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Od pocatku vyroby cukru existuje problém s barevnosti
meziproduktu a zvlasté pak findlniho produktu — bilého cukru.
Neni tedy divu, Ze mnoho vyzkumnikt zasvétilo svou prici fe-
Seni tohoto problému, pfedevsim pak studiu tvorby barviv, je-
jich vlastnosti a vyvoji metod odbarvoviani cukrovarnickych
meziproduktu. Tyto studie byly doprovizeny snahou klasifiko-
vat barviva, kterd byla separovdna z meziproduktu pfi vyrobé
cukru, nebo kterd byla syntetizovana v laboratofich v takzvanych
~modelovych“ roztocich (podminkich).

Je znamo, ze barviva v cukernych roztocich byla poprvé kla-
sifikovana Lundénem (1). Pozdé&ji pak popsal Zersan (2) tii druhy
téchto barviv: karamely, které ziskal zahfivinim sacharosy; mela-
noidiny jako produkt interakce mezi redukujicimi cukry a amino-
kyselinami a pfirodni barviva jako napiiklad komplexy fenolo-
vych sloucenin se Zelezem. Objev reakce redukujicich cukrt
a aminokyselin Mamarpem (3) v roce 1912 znamenal zacatek
mnoha chemicko-technologickych vyzkumu této velmi slozité
reakce, zvlasté v potravindiském pramyslu, véetné vyroby cuk-
ru. Pravé tato reakce urCuje organoleptické vlastnosti mnoha
potravin: jejich barvu, aroma a chut. Proto je zvlasté v nékterych
oblastech (cukrafstvi, pekafstvi, vafeni piva a vyroba napoji)
tato reakce neobycejné uzite¢nd a v jinych (vyroba cukru, glu-
kosy, fruktosy atd.) jsou jeji ndsledky nezidouci. Bez podrob-
ného studia této velmi slozité reakce transformace redukujicich
cukrt a jejich interakce s dusikatymi slouCeninami, je nemozné
zlepsit technologické postupy vedouci jak ke zintenzivnéni této
reakce v nekterych oblastech, tak k jejimu zmirnéni v oblastech
jinych, zvlasté pak pfi vyrobé cukru.

Mnoho studii vénovanych barvivim pii vyrobé fepného
i titinového cukru se objevilo predevsim v 50. letech 20. stoleti.
Pieck (4) povazoval za nutné vymezit zvlastni skupinu barviv
vzniklou rozkladem redukujicich latek v alkalickém prostredsi;
kterou nazval ,produkty alkalického rozkladu redukujicich cukra®
(PADRS — ,Products of Alkali Degradation of Reducing Sugars®).
Vétsina vyzkumnych pracovniki byla stejného ndzoru; mezi nimi
je nezbytné si pfipomenout Preve (5, 6, 7), VALTERA (8), Vukova (9),
Sapronova (10), Bucaenka (11, 12) a v oblasti vyroby glukosy ze
Skrobu SMirnova (13) a SokorovskeHo (14).

Nazvy barviv jako napfiklad ,PADRS, ,melanoidiny“,  kara-
mely“ (mezi nimi ,karamelan®, jkaramelen“, Jkaramelin) vstou-
pily do cukrovarnické terminologie diky vySe zminénym vyzkum-
nikGim, ktefi tak nazyvali barviva syntetizovand v modelovych
roztocich. Ale tyto modelové roztoky zahrnovaly pouze nékteré
komponenty nutné k provedeni reakce, namisto vSech kompo-
nent, které jsou pfitomny ve skute¢nych roztocich. V technickych
roztocich se vSechny interakceschopné komponenty dcastni této
slozité reakce tvorby barviv soucasné. Pravé tento fakt znamena
vazny problém pifi vyzkumu barviv, pfedevsim pak v jejich ana-
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lyze a Kklasifikaci. Hlavni nesrovnalosti je, Ze vSechna barviva
izolovana z meziprodukt vyroby cukru jsou dusikaté latky. Od-
kazujeme se na studie provedené mnoha uzniavanymi odborni-
ky. Schurweck (15) izoloval barviva z fepného sirobu za pouZziti
ionexu a dialyzy. Elementarni analyza ukdzala, Ze oddélend
barviva obsahovala 47,25 % C; 5,10 % H; 35,89 % O; 6,76 % N
a 5,00 % S. Na zakladé¢ elementdrniho sloZeni byl stanoven ste-
chiometricky (empiricky) vzorec téchto barviv: C,sH;;0,4N;S.

YaMANE A Suzukt (16) izolovali barviva z fepného sirobu za
pouziti ionext a dialyzy. Na zikladé elementdrniho slozeni byl
stanoven jejich empiricky vzorec: Ci4sHz2O05N,. Titiz védci
izolovali také barviva ze surového titinového cukru z ionext
a gelové chromatografie (17). Ziskali tak dvé frakce barviv: tmavsi
frakci I a svétlejsi frakcei II. Elementdrni analyza frakce I ukazala
pfitomnost prvka C, H, O a N ve sloZeni: 43,85 % C; 4,81 % H;
33,88 % O a 4,19 % N. Tomuto sloZzeni odpovida empiricky
vzorec Ci,13H6170-4N. Elementarni analyza frakce II ukdzala
piitomnost stejnych prvka: 32,95 % C; 3,54 % H; 13,65 % O
a 2,07 % N. Toto sloZeni odpovidd stechiometrickému vzorci
Cig10H232405-6N.

REINEFELD A Mussawi-Baras (18) oddélili barviva z fepné me-
lasy. Po hydrolyze identifikovali autofi v hydrolyzitu nékteré
aminokyseliny: kyselinu glutamovou, kyselinu asparagovou, thi-
rosin, lysin, leucin, valin, serin, glycin, arginin. Binkiey (19, 20)
izoloval barviva z tfinové melasy s pouzitim dialyzy. Elementar-
ni analyza ukdzala pfitomnost C, H, O a N. Byl stanoven empi-
ricky vzorec Cy;.14H,6.,701,N. Prey, HAMMER, BRAUNSTEINER (21) od-
délili barviva z epurované fepné $tavy a melasy za pouZiti ionexu.
Ziskali tak dv¢ frakce barviv: tmavou a svétlou. Obé¢ frakce ob-
sahovaly ve svém elementirnim slozeni dusik v mnoZstvi 7,35 %.
V hydrolyzitu bylo identifikovano 9 aminokyselin. ENpErs (22)
izoloval barviva z fepné a titinové melasy a urcil jejich sloZeni.
Barvivo z fepné melasy obsahovalo 52,0 % C; 6,0 % H; 34,5 %
O a 7,5 % N. Toto elementdrni slozeni odpovidd empirickému
vzorci CiHpOgN,. SloZeni barviv z tiinové melasy bylo: 46,5 %
C; 6,0 % H; 44,0 % O a 3,5 % N, a empiricky vzorec C3HseO,N,.
Smrra (23) popsal ruzné metody izolace barviva z fepné a titino-
vé melasy: dekantace pomoci riznych ¢inidel, adsorpce, dialy-
za, extrakce. Bucaenko (12) aplikoval rizné metody separace
barviv z tfinové melasy: iontova vyména, dialyza, gelova filtra-
ce. Také zjistil, ze dusik je pfitomen ve vSech separovanych
frakcich. Napiiklad dvé frakce barviv oddélené z titinového cukru
mély nasledujici slozeni — frakce A (tmavé hnéda barviva
s molekuldarni hmotnosti 5000): 49,74 % C; 5,65 % H; 41,04 % O
a 3,54 % N. Empiricky vzorec takového barviva je: Cy417H,,.53010N.
SloZeni frakce B (svétle hnédd barviva s molekuldrni hmotnosti
1000) bylo: 48,65 % C; 5,84 % H; 42,02 % O a 3,49 % N. Stechio-
metricky vzorec barviv frakce B je: Cs17H,32101011N. GuLIUK (24)
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Tab. |. Zakladni sloZeni novych barviv izolovanych z roztoku:
PADRS + kyselina glutamova, karamely + kys. glutamova

Nové barviva Elementarni slozeni (%)

na bézi kys.

glutamové + C H N 0
PADRS 44,53 4,69 3,28 47,50
Karamelan 43,79 5,23 1,20 49,78
Karamelen 41,10 5,97 1,43 51,50
Karmelin 42,80 517 1,08 50,95

oddélil kapalinovou chromatografii barviva z fepné melasy
a z roztoku, v nichZ byla vyrobena ,modelova“ barviva. Ziska-
né frakce barviv z fepné melasy i z ,modelovych roztokt* byly
podrobeny spektroskopické analyze v ultrafialovém a viditel-
ném spektru. Ukdzalo se, ze mezi barvivy z fepné melasy neby-
la barviva vznikld v ,modelovych roztocich“. Autor tak dospél
k zdvéru, ze barviva vznikld béhem vyroby jsou jind, nez barvi-
va vznikld v ,;modelovych roztocich“ a je nespravné je navzajem
porovnavat. BoBrivNYK ET aL. (25, 26 a 27) oddélili a zkoumali
fyzikalné-chemické vlastnosti barviv vznikajicich pfi vyrobé titi-
nového cukru. K oddéleni barviv pouzili rizné metody: adsorpci
na aktivnim uhli; gelovou chromatografii (za pouziti Sephade-
xt: G-10, G-50, G-75 a G-150); separaci na DEAE-celulose za
pouziti riznych eluentd; elektroforézu. Byla ziskdna barviva
ze surového titinového cukru (3 frakce) a z prvni titinové cuk-
roviny (5 frakci). Elementarni slozeni barviv jednotlivych frakei
surového titinového cukru a jejich vzorce byly:
- frakce-1: 43,55 % C; 6,31 % H; 47,26 % O; 2,88 % N; empiricky
vzorec — C;;H;30O4N;
- frakce-2: 27,37 % C; 3,97 % H; 65,89 % O; 2,77 % N, empiricky
vzorec — C,H,,0,N;
- frakce-3: 25,85 % C; 3,57 % H; 68,38 % O; 2,20 % N, empiricky
vzorec — C,sH,,Os5,N.

Elementirni slozeni barviv jednotlivych frakci prvni cukroviny

a jejich stechiometrické vzorce byly:

- frakce-1: 37,65 % C; 5,05 % H; 47,92 % O; 9,38 % N, empiricky
vzorec — CsHgO4N;

- frakce-2: 36,80 % C; 5,31 % H; 53,73 % O; 4,16 % N, empiricky
vzorec — CoH 504N

- frakce-3: 34,00 % C; 4,48 % H; 58,54 % O; 2,98 % N, empiricky
vzorec — C;3H,O;N;

- frakce-4: 32,38 % C; 5,34 % H; 60,53 % O; 1,75 % N, empiricky
vzorec — CpHi05N;

- frakce-5: 40,79 % C; 5,39 % H; 50,91 % O; 2,91 % N, empiricky
vzorec — Ci¢H,O45N.

Z neznamého davodu zistal tento fakt mimo pozornost véd-
cl, ktefi se vénovali analyze barviv a jejich klasifikaci béhem
poslednich desetileti (10, 28 a 12) a bohuzel své studie nadaile
zakladali na vlastnostech a sloZeni ,modelovych® barviv. Ve
skutecnosti technologicky postup vyroby cukru muze byt cha-
pan jako chemicky proces, v némz jsou soucasné piitomny vSech-
ny komponenty této slozité reakce, véetné redukujicich cukri,
jejich meziproduktl vytvofenych alkalickou destrukci redukuji-
cich cukrl a rtznych dusikatych latek. Tato predstava pak ob-
jasnuje, proc¢ je dusik piitomen v elementidrnim slozeni vSech
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barviv izolovanych z meziprodukta pfi vyrobé cukru. Proto také
vznikly pochybnosti o spravnosti klasifikace téchto barviv, vSe-
obecné prijaté ve svétové literatufe, nebot tato klasifikace je
zalozena na vlastnostech barviv vzniklych v ,modelovych® roz-
tocich a neodpovida tak skutecné vyrobé. Tyto pochybnosti
jsou zaloZeny na vysledcich chemického vyzkumu slozeni bar-
viv (27, 29, 30 a 31) s ohledem na fakt, Ze reakce tvorby barviv
je provazena simultinni Gcasti nejen pocatecnich redukujicich
cukrt a dusikatych latek, ale (a to je velmi dulezité zduraznit)
také Gcasti meziprodukttu a dfive vzniklych sloucenin schop-
nych kooperace s dusikatymi latkami (jako napiiklad nukleofilni
adici aminokyselin do hetero-konjugovanych systému mezipro-
dukta nebo diive vzniklych barviv). Je tedy nepravdépodobné,
ze z technologickych roztoku (5tavy, siroby, melasy) by mohlo
byt oddéleno jakékoliv nedusikaté barvivo, jako napfiklad
PADRS, karamelan, karamelen, karamelin, které DANEHY A PiG-
MAN (32) oznadili jako ,produkty reakce hnédnuti“. Aby bylo
prokdzano, Ze neni mozné ve vyrobnich podminkach vytvofrit
nedusikaté barvivo z redukujicich cukrt a sacharosy, Ze tedy
nevznikne ani PADRS ani karamely, byl proveden specialni pokus
(30, 3D).

Metody ziskani a separace ,,modelovych* barviv a barviv
z technickych roztokd

Metody ziskdvani ,modelovych® barviv byly zevSeobecné-
ny a popsany SaproNoveM (28). K ziskdni karamelt byla v susarné
zahfivdana sucha krystalickad sacharosa na 185-190 °C dokud ne-
doslo ke ztraté 14 % hmotnosti. Ziskand smés karamelu byla
rozpusténa ve studené vod¢ a filtrovdna pfes dvojity papirovy
filtr. Ve filtrdtu zustal karamelan a karamelen. Karamelin a dalsi
piimési zstaly na filtru. Karamelin byl rozpoustén ve vafici vodé
po dobu 30 minut a poté oddélen filtraci. Filtrat, obsahujici ka-
ramelin, byl zbaven vody az do praskovitého stavu. Vodni smés
karamelanu a karamelenu byla rovnéZ zbavena vody az do pras-
kovitého stavu. Karamelan byl extrahovin ze smési precisté-
nym ethanolem pii energickém mleti prasku v ethanolu.

Po zbaveni rozpoustédla byl ziskdn karamelan i karamelen
v praskovém stavu. Voda, kterd byla pouzita k rozpusténi bar-
viv, byla predcisténa dvojitou destilaci za pouziti kiemenného
filtru a manganistanové oxidace. Ethanol byl pfedc¢istén vafenim
tfi hodiny nad krystalickym hydridem sodnym a pak destilovan.

Barviva alkalické destrukce redukujicich cukrt (PADRS) byla
ziskdna z roztoku invertniho cukru (0,25 mol/D), ktery obsaho-
val 55 % glukosy a 45 % fruktosy. Do tohoto roztoku bylo pfida-
no 1 % CaO a roztok byl osm hodin zahfivian v destila¢ni bance
se zpétnym chladi¢em ve vrouci vodni lazni. Béhem zahfivani
roztoku byla udrzoviana hodnota pH 11,5.

Melanoidiny byly ziskdny z roztoku invertniho cukru
(0,25 mol/D), do kterého byla pfidina kyselina glutamova do kon-
centrace 0,25 mol/l. Reak¢ni smés byla zahiivdna deset hodin
ve vrouci lazni pfi pH 7,5-8,0 (vhodné prostiedi pro tvorbu
melanoidin().

~Modelova“ barviva, ziskana vySe zminénymi metodami, byla
absorbovana na aktivnim uhli (typ BAU) v roztocich do pH 6.
Aktivni uhli s absorbovanymi barvivy bylo proprino 150ndsob-
nym objemem horké destilované vody. Promyté aktivni uhli
pak bylo po 4 dny vloZeno do prostiedni komory tifkomorového
elektrodialyzatoru, aby se odstranily pfimési. Beéhem elektrodia-
Iyzy se napéti ménilo v rozpéti 20-300 V a elektricky proud
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se pohyboval v rozmezi 35-20 mA. Po elektrodialyze byla bar-
viva z adsorbentu vyluhovana pouzitim 25% vodného roztoku
pyridinu pfi pokojové teploté. K oddé€leni barviv z technolo-
gickych produktu (8tav, sirobu, cukroviny, cukru) byla pouZzita
metoda absorpce v aktivnim uhli a gelova chromatografie.

Vysledky a diskuze

»,Modelové“ PADRS, karamelany, karameleny, karameliny
byly ziskdny podle vySe popsanych metod. Tato modelova bar-
viva byla ndsledné vystavena reakci s kyselinou glutamovou za-
hiivainim na vodni lazni pfi pH 7,5-8,0 po dobu deseti hodin.
Poté byla oddélena nové vznikld barviva vySe uvedenymi me-
todami (28) a bylo stanoveno jejich elementdrni slozeni (tab. I.)
a IR-spektrum. VSechna ,modelova“ barviva reaguji s amino-
kyselinami, protoze v elementdrnim slozeni nové oddé€lenych
barviv byl stanoven dusik. IR-spektrum barviv ziskdnych na za-
kladé interakce mezi modelovym PADRS a kyselinou glutamo-
vou ukazuje vyrazny pds 1 625 cm™, coZ odpovida vibraci 8 NH,
(NH, NH;").

Interakci ,modelovych* karamelt s kyselinou glutamovou,
zmizi v IR-spektru nové vzniklych barviv ketonova vazba C=0O
laktonu (1 750 cm™) a misto ni se objevi vazba vibrace 8 NH,
(NH, NH;") 1 650 cm™ (30, 31).

Cetné studie déleni barviv na frakce, izolované z mezipro-
duktl pfi zpracovani cukrovky a cukrové titiny, ukazuji (7, 12,
17, 21, 25, 33-38), ze barviva lze rozdélit na tmavé hnédou
(vysokomolekuldrni) a svétle zlutou (nizkomolekularni) frakci.

Tézka Stava obsahuje barviva, kterd byla vytvofena na Ce-
feni a saturaci v silném alkalickém prostfedi a ndsledné za pu-
sobeni vysokych teplot pfi odpafovani, tzn. za podminek ter-
mo-alkalického rozpadu redukujicich latek. Melasa obsahuje,
kromé barviv pfichdzejicich v tézké 3taveé, také novd barviva
vznikld v procesu krystalizace, tzn. za slabé alkalickych podmi-
nek, které jsou vhodnéjsi pro interakci dusikatych sloucenin
s hetero-konjugovanymi strukturami dfive vzniklych barviv (29).

Barviva izolovand z t€zké $tivy a melasy byla rekrystalizo-
vana v ethanolu a rozdélena na dvé frakce (I tmavé hnéda
a Il svétle zlutd) gelovou chromatografii (Sephadex G-50) za
pouziti 0,5% roztoku NaCl jako eluentu. Poté byla pro kazdou
z frakci provedena elementarni analyza (tab. II.) a ur¢eno (38)
jeji IR-spektrum (tab. III.).

Pfitomnost dusiku ve vSech frakcich barviv je dikazem, Ze
barviva vznikla béhem epurace a odpafovani $tiv, jsou schopna
reagovat s dusikatymi latkami (aminokyseliny, peptidy, protei-
ny), které jsou vzdy piitomny ve vSech krocich technologické-

Tab. Il. Zakladni sloZeni barviv ziskanych z té2ké Stavy a melasy

Zakladni slozeni (%)

Barviva
C H N 0 C/N
et v frakce | 40,63 6,13 4,46 48,78 0,10
TéZka Stava
frakce Il 39,79 6,07 2,48 51,66 0,06
frakce | 42,67 5,74 4,75 46,84 0,11
Melasa
frakce Il 38,57 7,82 1,70 51,91 0,04

ho postupu vyroby cukru. Tento zavér plyne z analyzy elemen-
tarniho slozeni dvou frakei barviv (I a 1), oddélenych od tézké
§tavy a melasy (tab. IL). Narust obsahu dusiku (ak ukazuje
pomér N/C) a molekularni hmotnosti pfi vzniku tmavé hnédych
barviv (vysokomolekularni frakce, molekuldrni hmotnost
>10 000) jsou dikazem, ze za urcitych podminek pfi vyrobé
nejenze dochazi k polykondenzacni reakci, ale také k adi¢nim
reakcim dusikatych sloucenin s fragmenty barevnych struktur,
které se vytvorily v pfedeslych vyrobnich krocich (29). Tyto
reakce probihaji zvlast intenzivné v melase. ZkuSenosti ukazuji,
Ze v mnoha uskladnénych vzorcich barviv z technickych rozto-
kt kondenzacni reakce probiha a je ¢asto doprovizena ztratou
vody a rastem barvy. UF-spektrum izolovanych barviv vykazuje
podobné absorpcni pasy karbonylovych skupin s maximem A
265-270 nm, coz svéddi o jisté podobnosti ve struktufe barviv.
Stejné tak jsou si podobnd i IR-spektra zkoumanych barviv. Niz-
ky pocet charakteristickych pdsu potvrzuje piitomnost identic-
kych funkci a polymerni strukturu barviv. Vazby IR spektra jsou
v tab. III.

Je tedy experimentilné dokdzino, Ze aminoslouceniny pfi-
mo vzdjemné reaguji nejenom s redukujicimi cukry a jejich roz-
kladnymi meziprodukty, ale také s dfive vzniklymi barvivy jako
PADRS a karamely. Proto vSeobecné pfijimana klasifikace bar-
viv vzniklych v ,modelovych® roztocich neodpovida chemické
povaze barviv vzniklych pfi redlné vyrobé cukru. A to z toho
divodu, ze vSechna barviva vznikld v procesu vyroby cukru
pfeménou redukujicich cukri a sacharosy ve skutec¢nosti obsa-
huji ve svém slozeni dusik. Mimo to se barviva velmi lis{ svym
kvantitativnim sloZenim, strukturou a disperzitou. Tyto uvede-
né vlastnosti barviv jsou zapficinény reakénimi parametry jak
fyzikdlnimi (teplota, tlak, délka reakce), tak i chemickymi (re-
akéni prostredi — zdsaditost nebo kyselost, koncentrace a sloZe-
ni reaktant a kone¢né také na stirnuti diive vzniklych barviv).
Tyto faktory rovnéz vymezuji rozdil mezi barvivy vzniklymi pfi

Tab. lll. Interpretace hlavnich absorpcnich past IR-spektra oddélenych barviv
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2. saturovand $tava Tézkd Stéva Barviva z 1. odtoku 1. cukroviny Melasa Interpretace hlavnich absorp€nich vazeb
3 300-3 420 3350 3 300-3 400 3 280-3 420 valenéni vibrace vOH, vN-H aminoskupin
2920 2910 2 960 2 960 vCH v nasycenych slouceninach
1610-1 650 1610 1630 16001 620 vC=C, vC=N, vC=0...H; C=0 konjugovana s C=C
1400 1400 1400 8C—H v CH,
1140 vOH (terciarni skupina)
1010-1 050 1949 1.030-1 070 1.030-1 040 8C-0, vC-0, vC-0-C, vC-C v kruhové strukture
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vyrobé fepného i titinového cukru. Proto je nutné vypracovat
zlepSenou Kklasifikaci barviv vytvofenych v technickych rozto-
cich. Takova Kklasifikace by, pokud mozno, méla brat v Gvahu
disperzitu barviv, pomér prvka v jejich slozeni (napiiklad N/C)
a jejich dalsi fyzikdlni a chemické vlastnosti.

Zavér

1. Barviva vznikld v modelovych podminkich neodpovidaji
chemické povaze barviv vzniklych pfi vyrobé cukru.

2. Vsechna barviva vznikld pfi vyrobé cukru pfeménou redu-
kujicich cukrt a sacharosy obsahuji dusik a proto v redlné
vyrobé neexistuji Zidnd barviva oznacovana jako PADRS nebo
karamely, které jsou syntetizoviny v modelovych podminkach.

3. Je nezbytné zlepsit existujici klasifikaci barviv vzniklych pii
vyrobé cukru a metody jejich ur¢ovani.

Souhrn

Clanek se zabyvi problémem klasifikace barevnych litek vznikaji-
cich pfi vyrobé cukru. Na zakladé jejich chemického slozeni lze
udinit zavér, Ze viechny barevné litky vzniklé pfeménou monosa-
charidt a sacharosy béhem procesu pfi vyrobé jak z cukrovky, tak
i ze titiny, jsou dusikaté slouceniny. Soucasna klasifikace tedy ne-
odpovida chemické povaze barevnych latek vzniklych pfi redlné
vyrobé cukru a méla by se zdokonalit.

Klicova slova: barviva, klasifikace barviv, zékladni slou¢enina, UF-spek-
trum, IR-spektrum.
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Bobrivnyk L. D.: About chemical composition and classi-
fication of sugar production colorants

The problem of the classification of sugar production colorants is
discussed. On the base of chemical composition studies of colo-
rants by many scientists and by the author as well the conclusion is
made, that all colorants, which formed on the base of transformati-
on of monosaccharides and sucrose during technological processes

of both the beet-sugar and cane-sugar productions are nitrogenous
compounds. Therefore modern colorant classification doesn’t cor-
respond to the chemical nature of colorants formed in real sugar
production and should be improved.

Key words: colorants, classification of colorants, elementary compositi-
on, UF- and IR-spectrum.
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