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KRYSTYNA LISIK

OCENA JAKOSCI CUKRU BIALEGO W ASPEKCIE UREGULOWAN
PRAWNYCH UNII EUROPEJSKIEJ I POLSKICH NORM

Streszczenie

W publikacji przedstawiono wymagania jakosciowe cukru biatego zawarte w uregulowaniach praw-
nych Unii Europejskiej, Polskiej Normie, Kodeksie Zywnosciowym FAO/WHO oraz w zarzadzeniach
wewnetrznych koncernu Coca-Cola. Stwierdzono, Ze nie ma jednolitych norm jakos$ciowych dotyczacych
cukru bialego. Nie wszystkie kryteria jako$ciowe zawarte w uregulowaniach prawnych Unii Europejskiej
uwzglednione sa w Polskiej Normie, a wymagania unijne sq bardziej rygorystyczne niz wymagania pol-
skie. Odbiorcy cukru, szczegdlnie producenci napojow bezalkoholowych, wydaja swoje indywidualne,
specyficzne wymagania i przepisy dotyczace jakoéci cukru.

Wstep

Cukier biaty, produkowany z burakow cukrowych lub trzciny cukrowej, jest naj-
tanszym, czystym zwigzkiem chemicznym o zawartosci sacharozy ponad 99,7%. Wy-
magania jakosciowe dotyczace cukru bialego zaleza przede wszystkim od jego prze-
znaczenia. Za glowne kryteria jakosciowe cukru bialego przeznaczonego bezposrednio
do konsumpcji mozna uzna¢: zabarwienie i polysk krysztalow, granulacje oraz wilgot-
nos¢. W ocenie jako$ci cukru przeznaczonego do przetworstwa przemystowego istotne
sq: zawartos¢ popiotu, zabarwienie roztworu cukru, metno$é, pienienie sig¢ roztworu
oraz czysto$¢ mikrobiologiczna. Wymagania jakosciowe odnoszace sie do cukru bia-
fego zawarte sa w normach, rozporzadzeniach oraz dyrektywach.

Uregulowania prawne Unii Europejskiej

W krajach Unii Europejskiej ocena jakosci cukru opiera si¢ na nastgpujacych
uregulowaniach prawnych:

Dr inz. K. Lisik, Instytut Chemicznej Technologii Zywnosci, Zaklad Cukrownictwa, Politechnika £ddzka,
ul. Stefanowskiego 4//10, 90-924 £6d%.
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1. Rozporzadzenie EEC nr 1265/69 Komisji Unii Europejskiej z 01.07.1969 ustana-
wiajace metody okreslania jakoSci cukru skupowanego przez agencje interwencyi-
ne [13].

2. Rozporzadzenie EEC nr 793/72 Rady Unii Europejskiej z 17.04.1972 ustanawiaja-
ce normy jakosci cukru biatego [14].

3. Dyrektywa Rady Unii Europejskiej nr 73/437/EEC z 11.12.1973 o zblizeniu prawa
w panstwach cztonkowskich, dotyczaca niektorych cukréow przeznaczonych do
spozycia przez ludzi [3]. ' '

4. Pierwsza dyrektywa Komisji Unii Europejskiej nr 79/796/EEC z 26.07.1979 usta-
nawiajaca metody analiz do oceny niektorych cukrow przeznaczonych do spozycia
przez ludzi [6].

Dwa pierwsze rozporzadzenia Komisji i Rady Unii Europejskiej nr 1265/69 i nr
793/72 zostaty opracowane w celu regulacji i organizacji europejskiego rynku cukro-
wego. Dzielg one cukier bialy na cztery kategorie jakoéci. Podstawowym kryterium
kwalifikujacym cukier do poszczegdlnych kategorii jest ocena punktowa jakosci cukru
biatego [9, 12, 13, 14]. Oceniajac jako$¢ cukru bierze sie pod uwage:

— typ zabarwienia cukru krystalicznego wg suchych wzorcow,

— zawarto$¢ popiotu oznaczonego metoda konduktometryczna,

— zabarwienie roztworu cukru.

Aby dokonaé oceny punktowej cukru nalezy kazdemu z wymienionych parame-
tréw przypisaé okreslona liczbg punktdéw, przy czym jednemu punktowi odpowiada:

0,5 jednostek typu zabarwienia wg suchych wzorcow,

— 0,0018% popiotu konduktometrycznego,

— 7,5 jednostek ICUMSA zabarwienia w roztworze.

W zaleznosci od sumy punktow, zawarto$ci sacharozy, inwertu 1 wilgotno$ci wy-
réznia sig cztery kategorie jakoSci cukru (tab. 1). Do kategorii 1., 2. i 3. zalicza sig
cukier o nastgpujacych cechach: suchy, sypki, o krysztalach jednolitej granulacji, od-
powiadajacy jakos$ci handlowej. Cukier rafinowany (ekstra bialy) jest zdefiniowany
warunkami kategorii 1. Cukier biaty jakosci handlowej zdefiniowany jest warunkami
kategorii 2. Suma punktéw cukru kategorii 2. nie moze przekraczaé¢ 22, przy czym
ilo§¢ punktow za typ zabarwienia wg suchych wzorcow nie moze by¢ wigksza od 9, za
popidt od 15, a za zabarwienie w roztworze od 6. Cukrom biatym kategorii 4. stawia
si¢ jedynie wymagania dotyczace zawarto$ci sacharozy, ktérej nie moze by¢ mniej niz
99,5%.

Omowione charakterystyki cukrow krystalicznych zostaly opracowane w celu re-
gulacji rynku tego produktu i sa wykorzystywane w migdzynarodowej wymianie cu-
kru.

Ocena jakosci cukru w panstwach czlonkowskich Unii opiera si¢ na dyrektywie z
11.12.1973 r. nr 73/437/EEC, o zblizeniu prawa, dotyczacego niektérych cukrow
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Tabela ]
Podzial cukru na kategorie zgodnie z rozporzadzeniem Unii Europejskiej EEC nr 793/72.
Sugar categories according to the EU regulation (EEC) No 793//72.
Parametry / Parameters Kategoria / Categories
1 2 3 4
Sacharoza / Sucrose [% min.} 99,7 99,7 99,7 99,5
Wilgotno$¢ / Moisture [% max.} 0,06 0,06 0,06 -
Cukier inwertowany / Inverted sugar [% max.} 0,04 0,04 0,04 -
Zabarwienie wg suchych wzorcow [typ max.} 2,0 4,5 6,0
Colour in comparison with dry standard [punkty} 4 9 12 -
Popiot konduktometryczny punkty [% max.} 0,011 0,027
Ash [punkty} 6 15 B -
Zabarwienie w roztworze [IU4p0 max.} 22,5 45,0
Colour of solution [punkty} 3 6 B -
Suma punktéw / Sum of points [max.} 8 22 - -

suchy, sypki, jednorodny, odpowiadajacy jakosci handlowej
dry, loose, homogeneous, commercial quality

przeznaczonych do spozycia przez ludzi. W dyrektywie tej migdzy innymi zawarte sa
definicje i charakterystyki pewnych typéw cukrow krystalicznych i plynnych oraz
cukrowych produktéw skrobiowych [3, 12]. W przypadku cukru krystalicznego, scha-
rakteryzowane sg trzy rodzaje cukrow: cukier bialy ekstra, cukier (czyli cukier bialy)
oraz cukier polbiaty (tab. 2). Wartosci liczbowe takich parametrow jakoSciowych, jak:
zawarto$¢ sacharozy, wilgotno$¢, zawarto§¢ inwertu oraz pozostalo§¢ SO, w
wymienionych rodzajach cukrow sa takie same. Wyjatek stanowi zawarto$¢ sacharozy
w cukrze pétbiatym, w ktdrym powinna wynosi¢ nie mniej niz 99,5%. Oprocz tego
cukier biaty ekstra podlega takiej samej ocenie punktowej, jak w uregulowaniach
prawnych Unii z lat 1969 1 1972. Dopuszczalne liczby punktéw za typ zabarwienia,
zawarto$¢ popiotu, zabarwienie w roztworze oraz suma punktéw odpowiadaja cukrowi
kategorii 1. z dyrektywy z 1972 r.

Z przedstawionych danych wynika, Ze rozporzadzenie Unii z 1972 r., regulujace
europejski rynek cukru i zalecenia z 1973 r., obowiazujace w panstwach czlonkow-
skich, roznig si¢ nieco pod wzgledem dopuszczalnych wartoéci pewnych parametrow
jako$ciowych. Na przyklad wymagania jako$ciowe cukru kategorii 2. wedhig zarza-
dzenia z 1972 roku nie odpowiadaja zadnemu rodzajowi cukru scharakteryzowanemu
w dyrektywie z 1973 r. Zalecenia z 1972 roku nie zawieraja wymagan dotyczacych
pozostato$ci SO, w cukrze.
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Tabela 2
Ocena jakosci cukru krystalicznego wedtug dyrektywy Unii Europejskiej nr 73/437/EEC.
Evaluation of the granulated white sugar quality according to EU directive 73/437/EEC.
Cukier biaty Cukier, czyli Cukier
ekstra cukier biaty péibiaty
t X
Parametry / Parameters Extra white White sugar Semiwhite
sugar sugar
Sacharoza / Sucrose [% min.] 99,7 99,7 99,5
Wilgotnos¢ /Moisture [% max.] 0,10 0,10 0,10
Cukier inwertowany / Inverted sugar [% max.] 0,04 0,04 0,04
Pozostalosé¢ SO, / Rest of SO, [mg/kg max.] 10 10 10

Zabarwienie wg suchych wzorcow
Colour in comparison with dry standard
[punkty max.] 4(typ2) 12 (typ6) -
Popiot konduktometryczny / Ash [punkty max.] | 6(0,011 %) - -
Zabarwienie w roztworze / Colour of solution
[punkty max.] | 3(22,51U,) - -
Suma punktéw / Sum of points [max.] 8 - ~

Wymagania Polskiej Normy

W roku 1996 zostata znowelizowana Polska Norma dotyczaca wymagan jako-
sciowych cukru. Celem nowelizacji byla proba dostosowania wymagan jakosciowych
cukru oraz metod badan do obowiazujacych na europejskich rynkach cukrowych. We-
dhug znowelizowanej normy PN-A-74850:1996, cukier bialy podzielono na cztery
kategorie jakosci. Aby zakwalifikowaé cukier do poszczegdlnych kategorii musi on
spetni¢ wiele wymagan sensorycznych i fizykochemicznych [11]. Do wymagan senso-
rycznych naleza: barwa, wyglad i konsystencja, zapach, smak oraz klarowno$¢ roztwo-
ru (tab. 3). Wymagania fizykochemiczne obejmuja: zawarto$é sacharozy, zawarto$é
wilgoci, zawarto$¢ substancji redukujacych, zabarwienie roztworu i krysztatéw cukru,
zawarto$¢ popiotu, zawarto§¢ metali cigzkich, zanieczyszczenia ferromagnetyczne
(tab. 4).

W obrocie krajowym przej$ciowo dopuszcza si¢ oznaczanie zabarwienia roztwo-
ru cukru metoda wizualna i wyrazanie wyniku w stopniach Stammera (°St). W znowe-
lizowanej normie wprowadzono jako obowiazujace oznaczanie zabarwienia roztworu
cukru wedlug metody ICUMSA, tj. Miedzynarodowej Komisji Jednolitych Metod
Analityki Cukrowniczej oraz oznaczanie typu zabarwienia krysztaléw cukru za pomo-
cq statych wzorcow barwnych metoda brunszwicka, dostosowana do warunkow pol-
skich przez Instytut Przemystu Cukrowniczego [7].
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Tabela 3
Wymagania sensoryczne wg PN-A-74850:1996.
Sensory demands PN-A-74850:1996.
Cecha Kategoria cukru bialego / White sugar category
Feature 1 2 3 4
Barwa biaka biata, dopuszcza sig odcien - snokremowa Kremowa
Colour lekko kremowy .
t i - . krysztak -
. Wyelad . krysztaty sypkie krysz aly sypkie bez zle. krysztaly sypkie, Y szialy Syp
i konsystencja S5 pow i grudek, dopusza sie¢ . kie, dopuszcza
bez zlepow i \ o dopuszcza sig .
Appearance and obecno$¢ zrostdw i krysz- .. . | sie lekko skle-
. grudek , e lekko sklejajace sig . .
consistency tatow blizniaczych jajace si¢
Zapach bez obcego bez obcego zapachu skaiop;: Z::fl :iqro ;i: pali:ShZZZ?oSii
Flavour zapachu go zap Y p Y P Sy P
pu macierzystego | macierzystego
Smak / Taste stodki, charakterystyczny dla cukru
Klarowno$¢ , L
roztwor dopuszcza si¢ sladowg . .
roztworu L dopuszcza sig opalizacje
klarowny opalizacjg

Solution clarity

Wymagania fizykochemiczne wg PN-A-74850:1996.
Physicochemical demands PN-A-74850: 1996.

Tabela 4

Kategoria cukru biatego / White sugar

Parametry :
categories
Parameters
1 2 3 4

Sacharoza / Sucrose [% min.] 99,7 99,7 99,7 99,5
Wilgotnos¢ / Moisture [% max.] 0,06 0,06 0,06 -
Cukier inwertowany / Inverted sugar [% max.] 0,04 0,04 0,04 -
Zabarwienie w roztworze / Colour of solution  [°St max.] 0,3 1,00 1,80 -
Zabarwienie w roztworze / Colour of solution [1Uj,y, max.] 30 100 - -
Zabarwienie wedtug suchych wzorcow
Colour in comparison with dry standard typ [max.] 2 4,5 6 -
Popidt konduktometryczny / Ash [% max.] 0,04 0,04 - -

Zawarto$¢ metali ciezkich / Content of heavy metals

zgodnie z obowiazujacym
Zarzadzeniem Ministra Zdrowia
i Opieki Spotecznej

Zanieczyszczenia ferromagnetyczne bez ostrych koncow
Ferromagnetic impurities without sharp edges:
ogolna iloé
wielko$¢ liniowa jednostki
masa jednostkowa

[mg/kg max.]
[mm max.]
{mg max.]

nie dopuszcza sig

0,3
0,4
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Zawarto$¢ metali cigzkich w cukrze reguluje Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i
Opieki Spotecznej z dnia 27.12.2000 r., opublikowane w Dz. U. Nr 9 z dn. 5.02.2001
r. Wedlug tego rozporzadzenia dopuszczalne zawartosci zanieczyszczen technicznych
w cukrze bialym sa nastgpujace: kadm — 0,02 mg/kg, otéow — 0,5 mg/kg, arsen — 0,2
mg/kg, rte¢ — 0,01 mg/kg.

Przedstawione wymagania odnoszace si¢ do cukru biatego i1 podzial na cztery ka-
tegorie jakosci obowigzuja polskich producentow cukru od kampanii 1997/98 roku.

Codex Alimentarius

W skali migdzynarodowej wymagania dotyczace cukru biatego sa zawarte w Co-
dex Alimentarius (Kodeks Zywnoéciowy) [8], w ktérym przyjeto podziat cukru biate-
go na dwie klasy A i B. Cukier konsumpcyjny handlowej jakosci odpowiada klasie A
(tab. 5). Nalezy zaznaczyé, ze wymagania zawarte w Kodeksie ZywnoS$ciowym trzeba
traktowa¢ jako minimalne w aspekcie ochrony zdrowia i intereséw konsumenta. Wigk-
szo$¢ cukrow produkowanych w Europie Zachodniej oraz Ameryce Pdotnocnej osigga
wyzsza jako$¢ i odpowiada wymaganiom Unii Europejskiej. Odno$nie zawartosci
metali cigzkich, w Unii Europejskiej przestrzegane sa wytyczne Kodeksu Zywnoscio-
wego.

Tabela 5

Klasyfikacja cukru bialego wg Codex Alimentarius (1994).
White sugar classification according to Codex Alimentarius (1994).

Parametry Cukier biaty / White sugar
Klasa / Class
Parameters
A B
Sacharoza / Sucrose {% min.] 99,7 99.5
Cukier inwertowany / Inverted sugar {% max.] 0,04 0,1
Popio6t konduktometryczny / Ash [% max.] 0,04 0,1
Wilgotnos¢ ( 3 h w 105 °C ) / Moisture [% max.] 0,1 0,1
Zabarwienie w roztworze / Colour of solution [IU4 max.] 60 150
Pozostatoéé SO, / Rest of SO, [mg/kg max.] 20 70
Arsen (As) / Arsenic {mg/kg max.] 1 1
Oléw (Pb) / Lead [mg/kg max.] 0,5 0,5
Miedz (Cu) / Copper [mg/kg max.] 2 2

Por6éwnanie wybranych norm jakosciowych cukru bialego

Odbiorcy cukru czesto wydaja swoje indywidualne specyficzne wymagania i
przepisy dotyczace jakosci cukru [1, 10]. Przyktadem moga by¢ wymagania jakoscio-
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we cukru obowigzujace w zakladach produkujacych napoje bezalkoholowe, np. w
koncernie Coca—Cola [2].

W tab. 6. poréwnano normy jakosciowe cukru bialego wydane przez Unig¢ Euro-
pejska, Polskg, FAO/WHO (Codex Alimentarius) oraz koncern Coca~Cola. Parametry
fizykochemiczne zamieszczone w tabeli dotyczg cukru konsumpcyjnego jakosci han-
dlowe;j.

Tabela 6
Poréwnanie wymagan jakosciowych cukru bialego.
Comparison of the chosen parameters of white sugar quality standards.
Unia Euro- PN Codex
Parametry pejska 74850 Alimantarius | Koncern
Parameters nr 793/ 72 1996 1994 Coca-Cola
Kategoria 2 | Kategoria 2 Klasa A
Sacharoza / Sucrose {% min.] 99,7 99,7 99,7 99,9
Wilgotnos¢ / Moisture [% max.] 0,06 0,06 0,10 0,04
Cukier inwertowany / Inverted sugar [% max.] 0,04 0,04 0,04 -
Zabarwienie wg suchych wzorcow
Colour in comparison with dry standard typ
[max.] 4,5 4,5 - -
Popiol konduktometryczny / Ash  [% max.] 0,027 0,040 0,040 0,015
Zabarwienie w roztworze
Colour of solution
[TU 430 max.] 45 100 60 35
Suma punktéw europejskich
. 22 - - -
European points [max.]
Pozostatos¢ SO, / Rest of SO, 10 B 20 6.0
[mg/kg max.]
Substancje nierozpuszczalne
Insoluble substances
[mg/kg max.] - - - 7,0
Ocena mikrobiologiczna
Microbiological evaluation
Bakterie mezofilne [liczba max.] - - - 200/10 g
Plesnie fliczba max.] 10/10 g
Drozdze [liczba max.] 10/10 g

Niektore wymagania zawarte w Polskiej Normie [11], takie jak: zawarto$¢ sacha-
rozy, wilgotno$¢, zawarto$¢ inwertu, zabarwienie cukru w krysztale, sg takie same jak
w Unii Europejskiej. W Polskiej Normie, w cukrze kategorii 2, czyli w cukrze jakosci
handlowej, dopuszczalne zabarwienie roztworu cukru jest wyzsze od wymagan zawar-
tych zarbwno w dyrektywach Unii Europejskiej, jak i w Kodeksie Zywnosciowym.
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Poza tym w Polskiej Normie nie ma ograniczen odnosnie pozostatosci SO, w cukrze i
nie obowiazuje ocena punktowa jako$ci cukru. Z przedstawionego poréwnania wyni-
ka, ze nie wszystkie wymagania zawarte w Polskiej Normie sa zgodne z wymaganiami
unijnymi oraz, ze wymagania unijne sg bardziej rygorystyczne niz wymagania polskie.

W koncernie Coca—Cola oprocz podstawowych parametrow jakos$ciowych cukru,
takich jak: zawarto$¢ sacharozy, wilgotnos¢, zawarto$¢ popiotu, zabarwienie roztworu
cukru, pozostato§¢ SO,, bardzo waznym parametrem jest zawarto$¢ substancji nieroz-
puszczalnych, ktdra nie powinna przekracza¢ 7 mg/kg cukru. Znaczenie ma takze gra-
nulacja cukru ograniczajgca ilos¢ najdrobniejszej frakcji do 7,5%, tj. takiej ktora prze-
szla przez sito o $rednicy oczek 0,236 mm.

Przy produkcji napojéw duze znaczenie maja parametry sensoryczne takie, jak:
smak 1 zapach cukru krystalicznego oraz roztworu, zapach roztworu cukru po zakwa-
szeniu kwasem fosforowym, mgtno$é roztworu oraz tzw. zdolno$¢ ktaczkowania [2].
Zdolnos$¢ klaczkowania jest to wydzielanie sig metow, ktaczkow, flokow w roztworze
cukru biatego po zakwaszeniu. Gléwna przyczyna wydzielania si¢ ktaczkow w napo-
jach gazowanych jest saponina. Saponina jest sktadnikiem buraka cukrowego i tatwo
przechodzi w procesie ekstrakeji do soku surowego. Proces oczyszczania usuwa sapo-
niny w 95%. Pozostate niewielkie ilo$ci tatwo adsorbuja sig¢ na krysztatach cukru, po-
wodujac klaczkowate zmetnienie kwasnych napojéw sporzadzonych z takiego cukru
[4]. Cukier uzywany do produkcji napojow nie powinien zawieraC saponin. Wynik
testu na zdolno$¢ kaczkowania, proponowany przez Coca-Colg, musi by¢ negatywny
[1, 2, 10]. Wymagania koncernu Coca-Cola przewiduja takze oceng cukru pod wzgle-
dem mikrobiologicznym.

Wymagania mikrobiologiczne

Cukier wychodzacy z wirdowek zawiera zwykle niewiele drobnoustrojéow. Moze
jednak ulec wtérnemu zakazeniu podczas obrobki koficowej, gdy nie jest przestrzega-
na czysto$¢ transporteréw, pomieszczen wirowni oraz powietrza wprowadzanego do
suszarni. Zakazenia mikrobiologiczne cukru nie przedstawiaja wigkszego niebezpie-
czenstwa dla bezposredniego konsumenta. Moga stwarza¢ duze problemy odbiorcom
wykorzystujacych cukier do produkcji napojow, wyrobow cukierniczych, sokéw owo-
cowych, konfitur, odzywek dla dzieci, lekarstw oraz przy produkcji konserw. W napo-
jach bakterie mezofilne, plesnie i drozdze powoduja mgtnienie, utratg smaku 1 wygla-
du.

W konserwach zepsucie zawarto$ci powoduja bakterie termofilne, ktorych prze-
trwalniki nie zostaly zniszczone podczas obrobki termicznej. Konserwy stajq sig¢ kwa-
sne w wyniku rozwoju bakterii termofilnych wytwarzajacych kwasy. Bakterie anaero-
bowe (beztlenowe) wytwarzajace gaz powoduja bombaz puszek. Mikroorganizmy
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wytwarzajace H,S powoduja pokrywanie powierzchni puszek siarczkami metali przez
co ich zawarto$¢ staje si¢ niejadalna.

Z powyzszych wzgledow w Stanach Zjednoczonych ustanowiono normy na do-
puszczalng zawarto§¢ drobnoustrojow w cukrze, przeznaczonym do przetworstwa.
Norma dotyczaca dopuszczalnej liczby bakterii mezofilnych, drozdzy i plesni zostala
ustanowiona przez National Soft Drink Association (NSAD), tj. Krajowe Zrzeszenie
Producentow Napojow Bezalkoholowych, natomiast dopuszczalna zawarto$é prze-
trwalnikow bakterii termofilnych zostala ustanowiona przez National Canners
Association (NCA), tj. Krajowe Zrzeszenie Producentow Konserw [12] (tab. 7).

Tabela 7

Wymagania mikrobiologiczne cukru ustanowione przez National Soft Drink Association, USA (Bottlers) i
National Canners Association, USA (Canners).

Microbiological standards for the white sugar established by National Soft Drink Association, USA (Bot-
tlers) and National Canners Association, USA (Canners).

Maksymalna dopuszczalna liczba drobnoustrojéow w 10 g cukru
Mikroorganizmy ' Wg wymagan ASAD Wg wymagan NCA
Microorganisms . (Bottlers) . (Canners) i
Cukier Cukier Maksymalne Srednie
krystaliczny plynny z 5 prob z 5 prob
Bakterie mezofilne 200 100
Plesnie 10 10
Drozdze 10 10
Przetrwalniki bakterii
termofilnych 150 125
Przetrwalniki bakterii
powodujacych zepsucie 75 50
.ptasko-kwasne”
Bakterie anaerobowe 3 sposrod 4 SPfjerd 6
wytwarzajace gaz S préb zasxalnych
Bakterie wytwarzajace 2 spoérod probowel.( ,
H,S 5 préb 5 przetrwalnikow
w 10 g cukru

W krajach Unii Europejskiej oraz w Polsce, w oficjalnych normach nie podaje sie
dopuszczalnej zawarto§ci mikroorganizméw w cukrze. Jednakze odbiorcy cukru czg-
sto zgdaja od producentdw oceny mikrobiologicznej wyprodukowanego cukru. W
skali migdzynarodowej, a takze w wielu krajach europejskich opracowana mikrobiolo-
giczna norma amerykanska jest czgsto przestrzegana zardwno przez producentéw, jak i
przez odbiorcéw cukru.
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Podsumowanie

Z przedstawionych danych wynika, e nie ma jednolitych wymagan odnosnic ja-
kosci cukru. Odbiorcy cukru maja niejednokrotnie bardzo ostre wymagania w zalezno-
Sci od tego, do jakiego celu cukier zostanie uzyty.

Do 2003 r., polscy producenci cukru beda musieli dostosowaé swoje normy do
unijnych uregulowan prawnych. Cukier, ktéry nie uzyska parametréw zgodnych z
wymaganiami unijnymi, bedzie w obrocie krajowym, jak i zagranicznym kwalifiko-
wany do nizszych kategorii, co wiaze sig z nizsza jego cena i pogorszeniem mozliwo-
$ci zbytu cukru na rynkach krajowych i $wiatowych.

Obecnie w Polsce i na §wiecie wystepuje duza nadprodukcja cukru. Swiatowe za-
pasy cukru wynosza ponad 40 min ton, co stanowi okoto 39% spozycia. W zwiazku z
tym na $wiatowych rynkach cukrowych wystepuje bardzo duza konkurencja. Chcac
wej$¢ na krajowe i Swiatowe rynki cukrowe, producenci musza dostosowaé produkt

finalny do wymagan odbiorcéw przetwarzajacych cukier jak i bezposrednich konsu-
mentow.
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EVALUATION OF WHITE SUGAR QUALITY ACCORDING TO
EUROPEAN UNION DIRECTIVES AND POLISH STANDARDS

Summary

The demands for white sugar covered by European Union (EU) directions, Polish Standard, Codex
Alimentarius and internal regulations of Coca-Cola Company are presented in the paper. [t has been con-
cluded that no uniform quality standards for white sugar exist. Not the all quality criterions covered by the
EU directions are taking into account in the Polish Standards and the EU demands are more rigorous than
the Polish ones. The sugar consumers, especially the producers of soft drinks, have their own specific
demands and appropriate regulations concerning the sugar quality.



