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Ve dnech 12. až 14. července 2010 proběhlo v Berlíně 27. za-
sedání Mezinárodní komise pro metody jednotných rozborů 
cukrů (International Commission for Uniform Methods of 
Sugar Analysis – ICUMSA). Záznam z tohoto jednání zpraco-
vala publikační komise ve složení C. Shelton, K. Thielecke 
a R. Wood za vydatné pomoci prezidenta ICUMSA Geoffa 
Parkina a generálního sekretáře Hanse-Joachyma Puke.

Po 28 stranách úvodu je zbytek publikace věnován 9 „Ge-
neral Subjects“ (GS – hlavní sekce) a 14 „Subjects“ (S – sekce). 
V úvodu je uveden program 27. zasedání rady komise, kterého 
se zúčastnilo 64 zahraničních delegátů z dvaceti zemí.

(MA/CV), obsahu nerozpustných látek a stanovení redukují-
cích látek dle Lane-Eynona. V sekci bílého cukru (GS 2) byly 
hodnoceny kolaborativní testy analytických rozborů As, Cd, 
Cu, Fe, Pb, pro turbidimetrická měření probíhaly testy s 5cm 
a 10cm kyvetami a způsob kalibrace nefelometrů (NTU). 
Možnost sjednocení metod pro řepný i třtinový bílý cukr 
se zjišťuje na základě floc testů. 

GS 4 – Melasa – zde se pokračuje ve studii enzymatic-
kých metod stanovení sacharosy, glukosy, fruktosy, hodnotí 
se výsledky s bezolovnatými čeřidly (AlCl3), NIR polarimetrie 
a filtrační pomocné látky. Je zde úzká provázanost se sekcí 
S 6 – Nepřímé metody rozborů. V sekci GS 6 je hlavním pro-
blémem charakteristika kvality cukrovky – konkrétně obsah 
invertního cukru. Třtinové cukrovary (GS 7) se zaměřují na 
stanovení škrobu (současně i v řepné technologii) ve finálních 
produktech, stanovení polarizace, sušiny a vlákniny (fibre) 

Tab. II. Přehled sekcí S 1–14

Sekce Název sekce Strany ve sborníku

S 1 Stanovy a organizační řád ICUMSA 125–128

S 2 Oligosacharidy a polysacharidy 129–141

S 3 Mezilaboratorní testy, statistické vyhodnocování 0

S 4 Hustota, optická otáčivost a index lomu 0

S 5 Sušina 0

S 6 Nepřímé metody stanovení (převážně NIR spektroskopie) 0

S 7 Barva, turbidita (zákal), reflektance (odraz) 143–158

S 8 Chromatografické techniky pro cukry 0

S 9 Chromatografické metody pro necukry 0

S 10 Enzymatické a imunologické postupy 159–159

S 11 Rheologie (zrušeno) 0

S 12 Mikrobiologie 160–168

S 13 Redukující cukry 0

S 14 Popel 0

nové knihy

nové knIhy

Tab. I. Přehled hlavních sekcí

Hl. sekce Název hlavní sekce Vydáno 
metod

Strany 
ve sborníku

Vedoucí sekce (stát), počet 
členů (z toho CZ)

GS 1 Surový cukr 13 29–40 Urquhart R. M.(Austrálie),17

GS 2 Bílý cukr 30 41–56 Pardoe K. E.(GB), 28 (2)

GS 3 Speciální cukry 3 0 Negbenebor G., 12

GS 4 Melasa 14 57–64 Eggleston G. (USA), 17

GS 5 Třtina 3 0 Sens V. (Francie), 15

GS 6 Řepa 4 65–66 Martin D. (Německo), 24 (2)

GS 7 Třtinový provoz 14 67–76 Corcodel L. (Francie), 6

GS 8 Řepný provoz 16 77–102 Huet J.M. (Francie), 14

GS 9 Plantážní bílý cukr 1 103–124 Keskar V.S. (Indie), 7

S 1–14 Subjects 14 125–168 viz tab. II.

SPS 1–5 Specifikace a normalizace 5 0

D Návrh metod 8 0

Stav všech 96 metod ICUMSA je rozdělen 
do následujících kategorií:
– A = accepted (přípustné),
– T = tentative (dočasné),
– O = official (oficiální, závazné),
– R = revised (kontrolované),
– N = new (nové),
– RW = rewriten (přepsané, znovu vydané),
– D = draft (návrh).

Prvních šest kategorií bylo definováno 
a přijato již na 20. zasedání ICUMSA (1990), 
poslední (draft) pak na 24. zasedání ICUMSA 
roku 2004 v Atlantě v rámci sekce S 2.

V odborné části sborníku, na s. 14–19, 
je nejprve uveden přehled jednotlivých metod: 
číslo GS, název, rok vydání platné verze, status 
a poznámka (tab. I.). Následuje sumář doporu-
čení z tohoto zasedání a podrobnosti týkající 
se jednotlivých hlavních sekcí (GS). U GS 1 
byly popsány kolaborativní testy granulometrie  
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ve třtině a v bagase různými způsoby (chlorid hlinitý a mokrý 
desintegrátor, tlaková filtrace a NIR polarimetr). U řepných 
cukrovarů (GS 8) bylo stanovení manitolu ve šťávách enzyma-
tickou cestou přijato jako oficiální. Pokračuje studie týkající se 
enzymatického stanovení kyseliny šťavelové v lehké a těžké 
šťávě. Z dalších diskutovaných metod lze uvést stanovení 
rafinosy a kestosy, dextranu, levanu, arabanu v provozu 
pomocí TLC metody. V poslední, sekci GS 9 – Plantážní 
bílý cukr – je předmětem zájmu stanovení mědi plamenným 
atomovým absorpčním spektrofotometrem. U sekce GS 3, 
GS 5 nebyly uvedeny žádné komentáře.

Druhou část knihy, strany 125–168, tvoří zprávy o „Sub-
jects“ – tématech obecnějšího charakteru. Jejich názvy a rozsah 

stran jsou uvedeny v tab. II. Některé ze sekcí nebyly na tomto 
zasedání diskutovány.

K dobré orientaci v knize přispívají i záhlaví s názvy 
a čísly témat a také abecední index na posledních čtyřech 
stranách.

Nakladatelství Bartens zůstává věrné klasické, vkusně 
volené grafice cukrovarnické literatury – bílé desky s černým 
textem s tmavomodrou linkou (viz např. P. W. van der Poel: 
Sugar Technology nebo Bubník a kol.: Sugar Technologists 
Manual aj.).

Zájemci o sborník z 27. zasedání ICUMSA si jej mohou 
objednat, resp. koupit v berlínském nakladatelství Verlag 
Dr Albert Bartens. 

Jaroslav Gebler

rozhledy

Thane P.
Proč je lépe konvertovat biomasu na olej, než ji přímo 
spálit? (Why convert biomass to oil rather than just burning 
it directly?)

V Nizozemsku byla vyvinuta pyrolýza biomasy s přenašečem tepla 
pískem. Plyny odcházející z topeného reaktoru, který byl naplněn 
biomasou, byly chlazeny vodou na „bioolej“, nebo též „pyrolyzní 
olej“. Veškeré odpadní teplo z procesu se systematicky využívalo 
k náhřevům. Celá výrobna pracovala tak, že nevyžadovala dodání 
cizího tepla. Bioolej má vlastnosti a složení blízké naftě či benzinu, 
při jeho spalování nevznikají emise, jaké by resultovaly z biomasy, 
kdyby se spalovala přímo v kotelně. Výrobek – bioolej – se dopravuje 
běžně cisternami k dalšímu použití jako surovina či palivo. Biomasu 
není třeba před zpracováním zvlášť upravovat, což výrobu zlevňuje. 
Z pyrolýzního oleje mohou pak být, např. krakováním, vyráběny 
další produkty, podobně jako z ropy.

Bioenergy Insight, 2010, č.1, s. 52–54. Číž

kemmer h.
Sklidit, co vyrostlo (Ernten was gewachsen ist)

Doporučení pěstitelům, aby byly sklizňové ztráty co nejmenší:
- Zpracování půdy má vytvořit zcela rovná secí lůžka. Výsevní 

agregát musí být seřízen tak, aby nevznikaly nerovnosti. Obdobně 
nesmí sklízeč nesmí seřezávat cukrovku v jednotlivých řádcích 
nevyrovnaně.

- Použít osivo stejného původu (kvality, označení), jinak může různé 
osivo nestejně vzcházet a řepné hlavy mohou mít různou výšku.

- Využít praktického školení, resp. předvedení a seřízení jednotli-
vých strojů přímo na poli obsluhou výrobce této techniky.

 
Zuckerrübe, 59, 2010, č.6, s. 36–39.  Číž

Buzzanell P.
Cukr v Chile (Sugar in Chile)

Pěstební plocha řepy v Chile je 50–55 tis. ha, vlivem klimatických 
podmínek (sucho od listopadu do března a deštivé zimy v období 
květen–září) výnosy velmi kolísají. Kampaň probíhá obvykle od dubna 
do srpna, pět cukrovarů často zpracovává řepu i více než 150 dnů. 
Výroba cukru v letech 2005–2011 byla v průměru 338 tis. t.r–1 (nejméně 

v roce 2008: 220 tis. t, nejvíce v roce 2005: 385 tis. t). Na průměrnou 
spotřebu 727 tis. t.r–1 se ročně dováží 389 tis. t bílého cukru.

Sugarbeet Grower, 50, 2011, č. 3, s. 20. Číž

hoffmann R.
nové v dlouhodobém skladování (Neues zur Langzeitla-
gerung)

Zakrytí hromad cukrovky fóliemi výrazně snižuje ztráty cukru. Výsledky  
skladovacích pokusů s cukrovkou – denní ztráty cukru vztažené na 
1 t řepy při různém způsobu uložení:
– bez přikrytí hromady  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  275 g,
– přikrytí fólií TopTex  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  125 g,
– fólie TopTex + sláma  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  222 g,
– tenká plstnatá fólie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  85 g,
– fólie TopTex + plstnatá fólie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  56 g.

Zuckerrübe, 59, 2010, č.5, s. 44. Číž 

Buzzanell P.
Japonský a čínský řepný cukrovarnický průmysl (The 
Japanese & Chinese Beet Sugar Industries)

Japonsko
Japonské cukrovary vyrábí ročně v průměru 700 tis. t řepného 
cukru, což je asi 85 % domácí spotřeby. Pěstební plocha se pohy-
buje v rozmezí 64–67 tis. ha, výnos v roce 2009 byl 63,6 t.ha–1, při 
průměrné cukernatosti 17 %. Osm řepných cukrovarů provozují tři 
společnosti. Nákupní cena cukrovky je kolem 23,4 USD.t–1. Spotřeba 
cukru v zemi byla v posledních pěti letech v průměru 2,1 mil. t. 
126,8 milionů obyvatel spotřebovává ročně 16,9 kg cukru na osobu. 
Japonsko v roce 2009 vyrobilo také 625 tis. t v sušině fruktosových 
sirobů, ze dvou třetin všeho obilí dovezeného z USA. Stoupá také 
spotřeba umělých sladidel, hlavně aspartamu a sorbitolu, ve výrobě 
nápojů a ve farmaceutickém průmyslu.

Čína
V roce 2010 vyrobí celkem 14 mil. t cukru, z toho 12,9 mil. t řepného. 
V posledních pěti letech se sklízelo v průměru 38,3–27,3 t.ha–1 
cukrovky, pěstební plocha je kolem 1,85 mil. ha. Třetina vyrobeného 
cukru se spotřebuje přímo v domácnostech, dvě třetiny převážně 


