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W kazdym przemysle jako$¢ surowca ma wielki wplyw na jakosc
1 wydajnos¢ produktu [28]. Dawno juz stwierdzono, ze zawarto$é cukru
nie moze by¢ jedynym i wystarczajacym kryterium oceny wartoéci tech-
nologicznej burakéw [14]. Z tej przyczyny wielu specjalistow, zaréwno
rolnikéw jak i cukrownikow dazylo do poprawy odmian burakéw cu-
krowych [1, 2, 6, 8—10, 22, 26, 31]. Powazne znaczenie ma réwniez ja-
Kos¢ gleby, stosunek ilosciowy poszczegolnych nawozéw sztucznych a tak-
ze okres wegetacji, w jakim stosowane sg nawozy azotowe [4, 7, 18, 23,
27]. Wazny wplyw na jakos¢ wyhodowanych burakow ma klimat danego
obszaru plantacji, okres wegetacji, ilos¢ opadéw w poszczegoélnych okre-
sach wzrostu burakow a specjalnie warunki koncowego okresu wegetacji
1 zbioru burakéow [1—13, 19, 24].

Wplyw poszczegdlnych czynnikow na wartos¢ technologiczng burakow
jest sprawg zlozong i prawie niemozliwg do oceny, zwtlaszcza na podsta-
wie spostrzezen jednego roku z danego obszaru plantacji.

Nalezy jednak stwierdzi¢, ze wyniki kazdej kampanii cukrowniczej
s3 ogromnie zalezne od surowca, jaki zostal dostarczony do cukrowni,
a takze od sposobu transportu i odleglosci poszczegdlnych okregow plan-
tacji od cukrowni. W niektdérych warunkach klimatycznych zmiana ja-
koSci surowca nastepujgca w wyniku dlugotrwatego transportu moze
znacznie pogorszy¢ jego wartos¢ technologiczng i spowodowa¢ nie tylko
obnizenie wydajnos$ci koncowego produktu, ale jednoczesnie powazne
trudnosci przerobowe. ’

W praktyce w czasie kampanii nie mamy wplywu na jakoS¢ surowca.
Natomiast o ile mozno$ci nalezy tak dostosowa¢ zdolnos¢ przerobowsg
fabryki do wielkoéci dowozu burakow i vice versa, aby buraki mogly
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by¢ przerabiane bezposrednio po ich dostawie na plac fabryczny, bez po-
trzeby przechowywania. Rytmicznosé dostawy i rytmicznosé przerobu sa
waznymi czynnikami prawidtowej produkcji cukru.

Aby obiektywnie oceni¢ wartosé technologiczng burakow w danej
cukrowni, nalezy rozwazy¢ teoretyczne podstawy wplywu jakosci surow-
ca na wydajno$¢ cukru lub tez na straty cukru w melasie. Nie nalezy
rowniez pomija¢ takich czynnikéw, jak wplyw stopnia wystodzenia kra-
janki na jakos¢ soku, to jest na ilo§é niecukrow, jaka zostaje wprowadzo-
na do oczyszczonego soku. Mozna to réwniez okresli¢ jako wplyw ilosci
cukru pozostawianego w wyslodkach na czysto$é¢ soku i na ilo$¢ melasu.

WPLYW CZYSTOSCI SOKU WYCISNIETEGO Z BURAKOW
NA CZYSTOSC SOKU SUROWEGO I SOKU OCZYSZCZONEGO

Zalezno$¢ ta pozornie jest powszechnie znana, jednakze badania doty-
czace tego zagadnienia byly czesto oparte na blednych zalozeniach. Na
wyniki doSwiadczen ma bowiem wplyw nie tylko réznica czystosci soku
wycisnietego, ale rowniez wiele innych czynnikow. W Katedrze Cukrow-
nictwa Politechniki fLédzkiej wykonano wielkg liczbe doswiadczen doty-
czacych omawianego zagadnienia, a zebrane wyniki postuzyly do prawid-
lowego wyznaczenia granicy oplacalnosci wystadzania krajanki [30].

Srednie wyniki z wielu powtérzen zestawiono w tab. 1. Aby pokazaé
jednoczesnie wplyw zawarto$ci cukru w burakach na czystos¢ soku su-
rowego 1 oczyszczonego, przy roznej czystosci soku wyci$nietego z bura-
kow, zestawiono dwie skrajne wielkosci wynikéw dla najnizszej zawar-
toSci cukru w burakach (12%0) i dla najwyzszej zawarto$ci cukru w bu-
rakach (18%0). Teoretyczna zalezno$¢ czystosci soku surowego od czysto-
sci soku wycisnietego z burakéw, przy zawartosci cukru w burakach 12%
i 18%0 oraz przy jednakowej pozostaloSci cukru w wyslodkach 0,3%b,

Tabelal

Teoretyczna zaleznos$¢ czystosci soku surowego i oczyszczonego od czysto$ci soku wycisnietego
z burakéw, przy stratach cukru w wystodkach 0,39, oraz zawartoéci cukru w burakach 129/ i 18%

Czystosé Czystos¢ soku surowego z burakéw Czystos$¢ soku oczyszczonego z bu-
soku wycis- 0 zawartosci cukru rakéw o zawartos$ci cukru
ni¢tego z bu-

rakow 12% 18% 129, 189,

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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zostala przedstawiona na rys. 1. Natomiast wplyw czystosci soku wycis-
nietego z burakéw na czysto$¢ soku oczyszczonego, otrzymanego z bura-
kow o zawartosci 12% i 180 cukru, przy pozostawieniu 0,3% cukru
w wystodkach, przedstawiono na rys. 2. Ze wzgledu na trudnosci doboru
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Rys. 1. Zalezno$§¢ czystosci soku suro- Rys. 2. Zalezno$é czystoSci soku oczysz-

wego od czystoSci soku wycisnietego czonego od czysto$ci soku wyci$nietego

z burakéw przy réznej zawarto$ci cukru  z burakéw przy roznej zawartoéci cukru

w burakach a takiej samej ilosci 0,3%% w burakach a takiej samej iloSci 0,3%
cukru pozostalego w wystodkach cukru pozostalego w wystodkach

odpowiedniego materialu doswiadczalnego, postuzono sie w niektoérych
punktach wykresu teoretycznymi wyliczeniami, $cisle opartymi na prak-
tycznie wykonanych doswiadczeniach.

Wyniki doswiadczen obrazujgce wplyw ilosci cukru pozostatego w wy-
stodkach na czystos§¢ soku surowego, wydobytego podczas ekstrakeji,
w zalezno$ci od zawartosci cukru w burakach i od czystosci soku wycis-
nietego z burakow, zestawiono w tab. 2. Rozpatrzmy przyklad burakow
0o zawartosci 1290 cukru i o czystoSci wycisnietego soku 83,0; jezeli
w wystodkach pozostawimy 1%/ cukru, to czystos¢ wydobytego soku wy-
niesie 87,0. Natomiast gdy pozostawimy w wystodkach 0,5%¢ cukru, czy-
stos¢ obnizy sie do 86,1 a gdy pozostawimy w wystodkach 0,3%0 cukru,
czysto$¢ obnizy sie do 85,4.

Wyniki przedstawiono na rys. 3, ktory w postaci krzywych wskazuje
zalezno$ci. Jezeli te same wyniki przedstawimy na wykresie, w ktorym
pozostalo$é cukru w wystodkach zostanie wyrazona na osi odcigetych
w skali logarytmicznej, to wykres stanie si¢ bardziej przejrzysty, gdyz
spadek czystoéci wydobytego soku surowego, odlozony w zwyktej skali
na osi rzednych przedstawi sie jako linia prosta (rys. 4).

Wyniki obrazujgce wplyw ilosci cukru pozostatego w wystodkach na
czystosé soku oczyszczonego, w zalezno$ci od zawartosci cukru w bura-
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N Tabela 2

Wplyw pozestalesci cukru w wyslodkach na czystos¢ soku surowegos w zaleznoéci
od czystosci soku wycisni¢tego z burakdw o zawartosci 129, i 189, cukru

Pozostalos¢ cukru w Wystodkach

Czystosc soku Zawartosc
wycisnigtego z cukru w burakach 19, 0,5°, 0,4°, 0,394
burakow % -
czystosc 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 37,60
88,0 12 90,45 89,95 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. Wplyw ilo$ci cukru pozostalego

w wyslodkach na czysto$é soku surowe-

go w zalezno$ci od czysto$ci soku wy-

ciSnietego z burakow o zawarto$ci 12%o
i 18% cukru

Zawartosc cukru w wysfodkach %

Rys. 4. Wplyw iloSci cukru pozostalego

w wystodkach, przedstawiony w skali

logarytmicznej, na czysto$§é soku suro-

wego w zaleznoSci od czystos$ci soku wy-

ciSnietego z burakéw o zawartosci 12%
cukru i 18% cukru
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kach i od czystosci soku wyciSnietego z burakéw, zostaly zebrane
w tab. 3. Zebrane wyniki mozna przedstawi¢ w zwyklej skali na wykre-
sie (rys. 5), a takze dla przejrzystoSci na wykresie semilogarytmicznym
(rys. 6).

Tabela 3

Wplyw pozostalosci cukru w wyslodkach na czysto$: soku oczyszczonego,
w zaleznodci od czystosci soku wyciénietego z burakéw o zawartosci 129, i 189,

cukru
Czystosé soku Z aWartosd Pozostalo$¢ cukru w wystodkach
wyci$ni¢tego z cukru w burakach 19%; 0.5% 0,49, 0,3%,
burakow oK
czystosc¢ 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 oprocz obnizenia sie czystosci oczyszczonych sokéw wsku-
tek zbyt niskiej czysto$ci sokow komorkowych lub sokoéw wyciSnietych
z burakéw, obserwuje sie straty cukru spowodowane dzialalnoscig mikro-
organizméw i enzymow, ktéore powoduja hydrolize sacharozy a czesto
takze fermentacje, w wyniku ktorej powstaje kwas mlekowy. Wielu ba-
daczy potwierdza to zjawisko, ktore w przypadkach diugiego transportu
burakéw lub wysokiej temperatury otoczenia, znacznie pogarsza jakos¢
surowca. Procesy mikrobiologiczne i enzymatyczne nie konczg sig z chwi-
lg otrzymania krajanki. Z tej przyczyny w przypadkach przerabiania bu-
rakow o niskiej czystoéci soku komorkowego lub socku wycisnietego z bu-
rakéw, normalne straty nieoznaczone podczas ekstrakecji zwigkszajg sie
z 0,19 cukru w stosunku do ilosci przerabianych burakéw do 0,3% cukru
i wiecej, jak to wykazat Silin w swoich badaniach.

Nalezy jeszcze doda¢, ze straty sacharozy podczas ekstrakcji podwoj-
nie ujemnie odbijaja sie na produkcji. Nie tylko powstajg ubytki sacha-
rozy bezposrednio w krajance wprowadzonej do przerobu, ale réwno-
cze$nie z rozkladu sacharozy powstajg niecukry, ktére mozna wykry¢é
w postaci kwasow lotnych lub kwasu mlekowego [3, 16, 17, 21, 29]. Po-
wstawanie kwas6w organicznych w procesie fabrykacji cukru jest zja-
wiskiem niepozadanym, zaréwno ze wzgledu na straty cukru jak i na
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Rys. 5. Wplyw ilo$ci cukru pozostalego Rys. 6. Wpiyw iloSci cukru pozostalego
w wystodkach na czysto§é soku oczysz- w wystodkach, przedstawiony w skali
czonego w zalezno$ci od czysto$ci soku logarytmicznej, na czysto§é soku oczysz-
wyciSnietego z burakéw o zawartosci czonego w zalezno$ci od czysto$ci soku
12% i 18% cukru wyciSnietego z burakéw o zawartosci

12%9 cukru i 18% cukru

wybitne melasotworcze wlasnosci wytworzonych kwaséw [5, 20]. Prze-
wazajaca czes¢ kwasu mlekowego obecnego w soku surowym przechodzi
do melasu [15]. Wyliczenie zwiekszonych strat nie oznaczonych w czasie
ekstrakcji i oczyszczania jest mozliwe na podstawie oznaczenia ilosci
kwasu mlekowego zawartego w melasie. Powstalte kwasy lotne i kwas
mlekowy sg przyczyng duzej zawartosci soli wapniowych, ktore z kolei
przy odwapnianiu soku, za pomocg wymieniaczy jonowych w cyklu so-
dowym, powodujg powstawanie dodatkowych melasotworéw, co wplywa
réwniez na zwiekszenie iloéci melasu.

WPLYW CZYSTOSCI SOKU WYCISNIETEGO Z BURAKOW NA ILOSC NIECUKROW
WPROWADZANYCH DO MELASU ORAZ NA WYDAJNOSC CUKRU Z BURAKOW

Uwzgledniajac wpltyw niskiej czystosSci soku wyciénietego z burakow
na czystos¢ soku oczyszczonego oraz wpltyw iloéci niecukréow powstalych
w czasie zageszczania sokéw i gotowania cukrzyc, mozna wyliczyé suma-
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ryczng ilo$¢ niecukrow wprowadzonych do melasu. Na podstawie badan
i1 odpowiednich przeliczen stwierdzono, ze ilo$é powstalych dodatkowo
niecukrow waha sie od 0,02% do 0,12%0. Przy wysokich czystosciach soku
wycisnietego przyrost niecukréw jest mniejszy, przy niskich czystosciach
soku wycisnietego przyrost niecukréow jest kilkakrotnie wiekszy. Odwrot-
nie, przy wysokiej zawartosci cukru w burakach przyrost powstalych
niecukrow jest o polowe wyzszy niz przy burakach niskocukrowych.

Tabela 4

Wplyw czysto$ci wycisnigtego soku oraz zawartosci cukru w burakach na ilo$¢ niecukréw

wprowadzonych do melasu w przeliczeniu na buraki, przy uwzglednieniu ilo$ci niecukrow

powstalych podczas ekstrakcji, oczyszczania i zaggszczania sokéw oraz gotowania cukrzyc.
Zalozono, ze w wyslodkach pozostaje 0,3°, cukru

Ilo$¢ cukru w burakach

Czystoé¢ soku
wyciénigtego 12% 14°, 16%, 18°
z burakéw

ilo$¢ niecukréw 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 1571
88,0 0,790 0,947 1,103 1,260
90,0 0,609 0,729 0,850 0,972

Po uwzglednieniu czystos$ci soku wycisnietego z burakéw i zawartosci
cukru w burakach oraz ilosci niecukrow powstalych w czasie zageszcza-
nia sokow i gotowania cukrzyc, wyliczono 1ilos¢ niecukrow wprowadzo-
nych do melasu w przeliczeniu na buraki. W tab. 4 zestawiono te wiel-
ko$ci przy zalozeniu, ze w wyslodkach pozostaje 0,3%0 cukru. Zestawione
ilosci niecukrow wprowadzonych do melasu podane sg w procentach
w stosunku do ilosci burakéw. Uzyskane wyniki przedstawiono na rys. 7.
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tego z burakéw i zawarto$ci cukru w
burakach na ilo§é niecukréow wprowa-
dzonych do melasu w przeliczeniu na
buraki, przy uwzglednieniu iloéci nie-
cukréw powstalych podczas ekstrakeji,
OCzyszczania i zageszczania sok6w oraz
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Niecukry wprowadzone do cukrzycy ostatniego rzutu utrudniajg
1 uniemozliwiajg wykrystalizowanie reszty sacharozy, co powoduje straty
cukru w melasie. Znajac ilo$¢ wprowadzonych niecukréw mozna wyli-
czy¢ wielkos¢ strat cukru w zaleznosci od czystosci otrzymanego mela-
su [25].

Uwzgledniajgc zawartos¢ cukru w burakach i czysto§é soku wycisnie-
tego z burakow a takze czysto$¢ melasu, mozna obliczy¢ ilo$é cukru, jaka
przeszia do melasu. W tab. 5 zestawiono ilosci cukru w melasie o czystos-

Tabela 5
Ilo$¢ cukru w melasie o czystoéci 60 przy roznej zawartoéci cukru w burakach i réznej czystosci
soku wyciénigtego z burakéw, przy uwzglednieniu ilo$ci niecukréw powstalych podczas ekstrakcji,
oczyszczania 1 zageszczania sokOw oraz gotowania cukrzyc. Zalozono, ze w wystodkach pozostaje

Ilo$¢ cukru w burakach
Czystos¢ soku

wycisnietego 129, 149, 16% 189%,
z burakéw . .
ilo$¢ 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 zalozeniu, ze w wystodkach pozostaje 0,3%0 cukru, uwzgled-
niajac rozne ilosci cukru w burakach i r6zng czysto$¢ soku wycisnietego
z burakéw. Zaleznoéci te przedstawiono ma rys. 8. Analogicznie w tab. 6
zestawiono ilosci cukru w melasie o czystosci 62, ktéore przedstawiono na
rys. 9.

Nalezy przypomnie¢, ze ilo§¢ niecukréw wprowadzonych do melasu
jest $ci$le zalezna od ilo$ci cukru pozostawionego w wystodkach oraz od
ilosci niecukréw dodatkowo powstalych podczas zageszczania sokéw 1 go-
towania cukrzyc. Mozna zalozyé, ze przy prawidlowej pracy cukrowni
nalezy pozostawi¢ w wystodkach 0,3%0 cukru. W takim przypadku, na
podstawie zawarto$ci cukru w melasie mozna wyliczy¢ wydajnosé cukru
z burakéw w zaleznosci od czysto$ci soku wycisnietego z burakow i od
zawartosci cukru w burakach. ,

Na tej podstawie wyliczono wydajnos¢ cukru z burakéw przy czystos.-
ci melasu 60, co przedstawiono w tab. 7 i na rys. 10. Analogiczne wyli-
czenie przy czysto$ci melasu 62 przedstawiono w tab. 8 i na rys. 11.

Na podstawie badan réznych burakéw mozna, w zaleznosci od czys-
tosci soku wycisnietego z burakéow i od zawartosci cukru w burakach,
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Rys. 9. Ilo$¢ cukru w melasie o czystos-
ci 62 przy ro6znej zawartosci cukru w
burakach i roznej czystos$ci soku wyci$-
nietego z burakow, przy uwzglednieniu
ilosci niecukrow  powstalych podczas
ekstrakeji, oczyszczania 1 zageszczania
sok6w oraz gotowania cukrzyc. Zalozo-
no, ze w wyslodkach pozostaje 0,3%
cukru

Tabela 6

Ilo§¢ cukru w melasie o czysto$ci 62 przy roznej zawartosci cukru w burakach o réznej czystosci

soku wyciénietego z burakoéw, przy uwzglednieniu ilosci niecukréw powstatych podczas ekstrakeji,

oczyszczania i zageszczania sokow oraz gotowania cukrzyc. Zalozono, ze w wyslodkach pozostaje
0,3%, cukru

Ilo$¢ cukru w burakach

Czystoséc soku

wyciénigtego 129 149, 169, 189,
2 burakéw iloé¢ cukru w melasie ¢, nb.
80,5 2,644 3,184 3,724 4,264
83,0 24127 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

wyliczyé wydajno§é cukru przy praw.diowym przerobie. Jednakze ko-
nieczne jest uwzglednienie czystoSci otrzymanego melasu i ilo$ci cukru
pozostawionego w wyslodkach. W rozwazaniach nie poidano wynikow dla
melaséw o wysokich czystosciach, gdyz to w znacznym stopniu zalezy od
sposobu prowadzenia procesu krystalizacji. Nie bez znaczenia jest row-
niez ilo§¢ cukru pozostajacego w wystodkach, co zostato wyraznie przed-
stawione na rys. 3 i 4 oraz w tab. 2. W wyniku wykonanych badan moz-
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Rys. 10. Wyliczona wydajno§¢ cukru Rys. 11. Wyliczona wydajno$é cukru

bialego z burakow przy roézne] zawar-  bialego z burakéw przy roéznej zawar-
tosci cukru w burakach i roéznej czysto-  to$ci cukru w burakach i réznej czys-
Sci soku wyciSnietego z burakow, przy tosci soku wyciSnietego z burakow,
uwzglednieniu ilo$ci niecukrow powsta- przy uwzglednieniu ilo§ci niecukréw

lych podczas ekstrakeji, oczyszczania  powstalych podczas ekstrakceji, oczysz-
1 zageszczania sok6w oraz gotowania czania i1 zageszczania sokoéw oraz goto-

cukrzyc. Zatozono, ze w wyslodkach po- wania cukrzyc. Zalozono, ze w wyslod-
zostaje 0,3% cukru, a czysto§¢ melasu kach pozostaje 0,3% cukru, a czysto$é
wynosi 60 melasu wynosi 62

na stwierdzi¢, ze bardzo niska czysto$¢ soku wycisnietego z burakéow ma
wielki wptyw na ilo§¢ niecukréw w melasie i zwiekszenie strat cukru
w melasie. W takich przypadkach konieczne jest zmniejszenie stopnia
wysltadzania krajanki. Zbyt glebokie wyslodzenie krajanki powoduJe wte-
dy wieksze straty niz korzysci.

Tabela 7

Wydajno$é cukru bialego z burakéw wyliczona na podstawie réznej zawarto$ci cukru w burakach,

i réznej czystoéci soku wycisnietego z burakéw, przy uwzglednieniu iloéci niecukrow powstalych

podczas ekstrakcji, oczyszczania i zageszczania sokéw oraz gotowania cukrzyc. Zalozono, ze
w wyslodkach pozostaje 0,3% cukru i ze otrzymuje si¢ melas o czystosci 60

Ilo$¢ cukru w burakach

Czysto$¢ soku

wycisni¢tego 12% 149, 16% 189
z burakd
o wydajno$é cukru z burakéw 9, 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
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Tabela 8

Wydajnos$¢ cukru bialego z burakéw wyliczona na podstawie réznej zawartosci cukru w burakach

1 réznej czystodci soku wycisni¢tego z burakoéw, przy uwzglednieniu ilosci niecukréw powstatych

podczas ekstrakcji, oczyszczania i zageszczania sok6w oraz gotowania cukrzyc. Zalozono, ze
w wyslodkach pozostaje 0,39, cukru i Ze otrzymuje si¢ melas o czystosci 62

Ilos¢ cukru w burakach
Czysto$¢ soku > i i

wyci$ni¢tego 129, 149, 169, 189,
z burakéw
wydajnos$¢ cukru z burakéw 9, 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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C. Bapoodzxu

OLEHKA TEXHOJIOTMYECKOTIO KAYECTBA CAXAPHOJV CBEKJBI
HA OCHOBAHUUM NOBPOKAYECTBEHHOCTMU BBIZKATOI'O COKA

Pe3zwwmMme

Bansnne pa3nmyHbIX haKTOPOB Ha TEXHOJOTMYECCKOEe KAa4deCcTBO CBEKJbl BecbMa
c102kHO. ITo 3TOM mpmymHe OBIIM NPENNPUHATHLI MCCJAELOBAHUA A0OPOKadueCTBEHHOCTH
COKa BBIZKATOTO M3 CBEKJbl KaK OJAHOro m3 (QaKTOPOB BAMAKINMX Ha TEXHOJOTuM4yec-
KYIO0 II€eHHOCTb CBEKJIbI.

OnbITEl DPOBOAMINMCE HECKOJBKO JIET B pa3Ju4yHble Nepuoabl KammaHuy. CBekia
ynorpebiaaemMas HAJiA ONBITOB XapaKTepu3oBaJacCh pPa3JMYHBLIM COJAEpP3KaHMeM caxapa,
a J10O0pOKadyecTBEHHOCTh BBIXKATOI'O COKa M3MEHsAJachb B IUMPOKUX IIpenenax. Vccie-
J0BalM BJIMAHME AOOPOKA4YeCTBEHHOCTM COKa BBIXKATOTO M3 CBEKJIOBUYHOI CTPYIKKM
Ha J00pOKadYeCTBEHHOCTb AMG@Y3MOHHOrO COKa, NpUYeM B KOMEe O0CTaBaJIOCh OaM-
HaAKOBOe KoJaudecTBO caxapa. Omnpenaenanm TaKiKe BIMAHME PA3JIMYHBIX KOJMUYECTB
caxapa ocTawllleroca B XOMe Ha J00pOKadeCTBEHHOCTh IMMPEY3IMOHHOIO ¥ OYMILEH-
HOr0 COKOB.

YuurblBasg KOJIUMYECTBO HecaXapoB JOIOJHUTEJbHO 00pa3yroliMXcA BO BpeMA TeX-
HOJIOTMYECKUX IIPOLIeCCOB, OBbIIIO PacyMTaHO KOJMYECTBO HeCaXxapoB BBOAMMBLIX B Me-
Jaccy. B pesynb'ra're NPOBEIEeHHBIX MCCJenoBaHMiI Obljla pacuuMTaHa 3aBUCUMOCTD
KOJIM4YecTBa caxapa B MeJjlacce oT NOOPOKadyecTBEeHHOCTM COKa BBIZKATOIO M3 CBEKJIbI
u orT nobpoKadyecTBEHHOCTHM MeJlacChkl. Bo BceX pacyeraxXx NPUHMMAJIOCh, YTO IIpoLiec-
Cbl KCTPaKIMM, OYMCTKM M KPUCTAJIMIaLUMM TIPOBOAATCA IIPABUJIBHO.

TTony4yeHHble pPe3yJbTATbl ITpeACTaBJIEHbI B Buae rpadMKoOB B 3aBUCUMOCTH OT
comepzXaHMA caxXapa B CBeKJie M OT HoOpOKadyeCTBEHHOCTU COKa BBbIZKAaTOTO M3 CBEKJIbL

S. Zagrodzki

VALUATION OF TECHNOLOGICAL QUALITY OF SUGAR BEET ON THE
BASIS OF PURITY OF PRESSED JUICE

Summary -

The influence of various 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.



