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Analytické porovnanie dvoch spdsobov ziskavania sacharézy
z cukrovej repy vzhladom na obsah aminokyselin
a organickych kyselin. I

MIROSLAV SPANAR — ZUZANA JANCEKOVA — MILAN KOVAC

Sthrn. V préci sa analyticky porovndva vyroba cukru s moznostou ziskavat
sacharézu extrakeciou z repy posobenim menej poldrneho organického rozpustadla
vzhladom na obsah aminokyselin a organickych kyselin. Autori opisuju sposob
pripravy vzoriek z cukrovarnickych stiav, melasy a rezkov na stanovenie volnych
a celkovych aminokyselin ionexovou chromatografiou a organickych kyselin izo-
tachoforézou. Ziskané vysledky potvrdzuju 1,2—7,0-krdt mensi prechod aminoky-
selin a organickych kyselin do stiav, ziskanych pouzitim menej polérneho extraké-
ného média. Na druhej strane vysladené rezky ziskané novym technologickym
postupom maju 1,3-krat vyssi obsah volnych a celkovych aminokyselin oproti rez-
kom z klasickej technolégie.

Cukrovarnictvo patri medzi klasické odvetvia potravinarskeho priemyslu.
Zakladné postupy, ktoré sa pocas ziskavania cukru v hlavnych ¢rtéch pouziva-
ju doteraz, boli zname uz koncom 19. storo¢ia. V priebehu tohto storocia sa
jednotlivé technologické postupy a ich podmienky upravovali tak, aby sa
z cukrovej repy ziskalo ¢o najviac konetného produktu — cukru, t. j. volili sa
technologické postupy, vysledkom ktorych bola zvysend vytaznost sachardzy
z cukrovej repy.

V ostatnych rokoch vo Vyskumnom tustave potravinirskom vypracovali
a odsktsali na maloprevadzkovom zariadeni nova technolégiu na ziskavanie
sacharézy z cukrovej repy. Zakladom novej technolégie stt zmenené podmienky
pri extrakeii sachardzy. Stuc¢asna technolégia pouziva ako extrakéné médium
vodu, kym nové technolégia vodny roztok organického rozpustadla. Pri novej
technoldgii sa pouzivaju podstatne nizsie teploty ako doteraz a stcasne sa
vplyvom organického ¢inidla pri extrakeii blokuje mikrobalna a enzymaticka
¢innost, ¢o okrem zniZenej energetickej naro¢nosti mé za nasledok zniZenie
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strat cukru. Najdolezitejsim zistenim je, Ze novou technolégiou vyroby cukru
stiipne vytaznost sachardézy o 2,1—2,5 9, na repu [1].

Pri analytickom sledovani tychto dvoch technoldgii extrakcie sacharézy sme
sa zamerali na porovnanie obsahu aminokyselin v medziproduktoch a produk-
toch cukrovarnickeho priemyslu.

O vyskyte dusikatych litok v cukrovej repe a diftiznej stave i o ich spravani
pocas vyrobného procesu je vela poznatkov, ktoré si zachovavaji svoju plat-
nost dodnes. Pomocou novych modernejsich analytickych (najmi chromato-
grafickych) metdd sa rdzne chemické deje, prebiehajiice pocas spracovania cuk-
rovej repy, podarilo vo vécsej miere objasnit [2].

Prehlad o dolezitych zakladnych dusikatych zli¢enindch v stavach cukrove;j
repy uvadza Schneider [3]. Tieto tidaje sihlasia s idajmi Vukova [4].

Obsah dusikatych latok cukrovej repy kolife v zévislosti od hnojenia, vege-
taénych podmienok, agrotechniky, odrody repy a pod. Vadsina dusikatych
latok prechadza do difiznej $tavy, ¢o je z technologického hladiska velmi dé6-
lezité. Pocas epuracie sa odstrania bielkoviny, niektoré aminokyseliny, aminy
a amoniak; neodstrani sa betain, cholin, dusi¢nany, puriny a viésina amino-
kyselin. Dusikaté latky, ktoré sa pocas epuricie neodstrania a prejda do mela-
sy, patria podla Herzfeldovej definicie k ldtkam, ktoré predstavuju ,,skodlivy
dusik‘ [5], pretoze zvysuji Cast nevykrysStalizovanej sacharézy v melase.
Prechod jednotlivych dusikatych zlicenin z repnych rezkov do diftiznej $ta-
vy prebieha rozdielnou rychlostou na zéklade rozdielnych molekulovych hmot-
nosti. Z celkového mnozstva bielkovin asi stvrtina prechddza do diftznej $ta-
vy, tast sa zadrzi v rezkoch a cast nésledkom tepelnej denaturacie koaguluje
[2]. Bielkoviny repnych stiav obsahuji viac kyslych aminokyselin ako zasadi-
tych, a preto aj optimélna koaguldcia prebieha v kyslej oblasti [5]. Koloidy,
zahrnujuce bielkovinové latky, koaguluji pocas epurécie stavy s vaipnom a CO,
a prevazne sa odstranuja v kale po 1. saturécii.

Rozlitné zmeny aminokyselin pocas ¢irenia stavy a kryStalizicie sachardzy
boli predmetom §irokého vyskumu, pricom sa predovietkym sledovala reakti-
vita aminokyselin (Maillardove reakcie). Dolezitym komponentom je gluta-
min, ktory predstavuje asi polovicu a-aminodusika v cukrovej repe a tym aj
v diftiznej $tave. Uréité kolisanie celkového mnozstva aminokyselin v stavach
spdsobuju prevazne zmeny ¢asti glutaminu. Pri ¢ireni diftznej stavy dochadza
k zmydelneniu kyseliny glutimovej a asparagovej, pricom glutamin prechadza
na kyselinu 5-oxo-pyrolidin-2-karboxylovi. Nepatrné koncentracné zmeny sa
daju pozorovat aj pri inych aminokyselindch. Okrem Stiepenia bielkovin,
ktoré mozu viest k zvyseniu obsahu aminokyselin, dochadza k ich adsorpcii
na saturatnom kale, tak ako aj k alkalickej destrukcii serinu a treoninu, ¢oho
dosledkom je zvysenie obsahu glycinu. V technologickom procese prechadzaji
aminokyseliny az do melasy. Z aminokyselin sa v slovenskych melaséch pravi-
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delne zistili: kyselina glutdmova, kyselina ¢-aminomaslové, alanin, leucin,
valin, serin, glycin, kyselina aspardgova, treonin a prolin. Okrem toho sa zisti-
li glutamin, asparagin, izoleucin a tyrozin [6].

V extrakénom procese difundujit do extrakeéného média okrem sachardzy
aj niektoré necukry, ako napr. pektiny a proteiny. Diftzia zavisi predovset-
kym od ich diftiznych koeficientov a ich vzéjomnej vizby. Prienik pektinov
a proteinov podmieiiuje hydrolyza ich soli a tepelné odbtranie protopektinu
na niz§ie stupne, ktoré st schopné difundovat. Charakter extralk¢ného ¢inidla
pri novej technoldgii je taky, Ze hydrolyza proteinovych soli by mala nastat
v mensej miere, imerne mnozstvu pritomnej vody. Tomuto predpokladua vy-
hovuje aj skutotnost, Ze so stlpajicou koncentraciou extrakeéného ¢inidla
a klesajicou koncentriciou vody stipa kvocient ¢istoty extraktu. Vysledky
extrakeie v prostredi organického rozpaitadla pri spravnej volbe prosiredia
(pH, koncentricia ¢inidla) st v uvedenom smere velmi slubné.

Stanovenie aminokyselin moZno uskutoénit viacerymi chromatografickymi
metddami; v prevaznej miere prevldda princip ionexovej chromatografie,
ktory sa vyuziva pri kvalitativnom a kvantitativnom stanoveni aminokyselin
pomocou automatického analyzdtora aminokyselin. Automaticky analyzitor
aminokyselin sa pouziva na stanovenie aminokyselin, obsiahnutych v hydro-
lyzétoch bielkovin a peptidov upravenych metédou podla Spackmanna, Moora
a Steina, a volnych aminokyselin metédou podla Bensona a spol. [7].

Organické kyseliny patria v cukrovarnictve medzi necukry, ktoré st v repe
pritomné vo forme soli. Ide o kyseliny jednosytne, dvojsytne a trojsytne, hyd-
roxykyseliny a aldehydokyselinu. Repa ich obsahuje v malom mnozstve, mno-
hé sa tvoria polas vyroby cukru ako rozkladné produkty organickych latok,
Gtéinkom enzymov, mikroorganizmov alebo pri &freni (reakeie s Ca(OH),).
Organické kyseliny st pritomné v diftiznej §tave vo forme neutralnych a alka-
lickych soli, resp. ako alkalicky reagujicej soli silnej zédsady a slabej kyseliny.

7 technologického a analytického hladiska je délezitd optickd otacovost
tychto latok, rozpustnost ich vipenatych alebo olovnatych soli a ostatné che-
mické a fyzikilne vlastnosti.

Vzhladom na prechod organickych kyselin do diftznej stavy pri extrakeii
organickym rozpi$tadlom mozno konstatovat, Ze prechadzaju aj vplyvom si-
¢innosti tepla a vody pocas extrakeie. Pokles aminokyselin so stdpajicou kon-
centriciou etanolu je vyssi ako je celkovy dbytok necukrov, medzi ktoré patria
i organické kyseliny. Vyplyva to i z celkového charakteru necukrov [81.

Na kvantitativne a kvalitativne uréenie organickych kyselin v cukrovarnic-
kych produktoch sa v stéasnosti zatinaji uspeine vyuzivat chromatografické
met6dy, ako napr. HPLC [9], plynova chromatografia a izotachoforéza [10, 117.

fzotachoforéza je jednou z najmladsiich metéd na stanovenie organickych
kyselin. Tato technika vyniké vysokou citlivostou a presnostou, mozno ju teda
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prirovnat k plynovej a kvapalinovej chromatografii. Pomocou kapildrnej izo-
tachoforézy mozno delit mnohokomponentné zmesi i takych ionogénnych l4-
tok, ktoré sa liSia pomernym zastipenim v analyzovanej vzorke.

Experimentalna cast

Stanovenie celkovych aminokyselin sa uskutocnilo v melase, fazkej stave
a vo vyluhovanych repnych rezkoch, pripravenych klasickou a novou techno-
légiou. Pri stanoveni celkovych a volnych aminokyselin sa pouzila metéda ione-
xovej chromatografie na automatickom analyzdtore aminokyselin AAA 881.

Priprava vzorky na stanovenie celkovijch aminokyselin. Navazi sa asi 0,5 g
vzorky, prid4 sa 25 ml kyseliny chlorovodikovej ¢(HCl) = 6 mol.1-. Skiimav-
ka sa zatavi nad kyslikovym plamefiom a vlozi do susiarne na 24 h pri teplote
105 °C. Po skonteni hydrolyzy sa hydrolyzat prefiltruje, filtrat odparf na va-
kuovej rota¢nej odparke do sucha pri 40 °C. Odparok sa rozpusti v kyseline
chlorovodikovej ¢(HCl = 0,125 mol.I* (tlmivy roztok pH 2,2) a doplni tImi-
vym roztokom pH 2,2 do 25 ml odmernej banky. Vzorka je pripravend na ana-
J¥zu na automatickom analyzitore aminokyselin.

Priprava vzorky na stanovewie volnyjch aminokyselin v melase a tafkej Stave.
0,5 g vzorky sa rozpusti v 20 ml destilovanej védy. Takto zriedend vzorka sa
nanesie na kolénu naplnent ionexom Amberlit v H* cykle. Tonex sa pred po-
uzitim regeneruje. Po naneseni vzorky na kolénu sa tadto premyje 10 m! desti-
lovanej vody. Zachytené aminokyseliny sa eluujd 20 ml 10 9%, NH,OH. Eluit
sa zachyt{ do banky s gulatym dnom a odpari do sucha na védkuovej rotatnej
odparke pri 40 °C. Odparok sa rozpusti v destilovanej vode a znovu sa odpari
do sucha. Tento krok sa opakuje dvakrat. Nakoniec sa odparok rozpusti v HCI
c(HCl) = 0,125 mol.1-1 (timivy roztok pH 2,2), doplni pufrom do 25 ml od-
mernej banky a takto pripravend vzorka sa priamo vstrekne do AAA 881,

Stanovenie organickych kyselin sa uskutotnilo v melase a tazkej stave pri-
pravenych klasickou a novou technelégiou. Na analyzu sa pouzil izotachofore-
ticky analyzator s technikou spéjania kolén Isotachoforetic Analyser s vodi-
vostnou detekciou, ktory vyrobil Ustav radioekolégie a vyuzitia jadrovej tech-
niky v Spisskej Novej Vsi.

ZloZenie poufitych elektrolytor. &) Vodiaci elektrolyt obsahujtci kyselinu
chlérovodikova ¢(HCl) = 5.10~® mol.1-, f-alanin a 0,2 9 hydroxyetyleelu-
16zu (HEC); pH roztoku 3,0. b) Zakonéujici elektrolyt obsahujici kyselinu
octovii¢(CH;COOH) = 1.10~2mol .l a trischydroxymetylaminometan (TRIS).

Pre tito ststavu elektrolytov sa pouziva intenzita pridu v predseparaénej
kapildre 200 A, v analytickej kapilire 40 A.
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Detektory: univerzdlne vodivostné detektory s elektrédami obsahujtcimi
90 %, Pt a 10 9, Ir.

Priprava vzorky na stanovenie organickych kyselin. Pévodné vzorka sa zriedi
redestilovanou vodou 1 : 100. Z tohto zriedeného roztoku sa do davkovacieho
zariadenia vstrekuje 30 pl. Vysledky sa vyhodnotia na zéklade analyticke;j &ia-
ry podla vzorca:

aRM
Tz =—"
V.100

kde x je mnoZstvo hladanej laitky v g.1-1, @ — mnozstvo nanomélov odpoveda-
juce dizke zény, odéitané z analytickej krivky, R — prepoditaci faktor na rie-
denie, M/ — molekulova hmotnost hfadanej latky v g, V — objem vstrekovane;j
vzorky v ul.

Vysledky a diskusia

Ako sme uz uviedli v ivode, nové technolégia je zaloZena na principe blo-
kovania koloidnych a pektinovych ldtok vo vysladenych repnych rezkoch orga-
nickym rozptstadlom, ktoré mé nizsin polaritu, ako je polarita vody. Tym, Ze
tieto latky ostavaji pri extrakeii blokované, predpokladé sa ich znizeny obsah
jednak v diftiznej stave, jednak v inych produktoch a medziproduktoch cukro-
varnictva. Preto bolo potrebné porovnat obsah aminokyselin a organickych
kyselin, tvoriacich Cast litok, ktoré sa stanovuji pre komplexné analvtické
porovnanie dvoch technoldgii extrakecie sacharézy. V klasickej technoldgii
prebieha extrakeia pri teplote 70—75 °C. Pri tejto teplote dochadza k tepelnej
destrukeii koloidnych necukrov, a tak vznikajtice latky mozu lahsie difundo-
vat cez umftvené buneéné blany repy do diftiznej $tavy. Pri novej technoldgii
dochadza k denaturécii repnej blany vplyvom samého organického rozpustad-
la, ¢im je pri extrakeii mozné pouzit omnoho nizsiu teplotu. V désledku znize-
nej teploty a lepsej koagulacie bielkovin v tomto prostredi prechédza z cukro-
vej repy do diftiznej $tavy menej bielkovin a tym aj menej aminokyselin [8].

Vysledky stanovenia celkovych a volnych aminokyselin metédou ionexovej
chromatografie vyuzitim AAA 881 uvadzaju tabulky 1 a 2. Z aminokyselin,
ktorych pritomnost sa zistila, pravidelne sa v sledovanych vzorkach vyskytuja:
glutamin, kyselina glutdmovd, alanin, leucin, valin, serin, glycin, kyselina as-
paragovd, treonin, izoleucin a tyrozin. Pri uvedenych podmienkach analyzy
sa glutamin a kyselina glutdmova eluuji a detegujt sticasne a v tabulkach sa
uvéadzaji pod oznacenim Glu.

Stuhrnné, ako aj pomerné zastipenie aminokyselin v jednotlivych vzorkach
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Tabulka 1. Obsah celkovych aminokyselin vo vysladenych rezkoch, tazkej $tave a melase
Table 1. Content of total amino acids in beet-root slices, thick juice and molasses

Vysladené rezky? Tazks Stavad Melasat
Aminokyseliny? [g.kg™ suSiny]° [g.kg™ suliny]® [g.-kg™' susiny]®

KT NT KT | NT KT | NT
Lys 2,36 4,40 0,41 — 0,72 0,30
His 1,55 2,86 — — 0,36 0,03
Arg 2,09 3,50 0,62 — 0,36 —
Thr 1,84 2,95 0,41 0,35 0,96 0,45
Asp 5,07 8,15 2,48 2,42 6,24 2,87
Ser 2,08 3,90 1,24 0,86 2,76 1,36
Glu 10,40 11,30 20,50 17,29 66,39 23,73
Pro 2,95 3,00 — — 1,61 S
Gly 2,48 2,75 0,62 0,35 2,16 0,91
Ala 2,35 3,05 2,07 0,86 4,56 1,81
Cys — — — — — —
Val 2,59 3,95 1,24 0,69 3,84 0,91
Met 0,30 0,80 - — 0,24 —
I1zo 2,09 2,70 1,04 0,69 3,24 1,06
Leu 2,61 3,50 1,24 0,69 3,24 1,06
Tyr 0,64 2,25 1,24 0,69 2,76 1,36
Phe 1,83 — — — 4,80 —_

KT — klasické technoldgia, NT — nové technoldgia.
KT — Classical technology, NT — new technology.
*Amino acids; 2Beet-root slices; *Thick juice; ‘Molasses; (g kg~ of dry matter].

Tabulka 2. Obsah volnych aminokyselin v tazkej tave a melase
Table 2. Content of free amino acids in heavy syrup and molasses

Tazks stava? Melasa?
Aminokyseliny? [g-kg™* suliny]* [g. kg™ susiny]*

KT ‘ NT KT NT
Lys 0,21 0,03 0,12 0,12
His = — — 0,03
Arg o 0,03 0,24 0,15
Asp 0,08 0,05 0,24 0,03
Thr — . 0,08 0,03
Ser 0,12 0,17 0,84 0,30
Glu 0,06 0,07 0,24 0,03
Pro — 0,12 0,07 =
Gly 0,04 0,03 0,36 0,09
Ala 0,14 0,09 0,72 0,15
Cys — 1 — — —
Val 0,06 0,05 0,23 0,03
Met s — 0,01 0,01
Tzo 0,10 0,04 0,22 0,05
Leu 0,14 0,05 0,24 0,05
Tyr 0,41 0,17 0,60 0,15
Phe _— 0,01 0,04 0,14

1

KT, NT — pozri tabulku 1. KT, NT — see Table 1.
*Amino acids; 2Thick juice ; 3Molasses; 4[g kg~ of dry matter].
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Tabulka 3. Pomerné zasttipenie aminokyselin vo vzorkach klasickej a novej technolégie extrak-
cie sachardzy
Table 3. Relative proportion of amino acids in samples taken from the products obtained
through both the classical and new technology for extracting sucrose

Aminokyseliny?®
Vzorkal celkové® volné? celkové® | volné?
KT NT KT | NT |KT:NT|KT:NT
vyladené rezky? 43,23 59,06 —_ l — 0,73 —
tazks Stavad 338,11 24,89 1,09 0,91 1,33 1,19
melasa? 104,24 35,85 4,25 1,36 2,90 3,12

KT, NT — pozri tabulku 1.
KT, NT — see Table 1.
1Sample; ?Beet-root slice; 3Thick juice; ‘Molasses; Amino acids; *Total; "Free.

Tabulka 4. Obsah organickych kyselin v tazkej Stave a melase
Table 4. The content of organic acids in thick juice and molasses

Tazké Stavad Melasa?®
Organickd kyselinal [g.kg™ suSiny]' [g.kg™ suSiny]'
KT | NT KT NT
oxalova? 0,17 0,13 1,78 0,16
a-oxoglutérova? 0,12 — 2,18 0,22
mravciat 0,62 0,12 3,61 0,86
citréonova® 0,32 — 6,53 0,54
jablénds 12,62 2,32 39,30 15,28
glukénova? 6,45 0,33 15,90 4,65

KT, NT — pozri tabulku 1.

KT, NT — see Table 1.

10rganic acid ; 20Oxalic acid ; *a-oxoglutaric acid; *Formic acid ; °Citric acid ; ®Malic acid ; “Gluconic
acid; #Thick juice; *Molasses; 1°[g kg~ of dry matter].

klasickej a novej technolégie extrakcie sacharézy udava tabulka 3. V percen-
tudlnom vyjadreni je zisteny obsah celkovych aminokyselin vyssi v klasickej
technolégii v tychto hodnotach: tazks stava o 24,77 9, melasa o 65,58 9%,.
V pripade susenych vysladenych rezkov je percentualne zastipenie aminoky-
selin vyssie v novej technoldgii o 36,26 9.

Obsah organickych kyselin v jednotlivych vzorkach sa sledoval metédou ka-
pilarnej izotachoforézy. Vysledky zhfna tabulka 4. Pri porovnani nameranych
hodn6t moézeme konstatovat, ze obsah organickych kyselin je mensi v tazkej
stave, ziskanej novou technolégiou o 85,71 9, v melase o 67,19 9%, v porovnani
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Tabulka 5. Pomerné zastiipenie organickych kyselin vo vzorkéch klasickej a novej technolégie
extrakecie sachardzy
Table 5. Relative proportion of organic acids in samples taken from the products obtained
through both the classical and new technology for extracting sucrose

Organické kyseliny®
Vzorkat [g.kg™* susiny]® Pomerné zastupenie®
KT | NT KT : NT
fazké stava? 20,30 2,9 7,00
melasa® 69,20 21,71 3,18

KT, NT — pozri tabulku 1.
KT, NT —see Table 1.

1Sample; *Thick juice; 3Molasses; ¢Organic acids; *[g kg~ of dry matter]; *Relative proport:-=

s klasickou technoldgiou (tab. 5). Z organickych kyselin sa vo vzorkach pras-
delne vyskytovali kyselina oxalovéa, a-oxoglutarova, mravécia, citrénova, jabl:-
né a glukénova. Ostatné organické kyseliny, ktorych pritomnost mozno pred-
pokladat z izotachoforegramov, budi predmetom dalsieho vyskumu.

Zéverom mozeme konstatovat, ze uvedené vysledky potvrdzujh vyhody no-
vej technoldgie extrakcie sacharézy v menej polarnom prostredi, ktoré boli
a budi predmetom skiimania v ¢o najSirSom rozsahu aj na dalsich skupinich
latok.
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ABajiuTHYECKOe CPAaBHEHHE JBYX CIOCOOOB MOJTYYEHNA CAXapo3bl H3 caXapHOi
CBERIBI C TOYKH 3PEHMA COJEP:KAaHUA AMHHOKHCIOT W OPraHMYECKHX KHCJIOT.

PesoMme

B pa6oTe aEaanTHYeCKH CpPAaBHEMBAETCA IPOM3BOJCTBO caxapa ¢ BO3MOMKHOCTLIO [10JIyYe-
HUA Caxapo3nl IIyTeM 3JKCTPAKIMM €€ W3 CBeKJbl, BO3JeHCTBYS HA Hee MeHee I0JISPHBIM
OpPraHuYecKUM PacTBOPUTE/IEM, B OTHOMICHHMHN COACP/KAHUA AMHHOKICIOT M OPraHMY9ecKUX
KICJIOT. ABTOPHI ONNCHIBAIOT CHOCOD IPHTOTOBIeHUA 00PA3IOB M3 CBEKIOCAXaPHOI'O COKA,
MEJISICCHI 1 JKOMA JUIS OMpeJlelIeHys CBOOOTHBIX M OOMIMX aMIHOKMICIIOT MPH MOMOIIN XpoMa-
Torpaduu HA MOHEKCAaX M OPraHMYeCKHX KHCI0T m3otaxodopesoM. Ilomyyennne pesyabTaThl
MOATBEPHK/IAIOT, YTO IEPeX0;[ AMIHOKNICIOT M OPraHMYecKAX KUCIOT B COKM, IIOJYYEHHbIe
IyTEM MCIIOIb30BAHMA MEHee NO;IAPHOU SKCTPAKIMOHHOIN cpejsl, MeHbIme B 1,2—7,0 pasa
C Apyroii cCTOPOHB!, CHIPOM 3KOM, TTOJTYYCHHEI 10 HOBOIT TexHoaorun, nMeer B 1,3 pasa Gonee
BEICOKOE COJlepKamne CBOOOABBIX M OOUIMX aMHHOKMCJIOT [0 CPAaBHEHUIO ¢ KJacCHYecKoi
TeXHOIOTHeH.

Analytieal comparison of two technologies of obtaining suerose
from sugar beet with respect to the content of amino acids and
organic acids. 1

Summary

In the present work sugar-making technology and a method through which sucrose is
extracted from sugar beet by using a less polar organic solvent, are analytically compared
with respect to the content of amino acids and organic acids obtained. The technologies
of preparing samples from thick juice, molasses, and slices of beet-roots in order to
determine both free and total amino acids by ionex chromatography and organic acids
by isotachophoresis are described as well. From the results it is evident that the transition
of amino acids and organic acids into the juices is 1.2—7.0 times smaller when less polar
extracting medium 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 content of free and total
amino acids than those obtained through the classical technology.

171



