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Sažetak 
 
U procesu proizvodnje šećera jedan od najvećih problema je uklanjanje nešećernih tvari 
koje izazivaju negativan učinak kako na kvalitetu šećera tako i na iskorištenje u procesu 
proizvodnje. Dio navedenih tvari potječe iz sirovine, a dio nastaje tijekom tehnološkog 
procesa prerade kao posljedica degradacije šećera i drugih sastojaka pod utjecajem 
uvjeta pri preradi (pH, temperatura,...). Kontrola kvalitete tijekom proizvodnje šećera od 
iznimne je važnosti jer se time ostvaruju preduvjeti za dobivanje šećera odgovarajuće 
kvalitete. Cilj rada bio je provesti analizu sirovina, međuproizvoda te finalnog proizvoda 
u procesu proizvodnje šećera iz šećerne repe te usporediti dobivene rezultate s onima iz 
procesa proizvodnje šećera iz šećerne trske. U procesu proizvodnje šećera iz šećerne 
repe analize su provedene na početku kampanje te tijekom trajanja kampanje u rasponu 
od mjesec dana, a u proizvodnji šećera iz šećerne trske tijekom mjesec dana u rasponu 
od tjedan dana. Rezultati istraživanja pokazali su da se udio saharoze snižavao se prema 
kraju kampanje. Vrijednosti koncentracije, polarizacije, koeficijenta čistoće i pH bile su 
približno jednake za afinirani šećer iz šećerne repe te rafinirani šećer iz smeđeg šećera 
šećerne trske. Melasa dobivena preradom šećera šećerne trske imala je viši koeficijent 
čistoće u odnosu na melasu iz proizvodnje šećera iz šećerne repe. 
 
Ključne riječi: proizvodnja šećera, šećerna repa, šećerna trska, kontrola kvalitete 
 
Uvod 
 
Proizvodnja i potrošnja konzumnog šećera (saharoze) u stalnom je porastu te 
danas iznosi oko 160 milijuna tona godišnje (Asadi, 2007). Šećer koji se nalazi 
na tržištu proizveden je uglavnom iz šećerne trske i šećerne repe, dok je 
proizvodnja iz ostalih sirovina zanemariva (Van der Poel i sur., 1998). Kemijski 
sastav šećerne repe i trske varira ovisno o vrsti, sastavu tla, uvjetima vegetacije, 
mineralne ishrane, vode, mjerama biljne zaštite i dr. (Pidgeon i sur., 2001; 

                                                 
*
jbabic@ptfos.hr 
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Hoffmann i Märländer, 2005). Količina saharoze u šećernoj repi i trski iznosi 12 
do 20 %, a osim saharoze, sadrže i glukozu, fruktozu, celulozu, pektinske tvari, 
minerale te kiseline, ali u znatno manjim količinama (Oosterveld i sur., 2000; 
Everingham i sur., 2008). 
Konzumni šećer jedan je od glavnih sastojaka svakodnevne prehrane, a prema 
Pravilnika o šećerima i metodama analiza šećera namijenjenih za konzumaciju 
(39/2009) označava pročišćenu i kristaliziranu saharozu bijele boje vrlo visokog 
udjela čistoće. Saharoza je disaharid kemijske formule C12H22O11 i molekulske 
mase 342,303 g/mol. Topljiva je u vodi, a topljivost se povećava sa 
povišenjem temperature i otopljenih primjesa koje ometaju kristalizaciju 
saharoze (De Brujin, 2000; Langrish i Wang, 2008; Vaccari i sur., 2008). Stoga 
se otopljeni nešećeri i suspendirane nečistoće uklanjaju u što većoj mjeri u 
postupku rafinacije sirupa šećerne repe/trske (Grimsey i Herrington, 1996; 
Yusof i sur., 2000). Saharoza sadrži više asimetričnih ugljikovih atoma i stoga je 
optički aktivna te skreće ravan polarizirane svjetlosti u desno. Kiseline 
hidroliziraju saharozu na glukozu i fruktozu (Lu i sur., 2009). 
Tehnološki postupak proizvodnje šećera uglavnom je kontinuirani postupak, a 
odvija se po fazama procesa koje su međusobno povezane u tehnološku cjelinu. 
U proizvodnji šećera jedan od najvećih problema je uklanjanje nešećernih tvari 
koje izazivaju negativan učinak kako na kvalitetu šećera tako i na iskorištenje u 
procesu proizvodnje. Dio navedenih tvari potječe iz sirovine, a dio nastaje 
tijekom tehnološkog procesa prerade kao posljedica degradacije šećera i drugih 
sastojaka pod utjecajem uvjeta pri preradi (pH, temperatura,...). Kontrola 
kvalitete tijekom proizvodnje šećera od iznimne je važnosti jer se time ostvaruju 
preduvjeti za dobivanje šećera odgovarajuće kvalitete. 
Cilj ovog rada bio je provesti analizu sirovina, međuproizvoda te finalnog 
proizvoda u procesu proizvodnje šećera iz šećerne repe i sirovog šećera iz 
šećerne trske. Rezultati analiza poslužili su za postavljanje i korigiranje 
parametara tijekom procesa proizvodnje kako bi se dobio finalni proizvod 
(konzumni šećer) određene kakvoće, uz maksimalno iskorištenje. Osim toga, 
uspoređeni su rezultati analiza dobivenih tijekom proizvodnje šećera iz različitih 
sirovina (iz šećerne repe i sirovog šećera iz šećerne trske). Parametri kvalitete 
praćeni su tijekom trajanja kampanje, koja je za preradu šećera iz šećerne repe 
iznosila 4 mjeseca, a za preradu smeđeg tršćanog šećera 4 tjedna. 
 
Materijali i metode 
 
Za određivanje pH uzoraka korišten je pH metar (Mettler-Toledo, Švicarska), a 
za određivanje udjela suhe tvari uređaj Brix-Bx (Schmidt + Haensch Dur-Sw, 
Njemačka). 
Određivanje alkaliteta (udjela CaO): 10 ml profiltriranog uzorka otpipetirano je 
u Erlenmeyer-ovu tikvicu te titrirano sa H2SO4 (N/28) uz dodatak indikatora 



International Scientific and Professional Conference 13th Ružička days 

“TODAY SCIENCE - TOMORROW INDUSTRY” 

 

Topic: Food technology and biotechnology 
 
 

 198

fenolftaleina do prijelaza crvene boje u bezbojnu. 1 mL utrošenog H2SO4 (N/28) 
odgovara 0,010 % CaO. 
Određivanje polarizacije: Uzorak je razrijeđen sa vodom u omjeru 1:1 te je 
odvagano 52 g u odmjernu tikvicu od 200 mL, dodana je određena količina 
olovnog acetata, ovisno o uzorku, kako bi se otopina izbistrila. Tikvica je 
nadopunjena destiliranom vodom do oznake, sadržaj tikvice je promiješan, 
profiltriran te je određena polarizacija pomoću uređaja Polarotronik (Coloromat 
Schmidt + Haensch, Njemačka). 
Određivanje boje uzoraka: Uzorci tamnijih i vrlo viskoznih sirupa razrjeđeni su 
sa destiliranom vodom do koncetracije ispod 50 Bx. Melasa je razrjeđena sa 
destiliranom vodom u omjeru 1:1, od toga je odvagano 2 g u odmjernu tikvicu 
od 100 mL te nadopunjeno do oznake. Za određivanje boje korišten je IC 
kolorimetar (Coloromat Schmidt + Haensch, Njemačka). 
 
Rezultati i rasprava 
 
U Tablici 1 prikazani su rezultati analiza udjela pojedinih tvari (saharoze, kalija, 
natrija, dušika te nečistoća) u šećernoj repi tijekom trajanja kampanje (četiri 
mjeseca). Kontrola kvalitete šećerne repe ima poseban značaj za optimizaciju 
tehnološkog postupka prerade kako bi se dobio proizvod određene kvalitete uz 
maksimalno iskorištenje. U prva tri mjeseca udio saharoze u repi bio je približno 
konstantan (na početku kampanje 15,68 %, u drugom mjesecu 15,48, a u trećem 
15,99 %), dok se na kraju kampanje snizio na 15,15 %. Sniženje udjela saharoze 
u repi posljedica je dužeg vremena skladištenja. Naime, nakon vađenja šećerne 
repe biokemijski procesi u korijenu dalje se nastavljaju te uzrokuju razgradnju 
sharoze i promjene u sastavu (Bugbee and Cole, 1979). Sadržaj ostalih tvari u 
šećernoj repi (kalija, natrija te dušika) tijekom kampanje nije se značajnije 
mijenjao. 
U Tablici 2 dani su rezultati svojstava rijetkog soka šećerne repe dobivenog 
procesom difuzije. Na početku i na kraju kampanje udio suhe tvari u difuznom 
soku, izražen u Bx, bio je nešto niži (13,63 na početku, odnosno 13,57 Bx na kraju 
kampanje), dok je tijekom drugog (14,61 Bx) i trećeg mjeseca (15,53 Bx) bio viši. 
Udio saharoze u difuznom soku kretao se tijekom kampanje od 12,63 do 14,23 %. 
Pri tome je udio saharoze u difuznom soku na početku i na kraju kampanje bio niži 
(12,63 te 12,92 %), a tijekom II. i III. mjeseca viši (13,48 te 14,23 %). 
Kvocijent čistoće (Q) i pH difuznog soka bio je približno jednak tijekom četiri 
mjeseca prerade šećerne repe. Tako se kvocijent čistoće kretao u rasponu 
92,0-92,63, a pH=9,04-9,16. Difuzni sok na početku kampanje imao je je niže 
vrijednosti boje koja je iznosila oko 1788 ICUMSA jedinica, dok je kasnije 
došlo do povišenja vrijednosti boje koja se kretala u rasponu 1977-2068 
ICUMSA jedinica. Ova pojava posljedica je smanjenja kakvoće šećerne repe 
tijekom skladištenja (razgradnja saharoze, smrzavanje repe, djelovanje 
mikroorganizama, i dr.). 
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Tablica 1. Udio pojedinih tvari u šećernoj repi. Analize su provedene prilikom dovoza 
šećerne repe u krug tvornice 

Table 1. Sugar beet content. Beet sampling is performed automatically from sugarbeet loads 
 

 
Saharoza 

(%) 
Kalij 
(%) 

Natrij 
(%) 

Dušik 
(%) 

Nečistoće 
(%) 

Početak Kampanje* 15,680 3,460 0,680 2,730 14,940 

II. mjesec Kampanje* 15,480 3,510 0,870 2,860 14,690 

III. mjesec Kampanje* 15,990 3,680 1,030 2,640 14,250 

Kraj Kampanje* 15,150 3,190 0,460 2,250 19,550 
*Prikazani rezultati su srednje vrijednosti analiza prvog dana u mjesecu kroz sve tri smjene. 

 
Tablica 2. Svojstva rijetkog soka šećerne repe dobivenog procesom difuzije 
Table 2. Properties of sugar beet juice obtained in diffusion process 
 

 Bx P Q pH Ca-soli IC 

Početak Kampanje* 13,63 12,63 92,59 9,16 0,104 1788 

II. mjesec Kampanje* 14,62 13,48 92,18 9,12 0,067 2068 

III. mjesec Kampanje* 15,53 14,23 92,63 9,09 0,077 2012 

Kraj Kampanje* 13,57 12,92 92,00 9,04 0,088 1977 
*Prikazani rezultati su srednje vrijednosti analiza prvog dana u mjesecu kroz sve tri smjene.  
Bx-koncentracija u Bx, P-polarizacija, Q-kvocijent čistoće, Ca-soli (%), IC-boja prema  
ICUMSA metodi. 

 
 
U Tablici 3 prikazani su rezultati svojstava rijetkog soka smeđeg šećera iz 
šećerne trske (majšovani sirup). Sirovi smeđi šećer iz šećerne trske se otapa u 
vodi te miješa sa I i II. sirupom izdvojenim tijekom centrifugiranja pri čemu se 
dobije tzv. majšovani sirup. Osnovna razlika u sastavu između sirovog šećera iz 
šećerne trske i šećera iz šećerne repe je u sastavu invertnog šećera (ekvimolarna 
smjesa glukoze i fruktoze koja nastaje razgradnjom saharoze). Sirovi šećer iz 
šećerne trske sadrži oko 1,5 % invertnog šećera, dok onaj iz šećerne repe sadrži 
oko 0,05 % (Van der Poel i sur., 1998). 
 
Tablica 3. Svojstva rijetkog soka smeđeg šećera iz šećerne trske (majšovani sirup) 
Table 3. Properties of raw juice of brown sugar from sugar cane 
 

 Bx P Q pH IC 

I. tjedan* 58,6533 58,4633 99,6767 8,0333 839 

II. tjedan* 58,6900 58,4467 99,5933 7,8600 859 

III. tjedan* 59,1067 58,0933 99,1667 7,7300 1067 

IV. tjedan* 58,7233 58,2767 99,7300 7,8900 1113 
*Prikazani rezultati su srednje vrijednosti analiza prvog dana u mjesecu kroz sve  
tri smjene. Bx-koncentracija u Bx,  P-polarizacija, Q-kvocijent čistoće, IC-boja  
prema ICUMSA metodi. 
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Tablica 4. Svojstva rijetkog soka šećerne repe tijekom I-alkalizacije i II-alkalizacije 
Table 4. Properties of sugar beet raw juice during I-alkalization and II-alkalization 
 

I-alkalizacija CaO (%) pH 
Početak Kampanje* 2,76 11,03 
II. mjesec Kampanje* 2,08 11,0 
III. mjesec Kampanje* 2,08 10,94 
Kraj Kampanje* 2,76 11,05 
II-alkalizacija 
Početak Kampanje* 0,078 9,23 
II. mjesec Kampanje* 0,029 9,06 
III. mjesec Kampanje* 0,030 9,01 
Kraj Kampanje* 0,030 8,97 

*Prikazani rezultati su srednje vrijednosti analiza prvog dana u mjesecu 
kroz sve tri smjene. 

 
 
U Tablicama 4 i 5 prikazani su rezultati analize rijetkog soka šećerne repe te 
rijetkog soka smeđeg šećera iz šećerne trske tijekom I- i II-alkalizacije. Tijekom 
I-alkalizacije rijetkog soka šećerne repe dodaje se veća količina Ca(OH)2 (oko 2 % 
CaO) pri čemu se pH povisuje na oko 11. S druge strane, tijekom II-alkalizacije 
rijetkog soka smeđeg šećera iz šećerne trske dodaje se oko 1,3% CaO (pH oko 9). 
Rijetkom soku šećerne repe dodaje se veća količina Ca(OH)2 iz razloga što sadrži 
znatno više nečistoća, naročito proteina, u odnosu na rijetki sok smeđeg šećera iz 
šećerne trske. Proteini u rijetkom soku šećerne repe imaju koagulacioni optimum 
pri pH oko 11 (Van der Poel i sur., 1998). 
 
 
Tablica 5. Svojstva rijetkog soka smeđeg šećera iz šećerne trske tijekom             

I-alkalizacije i II-alkalizacije 
Table 5. Properties of raw juice of brown sugar from sugar cane during I-alkalization 

and II-alkalization 
 

I-alkalizacija CaO (%) pH 
I. tjedan* 1,38 9,06 
II. tjedan* 1,22 8,98 
III. tjedan* 1,25 8,82 
IV. tjedan* 1,30 9,21 
II- alkalizacija  
I. tjedan* 0,0433 8,92 
II. tjedan* 0,0300 9,09 
III. tjedan* 0,0367 8,91 
IV. tjedan* 0,0200 8,81 

*Prikazani rezultati su srednje vrijednosti analiza prvog dana u 
tjednu kroz sve tri smjene. 
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Nakon provedbe I-alkalizacije i uklanjanja istaloženih nečistoća filtracijom 
slijedi II-alkalizacija. Tijekom II-alkalizacije rijetkom soku šećerne repe dodaje 
se, također veća količina Ca(OH)2, u odnosu na rijetki sok smeđeg šećera iz 
šećerne trske. Međutim, ta razlika je znatno manja nego kod I-alkalzacije iz 
razloga što je i razlika u sadržaju nečistoća manja. Tako se rijetkom soku 
šećerne repe dodaje 0,029-0,070 % CaO, a rijetkom soku smeđeg šećera iz 
šećerne trske 0,020-0,043 % CaO. 
 
Tablica 6. Svojstva soka šećera iz šećerne trske nakon provedbe procesa čišćenja 
Table 6. Properties sugar cane juice after cleaning process 
 

 Bx P Q pH IC 

I. tjedan* 64,23 64,13 99,84 8,85 481 

II. tjedan* 67,39 67,16 99,65 8,77 604 

III. tjedan* 65,20 65,49 99,48 8,60 464 

IV. tjedan* 64,53 64,20 99,53 9,01 611 
*Prikazani rezultati su srednje vrijednosti analiza prvog dana u tjednu kroz sve tri smjene.  
Bx-koncentracija u Bx,  P-polarizacija, Q-kvocijent čistoće, IC-boja prema  
ICUMSA metodi. 

 
U Tablicama 6 i 7 prikazana su svojstva gustog soka šećerne repe nakon 
provedbe procesa čišćenja i uparavanja, te soka šećera iz šećerne trske nakon 
provedbe procesa čišćenja. Kvocjent čistoće (Q) i boja između gore navedena 
dva soka znatno su se razlikovali dok su ostali parametri (koncentracija, 
polarizacija i pH) bili približno jednake vrijednosti. Sok iz šećerne repe imao je 
znatno više vrijednosti boje koje su se kretale u rasponu od 2331-2659 ICUMSA 
jedinica (sok šećera šećerne trske IC=464-611 ICUMSA jedinica) te niži 
kvocijent čistoće 91,83-92,67 (sok šećera šećerne trske Q=99,48-99,84). 
 
Tablica 7. Svojstva gustog soka šećerne repe nakon provedbe procesa čišćenja i uparavanja 
Table 7. Properties of sugar beet juice after cleaning and evaporation process 
 

 Bx P Q pH IC 

Početak Kampanje* 65,45 60,66 92,67 8,69 2447 

II. mjesec Kampanje* 67,35 61,95 91,99 8,55 2659 

III. mjesec Kampanje* 66,84 61,86 92,55 8,35 2390 

Kraj Kampanje* 67,50 61,99 91,83 8,25 2331 
*Prikazani rezultati su srednje vrijednosti analiza jednog dana u mjesecu kroz sve tri smjene. 
Bx-koncentracija u Bx,  P-polarizacija, Q-kvocijent čistoće, IC-boja prema ICUMSA metodi. 

 
U Tablici 8 prikazane su vrijednosti analiza konzumnog šećera iz šećerne repe te 
iz smeđeg šećera šećerne trske (udio vode, pepeo, polarizacija, pH te udio SO2). 
Vidljivo je da su ispitivani uzorci imali približno jednake vrijednosti navedenih 
parametara: 
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 Udio vode; konzumni šećer iz šećerne repe od 0,014 do 0,031 % te 
konzumni šećer iz smeđeg šećera šećerne trske od 0,0273 do 0,0283 %. 

 Udio pepela; konzumni šećer iz šećerne repe od 0,09 do 0,013 % te 
konzumni šećer iz smeđeg šećera šećerne trske od 0,09 do 0,012 %. 

 Polarizacija; konzumni šećer iz šećerne repe od 99,92 do 99,94 % te 
konzumni šećer iz smeđeg šećera šećerne trske od 99,91 do 99,93 %. 

 pH; konzumni šećer iz šećerne repe od 6,60 do 6,76 % te konzumni šećer iz 
smeđeg šećera šećerne trske od 6,62 do 6,71 %. 

 Udio SO2; konzumni šećer iz šećerne repe od 0,027 do 0,10 % te konzumni 
šećer iz smeđeg šećera šećerne trske od 0,03 do 0,94 %. 

 
Iz gore navedenih rezultata vidljivo je da proizvedeni konzumni šećer iz šećerne 
repe te konzumni šećer iz smeđeg šećera šećerne trske udovoljavaju Pravilnika o 
šećerima i metodama analiza šećera namijenjenih za konzumaciju (39/2009). 
Saharoza se iz sirupa izdvaja kroz više ciklusa kristalizacije, čišćenja i 
centrifugiranja. Nakon završnog ciklusa izdvajanja kristala saharoze zaostaje vrlo 
viskozni, tamni sirup koji se naziva melasa (nus proizvod u proizvodnji šećera). S 
obzirom na šećernu repu nastaje oko 5 % melase (Asadi, 2007). U Tablici 9 
prikazana su svojstva melase iz procesa proizvodnje šećera iz šećerne repe te iz 
proizvodnje šećera iz smeđeg šećera šećerne trske. Iz rezultata je vidljivo da 
melasa iz procesa proizvodnje šećera iz šećerne repe ima višu koncentraciju 
(81,59-83,26°Bx), a nižu vrijednost boje (446-568 ICUMSA jedinica) u odnosu na 
melasu iz proizvodnje šećera iz smeđeg šećera šećerne trske. Koncentracija 
melase iz proizvodnje šećera iz smeđeg šećera šećerne trske kretala se u rasponu 
71,06-78,72°Bx, kvocijent čistoće 65,86-70,46 te boja 808-914 ICUMSA jedinica. 
 
Tablica 8. Svojstva proizvedenog konzumnog šećera iz šećerne repe te konzumnog 

šećera iz smeđeg šećera šećerne trske 
Table 8. Properties of refined sugar produced from sugar beet and sugar cane brown sugar 
 

 Udio vode (%) Pepeo (%) Polarizacija pH SO2 (%) 

Konzumni šećer iz šećerne repe 
Početak Kampanje 0,031 0,013 99,94 6,60 0,027 

II. mjesec Kampanje 0,023 0,009 99,92 6,67 0,027 

III. mjesec Kampanje 0,014 0,011 99,92 6,76 0,090 

Kraj Kampanje 0,017 0,010 99,92 6,70 0,108 

Konzumni šećer iz smeđeg šećera šećerne trske 
I. tjedan 0,0273 0,011 99,93 6,64 0,030 

II. tjedan 0,0283 0,012 99,92 6,71 0,038 

III. tjedan 0,0273 0,009 99,91 6,62 0,078 

IV. tjedan 0,0277 0,012 99,92 6,64 0,940 
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Tablica 9. Svojstva melase iz procesa proizvodnje šećera iz šećerne repe te iz 
proizvodnje šećera iz smeđeg šećera šećerne trske 

Table 9. Properties of molasses produced from sugar beet and sugar cane brown sugar 
 

 Bx P Q pH IC 

Melasa iz procesa proizvodnje šećera iz šećerne repe 
Početak Kampanje* 82,06 51,65 62,89 7,17 446 

II. mjesec Kampanje* 83,26 49,18 59,07 7,31 510 

III. mjesec Kampanje* 82,92 48,89 58,97 7,42 544 

Kraj Kampanje* 81,59 53,06 65,02 7,13 568 

Melasa iz procesa proizvodnje šećera iz smeđeg šećera šećerne trske 
I. tjedan* 78,72 53,38 67,81 7,05 808 

II. tjedan* 71,06 50,07 70,46 7,71 914 

III. tjedan* 77,42 52,07 65,86 6,31 716 

IV. tjedan* 75,72 50,90 67,22 7,06 833 
Bx-koncentacija u Bx, P-polarizacija, Q-kvocijent čistoće, IC-boja prema ICUMSA metodi. 

 
 
Melase su sadržavale 48,89-53,38 % šećera. Kao što je vidljivo, u melasi 
zaostaje relativno velika količina saharoze koja se ne može izdvojiti 
kristalizacijom zbog visokog udjela nešećera (oko 30 %). Ovo je posljedica 
svojstva saharoze čija se topljivost povećava s povišenjem udjela nečistoća. 
Melasa predstavlja 80 % gubitka saharoze s obzirom na ukupne gubitke šećera.  
Melasa nastala preradom šećera šećerne trske imala je viši Q koji se kretao u 
rasponu 65,86-70,46 (iz šećerne repe 58,97-65,02). Melasa iz šećerne trske 
sadrži viši udio invertnog šećera i ima bolja organoleptička svojstva te se, 
između ostalog, koristi u proizvodnji smeđeg šećera. 
 
Zaključak 
 
Udio saharoze u šećernoj repi tijekom prva tri mjeseca kampanje kretao se u 
rasponu od 15,48 do 15,99 %, a pri kraju se snizio na 15,15 %. Osim toga, pri 
kraju kampanje došlo je do znatnog povećanja udjela nečistoća u šećernoj repi. 
Udio saharoze u difuznom soku tijekom kampanje kretao se od 12,63 do 
14,23 % Pri tome je udio saharoze u difuznom soku na početku i na kraju 
kampanje bio niži, a tijekom II. i III. mjeseca viši. 
Tijekom I- i II-alkalzacije rijetkog soka šećerne repe dodaje se veća količina 
CaO, u donosu na I- i II-alkalizaciju rijetkog soka smeđeg šećera iz šećerne trske 
gdje se dodaje oko 1,3 % CaO. Rijetkom soku šećerne repe dodaje se veća 
količina CaO iz razloga što sadrži znatno više otopljenih nešećera. Melase iz 
procesa proizvodnje šećera iz šećerne repe te iz proizvodnje šećera iz smeđeg 
šećera šećerne trske sadržavale su 48,89-53,38 % šećera. 
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Proizvedeni konzumni šećer iz šećerne repe te konzumni šećer iz smeđeg šećera 
šećerne trske udovoljavaju Pravilniku o šećeru i ostalim saharidima, njihovim 
otopinama te škrobu i škrobnim sirupima. 
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Summary 
 
Production and consumption of sugar is increasingly growing and today it totals around 
150 million tons per year. Sugar on the market is mostly produced from sugar beet and 
sugar cane. Quality control during sugar production is crucial, since it enables 
production of high quality sugar. The aim of this research was to conduct analyses of 
raw materials, semi-products and final products in the production of sugar from sugar 
beet and raw sugar from sugar cane. In addition, results of analyses conducted during 
sugar production from different raw materials (sugar beet and sugar cane) were 
compared. During production of sugar from sugar beet, analyses were conducted at the 
beginning of the campaign and every month during campaign, while during production 
of sugar from sugar cane analyses were conducted every week during one month period. 
Results showed that sucrose content decreased towards the end of campaign. 
Concentration, polarisation, purity and pH values were similar for afinated sugar from 
sugar beet and afinated sugar from brown cane sugar. Molasses from sugar cane had 
higher purity compared to molasses from sugar beet. Quality analysis of consumption 
sugar showed that sugar was produced in accordance with quality requirements. 
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