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Drodzy Czytelnicy,

Oddajemy Panstwu kolejny numer Ga-
zety Cukrowniczej, ktéry swoja zawar-
toscig obejmuje wydarzenia roku 2016.
Czas ten byt wielce istotny dla branzy,
ze wzgledu na trwajgce przygotowa-
nia do zniesienia systemu kwotowego
w Unii Europejskiej. Wiele oséb zadaje
sobie pytanie - co czeka producentéow
cukru w nowych czasach? Tego zapew-
ne dowiemy sie najwczesniej po paru
latach od likwidacji kwot. W obecnym
momencie, eksperci wskazujg jedynie
na trzy bardzo prawdopodobne efekty:
zwiekszenie eksportu cukru poza grani-
ce Europy kosztem importu, zwieksze-
nie produkgji cukru oraz spadek cen. Nie
bez znaczenia jest takze fakt ztozenia
oficjalnego wniosku przez polski rzad
o rozpoczecie dyskusji na temat instru-
mentéw stabilizujgcych rynek cukru
w okresie pokwotowym oraz przedsta-
wienia wniosku w sprawie przedtuzenia
okresu kwotowego w Unii Europejskie;.
Komisarz Phil Hogan wyraznie zazna-
czyt, ze decyzja w sprawie zakonczenia
kwot produkcyjnych zostata podjeta
podczas ostatniej reformy Wspdlnej Po-
lityki Rolnej oraz nie ma mozliwosci, aby
proces ten wstrzymac. Szereg panstw
cztonkowskich poparto jednak wniosek
Polski, zeby zainicjowa¢ dyskusje na te-
mat instrumentéw mogacych ustabilizo-
wac rynek cukru.

W Polsce rok 2016 uptynat pod zna-
kiem nieszablonowej kampanii edu-
kacyjnej, zatytutowanej ,Chtopiec do
bicia”, ktéra zostata zrealizowana przez
Zwiazek Producentéw Cukru w Polsce.
Dotyczyta ona niezastapionej roli cu-
krow w zbilansowanej diecie cztowieka
oraz méwita o koniecznosci prowadze-
nia higienicznego trybu zycia. Celem
kampanii byto obalenie stereotypéw
na temat cukru. Oryginalny charakter
kampanii miat za zadanie pokaza¢ skale
stereotypdw, ktére pojawity sie wokot

cukru i absurdalno$¢ zarzutéw kiero-
wanych pod jego adresem. Zwigzek
przekonywat, Zze przyczyng otytosci
jest nadmierne spozywanie jedzenia
i brak aktywnosci fizycznej, a nie cu-
kier sam w sobie. Wszystkie produkty
powinny by¢ konsumowane w ramach
aktywnego, zdrowego stylu zycia opar-
tego o zrbwnowazong diete i regularna
aktywnos$¢ fizyczna. Konsumpcja zbyt
wielu kalorii, niezaleznie od ich zrédta,
w potaczeniu z zaniedbaniem aktyw-
nosci fizycznej prowadzi do przyrostu
wagi, a w dalszej konsekwencji do oty-
toéci. Wiecej na ten temat przeczytacie
Panstwo w dalszej czesci tego wydania.
Jezeli chodzi o produkcje cukru w roku
gospodarczym 2016/2017 to najpraw-
dopodobniej polscy producenci prze-
krocza poziom 2 min ton. W wyniku
zwiekszonej kontraktacji oraz dobrej
polaryzacji buraka cukrowego produk-
cja cukru w Polsce wzrosnie o okoto
650 tys. ton wzgledem poprzedniego
roku. Wzrosty produkcji nastgpia takze
zapewne w Niemczech (wzrost ok. 500
tys. ton) i Holandii (wzrost ok. 160 tys.
ton). We Francji spodziewany jest spa-
dek produkgcji o ok. 280 tys. ton.

W obecnym numerze opisujemy rynek
cukru w Indiach, kraju ktéry zajmuje
pierwsze miejsce pod wzgledem kon-
sumpcji cukru na $wiecie oraz drugie
miejsce pod wzgledem jego produkgiji.
Polecam takze wywiad z Dyrekto-
rem Wykonawczym Miedzynarodo-
wej Organizacji Cukru, Panem José
Orive, ktéry wyjasnia miedzy innymi
jakie szanse i zagrozenia czekajg pro-
ducentéow cukru w kolejnych latach.
W numerze zawarliSmy takze specja-
listyczne artykuty Dr Arkadiusza Ar-
tyszaka z Katedry Agronomii SGGW
w Warszawie oraz Dr Macieja Wojt-
czaka z Instytutu Technologii i Analizy
Zywnosci Politechniki £6dzkiej.
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INDIE SA NAJWIEKSZYM KONSUMENTEM
CUKRU NA SWIECIE | DRUGIM PO BRAZYLII JEGO
PRODUCENTEM. W KRAJU TYM FUNKCJONUJE
OBECNIE 716 CUKROWNI PRYWATNYCH ORAZ
DZIALAJACYCH JAKO SPOEDZIELNIE, WSZYSTKIE
Z MOCAMI PRZEROBOWYMI DO PRODUKCJI
PONAD 33 MLN TON CUKRU

ndyjski przemys! cukrowy sta-
nowi jeden z najistotniejszych
czynnikéw napedzajacych roz-

woéj wsi, tym samym wspierajac
wzrost gospodarczy Indii. Angazu-
je ponad 50 milionéw rolnikéw oraz
ich rodzin, pracownikéw cukrowni
zatrudnionych w ponad siedmiuset
cukrowniach, przedsigbiorcéw, nie
wliczajac rozsianych po calym kraju
hurtownikéw oraz dystrybutoréw. Cu-
krownictwo jest drugim w kolejnosci
najwickszym w Indiach przemyslem
opartym na rolnictwie.

W kraju tym funkcjonuje obecnie
716 cukrowni prywatnych oraz dzia-
tajacych jako spéldzielnie, wszystkie
z mocami przerobowymi do produk-
cji ponad 33 mln ton cukru. Zdolnos¢
produkeyjna cukrowni obejmuje za-
kres od 2500 do 5000 ton trzciny cu-
krowej na dzien, ale wciaz si¢ zwigk-
sza. W nadmorskim pasie Gujaratu
i Zachodniego Bengalu wybudowano
takze dwie samodzielne rafinerie, pro-
dukujgce cukier gtéwnie z importowa-
nego cukru nierafinowanego.

Trzcina cukrowa gléwnie uprawia-
na jest w 9 stanach Indii: w Andhra
Pradesh, Bihar, Gujarat, Haryana,
Karnataka, Maharashtra, Punjab, Ut-
tar Pradesh oraz Tamil Nadu. W tych
regionach branza cukrownicza zapew-
nia bezpoérednie i posrednie zatrud-
nienie dla 12% spotecznosci wiejskich.
Przemyst cukrowniczy wspiera réw-
niez wiele dzialari na rzecz lokalnej
gospodarki. Spoleczenstwo zalezne
od tej gospodarki kreuje znaczacy po-
pyt na lokalne dobra i ustugi. Branza
cukrownicza ma takze istotny wplyw
spoleczny i gospodarczy na ogdlng
kondycje paristwa. Przemyst cukrow-
niczy jest przemyslem ekologicznym,
w duzej mierze energetycznie samo-
wystarczalnym poprzez wykorzysta-
nie wytlokéw z trzciny cukrowej do
wytworzenia energii elektrycznej oraz
pary. Cukrownie poprzez kogeneracje
wytwarzaja nadwyzke energii. Prze-
myst cukrowniczy jest réwniez gtéw-
nym zrédlem surowca dla indyjskie-
go przemystu alkoholowego. Roczny
wkiad przemyslu cukrowniczego do
skarbu panstwa z tytulu podatkéw po-
$rednich wynosi ponad 28 mld rupii,
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co w przeliczeniu na dolara wynosi po-
nad 419 mln §.

Indie sa najwigkszym konsumentem
cukru na $§wiecie. Jest to wynik miedzy
innymi wzrostu PKB kraju oraz liczby
jego ludnosci. Z roku na rok obserwuje
sie rosngce zapotrzebowanie od pro-
ducentéw napojéw bezalkoholowych,
piekarni, hoteli, restauracji, cukierni
oraz producentéw lodéw. Konsumenci
hurtowi stanowia 65% catkowitej kon-
sumpcji w Indiach. Wzglednie stabilna
gospodarka, stabilna sytuacja politycz-
na, rosngce dochody spoleczeristwa,
mloda populacja oraz zmieniajace
sie wzorce postepowania to kluczo-
we czynniki sprzyjajace konsumpciji.
Przewiduje sig, ze czynniki te oraz wy-
nikajace z niego zapotrzebowanie na
cukier bedg rosna¢ w dotychczasowym
tempie. Biorac pod uwage odnotowany
w ciggu ostatnich 10 lat wzrost w spo-
zyciu jak réwniez szacunki z réznych
niezaleznych zrédel, przewiduje sig, ze
w 2017 r., lokalne spozycie cukru be-
dzie wynosi¢ w przyblizeniu 28,5 mi-
liona ton. Z uwagi na wysokie koszty
importu oraz strategiczne znaczenie
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ZE WZGLEDU NA
MNOGOSC NIEWIELKICH
GOSPODARSTW
ROLNYCH ORAZ CHEC
WYWIERANIA WPEYWU
NA LOKALNE CENY.
RYNEK CUKRU JEST

W INDIACH W DUZYM
STOPNIU REGULOWANY
PRZEZ PANSTWO

bezpieczenstwa zywno$ciowego, Indie
w duzym stopniu koncentruja swoje
dzialania na produkcji.

Produkeja trzciny cukrowej w In-
diach jest unikalna pod wieloma
wzgledami. Jednym z takich aspektéw
jest wielko§¢ posiadanej ziemi. Go-
spodarstwa rolne obejmujace obszar
4 ha lub wigkszy, to obecnie jedynie

25% obszaru uprawy trzciny cukrowe;.
Zdecydowana wickszos¢ gruntéw pod
uprawe trzciny cukrowej zajmuje od 1
do 4 hektaréw. Tak wiec kazda z cu-
krowni zamawia trzcing cukrowa od
okolo 18 tys. rolnikéw. Fakt ten przy-
czynia si¢ do zlozonosci zarzadzania
zaméwieniami trzciny oraz kontroli
jej jakosci. Niewielkie gospodarstwa
rolnicze réwniez minimalizujg zasieg
mechanizacji oraz zmniejszaja zdol-
no$¢ rolnika do inwestycji w produk-
tywno$¢  gospodarstwa. Zdolnosé
rolnika do utrzymania si¢ w wypadku
strat w plonach, braku odbioru plonéw
lub w przypadku niezaptaconych zo-
bowigzari réwniez ulega zmniejszeniu
w zaleznos$ci od wielko$ci gospodar-
stwa.

Na zaplate, ktérg otrzymuja plan-
tatorzy trzciny cukrowej od poszcze-
gélnych cukrowni, wplywa dynamika
lokalnych cen rynkowych, jak réwniez
miedzynarodowa sytuacja dotyczaca
mozliwosci eksportowych. Produkeja
cukru przez 5 ostatnich sezonéw byta
tak duza, ze pokryta lokalna konsump-
cje. Przewiduje sig, ze sytuacja ta nie
zmieni si¢ takze w roku gospodarczym
2016/2017. Wskutek nadwyzki pro-
dukgji cukru, jego ceny na lokalnym
rynku zostaly opanowane po 2010
roku, co pozwolilo na uzyskanie ptyn-
nosci finansowej przez producentéw
cukru oraz terminowo$¢ wyplat wobec
plantatoréw trzciny cukrowej. Weze-
éniej hinduski rzad wdrozyl rézne
schematy majace na celu zwigkszenie
plynnosci cukrowni, a tym samym
zwigkszenie terminowo$ci uiszczania
plantatorom zaplaty za surowiec.

Ze wzgledu na mnogos$¢ niewielkich
gospodarstw rolnych oraz che¢ wywie-
rania wplywu na lokalne ceny, rynek
cukru jest w Indiach w duzym stopniu
regulowany przez paristwo. Przepisy
obejmujg miedzy innymi: reguly usta-
lania cen trzciny cukrowej, sposobéw
zaméwien na trzcing, produkeje cukru
oraz sprzedaz cukru przez cukrownie
na rynku lokalnym i migdzynarodo-
wym. Sam eksport takze odbywa si¢
pod czujnym okiem regulatora. W la-
tach dziewigédziesigtych eksport cu-
kru z Indii prowadzony byl za posred-

nictwem paristwowych agencji handlu
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zagranicznego. Od roku 1997 zagra-
niczna wymiana handlowa odbywa sie
przy udziale podmiotéw prywatnych,
ktére uzyskuja specjalne rzadowe ze-
zwolenia na eksport cukru.

W dobie zapotrzebowania na roz-
wéj sprzyjajacy wlaczeniu spoleczne-
mu przemys! cukrowniczy jest jednym
sposréd niewielu przemystéw, ktérym
udalo si¢ skutecznie wesprze¢ gospo-
darke rolng. Do wsparcia tego przy-
czynilo si¢ wykorzystywanie na duzg
skale zasobéw rolniczych celem zaspo-
kojenia ogromnego popytu na cukier
oraz generowanie nadwyzki energii
majacej zaspokoi¢ potrzeby Indii.
W dodatku branza cukrownicza stata
si¢ filarem branzy alkoholowej. Sektor
ten zajmuje réwniez znaczaca pozycje
na rynku globalnym. Indyjski lokalny
rynek cukru nalezy pod katem sprze-
dazy do jednych z najwickszych na
$wiecie. Indie to takze drugi najwigk-
szy producent cukru pod wzgledem
geograficznym.

Rzad Indii udziela wsparcia dla cale-
go sektora - wspiera badania i rozwéj,
finansuje szkolenia rolnikéw, pomaga
udoskonala¢ technologie produkcyjne.
Weszystkie te dzialania pozwalajg plan-
tatorom trzciny cukrowej uzyskiwad
wyzsze plony i stope zwrotu. Indyjska
Rada ds. Badain w Dziedzinie Rolnic-
twa prowadzi na poziomie krajowym
prace badawczo — rozwojowe nad trzcing
cukrows. Rolnicze uczelnie paristwowe,
krajowe instytuty badawcze oraz pari-
stwowe agencje doradztwa rolniczego
wspieraja te dzialania zaréwno na pozio-
mie regionalnym jak i krajowym. Ad-
ministracja regionalna réwniez wspiera
plantatoréw trzciny cukrowej poprzez
finansowanie oraz dostawy $rodkéw
produkeji w korzystnych cenach. Przy
biezacym kursie wymiany walut, rzad
Indii pobiera 3,63 $ za kazda tone cukru.
W ten sposéb zbierane oplaty przezna-
czane sg na wsparcie Funduszu Rozwoju
Trzciny. Fundusz ten wykorzystywany
jest do technologicznego udoskonalenia
sektora produkeji cukru. Pienigdze wy-
korzystuje si¢ takze do wsparcia buforo-
wania zapaséw, finansowania transportu
cukru na eksport, finansowania pozy-
czek na budowanie fabryk produkeyj-
nych zasilanych energia i etanolem. Od



2008 roku rzad Indii umozliwil takze

wykorzystanie pieniedzy z Funduszu do
restrukturyzacji dtugéw oraz do udziela-
nia cukrowniom niewielkich pozyczek.
Indie realizujg takze program wsparcia
dla produkgji etanolu. W ubiegtym roku
rzad Indii podwyzszy! zawartos¢ etano-
luw benzynie z 5% do 10%. Program ten
reguluje takze ilosci dostarczanego eta-
nolu do rafinerii oraz ceny po jakich jest
on sprzedawany. Zwolnienie z akcyzy
etanolu, dostarczanego do producentéw
paliw, pozwala zaoszczedzi¢ jego produ-
centom 5 rupii (0,07 $) na kazdym jego

litrze.

Przed sektorem produkeji cukru
w Indiach istnieje wiele transforma-
cyjnych mozliwosci. Branza ma po-
tencjal, aby zaspokoi¢ duzg i wzra-
stajaca lokalna konsumpcje cukru
oraz stac sie znaczacym producentem
energii. Producenci cukru sg w stanie
podwyzszy¢ swoja konkurencyjno$é
poprzez zwigkszenie wydajnosci oraz
zintensyfikowanie handlu mig¢dzyna-
rodowego, ze szczegblnym uwzgled-
nieniem krajéw znajdujacych sic w re-
jonie Oceanu Indyjskiego. Rynek dazy
do przeksztalcen, ktére beda mialy na
celu zniwelowanie skutkéw jego natu-

ralnej cykliczno$ci — wieksze dostoso-
wanie do zmian cen trzciny cukrowej
i cukru, oraz stabilne i zréznicowane
zrédta przychodu. W przeszlosci bran-
ze o podobnym znaczeniu dla krajo-
wej gospodarki wkroczyly na $ciezke
transformacji, chodzi miedzy innymi
o przemysl: cementowy, tekstylny,
energetyczny, nawozowy. Produkcja
cukru w Indiach ma przed sobg moz-
liwosci transformacyjne, ktére zblizo-
ne sg do wielu wspomnianych branz
i moze postuzy¢ sie nimi poprzez
wdrazanie odpowiednich inicjatyw
biznesowych i regulacyjnych.



WYWIAD Z JOSE ORIVE

Dyrektorem Wykonawczym
Miedzynarodowej Organizacji Cukru

Prosze wyjasni¢ naszym czytelnikom
na czym polega dziatalnos¢ Miedzy-
narodowej Organizacji Cukru?
Migdzynarodowa Organizacja Cu-
kru (ISO) nalezy do najwigkszych
na $wiecie miedzyrzadowych orga-
nizacji surowcowych. Skupia 87 rza-
déw panistw, w tym Unie Europejska
oraz nalezace do niej 28 paristw
cztonkowskich. Cztonkowie ISO
reprezentujg 87% swiatowej produk-
cji cukru, 68% $wiatowego spozycia,
92% swiatowego eksportu i 39%
importu. To jedyne ogélnoswiatowe
forum wymiany opinii na szczeblu
mi¢dzyrzadowym dla gléwnych kra-
jéw produkujacych oraz konsumu-
jacych cukier. Organizacja poprzez
swoje dzialania statystyczne oraz
analityczne znaczgco przyczynia si¢
do poprawy przejrzystosci rynku.
Podejmuje réwniez badania zwigza-
ne z etanolem i innymi substancjami
stodzacymi, ktére takze sg przed-
miotem wspdlnego zainteresowania
wszystkich czlonkéw.

ISO organizuje coroczne seminaria

i warsztaty majace na celu zwigk-
szanie wiedzy oraz zrozumienia
regionalnych rynkéw cukru i etanolu
oraz zagadnieni z nimi zwigzanych.
W tym roku po raz 25-ty odbywa

si¢ coroczne londyniskie seminarium
oraz mija 10-ta rocznica odbywaja-
cej sie w Nowym Jorku konferencji
cukrowniczej. ISO wspiera réw-
niez moskiewska Konferencje CIS,
Konferencje w Dubaju, Europejskie
Forum Cukrownicze w Genewie
oraz odbywajace si¢ w innych krajach
wydarzenia zwigzane z cukrem.
Bedac instytucja miedzyrzadows,
ISO ma wyznaczone zadania, ustano-
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87% SWIATOWE)
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TO JEDYNE
OGOLNOSWIATOWE
FORUM WYMIANY
OPINII NA SZCZEBLU
MIEDZYRZADOWYM
DLA GEFOWNYCH
KRAJOW
PRODUKUJACYCH ORAZ
KONSUMUJACYCH
CUKIER

wione w Miedzynarodowej Umowie
w Sprawie Cukru z 1992 r.: zapew-
nianie wspélpracy miedzynarodowej,
w szczegblnosci w obszarze cen
cukru; ustanawianie forum wymia-
ny informacji dla migdzyrzadowych
konsultacji dotyczacych cukru i spo-
sobéw na udoskonalenie gospodarki
cukrowej; ulatwianie handlu poprzez
pozyskiwanie oraz dostarczanie
informacji na temat rynku cukru oraz

rozmawia Michat Gawryszczak

substancji stodzgcych; wspieranie
rosnacego popytu na cukier, szcze-
golnie dla wykorzystania innego niz
tradycyjne; promowanie zréwnowa-
zonego rozwoju i realnego wzrostu
spoleczno-ekonomicznego w zwigzku
z produkcja cukru.

ISO dostarcza dogtebne analizy

w sprawie rynku cukru, etanolu,
melasy, a takze bada rynek pozwala-
jac na wykrycie tendencji, zaréwno
w produkgji cukru jak i w jego spo-
zyciu. Ponadto monitoruje i rapor-
tuje dla swoich cztonkéw w trybie
cotygodniowym biezace wiadomosci
dotyczace ogdlnoswiatowej debaty
na temat zdrowia i cukru. Materialy
te mogg zosta¢ wykorzystane w celu
przeciwdzialania blednym przekona-
niom na temat cukru rozpowszech-
nianym w mediach. Obecnie ISO
poswieca swoja uwage kwestii, ktéra
jest rozwazana w wielu krajach - po-
datku od cukru.

W roku 2014/15 mieli$émy do czynie-
nia na rynku swiatowym z nadpro-
dukcja cukru wynoszaca 3 miliony
ton. W poprzednim sezonie natomiast
mieli$my deficyt cukru. Z czego wyni-
kaja te wahania?

Rynek cukru, podobnie jak wiekszo$¢
rynkéw surowcéw jest cykliczny

i wreszcie po kilku latach przedtu-
zajacego si¢ deficytu udato mu sie
powrdéci¢ do nadwyzki. Zmiany

w produkcji, wpltyw warunkéw pogo-
dowych oraz zmieniajace si¢ kierun-
ki $wiatowego handlu, to niektére

z zasadniczych elementéw mogacych
stanowi¢ wyjasnienie fluktuacji.

Jakie sg gtéwne szanse i zagrozenia



dla producentéw cukru w niedalekiej
przysztosci?

Producenci cukru nie powinni usta-
waé w dazeniu do osiggania mozliwie
najlepszej efektywnosci, udoskonala-

jac odmiany upraw oraz poprawiajac
funkcjonowanie fabryk. Powinni

takze nieustannie poszukiwac sposo-
béw zwiekszania swojej konkurencyj-
nos$ci. Zréznicowanie oraz innowacje
odgrywaja zasadniczg role, natomiast
w ostatnich latach wahania rynkowe
ukazaly jakie korzysci plyna nie tylko
z produkeji cukru, ale takze z kon-
centrowania si¢ na alternatywach oraz
produktach ubocznych. Duze szanse
mozna zauwazy¢ w biopaliwach.

José Orive

Od stycznia 2014 r. do chwili obec-
nej José Orive zajmuje stanowisko
Dyrektora Wykonawczego Mie-
dzynarodowej Organizacji Cukru.
Poprzednio José Orive byt Dyrek-
torem Wykonawczym Centralnego
Amerykanskiego Zwiazku Cukru.
Do jego obowigzkow nalezaty
wowczas m.in. negocjacje z przed-
stawicielami prywatnego sektora
cukru, ze szczegdlnym naciskiem
na koordynacje wspdlnych dziatan
w sprawach o priorytetowym zna-
czeniu, a takze wymiana informacji
istotnych dla sektora, publikowanie
artykutéw oraz aktywne uczestnic-
two na forach miedzynarodowych.

Od 2010 r. petnit stanowisko
partnera w kancelarii prawnej
ARTLEX. Odpowiadat wowczas
za duzych klientow korporacyj-
nych, umowy dystrybucyjne,
sprawy Srodowiskowe oraz
arbitraz. Zajmowat réwniez
stanowiska wyzszego szczebla
w innych kancelariach prawnych
w Gwatemali.

W roku 1985, wkrotce po ukon-
czeniu Prawa na Uniwersytecie
Georgetown w Waszyngtonie
José Orive objat funkcje Dorad-
cy Ministra ds. Gospodarczych

i Handlowych w Ambasadzie
Gwatemali w Waszyngtonie.



Gl6éwne zagrozenia przybieraja rézne
postacie atakéw na cukier, ktéremu
przypisuje sie cechy zagrazajace zdro-
wiu. Promowanie jego opodatkowa-
nia juz zdazylo w Unii Europejskiej
wplynaé na sprzedaz produktéw go
zawierajacych.

Jako, ze podatek od cukru moze
przynies¢ szybkie rezultaty w postaci
wplywéw do budzetu, pomyst ten
zyskuje coraz wicksza popularnosé.
Znaczaco wplywa na tendencje

i wzorce konsumpcji. Prawda o war-
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tosci cukru w odzywianiu czlowieka
powinna wyjs¢ na jaw oraz zostaé po-
wszechnie uznana. Aby tak sig stalo,
niezbedne jest skuteczne informowa-
nie o kluczowej roli cukru w zréwno-
wazonej diecie.

Pogoda réwniez odgrywa tutaj nie-
bagatelng role. Inwestujac w badania
i rozwdj, sektor cukru bedzie mial
mozliwo$¢ przewidywania warunkéw
pogodowych, a nie tylko ich tagodze-
nia. Przyklad jakim mozna si¢ tutaj
posluzy¢, to dziatajacy w Gwatemali

Instytut Badan Zmian Klimatycznych
dla Cukru, ktéry generuje mnéstwo
cennych informacji pozwalajacych
zaréwno plantatorom jak i cukrowni-
kom lepiej przygotowac sie do przewi-
dywanych zmian pogodowych.

Po 30 wrzesnia 2017 r. europejski
przemyst cukru czeka ogromna zmiana
- zniesienie kwot produkcyjnych. Jak
po przeprowadzeniu tej reformy be-
dzie wedtug Pana wygladat europejski
i Swiatowy rynek? Czy spodziewa sie




Pan znaczacych zmian?
Niezaprzeczalnym jest to, ze reforma
europejskiego rynku cukru, ktéra wej-
dzie w zycie 1 pazdziernika 2017 r.,

bedzie mie¢ ogromny wplyw i wywo-
ta znaczgce zmiany na rynku. Wiele
0s6b przewiduje wyrazny wzrost

w produkcji oraz spadek importu wraz
z powrotem Unii Europejskiej do roli
znaczgcego eksportera. Aby tak si¢
stalo, poziom cen powinien pozo-
stawac atrakcyjny. W obliczu takich
wyzwan najlepszym rozwigzaniem

REFORMA
EUROPEJSKIEGO RYNKU
CUKRU, KTORA WEJDZIE

W ZYCIE 1 PAZDZIERNIKA
2017 r., BEDZIE MIEC
OGROMNY WPEYW

| WYWOtA ZNACZACE
ZMIANY NA RYNKU

jest osiggniecie szerokiego konsen-
susu w kwestii realizacji wspdlnych
dzialan, ktére przyniosa wymierne
korzysci dla wszystkich uczestnikow
tego rynku.

Czy uwaza Pan, ze reszta $swiata po-
winna nasladowac Europe pod wzgle-
dem liberalizacji przemystu cukrowe-
go? Czy pomoc od panstwa w innych
krajach ulegnie obnizeniu?

Pytanie to nalezy kierowac¢ do Swia-
towej Organizacji Handlu z uwagi na
to, Ze organizacja ta zajmuje si¢ glow-
nie liberalizacja handlu i czynnikami
Z nig zwigzanymi.

Jaki wptyw na rynek cukru moze mieé
Brexit?

Na chwile obecna jest za wezesnie,
aby stwierdzi¢ jak Brexit moze wply-
na¢ na rynek cukru, Wielka Brytanie
czy Europe. Nikt tak naprawde nie
moze z pelng odpowiedzialnoscig
stwierdzi¢, co nas czeka i dopoki
warunki opuszczenia Unii nie zostaly
uszczegolowione, to jakiekolwiek
obserwacje sprowadzajg si¢ jedynie do

ogolnych spekulaciji.

Jak TTIP moze wptynac na europejski
rynek cukru? Czy mozliwos¢ podpisa-
nia TTIP zostata oddalona z powodu
Brexit?

Jako, ze na obecnym etapie nie ma
zadnej pewnosci co do tego, czy
cukier bedzie uwzgledniony w jakim-
kolwiek zobowigzaniu handlowym,
trudno spekulowaé na temat wplywu
uméw handlowych takich jak T'TIP
na rynek europejski. Przedstawicie-
le przemystu z UE i USA przyjeli
stanowiska przemawiajace za tym,

Ze na obecnym etapie nie rozpatruje

si¢ mozliwosci liberalizacji handlu
pomiedzy stronami. Szanse na ukoni-
czenie i zatwierdzenie umowy przez
organy ustawodawcze wydaja si¢

bardzo odlegte.

Czy producenci cukru powinni oba-
wiac sie o konkurencyjne substancje
stodzace, w szczegdlnosci o izogluko-
ze?

Izoglukoza odegra duza role na
europejskim rynku substancji stodzg-
cych, a jej konkurencyjnosé wzgledem
cukru bedzie oczywiscie uzaleznio-
na od cen. Niektérzy twierdza, ze
wykorzystanie izoglukozy zamiast
cukru bedzie w niektérych obszarach
produkeji rozwigzaniem atrakcyj-
niejszym, podczas gdy w pozosta-
tych cukier utrzyma swoja przewage
rynkows.

Cukier obwiniany jest o rosnace
wskazniki otytosci, szczegdlnie w kra-
jach wysoko rozwinietych. Naukowcy,
dziennikarze oraz eksperci twierdza,
ze winowajca jest nadmierne spozycie
cukru, przy jednoczesnym pominieciu
innych czynnikéw takich jak brak ak-
tywnosci fizycznej. Czy uwaza Pan, ze
takie tendencje ulegna nasileniu czy
jest to raczej trend przejsciowy?
Ataki na cukier wrécity na dobre.
Jesli ktos uwaza, ze sg one zmyslo-

ne to nie wzial pod uwage tego, ze
krytyka nasilala si¢ juz w minionych
latach, a obecnie zarzuca mu si¢

o wiele wigcej. Wszystkie te oskar-
zenia laczy jedno - brak solidnych,
uznanych miedzynarodowo dowodéw
naukowych. Istotna rola, jaka odgry-
wa cukier w zywieniu czlowieka jest
doskonale udokumentowana - 44%
naszego zapotrzebowania na energie
musi pochodzi¢ z weglowodanéw,
ktérych zasadniczg czgscia jest cukier.
Ludzki mézg potrzebuje do podsta-
wowego funkcjonowania 130 g cukru
dziennie. Niezaprzeczalnym jest fakt,
ze sektor cukru o wiele rzetelniej
komunikuje o prawdziwej wartosci
iroli cukru w zréwnowazonej diecie,
podczas gdy w mediach kontynuuje
sie powielanie ,,pét-prawd” i utrwala
w konsumentach postawy, ktére nigdy
nie przyniosa pozytywnych skutkéw.
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Twrykho sig mdwid, be cukier to biata to dmierd”, Tymcrasem oka
nam praedhyd?

do bicia

wigzek
Produ-
centéow
Cukru
w  Polsce przeprowadzit
w 2016 roku akecje edukacyj-
ng zatytulowang ,Chlopiec
do bicia” o niezastgpionej
roli cukréw w zbilansowanej
diecie cztowieka oraz o ko-

niecznos$ci  prowadzenia
higienicznego trybu zycia.
Celem kampanii bylo oba-
lenie stereotypéw na temat
cukru. Oryginalny charakter
kampanii mial za zadanie
pokazaé¢ skale stereotypéw,
ktére pojawily sie wokét cu-
kru i absurdalnoéé zarzutéw
kierowanych pod adresem
cukru. Poprzez dostarczenie
wartos$ciowych i merytorycz-
nych materiatéw informacyj-
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Michat Gawryszczak

nych na stronie www.chlo-
piecdobicia.pl Zwiazek dotart
do Polakéw z rzetelng wiedzg
ekspercka.

Organizatorzy kampanii
nie namawiali do jedzenia
cukru, a jedynie zwracali
uwage, ze cukier jest ele-
mentem zbilansowanej diety.
Organizatorzy przekonywali,
aby pozna¢ zapotrzebowanie
swojego organizmu na cukier
i odpowiednio do tego dosto-
sowacé swojg diete. Kampania
kierowana byta do wszystkich
zdrowych oséb dorostych
zainteresowanych prawidlo-
wym trybem Zycia oraz do-
brze ustalong diets.

Cukier jest naturalnym
produktem slodzacym i waz-
nym elementem zbilanso-
wanej diety. Spozywany

Mie wsryscy rdajemy s
lekarza to tylko inna na
§o zbudewanego 2w
tylko w produktach, ke
mioe. Culkrem jest wys
siemniakach skrobia,

N modna wige powi
o ghéwanym paliwem
organizrmu, Majlepie], j
nivw Hlodomych, ktdre 2
shonach warzyw stracz
kriw prostych w owoc

NIE MA GDZIE
ZAPARKOWAC?

TO WINA CUKRU.
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Wizerunek cukru

w odpowiednich ilo$ciach,
w ramach aktywnego, zdro-
wego stylu zycia opartego
o zréownowazong diete i re-
gularng aktywno$¢ fizyczng
nie jest szkodliwy. Nalezy
pamigtaé, ze spozywanie cu-
kru w duzych ilo$ciach, prze-
kraczajacych zapotrzebowa-
nie danego organizmu, moze
dostarczy¢ zbyt wielu kalorii.
Z tego powodu konsumenci
powinni zwraca¢ uwage na
taczng liczbe przyjmowanych
kalorii w ciggu dnia.

Zwiazek edukowal, ze
przyczyng otylosci jest nad-
mierne spozywanie jedzenia
i brak aktywnosci fizycznej,
a nie cukier sam w sobie.
Wszystkie produkty powin-
ny by¢ konsumowane w ra-
mach aktywnego, zdrowego
stylu zycia opartego o zréw-
nowazong diete i regularng
aktywno$¢ fizyczna. Kon-
sumpcja zbyt wielu kalorii,
niezaleznie od ich Zrédia,
w polagczeniu z zaniedba-
niem aktywno$ci fizycznej
prowadzi do przyrostu wagi,
a w dalszej konsekwencji do
otylodci.

Kampanii byta obecna
w Internecie na takich por-
talach jak: onet.pl, wp.pl,
interia.pl, pudelek.pl. film-
web.pl. W sumie zrealizo-
wane zostalo ponad 60 mln
emisji reklam. Specjalnie
opracowane artykuly byly
widoczne takze na blogach
internetowych oraz w pra-
sie drukowanej. Przekorne
hasta wyswietlane byly na
wyswietlaczach LED w naj-
wickszych miastach Pol-
ski oraz na wyswietlaczach
LCD w metrze, autobusach
i tramwajach.

Wszystkie nosniki me-
dialne kierowaly do strony
www.chlopiecdobicia.pl,
na ktérej wskazane sa naj-
wazniejsze fakty zwiazane
ze spozywaniem cukru. Na
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Specjalnie
opracowane
artykuty byty
widoczne takze

ZAPOMNIALES
O WALENTYNKACH?
TO WINA CUKRU.

na blogach : iR
: DR B
internetowych e
oraz w prasie - :
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Przekorne hasta atach 70. jednym Z'najlepszych na

wyswietlane byty
na wyswietlaczach
LED

W najwiekszych
miastach

Polski oraz na
wyswietlaczach
LCD w metrze,
autobusach

i tramwajach

opisywanej stronie Dr Anna
Sanderska wyjasnia miedzy
innymi dlaczego organizm
wykorzystuje cukier, prze-
twarzajac go w glukoze oraz
edukuje, ze cukry sg niezbed-
ne migdzy innymi do pra-
widlowego funkcjonowania
mozgu i uktadu nerwowego.
Dodatkowo wyjasnia, ze cu-
kry w polaczeniu z biatkami
i tluszczami wykorzystywa-
ne s3 do budowania struktur
komérkowych w naszym
organizmie. Na witrynie
czytelnik znajdzie takze zale-
cenia zywieniowe dotyczace
stosowania cukru. Autorzy
wyjasniaja, czy cukier moze
powodowac otylos¢, czy po-
woduje cukrzyce, czy niszezy
zgby, czy uzaleznia, czy tez
powoduje nadpobudliwosé
u dzieci?
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Rolnictwo

Pomiar wskaznika NDVI
na doswiadczeniu z krzemem
(27 maja 2016 r., Sahryn)

//Fot. A. Artyszak

I

:1 HH
T | !?ii

|

] \ |l1'l‘1

...................

______________



vv KONTEKSCIE NADCHODZACYCH ZMIAN NA RY/\IKU CUKRU
W UNII EUROPEJSKIEJ NALEZY OCZEKIWAC TAKZE ZMIAN
W PRODUKCJI BURAKA CUKROWEGO. PLANTATORZY MUSZA SIE DO NICH
DOSTOSOWAC, O ILE CHCA NADAL UPRAWIAC TE ROSLINE

tekst Drinz. Arkadlusz Artyszak Katedra Agronomu SGGW w Warszaw:e




Rolnictwo

wazam, ze przede

wszystkim bar-

dzo szybko na-

stapi koncentracja
produkeji w poblizu cukrowni, co moze
oznacza¢ w calych gospodarstwach lub
w niektérych jego czesciach, zwigksze-
nie udziatu buraka cukrowego w struk-
turze zasiewéw oraz skrécenie przerwy
W jego uprawie na tym samym polu.

Koncentracja uprawy wywoluje
pytanie o wzrost zagrozenia ze stro-
ny matwika burakowego (Heterodera
schachtii). Czy jednak liczebno$¢ tego
szkodnika zawsze musi si¢ zwickszad
w takiej sytuacji? Okazuje si¢, ze nie
zawsze musi tak by¢.

Od 2006 r. w Sahryniu (gmina
Werbkowice, powiat hrubieszowski,
woj. lubelskie) prowadzone sa do-
$wiadczenia z burakiem cukrowym,
ktéry uprawiany jest w zmianowaniu:
burak cukrowy — pszenica ozima —
rzepak ozimy. Oznacza to, ze burak
cukrowy stanowi 33,3% w strukturze
zasiewOw i przerwa w jego uprawie na
tym samym polu wynosi zaledwie dwa
lata. Obecnie zakoriczyt sie drugi rok
czwartej rotacji zmianowania.

Dotychczasowe wyniki nie wskazuja
na obnizke plonowania buraka spowo-
dowang takim zmianowaniem. Srednio
za trzy rotacje (9 lat) plon korzeni wy-
niést 85 t/ha, plon biologiczny cukru
14,5 t/ha, a plon technologiczny cukru
12,8 t/ha. Jest to wigc juz taki poziom
plonowania, do jakiego powinno si¢ da-
zy¢ w produkeji buraka, gdyz celem jest
uzyskanie 15 t cukru/ha.

Dotychczasowe obserwacje korzeni
buraka cukrowego w doswiadczeniu
nie wykazaly wystepowania na nich
matwika burakowego. Potwierdzily
to takze specjalistyczne badania gle-
by przeprowadzone w ostatnich latach
w laboratorium Instytutu Ochrony
Ro$lin—PIB w Poznaniu przez zespét
dr hab. Nataszy Borodynko. Wykazaly
one, ze w wiekszosci prébek nie bylto
cyst z jajami lub larwami, a w nielicz-
nych tylko wystepowaly pojedynczo.
Trudno jest stwierdzi¢ dlaczego li-
czebnos¢ szkodnika jest tak mata, po-
mimo agrotechniki sprzyjajacej jego
rozwojowi. By¢ moze na badanych po-
lach wystepuja warunki, ktére w spo-
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s6b naturalny nie pozwalaja na rozwéj
matwika burakowego.

Ktopot z zazielenieniem

Gospodarstwa, ktére maja co najmniej
15 ha gruntéw ornych 5% z nich musza
przeznaczy¢ na obszary proekologiczne
(EFA). Jednym ze sposéb wypelniania
tego obowiazku jest uprawa miedzy-
plonéw $cierniskowych lub ozimych.
Wspélezynnik wazenia, ktéry stuzy
do przeliczania powierzchni faktycz-
nej na obszar proekologiczny dla mie-
dzyplonéw wynosi 0,3 (1 ha migdzy-
plonu = 0,3 ha EFA). Aby miedzyplon
mogt by¢ zaliczony jako obszar pro-
ekologiczny musi by¢ w nim wysiana
mieszanka przynajmniej skladajaca sie
z dwéch gatunkéw. Na rynku dostep-
ne sg gotowe mieszanki, ktérych sktad
jest specjalnie dostosowany do wyma-
gan buraka cukrowego. Nalezg do nich
mieszanki BetaMaxx i BetaMaxx TR.
W sklad mieszanki BetaMaxx wcho-
dza: wyka jara (26%), peluszka (26%),
tubin gorzki (18%), owies szorstki
(13%), koniczyna aleksandryjska (8%),
facelia (5%) i ramtil (4%). Mieszanka
zawiera gleboko korzenigce gatunki,
ktére umozliwiaja burakom tatwe uko-
rzenienie w utworzonych juz glebo-
kich kanalach korzeniowych. Ulatwia
to wzrost roélin podczas suszy. Brak
gatunkéw z rodziny kapustowatych
(Brassicaceae) umozliwia wykorzystanie
mieszanki w plodozmianach rzepa-
czano-buraczanych. Mieszanka Beta-
Maxx nie jest natomiast odpowiednia
dla biologicznego zwalczania matwika
burakowego. Mieszanka BetaMaxx
TR zawiera wyke jarg (30%), pelusz-
ke (25%), owies szorstki (14%), koni-
czyne aleksandryjska (10%), facelie
(6%), ramtil (4%) i rzodkiew Deeptill
(11%). Obecnosé rzodkwi Deeptill jest
nowoscig w uprawie miedzyplonéw.
Woytwarza ona bardzo gruby korzen
palowy, ktéry moze przebic si¢ przez
niezbyt zageszczong glebe. Producent
tej mieszanki nie zaleca jej wysiewac
w plodozmianie z rzepakiem i na po-
lach, na ktérych wystepuje matwik
burakowy. Do zwalczania matwika
burakowego polecane jest mieszan-
ka BetaSola, ktéra oprécz wyki jarej
(43%), owsa szorstkiego (22,5%), ko-

To juz 11 rok uprawy buraka cukrowego

po rzepaku w zmianowaniu: burak cukrowy

- pszenica ozima - rzepak ozimy

(13 sierpnia 2016 r., Sahryn) // Fot. A. Artyszak







niczyny aleksandryjskiej (6%) i ramti-
lu (3%), zawiera trzy odmiany rzodkwi
oleistej (Black Jack, Radetzky i Reset),
ktére ograniczajg liczebno$¢ matwika
burakowego.

Takze w Sahryniu od 2012 r. pro-
wadzone sg do§wiadczenia nad uprawg
m.in. wcze$niej opisanych mieszanek
wysiewanych w miedzyplonie $cier-
niskowym w stanowisku po rzepaku
ozimym a przeznaczonym pod burak
cukrowy. Efekty ich uprawy poréwny-
wane sg z gorczycg bialg oraz z kontro-
la, ktérg stanowia samosiewy rzepaku.
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Jedna z mieszanek
uprawiana
w miedzyplonie
Scierniskowyms

i
po rzepaku ozimym* ,

(14 pazdziernika 2016 .,
Sahryn)
// Fot. A. Artyszak

e

Na podstawie dotychczasowych badari

mozna stwierdzié, ze:

1. Rzepak jest bardzo konkurencyjna
rosling w stosunku do miedzyplo-
néw, a szczegélnie gatunkéw bobo-
watych grubonasiennych wchodzg-
cych w ich skiad (peluszka, tubin),
ktére potrzebuja duzych ilosci wody
do skietkowania i odznaczajg si¢
powolnym poczatkowym tempem
wzrostu. Powoduje to skuteczne ich
zagluszanie przez szybko wschodzg-
ce samosiewy rzepaku, szczegélnie
w sytuacji nasilonego osypywania

nasion przed zbiorem. Problem kon-
kurencyjnosci samosiewéw przed-
plonu wydaje si¢ by¢ mniejszy, gdy
miedzyplony $cierniskowe wysiewa-
ne s3 w stanowisku po zbozach.

2.Jedynym gatunkiem skutecznie
konkurujagcym z samosiewami
rzepaku jest gorczyca biata, ktéra
wschodzi szybciej niz rzepak i szyb-
ko zakrywa glebe.

3. Mieszanki uprawiane w mig¢dzyplo-
nach wytwarzaja podobny, a nawet
w niektérych latach, wickszy plon
suchej masy cze¢$ci nadziemnej niz



gorczyca biala. Natomiast plon su-
chej masy cze¢$ci podziemnej mie-
szanek jest zdecydowanie wickszy.
4. Plony buraka cukrowego uprawia-
nego po mieszankach sg zréznico-
wane w zaleznoéci od mieszanki.

Dokarmianie dolistne krzemem
Jestem goracym zwolennikiem wpro-
wadzenia do szerokiej praktyki rolni-
czej dokarmiania dolistnego krzemem
(S1). W latach 2015-2016 w Sahryniu
na prowadzono dos§wiadczenia z trze-
ma nawozami zawierajacymi krzem:

Hebargreen Z20, Optysil i Actisil,
ktére stosowano raz, dwa lub trzy razy.
Odstepy pomiedzy zabiegami wyno-
sily 7 dni. W 2015 r. susza spowodo-
wala obnizenie plonéw korzeni o 40%
w stosunku do 2014 r. Dokarmiane

dolistne krzemem pozwolilo jed-
nak znacznie ograniczy¢ ten spadek.
Réwniez w 2016 r. roéliny poddane
byly dzialaniu suszy i réwniez w ta-
kich warunkach dokarmianie dolistne
krzemem spowodowalo ogranicze-
nie negatywnych skutkéw niedoboru
wody. Przeprowadzone podczas okresu

wegetacji badania wskaznikéw fizjolo-
gicznych, takich jak: LAI, absorpcja
PAR oraz NDVI, wykazaly korzystny
wplyw krzemu stosowanego dolistnie.

O tym, ze krzem zyskuje na znacze-
niu w nawozeniu §wiadczy fakt wpro-
wadzenia w tym roku na rynek przez
Grupe Azoty nawozu Polifoska Krzem
wzbogaconego w ten pierwiastek (1%
Si02). Nawéz ten jest przeznaczony
gléwnie do stosowania przedsiewnego
pod zboza, ale mozna go takze wyko-
rzystywaé¢ do nawozenia pogléwnego
zb6z ozimych wiosna.
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DEKSTRANAZA
Charakterystyka, optymalne
warunki dziatania,
0znaczanie aktywnosci

Aneta Antczak-Chrobot, Maciej Wojtczak

Specjalistyczne Laboratprium Analityki Cukrowniczej,
Instytut Technologii i Analizy Zywnosci, Politechnika t6dzka

PROBLEMY TECHNOLOGICZNE SPOWODOWANE PRZEROBEM BURAKOW
ZDEGRADOWANYCH DOTKNELY W OSTATNICH LATACH WSZYSTKICH EUROPEJSKICH
PRODUCENTOW CUKRU, A TEMATYKA DOTYCZACA TYCH PROBLEMOW
/DOMINOWAELA KONFERENCJE CUKROWNICZE W CALEJ EUROPIE

egradacja bu-

rakéw naste-

puje gléwnie

na skutek prze-

chowywania

burakéw od-
tajatych po zamarznigciu. W Europie
zbiér burakéw musi by¢ zakonczony
przed nadejsciem mrozéw, a wyko-
pane buraki sktadowane w pryzmach
s3 narazone na niekorzystne warunki
atmosferyczne. Coraz czedciej wyste-
pujace wahania temeratury w okre-
sie od listopada do stycznia, sprzyjaja
zamarzaniu i odmarzaniu burakéw,
a tym samym przyspieszonej degrada-
cji burakéw spowodowanej rozwojem
drobnoustrojow.

Jednym z najbardziej niepozadanych
metabolitéw pojawigjacym si¢ pod-
czas degradacji burakéw jest dekstran.
Obecnos¢ dekstranu zwigzana jest
z mikrobiologicznym zainfekowaniem
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surowca dzialajacymi w szerokim za-
kresie temperaturowym heterofermen-
tatywnymi bakteriami mlekowymi
Leuconostoc mesenteroides (Abdel-Rah-
man i wsp. 2008; Hein i wsp. 2008).
Drobnoustroje te wydzielajace enzym
— transferaz¢ o—D—glukopiranozydo-
wg (dekstranosacharaze, EC 2.4.1.5),
ktéry katalizuje tworzenie dekstranu
z sacharozy (Eggleston i Monge 2005;
Hein i wsp. 2008; Rein 2007). Obec-
nos$¢ dekstranu w procesie produkcji
cukru wigze sie nierozerwalnie z jako-
§cig surowca kierowanego do fabryki.
Zatem w celu zminimalizowania obec-
nosci dekstranu w procesie wazne jest
odpowiednie zarzadzanie terminem
zbioréw oraz wlasciwe przechowywa-
nie surowca.

Oznaczanie zawartosci dekstranu
Oznaczanie dekstranu w surowcach
i produktach jest trudne ze wzgledu

na wlasciwosci substancji towarzy-
szacych sacharozie. Gléwny podziat
metod oznaczania dekstranu dzieli je
na: bezposrednie i posrednie. W meto-
dach bezposérednich oznacza si¢ wago-
wo dekstran wyizolowany z produktu,
albo glukoze jako produkt hydrolizy
dekstranu. W metodach posrednich
oznaczanie dekstranu odbywa si¢ po-
przez poréwnanie lepkosci roztworu
przed i po hydrolizie albo na podsta-
wie pomiaru zmetnienia roztworu
spowodowane wytraceniem dekstranu
(Antczak-Chrobot i Wojtczak 2012;
Wawro 1991).

Istnieje wiele metod stuzacych do
oznaczania zawarto$ci dekstranu.
Wojtczak i wsp. (2015) przedstawi-
li réznorodnosé metod analitycznych
oznaczania zawarto$ci dekstranu,
dzielac je na ,metody fabryczne” po-
zwalajace na oznaczenie zawartos$ci
dekstranu w burakach i sokach cu-



krowniczych oraz ,zaawansowane me-
tody naukowe” stuzgce identyfikacji
dekstranu oraz wyznaczania jego skla-
du i struktury chemiczne;j.

W $wiatowym przemysle cukrow-
niczym szeroko stosowane sg gléw-
nie metody enzymatyczne, metoda
mgietki alkoholowej oraz metoda
monoklonalnych przeciwcial. Wszyst-
kie one pozwalaja na oznaczenie
dekstranu o réznej masie czgsteczko-
wej (dekstran wysokoczasteczkowy
- HMW o MW >1000 kDa, $rednio-
czgsteczkowy — MMW o 100 kDa <
MW-«< 1000 kDa i niskoczasteczkowy
- LMW o MW < 100 kDa (Eggle-
ston i wsp., 2009) oraz charakteryzuja
si¢ r6zna precyzja (tabela 1) (Wojtczak
i Antczak, 2013).

Mimo do$é¢ szerokiej gamy metod
analitycznych stuzacych do oznacza-
nia dekstranu, jedynie metoda mgiet-
ki alkoholowej jest metoda oficjalng,
rekomendowang przez ICUMSA
stosowang zaréwno do oznaczania za-
wartosci dekstranu w prébach surowe-
go i rafinowanego cukru trzcinowego
oraz w produktach i pélproduktach
przerobu buraka cukrowego.

Metoda mgietki alkoholowej polega
na spektrofotometrycznym pomiarze
zmgtnienia powstalego na skutek do-
dania do préby bezwodnego alkoholu
etylowego. Préby cukru trzcinowego,

badz pétprodukty przerobu trzciny cu-
krowej traktuje si¢ przed oznaczeniem
enzymem — termostabilng o-amylazg,
w wyniku dzialalnos$ci ktérej rozkta-
dowi ulega skrobia, polisacharyd bedg-
cy naturalnie wystepujacym skladni-
kiem trzciny cukrowej. W przypadku
produktéw i pélproduktéw przerobu
buraka cukrowego ten etap analizy
jest pomijany (skrobia nie wystepuje
w buraku). Prébe¢ badang (po ewen-
tualnym usunigciu skrobi) traktuje
si¢ kwasem trichlorooctowym (10%),
w celu zdenaturowania obecnego bial-
ka. Do przefiltorwanej odbialczone;
proby nastgpnie dodaje sie bezwodny
alkohol etylowy w stosunku 1:1. W tak
przygotowanym roztworze mierzy si¢
zmetnienie powstale na skutek wytra-
cenia si¢ polisacharydéw w roztworze
etanolu. Pomiar mgietki dekstranu
wykonywany jest za pomoca spektro-
fotometru przy dlugosci fali 720 nm.
Wynik zawartosci dekstranu odczytuje
si¢ z uprzednio przygotowanej krzywej
kalibracyjnej bazujacej na dost¢pnych
w handlu wzorcach dekstranu (reko-
nendowane w metodyce ICUMSA
wzorce to dekstran T110, o $redniej
masie czgsteczkowej MW ~ 110 000
Da lub dekstran T500 o $redniej ma-
sie czgsteczkowej MW ~ 500 000 Da)
(Antczak-Chrobot i Wojtczak 2012;
ICUMSA Methods Book 2007). Me-

Metody Metody Metody mgietki
enzymatyczne immunologiczne alkoholowej
HMW dekstran HMW dekstran HMW dekstran
MMW dekstran MMW dekstran
LMW dekstran -

Pektyny, Lewan,
oligosacharydy, inne

Skomplikowana

Droga
i nieprecyzyjna

Nie specyficzna

Tabela 1. Charakterystyka podstawowych

metod oznaczania dekstranu

toda ta uchodzi za stosunkowo pro-
sta i precyzyjna. Z uwagi na fakt, iz
metoda ta jest wrazliwa na wszelkie
zanieczyszczenia obecne w prébach,
wymaga indywidualnego traktowania
préb o niskiej czystosci. Metoda ta jest
malo selektywna a wyniki uzyskane
za jej pomoca nie zawsze dotycza dek-
stranu. Mgietka alkoholowa powstaje
nie tylko w wyniku reakeji dekstranu
z alkoholem ale réwniez innych, wy-
sokoczasteczkowych substancji obec-
nych w roztworze, takich jak lewan,
pektyny czy niedostatecznie strgcone
wezesniej biatka. Przedstawione przez
Aquino i Franco (2009) wyniki poka-
zuja, Ze metoda ta nie jest wrazliwa na
ilodciowe oznaczenie dekstranu o ma-
sie czasteczkowej (MW) ponizej 10°
Da i jest malo precyzyjna przy steze-
niach dekstranu ponizej 200 mg/kg.

Usuwanie dekstranu

w przemysle cukrowniczym
Obecnosé dekstranu w procesie pro-
dukcji cukru wigze si¢ nierozerwalnie
z jakoscig surowca kierowanego do
fabryki. Zatem w celu zminimalizo-
wania obecnosci dekstranu w procesie
wazne jest prawidlowe przechowywa-
nia surowca. Nalezy dolozy¢ wszelkich
starari aby nie dopusci¢ do przemarza-
nia i odmarzania surowca oraz mini-
malizowa¢ aktywno$¢ drobnoustrojéw
podczas przechowywania. Pozytywne
efekty daje okrywanie pryzm oraz za-
pewnianie w nich odpowiedniej wen-
tylacji.

Dekstran, ktory jednak wraz z su-
rowcem zostanie wprowadzony do
procesu powinien zosta¢ usuniety
przed procesem oczyszczania, aby wy-
eliminowaé jego negatywny wplyw na
proces filtracji sokéw po saturacji oraz
na krystalizacje sacharozy. Dekstran
obecny w soku surowym moze by¢
usuniety metodami fizycznymi lub en-
zymatycznymi. Fizyczne metody usu-
wania dekstranu, takie jak dializa, ul-
trafiltracji czy odwrécona osmoza nie
sg stosowane w przemysle cukrowni-
czym (Morel du Boil i Wienese 2000).
Sa to metody przydatne do usuwania
polisacharydéw w skali laboratoryjnej,
jednakze z ekonomicznego punktu
widzenia nie sg wystarczajaco dobre
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do stosowania w warunkach technolo-
gicznych (Jiménez 2009).

Powszechnie stosowang metodg
usuwania dekstranu w przemysle cu-
krowniczym (zaré6wno buraczanym
jak i trzcinowym) jest enzymatyczna
hydroliza z zastosowaniem dekstra-
nazy (a—1,6-D-glukano—6—glukano-
hydrolazy; EC 3.2.1.11) (Eggleston
i wsp. 2009). Dekstranaza hydrolizuje
wigzania a-1,6—glikozydowe w loso-
wo wybranych miejscach (Khalikova
i wsp. 2005), a na skutek jej dziatal-
nosci nastepuje stopniowy spadek
$redniej masy czgsteczkowej dekstranu
(Eggleston 2005; 2009).

Aktywnos¢ dekstranazy regulowana
jest przez kilka czynnikéw: tempe-
rature i pH $rodowiska, czas reakeji,
stezenie substratu, rodzaj i stezenie
stosowanego enzymu oraz poczatko-
we stezenie dekstranu (Jimenez 2005;
2009).

Literatura donosi o syntetyzowaniu
naturalnej dekstranazy przez szczepy
réznych organizméw: grzybéw (Peni-
cillium lilacinum, P. luteum, P. funicu-
losum, P. aculeatum, P. minioluteum, P.
notatum, Chaetomium gracile, Fusarium
miniliforme, Sporothrix schenkii), bakte-
rii (Brevibacterium Sfuscum, Streptococus
mutans, Streptomyces anulatus, Flvobac-
terium sp., Thermoanaerobacter wigelii,
Thermoanaerobacter sp., Thermoana-
erobacterium  thermosaccharolyticum)
i drozdzy (Lipomyces starkeyi). Jednak-
Ze preparaty enzymatyczne stosowane

w przemysle cukrowniczym opieraja
si¢ gléwnie na dekstranazie syntetyzo-
wanej przez grzyby: Penicillium lilaci-
num, Paecilomyces lilacinum, Penicilium
minioluteum, Chaetomium gracile i Cha-
etomium erraticum (Jiménez 2009).
W tabeli 2 przedstawiono optymalne
warunki pH i temperatury dla dzia-
tania dekstranazy stosowanej w prze-
mysle cukrowniczym syntetyzowanej
z réznych szczepéw grzybow.

Pomimo tego, iz dekstranaza jest po-
wszechnie stosowana w przemysle cu-
krowniczym od lat 70-tych ubieglego
stulecia, to warunki jej zastosowania
w przemysle nie sa doktadnie zopty-
malizowane (Eggleston 2009). Spo-
wodowane jest to tym, iz nie ma ujed-
noliconej metody badania aktywnosci
dekstranazy, a ponadto jej aktywnosé
moze by¢ wyrazona w réznych jed-
nostkach: U/g, DU/g, U/ml i DU/ml
(Eggleston i Monge 2005).

W badaniach prowadzonych przez
Eggleston i wsp. (2005; 2009) dotycza-
cych stosowania dekstranazy w proce-
sie przerobu trzciny cukrowej wyka-
zano znaczne réznice w zastosowaniu
komercyjnej dekstranazy w postaci
skoncentrowanej i nieskoncentrowa-
nej. Enzym w postaci skoncentrowanej
charakteryzuje si¢ aktywnosciag po-
migdzy 25000 — 58000 DU/ml (zwy-
kle spotyka si¢ dekstranazy skoncen-
trowane o aktywnosci 48000-58000
DU/ml), natomiast enzym w postaci
nieskoncentrowanej charakteryzuje

Szczep Optymalne pH t(e)r?\?;T;tIS?a
Paccilomyces fladnum  5.0-60 50-60°C
Penicilium minioluteum 5,0 50°C

Chaetomium gracile 3.0-70 do 85°C

Chaetomium erraticum
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Tabela 2. Optymalne warunki pH

i temperatury dla dziatania dekstranazy
stosowanej w przemysle cukrowniczym
syntetyzowanej z roznych szczepow grzybow
(Jimenez 2005; 2009)

POMIMO TEGO,

IZ DEKSTRANAZA
JEST POWSZECHNIE
STOSOWANA

W PRZEMYSLE
CUKROWNICZYM OD
LAT 70. UBIEGEEGO
STULECIA, TO WARUNKI
JEJ ZASTOSOWANIA
W PRZEMYSLE NIE
SA DOKEADNIE
ZOPTYMALIZOWANE
(Eggleston 2009)

aktywno$¢ ponizej 25000 DU/ml (naj-
czgsciej spotyka sie dekstranazy nie-
skoncentrowane o aktywnosci ponizej
6000 DU/ml) (Eggleston i wsp. 2009).
Obie formy enzymu znacznie réznia
sie stabilno$cig aktywnosci podczas
przechowywania. Aktywnos¢ enzymu
skoncentrowanego i nieskoncentrowa-
nego po 90 dniach spadla odpowied-
nio o okolo 9 i 46% (Eggleston i wsp.
2009).

Eggleston i wsp. (2009) badata
wplyw réznych czynnikéw regulu-
jacych aktywno$¢ dekstranazy (tem-
perature, pH, aktywno$¢ wody) na
efektywno$¢ jej dziatania. Dekstra-
naza z Chaetomium erraticum, jest
jedna z najczesciej stosowanych dek-
stranaz w przemysle cukrowniczym.
Charakteryzuje si¢ duzym zakresem
optymalnych warunkéw pH i tempe-
ratury, jednakze najwyzszg aktywnos¢
tej dekstranazy stwierdzono przy pH
5.0 — 6.0 oraz w temperaturze okolo
50°C w przypadku zastosowania za-
réwno dekstranazy skoncentrowane;
jak i nieskoncentrowanej (Eggleston
i wsp. 2009). Duzo mniejsza efektyw-
no$¢ dziatania dekstranazy zanotowa-
no w temperaturze 26-32°C, jednakze
najnizszg efektywnoscia dzialania cha-
rakteryzowaly si¢ obie postaci dekstra-



nazy w temperaturze 65°C, co moze
by¢ spowodowane czg¢$ciowsy denatu-
racjg tego enzymu. Dane literaturowe
pokazuja, ze wykorzystanie nieskon-
centrowanej dekstranazy o stezeniu
10 ppm/sok w temperaturze 50°C
i 32°C spowodowalo hydrolize dek-
stranu odpowiednio o 46,3 i 13,6%.
Jednoczesnie zastosowanie dekstra-
nazy skoncentrowanej o stezeniu 4
ppm/sok w temperaturze 50°C i 32°C
spowodowalo hydrolize dekstranu od-
powiednio o 66,6 i 29,6%. Badania
Eggleston (2009) pokazaly réwniez
znaczacy wplyw zawartosci pozornej
suchej substancji (Bx) na aktywno$¢
dekstranazy, ktéra bylta stabilna do
stezenia 24-30 Bx, potem aktywno$¢
gwaltownie spadla, na skutek maleja-
cej zawartosci wody w roztworze.

Badania Eggleston (2005; 2009)
wykazaly réwniez znacznie wigkszg
efektywnos$¢ dzialania rozciericzo-
nej dekstranazy skoncentrowanej, niz
dekstranazy nieskoncentrowanej. Dla-
tego w swoich pracach zaleca przygo-
towywanie w cukrowniach ,roztwo-
réw roboczych” poprzez rozcieficzenie
dekstranazy skoncentrowanej, kté-
rej aktywnos¢ jest bardziej stabilna
w czasie w poréwnaniu do dekstra-
nazy nieskoncentrowanej (5-krotne
rozcieficzenie spowodowalo spadek
aktywnosci tylko o okolo 2% w czasie
140 godzin).

Destranaza stosowana w przemysle
cukrowniczym ma maksymalng ak-
tywnos¢ przy pH okolo 6,2. Zmiana
pH w zakresie od 5,0 do 7,0 powoduje
jedynie nieznaczng zmiane¢ aktywno-
$ci, natomiast obnizenie pH ponizej
4,0 lub jego wzrost powyzej 7,0 po-
woduje znaczne obnizenie aktywnosci
dekstranazy (Eggleston i wsp., 2009;
Eggleston i Monge, 2005; Wojtczak
i Antczak, 2013) (Rys. 2).

Optymalna temperatura stsowa-
nia dekstranazy to od 40 do 55 °C.
Majac na uwadze termiczng degra-
dacje enzymu nie wolno dopuszczad
do wzrostu temperatury powyzej 65
°C. Obnizenie temperatury stosowa-
nia enzymu ponizej 45 °C spowalnia
znacznie tempo reakeji katalizowanej
przez dekstranaze, ale enzym nie ule-
ga destrukcji. Jesli z jaki$ przyczyn nie
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Rys. 2. Aktywnos¢ dekstranazy w zaleznosci
od zastosowanego pH srodowiska (wyniki
uzyskane w badaniach prowadzonych
w SLAC, Wojtczak i Antczak, 2013)
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Rys. 3. Aktywnos¢ dekstranazy w zaleznosci
od zastosowanej temperatury (wyniki
uzyskane w badaniach prowadzonych
w SLAC, Wojtczak i Antczak, 2013)

mozemy zapewni¢ optymalnych wa-
runkéw stosowania dekstranazy, po-
winni$my wydluzy¢ czas jej dzialania
lub zwigkszy¢ jej dawke (Rys. 3).
Powszechnie stosowana dawka dek-
stranazy w przemysle to od 1 do 10
ppm, a typowy czas reakcji to od 8
do 20 minut. Dawka dekstranazy po-
winna zaleze¢ przede wszystkim od
koncentracji enzymu (jego aktywno-
§ci) oraz zawartoéci dekstranu w soku.
Teoretyczna dawka dekstranazy o ak-

tywnoséci 6000 DU/ml powinna wyno-
si¢ 1 ml na 1000 mg dekstranu w soku
surowym.

W Specjalistycznym Laboratorium
Analityki Cukrowniczej PEL badano
wplyw temperatury i pH srodowiska
na aktywnosci dekstranazy. Hydrolizie
enzymatycznej z wykorzystaniem dek-
stranazy produkowanej przez grzyby
z rodzaju Chaetomium erraticum (Sig-
ma-Aldrich) poddano modelowe préby
roztworéw dekstranu T2000 (o $red-
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niej masie czasteczkowej 2000 kDa;
Sigma-Aldrich) w réznej temperatu-
rze: 30, 55 1 65°C oraz w $§rodowisku
o réznym pH: 4,0; 5,5; 6,2 1 7,0. Hy-
droliz¢ prowadzono w tazni wodnej
w czasie 120 minut, pobierajac préby
do analizy w okreslonych punktach
czasu. Bezposrednio po hydrolizie
przeprowadzano inaktywacje enzy-
mu, umieszczajac préby we wrzacej
tazni wodnej na czas 3 minut.

W otrzymanych hydrolizatach
oznaczano zawarto$¢ izomaltooligo-
sacharydéw. Zebrano wyniki dla ko-
lejnych stopni polimeryzacji, od DP
2 do DP 10 (DP 2 - izomaltoza, DP
3 — izomaltotrioza, DP 4 — izomalto-
tetroza itd.) oraz dla sumy kolejnych
oligosacharydéw o DP 11-DP 30
i DP 31-DP 50.

Badania laboratoryjne prowadzone
w SLAC wykazaly, ze wystarcza-
jacy czas do hydrolizy wysokocza-
steczkowego dekstranu ($rednia
masa czgsteczkowa MW > 1000
Da) do oligosacharydéw (od DP 11
do DP 50) to 3-5 minut przy zacho-
waniu optymalnego pH i tempera-
tury (pH 67, temp. 50-60) (Rys.
415) (Wojtczak i Antczak, 2013).

Wyznaczanie

aktywnosci dekstranazy

Jak juz wspomniano dawka dekstra-
nazy powinna zaleze¢ od aktywno-
$ci enzymu, zawartosci dekstranu
w produkcie oraz od warunkéw pro-
wadzenia hydrolizy (temperatura,
pH i czas reakcji). Zawartosci dek-
stranu w produkcie mozna oznaczy¢
na kazdym etapie procesu produk-
cji. Dane dotyczace optymalne;j
temperatury i pH $rodowiska dla
dzialania enzymu powinien dostar-
czy¢ producent wraz z kartg charakte-
rystyki produktu. Aktywno$¢ enzymu
jest réwniez parametrem podawanym
przez producentéw, jednakze nalezy
zwréci¢ szczegllng uwage na fakt, iz
aktywno$¢ enzymu zmienia si¢ pod-
czas jego przechowywania. Znaczacy
wplyw na obnizenie jego aktywnosci
majg warunki magazynowania czy
chociazby posta¢ w jakiej enzym jest
przechowywany (skoncentrowanej czy
nieskoncentrowanej).
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Rys. 4. Przyrost izomaltooligosacharydiw
o DP 11— DP 30 (Wojtczak i Antczak, 2013)
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Rys. 5. Przyrost izomaltooligosacharydow
0 DP 30— DP 50 (Wojtczak i Antczak, 2013)

Dane literaturowe pokazuja, jak
wazne jest oznaczanie aktywnosci dek-
stranazy podczas jej przechowywania.
Eggleston i Monge (2005) zaprezen-
towali dane méwiace o tym, iz prze-
chowywanie dekstranazy nieskoncen-
trowanej w warunkach temperatury 25
i 4 °C spowodowalo zauwazalny spa-
dek jej aktywnosci juz w pierwszych
dniach i tygodniach. Magazynowanie
enzymu w postaci skoncentrowanej
w temperaturze 4 °C nie powoduje
obnizenia jej aktywnosci nawet przez

kilka lat, i tylko nieznaczny spadek
aktywnosci podczas przechowywania
a w temperaturze 25 °C.

Ze wzgledu, iz prawidlowe wy-
znaczenie dawki enzymu wymaga
znajomosci jego aktualnej aktywno-
§ci, aktywnos$é enzymu powinna by¢
wyznaczana w cukrowni bezposred-
nio przed rozpoczeciem stosowania
enzymu. Eggleston na 28 Kongresie
ICUMSA w 2012 r. w Cambridge,
zaproponowala prosta miareczkowsg
metode¢ do oznaczania aktywnosci



dekstranazy, wyrazong w DU/ml (DU
-z angielskiego ,dextranase unit”).

Jedna jednostka aktywnosci dek-
stranazy (1 DU) to ilo$¢ enzymu,
ktéra hydrolizuje wzorcowy roztwér
dekstranu T2000 produkujac cukry
redukujace odpowiadajace sile reduk-
¢ji 1 mikromola (1 pmol) tiosiarczanu
sodu w czasie jednej minuty w naste-
pujacych warunkach: temperatury — 37
‘CipH-5.8.

Zasada metody opiera si¢ na pomia-
rze zawartosci sumy cukréw reduku-
jacych — izomaltooligosacharydéw,
powstalych w wyniku hydrolizy dek-
stranu. Zawarto$¢ cukréow redukujg-
cych oznacza si¢ metodg Hanes'a.

Do oznaczenia aktywnosci dekstra-
nazy nalezy przygotowaé trzy préb-
ki po 10 ml wzorcowego roztworu
dekstranu T2000 o stezeniu 5 mg/ml
i skorygowa¢ pH prébek do 5.8 przez
dodanie 4 ml 0,1 M roztworu buforu
octowego (13,5 g/L trzywodnego roz-
tworu octanu sodu). Do dwéch préb
nalezy doda¢ po 1 ml przygotowa-
nego roztworu dekstranazy (0,5 g/L
w przypadku enzymu nieskoncentro-
wanego, 0,065 g/L w przypadku en-
zymu skoncentrowanego). Do trzeciej
probki nalez doda¢ 1 ml wody desty-
lowanej — prébka kontrolna. Prébki
nalezy inkubowa¢ w lazni wodnej
w temperaturze 37 ‘C przez 30 mi-
nut. Po inkubacji nalezy pobra¢ po 2
ml roztworu z kazdej probki i przenies
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Podsumowanie

Wysoka zawarto$¢ dekstranu w surow-
cu powoduje powazne problemy zwig-
zane z przerobem burakéw w cukrow-
niach. Dekstran nie ulega rozkladowi
w procesie produkcji i przechodzi przez
poszczegdlne etapy procesu powodujac
szereg probleméw technologicznych.
Jedyna jak dotad powszechnie stoso-
wang metodg usuwania tego polisacha-
rydu w przemysle cukrowniczym jest
zastosowanie enzymu rozkladajacego
dekstran — dekstranazy.

Warunki stosowania dekstranazy
nie sg dokladnie zoptymalizowane.
Dostepne przemyslowo preparaty dek-
stranazy réznig si¢ aktywnoscig. Ak-
tywnos¢ dekstranazy regulowana jest
przez czynniki, tj. temperatura i pH
srodowiska, czas reakcji, zawarto§é
dekstranu w produkcie, dawke enzy-
mu czy forme zastosowanego enzymu
(skonczentrowany czy nieskoncentro-
wany).

Dozowanie dekstarnazy powinno
by¢ ustalone indywidualnie dla kazdej
cukrowni uwzgledniajac warunki jej
stosowania w danej fabryce, zawarto§¢
dekstranu w soku a przede wszystkim
aktywnos¢ posiadanej dekstranazy.
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Wydarzenia

Konferencje ]
STOWARZYSZENIA TECHNIKOW

KONFERENCJA POKAMPANIJNA

W dniach 25-26 lutego 2016 r. w Warszawie odbyta sie
XXVIII konferencja pokampanijna zorganizowana przez
Stowarzyszenie Technikéw Cukrownikéw pod patronatem
Zwiazku Producentéw Cukru w Polsce. Podczas spotkania
zaprezentowano przebieg i wyniki kampanii cukrowniczej
2015/2016, nowe rozwigzania techniczne w cukrowniach,
stan i perspektywy branzy cukrowniczej w Polsce i w Eu-
ropie, sytuacje ekonomiczno-finansowg sektora cukrow-
niczego, jak réwniez promocje firm oferujacych produk-
ty i ustugi dla przemystu cukrowniczego. W konferencji
udziat wzieli miedzy innymi przedstawiciele: Parlamen-
tu, Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Ministerstwa
Skarbu Panstwa, Agencji Rynku Rolnego, Zarzadu Zwiaz-
ku Producentéw Cukru w Polsce, Zarzadéw wszystkich
spotek cukrowych, Krajowego Zwigzku Plantatoréw Bura-
ka Cukrowego, Niemieckiego Stowarzyszenia Technikéw
Cukrownikéw, FSNT-NOT, Stowarzyszenia Inzynieréw Krystyna

i Technikéw Przemystu Spozywczego, instytutéw nauko- !’::'k"r:'::n
wo-badawczych, prasy oraz 79 firm polskich i zagranicz- Generalna STC
nych oferujacych ustugi dla przemystu cukrowniczego. ';:;’;:::::”

- Przewodniczacy

Zarzadu Gléwnego
STC

W dniach 16-17 maja 2016 r. w Zakopanem odbyta
sie, zorganizowana przez Stowarzyszenie Technikow
Cukrownikow, XXXV konferencja naukowo-tech-
niczna ,Postep techniczny w przemysle cukrowni-
czym”. W konferencji udziat wzieli przedstawiciele:
Zarzadow oraz cukrowni z Krajowej Spoétki Cukro-
wej S.A., Pfeifer & Langen Polska S.A., Nordzucker
Polska S.A., Politechniki t6dzkiej oraz 29 polskich i 5
zagranicznych firm wspétpracujacych z przemystem
cukrowniczym. Zgodnie z przewodnim hastem semi-
nariow zakopianskich, program dotyczyt istotnych
zagadnien postepu technicznego oraz wymiany do-
Swiadczen w zakresie techniki i technologii cukrow-
nictwa. Program konferencji zostat przygotowany
przy wspotpracy spoétek cukrowych. Znalazty sie
w nim réwniez interesujace prezentacje i oferty firm
wspotpracujacych z branza cukrownicza, przedsta-
wiajace nowoczesne rozwigzania do zastosowania
w technice i technologii cukrownictwa.

Ceremonia
wreczenia
odznaczen
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KONFERENCJA ,POSTEP W UPRAWIE BURAKOW
| GOSPODARCE SUROWCOWEJ”

W dniu 2 czerwca 2016 r. w Toruniu odbyta sie zorganizowana

przez Stowarzyszenie Technikow Cukrownikéw konferencja na-

ukowo-techniczna ,Postep w uprawie burakéw i w gospodarce

surowcowe;j”.

W konferencji wzieto udziat 56 oséb: przedstawiciele Zarzadéw

oraz cukrowni Krajowej Spotki Cukrowej S.A., Pfeifer & Langen

Polska S.A., Nordzucker Polska S.A. oraz przedstawiciele firm

nasiennych i producentéw srodkéw ochrony roslin wspoétpracu-

jacych z przemystem cukrowniczym w zakresie postepu w go-

spodarce surowcowej. Podczas spotkania przedstawiono:

zagadnienia surowcowe, przedstawiciele poszczegdlnych

spotek zaprezentowali takze przeglad prowadzonych do-

Swiadczen agrotechnicznych, oméwiono temat rolnictwa

zrébwnowazonego, a Dyrektor Zwigzku Producentéw Cu-

kru w Polsce oméwit aktualng sytuacje oraz przewidywa- Michat
. . " - # ol Gawryszczak

ne po roku 2017 zmiany na rynku cukru w Polsce i Unii = . s 57 — Dyrektor

Europejskiej. Program seminarium zostat przygotowany __‘3' i ¢ k' _ '_ o e B;:';:i“::tl:;

przy wspétpracy spotek cukrowych oraz firm i instytucji o i k. G / Cukruw Polsce

wspotpracujacych z przemystem cukrowniczym w zakre- g ; ' :

sie gospodarki surowcowe;j.

W dniach 28-29 czerwca 2016 r. w Wydziale Biotechnologii
i Nauk o Zywnosci Politechniki £6dzkiej odbyto sie semina-
rium, przeznaczone dla kierownikéw laboratoriéw oraz petno-
mocnikdéw ds. zarzadzania jakos$cig na temat aktualnych zagad-
nien dotyczacych jakosci w przemysle cukrowniczym. Byto to
32 seminarium poswiecone tej tematyce. Seminarium zostato
zorganizowane przez Stowarzyszenie Technikéw Cukrowni-
kéw przy wspotpracy z Zaktadem Cukrownictwa Politechniki
todzkiej.

Pokaz zastosowania
technik
pomiarowych

31



Wydarzenia

XXX MIEDZYNARODOWY

ponad
120-let-
niej histo-
rii tej or-
ganizacji, tegoroczna sesja odbyla si¢
po raz pierwszy w Polsce, przy wspél-
udziale Polskiego Komitetu ICUMSA
oraz STC. W sesji uczestniczyli przed-
stawiciele 15 komitetéw krajowych re-
prezentujac najwigkszych producen-
téw cukru na $wiecie. W przeddzien
otwarcia Kongresu miato miejsce spo-
tkanie na Zamku Krélewskim. Przed
spotkaniem odbyla si¢ wycieczka po
uliczkach Starego Miasta Warszawy.
Obrady XXX Kongresu ICUM-
SA mialy miejsce w Domu Technika
Naczelnej Organizacji Techniczne;j.
Uczestnikéw sesji przywital przewod-
niczacy Polskiego Komitetu ICUM-
SA, dr inz. Maciej Wojtczak. Uroczy-
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W DNIACH 8-10 CZERWCA 2016 ROKU
W WARSZAWIE ODBYL SIE
XXXMIEDZYNARODOWY KONGRES ICUMSA

stego otwarcia konferencji dokonala
Pani prof. Maria Koziotkiewicz, Dzie-
kan Wydzialu Biotechnologii i Nauk
0 Zywnos’ci Politechniki Edédzkiej,
podkreslajac zwigzki Wydziatu z cu-
krownictwem w Polsce oraz zyczac
uczestnikom owocnych obrad. Pani
dr hab. inz. Anna Diowksz, Prodzie-
kan Wydzialu Biotechnologii i Nauk
o Zywnosci Politechniki F.6dzkiej wy-
glosita referat plenarny przedstawiaja-
cy historie i terazniejszos¢ Wydziatu ze
szczegbélnym uwzglednieniem wspot-
pracy z cukrownictwem w zakresie
badari oraz edukacji. W kolejnej pre-
zentacji Dyrektor Zwiazku Producen-
téw Cukru w Polsce Pan Michat Gaw-
ryszczak przedstawil ponad 200-letnig
historie cukrownictwa w Polsce.
Podczas dwudniowych spotkan,
przewodniczacy poszczegdlnych sek-

cji zaprezentowali raporty dotyczace
aktualnych badar i zalecent w zakresie
analityki cukrowniczej.

Jubileuszowa uroczysta kolacja
z okazji XXX Kongresu ICUMSA
odbyta si¢ w Sali Ludwikowskiej Ho-
telu Polonia w Warszawie. W czasie
spotkania Geoff Parkin, przewodni-
czacy ICUMSA podsumowat 120 lat
pracy i osiggnie¢ organizacji. Na rece
Pani Krystyny Wasinskiej, sekretarza
generalnego STC oraz dra Macieja
Wojtczaka, przewodniczacego Pol-
skiego Komitetu ICUMSA, wreczono
podzigkowania za dotychczasowg pra-
ce na rzecz ICUMSA oraz organizacje
XXX sesji.

Efektem dwudniowej pracy czlon-
kéw ICUMSA byto przyjecie nowych
rekomendacji dotyczacych uaktualnie-
nia przepiséw analitycznych.



KONGRES ICUMSA W WARSZAWIE

Spotkanie na
Zamku Krélewskim,
podczas ktorego
uczestnicy mieli
okazje zwiedzi¢ jego
piekne wnetrza

Wystapienie
Dyrektora
Zwiazku
Producentow
Cukruw Polsce,
Pana Michata
Gawryszczaka

Krystyna Wasiriska
- Sekretarz
Generalna STC, dr
Maciej Wojtczak |

- Przewodniczacy
Polskiego Komitetu
ICUMSA, Geoff Parkin
- Przewodniczacy
ICUMSA

ICUMSA w Polsce dziata od 1965 r., przy
Zaktadzie Cukrownictwa Politechniki
todzkiej. Pierwszym Przewodniczacym
Polskiego Komitetu ICUMSA byt Profe-
sor Stanistaw Zagrodzki. W latach 1978
- 2002 funkcje Przewodniczacego petnit
Profesor Jan Dobrzycki. W 2005 roku
dzieki pomocy i wsparciu Zwiazku Pro-
ducentéw Cukru w Polsce, PK ICUMSA
zostat zarejestrowany jako Stowarzysze-
nie i uchwalono jego Statut. Stowarzysze-
nie PK ICUMSA tworza przedstawiciele:
wszystkich koncernéw cukrowniczych
dziatajgcych w Polsce, Stowarzyszenia
Technikow Cukrownikow oraz Instytutu
Technologii i Analizy Zywnosci Politech-
niki £6dzkiej oraz Zaktadu Cukrownictwa
Instytutu Biotechnologii Przemystu
Rolno-Spozywczego. Przewodniczacym
Stowarzyszenia PK ICUMSA zostat

dr inz. Maciej Wojtczak (w gremiach

miedzynarodowych ICUMSA przewod-

niczacy sekcji S5 Metody Chemiczne
oraz cztonek GS1, GS9 i S2, kierownik

Specjalistycznego Laboratorium Ana-

lityki Cukrowniczej Politechniki £6dz-

kiej z akredytacja Polskiego Centrum

Akredytacji). Od 2005 roku cztonkiem

wspierajagcym PK ICUMSA jest Zwigzek

Producentéw Cukru w Polsce.

Obecna dziatalnos¢ PK ICUMSA

obejmuje:

e organizacje spotkan/seminariow/
konferencji na Politechnice £6dzkiej
w ramach ktérych pracownicy labora-
toriéw z cukrowni dyskutuja o proble-
mach analitycznych,

e organizacje wspdlnie ze SLAC Pt
badan biegtosci,

e tlumaczenie i wydawanie polskiej
wersji przepiséw ICUMSA,

e wspotprace z organizacjami krajowymi
(Stowarzyszenie Technikéw Cukrow-
nikéw, Zwigzek Producentéow Cukru)
oraz miedzynarodowymi (ESST).

ICUMSA Vﬂ

International Commissior
for Uniform Methods
of Sugar Analysis

33



Rozmaitosci

CUKROWY
ZAWROT
GLOWY

Dominika Kowalska

Cukier nalezy do
najstarszych produk-
tow spozywczych na
Swiecie. Plemiona

w Nowej Gwinei juz
8000 lat p.n.e. jako
pierwsze ,udomowi-

ty” cukier z Rg2alng—
cukrowej. Wkrétce
jej uprawa rozcia-
gneta sie na pobliskie

wyspy Salomona,
Nowe Hebridy oraz
Nowa Kaledonie. Jed-
na z polinezyjskich
legend o pochodze-
niu ludzko$ci méwi

o dwdjce rybakoéw,
jedynych wéwczas
mieszkancach ziemi,
ktorzy pewnego dnia
odnalezli w swojej
sieci kawatek trzciny.
W pierwszej chwili
uznali j3 za bezuzy-
teczna i wyrzucili. Po
kilku dniach trafili na
nig przez przypadek
i zdecydowali sie ja
zasiac. Roslina wyro-
sta, a z niej wytonita
sie kobieta, ktéra

za dnia gotowata,

a noca chowata sie
wewnatrz trzciny.

Gdy cukier byt wpro-
wadzany w XII wieku
do Anglii, traktowano
LREL Gl przyprawe
obok imbiru cyna-
monu, szafranu, a nie
substancje stodzaca,
ktora jest obecnie.

W XIll wieku krélew-
skie rody europejskie
budowaty ogromne
rzezby z cukru. Kon-
systencja przypo-
minajace marcepan
rzezby formowano

w rozmaite ksztat-

ty i wystawiano na
krolewskie uczty. Bo-

gacze uwielbiali mie¢
tego rodzaju ozdoby
na swoich stotach.

W XVI wieku tyzecz-
ka cukru w Londynie
stanowita réwno-
wartosc 5 dolaréw.
Cukier byt wéwczas
dobrem luksuso-
wym, a przepada-
jacy za stodyczami
Tudorowie, jesli nie
mogli sobie na niego
pozwoli¢, uzywali do
stodzenia miodu.

Cukier moze by¢
wykorzystywany

jako A Akonser-

wujacy. Wrzucenie
kilku kostek cukru do
pojemnika z z6ttym
serem sprawi, Zze
dtuzej pozostanie
$wiezy. Podobnie
dzieje sie w przypad-
ku przechowywania
ciast i wypiekow

w szczelnym pojem-
niku razem z kilkoma
kostkami cukru Wy-



Cukier rozpuszczony
w cieptej wodzie
pozwala pozbyc sie
uporczywych plam

z[MYE Wystarczy

zwilzy¢ zabrudzone
miejsce woda, zasy-
pac cukrem, odczekac
kilkadziesiat minut,
po czym wypraé.

Posypanie ran
cukrem przyspiesza
ich gojenie i zabija
bakterie. Metode te
zastosowano m.in.

u mezczyzny, ktory
przeszedt amputacje
prawej nogi. Dzieki
kuracji cukrem, rana
w ciggu dwdch tygo-
dni ulegta drastycz-
nemu zmniejszeniu.

Cukier (sacharoza)
jest jednym z dwéch
podstawowych, poza
azotanem potasu,
sktadnikow pali-

wa uzywanego do

napedzania[E—

przez konstrukto-
réw - amatoréw.
Petni role substancji
palnej. Spalanie cukru
powoduje wydzie-
lanie sie duzych

ilosci gazéw CO i CO,
niezbednych do pracy
silnika. Napedzana
cukrem rakieta moze
osiggnac putap nawet
10 km.

soka zawartos$¢ cukru
w okolicy danego
produktu powoduje
zjawisko osmozy, co
uniemozliwia bak-
teriom dzielenie sie

i namnazanie.

W 2006 roku, Regis
Courivad wykonat

w Minneappolis

w USA najwyzsza
rzezbe z cukru,

jaka kiedykolwiek
zbudowano. Mierza-
ca niemal 5 metréow
wysokosci rzezba
stanowita replike no-
wojorskiego Empire
State Building.

Cukier przyda-
je sie do walki

- nalezy zmieszac go
z proszkiem do pie-
czenia w proporcji pét
na pét i umiescic ,pre-
parat” w miejscach,

w ktérych pojawiaja
sie owady. Cukier jest
przyneta, zas proszek
dziata jak trucizna.




Rozmaitosci

GAJAR KA HALVA

1 KG MARCHWI @ 1 LITR MLEKA @ 1 SZKLANKA CUKRU
® 2 £YZKI MASEA KLAROWANEGO @ 1/2 £YZECZKI
MIELONEGO KARDAMONU @ 4 £YZKI ORZECHOW

NERKOWCA, PISTACJI | MIGDALOW

Marchew scieramy na
tarce o grubych oczkach.

Mleko doprowadzamy do
wrzenia, a kiedy zacznie

sie gotowac dodajemy
marchew. Gotujemy na
matym ogniu, czesto
mieszajac, az marchew
stanie sie miekka.
Nastepnie dodajemy cukier
i kardamon, a nastepnie
mieszamy. Podkrecamy

troche temperature
gotowania i caty czas
mieszajac trzymamy na
ogniu az catosc¢ zgestnieje.
Na koniec dodajemy
klarowane masto, orzechy
i rodzynki. Trzymamy
jeszcze na gazie przez

2 minuty nie przestajac
mieszac, zestawiamy

Z ognia, odstawiamy do
ostygniecia.

GULAB JAMUN

200 G MLEKA W PROSZKU (NIE GRANULOWANEGO)

@ SZCZYPTA PROSZKU DO PIECZENIA @ 2 PLASKIE tYZKI
MAKI PSZENNEJ @ 100 ml SMIETANY 18% @ OLEJ DO
SMAZENIA @ 300 G CUKRU ® 400 ml WODY @ 4 £YZECZKI
WODY ROZANEJ @ KILKA ZIAREN KARDAMONU
® WIORKI KOKOSOWE DO DEKORACJI

Mieszamy razem mleko
w proszku, make, proszek

- do pieczenia i Smietane.

Wyrabiamy ciasto

i formujemy z niego kulki,
ktore nastepnie smazymy
na gtebokim ttuszczu

" do uzyskania ztocistego

LASSI

2 DOJRZALE MANGO
® 400ml JOGURTU
GRECKIEGO ® GARSC
KOSTEK LODU ® SOK
Z POLOWY CYTRYNY
@ 3-5+YZEK CUKRU
PUDRU @ SZCZYPTA
SOLI

Wszystkie sktadniki
umieszczamy w blenderze
i miksujemy na gtadka
mase. Mozna udekorowac
listkiem miety.

koloru. Nastepnie
przygotowujemy syrop:
gotujemy wode z ziarnami
kardamonu, dodajemy

cukier i gotujemy
jeszcze przez kolejne

15 minut. Nastepnie
wlewamy wode rézang

i zdejmujemy syrop

z kuchenki. Do syropu
wktadamy usmazone
kulki i zostawiamy w nim
na jedna godzine. Gulab
Jamun podajemy polany
syropem i posypany
wiorkami koksowymi.




