»Aktualne zagadnienia dotyczace jakosci w przemysle
cukrowniczym”, Zakopane 2005.

W dniach 29-30.08.05. odbyto si¢ w Zakopanem coroczne seminarium przeznaczone
dla kierownikow laboratoriow 1 technologow nt. ,, Aktualne zagadnienia , dotyczace
problematyki jakosci w przemysle cukrowniczym”.

Organizatorem byta Sekcja Techniczna STC oraz Zaktad Cukrownictwa Instytutu
Chemicznej Technologii Zywnosci przy Politechnice Lodzkiej , reprezentowany przez dr inz.
Krystyng Szwajcowska , dr inz. Krystyng Lisik, dr inz. Macieja Wojtczaka oraz dr inz. Joanng
Milalg. Program konferencji przygotowano tradycyjnie w ramach tzw. Szkoly Letniej ,
tematem byly problemy jakosci, wystgpujace w przemysle cukrowniczym, organizacja
kontroli procesu technologicznego, przepisy prawne dotyczace szczegotowych wymagan w
zakresie jako$ci , w sprawie metod analiz oraz aktualne zagadnienia dotyczace wymogow
prawa zywnosciowego.

Zasadnicza potrzeba organizacji konferencji o tematyce dotyczacej jakosci jest ciagle
dostosowywanie metod kontroli analitycznych do wymogdw prawa unijnego oraz polskiego.

Przy okazji spotkania w ramach Szkoty Letniej w dniu 28.08.05. odbyto si¢ spotkanie
cztonkow Polskiego Komitetu ICUMSA, na ktorym oprocz spraw organizacyjnych
zwiazanych z rejestracja PKI w KRS, omdéwiono wyniki pierwszych badan w zakresie testow
bieglosci. Biezace informacje na temat spraw ICUMSA mozna znalezé na stronie
internetowej : www.stc.pl.

W konferencji wziglo udzial 45 oséb, kierownicy laboratoriow lub technolodzy z
cukrowni wszystkich grup wlasno$ciowych w naszym przemysle oraz przedstawiciele firm
oferujacych odczynniki chemiczne oraz sprzgt i aparaturg kontrolno-pomiarowa.

PROGRAM KONFERENCIJI:

1. ,Wymagania jakosciowe dotyczace cukru w Swietle aktualnie obowigzujgcych
aktow normatywnych” - dr inz. Krystyna Lisik, PL.

Obecnie $wiatowe zapasy cukru wynosza ponad 60 mln ton, co stanowi okoto 45 %
rocznego spozycia cukru na kuli ziemskiej. Silna konkurencja sprawia, ze o atrakcyjnosci
cukru dla odbiorcy decyduja nawet niewielkie roznice jakoSciowe.
Wymagania jakosciowe odnoszace si¢ do cukru biatego zawarte sa w
rozporzadzeniach, dyrektywach, normach i szczegotowych specyfikacjach dostarczanych
przez odbiorcow. Najwazniejsze akty prawne to:
1.Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2003 r. w
sprawie szczegdtowych wymagan w zakresie jako$ci handlowej niektorych
poOtproduktow i produktéw przemystu cukrowniczego (Dz. U. 2004 r., nr 5, poz. 36).

2.Rozporzadzenie Rady (WE) Nr 1260/2001 z dnia 19 czerwca 2001 r. w sprawie
wspolnej organizacji rynkéw w sektorze cukru.

3.Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1262/2001 z dnia 27 czerwca 2001 r.

ustanawiajace szczegdtowe zasady wykonywania rozporzadzenia Rady (WE) nr
1260/2001 w odniesieniu do zakupu 1 sprzedazy cukru przez agencje interwencyjne.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2003 r.
szczegdtowo okre§la wymagania w zakresie nastgpujacych produktow 1 pdiproduktow
przemystu cukrowniczego:

1. Cukier przemystowy.
2. Cukier (czyli cukier biaty).
3. Cukier ekstra biaty (cukier rafinowany).



4. Plynny cukier (zawarto$¢ inwertu nie wigcej niz 3 % w przeliczeniu na suchg masg).
Plynny cukier inwertowany ( zawarto$¢ inwertu od 3 do 50% w przeliczeniu na sucha
masg).

6. Syrop cukru inwertowanego (zawarto$¢ inwertu powyzej 50% w przeliczeniu na sucha
masg).

Syrop glukozowy.

Syrop glukozowy w proszku.

Jednowodna glukoza (jednowodna dekstroza).

10 Bezwodna glukoza (bezwodna dekstroza).

11. Fruktoza.

Wymagania zawarte w Ww/w rozporzadzeniu obowiazuja w Polsce na rynku
wewnetrznym 1 sa takie same jak w pozostatych panstwach czlonkowskich. Produkty
przemystu cukrowniczego nie spelniajace wymagan zawartych w tym rozporzadzeniu nie
moga pozostawac¢ w obrocie handlowym po 12 lipca 2004 r.

Zgodnie z wymaganiami zawartymi w Rozporzadzeniach Rady 1 Komisji Unii
Europejskiej nr 1260/2001 1 1262/2001 z 2001 roku cukier biaty dzieli si¢ na cztery kategorie
jakosci:

e kategoria 1: cukier o wyzszej od standardowej jakoSci,

e kategoria 2: cukier o standardowe;j jakosci,

e kategoria 3 1 4: cukier o jako$ci nizszej od standardowe;.

Rozporzadzenia podaja szczegotowe wymagania jakosciowe dla poszczegolnych kategorii.

Poroéwnujac wymagania zawarte w rozporzadzeniu Rady i Komisji WE, obowiazujace
przy skupie interwencyjnym cukru, z wymaganiami zawartymi w rozporzadzeniu MRiRW z
23 grudnia 2003 r., obowiazujacymi na rynku lokalnym, mozna zauwazy¢, ze jedynie
wymagania jako$ciowe cukru kategorii 1 pokrywaja si¢ z wymaganiami cukru ekstra biatego.
Pozostate kategorie nie pokrywaja si¢ z zadnym cukrem scharakteryzowanym w
rozporzadzeniu ministra.

Podstawowymi aktami prawnymi dotyczacymi metod badan produktow przemystu
cukrowniczego sa:

1. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 13 lutego 2004 r. w sprawie

metod analiz niektorych produktow i potproduktow przemystu cukrowniczego (Dz. U.
2004 r., nr 37, poz. 334).

2. Rozporzadzenie Komisji (EWG) nr 1265/69 z dnia 1 lipca 1969 r. ustanawiajace

metody okreslania jako$ci cukru kupowanego przez agencje interwencyjne.

9]

0 %0 N

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 13 lutego 2004r zawiera m.
in. metody oznaczania w cukrze ekstra bialym, biatym i1 przemyslowym polaryzacji,
zawartos$ci cukrow redukujacych 1 wilgotnosci.

Metody oznaczania pozostatych wskaznikéw, skladajacych si¢ na oceng punktowa,
takich jak, zabarwienia cukru w roztworze, typu zabarwienia cukru krystalicznego i
zawartosci popiotu konduktometrycznego w cukrze ekstra bialym i biatym, zawarte sa w
obowiazujacym wprost rozporzadzeniu Komisji EWG nr 1265/69 z dnia 1 lipca 1969 r.
Ponadto w rozporzadzeniu tym zawarta jest doktadna procedura przyznawania punktéw za
poszczegolne kryteria, ktore obowiazuja takze podczas oceny cukrow kategorii 1, 2 i 3,
scharakteryzowanych w rozporzadzeniach Rady i Komisji Unii Europejskiej nr 1260/2001 i nr
1262/2001.
Metody badan zamieszczone w obu aktach prawnych sa metodami ICUMSA.

W skali migdzynarodowej wymagania dotyczace cukru ustala Codex Alimentarius
(Kodeks Zywnosciowy), ktory reguluje kwestie dotyczace m.in. higieny zywnosci,



znakowania, zawarto$ci zanieczyszczen, pozostatosci pestycydoéw i lekow weterynaryjnych,
dodatkéw do zywnosci oraz metod analiz 1 pobierania probek.

Wymagania dotyczace cukru zawarte sa w tomie 11. Kodeks charakteryzuje zaréwno
cukry przeznaczone bezposrednio do konsumpcji, jak i te bedace skladnikami artykutéw
zywnosciowych.

W Kodeksie Zywno$ciowym zawarte sa wymagania odno$nie pozostatosci SO, w
cukrze i produktach cukrowniczych oraz zawarto$ci metali cigzkich arsenu i olowiu.
Wskazniki te nie sa limitowane w obowiazujacych w Unii Europejskiej aktach prawnych
dotyczacych cukru. Wprawdzie normy zawarte w Kodeksie Zywnoéciowym nie sa prawnie
obowiazujace, jednak na $wiecie maja duze znaczenie i niejednokrotnie w rozstrzyganiu
sporow handlowych dotyczacych artykutéw i produktow zywnosciowych Swiatowa
Organizacja Handlu (WTO) odsyta do standardow Kodeksu.

Niektérzy odbiorcy przemystowi cukru maja swoje indywidualne, specyficzne, bardzo
wysokie wymagania i przepisy, nieokreslone w obowiazujacych rozporzadzeniach polskich 1
unijnych. Np. dla zaktadow Coca-Cola oprocz podstawowych wskaznikow jakosciowych
cukru waznymi parametrami sa: pozostalos¢ SO,, (max 6 mg/kg), zawarto$¢ substancji
nierozpuszczalnych (max 7 mg/kg). Znaczenie ma takze granulacja cukru ograniczajaca ilo$¢
najdrobniejszej frakcji do 7,5%. W wymaganiach koncernu Coca-Cola znajduja si¢ takze
dopuszczalne zawarto$ci metali cigzkich: arsenu, otowiu, miedzi i zelaza.

Przy produkcji napojow bardzo duze znaczenie maja parametry organoleptyczne takie jak:
wyglad, smak i zapach cukru krystalicznego, zapach roztworu cukru po zakwaszeniu kwasem
fosforowym, mgtnos¢ roztworu oraz zdolnos¢ ktaczkowania . Proponuje sig, aby maksymalna
metno$¢ roztworu nie przekraczata 20 [U4, wynik testu na zdolno$¢ ktaczkowania,
proponowany przez Coca-Colg, musi by¢ negatywny.

Wymagania koncernu Coca-Cola przewiduja takze ocenge cukru pod wzgledem
mikrobiologicznym. Zakazenia mikrobiologiczne cukru moga stwarza¢ duze problemy przy
produkcji napojow, w ktérych bakterie mezofilne, plesnie i drozdze powoduja metnienie,
utrat¢ smaku 1 wygladu. W koncernie Coca-Cola obowiazuje norma mikrobiologiczna
opracowana w USA przez National Soft Drink Association (NSDA), zgodnie z ktora
dopuszczalna liczba kolonii bakterii mezofilnych nie powinna by¢ wigksza od 200 jtk w 10 g
cukru, natomiast plesni i drozdzy nie powinna przekraczaé¢ 10 jtk w 10 g cukru.

W krajach Unii Europejskiej oraz w Polsce producentéw cukru nie obowiazuja oficjalne
normy na zawarto$ci mikroorganizmoéw, dlatego norma amerykanska jest czgsto przestrzegana
jako dokument odniesienia.

Zawarto$¢ zanieczyszczen chemicznych i biologicznych, ktére moga znajdowac si¢ w
zywnosci, reguluja dwa akty prawne wydane przez ministra zdrowia:

1. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 30 kwietnia 2004 r. w sprawie maksymalnych
poziomow zanieczyszczen chemicznych i biologicznych, ktore moga znajdowac si¢ w
zywnosci, sktadnikach zywnos$ci, dozwolonych substancjach dodatkowych, substancjach
pomagajacych w przetwarzaniu albo na powierzchni zywnosci (Dz. U. 2004 r, nr 120,
poz. 1257).

2. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 grudnia 2004 r. zmieniajace rozporzadzenie
w sprawie maksymalnych poziomow zanieczyszczen chemicznych i biologicznych,
ktére moga znajdowa¢ si¢ w zywnosci, sktadnikach zywnosci, dozwolonych
substancjach dodatkowych, substancjach pomagajacych w przetwarzaniu albo na
powierzchni zywnosci (Dz. U. 2005 r, nr 2, poz. 819).

W dokumentach tych nie sq zawarte limity zanieczyszczen technicznych w zywnosci.
Najwyzsze dopuszczalne poziomy metali cigzkich zawarte sa w:

1. Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 466/2001 z dnia 8 marca 2001 r. ustalajace najwyzsze

dopuszczalne poziomy dla niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych.



2. Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 221/2002 z dnia 6 lutego 2002r. zmieniajace
rozporzadzenie Komisji (WE) nr 466/2001 z dnia 8 marca 2001 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy dla niektorych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych.

W dokumentach tych zawarte sa m. in. dopuszczalne poziomy otowiu, kadmu 1 rtgci w
roznych produktach spozywczych, nie sa jednak uwzglednione dopuszczalne limity metali
cigzkich w cukrze.

Jedyne dokumenty, w ktérych uwzglednione sa dopuszczalne limity metali cigzkich w
cukrze bialym to specyfikacje Coca Cola, rozporzadzenie ministra zdrowia z 2003 r., ktore
obowiazywato do momentu wstapienia Polski do Unii Europejskiej oraz Codex Alimentarius.

W Stanach Zjednoczonych Ameryki Potnocnej, w wyniku wielu badan
przeprowadzonych na caltym §wiecie przyznano dla cukru status produktu ogoélnie
bezpiecznego i zaliczono go do substancji catkowicie bezpiecznych dla zdrowia cztowieka.
Wymagania jako$ciowe dotyczace cukru sa zréznicowane i zaleza od tego, do jakiego celu
cukier zostanie wykorzystany.

Na zakonczenie omowiono zmiany konieczne do wprowadzenia w normie PN-A-
74850:1996 (dokument do dobrowolnego stosowania w obrocie krajowym) wymaganiami
celu zgodnos$ci z wymaganiami obowiazujacymi na rynku europejskim.

2. ,,Czynniki wplywajace na zmiany jakosciowe cukru bialego w czasie
skladowania” - dr inz. Krystyna Lisik, PL.

Najwazniejsze niekorzystne zjawiska fizyczne, jakie moga wystgpowaé w czasie
przechowywania to zlepianie sig 1 zbrylanie cukru.

Na proces zbrylania cukru maja wplyw takie parametry jak: zawarto$¢ wilgoci w
cukrze, temperatura cukru, rownowagowa wilgotnos¢ wzgledna powietrza, wielko$¢ 1 ksztatt
krysztatow, zawarto$¢ inwertu i popiotu.

Swiezo wyprodukowany krysztat zawiera trzy formy wilgoci:

- wilgo¢ swobodna, ktéra znajduje si¢ na powierzchni krysztaldéw cukru opuszczajacych
wiréwke 1 mozna ja fatwo i szybko usuna¢ przez suszenie do zawartosci wilgoci 0,03-0,04 %.
Cukier taki ma wowczas wyglad suchy.

- wilgo¢ zwiazana powierzchniowo, ktora znajduje si¢ w szklistej warstwie na powierzchni
krysztatow 1 powstaje podczas raptownego suszenia, gdy odparowanie wody z powierzchni
krysztatu przebiega szybciej niz dyfuzja wody z glebi warstewki syropu. Taki cukier w
oznaczeniu laboratoryjnym wykazuje $ladowa wilgotnos$¢, podczas gdy pod szkliwem jest
zawarta woda w warstewce syropu. Jest to stan rOwnowagi nietrwatej.

- wilgo¢ wewngtrzna, ktora zamknigta jest w siatce krystalicznej i prawdopodobnie nie
stanowi problemu w procesie magazynowania cukru luzem.

Najwazniejsza rol¢ w zlepianiu si¢ cukru podczas przechowywania maja zjawiska
sorpcyjne. Wymiana pary wodnej podczas sktadowania cukru odbywa si¢ migdzy otaczajacym
powietrzem, ktore moze mie¢ rézna wilgotnos¢, a cieniutka warstwa syropu na powierzchni
krysztatu. W zaleznos$ci od struktury tej cienkiej powierzchniowej warstewki, moze byc¢
uwalniana r6zna ilo$¢ wody, co moze powodowaé niestabilno$¢ cukru.

Jezeli cukier w czasie produkcji nie zostanie dostatecznie wysuszony, albo zawiera
wilgo¢ zwiazana powierzchniowo, to podczas przechowywania nadal odbywa sig jego
schnigcie, az do momentu osiggnigcia rownowagi z atmosfera. Odparowanie wody migdzy



stykajacymi si¢ krysztalami powoduje zlepianie 1 zbrylanie krysztatow cukru. Dlatego tez
cukier powinien zosta¢ wysuszony do réwnowagowe] zawartosci wilgoci, w stosunku do
wilgotnosci wzglednej atmosfery. I odwrotnie, jezeli zbrylony cukier nawilzy si¢ przez
podniesienie wilgotnosci wzglednej otaczajacej atmosfery, to warstwy zlepiajace krysztaty
rozpuszczaja sig i cukier znow staje si¢ sypki.

Za bezpieczng gorna granicg wilgotnosci wzglednej powietrza podczas
przechowywania cukru biatego uwaza sig¢ 55-65 %.

Na proces zbrylania cukru ma wplyw jego jako$¢, a w szczegdlno$ci granulacja.
Niebezpieczenstwo zbrylania jest tym wigksze, im cukier jest drobniejszy. Wynika to z tego,
ze krysztal drobny, a zwlaszcza pyt cukrowy maja wigksza powierzchnig, sa wrazliwsze na
wilgo¢ zawarta w powietrzu, sa bardziej higroskopijne. Zawarto$¢ drobnych krysztalow w
cukrze znacznie zwigksza sktonno$¢ krysztatlow do samozbrylania. Cukier puder z natury
swojej jest podatniejszy na zawilgocenie i zbrylanie.

Jednym ze sposoboéw zapobiegania zbrylaniu si¢ cukru w silosach jest
kondycjonowanie go jeszcze przed skierowaniem do silosOw, po wyjsciu z suszarki i
chlodziarki. Polega to na przetrzymywaniu cukru w matych, przejsciowych silosach z
jednoczesnym przedmuchiwaniem suchym, lekko podgrzanym powietrzem. Na ogo6t jedna lub
dwie doby wystarczaja na dojscie do roéwnowagi i1 odparowanie resztkowej wilgoci
poprzednio zasklepionej pod szkliwem zewngtrznej warstwy zestalonego cukru. Dodatkowo
przesypywanie cukru podczas magazynowania z jednego silosu do drugiego, albo z dna silosu
z powrotem na gore¢, ma na celu utrzymanie cukru w stanie sypkim. Klimatyzowane powietrze
o temperaturze 18-21°C 1 wilgotnos$ci wzglednej 55%, przepuszczane przez wolng przestrzen
ponad cukrem moze usunac te cze¢s¢ wilgoci, jaka wydzieli si¢ z cukru.

Cukier przeznaczony do sktadowania powinien by¢ dobrze wysuszony do zawartosci
0,03 % wilgoci, ochtodzony do temperatury nie wyzszej niz 25-30 °C oraz pozbawiony
grudek, zlepkéw 1 pytu cukrowego.

Zgodnie z Polska Norma PN-86/A-74860 temperatura powietrza w magazynach cukru
powinna by¢ wyzsza, co najmniej o 5°C od temperatury powietrza na zewnatrz magazynu, nie
nizsza jednak niz 10°C. Wilgotno$¢ wzgledna powietrza nie powinna przekracza¢ 70 % w
magazynach cukrowni, a 75 % w magazynach hurtu. (Wydaje sig, ze wilgotno$¢ 70-75%, z
punktu widzenia teorii dotyczacej izoterm sorpcji cukru jest za wysoka).

Temperatura sktadowanego cukru w silosie oraz powietrza nad nim powinna by¢
wyzsza od temperatury na zewnatrz, a wilgotno$¢ wzgledna powietrza powinna by¢
utrzymana ponizej 65 %.

W czasie przechowywania, oprocz niekorzystnych zjawisk fizycznych, nastgpuje
pewne pogorszenie jakosci cukru. Zmiana wskaznikow jako$ciowych zalezy od warunkéw
przechowywania (gléwnie od temperatury 1 wilgotnosci) oraz od jakosci cukru trafiajacego do
sktadowania.

W dalszej czgséci referatu omoéwiono wyniki badan wptywu czasu sktadowania na
jako$¢ cukru w zakresie zabarwienia i metnosci roztworu, typu zabarwienia, zawarto$ci
popiotu, zawarto$ci wilgoci 1 zawarto$ci SO,.

Uzyskane wyniki badan pozwolily na przedstawienie nastgpujacych wnioskow:
1.Podczas sktadowania w najwigkszym stopniu zmienia si¢ zabarwienie roztworu i
krysztatow cukru. Wzrost tych wskaznikow zalezy od jakosci cukru kierowanego do
sktadowania i1 od czasu sktadowania.

2.Przyrost zabarwienia podczas skladowania jest tym wigkszy im wyzsze sa:

zabarwienie, zawarto$¢ popiotu i wilgotnos$¢. Po jednorocznym okresie sktadowania
w cukrze rafinowanym o zabarwieniu 11 IU, zawartosci popiotu 0,004 % i
wilgotnosci 0,014 % przyrost zabarwienia wynosit 24 %, natomiast w cukrze o
zabarwieniu 46 IU, zawartosci popiotu 0,020 % 1 wilgotnosci 0,022 % przyrost
zabarwienia wynosit 48 % w stosunku do warto$ci poczatkowe;.



3.Przyrost zabarwienia jest tym wigkszy, im dluzszy jest czas skltadowania. Po
jednorocznym okresie sktadowania zabarwienie roztworu cukru w badanych probach
wzrosto $rednio o 33 %, po dwuletnim okresie sktadowania §rednio o 49 %, po
trzyletnim okresie skladowania $rednio o 88 % w stosunku do wartosci poczatkowe;j.

4 Nie stwierdzono wplywu czasu skladowania na zawarto$¢ popiotu
konduktometrycznego w cukrze. Zawarto$¢ popiolu w analizowanych probach po
r6znym okresie sktadowania nie ulegla zmianie.

5.Czas sktadowania mial wptyw na wzrost sumy punktow europejskich. Stwierdzono,
ze suma punktéw europejskich po jednorocznym okresie sktadowania wzrosta
srednio o 15 %, po dwuletnim okresie sktadowania wzrosta §rednio o 20 %, po
trzyletnim okresie sktadowania $rednio o 28 % w stosunku do wartosci poczatkowe;.
Wzrost sumy punktéw europejskich nie spowodowal zmiany kategorii jakos$ci
handlowej na kategori¢ gorszej jakosci.

6.Sktadowanie cukru w workach foliowych w temperaturze pokojowej ok. 20-23°C 1
wilgotnosci 60-65 % nie spowodowato istotnych zmian w zawartosci wilgoci
analizowanych prob. Wilgotno§¢ wahata si¢ od 0,016 % do 0,031 % 1 nie
przekroczyta dopuszczalnej przez wymagania unijne warto$ci 0,06 %. Niewielkie
wahania wilgotnosci nie mialy wplywu na zmiang badanych wskaznikow
jakosciowych cukru.

7.Stwierdzono, ze zawarto$¢ dwutlenku siarki w cukrze podczas jednorocznego
okresu sktadowania ulegla obnizeniu $rednio o 38 %, tj. z wartosci 0,93 mg/kg do
0,58 mg/kg. Obnizenie zawartosci SO, w cukrze miato wptyw na wzrost zabarwienia
podczas sktadowania.

3. ,,Skladniki substancji nierozpuszczalnych w wodzie zawarte w cukrze bialym” -
dr inz. Maciej Wojtczak, PL.

Jednym ze specjalnych wymagan jakos$ciowych stawianych przed cukrem biatym,
zwlaszcza przez producentdw napojow, jest zawarto$¢ substancji nierozpuszczalnych
w wodzie. Termin ten okresla zanieczyszczenia cukru pozostale na powierzchni saczka
o $rednicy porow 8,0 um po przefiltrowaniu wodnego roztworu cukru. Obecnos¢ substancji
nierozpuszczalnych w cukrze uwarunkowana jest gldwnie niewlasciwa filtracja soku gestego
i klaréwek oraz zanieczyszczeniem powietrza stosowanego do suszenia i chlodzenia cukru,
jak rowniez przedostawaniem si¢ przypadkowych zanieczyszczen (ciat obcych) podczas
transportu, segregowania oraz pakowania cukru. Obecno$¢ ich w cukrze pogarsza wlasciwosci
uzytkowe wodnych roztworow cukru wplywajac na wzrost czasu filtracji oraz wzrost
metnosci  roztworu. Wysoka obecno$¢ substancji nierozpuszczalnych jest szczeg6lnie
niepozadana w cukrze biatym przeznaczonym dla producentow napojow bezalkoholowych.
Glowna cze$¢ substancji nierozpuszczalnych w wodzie zawartych wcukrze stanowia
substancje pochodzenia organicznego. Czg$¢ nieorganiczng stanowia prawie w catosci sole
wapniowe. Czgsto rowniez mozna znalez¢: okruchy betonu, piasek, $lady srodkow
utatwiajacych filtracje, drobiny ferromagnetykéw, czastki zywic jonowymiennych, okruchy
rdzy, materialy syntetyczne z tasm przenosnikow, krysztaty soli wapniowych, papier lub
wtokna pochodzace z opakowan.

Substancje nierozpuszczalne w wodzie oznacza si¢ metoda I[CUMSA GS2/3-19, ktéra
polega na oddzieleniu substancji nierozpuszczalnych z wodnego roztworu cukru na saczku
membranowym o rozmiarach poréow 8,0 um. Saczek wraz z zatrzymanymi substancjami
nierozpuszczalnymi przemywa si¢ woda, suszy i1 wazy. Metoda ta pozwala jedynie na



oznaczenie ogoOlnej zawartosci (masy) wszystkich substancji nierozpuszczalnych obecnych
w cukrze bez mozliwosci okreslenia ich gtownych sktadnikow.

Materiat do badan stanowilo 10 $redniokampanijnych prob cukru biatego
pochodzacych z roznych cukrowni w Polsce z kampanii 2004/05. W badanych prébach cukru
oznaczono zawarto$¢ substancji nierozpuszczalnych w wodzie metoda ICUMSA GS2/3-19.
W badanych cukrach oznaczono réwniez zawarto$¢ glownych sktadnikow mineralnych tj. K,
Na, Ca, Mg i Fe wyrdzniajac formg rozpuszczalna i nierozpuszczalna w wodzie tych
pierwiastkow. Jako formg nierozpuszczalna tych pierwiastkow traktowano zawarto$¢ tych
pierwiastkéw w osadzie zatrzymanym po przefiltrowaniu wodnego roztworu cukru przez
saczek o $rednicy porow 8,0 um i 0,45 pum.

Badane préby cukru pod wzgledem podstawowych wskaznikow jakosci takich jak
zawarto$¢ popiotu konduktometrycznego oraz zabarwienie roztworu cukru charakteryzowatly
si¢ zblizong jakoscia. Zawarto$¢ substancji nierozpuszczalnych w wodnym roztworze cukru
wahata si¢ od 2,0 mg/kg do 120,4 mg/kg. Dla wigkszosci (sze$¢ prob) badanych cukrow
zawarto$¢ substancji nierozpuszczalnych byla ponizej 8 mg/kg. Trzy proby zawieraty nieco
wigksza ilo$¢ substancji nierozpuszczalnych okoto 12 mg/kg. Zdecydowanie odbiegajacym od
pozostatych byl cukier w ktorym stwierdzono bardzo wysoka zawarto$¢ tych substancji —
120,4 mg/kg.

Calkowita zawarto$§¢ wapnia w badanych probach cukréw wahata si¢ od 1,4 mg/kg do
19,5 mg/kg. W cukrze o najwigkszej zawartosci substancji nierozpuszczalnych zawartos§¢
wapnia wynosita az 40,7 mg/kg., a forma nierozpuszczalna stanowila w tej probie cukru
ponad 60% wapnia catkowitego (20,4 mg/kg). W osmiu probach cukru zawarto§¢ wapnia
nierozpuszczalnego (pozostajacego na saczku 0,45 um) byta ponizej 1 mg/kg, a w pozostatych
dwoch wynosita odpowiednio 2,3 mg/kg 1 4,9 mg/kg. Udzial formy nierozpuszczalnej wahat
si¢ od 5 % do 27 % w dziewigciu probach cukru a w dziesiatej wynosit 61 %. Dla bardziej
szczegbtowego  rozroznienia  badanych  cukrow  okreslono  zawarto$¢  wapnia
nierozpuszczalnego w dwoch frakcjach: frakcji (a) o $rednicy czastek powyzej 8,0 um i
frakcji (b) o $rednicy czastek od 0,45 um do 8,0 um. Trzy sposrod analizowanych cukrow
zawieraly roéwne ilosci obu frakcji, byty to jednoczesnie cukry o najnizszej zawarto$ci wapnia
nierozpuszczalnego. W szesciu z pozostatych cukréw przewazala frakcja (a), ktora stanowita
70% - 80% catkowitej zawarto$ci wapnia nierozpuszczalnego w cukrze. Jedynie jeden cukier
charakteryzowal si¢ przewaga frakcji (b), ktorej udziat wynosit 76% wapnia
nierozpuszczalnego.

Przeprowadzone badania potwierdzily, ze zawarto$¢ substancji nierozpuszczalnych
w wodzie obecnych w cukrze pozwala na rdéznicowanie cukréw o zblizonej jakosci
wyznaczonej w oparciu o normatywne wskazniki jego jakosci. Dodatkowo potwierdzono
przydatno$¢ oznaczenia zawartosci w cukrze sodu, potasu wapnia, magnezu 1 zelaza dla
pelnej 1 szczegotowej analizy jakosci cukru.

Ponadto przeprowadzone badania pozwolity stwierdzi¢, iz do oceny zanieczyszczen
nierozpuszczalnych w wodzie obecnych w cukrze biatym moze by¢ przydatne rozroéznienie
frakcji wapnia nierozpuszczalnego o Srednicy czastek od 0,45 pm do 8,0 um oraz frakcji
o czastkach o $rednicy powyzej 8,0 um.

Obecnie pelna ocena jakosci cukru bialego wymaga rutynowego stosowania
dodatkowych kryteriow jego jakos$ci wymaganych przez odbiorcow. Przyktadem takiego
kryterium jest zawarto§¢ w cukrze substancji nierozpuszczalnych w wodzie. Prawidlowa
ocena jako$ci cukru w kontek$cie zawarto$ci w nim substancji nierozpuszczalnych, ktora
pozwoli na okreslenie zrodet ich przedostawania si¢ do cukru wymaga nie tylko okreslenia



ilosciowej ich zawartosci, ale rowniez niezbgdna jest wiedza na temat rodzaju zanieczyszczen
wystepujacych w danym cukrze.

4. ,,Raport z badan bieglosci w zakresie metod oznaczania zabarwienia, metnosci
oraz zawartoS$ci popiolu w cukrze bialym” — dr inz. Maciej Wojtczak, PL.

Badanie bieglo$ci (ang. Proficienty testing) laboratorium jest to okreslenie, za pomoca
migdzylaboratoryjnych badan poréwnawczych, zdolno$ci laboratorium do przeprowadzania
okreslonych badan. Badanie bieglosci pozwala na okreslenie sprawnosci laboratorium
w wykonywaniu badan atym samym okreslenie wiarygodnosci uzyskiwanych wynikow.
W ramach badan biegltosci wyniki analiz tego samego obiektu uzyskane w danym
laboratorium poréwnywane sa z niezaleznie uzyskanymi wynikami w innym lub w kilku
innych laboratoriach. Podstawowym narzedziem prowadzenia badan bieglosci sa poréwnania
migdzylaboratoryjne (ang. interlaboratory comparison, interlaboratory test). PoroOwnanie
migdzylaboratoryjne jest to zorganizowane wykonanie i ocena badan tego samego lub
podobnych obiektéw badan przez co najmniej dwa laboratoria, zgodnie z uprzednio
okreslonymi warunkami. Poréwnania migdzylaboratoryjne moga by¢ przeprowadzane
z r6znych powodow, a sposob ich zorganizowania i oceny jest $cisle uzalezniony od celu
w jakim sa prowadzone. W praktyce najczgsciej badania migdzylaboratoryjne organizuje si¢ w
jednym z trzech celow:

1. ocena bieglosci laboratorium,
2. certyfikacja materiatu referencyjnego,
3. ocena (walidacja) metody analityczne;.

W referacie omdéwiono zastosowanie badan migdzylaboratoryjnych w celu oceny
biegtosci laboratorium. Uczestnictwo laboratorium w programie badan bieglosci moze mu
dostarczy¢ informacji pozwalajacych na:

e identyfikacj¢ probleméw w laboratorium i inicjowanie dzialan naprawczych,

¢ udokumentowanie klientom i organom kontrolnym kompetencji laboratorium do
wykonywania okre$lonych badan,

e identyfikowanie r6znic migdzy laboratoriami,
e uzupehienie wlasnych programoéw zapewnienia jakosci.

W zaleznosci od obiektu badan, stosowanych metod analitycznych oraz liczby
uczestniczacych laboratoriéw badania biegtosci przeprowadza si¢ w rézny sposéb. Wyrdznia
si¢ nastepujace typy programoéw badania bieglosci:

e Programy pordéwnywania pomiarow,

e Programy badan migdzylaboratoryjnych,
e Programy badania probki podzielonej,

e Programy analiz jako$ciowych,

e Programy znanej wartosci,

e Programy czg¢$ci procesu.

Program badan biegto$ci musi by¢ odpowiednio zaprojektowany i zorganizowany, zgodnie z
postawionym celem oraz rodzajem metod analitycznych, rodzajem obiektu badan jak i liczba



laboratoriow bioracych udziat. Organizator badan powinien przygotowa¢ program badan
uwzgledniajacy specyfike planowanych badan, tak aby jednoznacznie przedstawi¢ cel badan,
sposob ich realizacji oraz oceny wynikow.

Przygotowujac obiekt badan nalezy bra¢ pod uwage wszystkie czynniki mogace
wptywaé¢ na rzetelno$§¢ poréwnania migdzylaboratoryjnego. Bardzo wazne jest aby
przygotowany material do badan bieglosci byt wystarczajaco jednorodny, a jednorodnos¢
materiatu powinna by¢ udokumentowana przez koordynatora badan. Obiekt badan powinien
by¢ rowniez scharakteryzowany pod wzgledem stabilno$ci. Powinny by¢ okreslone warunki
transportowania oraz przechowywania obiektu badan oraz czas w jakim nalezy wykonad
analizy, aby obiekt nie zmienit cech badanych.

W planie badan powinna by¢ okreslona metoda badan. W przypadku narzucenia
metody powinna by¢ ona jednoznacznie okreslona i1 oparta na metodach znormalizowanych 1
zwalidowanych. Jezeli uczestnicy moga sami wybiera¢ metodg, powinni oni przekazac
koordynatorowi szczegotowe informacje dotyczace stosowanej metody w celu uwzglednienia
przy opracowywaniu wynikow ewentualnego wptywu wybranej metody na wynik badan.

Po zakonczeniu badan biegtosci organizator powinien rozesta¢ do uczestnikow
sprawozdanie z przeprowadzonych badan. Tres¢ sprawozdania powinna by¢ jasna
1 wyczerpujaca, zawiera¢ informacje o rozkladzie wynikéw uzyskanych ze wszystkich
laboratoriow wraz ze wskazaniem 1 ocena osiagni¢¢ kazdego laboratorium.
W sprawozdaniach z wynikéw programu powinna by¢ zachowana poufno$¢ co do tozsamosci
poszczegolnych uczestnikéw. Program badan bieglosci ma przede wszystkim shuzyé
laboratoriom uczestniczacym w programie w ocenie wilasnych kompetencji w zakresie
badanych metod, a nie zewngtrznej kontroli ich dziatalnosci.

Statystyczny model badan 1 metody analizowania danych wykorzystywane
w badaniach bieglo$ci powinny uwzglednia¢ specytike konkretnego programu i by¢ dobrane
odpowiednio do jego wymagan. Wyniki badan bieglosci moga obejmowac rozmaite typy
danych 1 podlega¢ roznym rozkladom statystycznym. Dlatego bardzo istotne jest
zaprojektowanie odpowiedniej statystyki dla konkretnego programu uwzgledniajace;j:

e precyzje i doktadno$¢ metod badan,

e najmniejsze wykrywalne réznice migdzy wynikami uzyskiwanymi przez
uczestnikow,

e liczbg uczestniczacych laboratoriow,

e liczbeg probek i liczbg powtorzen,

e procedury okreslenia warto$ci przypisane;j,

e procedury identyfikacji warto$ci odstajacych.

Podstawa oceny wynikdéw badan bieglosci jest warto$¢ przypisana (odniesienia) i jej
niepewnos$¢. Istnieje wiele procedur stuzacych do ustalenia warto$ci przypisanej obiektu
badan rézniacych si¢ przede wszystkim niepewno$cia uzyskanej wartosci przypisanej.
Najczesciej stosowane procedury to:

e znanych wartosci — wynikajacych ze sposobu przygotowania obiektu badan,
e certyfikowanych wartos$ci odniesienia,
e wartosci odniesienia,

e warto$ci uzgodnionych na podstawie wynikow laboratoridow wiodacych,



e wartosci uzgodnionych na podstawie wynikow laboratoriéw uczestniczacych w
badaniach.

Celem oceny wynikow jest przede wszystkim pomiar odchylenia wyniku danego laboratorium
od warto$ci przypisanej w sposob umozliwiajacy porownanie osiagni¢tych rezultatow przez
uczestnikow. Technika oceny osiagnigtych wynikéw powinna uwzglednia¢ takie aspekty jak:
zrozumiato$¢ dla uczestnikow, adekwatno$¢ do stosowanych metod oraz celéw badan,
komunikatywno$¢. Najczesciej stosowane miary zmienno$ci przy ocenie statystycznej danych
ilosciowych to:

e rdznica (x - X), gdzie x jest wynikiem uzyskanym przez uczestnika, natomiast X jest

wartoscia przypisana.
® rdznica procentowa = X) x100
e percentyl lub ranga
e wskaznik z (z-score) z = (X_SX)

gdzie s jest odpowiednia estymata zmiennosci, ktora wybrano by spetni¢ wymagania
programu

ocena wskaznikow
|z| <2 — wynik zadawalajacy
2< |z| <3 — wynik watpliwy
|z| > 3 — niezadowalajacy

g - X X
e liczba E, stosowana w programach poréwnan pomiaréw ~» — U2 +U?
\ lab ref

Ul to niepewno$¢ pomiaru uczestnika
U, to niepewnos¢ warto$ci przypisanej

ocena wskaznikow
|En| < 1 — zadowalajacy
|[En| > 1 — niezadowalajacy

5. ,,Testy na zme¢tnienie jako glowne kryterium przydatnosci cukru do produkcji
napojow” dr inz. Joanna Milala, PL.

Mgty (floki ang. floc) - to ktaczkowate osady pojawiajace si¢ w zakwaszonych roztworach
cukru biatego, napojach gazowanych. Wyr6znia si¢ wiele typow metéw (flokow):
e wytracane kwasem (obecne w zakwaszonych roztworach cukru buraczanego i
trzcinowego),
e alkoholowe (charakterystyczne dla cukru trzcinowego),
¢ mikrobiologiczne (powodowane przez drozdze, bakterie, plesnie),
e krzemionkowe.
Glownymi przyczynami powstawania metow w zakwaszonych roztworach cukru biatego
( buraczanego ) jest obecnos$¢: saponin, produktow degradacji saponin, $ladow olejow
mineralnych, krzemionki, biatek, peptydéw, polisacharydow.



Mgty w zakwaszonych roztworach cukru trzcinowego powodowane sa przez: polisacharydy,
lipidy, biatka, wegiel aktywny, hemicelulozy, dekstran, krzemionke.
W literaturze podawane sa rozne limity zawartosci saponin w cukrze biatym, przy ktorych w
zakwaszonych roztworach cukru bialego nie powstaja mety. Wielkosci kryterialne sa Scisle
Zwigzane ze stosowana metoda oznaczania.

e Tolerowane zawarto$ci saponin:
<5 mg/kg (Rother 1961) - metoda straceniowo-wagowa,
< 0,9 mg/kg Hanzas i Kohn (1961) - metoda kolorymetryczna MeOH/H2S04,
< 0,8 mg/kg (Schiweck 1992) - metoda HPLC - oznaczenie kwasu oleanolowego i
przeliczenie na monoglukuronid kwasu oleanolowego.

e Graniczne wielkosci saponin wywotujace zmgtnienia - (Van der Poel 1966)- metoda

kombinowana TLC + kolorymetria:
< 0,2 mg/kg - brak zmg¢tnienia,
> 0,4 mg/kg - znaczne prawdopodobienstwo wystgpowania metow.
Do okreslenia podatnosci cukru bialego na tworzenie mgtow stuza testy na zmetnienie:

1. Metoda GS 2/3-40 (2000) A-ICUMSA - 10-dniowy test na zmgtnienie, metoda oficjalna
znana jako test Coca- Coli,
2. Metoda GS 2/3-40 (2000) B-ICUMSA - 24-godzinny test na zmgtnienie, metoda
tymczasowa nazywana testem Sprecklesa.
W literaturze spotyka si¢ rowniez inne rodzaje testow na zmgtnienie. Testy te roznia si¢
zawarto$cia suchej substancji, rodzajem stosowanego kwasu, zawartoscia dwutlenku wegla,
czasem trwania.

Wyniki testow obowiazujacych wg ICUMSA, wyrazane sa w skali punktowej od 0-4:

0 = negatywny - catkowity brak widzialnych czastek

0= zmgtnienie - mgietka nie zawierajaca widzialnych czastek

1 = ostrze szpilki bardzo mate, delikatne czastki o ksztalcie trudnym do
okreslenia widzialne w silnym strumieniu $wiatta

2 =lekki - kilka czastek zebranych razem ,tworzacych mate

filcowate zgrupowania widzialne gotym okiem
rozmiar 0,8 mm

3 = éredni - pierzaste czasteczki widzialne w silnym strumieniu
$wiatla rozmiar 1,5 mm
4 = ciezki - aglomeraty koloidalnych czastek tworzace duze

puszyste zgrupowania. Widzialne nawet bez
pods$wietlenia rozmiar ok. 3 mm

Wyniki testow zmegtnienia stosowanych przez wybranego producenta napojéw wyrazane sa w
nastgpujacy sposob:

e negatywny — w roztworze nie ma obecnych metow,

e niewielki lekki —bardzo niewielkie zmgtnienie,

e S$redni- niewielkie mgty widoczne w o$wietleniu,

e cigzki-mety widoczne bez dodatkowego o$wietlenia.
Sposob oceny cukru biatego przez wybranego producenta napojéw polega na wykonaniu 10-
dniowego testu na zmgtnienie lub testu z pigciochlorkiem antymonu ( jako$ciowego i
ilosciowego).

W czesci badawcze] pracy przedstawiono poréwnanie wynikow testow zmetnienia wg
ICUMSA 1 testow stosowanych przez producentdw napojow gazowanych, wykonanych dla
cukrow o roznej zawartosci saponin.

Do badan uzyto cukier bialy kat 2, cukier biaty rafinowany oraz liofilizat oczyszczone]
saponiny z soku surowego.



Zastosowano metody:

v" GS 2/3-40 (2000):

- A-ICUMSA 10-dniowy test na zmetnienie —metoda oficjalna,

- B-ICUMSA 24-godzinny test na zmgtnienie —metoda tymczasowa,

v' test 10 dniowy stosowany przez producenta

v' oznaczanie saponin metoda HPLC w gradiencie.

Otrzymane wyniki badan pozwolity wysnu¢ nastgpujace wnioski:

B zastosowane testy podatnosci badanych cukrow na powstawanie klaczkow w
zakwaszonych roztworach dawaty zblizone wyniki (24 godzinny test ICUMSA w
systemie punktacji roznit si¢ o 1 rzad wielkos$ci od testu 10 dniowego),

B stosowany przez producenta 10 dniowy test z zastosowaniem wody gazowanej okazat
si¢ najbardziej czuly 1 wykluczyl przydatno$¢ badanych cukréw kat. 2 do produkeji
napojow gazowanych,

B cukry zawierajace ponizej 0,2 mg/kg saponin najczesciej nie wykazywaly podatnosci
na tworzenie ktaczkow.

6. ,,Dobrowolne standardy handlowe IFS oraz BRC a system HACCP — Bozena
Palacha, Dorota Tomala, Centrum HACCP Doradztwo i Szkolenia, Warszawa.

W ostatnim czasie przedsigbiorstwa sektora rolno-spozywczego, w tym rowniez
cukrownie, staja wciaz przed nowymi wyzwaniami; pojawiaja si¢ kolejne wymagania prawne
zwiazane z bezpieczenstwem zywnosci. Odbiorcom czg¢sto juz nie wystarcza dziatanie tylko w
oparciu o przepisy prawa, a wigc wdrozenie systemu HACCP, ale czgsto zadaja certyfikatow
poswiadczajacych wdrozenie dobrowolnych norm handlowych. W referacie przedstawiono
nowe wymagania prawa zZywnosciowego oraz wybrane szczegdétowe wymagania standardu
IFS oraz BRC.

Wsréd wielu nowych przepisOw na uwag ¢ zastuguja 2 rozporzadzenia europejskie, dotyczace
przemystu cukrowniczego:

1. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002 ustanawiajace ogodlne
zasady i wymagania prawa zywno$ciowego, powotujace Europejski Urzad ds.Bezpieczenstwa
Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczefistwa zywnosci.

2. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Rady nr 852/2004 w sprawie higieny srodkow
spozywczych.

W Rozporzadzeniu 178/2002 promuje si¢ polityke ,,od pola do sto t u”, a wigc celem
nadrzgdnym jest zapewnienie bezpieczenstwa w calym tancuchu zywnos$ciowym, poczawszy
od produkcji pierwotnej poprzez przetwodrstwo, transport, dystrybucje az do sprzedazy
detalicznej koncowemu konsumentowi. Postanowienia tego dokumentu beda stopniowo
wchodzity w zycie, poczawszy od stycznia 2005 r.

Obowiazujace od tego roku przepisy dotycza przede wszystkim odpowiedzialnosci
przedsigbiorcy za produkt na kazdym etapie jego produkcji, przetwarzania, transportu i
dystrybucji oraz koniecznosci opracowania i wdrozenia systemu identyfikowalnosci w
kazdym gospodarstwie (przedsigbiorstwie) stanowiacym kolejne ogniwa lancucha
Zywnosciowego.

Odpowiedzialno$¢ przedsigbiorcow za wszystkie dziatania bedace pod ich kontrola omowiona
jest w Art. 17 w/w rozporzadzenia. Art. 18 mowi o obowiazku wprowadzenia systemu
identyfikowalno$ci, ktéry wprawdzie sam w sobie nie czyni Zywno$ci bezpieczna, jest
natomiast narzedziem zarzadzania ryzykiem w zakresie bezpieczenstwa zywnosci. Tak
rozumiana identyfikowalno$¢ jest konieczna do uruchomienia procedury wycofania z rynku
zywno$ci nie spelniajacej wymagan odnosnie jej bezpieczenstwa oraz przekazania



konsumentom uczciwej informacji o podejrzanych produktach zywnosciowych (Art. 19 w/w
rozporzadzenia).

Rozroznia si¢ 2 rodzaje wycofania produktu — withdrawal (odwotanie) majace miejsce w
przypadku, gdy zywnos$¢ nie spelniajaca wymagan prawa zywnosciowego nie zostala
sprzedana ostatecznemu konsumentowi oraz — recall (wycofanie) majace miejsce w
przypadku, gdy Zzywno$¢ taka jest juz w posiadaniu konsumenta.

Szczegbdtowe wymagania higieniczne, ktére musza by¢ spetnione przez producentow,
przetworcow, dystrybutoroéw, sprzedawcow zywnos$ci zawarte sa w Rozporzadzeniu 852/2004
zastepujacym Dyrektywe Rady Wspolnot Europejskich 93/43/EEC. Rozporzadzenie to begdzie
obowiazywato od 1 stycznia 2006 r.

W  nowych przepisach uwzglednia si¢ konieczno$¢ zintegrowanego podejscia do
bezpieczenstwa zywnosci. W Zataczniku I do tego dokumentu zawarte sa wymagania
higieniczne dla produkcji pierwotnej 1 powiazanych z nia dziatan (np. transport, sktadowanie 1
wstepne przetwarzanie surowcOw w miejscu produkcji). Wytyczne zawarte w tym
rozporzadzeniu powinny zosta¢ uwzglednione przez inspektordw przy opracowywaniu
wymagan dla dostawcéw burakéw cukrowych oraz w programach szkolen. Zatacznik II
zawiera szczegotowe wymagania dla pomieszczen, w ktorych przetwarza si¢ Srodki
spozywcze; wymagania dla Srodkow transportu; postgpowanie z odpadami; zaopatrzenie w
wodg ; higieng osobista; opakowania a takze okresla potrzeby szkoleniowe pracownikow.
Nalezy podkreslic, ze oba omowione Rozporzadzenia obowiazuja wszystkie kraje
cztonkowskie wprost, bez potrzeby transformacji do ustawodawstwa krajowego.

W Polsce nadal obowiazuje nowelizowana juz 3-krotnie ustawa o warunkach

zdrowotnych zywno$ci 1 zywienia z 11 maja 2001. Pod koniec 2004 r. przygotowano jej
czwarta nowelizacje, ale z uwagi na szeroki zakres zmian, jakie musza by¢ wprowadzone
uznano, ze nalezy opracowa¢ nowa ustawe 1 tak powstal projekt ustawy o bezpieczenstwie
zywnos$ci 1 zywienia, uwzgledniajacy wymagania wielu rozporzadzen Parlamentu
Europejskiego.
W projekcie uporzadkowano kwestig zasad systemu HACCP. W dotychczasowych przepisach
wymieniano 5 zasad systemu (bez weryfikacji 1 dokumentacji), natomiast w nowych méwi sig
o 7 zasadach (zgodnie z Codex Alimentarius i aktami prawnymi obowiazujacymi w catym
swiecie). Ponadto projekt ustawy przewiduje sankcje karne dla przedsigbiorcow, ktorzy nie
wdrozyli zasad GHP, GMP oraz HACCP.

Obowiazek rozwiazywania problemow w zakresie bezpiecznej zywnosci spoczywa
rowniez na handlu detalicznym, bedacym ostatnim ogniwem w tancuchu zywnos$ciowym. W
zwiazku z tym organizacje handlowe opracowuja wtasne standardy handlowe, ktore
uwzgledniajac przepisy prawa zywnosciowego, stawiaja rowniez szereg dodatkowych
wymagan, ktorych spetnienie lokuje przedsigbiorstwo na wyzszym poziomie 1 stanowi szans¢
na otwarcie $wiatowych rynkow zbytu. Najbardziej popularne standardy handlowe to
EUREPGAP — wymagania dla producentow rolnych, IFS oraz BRC — wymagania dla
zaktadow spozywczych.

BRC — Brytyjskie Konsorcjum Detalistow to organizacja, ktéra w 1998 roku opracowata
ogolny standard dla zywnosci, w ktorym zawartla wymagania, jakie musza spehié
przedsigbiorstwa dostarczajace zywno$¢ pod marka wlasna do brytyjskich sieci handlowych.
IFS — International Food Standard zostal opracowany w 2000 r. przez organizacjg¢ niemiecka,
Zrzeszenie Federalnych Zwiazkow Handlowych i francuska — Federacj¢ Stowarzyszen Handlu
1 Dystrybucji. Standardy IFS i BRC facza w sobie wymagania GHP, GMP, systemu HACCP
oraz norm z serii ISO 9000.

W obu standardach znajduja si¢ identyczne wymagania, wspolny jest réwniez cel —
zapewnienie bezpieczenstwa i jakosci zywnosci. R6znia si¢ sposobem ujgcia wymogow oraz
sposobem oceny przedsigbiorcy.

Na zakonczenie omdwiono szczegdtowe wymagania na podstawie standardu IFS.



Podkreslono nastgpujace korzysci z wdrozenia standardéw handlowych:

e poprawa i gwarancja jakosci 1 bezpieczenstwa produktow zywnosciowych,

e wzrost zaufania klientow,

e uniknigcie wielokrotnych auditéw i1 kontroli ze strony sieci handlowych i
innych odbiorcow,

e redukcja kosztow zwiazanych z prowadzeniem réznorodnych auditow zaré6wno
przez osoby reprezentujace sieci handlowe jak rowniez dostawcow,

o certyfikat IFS jest obecnie uznawany przez najwigkszych dystrybutorow
europejskich, m.in. Metro AG, Aldi, Lidl, Spar, Auchan, Carrefour, Groupe
Casino, Monoprix i wielu innych,

e zapewnienie ciaglej poprawy firmy np. poprzez obserwacje stabych punktow
dziatalno$ci przedsigbiorstwa oraz wdrazanie dziatanh korygujacych w
przypadku wystapienia niezgodnosci.

7. ,,Organizacja kontroli jakoS$ci procesu technologicznego, interpretacja wynikow”
— mgr inz. Roman Wojna, Pfeifer & Langen.,.

Celem kontroli 1 badan jest wlasciwe prowadzenie procesu technologicznego na
wszystkich etapach oraz w zakresie jako$ci wyrobu koncowego w celu weryfikacji spetniania
obowiazujacych wymagan.

Harmonogram analiz zostat opracowany w oparciu o nast¢pujace kryteria:

- Wymogi prawne,

- wymagania wynikajace z analizy zagrozeh HACCP,

- wymagania klienta,

- raportowanie do jednostek kontrolnych,

- wymagania do prawidlowego prowadzenia procesu,

- bilansowanie cukru, strat, wapna, zabarwien na poszczegolnych etapach,

- kontrola pracy poszczeg6lnych stacji,

- mozliwo$ci wprowadzania dziatan korygujacych i ustalenia ich skuteczno$ci,

- wyposazenie laboratorium, personel, analizy zlecone.

Proces jest prowadzony z centralnej sterowni i monitorowany w sposéb ciagly z elektroniczng
archiwizacja danych. Laboratorium fabryczne zgodnie z planem badan prowadzi kontrolg i
badania w toku produkcji.

Zgodnie z wymogami dotyczacymi identyfikacji i identyfikowalno$ci prowadzi si¢
wlasciwe oznakowanie opakowan z cukrem oraz kontrol¢ 1 badania na nastgpujacych etapach:
- zabiegi agrotechniczne prowadzone na polu rolnika (nadzorowanie Kart Plantacji, stata
wspotpraca z plantatorami, doradztwo agrotechniczne, szkolenia),

- jakos$¢ surowca (wymogi zawarte sa w umowie kontraktacyjnej, specyfikacji jakosciowe;]
buraka, instrukcji odbioru burakow cukrowych) ,

- poszczegolne etapy produkcji, materiaty majace wptyw na jakos$¢ wyrobu,

- sprz¢t kontrolno-pomiarowy,

- jako$¢ wyrobu gotowego,

- §rodki transportu.

W oparciu o badania laboratoryjne podejmowane sa dziatania korygujace i zapobiegawcze w
celu wyeliminowania przyczyn rzeczywistych i potencjalnych niezgodnosci.

Wyroby gotowe kontrolowane sa zgodnie z planem kontroli i badan uwzgledniajacym
zgodnos¢ z Codex Alimentarius, wymaganiami klientow, przepisami prawa polskiego 1 Unii
Europejskiej. Wyroby kontrolowane sa na podstawie wuznanych oficjalnie metod
analitycznych. W laboratorium oprocz kierownika laboratorium i1 chemika do analiz



specjalnych pracuja na kazdej zmianie: chemik zmianowy, laborantka surowni, laborantka
cukru oraz brakarz produktow gotowych. Od 1999 r. obowiazuje harmonogram analiz w ilosci
250 na dobg, zapewniajacej wlasciwa kontrole procesu.

Opracowano listg 50 urzadzen automatyki przemystowej, nadzorujacych istotne parametry
procesu technologicznego. Urzadzenia te objgto procedura nadzoru nad sprzgtem kontrolno-
pomiarowym. Wyniki pomiaréw tych urzadzen nie sa dublowane przez analizy laboratoryjne,
a tylko okresowo potwierdzane. Za przestrzeganie harmonogramu pobierania préb odpowiada
operator danej stacji, ktory réwniez dostarcza proby do laboratorium. Stacyjny prowadzi takze
wizualng oceng klarownos$ci sokéw 1 wykonuje pomiary alkaliczno$ci. Wyznaczono
parametry krytyczne i optymalne przebiegu procesu oraz postgpowanie w przypadku
przekroczenia parametrow krytycznych. Przed kampania obstuga stacji przechodzi szkolenie z
zakresu technologii, systemow jakosci oraz BHP.

Harmonogram oraz plan kontroli procesu i wyrobu gotowego opracowano uwzgledniajac
wymogi ISO, HACCP oraz specyfikacje klienta. Wyniki kontroli 1 badan dokumentowane sa
zapisami.

Wprowadzono weryfikacje laboratoriow poprzez wykonywanie analizy obiegowej
sprzetu 1 analiz obiegowych cukru w ramach grupy cukrowni. Dato to podstawg do
ujednolicenia analityki oraz sprzg¢tu stosowanego w grupie. Aparatura stosowana w
laboratoriach réwniez objgta jest procedura nadzoru nad sprzgtem kontrolno-pomiarowym.

Magazynowanie wyrobow gotowych objgte jest kontrola w zakresie:

- spetniania zasad higieny,

- warunkow sktadowania cukru,

- prowadzenia pomiarow temperatury i wilgotnosci,

- stosowania zabezpieczenia deratyzacyjnego,

- kontrolowania jakos$ci sktadowanego cukru.

W celu zminimalizowania ryzyka zagrozenia dla zdrowia oraz zapewnienia bezpieczenstwa
zywnos$ciowego cukrownia posiada procedury dotyczace wyrobu niezgodnego obejmujace
nadzor nad wyrobem niezgodnym, wycofanie wyrobu z obrotu oraz postgpowanie w
sytuacjach kryzysowych.
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