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J. VASATKO, R. KOHN A L. HYBLOVA
VYROBA JEDLEHO SYRUPU Z CUKROVEHC CIROKU
II. AKOST VYROBKU

1. Vplyv ¢&istoty Sfavy nma kvalitu syrupu

Pri laboratérnych a poloprevadzkovych pokusoch sme vidy pova-
zovali za velmi délezité, aby sa €irokové stebla vopred zbavily listov
a klasov so semenami, lebo inak nebolo by moZné vyrobit kvalitny sy-
rup. Pri prislu§nych odbornyech diskusidch sa namietalo, ze dokonalé
odstranenie listov a klasov by bolo prilii nikladné. Je vSak zname, zZe
vo vietkych krajinach, v ktorych sa vyraba €irokovy syrup, vyrieSenie
tejto otazky bolo zdkladom dalsej prace.

Ak 3tavu, vylisovani zo starostlive o¢istenych éirokovych stebiel
povarime s malym mmoZstvom kyseliny, menastane podstatné stmavnu-
tie Stavy ani pri pomalej neutralizicii vapnom. Cim je viak §fava viacej
znecistena listami, pri zahrievani s kyselinou tym viacej tmavne, ¢o sa
prejavi najmi pri neutralizacii.

Preto sme skiimali Stavu ziskand lisovanim len zo samych listov,
alebo jednotlivou extrakcion listov destilovanou vodou za varu. Pritom
sme skiusali vplyv Eerstvych aj vysuSenych listov. Vo vietkych pripadoch
sme dospeli k tomu, Ze listy obsahujia latky indikatorovej povahy, ktoré
prejda do roztoku. Pri mecutralizacii z kyslej oblasti do alkalickej tato
Stava vykazuje intenzivny farebny prefmyk zo zltej farby do farby syto
éervenohnedej.

Otazku indikdtorovych rastlinnych farbiv v semenach a klickoch
réoznych odrdd ¢&iroku riedili Koji Okano a Iwao Qhara (1),
A.W. Sacharova (2), G. Hermann (3) ai. Pravdepodobne nejde
o jednoducha farebna latku, ale o cela smes pribuznyceh latok.

Sledovali sme zavislost zmeny extinkcie od pH v zriadenom,
vopred prefiltrovanom extrakte z listov. V silno kyslej aj alkalicke]
oblasti sa objavil v pévodnom &irom roztoku slaby zakal. Pravdepodob-.
ne ide ¢ vysrdZzanie proteinov a inych nedistdt, ktoré presly z listov do
roztoku, Srazeninu bolo treba pred zistovanim farby vidy odfiltrovat.
Po odstraneni srazeniny zostane roztok uz trvale Eisty a jeho farebny
prechod sa vratne meni prisadou kyseliny alebo ldhu.
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Tabulka I

Vzorka pH Zafarbenie
1 ’ 4,2 #lté
Z 4,9 zlté . .
3 5,95 nepatrny odtienok do hneda
4 6,6 zmena farby do “hneda
5 78 ¢ervenohnedé
6 8,9 gervenohnedé, odtienok tmavsi
7 9,4 velmi mala farebnia zmena
8 9,8 bezo zmeny
9 10,8 bezo zmeny

V tabulke 1 uvidzame zavislost zmeny farby listovej Sfavy od

pH.

9 |- 100<E

2 3 4 5 6 7 & 9 % # 12pH

Diagram I
L4

Zavislost zmeny extinkcie zriedeného vyluhu é&irokovych listov od pH.
Na iseéke: pH
Nz poradnici: extinkecia.

Diagram 1 znazorfiuje zavislost zmeny extinkcie zriedeného
vyluhu &rokovych listov od pH. Extinkciu merali sme objektivnym fo-
tokolorimetrom za pouZitia zeleného filtra.

Priebeh prislusnej krivky ma diagrame 1 poukazuje zrejme na
indikatorovii povahu farbiva obsaZeného vo vyluhu éirokovych listov.
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Rovnako sa chova aj $tava vylisovana priamo z listov. Do pH=5,5—6
sa farba len malo meni. AvSak nad pH = 6 je farebna zmena velmi
napadna,

Z uvedemého vyplyva, Ze treba dbat na dokonalé odstrafiovanie
listov pred lisovanim, lebo inak prejdd farebmé litky do roztoku a pre-
javia sa Skodlivo vo vyrobe syrupu.

Velky vyznam pre kvalitu syrupu ma aj znecistenie Eirokovej Sta-
vy skrobom zo semien a z najvrchnejsieho €lanku rastliny. Do 3tavy
prejdi aj niektoré litky obsazené v listoch a hotovému syrupu doda-
vaji meprijemnd horka chut a travovi vému. Po pridani malého mnoz-
stva kyseliny do takto znedistenych Stiav, najmi za varu, sa-ich kva-
lita podstatne zhor$i. Miesto jasnej Stavy s prijemnou sladko-kyslastou
chufou a ovocnou vétiou vznika potom tmava, horka a trpka $tava, Tie-
to pachute sa uz fazko odstranuji. Cim viacej sa zanedbavalo odstréne-
nie klasov a listov, tym horSia je akost syrupu, &o potvrdily aj naSe
podetné pokusy.

" 2. Farba éirokového syrupu

Ako sme uz uviedli, éirokovii $favu sme preddistili sedimenticiou
a potom sme ju kratko povarili s malou prisadou fosforeénej kyseliny.
Po meutralizacii a scukoriiovani $krobu sme §tavu znovu vyhriali do va-
ru a prefiltrovali pomecou filtraénej hmoty. Tym sme dostali tzv, T'ah-
kd 3favu, ktori sme po odfarbovani aktivnymm uhlim a po opitovme;j fil-
tracii zahustovali na syrup.

Farba hotového syrupu zavisi od niekolkych &initelov:

1. od akosti é&irokovej stavy (predovSetkym od odstranenia listov a
klasov), '

2. od mnoZstva rozkladnych produktov monosacharidov, ako v kyslej,
tak v alkalickej oblasti,

3. od dokonalého odstranenia Skrobu (treba zabramit prehrievaniu
stavy),

4. od odfarbovania §tavy,

5. od spésobu zahustovania.

Vplyvom akosti éirokovej stavy na farbu syrupov sme sa uz zapo-
dievali,

Farba ¢irokového syrupu méze suvisiet s obsahom rozkladnych
produktov monosacharidov a to nielen v alkalickom, ale aj v kys-
lom prostredi. Ak varime cukorny roztok s viéSou prisadou silnej
kyseliny, d6jde uZ nielen k tplnej inverzii sacharézy, ale i k od-
baraniu monosacharidov na farebné produkty. Tak napr. 15%-ny
cukorny roztok, vareny 20 minit s 0,369 H2SOs sa uz zafarbuje. Preto
je lepSie pouzitf len malé mnoZstvo kyseliny fosforeénej. Nepriaznivému
aéinku vidcéSieho mnoZstva kyseliny zabranime tak, 7e varime Cirokovia
Sfavu najskér za prisady len malého kvanta kyseliny a d'alsi podiel pri-
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davame az po ochladeni na 60—63" C (resp. az po scukorneni) za siic¢as-
nej opatrnej mneutralizacie vapemnym mliekom. .

Pri neutralizicii vapenuym wliekom treba predovietkym dbat na
bezchybné micsanie $tavy a starat sa o to. aby nenastalo lokalne pre-
alkalizovanie $favy. Vadatko. Kasjanoyv a Markovié (4.
5. 6) ukazali. Ze majmi v slabo alkalickych roztokoch dochadza k inten-
zivnemu prifarbovaniu rozkladom invertného cukru. Tomu predehidza-
me tym, %e neutralizujeme pri niziej teplote (napr. pri teplote scukro-
vania), ked ryehlost rozkladu monesacharidov je pomerne malda. Ne-
utralizaciu prevadzame opatrne pri dobrom miesani tak, aby pH ani
lokalue neprekrodilo hodnotu 7. MicZanie stlaé¢enym vzduchom neodpo-
racame, lebo sa mézu tvorit farebné oxydacéné splodiny z monosachari-
dov (Vasiatko 4, 7), ¢im farebnd intenzita vzrasti. Ak uz raz vznik-
lv rozkladom invermého cukru farebné produkty, potom je vyhoduej-
Sic hotovy syrup upravit'na niziic pH. aby sme dostali jasnejsi syrup.

Krivka zavislosti extinkeie indikiatorovélio cukrového farbiva na
pH ma podobny priebeh, ako je znadzornené na diagrame 1, len
s mensim posunutim do kyslej oblasti,

Pre odfarbovanie $avy aktivoym uldim platia tie isté predpol\ld(]\
ako v cukrovarnictve. Odfarbovanie $favy spddiom je sice velmi Géin-
né, ale kedze ide o Stavu s nizkou ¢istotou a s velkym obsahom vape-
natvch soli, nemozno tento spésob pre nikladnejiiu regeneraciu spédia
odporucat.

Délezité je aj zahustovanie $tavy. Vysoky obsah invertného cukru
vyzaduje pri zahustovani ¢o najnizSiu teplotu pri vysokom vakuu. Cim
kratSia je «doba zahusfovania, tym je kvalitnejsi syrup. Zahustenie je
uéelné urobit v dvoch stupiioch. V prvom stupni zahustime na 60—-
65'Bg. Pri tomto zahusteni sa vylu¢uju vapenaté soli kyselin. Preto tre-
ba urobitf filtraciu, event. za prisady aktivneho uhlia, a potom kvapali-
nu v dalSom telese zahustif na koneéni hustotu 78—82"Bg. Pri nasich
laboratéruych pokusoch sme zahustovanie robili v banke vo vricom
vodnom kupeli za stacasného odsavania vodnych par. Farba rezultuja-
ceho syrupu pri hustote asi 80"Bg bola asi 25—30"St. i

3. Cistota ¢irokového syrupu.

Otdzka skuto¢nej ¢istoty éirokového syrupu tizko suvisi s prislus-
nou analytikou.

Obsah cukru v éiroku sa vicéSinou urcéuje tak, Ze sa stanovuje sa-
charéza a redukujice cukry, ktoré sa povazuji za invertny cukor. Cel-
kovy obsah cukru sa potom uvadza bud len ako sti¢et obsahu sacharézy
a redukujicich litok, alebo, presnej$im sposobom, vsetky cukry ga uda-
vaji ako sacharézy alebo glukéza.

Redukujice liatky, uréené analyticky, nemoZzeme v3ak posudzovat
ako ekvimolarnu smes glukézy a fruktézy. Glukéza a fruktéza, ako je
zname, maji odlisna redukénd mohutnost. Preto redukujice latky, vy-
jadrené ako invertny cukor, nezodpovedaju suétu skutoéného obsahu
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glukézy a fruktézy. Pomer obsahu glukézy k obsahu frukiézy byva oby-
cajue 3:2,

Spravny postup zistovamia celkového obsahu cukru v ¢Cirokovom
syrupe je uréenie obsahu kazdého cukru, t. j. sacharézy, glukézy a
fruktézy. Suéet tychto troch cukrov diva potom cukor celkovy (a nie
suéet sacharézy a invertného cukru).

Tri cukry vedla seba mézeme stanovit napr. spésobom (Sande-
ra 8), pri ktorom treba uréit: .

1. celkevii polarizaciu (P),

2. sacharézu podla Clergeta (Sa),

3. reduként mohutnost, vyjadreni v ¢ glukézy (R).

Z uvedenych nameranych hodnét sa vypoéita obsah cukrov.

1. Sacharé6za bhola stanoveni priamou metédou Clergetovou.
2. Fruktoza F = 0.793 52—:({_)883 -l s
3. Glukdza G = R — 0915 F.

Obsah cukrov v éirokovej Stave, stanoveny uvedenym postupom,
udava tabulka 2.

Tabulka II

| A B | c
SuSina 17,3 17,2 14,0
Sacharéza 9,60 8,5 n5
Glukéza - 3,14 31 2,7
Fruktéza 2,01 2,1 1,9

Kvocient ¢€istoty zmaéi % cukru v suSine. Sacharéza hydrolyzou
dava invertny cukor. Pre vypocet kvocientn ¢istoty nemdZeme povazo-
vat -obsah cukrov len za suéet glukézy, sacharézy a fruktézy, lebo by
sme v §tavach, kde inverzia sacharézy bola urobena hlbsie, dostali vac-
3 zdanlivy obsah cukrov a tak by sme dostali aj vy3ii kvocient é&istoty,
Viahové mnszstvo invertného cukru totiz vzhladom k pévodnému obsa-
hu sacharézy vzrastic v pomere 1,000 : 1,052, lebo do reakcie vstapi
jedna molekula vody. Preto vietky cukry treba vyjadrovat bud ako
sacharézu. alebo ako jednoduchy cukor, mapr. glukdzu: Potom

vietky cukry ako sacharéza.100
Qsach. = Y 2 ’

susina

Q gluk vietky cukry ako glukéza. 100
s sufina
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Tabul ka IIIL

%fg)R USA (11) Taliansko (12) Vliastné laboratérne pokusy “g"
Druh g El _ E
ru > > e b .
syrupu 5 4§ | F B | ¢ 2 s £ 5
g g ©.a-3 | €2 § . £ I 11 111 g &
3 £ | EgE | Bac | 2| sF ££
B A | Em&s | mEE | NEm NE A A
Susina (zdanliv4) 75,6 829 78,0 73,5 58,5 72,9 76,5 86,7 84,2 82,0
Sacharéza 32,42 443 23,2 50,0 355 33,09 20,07 — — —
Invert 28,22 23,8 41,7 123 14,0 31,04 — — - s
Sacharéza -+
invert 60,64 68,1 64,9 62,3 495 64,13 — — — —
Zdamlivi &istota
Q sach. -+ invert 80,3 82,2 83,2 84,7 84,6 88,0 — — — —
Glukéza — - — — — — 25,9 422 36,6 39,4
Fruktéza — — — — — - 15,9 33,2 345 298
Celkovy cukor
akp glukéza 62,4 70,5 66,1 649 51,4 65,9 62,9 75,4 71,1 69,2
Zdanliva ‘&istota
Q glukéza 82,6 85,0 84,7 88,3 87,8 90,3 82,3 87,0 84,4 84,3
Popol 3,2 — 2,0 1,6 2,85 — 1,4 1,96 — 2,34
N celk. — — — — - — 0,22 0,28 — 0,12
Ca0 v 0/0 - - - - 0,37 - 0,37 - 0,30 0,84
pH — 5,7 5,2 5,7 — — 55 az 6,5 5,6
Farba °St 25 30
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Stanovenie ¢istoty napr. syrupu je komplikované aj tym, Ze vape-
naté soli posobia na hodnotu zdanlivej &istoty, Pri neutralizacii kyse-
liny fosforeémej vipnom rezultuje totiZ silne zavapnena stava. Obsah
vapna v takej Stave je niekolkokrit viési, ako normalne byva v cukro-
varnickej Stave. To je sposobené majmi medplnou neutralizdciou kyseli-
ny fosforeénej. Napr. v syrupe so su$inou 75—84° Bg sme zistili zavap-
nenie 0,3-—0,5% Ca0, éo zdvisi od pracovného sposobu. Za pouZitia
kyseliny sirovej sme zistili zavapnenie az 0,6 — 0,8 % CaO. Také vel-
ké zavapnemie m4, pravdaZe, znaény vplyv na zdanlivii &istotu, ktora
velmi snizuje (Vasatko 4 Dédek, Ivanéenko 9). Preto mis
pri studiu odbormej literatiry neprekvapuje, ze éasto uviadzana &istota
hotového syrupu je rovnakej hodnoty ako éistota vychodiacej itavy, bha
dokonca mava &asto aj mizdiu fistotu. V tychso pripadoch ide pravde-
podobmne len o skodlivy vplyv velkého obsahu vipenatych soli na zdan-
livia suinu.

Skutoény obraz o zlepSemi kvocientu distoty by sme mohli dostat
len jej stanovenim ma zéklade skutoénej susiny.

V tabulke 3 uvddzame sloZenie syrupov vyrobemnych v SSSR
(10) v USA (11), v Taliansku (12) a pri nasich pokusoch. Pri pokusoch,
kde sa v literatiire neuvadzal obsah glukézy a fruktézy, poéitame s re-
dukujicimi cukrami ako s ckvimolirnou smesou glukézy a fruktézy,
hoci skutoény obsah tychto cukrov je o nieo odlidny.

Ako z tabulky 3 wvidno, zdanliva &istota Q glukéz, odvodena
z udajov odbornej literatiry, pohybuje sa v rozmedzi od 82—90, pri-
c¢om vSak zalezi ma kvalite pociato€ne] suroviny. Uvedené zavapnenie
svrupu je pomerne vysoké a moZe preto celkom skreslif zhodrotenie
Cistiacej metodiky. Z damych tidajov preto memoZno posudzovat skutoénit
distotu syrupu, ale postatuji a moZno ich pouzif len ako priblizné po-
rovndvacie hodnoty.

Pri pouziti viésieho kvanta kyseliny pri madich pokusoch prebehla
inverzia sacharézy v niektorych pripadoch dplue. Takd hlboki inverzia
sacharézy mie je vSak Zelatelma, lebo potom dochadza po uréitej dobe
ku kryStalizacii glukézy v hotovom syrupe.

Pri vyrobe syrupu saneodporiéa divat celé kvantum fosforeénej ky-
seliny (napr. 0,2% na 3tavu) naraz pred povarenim. Postaéi pridat len
také malé mnozstvo kyseliny, ktoré vyvola Ziadiei stupeii inverzie.
Zvysok kyseliny, potrebny na vytvorenie volumimézneho fosforeénanu
véaperatého, prida sa a7 po povareni, event, a7 po scukorneni pri teplote
asi 60—-70°C. a to za stidasnej opatrmej neutralizdcie vapemnym mlie-
kom. Presné podmienky inverzie bude treba vysetrit pre kazdé prevadz-
kové zariadenie, lebo zavisi ako od sloZenia $favy, tak od doby, kto-
ra je potrebnd, aby sme priviedli $tavu do varu atd.-

pH sympu sa oby&ajne pohybuje v rozmedzi od 5,5—6,5, obsah po-
lovin od 1,5 do 3%, celkovy dusik 0,12—0,28%, zavapnenie po&as po-
uzitia kyseliny fosforeénej byva asi 0,3% atd. Pomer glukézy k frukté-
ze Ciastofne zdlezi ma stupni hydrolyzy pritommej sacharézy. Pri pévod-
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nej 3tave je pomer glukézy ku frukiéze obvykle 3 : 2, zatial o pri ho
tovom syrupe je 3:2 az 4 :3.

4. Akost Cirokového syrupu.

Cirokovy syrup moéZeme hodnotif podla niekolkych kritérii, ako
je jeho:

1. ¢cistota,

2. vzhlad, farba, iskrennost a hustota,

3. chut a véna. -

Cistotou a farbou sme sa uz zapodievali.

Vzhlad syrupov zaleZi ma kvalite Stavy a na pracovnom sposobe.
Iskrenné syrupy dostaneme, ak sprdvne prevedieme scukoriiovanie Skro-
bu a ked bol roztok dékladne sfiltrovany od vylGéenych vipenatych
soli pri hustotec 60—65" Bg. Pri zlom scukorneni skrobu rezultuju sy-
rapy kalné, ktoré po fase gelifikuji. Na iskrenny vzhlad syrupov mi
vplyv aj pomer sacharézy k redukujicim cukrom. Ak je tento powmer
vacsi ako 1,15 : 1,00, kryStaluje po éase sacharéza. Ak je viacej reduku-
jucich cukrov v pomere 1,04 : 1,00, krysStaluje glukéza. Vykrystalovany
syrup sa moze opat na kratsi ¢as vyjasnit, ak ho vyhrejeme na teplotu
50° C, mapr. vo vodnom kiupeli.

Najvhodnejsi je ekvimolarny pomer sacharézy a redukujicich la-
tok. -

Hustota hotového syrupu sa udrZuje medzi 78—82° Bg. Ak je v3ak
pritomny nescukorneny $krob, prejde syrup pri tejto hustote v polotuhu
géloviti formu (pozri predtym)

Po chutfovej stranke treba kliast najvacsi “dbraz na kvalitu surovi-
ny. Kvalitny syrup vyZaduje dokonalé odstramenie listov a klasov, inak
rezultuje syrup horkasty, trpky, s trdvovym zipachom. Na chuf ma4
vplyv 1 mnoZstvo pouzitého aktivmeho uhlia.

Délezitym faktorom je tiez pomer jednotlivych cukrov v 3tave.
Syrup, v ktorom sacharéza bola celkom zinvertovana, ma ostri sladki
chut vplyvom.fruktézy. Preto je tiez vyhodnejsie udrziavat v Stave pri
jej spracovam pomer sacharézy k redukujicim cukrom 1:1. Takyto sy-
rup ma prijemni sladka chut.

Podla nasich pokusov da sa pri syrupe. kde hydroiyza sacharézy
prebehla prili§ hlboko, tito ostra chut dodatoéne zlepsit prave takym
sposobom, akym sa stiasne zabranuje krysStalizacii glukézy. Osvedéila
sa tu prisada glukézového skrobového syrupu, vyrobeného zo zemiakov
alebo z kukurice. Skrob v takomto syrupe nie je dokonale zhydrolyzova-
ny, takZie obsahuje ec3te uréité mnoZstvo dextrinu. Prisada asi 30%
glukézového skrobového syrupu nielen Ze zjemni ostria chut, ale spo-
maluje vplyvom svojej viskozity aj krystalizdciu glukéuy.

Skrobovy syrup, ako je zname, pre svoju mala sladkost ncda sa
priamo pouZit pre konzumné uéely. Istd dast Skrobového cyrupu by sa
preto dala pouzit ako prisada do &irokového syrupu na zjemmenie jeho
chuti.
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Sahrn,

Prestudovali sme vplyv kvality éirokovej Sfavy na technologické
spracovanie a akosf hotového vyrobku. Délezitd je dokonald separicia
listoy a klasov so semenami pred lisovanim stebiel. Z listov prejda to-
tiz do 3favy latky spésobujice neprijemnui chuf a arému, ako aj latky
indikatorovej povahy, ktoré spésobuji tmavi farbu syrupov. Z klasov
so semenami prejde do 3favy Skrob, kiory potom vyZaduje podstatne
viédie kvanta sladu, potrebného na scukorfiovanie.

Zapodievali sme sa aj faktormi, ovplyviiujicimi farbu syrupu. Vyso-
ky obsah monosacharidov vyZzaduje zahusfovanie pri nizkej teplote a
vysSom vakuu,

Riesili sme otdzku stanovenia Cistoty syrupu a zaolierali sme sa
akosfou hotového vyrobku.

Vyskumny istav cukrovarnicky, poboéka
Bratislava.

BriBoabl.

W. Bamarko, P. Kon, JI. 'n6nopa: [1pousBoACTBO CHECTHOTO CHPO-
na u3 Sorghum saccharatum. II: KayectBo mpoaykra.

CaxapoBapHbIil HMCCIIe]0BATENLCKUI UHCTUTYT,
¢unuan B Bpartucnase.

Mbl uccnefoBanu BiusHMe kadecTBa coka u3 Sorghum sacchara-
tum Ha TeXHOJNOrvyeckyio o6pabOTKy M KayecTBO MpoaykTa. OueHb BA-
KHAa COBEpLIEHHas cenapauyusi JUCTbB M KOJIOCeii C CeMeHaMu rnepej npec-
coBaHneMm crebyeld. )MEHHO H3 JIUCTbEB DEPEXOAST B COK BeIIeCTBa, BhI-
3bIBAIOLIME HENPUATHBIH BKYC M apOMAT,a TAK)Ke BellleCTBa HHAUKATOPHOI
NPUPOABI, KOTOpBIe BLI3BIBAIOT TEMHYIO OKpacky cupomna. M3 xonoceii ¢
CeMeHaMH IIepPeXOJUT B COK KpaxmaJs, KOTOpbli MoTom Tpe6yeT cylec-
TBEHHO OOJIbIIMX KOJMYECTB COJIONA, HY)KHOrO [JISl 3acaxapeHus.

Mbl paccmaTpuBasin TOXKE (DaTKOPBI, BIMSOIINE HA OKPACKy CHpoIa.
BoJbuioe copepkanue MOHOCAXAPULOB TPEOYET CTYIEHUS TPU HUBKOH
TeMmrnepaType ¥ BHICLIEM BaKyyMe.

Mbl pelunnu BONpOC onpefiesieHHss YUCTOTHl CUPONA M pPaccMaTpH-
BaJI4 KAyecTBO [.POAYKTA,
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ERZEUGUNG VON GENIESSBAREM SIRUP AUS DER MOHRENHIRSE
(SORGHUM SACCHARATUM)

II. QUALITAT DES ENDPRODUKTES
Zusammenfassung.

Wir untersuchten den Einfluss der Qualitit des Sorghumsaftes auf die techno-
logische . Verarbeitung und Qualitit des Endproduktes. Wichtig ist die vollkommene
Separation der Blitter und der Ahren mit den Samen vor dem Pressen der Halme.
Aus den Blittern iibergehen mnidmlich in den Saft Stoffe, die einen unangénehmen
Geschmack und Aroma verursachen, sowie Indikatorstoffe, die dem Sirupen eine
dunkle Farbe verleihen. Aus den Ahren mit den Samen iibergeht in den Saft Stir-
ke, welche dann bedeutend grossere Mengen von Malz zur Verzuckerung bendtigt.

Wir beschiiftigten uns auch mit den die Farbe des Sirups beeinflussenden Fakto-
ren. Der hohe Gehalt an Momosacchariden erfordert die Verdickung bei niedriger
Temperatur und hoherem Vakuum.

Weiter befassten wir uns mit der Frage der Reinheitshestimmung des Sirups
und mit der Qualitit des Endproduktes.

Forschungsansidt fiir Zuckerindustrie,
Zweigstelle, Bratislava.
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