuzna Stava Cisti za pritomnosti vzdusného kyslike, st kationy zeleza
hlavnym faktorom, ktory podmienuje stmavnutie stiav. Tieto zluceniny sa
v priebehu epuracie odstranuji [2].

Proces formovania farebnych litok mo6ze prebiehat rozne v zévislosti od pH,
teploty, koncentracie a chemického zloZenia sacharidov repy, dlzky zéhrevu
a inych faktorov.

Experimentilna ¢ast

Priprava vzoriek. Ako zédkladnt surovinu sme pouzili cukrovi repu z Vy-
skumnej a vyvojovej slachtitelskej stanice semennych plodin & okopanin
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v Buéanoch. V priebehu spracovania a analyz sa skladovala pri teplote 2 °C
v chladiarenskom boxe. Za tychto podmienok sa relativne predlzil ¢as vegetad-
ného pokoja plodiny, spomalili sa metabolické procesy prebiehajiice v cukro-
vej repe a potlacila sa mikrobidlna ¢innost.

Klasickd technolégia. Na pripravu vzoriek pre klasickG technoldgiu sme si-
mulovali sicasni cukrovarnicku technoldégiu od rezania repy az po cukor.
Cukrovi repu sme po odstraneni povrchovych necistot rozdelili na dve pribliz-
ne rovnaké ¢asti. Kazda z nich sme pouzili pre int technoldgiu. Jednotlivé
Casti sme rezali na rezacom nastavei laboratérneho mixéra.

Vzorky diftznej stavy pre klasicki technolégiu sme pripravovali extrak-
ciou vodou na laboratérnom modelovom zariadeni — upraveny difizny apa-
rat KDP. Extrakcia sacharézy z repnych rezkov trvala jednu hodinu pri teplo-
te 70—175 °C. Hmotnostny odtah diftznej $tavy bol 120 9%, na repu. Aby sme
zabranili mikrobidlnej ¢innosti, pridali sme do vody niekolko kvapiek formal-
dehydu. Po oddeleni ziskanej $tavy od drte sme uskuto¢nili epuracie klasickym
sposobom. Vy¢istent a prefiltrovant lahka stavu sme zahustovali na vakuove;]
rota¢nej odparke, kym refraktometrickd susina nedosiahla hodnotu v rozsahu
60—70 %, ktord zodpovedala tazkej Stave. Tazkd stavu sme po odobrati
vzorky dalej zahustovali na presyteny cukrovy roztok, ktory sme po naodko-
vani nechali krystalizovat. Vzniknutd zmes krystalov sacharézy a mateéného
Idhu sme separovali na laboratérnej odstredivke.

Nowd technoldgia. Cistenie cukrovej repy a ziskanie repnych rezkov st jed-
notné opericie pre obidve technoldgie. Vzorky pre novii technolégiu sme pri-
pravovali na tom istom type extrakéného zariadenia ako predchadzajice vzor-
ky. Na extrakeciu sme vSak pouZili zmes voda—acetén. Diftzny proces prebiehal
jednu hodinu pri teplote 30—40 °C. Hmotnostny odtah diftiznej §tavy predsta-
voval 180 9, na repu. Po odstraneni drte sme do ziskanej stavy navazili mnoz-
stvo aktivneho uhlia zodpovedajice 0,1 %, na sacharézu, aby sme pri destil4cii
aceténu zo stavy zabranili peneniu a vzniku organickych inkrustécii. Pred des-
tildciou sme do Stavy pridali 0,03 9%, CaO na otupenie acidity. Oxid vipenaty
a aktivne uhlie sme nechali posobit 20 mintt. Potom sme z prefiltrovanej $ta-
vy odparili acetén na vékuovej rotaénej odparke. Dalej sme pokratovali v epu-
racii rovnako ako pri klasickej technoldgii. Ziskané vzorky sme odkladali do
mraziarenského boxu.

Stanovenie koncentracie farebnijch latok. V cukrovarnickej analytike sa kon-
centriacia farebnych ldtok v cukrovych roztokoch vyjadruje pomocou absor-
bancie. Vyjadruje sa ako hmotnostny zlomok, ktory sa podla Medzinirodnej
komisie pre jednotné metédy cukrovarnickej analytiky (ICUMSA) [5] nazyva
absorbaény index. Oznacuje sa C, s indexom oznatujicim vinovt dizku, pri
ktorej sa absorbancia stanovila. Koncentricia farebnych latok, vyjadrena ako
hmotnostny zlomok alebo absorban¢ny zlomok, je definovana rovnicou
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. 1004
2= Klos

kde A4 je absorbancia skimaného roztoku, I — dizka kyvety [em], ¢ — hustota
[g.cm~3], s — koncentrécia susiny [%], £ — merny absorbanény koeficient
[em?.g7t].

Merny absorba¢ny koeficient A nemozno experimentalne stanovit, pretoze
farebné latky v cukrovarnickych produktoch sa tvoria kvalitativne a kvanti-
tativne nedefinovatelnou zmesou zlicenin, dosahuje sa dohodnutd hodnota
K =1 cm?.g-1arovnica ma tvar

A 100
T s
Hodnoty vyrazu 100/gs su pre rézne koncentricie susiny uvedené v tabulke
3 — v névrhoch pre laboratérnu kontrolu cukrovarnickej vyroby.
Pre rafinovany cukor sa tento vztah zjednodusi vzhladom na konstantnu
dizku kyvety (I = 5 cm) a hodnotu zlomku (100/¢s) = 2 pre navazok 100,0-+
+0,1 g do 200 cm? v zjednodusenej forme

0420 - 074:A.

Pre lepsiu interpretacin vysledkov sa pouziva 103-nasobok hodnoty C,s,,
ktora sa nazyva ,,jednotka ICUMSA®, potom C 5, = 4004.

Priprava vzoriek na meranie absorbancie [6]

Tekuté druhy cukru. Vzorka sa zriedi tak, aby obsahovala asi 3043 9, susiny.
Pridé sa kremelina v mnozstve 0,5 g na 100 em3 roztoku. Filtruje sa cez husty
filtraény papier. Prvy podiel filtratu sa odleje a v dalSej ¢asti filtratu sa pH
upravi na 7,040,2 zriedenou HCI alebo slabo zriedenym roztokom NaOH.
V takto upravenom roztoku sa zmeria koncentricia susiny refraktometrom
a odmeria sa hodnota absorbancie pri vlnovej dizke 560 nm. Zo zistenych
hodndt absorbancie sa vypoéita absorbaény index.

Rafinovany cukor. Rafinovany cukor (1004-0,1 g) sa rozpusti v destilovane]j
vode (200 cm?) v odmernej banke & doplni po znacku. Roztok sa prefiltruje cez
filtraény papier. Prvy podiel filtratu sa odleje, dal$ia ¢ast sa pouzije na mera-
nie. Meranie sa robi v 5 cm kyvetich pri vinovej dizke 420 nm.

PouZité pristroje. Specord M-40 (C. Zeiss, Jena, DDR)

Podmienky :

spektralna sirka strbiny 0cem-t,
integra¢ny Cas 1s,
zosilnenie 5.
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Vysledky a diskusia

Ako sme uz uviedli, proces tvorby farebnych latok moéze prebiehat réznymi
sposobmi v zdvislosti od teploty, pH, koncentricie, chemického zlozenia ne-
sacharidov repy a dalsich faktorov. Farebné latky ovplyviiuja kvalitu konedné-
ho produktu cukru, preto je dolezité porovnanie klasickej a novej technolégie
aj z hladiska uvedenej skupiny latok.

Koncentriciu farebnych litok vyjadrent absorbatnym indexom (4, sme
stanovili metédou ICUMSA vo vzorkich tazkej stavy. V koneénom produkte —
cukre, sme vyjadrili koncentraciu farebnych latok pomocou jednotiek ICUMSA
meranim absorbancie pri 420 nm.

Tabulka 1 uddva hodnoty absorbanénych indexov fazkej stavy pripra-
venej v laboratérnych podmienkach v kampani 1985/86 z desiatich extrakeii
klasickej a novej technoldgie vyroby cukru. Pocet extrakeii bol limitovany ka-
pacitnymi moznostami v laboratérnych podmienkach.

Tabulka 1. Stanovenie koncentracie farebnych latok v tazkej stave klasickej a novej technoldgie
vyroby cukru
Table 1. Determination of colouring matters in thick juice of the classical technology of sugar
production and of the new one

Tarké Stava?
Ex-
trak- KT NT
oI pH S °Bx Asgo Csso pH S °Bx Aszgo Cse0
1 9,29 60,5 0,0401 0,3860 9,03 60,0 0,0253 0,2050
2 9,14 67,5 0,0746 0,6500 9,16 62,5 0,0476 0,4150
3 9,11 61,0 0,0523 0,4739 8,84 65,5 0,0211 0,2624
4 9,30 66,0 0,0211 0,1673 8,86 64,5 0,0123 0,1644
5 9,18 65,0 0,0759 0,6960 9,25 67,5 0,0493 0,3924
6 8,92 66,5 0,1307 1,0406 9,03 63,5 0,0348 0,2899
7 9,10 62,1 0,1317 1,1480 9,70 67,0 0,0648 0,5256
8 9,42 59,5 0,0494 0,4577 9,41 59,4 0,0486 0,4459
9 9,06 64,7 0,0780 0,7161 9,30 59,0 0,0253 0,2367
10 9,14 62,5 0,1124 0,9815 8,91 64,5 0,0621 0,4943

A, — absorbancia; Absorbancy ; C5, — absorba¢ny index ; Absorbancy index; S — sacharizicia;
Saccharometric concentration. 'Extraction ; *Thick juice.

Stanovenie farby vzoriek rafinovaného cukru ziskaného z kampane 1984/85
v laboratérnych podmienkach je uvedend v tabulke 2.

Tabulka 3 uvédza priemerné hodnoty piatich stanoveni, koncentracie fa-
rebnych latok v zévislosti od koncentricie extrakéného é&inidla sa vzorky pri-
pravené macericiou, ktord trvala 60 mintt. Hmotnostny odtah bol 180 9, na
repu, teplota podas maceracie 34¢—40 °C. Repné rezky sme krajali rucne.

Nizsie hodnoty absorbaénych indexov v medziproduktoch a produktoch
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Tabulka 2. Stanovenie farby rafinovaného cukru v roztoku
Table 2. The colour determination of rafined sugar in a solution

Klasickd technolégie® Nova technolégia?
jel
Meranie Absorbanciat gg%'lll\f[)glfs Absorbancia?t iT g%nl\g;ia;
1 0,1191 47,6 0,0276 11,0
2 0,1190 47,6 0,0267 10,7
3 0,1162 46.5 0,0258 10,3
4 0,1099 44,0 0,0255 10,2
5 0,1084 43,4 0,0261 10,4
6 0,1095 43,8 0,0250 10,0
7 0.1182 47,3 0,0299 12,0
8 0,1172 46,9 0,0305 12,1
9 0,1168 46,7 0,0303 12,1
10 0,1082 43,3 0,0302 12,1

Absorbancia sa merala pri vinovej dlzke 420 nm, navazok 100 g, dlzka kyvety 5 cm.
Absorbancy was measured at the wavelength of 420 nm, weight of sample 100 g. length of cell
5 cm.

1Measurement ; 2Classical technology; *New technology: *Absorbancy; SICUMSA Unit.

Tabulka 3. Stanovenie koncentracie farebnych latok v difuznej stave v zavislosti od koncentracie
aceténu ako extrakéného ¢inidla pri novej technolégii vyroby cukru

Table 3. Dependence of the concentration of colouring matters on the concentration of acetone
used, as extraction agent in the new technology of sugar production

Acetont Absorbancia?® o
[%] 560 nm 560
80 0,1730 0,196
85 0,1341 0,155
87 0,0858 0,099
89 0,1122 0,128
90 0,1432 0,033
91 0,0954 0,111
93 0,0766 0,090
96 0,1250 0,147
100 0,1070 0,125

1Acetone ; 2Absorbancy.

novej technolégie vyroby cukru v porovnani s klasickou technoldgiou sa
vysvetluje najmé pouzitim podstatne nizsej teploty pri extrakeii a nizsim
prechodom jednotlivych nesacharidov v doésledku pouzitia organického roz-
ptstadla ako extrakéného média. Samo organické rozpustadlo sposobuje
denaturaciu bunkovej blany, ¢o umoziuje pouzit nizsiu teplotu pri extrakeii
v novej technoldgii (40 °C) oproti klasickej technoldgii (70—75 °C).

Z dalsich faktorov, ktoré ovplyviiuji tvorbu farebnych litok, st to orga-
nické kyseliny a i6ny kovov (Zelezo, med, striebro), ktoré katalyzuji rozkladné
reakcie hexéz. Obsah tychto latok, ako aj ostatnych necukrov v difiznej stave
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Obr. 1. Graficka zdvislost koncentracie farebnych ldatok od koncentracie extrakéného
¢inidla pri novej technolégii vyroby cukru.
Fig. 1. Graphical dependence of the concentration of colouring matters on the concentra-
tion of extractional agent in the new technology of sugar production.

novej technolégie je v dosledku extrakcie v menej polirnom prostredi nizsi
v porovnani s klasickou technoldgiou [7, 8]. Na ziklade uvedenych faktorov
obsahuju medziprodukty novej technolégie vyroby cukru nizsiu koncentriciu
farebnych latok.

Okrem porovnania koncentracie farebnych latok v medziproduktoch a pro-
duktoch klasickej a novej technolégie sme sa zamerali aj na potvrdenie vhod-
nej koncentracie extrakéného ¢inidla z hladiska koncentracie farebnych latok.
Namerané hodnoty graficky zndzornuje obrazok 1, ktory vyjadruje zavislost
absorbandéného indexu Cyg od koncentracie aceténu. Sledovala sa koncentraicia
farebnych latok pri extrakeii organickym rozpustadlom v rozmedzi 80—100 9%,
(tab. 3). Diftizne $tavy sa z kapacitnych doévodov ziskali macerdciou nakrija-
nych rezkov z cukrovej repy v simulovanych technologickych podmienkach.

Ako sme uviedli v teoretickej ¢asti, v sticasnosti pouzivané sposoby odstra-
novania farebnych latok z cukrovarnickych roztokov s zalozené na tom, ze
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zo Stiav ziskanych pri extrakeii sa réoznymi komplikovanymi postupmi tieto
latky odstranuju. Navrhovand nova technoldgia je progresivna aj v tom, ze
pouzitim organického ¢inidla ako extrakéného média sa hned pri extrakeii
v menej polarnom prostredi vytvaraji podmienky umoznujice ziskat diftizne
Stavy s podstatne nizSou koncentraciou farebnych latok. Tato technoldgia je
prikladom novych progresivnych technoldgii, ktoré do urcitej miery zabranuja
ich vzniku.
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CpaBHeHHE ABYX TEXHOJIOTHUII CAXapHOrO HPOM3BOJCTBA ¢ TOYKH 3PCHUA HAOMIOCHUA
3a KOHIEHTpAIKeii IBETHBIX BEHICCTB

Peswome

Pafora npuBo/MT aHATATHYECKOE CPABHEHIE KJIACCHYECKON M HOBOM TeXHOJOIHMM caXap-
HOIO TPOM3BOJCTBA C TOYKHM 3peHus HAOIIONEHMsA 3a KOHIEHTpaiueil IIBETHBIX BeIIECTB
B HPOMEMRYTOUHbIX NPOJYRTAX M IPOAYKTAX CpaBHUBaeMBIX TexHosoruii. Onpejenenue
KOHLEHTPAII 1{BETHLIX BelecTs 1mpoBopuin o mMeroxy ICUMSA. B padore nabmiojamu s3a
BaBUCHUMOCTLIO HH/IERCA MOIVIOMEHIifl 0T H30paHHOll ROHICHTPAIMY OPraHMueCcROI0 PacTBO-
puTess B Bujle SKeTparmpyoniero semectsa. Ilpusepennas pafora ABIAETCH COCTaBHOI
YACTBI0 KOMIJICKCHON aHaJMTHUCCKON OICHKM M CPaBHEHMA JBYX TeXHOJOIHIl caXapHOIo
HPOM3BOJICTBA.
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The comparison of two technologies of sugar production owing to the investigation of the
concentration of coloured matters

Summary

This paper is aimed at the analytical comparison of the classical technological sugar
production and the new one owing to the investigation of the concentration of colouring
matters in the intermediates and, also in the products of the compared technologies. The
determination of the concentration of colouring matters was made according to ICUMSA
method. The dependence of the absorbancy index on the chosen concentration of an orga-
nic solvent as the extraction agent was studied in the present paper. The quoted paper
is the part of the comprehensive analytical evaluation and the comparison of two techno-
logies of sugar production.



