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Analytick6 poroynanie tlvoch spOsoboy ziskavania sachar6zy
z cukroYej'ril;H;*;H 

t?,:lffh, 
aminokYserrn

MIR,OSLAV SPAN'AN - ZUZANA JANdEKOVA - }IILAN I{OVAE

Srihrn. V prrici sa analyticky porovn:iva q?roba cukru s moZnostou ziskavall
sachar6zu extrakciou z repy p6sobenim menej pold,rneho organick6ho rozpir5tadla
vzhladom na obsah aminokyselin a organickych kyselin. Autori opisuju sp6sob
pripravy vzoriek z cukrovarnickych itiav, melasy a rezkov na stanovenie voln5?ch
a celkov5ich aminokyselin ionexovou chromatografiou a organickj'ch kyseliu izo-
tachofor6zou. Ziskan6 v;isledky potvrdzujt l,2-7,0-krrit mon3i prechod arlinokv-
selin a organickfch kysolin do 5tiav, zfskanSich pouiitim menej pold,rneho extrakd-
n6ho m6dia. Na druhej strano vysladen6 rezky ziskan6 novj'rn technologicklim
postupom majrl l,3-krrit vyBii obsah volnfch a colkovfch aminokyselin oproti rez-
kom z klaeickej technol6gie.

Cukrovarnictvo patri medzi klasickd odvetvia potravinS,rskeho priemvslu.
Z(tkladn| postupy, ktor6 sa podas ziskava,nia cukru v hlavnlfch drt6ch pouiiva-
ji doteraz, boli zn6,rne uZ koncom 19. storodia. V priebehu tohto storobia sa
jednotliv6 technologick6 postupy a ich podmienky upravoya,li tak. abr- sa

z cukrovej repy ziska,lo 6o najviac konedn6ho produktu 
- 

cukru, t. j. r-olili sa

technologick6 postupy, vysledkom ktorl;ich bola zv5i5enri, vytaZnost sachaldzy
z cukrovej repy.

V ostatnlf'ch rokoch vo Vyskumnom fistave potravinSrskom r-vpracor-ali
a odskriSali na, rnaioprevr4,dzkovom zariadeni novri technoldgiu na ziskavanie
sa,chardzy z cukrovei rcpy.Zirkladom novej technol6gie st zmenen6 pochnienky
pri extrakcii sachar6zy. Sridasnd technol6gia pouZiva ako extrakin6 n6dium
vodu, kym no\'6 techrol6gia vodnlf roztok organick6ho rozpriStadla. Pri nor.ej
technol6gii sa pouZivajri podstatne niZ3ie teploty ako doteraz a siidasne sa,

r.plyvom organick6ho dinidla pri extrakcii blokuje mikrob6lna a enzymatickd,
dinnost, do okrem zniLenej energetickej nd,rodnosti ma za n6sledok znii,enie
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strdt cukru. Najd6leiitej$im zistenim je, ie novou technol6giou vfroby cukru
stirprre vi-t'aZnost sachar6zy o 2,L-2,5 o/o na repu [I].

Pri analvtickom sledovani t;ichto dvoch technol6gii extrakcie sachar6zy sme
sa zamerali na porovrranie obsahu aminokyselin v medziproduktoch a produk-
t o cir cukro'i'arnickeho priemyslu.

O vlfskyte dusikatfch l5tok v cukrovej repe a difriznej Stave i o ich sprd,vani
podas v;irobn6ho procesu je vela poznatkor', ktor6 si zachov{,vajir svoju plat-
nost dodnes. Pomocou novlf'ch modernej$ich analytickllich (najmd, chromato-
graficklfch) metdd sa r6zne chemick6 deje, prebiehajrice podas spracovania cuk-
rovej repy, podarilo vo vd,d5ej miere objasnit [2].

Prehlad o d6lelitfch zri,kladnlich dusikatliich zhi6enin6,ch v Btavrich cukrovej
repy uvd,dza Schneider [3]. Tieto ridaje srihlasia s ridajmi Vukova [4].

Obsah dusikatlfch l6,tok cukrovej repy koliire v zri,vislosti od hnojenia, vege-
tadnych podmienok, agrotechniky, odrody repy a pod. Vad5ina dusikatliich
ld,tok prechddza do difriznej 511avy, 6o je z technologichdho hladisl<a velmi d6-
1eiit6. Podas epurdcie sa odstrd,nia bielkoviny, niektor6 aminokyseliny, aminy
a amoniak; neodstr6ni sa betain, cholin, dusidnany, puriny a vadSina amino-
kyselin. Dusikat6 L4,tky, ktor6 sa podas epurricie neodstr6,nia a prejdri do mela-
sy, patria podla Herzfeldovej definicie k l6tkam, ktor6 predstavujri ,,Bkodlivy
dusik" [5], pretoie zvyiujri dast nevykryitalizovanej sachar6zy v melase.

Prechod jednotlivych dusikatjch zlfdenin z repnych rezkov do difriznej Sta-
vy prebieha rozdielnou rlfchlostou na z6klade rozdielnych molekulovych hmot-
nosfi. Z celkov6ho mnoZstva bielkovin asi Stvrtina prech6dza do difiiznej Jta-
vy, 6ast sa zadrili v rezkoch a dast nd,sledkom tepelnej denatur6,cie koaguluje

l2l. Bielkoviny repnlfch itiav obsahujri viac kyslych aminokyselin ako zS,sadi-

tfch, a preto aj optim6lna koagul6,cia prebieha v kyslej oblast'i [5]. Koloidy,
zahrnujrice bielkovinov6l6'lky, koagulujri podas epurd,cie Stavy s vfrpnom a CO,
a prevaine sa odstraiujri v kale po f. satur6cii.

Rozli6n6 zmeny aminokyselin pobas direnia Stavy a kry5talizS,cie sacharrizy
boli predmetom Sirok6ho vyskumu, pridom sa predovBetklfm sledovala reakti-
vita aminokyselin (Maillardove reakcie). D6leZitfm komponentom je gluta-
min, ktor;i predstavuje asi polovicu a-aminodusika v cukrovej repe a fj,m aj
v difriznej 5tave. Urdit6 kolisanie celkov6ho mnoistva aminokyselin v dtavrich
sp6sobujri prevaine zmeny 6asti glutaminu. Pri direni difiiznej Stavy dochr{dza
k zmydelneniu kyseliny glut6movej a aspard,govej, pridom glutamin prech6dza
na kyselinu 5-oxo-pyrolidin-2-karboxylovri. Nepatrn6 koncentradn6 zmeny sa

dajri pozorovat aj pri infch aminokyselind,ch. Okrem dtiepenia bielkovin,
ktor6 m6iu viest k zv5iBeniu obsahu aminokyselin, doch6dza k ich adsorpcii
na satura,6nom kale, tak ako aj k alkalickej deBtrukcii serinu a treoninu, doho

d6sledkom je zvySenie obsahu glycinu. V tecbnologickom procese prechddzajri
aminokvseliny aL do melasy. Z aminokyselin sa v slovensklich melasd,ch pravi-
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delne zistiii: kyselina glutdmovS,, kyselina d.-aminoma,slov6,, alanin, leucin,
valin, serin, glycin, kyselina aspar6gov5,, treonin a prolin. Okrem toho sa zisti-
li glutamin, asparagin, izoleucin a tyrozin [6].

V extrakdnom procese difunclujtl do extrakdn6ho m6dia okrem sachar6zy
aj niektord necukry, ako napr. pektiny a ploteiny. Dift;zia zd,visi predoviet-
klfm oct ich difiiznych koefi.cientov a ich vz6,jomnej vl,zbv. Prienik pektinov
a proteinov podmieriuje hydlolfza ich soli a tepeln6 odbriranie protopektinu
na nii5ie stupne, ktor6 sf schopn6 difunciovat. Charakter extraliin6ho dinidla
pri novej technol6gii je taky, :te hydrolj'za proteinovlich soli b;' rnala nastat
v meniej miere, rimerne mnoZstvu pritomnej vody. Tomuto preclpokladu vy-
hovuje aj skutodnosli, i,e so stripajricort koncentrri,ciou extrakbn6ho dinidla
a klesajricou koncentrd,ciou vocll' stripa kvocient 6istotl' extraktu. Vjsledky
extrakcie v prostredi organick6ho rozpriltacltra pri spr6r-nej volbe prostredia
(pH, koncentrS,cia binidla) srl v uvedenom smere velmi slubn6.

Stanovenie aminokyselin moZno uskutodnit viacer5imi chromatografick;imi
met6dami; v preraZnej miere previd,da princip ionexo'i-ej chromatografi.e,
ktorlf sa vyuZiva pri kvalitativnom a kvantitativnom stanoveni aminokvselin
pomocou autc'matick|ho analyzittora aminokyselin. Automatick;i analyzdtor
aminokyselin sa pouZiri& n& stanovenie aminok; selin, obsiahnut;i-ch v hvdro-
IyzS"toch bielkovin a pepticiov upravenych rr'.etddou podla, Spackmanna, )Ioora
a S.leina, a voln;ich aminokyselin met6ciou poclla Bensona a spol. [71.

Organick6 kyselin.v patria r. cukLo'i-atnicti'e medzi iiecuhrv, ktor6 sir r iepe
pritornn6 vo folme ;rcli. Ide o kysr-.lin-v jeclnosytne, di'ojs1'tne a trojs;itne, hyd-
roxvli.'"selinlr a aldeh)'c1ok-n*selinu. llepa ich obsahuje y malorn mnoZstve, mno-
h6 sa tvoria poias r-yroby- crikru ako rozl<lacln6 produktl org:uriclii-ch l6tok.
ridinkom enz;imov, mikroorganizmorr alebo pri direni (reaircie s Ca(CFI)r).
Organick6 kyseliny sfi pritomn6 v <iiffznej Stave vo forme neritrSlnvcli a aiha-
lich.fch soli, resp. ako alkalicky reagujircej soli silnej z6sach- a slalrej k1'selin;v.

Z technclogick6ho a analytick6ho hladiska je d61e;iiti optichti ot6do.,-ost
t;ichto ld,tok, rozpustnost ich -irlLr:enatych aleho olovnatych soli a ostatn6 che-

micki a fyzili6L,ine .,-lastncgti.

Vzhlaclorn la plechocl crganicli.ich li;;selin rio rlifiiznej itlrl- pri ertralicii
olganick)im lozpfi,{tacllom moZno koniii;atovat, ie prechridzajir aj r pl;-r-ot,r sii-
dinnosti tepla a \-od\r podas extrahcie. Pokles aminoll'selin so st'ipajfcou kon-
cer.rtriiciou etanoiu je vyi;ii ako je celkovly' irb;-toli neculiror-, rneclzi litorti patria
i organick6 k1'selinv. V5pl;iva to i z celiior-6ho charaktelu necukroi'[8].

Na kvantitatir-ne a kr.alitativne nlienie organick) ch kl'selin v cukro\=arnic-
kych produktoch sa r- sridasnosti zaiinajir fspelne i-1-ui,ir.at, chromatograflck6
metdcly, ako napr. HPLC [9], p15 ncvrt chromatogr afi.u a izolachofor6za [10, I f ].

lzotachofor'6za je jednou z najinlacllich met6ci na stanovenie organicl<5?ch

liyselin. T6,to techuika vynikS, vysokou citlivostou a presnostou, moZno ju teda
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prirovnat k plynovej a kvapalinovej chromatografii. Pomocou kapilrimej izo-
taehofordzy moZno delit mnohokomponentn6 zmesi i takfch ionog6nnych k{,-
tok, ktor6 sa liiia pomern;im zastripenim v analyzovanej vzorke.

Experimentilna iast

gtanovenie celkorliich aminokJ'selin sa uskutodnilo v melase, faikej Stavo
a vo vyluhovan;ich repnfch rezkoch, pripravenych klasickou a novou techno-
l6giou. Pri stanoveni celkoqich a volnfch aminokyselin sa pouiila metddaione-
xovej chromatografie na automatickom analyzittore aminokyselin AAA 881.

Prdpraua uzortrty na stanoaeni'e aellcoa$ch ami'nolcysel[,2. Navd,Zi sa asi 0,5 g
vzorky, prid5, sa 25 ml kyseliny chlorovodikovej c(HCl) : 6 mol.l-1. Skrimav-
ka sa zatavi nad kysllkovym plameiom a vloZi do suiiarne na 24h pri teplote
I05'C. Po skonbeni hydrolyzy sa hydrolyz6t prefiltruje, filtr6t odpari na v6-
kuovej rotadnej odparke do sucha pri 40 'C. Odparok sa rozpusti v kyseline
chlorovodikovej c(HCl :0,125 mol.l-l (tlmivli? roztok pH 2,2) a doplni tlmi-
qim roztokom pH 2,2 do 25 ml odmernej banky. \'zorka je pripraven 6, na ana-
llfzu na automatickom analyz|,tore aminokyselin.

Pri,praaa uzorky na stanoaen'ie aoln{ch' ami'rutky.selt'n a melase a taLkej itaae-
0,5 g vzorky sa rozpusti v 20 ml destilovanej vddy. Takto zrieden6 vzorka sa

nanesie na kol6nu naplnenri ionexom Amberlit r- H+ cykle. Ionex sa pred po-
uiitim regeneruje. Po naneseni vzorky na kolrinu sa t6to premyje l0 ml desti-
lovanej vody. Zachvten6 aminokyseliny sa eluujir 20 ml 10 % NH4OH. EIu6,t
sa zaehyti do banky s gulatjm dnom a odpari do sucha na r'Skuovej rotadnej
odparke pri 40'C. Oilparok sa rozpusti v clestilovanej r-ocle a znovu sa oclpari
do sucha. Tento krok sa opakuje dvakrdt. Nakoniec sa oclparok rozpusti v HCI
c(IICI) :0,135 mol.l-1 (timivy-roztok pH 2,2), cloplni pufrom do 25 ml od-
rnernej banky a takto pripraveni vzorka sa, priarno vstrekne cio AAA 881.

Stano'yenie organickfch k5,selin sa uskutoiniio r melase a taZkej itave pri-
pravenych klasickou & noyon teehnoldgiou. Na analy-zu ."a pouZil izotachcfore-
ticklf analyztitor s technikou sp5jania kokin fsotaclioforctic Anzrll-ser s vodi-
l'ostnou detekciou, ktorlf vyrobil Usta.,- rhdioelcolt5gie a r-yuZitia jaCrovej tech-
niky v Spiiskej Novej \zsi.

Zloieni,e pott\it3Jclr elektrolytot'. a) \:ocliaei elektrolrt obsahujrici kyselinu
chl6rovodihor'f c(HCl) :5.10r mol.I*r, 1?-alalin a 0,2 fi hyclrory-etylcell-
i6zu (HEC); pH rozt'oku 3,0. b) Zakoniujrici elektrolyt obsahujrici kyselinu
octovri c(CHBCOOH) : L l0-2 mol .l.-1 a trischyciroxvmetvlaminornet{n (TRIS).

Pre trit'o sristavu elektrolytov sa pouZiva intenzita prridu v predseparadnej
kapil6,re 200 A, v analytickej kapilire 40 A.
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Detektory: univerzdlne vodiyostn6 detektory s elektr6dami obsahujtcimi
90 ?/o Pt a i0 li,Ir.

I'ri,gtrauct, rlzorlcll rto stanoueni,e or11a,n,ick,!ch lcyselin. P6vodnd, vzorka sa zriedi
redestilor''anou vodou I : 100. Z tohto zriedcn6ho roztoku sa clo dd,vkorracieho
zariadenia vstreliuje 30 ;-r,1. Yrisledkl- sa vSrhodnotia na zdklade analytickej dia-
rv podla vzotea:

aR.iI
' - r10,,

lide .r ie lnnoistyo hlaclancj lritliy y g.l-t, a - mnoistvo nanom6lor- otlpovedtr-
jrit:c diihe z6nv. ocliittrn6 z anitlvtickej lirivky, Il - plepoiftaci f:rktor na rie-
rlenie, J1 - rnol,rkuio.-a irnrc,tnost hladanej l6tky v g, I- - objcm ''streiiovanej
vzorkl'r. 1i,1.

l,ri-sler{liI' a diskuriiit

,\li<; s-ir;r Li, rrr ir''ili r- ri" otic. nt,i'ii technoldgil, je zaloZenii nri princiire bJo-
l<<llaniri lic;l<,irirrvt'ir a irelitinor'.iclr litok vo rr-slailc,rr-icrh re1,.111'1h rr:zk.,rrh olga-
rrir'l<i-irr i,.rziriiiriiiit.'rn. irto,iil nri rriliriu poliilitrr, al<c; ,jc po)aliirr r r;,ir-. l['.j.rl , ic
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Tabulka l. Obsa,h oelkovfoh aminokysolln vo wSrsladenfch rezkoch, taZkej Etave e melase
Table l. Contont of total a-ino a,cids in beet.root slices, thiok juice a,nd molaseeg

AminokyselinSn
Vysladen6 rezkyr
[g'kg-t suiiny]5

1[aZkd Etavas
lg.kg-t suEinyl6

Molass{
lg.kg-' dinylu

KT

2,36
r,55
2,0s
1,84
5,07
2,O8

10,40
2,95
2,48
2,35

2,55
0,30
2,O9
2,61
0,64
r,83

NT KTINT

Lys
IIis
Arg
Thr
Asp
Ser
C$lu
Pro
Glv
Ala
cy"
Val
Met
Tzo
Leu
Ty"
Phe

4,40
2,96
3,60
2,95
8,16
3,90

ll,30
3,00
2,76
3,06

3,96
0,80
2,70
3,50
2,25

0,4r

0,62
0,41
2,48
t,24

20,50

0,62
2,O7

t,24

1,04
t,24
t,24

:
0,35
2,42
0,86

L7,29

0,36
0,86

0,69

0,69
0,69
0,69

o,72
0,36
0,36
o,96
6,24
2,76

66,39
l,6t
2,t6
4,56

3,84
o,24
3,24
3,24
2,78
4,80

0,30
0,03

0,45
2,97
r,36

23,73

0,91
1,81

0,9r

l,O6
r,06

'g
KT - klasick6 teobaol6gia, NT - novri technol6gia.
I(T - Clagsical teohnology, NT - new tochnology.
lAmino acids; rBeot-root slices; 3Thick juice; {Molasses; 5[g kg-l of dry rnatter].

Tabulka 2. Obsah volnfch aminokyselin v taZkoj Ef,avo a molaso
Tablo 2. Content of freo amino aoids in heavy sSrmp a,nd molassos

Aminokysolinyl
faZk6 Btavas

[g.kg-t su6iny]a l*
lKr

Melasag
kg-l suBinylr

KT NT

Lys
IIis
Arg
Asp
Thr
Ser
Glu
Pro
Glv
Ale
cys
Val
lllot
Izo
Leu
Tyr
Phe

0,2L

0,08

u*
0,06

0,04
0,14

0,06

0,10
0,14
0,41

0,03

0,03
0,05

0,r7
0,07
0,12
0,03
0,09

0,05

,p,
0,05
0, I7
0,0r

0,I2

0,24
o,24
0,08
0,84
0,24
0,07
0,36
o,72

0,23
0,0r
0,22
0,24
0,60
0,04

0,12
0,03
o,r5
0,03
0,03
0,30
0,03

0,09
O,l5

0,03
0,0r
0,05
0,05
0,r5
0,r4

I(T, NT - pozri tabulku l. KT, NT - s€e Table 1.
rA-mino acids ; 

tThick juice ; sMolasses ; .[g kg-1 of dry matter].
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i::]re a melaso
: :-rlasses

asa4
sutsinyl5

Tabulka 3. ?omern6 zastirpenio a,minokysolfn vo vzorkrich klasickej a novej tochnol6gio extrak-
cio sachar6zy

Tablo 3. Relativo proportion of amino acids in samples takon from tho products obtainod
through both the classica.l and now technology for extracting sucroso

Aminokyseliny5
NT

Vzorkar celkov66 woIn6? I celkov66 | voln6?t_t_

lr<r,xrlnr,NrKTI NT KT NT0,30
0,03

0,tl5
2,E7
1.36

0t
I,81

1).91

r,06
1,06

'{

vyladen6 rezky: 13,23

33,1 1

ro4,24

59,06

falkd, itava3 24,89

Tabulka 4, Obsah organick;fch kyselin
Tablo 4. Tho content of organic acids in

4,25 I,36 2,90

v taZkej Stavo a melaso
thick juicc and molasses

0,9r r,33 l.l9

3,t2melasaa

KT, NT 
- 

pozri tabulku l.
KT, NT - 

see Tablo I.
rSample; 2Beot-root slice; 3'lihicii juieo; {Molasses; 5Amino acids; 6Tota}; 7Freo.

i

- : l.','l I

:IT

, i.12 
I

l,.ll:i

l

KT, NT - 
pozri tabulku l.

K'I, NT 
- 

soe Table I.
rOrganic acid;'zOxalic acid; sc-oxoglutaric acid; {Formic acid; sOitric acid;6}falic acid; TGluconic
ocid ; 8Thi ck juico ; eMolassos ; 10[g kg*l of dry matter].

klasickej a novej technol6gie extrakcie sachar6zy ud6,va tabulka 3. V percen-
tuS,lnom 'ua'jadreni je zisteny obsah celkovych aminokyselin vyiii v klasickej
technol6gii v tlfchto hoclnotd,ch: taikS, Stava o 2+,77 o,,f. melasa o 65,58 o//o.

V pripade su5enlfch vysladenych rezkov je percenturi,lne zastirpenie aminoky-
selin vyi5ie v noyej technol6gii o 36,26 oA.

Obsah organickych kyselin v jednotlivlich vzorkri,ch sa sledoval met6dtlu ka-
pilf,mej izotachofor6zy. Vlrsledky zhfia tabulka 4. Pri porovnani nameranl;?ch
hodn6t m6leme kondtatovat, le obsah orga,nickich kvselin je menii v taikej
itave, ziskanej novou technol6giou o 85,71 oi,. v meiase o 67,19 ]( v porovnani
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Organickri kyselinar
faZk6 51lava8

[g.kg-t su3iny]1o lru
l^t

Molasas
.kg-r srx3inyllo

KT NT NT

cxSlovrtr
a-oxogluttirov63
mravLia{
citr6novri5
jabldn66
gluk6nov6T

0,I7
0,L2
o,62
0,32

12,62
6,45

0,r3

0,r2

";
0,33

1,7 8

2,t8
3,5r
6,53

39,30
15,90

0,r6
0,22
0,86
o,54

15,28
4,65



Tabulka 6. Pomern6 zastripenio organicklfch kyselin vo .r'zorkdch klasickej a novoj tochnol6gie
extrakcio sachar6zy

Table 5. Ilclatirt proportion of organic acids in samplos ttilien from the products obtainetl
thnrugh both tht clansical and now tcchnologv lor oxtracting sucroso

0rganick6 kyseliny5

Vzorkar Pomorn6 zastirpenioo

KT:NT

faZkd Bdavo! 7.00

melasa3 2t,7 1 3,l s

KT, NT - 
pozri tabulku I.

1lr- , NT - seo '\- alio f .

tSarnplo; r'i'hicli .iuicr'; 3^\Iolassos: aOrganic acids; s[g kg-t nf dry rnatter]; 6Il.lrttir,-r' 1,r,,;q1

s klasickou tr.,chnol6giou (tab. 5). Z organicl<fch kyselin sa ro \.zorkhch r r .

clelne vyskvtovali k.vselina oxhlor'1r,, c(-oxoglut6rovii, mravdia, citr6norii. ji.i -

n6, a glukdnov6. Ostatn6 organick6 lir'.selinv, ktorlch pritomnosl nloZrio 1rr'..-
poklaciat z izotachoforesrauro\-, bucli preclrneton daliieho r-i'sliumu.

Z6.rerorrr r\6ie!o.e konltator-at, i.e uveclen6 vj-s\et\kl pot\-I'dzuiir vvlrodv no-
vcj technol6gie cxtrakcie sachar6zy v menej poldrnom prostredi, ktor6 boli
a budri predmetom skfmania v do najiiriom lozsiihu aj na ri'aliich skupinS.ch
l6tok.
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ARa;ruruqeeroe cpaBnenrre AByx cuoco6oB noryqenufl caxapoar,r uB caxapHor"r
cBeliJrril c ToqKII SpeEIra coAeprr(aHag aDlr.IHoffrrcJroT Ir opfaHrrqecKrrx KrrcJror.

Pe a rcue

B pa6ore aEairnrnqecxtr cpaBEnBaeTcE rrporrsBo/(crBo c.axapa c Bo3l{or(Eoorblo troJvqe-
ErrH caxapo3ln tryTeM 3r(cTpaIiqIIl.I ee I{3 CBeKJbI, BoSIerrcTBJ''fi Hil Hee uesee llo.'rrrpEhrM
oprall[rrecrir,rM pacTBopnTencM, B oTgofiregrrrr coAepir{aEr1fl aMr.rHor{rrcnoT rr opraHrrrrec}urx
Iurcnor. Anropr,r otrrrcr,rBaror cnoco6 nplrroroBJcurrr o6paallon rr3 cBeKJo('a\aprlo1'o colia,
MeJlrrcr'6r u xoMa f.'rF onpele;resnfl cBo6oJE6rx rr o6nlrrx arfrrEoFil{cJror rrpr norforqrr xpo\{a-
rorparplrrr fia rronelicax rr opraErrqecxrlx Hl{o;ror nroraxorlopeaoru. Ilonyuenuhle pe3\',-rlTar6t
nollTB0px{/ax)T, q16 ncpexo;{ ?lMlrE0}il{cJIoT }I opl'aHlrqccHllx KI4c.-IoT B coFill, no,'IY(relttrhre
rryreM ucno,;rb3oBaxlrr trreuec noJlpEori ariorpariuroErrror-r cpcXr,r, Merrllle n 1.2-7,0 pasrr
C xplroii cropoxhl. cr,rpoi:nou, no;ry.lenusrri rro sonoii rgxnor-rorlrl, lrMeer B 1,3 para 6o.ree
Elrcoxoe ooxepxanlre cso6orullx rr o6qrlx aMngorltcJror lro cpaBgerrr{Kr c riaaccrrqecnori
rexEororues.

Analytical comparison of two technologies of obtaining sueroso
trom sugar beet with respect to the content of amino aeids and

organic aeiils. I

Summary

fn the present, q'ork sugar-making technology ancl a mothod through rrhich sucrose is
extracted from sugar beet, by using a less polar organic solvent, are analfically cornpared
n'ith respect to the content of amino acids and organic acids obtained. The technologios
of preparing samples from thich juice, molasses, and slices of beet-roots in ordor to
dotormine both freo and total amino acids by ionex chromatography and organic acids
by isotachophoresis are described as s'ell. From the results it, ig evident that the transition
of aminoacidsandorganicacidsintothe juiccsis 1.2-T.0timessmaller*'hen lese polar
ext,racting rnedium has been used. On the other hand, the beet-root' slices obtained through
the new technology have been found to have a 1.3 times higher contont offree and total
amino acids than those obtained through the classical technology.
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