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Poroynanie dvoch technol6gii vyroby cukru z hlarliska
sleilovania koncentrdcie f arebnf ch l{,tok

MIR,OSL.{V SPANAR, - I\IILAN KOVAC - ZUZANA JANEEKOVA

SLrhrn. Pr6ca sa zameria-va na analytick6 porovnanie klasickej a novej techno-
l6gie vl,iroby cuknt z hladiska sleclovania koncentrdcie farebnly'ch l6tok v medzi-
prodrrktoch a produktoch porovndvanly'ch technol6gif. Stanovenie koncentrricie
farebnfch Litok sa robilo met6dou podla Medzinrirodnej komisie pre jednotn6
met6dy cukrovarnickej analytiky (ICUMSA). V prri,ci sa sledovala zri,vislost
absorpdn6ho indexu od ztolenej koncentrri.cie organick6ho lozpriJdadla ako extrakd-
n6ho dinidla. Uvedenri pr6ca tvori sidast komplexndho anal5rtick6ho zhodnotenia
a porovnania obidvoch technol6gii v)iroby cukru,

X'arebn6 l6tky sri \- cukrovarnickej technol6gii neZiadrice. Sama Stava,
ktor6, sa nachd,dza vo vakuolich buniek repy, je bezfarebnri,. Vznik farebn;ich
l4,tok je spojenf s rozkladorn cukru a clalBich organickych l6tok. Farebn6l{,tky
sa adsorbujri na kry5td,loch sachar6zy, lebo sri povrchovo aktivne, bo mdZe
znii,oval' rfchlost kry5talizd,cie sachar6zy. Adsorbujri sa na krydtr4,loch sacha-
r6zy alebo sa ukladajri v poruch6ch kry5tr{,lovej mrieZky, a tfm znibv}6 obchod-
nir hodnotu cukru.

Podla typu a sp6sobu tvorby farebn6 L6,tky v cukrovarnict're delime na:
Melaniny - vznikajri enz),matickou alebo neenzymatickou oxiddciou poly-

fenolov.
n'arebn6 ld,tky - r'znikajf de5trukciou cukrov v alkalickom prostredi za

mierne zvySenej teploty.
Karamely - 

yznikajri de*trukciou cukrov z,a zrrabne zvlf5enej teploty -karameliz6cie.
Melanoidiny - vznikajir Maillardovou reakciou - reakciou medzi redukujri-

cimi cukrami so zhideninami s primS,rnou aminovou alebo iminovou skupinou.
Kompletn6 zhideniny polyfenolov s i6nmi tai:kj,ch kovov, najmi i:elezall).

RNDr. Miroslav Spairrir, fng. 1\{ilan Kov6d, CSc., Ing. Znza"na, Jandekovrl,, CSc.,
Vly'skumn;i tistav potravinrirsky, Treni-,ianska 53, 825 09 Bratislava.
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Melani,ny. V Zivfch neporu5enfch bunkd,ch repy je *tava bezfarebnd, a zostii,-
va takri, aj v prostredi inertnfch plynov. Na vzduchu rychlo tmavne a vplyvom
oxidadnfch biochemicklich procesov tvori $edoruZov6, Sedozelen6 a hnedobier-
ne farbivd, - melaniny [2].

Zdrojom tvorby melanlnov sri fenolov6 zhiEeniny rep)'-_ tyrozin a pyroka-
techin, ktorfch obsah v repe je 0,005-0,02 o/o. Pri styku so vzduchom podlie-
hajri biochemickej oxidd,cii fermentmi tyrozin&zou alebo polyfenoloxidd,zou
na melaniny. Melaniny sri polym6ry s vysokou molekulovou hmotnostou. Ne-
predstavujri podstatn6 nebezpedenstvo pre vjrobu, lebo sa takmer riplne odstra-
iujf v procese distenia 5tiav.

Xarebni ldtky - vznikajri de5trukciou cukrov v alkalickom prostredi. V 5ta-
ve sri vZdy pritomn6 monosacharidy, ktorS?ch dast poch6dza zo suroviny a dast
je vfsledkom hydrolll?zy sachar6zy. Ked zohrievame hex$zy v alkalickom
prostredi za pritomnosti vzdu$n6ho kyslika, rozru$ujfr sa za tvorby bezdusika-
t;ich farebnfch L4tok, organicklfch a anorganickfch kyselin a infch produktov
rozpad.u. Zlolenie farebnfch l6tok a intenzita zafarbenia z6,r'isia od teploty
a diZty zahrievania, pH a koncentrd,cie reagentov. Podstatn;i vfznam pre
reakciu tvorby farebnfch l5,tok majri enolformy cuklor', ktor6 sa dalej Btiepia
na a-diket6ny, prechri,dzajice na kyseliny. \' slabo alkalickfch roztokoch sa

r.o velkom mnoZstve bromadi metasacharinovi a r silno alkalickom roztoku
izosacharfnovr{, kyselina. Tr{,to premena, prebieha paralelne s reakciou frukt6-
za --> glycerinald.ehyd -+ metylglyoxal -> kyselina mliedna.

Produkty alkalickej de$trukcie redukujricich cuklor. sa tvoria vo vBetkych
technologickfch operricidch cukrovaru aj v prostredi s pH 7. RozpriBtajri sa

vo vode a z6sadri,ch a skoro r'6bec sa nerozpf5tajri'r 6teri a benzole. Velkd, dast
farebn;ich Litok tejto skupiny patri medzi slab6 kyseliny [3].

Karamely. Karamely sri produkty termick6ho rozkladu tuhej sachar6zy
alebo produkty alkalick6ho rozhlad.u redukujricich cukror' [3]. Rozklad tuhej
sachar6zy prebieha na powchu odpariek, y;f'mennikov t'epla a niekedy i v kry5-
taliz6toroch. Pri zohrievani tuhej sachar6z5- preLrieha oditiepenie molekril
vody, ktor6 vedie k tvorbe velk6ho mnoZstva procluktov rozklad.u, r.'r6,tane
oclvoclen}ich furfuralov, aldehydov, akloleinu. oxiclu uhlidit6ho a zmesi an-
hydridov. Charakter a pomelt;ichto produktov zitvisi od pH, teploty a diZky
zohrievania. Produkty karamelizticie, ktor6 majr.'r v rnolekule skupinu -OHntr alifatickorn a aromatizor-anom skelete. indZu tvorit soli a liompletn6 zhide-
rriny so i,elezom a infmi kovmi. Pod.obne ako sacharidy, reagujfi s aminokyse-
linarni, majri redukdn6 vlastnosti, ktor6 sri tfm vd:diie, dim men$ia je ich mole-
kulovri hmotnosf. Proclukty karamelizd,cie sachar6zS' sir zdraviu dloveka ne-
iliodliv6 a sri vhodnfmi farbivami aj do potrar-in pre diabetikov.

lIelanoi,tl|ny. Reakcia tvorby melanoidinor- je jeclna z najroz5ilenejSich
r- potrar.in6rskej technol6gii. Je \o zloi,it'"1 oxidai.no-redukdny ploces p6sobe-
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nia aminozhidenin, ktor6 majri voln6 aminokl-seliny s lirtkami, ktor6 obsahujri
voln6 karbonylov6 skupiny. Proces sprevr4,dza objavenie sa medziprodukto-
vfch, vysoko kondenzovanich duslkatfch farebnfch ld,tok a nevelkfch mnoi-
stiev CO2, NHr a vody. Medziproduktor'6 zhideniny tejto reakcie, najmd,
aldehydy sri pridinou axdmy potravinS,rskych vlirobkov.

Pri tvorbe melanoidinov sa zniZuje obsah cuktov, dusikatfch l4,tok a zniZuje
sa aj pH. Reakcia prebieha v kyslom i zA,saditom prostredi [3].

Tvorba melanoidinov sa vBeobecne oznabuje ako Maillardor-a reakcia. Sama
ich tvorba sa za(:ina pri disteni difriznej Stavy. Potvrdzuje sa to t5im, Ze asi
tretina farebn;ich l6,tok odistenej 6tavy obsahuje dusik. V podmienkach varenia
repnej itavy intenzita tl'orby melanoidinov vzrast6 rimerne so zrrdujfcou sa

koncentrr{iciou reagentov, teplotou a cliZkou zohrievania [2].
Komgilery fenolougch zl{td,entn so Eelezom. Fenolovd zhideniny, ktor6 sa nach6,-

dzajri v repnej 5tave, za pritomnosti kyslika tvoria s i6nmi i.eleza tmaro sfar-
ben6 komplexnd zlfdeniny, ktor6 v zrivislosti od. pH majri r6zn;' odtiei: v sla-

bo kyslom prostredi (difrizna $tava) ilhozelenjr, v neut'r6,lnom a slabo alakalic-
kom (v sirupe) modrf. Modr6 alebo fialov6 komplexy sa tvoria pli rzA,jornnorn
p6sobeni i6nov trojmocn6ho i,eleza s fenolovlfmi zlfieninami, ktor6 majir
v orto-polohe karboxylovri a hydroxylovri skupinu alebo dve h;-dlox;'lov6
skupiny. eervenohned6 komplexy sa tvoria vz6,jomn;im p6sobenim kati6nov
X'ea+ s fenolovfmi zhideninami, ktor6 majri r,'orto-polohe amlnovf a hyd-r'ox1-lo-

vri skupinu alebo dusikat6 heterocykly s dvoma atdmami duslka [2, 4].
fntenzita zafarbenia komplexov fenoloqich zhidenin so ielezom zdvisi od pH

viac ako pri inlfch skupind,ch farebrrfch L{,tok. Najvnd5ie zafarbenie sa pozoruje
v neutrd,lnom alebo slabo zd,saditom prostredi.

V difiiznej Stave pri pH 6 sa tvoria najm6, melaniny. Pri pH 6,5 a vy$$om,
ked sa difiizna Stava dist'i za pritomnosti vzdubndho kyslika, sri kati6ny i,eleza
hlavnfm faktorom, ktorf podmief,uje st'mavnutie Stiav. Tieto zhideniny sa

v priebehu epurd,cie odstraiujri [2].
Proces formovania farebnlfch l{,tok m6Ze prebiehat r6zne v zri,vislosti od pH,

teploty, koncentrd,cie a chemick6ho zloienia sacharidov repy, diZky z6hrer,'u

a infch faktorov.

ExperimentS,lna iast

Prtpraua uzoriek. Ako zA,kladnri surovinu sme pouZili cukrovfi repu z Vli-
skumnej a vfvojor.'ej Slachtitelskej stanice semennlfch plodin a okopanin
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r- Bubanoch. V priebehn spracovania a analyz sa skladovala pri teplote 2 oC

r- chladiarenskom boxe. Za t'lchto podmienok sa relativne prediZil 6as vegeta6-
n6ho pokoja plodiny, spomalili sa met'abolick6 procesv prebiehajrice v cukro-
vej repe a potladila sa mikrobid,lna dinnost.

I(lasi,clcd, technol6gi,a. Na pripravu r.zoriek pre klasickri technol6giu sme si-
mulovali sridasnfi cukrovarnicku technoldgiu od rezania repy aZ po cukor.
Cukrovri repu sme po odstrS,,neni povrchovych nedist6t rozdelili na dve pribliZ-
ne rovnak6 iasti. Kaidri z nich sme pouZili pre inri technoldgiu. Jednotliv6
dasti sme rezali na rezacorrr nd,stavci laboratdrneho mix6ra.

Vzorky difriznej Stavy pre klasickfi technoldgiu sme pripravovali extrak-
ciou vodou na laborat6rnom modelovom zariadeni - upravenl;i difrizny apa-
rri,t KDP. Extrakcia sachar6zy z repnlfch rezkoy trvala jednu hodinu pri teplo-
te 70-75 oC. Hmotnostnf odtah difiiznej Stavv bol 120 o/o na repu. Aby sme
zabrr6,nili mikrobi6,lnej dinnosti, pridali sme do vody niekolko kvapiek formal-
dehydu. Po oddeleni ziskanej Stavy od drte sme uskutodnili epurS,cie klasickfm
sp6sobom. Vy6istenri a prefiltrovanri lahkri Stavu sme zahustovali na vS,kuovej
rotadnej odparke, k1;im refraktometrickri, suSina nedosiahla hodnotu v rozsahu
60-?0 o/o, ktorh zodpovedala {aZkej Bfave. llaZkri Stavu sme po odobrati
vzorky dalej zahustovali na pres)iten5i cukrovy roztok, ktorf sme po naodko-
vani nechali kryStalizovat. Vzniknutf zmes krvStS,lov sachar6zy a matedn6ho
lirhu sme separovali na laborat6rnej odstredivke.

Noud technol6gi,a. eistenie cukrovej repy a ziskanie repn;ich rezkov sri jed-
notn6 operdrcie pre obidve technol6gie. Vzorky pre novri technol6giu sme pri-
pravovali na tom istom type extrakdn6ho zariadenia ako predchri,dzajrice vzor-
ky. Na extrakciu sme vBak pouZili lmss lred6-acet6n. Difrizny proces prebiehal
jednu hodinu pri teplote 30-40 oC. Hmotnostnl;? odtah difiiznej Bdavy predsta-
voval 180 o/e na repu. Po odstrri,neni drte sme do ziskanej Stavy navri,Zili mnoZ-
stvo aktivneho uhlia zodpovedajrice 0,1 o/o na sachar6zu, aby sme pri destild,cii
acet6nu zo Stavy zabrd,nili peneniu a vzniku organicklfch inkrustri,cii. Pred des-
tilri,ciou sme d.o Stavy pridali 0,03 o/o CaO na otupenie acidity. Oxid vri,penatli
a aktivne uhlie sme nechali pdsobit 20 minrit. Potom sme z prefiltrovanej Sta-
vy odparili acet6n na vr4kuovej rotadnej odparke. Dalej sme pokradovali v epu-
rd,cii rovnako ako pri klasickej technol6gii. Ziskan6 vzorky sme odkladali do
mraziarensk6ho boxu.

Btanoaeni,e koncentrdcie farebn{ch ldtok. V cukrovarnickej analytike sa kon-
centrdcia farebnlfch ld,tok v cukroqich roztokoch vyjadruje pomocou absor-
bancie. Vyjadruje sa ako hmotnostny zlomok, ktor;f sa podla Medzind,rodnej
komisie pre jednotn6 met6dy cukrovarnickej analytikS' (ICUMSA) l5l nazjva
absorbadny index. Oznaduje sa C, s indexom ozna6ujricim vlnovri diZku, pri
ktorej sa absorbancia stanovila. Koncentrd,cia farebn;ich l6tok, vyjadrenS, ako
hmotnostny zlomok alebo absorbandny zlomok, je definovand rovnicou
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kde ,4 je absorbancia skriman6ho roztoku ,1, - diitka kyvety [cm], g - hustota
fg.cm*1, s - koncentrhcia sudiny lo/o], K - rnernf absorbandn;i? koeficient

["m'.g-t].
Mernli absorbadnf koeficient rK nemoZno experiment6,lne stanovit, pretoZe

farebn6 L{,tky v cukrovarnlckych produkt'och sa tvoria kvalitativne a kvanti-
tativne nedefinovatelnou zmesou zhibenin, dosahuje sa dohodnutd, hodnota
K : I cm3. g-1 a rovnica, m6 lvar

A 100C^:t6
Ilodnoty vjrazu f00/qs sri pre r6zne koncentr6cie suSiny uveden6 v tabulke

3 - v nr{,whoch pre laborat6rnu kontrolu cukrovarnickej vlfroby.
Pre rafinovanf cukor sa tento vzf'ah zjednoduSi vzhlad.om na kon5tantnri

aiZku kyvety (t : 5 cm) a hodnotu zlomku (100/qs) : 2 pre nrivaZok 100,0+
*0,1 g do 200 cm3 v zjednoduBenej forme

C a2s 
: O,44.

Pre lep$iu interpretriciu vysledkov sa pouZiva 103-n6,sobok hodnoty Cnro,

ktorri, sa naz1iva,,jednotka ICIIMSA", potom Cazo: 4004.

Pri,praaa ozoriek na meran'i,e absorbanci,e 16l
Telcuti d,ruhy cukru. Vzorka sa zriedi tak, aby obsahovala asi 30f 3 o/o suiiny.

Pridr{, sa kremelina v mnoZstve 0,5 g na 100 cma roztoku. Filtruje sa cez husty
filtradnf papier. Prvlf podiel filtrritu sa odleje a v dal5ej 6asti filtrritu sa pH
upravi na 7,0f0,2 zriedenou IICI alebo slabo zriedenym roztokom NaOH.
V takto upravenom roztoku sa zmeria koncentrdcia su5iny refraktometrom
a odmeria sa hodnota absorbancie pri vlnovej diZke Soo nm. Zo zisten;ich
hodndt absorbancie sa vypodita absorbadny index.

Rafi,noaan! cukor. Rafinovanf cukor (100f 0,1 g) sa rozpusti v destilovanej
vode (200 cms) v odmernej banke a doplni po znadku. Roztok sa prefiltruje cez

filtradnf papier. Prvlf podiel filtr6,tu sa odleje, daldia dast sa pouiije n& mera-
nie. Meranie sa robi v 5 cm kyvet6ch pri vlnor-ej diZke azO nm.

Pou\i,td pri,stroje. Specord M-40 (C. Zeiss, Jena, DDR,)
Podmienky:
spektr6lna Sirka itrbiny
integradnlf das

zosilnenie

0 cm-r,
ls,
5.
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Yfsleilky a iliskusia

Ako sme uZ uviedli, proces tvorby farebnfch Litok m6Ze prebiehaf r6znymi
sp6sobmi v zS,vislosti od teploty, pH, koncentrr{,cie, chemick6ho zloienia ne-
sacharidov repy a dalBich faktorov. Farebn6 l{,tky ovplyv-iujri kvalitu konedn6-
ho produktu cukru, preto je ddleZit6 porovnanie klasickej a novej technol6gie
aj z hladiska uvedenej skupiny li,tok.

Koncentrd,ciu farebnfch Litok vyjadremi absorbadnjrn indexom Cu.o sme
stanoyili met6dou ICUMSA vo vzork6ch tai:kej Stavy. V kone6nom produkte -cukre, sme vyjadrili koncentr6ciu farebn;ich L{,tok pomocou jednotiek ICUMSA
meranim absorbancie pri 420 nm.

Tabulka I udri,va hodnoty absorbandnfch indexov taZkej Sfav;' pripra-
venej v laborat6rnych podmienkach v kampani 1985/36 z desiatich extrakcii
klasickej a novej technol6gie vfroby cukru. Podet extrakcii bol limitovanf ka-
pacitnymi moZnostami v laborat6rnych podmienkach.

Tabulka I' Stanovenie koncontr6cio far":#Stlt$I daZkej Bllavo klasickej a novej technol6gie

rable 1. Detormination .t ".t.sTf""T.ijl"nr#i: iT#s*" classical rechnologv of srrgar

ifaZkd, i€avagEx-
trak-
cial

0,0401
0,0746
0,0523
0,021 I
0,0759
0,r307
0,1 31 7

0,0494
0,0780
0,rt24

0,3860
0,6500
0,4735
0,1673
0,6960
1,0406
1,1480
0,4577
0,7r6r
0,98r5

9,03
I,r6
8,84
8,86
9,25
9,03
9,70
9,41
9,30
8,91

0,0253
0,0476
0,02r1
0,0r23
0,0493
0,0348
0,0648
0,o486
0,0253
0,0621

0,2050
0,4r60
o,2624
0,t644
0,s924
0,2899
o,5258
o,4459
o,2367
0,4943

A6uo 
- 

absorbancia; Absorbancy; Csuo 
- 

absorba6nf index; Absorbancy indox; S - sachariz6cia;
Saccharometric concentration. lExtraction 

; 
zThick jurce.

Stanovenie farby vzoriek rafinovan6ho cuhu ziskan6ho z kampane f 984/85
v laborat6rnych podmienkach je uvedeni v tabulko 2.

Tabulka 3 uvhdza priemern6 hodnoty piatich stanoveni, koncentrricie fa-
rebnfch l6tok v zivislosti od koncentrdcie extrakdn6ho dinidla sa vzorky pri-
praven6 macericiou, ktorri, trvala 60 minrit. Hmotnostnf odtah bol 180 o/o na
repu, teplota podas macerd,cie 3+-40 oC. Repn6 rezky sme krd,jalirudne.

l{iZ5ie hodnoty absorbadnfch indexov v medziproduktoch a produktoch
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9,25
9,r4
9,1r
9,30
9,r8
8,92
I,lo
s,42
9,06
I,t4

I
q

D

4
b
6

8
I

10

60,5
67,5
61,0
66,0
65,0
66,5
62,1
59,5
64,7
62,5

60,0
62,5
65,5
64,5
67,5
63,5
67,0
69,4
59,O
64,5
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Tabulka 2. Stanovenie farby rafirovan6ho culcu v roztoku
Table 2. The colour determination ofrafaod sugar in a solution

ICasick6, Novri

Absorbancia{

3

Meranier
Absorbanciaa Jeilnotka

ICIIMSAs
Jednotka
ICUMSAs

I
q

4
5
6

8
9

t0

0,1 lgt
0,1190
0,1 1 62
0,r099
o,r084
0,r095
0,n82
o,lL12
0, l r68
0,1082

47,6
47,6
46,5
44,O
43,4
43,8
47,3
46,9
46,7
43,3

0,0276
o,0267
0,0258
0,0255
0,026r
0,0250
o,0299
0,0305
0,0303
0,0302

I1,0
r0,7
10,3
10,2
r0,4
r0,0
r2,0
12,t
12,l
12,t

Absorbancia sa morala pri vlnovej dltko n%O nm, nrivalok 100 g, dlZka kyvety 5 cm.
Absorbancy was meesured at the wavelength of 420 nm, weight of sample 100 g, Iength of cell
6cm.
lMoasuroment ; 2Olassical technology ; sNow technology ; aAbsorbancy ; SICIIMSA Unit.

Tabulka 3. Stanovenio koncontr6cio ferebnlich hitok v difilznej Stave v zA,vigloeti od koncentrdcie
acet6nu ako extrak6n6ho dinidla pri novej technol6gii vfroby cukru

Tablo 3. Dependenco of tho concentration of colouring matters on tho concentfation of acetone

Acet6nr
L%l

Absorbancia2
560 nm

0,1730
0,1341
o,0858
o,1t22
0,1432
0,0954
0,0766
o,1250
0,r070

C uro

80
85
87
89
90
9l
93
96

r00

t'5s
)4:d
Ell
tl:3
trg3
e{3
lSls
*i6
453
a3r

0,2050
0,4150
0,2624
0,t644
0,3524
0,2899
o,5256
0,4459
o,2367
0,4943

0,196
0,r55
0,099
0,r28
0,033
0,rrl
0,090
0,r47
0,r25

trane 1984/85

rc?ntrdcie fa-
I r-zorky pri-
bol 180 o/o na
rui.ne.
I produktoch

tAcot one ; zAbsoibency.

novej technol6gie vyroby cukru v porovnani s klasickou tech:roldgiou sa

vysvetluje najmd pouZitim podstatne niZBej teploty pri extrakcii a niZiim
prochodom jednotlivfch nesacharidov v ddsledku pouZitia organick6ho roz-
prfiBfadla ako extrakbn6ho m6dia. Samo organick6 rozpri5tadlo sp6sobuje
denatur6ciu bunkovej blany, 6o umoifluje pouZitB niZ5iu teplotu pri extrakcii
v novej technol6gii (40'C) oproti klasickej technol6gii (70-75'C).

Z dal5ich faktorov, ktor6 ovplyviujri tvorbu farebnfch l6,tok, sri to orga-
nick6 kyseliny a i6ny kovov (Lelezo, med, striebro), ktor6 katalyzujri rozkladn6
reakcie hex6z. Obsah t;ichto Li,tok, ako aj ostatnlfch necukrov v difiiznej Btave
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100
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Obr. l. Grafickri, zrivislos€ koncentrricie farebn;y'oh kitok od. koncentr6cie extrakdndho
Cinidla pri novej technol6gii vfroby cukru.

Fig. l. Graphical dependenco of the concentration of colouring matters on the concentra-
tion of oxtractional agent in the new technology ofsugar production.

novej technol6gie je v d6sledku extrakcie v menej pol6,rnom prostredi niZEi
.r- porovnani s klasickou technol6giou [7, 8]. Na z6,lilade uvedenlich faktorov
obsahujri medziprodukty novej technol6gie vyroby cukru niZ5iu koncentrd,ciu
farebnych l6tok.

Okrem poroynania koncentr6cie farebnlf'ch L{,tok v medziproduktoch a pro-
duktoch klasickej a novej technol6gie sme s& zamerali aj na potwdenie vhod-
nej koncentrri,cie extrakdn6ho dinidla z hladiska koncentr6cie farebnlfch l6,tok.
Nameran6 hodnoty graficky zn6,zoriuje obrri,zok l, ktorf vyjadruje zrf,vislost

absorbandn6ho indexu Cuuo od koncentrScie acet6nu. Sledovala sa koncentrri,cia
farebnlfch ld,tok pri extrakcii organickym rozpri5tadlom v rozmedzi 8G-f00 o/o

(tab. 3). Difiizne Btavy sa z kapacitnl;?ch d6vodov ziskali macerii,ciou nakrdia-
nfch rezkov z cukrovej repy v simulovan;ich technologickfch podmienkach.

Ako sme uviedli v teoretickej dasti, v sfdasnosti pouZivan6 sp6soby odstra-
riorania farebnfch liltok z cukrovarnickych roztokov sri zaloien6 na tom, ile
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zo 6tiav ziskan;fch pri extrakcii sa r6znymi komplikovanfmi postupmi tieto
l6tky odstraiujri. Nawhovand, nov6, technol6gia je progresivna aj v tom, Ze

pouZitim organick6ho dinidla ako extrakdn6ho m6dia sa hned pri extrakeii
v menej pol6,rnom prostredi vytvdrajri podmienky umoZiujrice ziskat diffrzne
Btavy s podstatne niZBou koncentrri,ciou farebn;f'ch Litok. Tri,to technol6gia je
prikladom novfch progresivnych technol6gii, ktor'6 do urditej miery zabraf,ujii
ich vzniku.
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Cpannenue AByx rexnonoruii caxapuom rrpotrBBoAcrBa c roqlrrl apenrrfl xa6,nrogexun
3a I{OHIIeHTpaqUerr qBeTEbIX BeITIeCTB

PeeIoMe

Pa6ora [prrBoAnr araJrtrTtrqecnoe cpanueune n;raccuqecxofi r sosoft rexnonorui caxap-
Holo trpotrBBoAcrBa c rorrxrr Bpertun na6nro4euna Ba ftorrqenrpaqneft qnetunx BeIrIecrB

B rrpoMerr(yroqur,lx flpoAy]irax rr [poAyrTax cpaBrruBaeMLlx rexronoruft. Oupe4eneuae
r{ourreurparlilrr qBerrr,rx BetrIecrB rrpoBoArrJrrr rro MeroAy ICUi\ISA. B pa6ore ua6nroga;ur sa

3€rBrrcrlMocrr,Io nH4elica norJronleErrfi or ra6pannofi Korlqerrrpaquu oplaEfiqccnoro pacrBo-
pureJrfi B Br{Ae g$crpalrrpyrorqelo Belrlecma. flplrnegeunar pa6ora fiBJrfierca r'ocraBnor-r
rracrr,Io xounncncHofi aEaJrl{TurrecHoii o4erHu rr cpaBrrenllfi AByx rexrroJlorltl"I caxapgoro
npolrSBoAcTBa.
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The eomporison of two technologies of sugor production owing to the investigation of the
conoentration of coloureil matters

Summary

This papor is eimed at tbo analytical oomparison of tho olassical technological sugar
production and the nowono owing to tho invostigationoftho ooncentrationofcolouring
mattors in tho intermediates and also in tho produots of tho compared technologies. Th.o
determination of tho concontration of colouring mattsrs wag made accord,ing to ICIIMSA
mothod. Tho dopondenco oftho absorbanoy index on tho ohosen ooncontration ofan orga-
nio solvont as tho extraction agent was studied in tho prosont papor. Tho quoted paper
is tho part of tho comprehonsivo a^rralybical ovaluation and the comparison of two techno*
logies of sugar production.
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