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W każdym przemyśle jakość surowca ma wielki wpływ na jakość 
i wydajność produktu [28]. Dawno już stwierdzono, że zawartość cukru 
nie może być jedynym i wystarczającym kryterium oceny wartości tech- 
nologicznej buraków [14]. Z tej przyczyny wielu specjalistów, zarówno 
rolników jak i cukrowników dążyło do poprawy odmian buraków cu- 
krowych [1, 2, 6, 8—10, 22, 26, 31]. Poważne znaczenie ma również ja- 
Kość gleby, stosunek ilościowy poszczególnych nawozów sztucznych a tak- 

że okres wegetacji, w jakim stosowane są nawozy azotowe [4, 7, 18, 23, 

27]. Ważny wpływ na jakość wyhodowanych buraków ma klimat danego 

obszaru plantacji, okres wegetacji, ilość opadów w poszczególnych okre- 

sach wzrostu buraków a specjalnie warunki końcowego okresu wegetacji 

1 zbioru buraków [1—13, 19, 24]. 

Wpływ poszczególnych czynników na wartość technologiczną buraków 

jest sprawą złożoną i prawie niemożliwą do oceny, zwłaszcza na podsta- 

wie spostrzeżeń jednego roku z danego obszaru plantacji. 

Należy jednak stwierdzić, że wyniki każdej kampanii cukrowniczej 

są ogromnie zależne od surowca, jaki został dostarczony do cukrowni, 

a także od sposobu transportu i odległości poszczególnych okręgów plan- 

tacji od cukrowni. W niektórych warunkach klimatycznych zmiana ja- 

kości surowca następująca w wyniku długotrwałego transportu może 

znacznie pogorszyć jego wartość technologiczną i spowodować nie tylko 

obniżenie wydajności końcowego produktu, ale jednocześnie poważne 

trudności przerobowe. , 

W praktyce w czasie kampanii nie mamy wpływu na jakość surowca. 

Natomiast o ile możności należy tak dostosować zdolność przerobową 

fabryki do wielkości dowozu buraków i vice versa, aby buraki mogły 
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być przerabiane bezpośrednio po ich dostawie na plac fabryczny, bez po- 
trzeby przechowywania. Rytmiczność dostawy i rytmiczność przerobu są 
ważnymi czynnikami prawidłowej produkcji cukru. 

Aby obiektywnie ocenić wartość technologiczną buraków w danej 
cukrowni, należy rozważyć teoretyczne podstawy wpływu jakości surow- 
ca na wydajność cukru lub też na straty cukru w melasie. Nie należy 
również pomijać takich czynników, jak wpływ stopnia wysłodzenia kra- 
janki na jakość soku, to jest na ilość niecukrów, jaka zostaje wprowadzo- 
na do oczyszczonego soku. Można to również określić jako wpływ ilości 
cukru pozostawianego w wysłodkach na czystość soku i na ilość melasu. 

WPŁYW CZYSTOŚCI SOKU WYCIŚNIĘTEGO Z BURAKÓW 
NA CZYSTOŚĆ SOKU SUROWEGO I SOKU OCZYSZCZONEGO 

Zależność ta pozornie jest powszechnie znana, jednakże badania doty- 
czące tego zagadnienia były często oparte na błędnych założeniach. Na 
wyniki doświadczeń ma bowiem wpływ nie tylko różnica czystości soku 
wyciśniętego, ale również wiele innych czynników. W Katedrze Cukrow- 
nictwa Politechniki Łódzkiej wykonano wielką liczbę doświadczeń doty- 
czących omawianego zagadnienia, a zebrane wyniki posłużyły do prawid- 
łowego wyznaczenia granicy opłacalności wysładzania krajanki [30]. 

Średnie wyniki z wielu powtórzeń zestawiono w tab. 1. Aby pokazać 
jednocześnie wpływ zawartości cukru w burakach na czystość soku su- 
rowego i oczyszczonego, przy różnej czystości soku wyciśniętego z bura- 
ków, zestawiono dwie skrajne wielkości wyników dla najniższej zawar- 

tości cukru w burakach (127/0) i dla najwyższej zawartości cukru w bu- 
rakach (18'/0). Teoretyczna zależność czystości soku surowego od czysto- 

ści soku wyciśniętego z buraków, przy zawartości cukru w burakach 12/0 

i 18%/0 oraz przy jednakowej pozostałości cukru w wysłodkach 0,3%/, 

Tabela 1 

Teoretyczna zależność czystości soku surowego i oczyszczonego od czystości soku wyciśniętego 

z buraków, przy stratach cukru w wysłodkach 0,39, oraz zawartości cukru w burakach 12% i 18% 

  

  

  

Czystość Czystość soku surowego z buraków Czystość soku oczyszczonego z bu- 

soku wyciś- o zawartości cukru raków o zawartości cukru 

niętego z bu- 

raków 12% 18% 12% 18% 

80,5 82,95 82,20 87,75 87,20 

83,0 85,40 84,80 89,90 89,50 

86,0 88,00 87,60 92,25 91,50 

88,0 89,60 89,35 93,60 93,40 

90,0 91,05 90,90 94,95 94,80
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została przedstawiona na rys. 1. Natomiast wpływ czystości soku wyciś- 
niętego z buraków na czystość soku oczyszczonego, otrzymanego z bura- 
ków o zawartości 12% i 180/0 cukru, przy pozostawieniu 0,3%/0 cukru 
w wysłodkach, przedstawiono na rys. 2. Ze względu na trudności doboru 
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Rys. 1. Zależność czystości soku suro- Rys. 2. Zależność czystości soku oczysz- 

wego od czystości soku wyciśniętego  czonego od czystości soku wyciśniętego 

z buraków przy różnej zawartości cukru z buraków przy różnej zawartości cukru 

w burakach a takiej samej ilości 0,370 w burakach a takiej samej ilości 0,3% 

cukru pozostałego w wysłodkach cukru pozostałego w wysłodkach 

odpowiedniego materiału doświadczalnego, posłużono się w niektórych 

punktach wykresu teoretycznymi wyliczeniami, ściśle opartymi na prak- 

tycznie wykonanych doświadczeniach. 

Wyniki doświadczeń obrazujące wpływ ilości cukru pozostałego w wy- 

stodkach na czystość soku surowego, wydobytego podczas ekstrakcji, 

w zależności od zawartości cukru w burakach i od czystości soku wyciś- 

niętego z buraków, zestawiono w tab. 2. Rozpatrzmy przykład buraków 

o zawartości 129/60 cukru i o czystości wyciśniętego soku 83,0; jeżeli 

w wysłodkach pozostawimy 1% cukru, to czystość wydobytego soku wy- 

niesie 87,0. Natomiast gdy pozostawimy w wysłodkach 0,5%/0 cukru, czy- 

stość obniży się do 86,1 a gdy pozostawimy w wysłodkach 0,30/0 cukru, 

czystość obniży się do 85,4. 

Wyniki przedstawiono na rys. 3, który w postaci krzywych wskazuje 

zależności. Jeżeli te same wyniki przedstawimy na wykresie, w którym 

pozostałość cukru w wysłodkach zostanie wyrażona na osi odciętych 

w skali logarytmicznej, to wykres stanie się bardziej przejrzysty, gdyż 

spadek czystości wydobytego soku surowego, odłożony w zwykłej skali 

na osi rzędnych przedstawi się jako linia prosta (rys. 4). 

Wyniki obrazujące wpływ ilości cukru pozostałego w wysłodkach na 

czystość soku oczyszczonego, w zależności od zawartości cukru w bura-
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km Tabela 2 
Wpływ pozostałości cukru w wysłodkach na czystość soku surowego; w zależności 

od czystości soku wyciśniętego z buraków o zawartości 129, i 18%, cukru 
  

Pozostałość cukru w Wysłodkach 
  

  

  

  

  

  

  

      
  

Czystość soku Zawartość 

wyciśniętego z cukru w burakach 1% 0,3%, 0,4% 0,3% 
buraków % 

czystość soku wydobytego 

80,5 12 84,85 93,75 83,40 82,95 
80,5 18 84,10 83,00 82,65 82,20 
83,0 12 87,00 86,10 85,80 85,40 
83,0 18 86,45 85,55 85,25 84,85 
86,0 12 89,55 88,65 88,35 88,00 
86,0 18 89,15 88,25 87,95 87,60 
88,0 12 90,45 89,05 89,80 89,60 
88,0 18 90,20 89,60 89,53 89,35 

90,0 12 91,40 91,20 91,15 91,05 

90,0 18 91,25 91,05 91,00 90,90 
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Rys. 3. Wpływ ilości cukru pozostałego 

w wysłodkach na czystość soku surowe- 

go w zależności od czystości soku wy- 

ciśniętego z buraków o zawartości 12% 

i 180%/0 cukru 

Zawartość cukru w wysłodkach ,% 

Вуз. 4. Wpływ ilości cukru pozostałego 

w 'wysłodkach, przedstawiony w skali 

logarytmicznej, na czystość soku suro- 

wego w zależności od czystości soku wy- 

ciśniętego z buraków o zawartości 12% 

cukru 1 18% cukru
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kach i od czystości soku wyciśniętego z buraków, zostały zebrane 
w tab. 3. Zebrane wyniki można przedstawić w zwykłej skali na wykre- 
sie (rys. 5), a także dla przejrzystości na wykresie semilogarytmicznym 
(rys. 6). 

Tabela 3 

Wpływ pozostałości cukru w wysłodkach na czystość soku oczyszczonego, 
w zależności od czystości soku wyciśniętego z buraków o zawartości 12% i 189, 

  

  

  

  

cukru 

Czystość soku Zawartość Pozostałość cukru w wysłodkach 

wyciśniętego z cukru w burakach 1% 0,5% 0,4% 0,3% 

buraków % 
czystość soku oczyszczonego 

80,5 12 89,40 88,45 88,15 87,75 

80,5 18 88,85 87,90 87,60 87,20 

83,0 12 91,20 90,45 90,20 89,90 

83,0 18 90,80 90,05 89,80 89,50 

86,0 12 93,15 92,60 92,45 92,25 

86,0 18 92,85 92,30 92,15 91,95 

88,0 12 94,12 93,85 93,75 93,60 

88,0 18 94,02 93,65 93,55 93,40 

90,0 12 95,30 95,10 95,03 94,95 

90,0 18 95,15 94,95 94,88 94,80 

  

W praktyce oprócz obniżenia się czystości oczyszczonych soków wsku- 

tek zbyt niskiej czystości soków komórkowych lub soków wyciśniętych 

z buraków, obserwuje się straty cukru spowodowane działalnością mikro- 

organizmów i enzymów, które powodują hydrolizę sacharozy a często 

także fermentację, w wyniku której powstaje kwas mlekowy. Wielu ba- 

daczy potwierdza to zjawisko, które w przypadkach długiego transportu 

buraków lub wysokiej temperatury otoczenia, znacznie pogarsza jakość 

surowca. Procesy mikrobiologiczne i enzymatyczne nie kończą się z chwi- 

lą otrzymania krajanki. Z tej przyczyny w przypadkach przerabiania bu- 

raków o niskiej czystości soku komórkowego lub soku wyciśniętego z bu- 

raków, normalne straty nieoznaczone podczas ekstrakcji zwiększają się 

z 0,10/9 cukru w stosunku do ilości przerabianych buraków do 0,30/0 cukru 

i więcej, jak to wykazał Silin w swoich badaniach. 

Należy jeszcze dodać, że straty sacharozy podczas ekstrakcji podwój- 

nie ujemnie odbijają się na produkcji. Nie tylko powstają ubytki sacha- 

rozy bezpośrednio w krajance wprowadzonej do przerobu, ale równo- 

cześnie z rozkładu sacharozy powstają niecukry, które można wykryć 

w postaci kwasów lotnych lub kwasu mlekowego [3, 16, 17, 21, 29]. Po- 

wstawanie kwasów organicznych w procesie fabrykacji cukru jest zja- 

wiskiem niepożądanym, zarówno ze względu na straty cukru jak i na
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Rys. 5. Wpływ ilości cukru pozostałego Rys. 6, Wpływ ilości cukru pozostałego 
w wysłodkach na czystość soku oczysz- w wysłodkach, przedstawiony w skali 
czonego w zależności od czystości soku logarytmicznej, na czystość soku oczysz- 
wyciśniętego z buraków o zawartości czonego w zależności od czystości soku 

12/0 i 180%/0 cukru wyciśniętego z buraków o zawartości 

120/0 cukru i 18% cukru 

wybitne melasotwórcze własności wytworzonych kwasów [5, 20]. Prze- 
ważająca część kwasu mlekowego obecnego w soku surowym przechodzi 

do melasu [15]. Wyliczenie zwiększonych strat nie oznaczonych w czasie 

ekstrakcji i oczyszczania jest możliwe na podstawie oznaczenia ilości 

kwasu mlekowego zawartego w melasie. Powstałe kwasy lotne i kwas 
mlekowy są przyczyną dużej zawartości soli wapniowych, które z kolei 
przy odwapnianiu soku, za pomocą wymieniaczy jonowych w cyklu so- 
dowym, powodują powstawanie dodatkowych melasotworów, co wpływa 
również na zwiększenie ilości melasu. 

WPŁYW CZYSTOŚCI SOKU WYCIŚNIĘTEGO Z BURAKÓW NA ILOŚĆ NIECUKRÓW 
WPROWADZANYCH DO MELASU ORAZ NA WYDAJNOŚĆ CUKRU Z BURAKÓW 

Uwzględniając wpływ niskiej czystości soku wyciśniętego z buraków 
na czystość soku oczyszczonego oraz wpływ ilości niecukrów powstałych 
w czasie zagęszczania soków i gotowania cukrzyc, można wyliczyć suma-
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ryczną ilość niecukrów wprowadzonych do melasu. Na podstawie badań 
i odpowiednich przeliczeń stwierdzono, że ilość powstałych dodatkowo 
niecukrów waha się od 0,02% do 0,12%/0. Przy wysokich czystościach soku 
wyciśniętego przyrost niecukrów jest mniejszy, przy niskich czystościach 
soku wyciśniętego przyrost niecukrów jest kilkakrotnie większy. Odwrot- 
nie, przy wysokiej zawartości cukru w burakach przyrost powstałych 
niecukrów jest o połowę wyższy niż przy burakach niskocukrowych. 

Tabela 4 

Wpływ czystości wyciśniętego soku oraz zawartości cukru w burakach na ilość niecukrów 
wprowadzonych do melasu w przeliczeniu na buraki, przy uwzględnieniu ilości niecukrów 
powstałych podczas ekstrakcji, oczyszczania i zagęszczania soków oraz gotowania cukrzyc. 

Założono, że w wysłodkach pozostaje 0,3”, cukru 

  

Ilość cukru w burakach 
  Czystość soku 

wyciśniętego 12% 14% 16% 18% 

z buraków 
  

ilość niecukrów w melasie %, nb. 
  

80,5 1,621 1,952 2,284 2,617 

83,0 1,303 1,569 1,834 2,100 

86,0 0,975 1,173 1,372 1.571 

88,0 0,790 0,947 1,103 1,260 

90,0 0,609 0,729 0,850 0,972 
  

Po uwzględnieniu czystości soku wyciśniętego z buraków i zawartości 

cukru w burakach oraz ilości niecukrów powstałych w czasie zagęszcza- 

nia soków i gotowania cukrzyc, wyliczono ilość niecukrów wprowadzo- 

nych do melasu w przeliczeniu na buraki. W tab. 4 zestawiono te wiel- 

kości przy założeniu, że w wysłodkach pozostaje 0,3%/0 cukru. Zestawione 
ilości niecukrów wprowadzonych do melasu podane są w procentach 

w stosunku do ilości buraków. Uzyskane wyniki przedstawiono na rys. 7. 

w
 T 

Вуз. 7. Wpływ czystości soku wyciśnię- 
tego z buraków i zawartości cukru w 
burakach na ilość niecukrów wprowa- 

dzonych do melasu w przeliczeniu na 
buraki, przy uwzględnieniu ilości nie- 
cukrów powstałych podczas ekstrakcji, 

oczyszczania i zagęszczania soków oraz 
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Niecukry wprowadzone do cukrzycy ostatniego rzutu utrudniają 
1 uniemożliwiają wykrystalizowanie reszty sacharozy, co powoduje straty 
cukru w melasie. Znając ilość wprowadzonych niecukrów można wyli- 
czyć wielkość strat cukru w zależności od czystości otrzymanego mela- 
su [25]. 

Uwzględniając zawartość cukru w burakach i czystość soku wyciśnię- 
tego z buraków a także czystość melasu, można obliczyć ilość cukru, jaka 
przeszła do melasu. W tab. 5 zestawiono ilości cukru w melasie o czystoś- 

Tabela 5 

Ilość cukru w melasie o czystości 60 przy różnej zawartości cukru w burakach i różnej czystości 

soku wyciśniętego z buraków, przy uwzględnieniu ilości niecukrów powstałych podczas ekstrakcji, 

oczyszczania i zagęszczania soków oraz gotowania cukrzyc. Założono, że w wysłodkach pozostaje 

  

Ilość cukru w burakach 
Czystość soku   

  

  

wyciśniętego 12% 14% 16% 18% 

z buraków . . 
ilość cukru w melasie % nb. 

80,5 2,432 2,930 3,428 3,925 

83,0 1,954 2,353 . 2,752 3,150 

86,0 1,463 1,761 2,058 2,357 

88,0 1,185 1,420 1,655 1,890 

90,0 0,914 1,095 1,276 1,458 
  

ci 60, przy założeniu, że w wysłodkach pozostaje 0,30%/0 cukru, uwzględ- 
niając różne ilości cukru w burakach i różną czystość soku wyciśniętego 

z buraków. Zależności te przedstawiono na rys. 8. Analogicznie w tab. 6 

zestawiono ilości cukru w melasie o czystości 62, które przedstawiono na 

rys. 9. 

Należy przypomnieć, że ilość niecukrów wprowadzonych do melasu 

jest ściśle zależna od ilości cukru pozostawionego w wysłodkach oraz od 

ilości niecukrów dodatkowo powstałych podczas zagęszczania soków i go- 

towania cukrzyc. Można założyć, że przy prawidłowej pracy cukrowni 

należy pozostawić w wysłodkach 0,3%/0 cukru. W takim przypadku, na 

podstawie zawartości cukru w melasie można wyliczyć wydajność cukru 

z buraków w zależności od czystości soku wyciśniętego z buraków i od 

zawartości cukru w burakach. , 

Na tej podstawie wyliczono wydajność cukru z buraków przy czystoś- 

ci melasu 60, co przedstawiono w tab. 7 i na rys. 10. Analogiczne wyłli- 

czenie przy czystości melasu 62 przedstawiono w tab. 8 i na rys. 11. 

Na podstawie badań różnych buraków można, w zależności od cZys- 

tości soku wyciśniętego z buraków i od zawartości cukru w burakach,
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Czystość wyciśniętego soku 

Rys. 8. Ilość cukru w melasie o czystości 

60 przy różnej zawartości cukru w bu- 

rakach i różnej czystości soku wyciśnię- 

tego z buraków, przy uwzględnieniu 

ilości niecukrów powstałych podczas 

ekstrakcji, oczyszczania i zagęszczania 

soków oraz gotowania cukrzyc. Założo- 

no, że w wysłodkach pozostaje 0,3% 

cukru 

Czystość wyciśniętego soku 

Rys. 9. Ilość cukru w melasie o czystoś- 

ci 62 przy różnej zawartości cukru w 

burakach i różnej czystości soku wyciś- 

niętego z buraków, przy uwzględnieniu 

ilości niecukrów powstałych podczas 

ekstrakcji, oczyszczania i zagęszczania 

soków oraz gotowania cukrzyc. Założo- 

no, że w wysłodkach pozostaje 0,3% 

cukru 

Tabela 6 

Ilość cukru w melasie o czystości 62 przy różnej zawartości cukru w burakach o różnej czystości 

soku wyciśniętego z buraków, przy uwzględnieniu ilości niecukrów powstałych podczas ekstrakcji, 

oczyszczania i zagęszczania soków oraz gotowania cukrzyc. Założono, że w wysłodkach pozostaje 

0,3% cukru 

  

Ilość cukru w burakach 
  Czystość soku 

  

  

wyciśniętego 12% 14% 16% 18% 

z buraków ilość cukru w melasie °% пб. 

80,5 2,644 3,184 3,724 4,264 

83,0 2,127 2,560 2,994 3,427 

86,0 1,591 1,916 2,240 2,565 

88,0 1,290 1,545 1,801 2,058 

90,0 0,995 1,191 1,388 1,586 
  

wyliczyć wydajność cukru przy praw.diowym przerobie. Jednakże ko- 

nieczne jest uwzględnienie czystości otrzymanego melasu i ilości cukru 

pozostawionego w wysłodkach. W rozważaniach nie podano wyników dla 

melasów o wysokich czystościach, gdyż to w znacznym stopniu zależy od 

sposobu prowadzenia procesu krystalizacji. Nie bez znaczenia jest rów- 

nież ilość cukru pozostającego w wysłodkach, co zostało wyraźnie przed- 

stawione na rys. 3 i 4 oraz w tab. 2. W wyniku wykonanych badań moż-
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Rys. 10. Wyliczona wydajność cukru Rys. 11. Wyliczona wydajność cukru 

białego z buraków przy różnej zawar- białego z buraków przy różnej zawar- 

tości cukru w burakach i różnej czysto- 

ści soku wyciśniętego z buraków, przy 

uwzględnieniu ilości niecukrów powsta- 

łych podczas ekstrakcji, oczyszczania 

i zagęszczania soków oraz gotowania 

cukrzyc. Założono, że w wysłodkach po- 

zostaje 0,3% cukru, a czystość melasu 

wynosi 60 

tości cukru w burakach i różnej czys- 

tości soku wyciśniętego z buraków, 

przy uwzględnieniu ilości niecukrów 

powstałych podczas ekstrakcji, oczysz- 

czania i zagęszczania soków oraz goto- 

wania cukrzyc. Założono, że w wysłod- 

kach pozostaje 0,3%%0 cukru, a czystość 

melasu wynosi 62 

na stwierdzić, że bardzo niska czystość soku wyciśniętego z buraków ma 

wielki wpływ na ilość niecukrów w melasie i zwiększenie strat cukru 

w melasie. W takich przypadkach konieczne jest zmniejszenie stopnia 

wysładzania krajanki. Zbyt głębokie wysłodzenie krajanki powoduje wte- 

dy większe straty niż korzyści. 

Tabela 7 

Wydajność cukru białego z buraków wyliczona na podstawie różnej zawartości cukru w burakach, 

i różnej czystości soku wyciśniętego z buraków, przy uwzględnieniu ilości niecukrów powstałych 

podczas ekstrakcji, oczyszczania i zagęszczania soków oraz gotowania cukrzyc. Założono, że 

w wysłodkach pozostaje 0,3%, cukru i że otrzymuje się melas o czystości 60 

  

Ilość cukru w burakach 
  Czystość soku 

  

  

wyciśniętego 12% 14% 16% 18% 

z burakó 
ow wydajność cukru z buraków % nb. 

- 80,5 8,484 9,974 11,464 12,955 

83,0 8,977 10,568 12,159 13,750 

86,0 9,483 11,176 12,871 14,563 

88,0 9,776 11,534 13,292 15,050 

90,0 10,062 11,876 13,693 15,502 
 



TECHNOLOGICZNA WARTOŚĆ BURAKÓW 187 
  

Tabela 8 

Wydajność cukru białego z buraków wyliczona na podstawie różnej zawartości cukru w burakach 

i różnej czystości soku wyciśniętego z buraków, przy uwzględnieniu ilości niecukrów powstałych 

podczas ekstrakcji, oczyszczania i zagęszczania soków oraz gotowania cukrzyc. Założono, że 

w wysłodkach pozostaje 0,3%, cukru i że otrzymuje się melas o czystości 62 
  

Ilość cukru w burakach 
Czystość soku — ka “   

  

  

  

wyciśniętego 12% 14% 16% 18% 

z buraków 
wydajność cukru z buraków % nb. 

80,5 8,272 9,720 11,168 12,612 

83,0 8,804 10,361 11,917 13,473 

86,0 9,355 11,021 12,689 14,355 

88,0 9,671 11,409 13,146 14,882 

90,0 9,981 11,780 13,578 15,374 
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С. Загродзки 

ОЦЕНКА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО КАЧЕСТВА САХАРНОЙ СВЕКЛЫ 
НА ОСНОВАНИИ ДОБРОКАЧЕСТВЕННОСТИ ВЫЖАТОГО СОКА 

Резюме 

Влияние различных факторов на технологическое качество свеклы весьма 
сложно. По этой причине были предприняты исследования доброкачественности 

сока выжатого из свеклы как одного из факторов влияющих на технологичес- 

кую ценность свеклы. 

Опыты проводились несколько лет в различные периоды кампании. Свекла 

употребляемая для опытов характеризовалась различным содержанием сахара, 

а доброкачественность выжатого сока изменялась в широких пределах. Иссле- 

довали влияние доброкачественности сока выжатого из свекловичной стружки 

на доброкачественность диффузионного сока, причем в жоме оставалось оди- 

наковое количество сахара. Определяли также влияние различных количеств 

сахара остающегося в жоме на доброкачественность диффузионного и очищен- 

ного соков. 

Учитывая количество несахаров дополнительно образующихся во время тех- 

нологических процессов, было расчитано количество несахаров вводимых в ме- 

лассу. В результате проведенных исследований была расчитана зависимость 

количества сахара в мелассе от доброкачественности сока выжатого из свеклы 

и от доброкачественности мелассы. Во всех расчетах принималось, что процес- 

сы экстракции, очистки и кристаллизации проводятся правильно. 

Полученные результаты представлены в виде графиков в зависимости от 

содержания сахара в свекле и от доброкачественности сока выжатого из свеклы. 

S. Zagrodzki 

VALUATION OF 'FECHNOLOGICAL QUALITY OF SUGAR BEET ON THE 

BASIS OF PURITY OF PRESSED JUICE 

Summary - 

The influence of variovs factors on the technological value of sugar beet is 

very complex. For this reason, experiments were carried out to test the purity of 

juice pressed from beet, as one of the factors affecting the technological value of 

beet. 

The experiments were carried out in various years and seasons of the beet 

campaign. Beets used for tests showed different sugar content, and the pressed
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juice varied within wide limits. The influence of the purity of juice pressed from 
cossettes on the purity of raw juice, while leaving equal amounts of sugar in pulp, 

was tested. The influence of different amounts of sugar left in pulp on the purity 

of raw juice and purified juice, was tested as well. 

Taking into consideration the amount of additional nonsugars formed during 

the technological process, the amount of nonsugars introduced into the final mo- 

lasses was calculated. As a result of the tests the dependence of the amount of 

molasses sugar on the purity of juice pressed from beets and on the purity of 

molasses was calculated. In all calculations it has been assumed that the processes 

of extraction, juice purification and crystallization were carried out correctly. 

The results obtained are presented in the form of diagrams in dependence on 

the amounts of sugar in beet and on the purity of juice pressed from beet.


