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Cukier trzcinowy i cukier buraczany



� wiatowa produkcja cukru



Podzia
 cukru ze wzgl � du na 
pochodzenie

• CUKIER BURACZANY

• CUKIER TRZCINOWY



Podzia
 cukrów ze wzgl � du na zawarto ��
sacharozy

• „Cukry bia
e” – cukry bez dodatku 
� rodków aromatyzuj � cych, 
barwi � cych lub innych substancji o 
zawarto � ci sacharozy 99,5% lub 
wi � cej

• „Cukry surowe” – cukry bez dodatku 
� rodków aromatyzuj � cych, 
barwi � cych lub innych substancji o 
zawarto � ci sacharozy poni � ej 99,5%

Rozporz� dzenie Rady (WE) NR 1234/2007



Ocena jako � ci cukru bia
ego wed
ug rozporz � dzenia Rady 
(WE) nr 1234/2007 i Komisji (WE) nr 952/2006

Wska� niki
Kategoria

1 2 3 4

Polaryzacja        ºZ � 99,7 � 99,7 � 99,7 � 99,5

Wilgotno�� % � 0,06 � 0,06 � 0,06 _

Inwert % � 0,04 � 0,04 � 0,04 _

Zabarwienia cukru typ
krystalicznego punkty

� 2,0
� 4

� 4,5
� 9

� 6,0
� 12

_

Popió
 kondukto- %   
metryczny punkty 

� 0,011
� 6

� 0,027
� 15

_ _

Zabarwienie roztworu   IU
cukru                      punkty

� 22,5
� 3

� 45,0
� 6

_ _

Suma punktów � 8 � 22 _ _

Dobrej jako� ci handlowej, zgodnej z prawem, dobrymi zwyczajami
i praktyk � kupieck� , suchy, w formie jednorodnych kryszta
ów, sypki



Podzia
 cukrów zgodnie z Rozporz � dzenie Ministra Rolnictwa i 
Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2003 r.

Zawiera charakterystyki produktów i pó
produktów pr zemys
u 
cukrowniczego
1.  Cukier przemys
owy.
2.  Cukier (czyli cukier bia
y).
3.  Cukier ekstra bia
y (cukier rafinowany). 
4.  P
ynny cukier (zawarto �� inwert � 3 % w suchej masie).
5.  P
ynny cukier inwertowany (inwert 3 ¸̧̧̧ 50 % w suchej 
masie).
6.  Syrop cukru inwertowanego (inwert � 50 % w suchej 
masie).
7.  Syrop glukozowy. 
8.  Syrop glukozowy w proszku. 
9. Glukoza jednowodna (jednowodna dekstroza).
10. Glukoza bezwodna (bezwodna dekstroza). 
11. Fruktoza 



Podzia
 cukrów zgodnie z Rozporz � dzenie Ministra Rolnictwa i 
Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2003 r.

Wska� niki
Cukier bia
y ekstra
cukier rafinowany

Cukier, 
czyli cukier 

bia
y

Cukier 
przemys
ow

y

Polaryzacja   ºZ � 99,7 � 99,7 � 99,5

Wilgotno�� % � 0,06 � 0,06 � 0,1

Inwert % � 0,04 � 0,04 � 0,1

Zabarwienie roztworu 
cukru 
punkty

� 3  ( 22,5 IU ) - -

Zabarwienia cukru 
krystalicznego
punkty

� 4  ( typ 2 ) � 9 ( typ 4,5 ) -

Popió
 kondukto-
metryczny  punkty � 6  ( 0,011% ) - -

Suma punktów      � 8 - -



Podzia
 cukrów ze wzgl � du na 
przeznaczenie
• „Cukier przemys
owy” — ka� da wielko��

produkcji cukru przypisana do danego roku 
gospodarczego przeznaczona do produkcji 
przemys
owej jednego z produktów tj.: 
– a) bioetanol, alkohol, rum, � ywe kultury dro� d� y…,
– b) niektóre produkty przemys
owe nie zawieraj� ce 

cukru, do przetworzenia których u� ywa si� cukru,
– c) niektóre produkty chemiczne lub 

farmaceutyczne zawieraj� ce cukier.                           
(Rozporz� dzenie Rady (WE) NR 1234/2007)

• „Cukier konsumpcyjny” – przeznaczony do 
bezpo� redniej konsumpcji



Klasyfikacja cukru wg Codex Alimentarius (2001)

Wska� niki Bia
y
Plantacyjny 

PMWS
Mi � kki 

brunatny
Mi � kki 
bia
y Puder

Popió
 siarczanowy % - - � 3,5 - -

Popió
 konduktom.    % � 0,04 � 0,1 - � 0,2 � 0,04

Inwert                 % � 0,04 � 0,1 � 12,0 0,3-12,0 � 0,04

Suma cukrów % � 99,7 � 99,5 � 88,0 � 97,0 -

Wilgotno�� % � 0,1 � 0,1 � 4,5 � 3,0 � 0,1

Zawarto�� skrobi          %  - - - - � 5,0

Zabarwienie roztworu 
cukru IU

� 60 � 150 - � 60 � 60

Pozosta
o�� SO2 mg/kg � 15 � 70 � 20 � 20 � 15

Zawarto�� arsenu  mg/kg � 1 � 1 � 1 � 1 � 1

Zawarto�� o
owiu mg/kg � 0,1 � 0,5 � 0,5 � 0,5 � 0,1

Surowy cukier trzcinowy



Cukry bia
e

• Cukier bia
y – oczyszczona, krystaliczna 
sacharoza o polaryzacji nie mniejszej ni�
99,7°Z

• Plantacyjny cukier bia
y – oczyszczona, 
krystaliczna sacharoza o polaryzacji nie 
mniejszej ni� 99,5°Z

• Cukier bia
y mi � kki (wilgotny) –
drobnoziarnisty wilgotny cukier o bia
ej 
barwie o ogólnej zawarto� ci cukrów nie 
mniejszej ni� 97,0%



Cukry brunatne (br � zowe)

• Cukier brunatny wilgotny – drobnoziarnisty, 
wilgotny cukier o barwie od jasno- do 
ciemnobr� zowej o ogólnej zawarto� ci cukrów 
nie mniejszej ni� 88,0%

• Surowy cukier trzcinowy –
cz�� ciowo oczyszczona sacharoza, 
wykrystalizowana 
z cz�� ciowo oczyszczonego soku z trzciny 
cukrowej bez dodatkowego oczyszczenia poza 
wirowaniem 
i suszeniem. Kryszta
y sacharozy pokryte s�
cienk� warstw� melasu trzcinowego



Cukry konsumpcyjne

• Cukry melasowe

• Cukry br � zowe

• Cukry z
ote

• Cukry plantacyjne

• Cukry rafinowane



CUKIER BURACZANY

• Cukier przemys
owy
– Cukier surowy
– Cukier bia
y

• Cukier konsumpcyjny
– Cukier bia
y
– Cukry specjalne (cukier puder, cukry z 

ró� norodnymi dodatkami, cukier p
ynny)
– Cukier „br� zowy” (surowy?)



CUKIER BURACZANY

• Cukier bia
y

• Cukier surowy

• Cukry specjalne
– Cukier puder



CUKIER TRZCINOWY

• Cukier przemys
owy
– Cukier surowy
– Cukier bia
y

• Cukier konsumpcyjny
– Cukier bia
y
– Cukry specjalne
– Cukier surowy naturalne cukry
– Cukry br� zowe (jasne i ciemne)



Buraczany i trzcinowy cukier bia
y

?



KODEKS 	 YWNO� CIOWY

Cukier 
bia
y

PMWS
Cukier 

br � zowy 
wilgotny

Cukier bia
y 
wilgotny

Polaryzacja °Z � 99,7 � 99,5 � 88,0* � 97,0*

Wilgotno �� % � 0,1 � 0,1 � 4,5 � 3,0

Inwert % � 0,04 � 0,1 � 12,0 0,3-12,0

Popió
 % � 0,04 � 0,1 � 3,5** � 0,20

Zabarwienie IU � 60 � 150 Nd � 60

*  Zawarto�� cukrów ogó
em                         ** popió
 siarczanowy



Szko
a Letnia STC
	ód � 2007
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Szko
a Letnia STC
	ód � 2007

Popió
 konduktometryczny
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Szko
a Letnia STC
	ód � 2007

Zawarto �� potasu
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Szko
a Letnia STC
	ód � 2007

Zawarto �� sodu
 

Srednia zawartosc Na w róznych grupach cukrów
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Szko
a Letnia STC
	ód � 2007

Zawarto �� wapnia
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Szko
a Letnia STC
	ód � 2007

Zawarto �� magnezu
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Izotermy sorpcji wody przez cukry o ró � nej jako � ci
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Szko
a Letnia STC
	ód � 2007

Zawarto �� polifenoli

Zawarto �� polifenoli [mg 
GAE/kg] – warto � ci � rednie

HPLC F-C

Cukry trzcinowe 
bia
e

5,3 11,5

Cukry trzcinowe 
z
ote

24,3 44,4

Cukry trzcinowe 
br � zowe

34,1 83,3

Cukry buraczane 0,4 2,7



Szko
a Letnia STC
	ód � 2007
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Zawarto �� dekstranu w cukrze



Zawarto �� skrobi w cukrze


