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Промислові цукрові буряки вирощують як си-
ровину для виробництва цукру. Додатково 

вони мають суттєве господарське значення як си-
ровина, з якої виробляють корми для сільськогос-
подарських тварин – жом [6]. Цукровий буряк – це 
дворічна рослина, яка відзначається дуже висо-
кою мінливістю, тому навіть сусідні рослини, що 
ростуть на одному полі, однакового походження 
(сорту) значною мірою відрізняються за хімічним 
складом. На хімічний склад впливають наступ-
ні чинники: техніка землеробства (вимоги ґрунту, 
удобрення, посівний матеріал, строки, техніка по-
сіву і збирання), догляд, кліматичні умови та три-
валість періоду вегетації [5].

З точки зору технологічної вартості буряки, 
призначені на переробку, повинні бути: здорови-
ми, нев’ялими, без ознак деформації, дозрілими, 
з правильно зрізаним бадиллям, без забруднень, з 
високим вмістом цукру і якомога меншою кількіс-
тю нецукрів; повинні бути стійкими до хвороб під 
час зростання, а також до біохімічних і мікробіо-
логічних процесів – під час зберігання [5].

Основний вплив на правильний перебіг проце-
су виробництва мають: середня вага коренеплодів, 
коефіцієнт пружності, опір різання, коефіцієнт 
дифузії в тканині, вміст цукру, інвертного цукру, 
кондуктометричної золи, натрію і калію, а також 
α–амінокислотного азоту [1]. Якість бурякової си-
ровини має вирішальне значення для правильного 
перебігу технологічного процесу, втрат сахарози і 
виходу білого цукру [5]. Переробка буряків на цу-
кор з технічного погляду на сьогоднішній день не 
становить проблеми, якщо на завод потрапляють 
здорові коренеплоди безпосередньо з поля, або з 
кагату після короткотривалого зберігання.

Під час збирання і переробки цукрових буряків 

часто мають місце несприятливі атмосферні умо-
ви, що викликають на цукрових заводах поважні 
технологічні проблеми і призводять до економіч-
них втрат. Основним чинником, що має негатив-
ний вплив на стан буряків, призначених до оброб-
ки після зберігання, є температура. Пошкодження 
коренеплодів може викликати як занадто висока, 
так і занадто низька температура. Перегрів буря-
ків у кагатах викликає їх біохімічну деградацію, а 
інфікування пліснявими грибами – кагатну гниль. 
Натомість температура нижче нуля викликає ура-
ження буряків. У такому випадку незахищені ко-
ренеплоди можуть померзнути, що призводить до 
погіршення їх якості [5].

Дослідний матеріал [3]
Дослідний матеріал становили коренеплоди 

цукрового буряка з обрізаним бадиллям. Дослід-
ні зразки позначили номерами 1, 2, 3. Кожний із 
зразків у конкретний строк під час зберігання ана-
лізували тричі, отримані результати – це середнє 
значення трьох повторень.

Спосіб дослідження зразків у визначені 
строки:

■ Строк 0 – зразки коренеплодів цукрових бу-
ряків безпосередньо після збирання (вересень 
2013). У цей строк коренеплоди цукрового буряка 
досліджували з метою визначення основних якіс-
них параметрів до зберігання.

■ Строк 1 – зразки коренеплодів цукрових бу-
ряків через 30 днів (жовтень 2013) зберігання при 
температурі -18°C ± 4°C, потім розморожені на 2 
дні для проведення досліджень (при температурі 
20°C ± 4°C).

Мета праці – визначити вплив вмісту калію, натрію і α-аміноксилотного азоту на вміст сахарози 
під час зберігання коренеплодів цукрових буряків. Досліджувалися три зразки коренеплодів цукрових 
буряків у три періоди. Крім цього, ми спробували визначити взаємозв’язки між результатами вибраних 
якісних параметрів та вмістом сахарози у коренеплодах цукрового буряка.

Ключові слова: цукровий буряк, сахароза, натрій, калій, α–амінокислотний азот.



20

Ц
У

К
О

Р 
У

К
РА

ЇН
И

 6
/7

 (1
14

/1
15

) /
 2

01
5

СИРОВИНА

■ Строк 2 – Зразки коренеплодів цукрових 
буряків зберігалися при температурі -18°C ± 4°C 
ще 2 тижні (листопад 2013), після чого були роз-
морожені на 2 дні для проведення досліджень 
(при температурі 20°C ± 4°C).

Аналіз основних якісних параметрів коре-
неплодів цукрових буряків:

■ сахароза: поляриметричний метод згідно 
ICUMSA GS 6 – 1 (1994) [4],

■ легкі метали (Na, K): метод атомної спектро-
фотометрії AAS згідно PB – PAC – 27 (2012),

■ α–амінокислотний азот: спектрофотоме-
тричний метод згідно ICUMSA GS 6 – 5 (2007) [4].

Результати досліджень
На підставі наведених даних (таб. 1) можна 

стверджувати, що:
■ Вміст цукру (сахарози) у строк 0 у всіх до-

слідних зразках коренеплодів цукрового буряка 
був сприятливим для технології переробки (таб. 
1) – вміст сахарози у здорових коренеплодах цу-
крового буряка коливається від 14% до 19% [2]. 

Таблиця 1 
Основні якісні параметри коренеплодів цукрового буряка [3].

№ Вміст

О
ди

ни
ці Строк 0 – здорові буря-

ки
Строк 1 – мерзлі і 
гнилі буряки після 

відтавання

Строк 2 – мерзлі і 
гнилі буряки після 

відтавання
Зразок номер

1 2 3 1 2 3 1 2 3

1. сахарози % 17,40(3) 16,50(3) 16,70(3) 16,71(4) 6,26(4) 9,51(4) 3,00(4) 0,63(4) 0,51(4)

2. калію % 0,199 0,143 0,107 0,207 0,135 0,110 0,174 0,104 0,153

3. натрію % 0,018 0,037 0,035 0,019 0,025 0,037 0,064 0,053 0,049

4. α-амінокислотного 
азоту % 0,022 0,021 0,039 0,005 0,003 0,004 < 

0,001
< 

0,001
< 

0,001
-(3) – вміст сахарози визначено поляриметричним методом,
-(4) – вміст сахарози визначено методом високоефективної рідинної хроматографії (HPLC).

Однак під час несприятливого зберігання (таб. 
1) коренеплодів цукрового буряка вміст сахарози 
суттєво зменшився, практично до повного зник-
нення.

■ Вміст калію у строк 0 визначався на серед-
ньому рівні, сприятливому для технології пере-
робки (таб. 1), оскільки вміст калію у здорових 
і дозрілих буряках повинен становити середньо 
від 0,1% до 0,3 %[2]. Аналізуючи окремі зразки 

протягом періодів зберігання (таб. 1) на вміст ка-
лію, слід зазначити, що у зразку номер 3 зафіксо-
вано збільшення кількості цього елементу. У зраз-
ку 1 зафіксовано збільшення у строк 1 відносно 
строку 0, натомість у строк 2 у тому самому зразку 
зафіксовано зменшення вмісту калію. У зразку но-
мер 2, якщо аналізувати вміст калію протягом пе-
ріоду зберігання, можна помітити зменшення да-
ного параметру.

Малюнок 1. Залежність вмісту сахарози від 
вмісту калію у зразку № 1 під час зберігання

Малюнок 2. Залежність вмісту сахарози від 
вмісту натрію у зразку № 1 під час зберігання
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Малюнок 3. Залежність вмісту сахарози від 
вмісту α-амінокислотного азоту у зразку № 1 під 

час зберігання

Малюнок 5. Залежність вмісту сахарози від вмісту 
натрію у зразку № 2 під час зберігання

Малюнок 7. Залежність вмісту сахарози від вмісту 
калію у зразку № 3 під час зберігання

Малюнок 4. Залежність вмісту сахарози від вмісту 
калію у зразку № 2 під час зберігання.

Малюнок 6. Залежність вмісту сахарози від 
вмісту α-амінокислотного азоту у зразку № 2 

під час зберігання.

Малюнок 8. Залежність вмісту сахарози від вміс-
ту натрію у зразку № 3 під час зберігання

■ Вміст натрію у строк 0 низький (зразок 1). 
Для зразків 2 i 3 він був середнім, однак сприят-
ливим для технології переробки (таб.1) (оскільки 
вміст натрію у здорових і дозрілих буряках по-
винен становити середньо від 0,01 до 0,1% [2]). 
Аналізуючи результати даного параметру протя-
гом зберігання дослідних зразків (таб. 1), слід за-

значити, що у двох зразках (1, 3) відбулося посту-
пове збільшення кількості даного елементу. Виня-
ток становив зразок № 2, для якого зафіксовано 
коливання вмісту натрію під час зберігання. 
 ■ Вміст α–амінокислотного азоту у строк 0 був 
низьким у двох дослідних зразках (1, 2) натомість 
у зразку № 3 він був сприятливим для техноло-
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гії переробки; (таб. 1) (вміст α–амінокислотно-
го азоту в здорових і дозрілих буряках повинен 
становити середньо 0,3%[2]. Під час несприят-
ливого зберігання (таб. 1) коренеплодів цукро-
вого буряка спостерігалося зменшення кількості 
α–амінокислотного азоту практично до зникнення  
(< 0,001%).

На підставі аналізу отриманих графіків (1 – 9) 
встановлено, що існує корелятивний зв'язок [7] 
між вмістом сахарози і калію, який для зразку  
№ 1 – R2= 0,925 (залежність дуже сильна), зразку 
№ 2 – R2 =0,775 (сильна залежність), натомість 
для зразку № 3 – R2 = 0,848 (залежність дуже 
сильна). У випадку корелятивного зв’язку між 
вмістом сахарози і натрію, коефіцієнт кореляції 
виглядав наступним чином: для зразку № 1 – R2 = 
0,999 (залежність дуже сильна), № 2 – R2 =0,181 
(залежність дуже слабка), натомість для зразку 
№ 3 – R2 = 0,897 (залежність дуже сильна). Ана-
лізуючи коефіцієнт кореляції між вмістом сахаро-
зи і вмістом α-амінокислотного азоту, даний кое-
фіцієнт становив: для зразку № 1 – R2 = 0,461 (се-
редня залежність), зразку № 2 – R2 =0,931 (за-
лежність дуже сильна), натомість для зразку № 
3 – R2 = 0,756 (сильна залежність).

Висновки

 1. Оцінка вибраних якісних параметрів цукро-
вих буряків до, під час і після зберігання за не-
сприятливих умов довкілля виявила, що неспри-
ятливі умови зберігання значно зменшили якість 
сировини внаслідок:
 ■ зниження вмісту сахарози, α–амінокислот-
ного азоту,
 ■ збільшення вмісту калію і натрію.
 2. У коренеплодах цукрового буряка внаслідок 

заморожування і відтавання відбулася термічна 
деградація, яка спричинила розкладання сахарози 
в усіх дослідних зразках і зробила їх непридатни-
ми до переробки на цукор (строк 2).
 3. На підставі проведених досліджень можна 
стверджувати, що вміст сахарози безумовно зале-
жить від кожного з параметрів, які досліджували 
у даній праці.
 4. Встановлений кореляційний зв'язок між 
вмістом сахарози і вмістом натрію, калію і 
α-амінокислотного азоту вимагає підтвердження. 
Отже, необхідно проаналізувати більшу кількість 
зразків, вирощених у різних регіонах.
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Малюнок 9. Залежність вмісту сахарози від 
вмісту α-амінокислотного азоту у зразку № 3 

під час зберігання.


