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Abstrakt

V médiich i mezi lidmi je hnédy cukr ¢asto propagovan a vniman jako ,,zdravéEjs$i® ve srovnani
s bilym cukrem (sachardzou). V ¢lanku je stru¢né€ uveden postup vyroby bilého cukru z fepy i
titiny véetné porovnani slozeni titinové a fepné melasy. Je uvedena charakteristika a sloZeni
bilého, ptirodniho a hnédého cukru. Tttinové hnédé cukry se vyrabéji z titinové st'avy nebo jsou
obohacené titinovou melasou. Jiné hnédé cukry jsou vyrabény z bilého cukru po piidavku
sirobu, karamelu ¢i melasy. Déle jsou shrnuty namitky proti argumentaci, Ze slazeni hnédym
cukrem je ,,zdravejs$i nezli pouziti bilého rafinovaného cukru. Obsah mineralnich latek,
vitamini a jinych latek v hnédém cukru je prakticky zanedbatelny. Pouze v oblasti
senzorickych vlastnosti jsou titinové hnédé cukry charakteristické svou vyraznou vini i chuti.
Neni proto zasadni ditvod preferovat pouzivani hnédého cukru pied bilym.

Uvod

V poslednich letech se v médiich a hlavné na internetu objevuji ndzory, ze potraviny, které jsou
,,bilé“, jsou jedovaté, a proto bychom se jim méli vyhybat. Konkrétné je nejcastéji uvadéno pét
,bilych jedd: mléko, sil, tuky, mouka a cukr. Toto konstatovani nejen ze je zavad¢jici, ale je
rozhodné nepravdivé. Hlavni problém potravin v lidské vyzivé nespoéiva totiz v jejich
»jedovatosti“ jako takové, ale souvisi pfedev§im s mnozstvim, které ¢lovék konzumuje. A to
samoziejmé plati i pro vySe uvedené ,,bilé* potraviny. Vysoké spotieba jednoduchych cukri i
soli je zptisobena Casto i skuteCnosti, Ze jak sladka, tak i slana chut’ je pro konzumenty, a zvlasté
pro déti, velmi piijemnd a tim i ndvykov4, coZ ovliviiuje jejich spotiebul.

Sachardza a popis vyroby cukru

Bézny cukr neboli sachardza, je disacharid, ktery se sklada ze dvou monosacharidt — glukdzy
a fruktézy. Sacharéza se vytvati v chloroplastech zelenych rostlin fotosyntézou. Rostliny
pretvareji oxid uhli¢ity a vodu v listech na sacharidy za vyuziti slunecni energie (teplo a svétlo).
Sacharidy se ukladaji v rostlinach a dale slouzi bud’ jako zasobarna a zdroj energie, nebo jako
stavebni sloZka pro enzymovou tvorbu slozitéjsich molekul (bilkoviny, Skrob, polysacharidy).
Sachardzu lze ziskavat — izolovat, pfedevsim z cukrové titiny (Saccharum officinarum, sp.
hybrids) a z fepy cukrové (cukrovky) (Beta vulgaris saccharifera var. altissima), ale také z
javoru cukrového, n¢kolika druhti palem, pfipadné z dalSich rostlin. Vedle bézného titinového
nebo fepného bilého cukru existuje mnoho druht cukrt, které se lisi chemickym slozenim,
stupném sladkosti a samoziejmé piivodem.

Pramyslova vyroba cukru z cukrovky se datuje od zacatku 19. stoleti. V soucasnosti se vyrobi
na svéte vice nez 165 mil. t cukru, z toho kolem 80 % z cukrové titiny a 20 % z fepy cukrové.
V Evropé se vyrabi cukr vyhradné z cukrovky, v CR se vyrobi 550 tis. t cukru.



Repny cukr se primyslové vyrabi z cukrovky, ktera se po vyprani rozieze a extrahuje horkou
vodou. Ziskand surova Stdva obsahuje vedle sachardzy i fadu dalSich rozpustnych latek
(necukrli), pfedevsim bilkoviny, aminokyseliny, amidy, koloidni latky, organické kyseliny,
mineralni latky a dalsi. Proto se surova $tava Cisti pomoci pfidavku vapna a CO2, ¢imz se
odstrani asi tfetina téchto latek. Vyc¢isténa St'ava se pak zahust'uje a svatuje v né€kolika stupnich,
az ziskame na jedné strané Cisty produkt — krystalicky cukr a na druhé stran¢ matec¢né siroby.
Mateény sirob od posledniho stupné krystalizace se nazyva melasa, v niz jsou zkoncentrovany
veSkeré neodstranéné dusikaté a mineralni latky, barevné latky (melaniny, melanoidiny,
huminy, karamelové latky) a rozkladné produkty. Pfi vyrobé cukru se ptidavaji v prubehu
zpracovani nékteré pomocné hmoty a chemikalie. Technologické operace pii vyrobé cukru vsak
probihaji pii vysokych teplotach a vysokém pH, takze vétSina ptidavnych latek se rozlozi a do
krystalického cukru se tyto chemikalie nemohou dostat.

Z&sadni technologickou operaci, ktera rozhodujicim zpisobem ovlivituje kvalitu bilého cukru,
je odstfed’ovani a afinace. V odstfedivkach se oddéli cukr a matecny sirob. Na povrchu krystala
cukru ovSem zlstava tenkd vrstva zbytkii mate¢ného sirobu, obsahujici pfedevSim barevné a
mineralni latky, které se odstrani pfi afinaci oplachnutim krystalti cukru v odstfedivce horkou
vodou nebo kondenzatem z pary. V soucasné dob¢ se pii rafinaci cukru jiz nepouzivaji zadné
odbarvovaci prosttedky (spodium, karborafin, odbarvovaci ionexy ani bélici prostiedky).

T¥tinovy pramyslovy cukrovar se 1isi od fepného piedev§im vstupni surovinou a jejim
pocatecnim zpracovanim, které obvykle musi probéhnout do 48 hodin. Travinovy charakter
suroviny podobny rakosu vyzaduje sekani a drceni titiny a nasledné nékolikastupiiové lisovani
na valcovych mlynech. Odpad vylisované titiny — bagasa - ma vysoky obsah dievnatych latek
a pouziva se jako palivo v koteln¢ cukrovaru k vyrob¢ pary a piebytky pak k vyrobé celulozy
apod. Cisténi §tavy obvykle probihd sifenim §tavy nebo fosfataénim zptisobem pomoci
kyseliny fosfore¢né. Dalsi postup je obdobny fepnému (odpafovani a svarovani ve tiech
stupnich — tiiproduktové schéma). Pro kvalitni bily titinovy cukr (srovnatelny s fepnym) vSak
sifeni ¢i fosfatace nestaci, proto se Cisté titinové roztoky (kléry) dale Cisti v rafinerii. Ve
titinovych $tavach je podstatné vice invertniho cukru (glukozy a fruktozy), ktery omezuje
krystalizaci, je tam i vice polysacharidii, gumovitych a slizovitych latek (zpiisobujicich
obtiznou filtraci §tav), dale vysoky obsah mechanickych necistot a zbytkil bagasy. Velkou
vyhodou titiny, oproti fepé, je jeji pfijemna viné a sladkéd chut, které vyniknou zejména
v melase, kde jsou tyto latky koncentrované.

V melase (titinové i fepné) je obsazena fada mineralnich i organickych latek Podrobné slozeni
melas je uvedeno v odborné literatuie [4, 5]. Z mineralnich latek se jedna o kovove prvky, které
jsou ve stopach do 0,1 mg/kg (As, Al, Cd, Co, Hg, Se), ve vysSich koncentracich do 30 mg/kg
mohou byt piitomny Cu, Mn, Zn, Fe a v nejvysSich koncentracich az do 30 000 mg/kg pak Na,
Mg, Ca, K. Z aniontu jsou ptitomny dusi¢nany, fosfore¢nany, chloridy, sirany v koncentracich
1-15 mg/g. Organické kyseliny (glykolova, jablecnd, maselna, mlé¢na, mravenci, octova,
Stavelova, vinna) se v melasach vyskytuji prevazné v koncentracich 1-10 mg/g. Vitaminy
skupiny B jsou pfitomny v koncentracich 0,2-5 mg/kg, nejvice vitamin B5 (50-100 mg/kg).
Celkovy obsah dusikatych latek ve titinovych melaséach je 40-50 mg/g, kdezto u fepnych melas
70-120 mg/g. Samoziejmé jsou pritomny jednoduché cukry i polysacharidy, sachardza ve
titinovych melasach do 350 mg/g, v fepnych melasach do 480 mg/g, fruktdza a glukdza 60-80
mg/g ve titinovych melasach a 4-6 mg/g v fepnych melasach, polysacharidy (Skrob, levan,
dextran, celul6za) 10-30 mg/g.



Prirodni, bily, hnédy a surovy cukr

Podle vyhlasky [1] je uveden, vedle riznych typt bilého cukru, jen pFirodni cukr. Pfirodni
cukr je zde charakterizovan jako sypka, zrnita, svétlezluta az svétlehnéda hmota, mirné lepkava,
obsahujici na povrchu krystali zbytky mate¢ného sirobu.

Pro porovnani rozdili mezi bilym a pfirodnim cukrem jsou v tabulce I. uvedeny fyzikalni a
chemické poZzadavky podle [1].

Tab. | Fyzikalni a chemické poZadavky na jednotlivé druhy cukru

Druh cukru Min. obsah Max. obsah Max. obsah Max. obsah Max. barva
sacharézy mineralii invertniho vihkosti Vv roztoku
cukru (ztrata pfi 420 nm
%) %) (%) susenim) (1U)
(%0)
Cukr extra bily 99,7 0,01 0,04 0,06 22,5
Cukr bily 99,7 0,04 0,04 0,06 45
Cukr polobily 99,5 0,10 0,10 0,10 150
Cukr moucka* 96,7 0,04 0,10 0,20
Kostky 99,5 0,10 0,10 0,25 150
PFirodni cukr 97,5 0,80 0,09 1,40

Hnédy cukr Vv téchto vyhlaskach uveden neni. Pod timto pojmem se rozumi krystalicky, tekuty
¢ijiny tuhy produkt, nejcastéji titinovy (cane) s definovanymi parametry. Samoziejme se hnédy
cukr da vyrobit i z fepného cukru (beet). Podle Codex Alimentarius musi hnédy cukr obsahovat
nejméné 88 % sachar0zy plus invertni cukr. Komeréni hnédy cukr obsahuje od 3,5 % melasy
(svétle hnédy cukr - light) do 6,5 % melasy (tmavé hnédy cukr- dark), pocitano na objem cukru.
Velice diskutabilni ale mize byt mikrobiologicka kvalita hnédych cukrti, bohuzel v legislativé
neexistuje k tomu jednoznaény piedpis.

Maloktery konzument se ale pozastavi nad ptivodem a slozenim nékterych hnédych cukri a
jejich pouzitim, at’ uz ve formé uréené pro slazeni napoju jako je kava, ¢aj atd., nebo ve ,,skryté*
form¢ v recepturach vyrobkt.. Diky novym moznostem analyzy a metodam rozbort lze dnes
snadno rozlisit rafinddy ,,obarvené, pancované* karamelem, od pravych titinovych hnédych
cukrt. Titinovy cukr se dodava v maloobchodnim baleni pod nézvy ,,Raw sugar®, ,,Sugar in
the raw, Turbinado, Demerara.

Piirodni a hnédy cukr by se ovSem nemél zaménovat se surovym cukrem, coZ je jak
Vv fepném, tak i1 ve tftinovém cukrovarnictvi meziprodukt, ktery nespliuje podminky a
parametry cukru pro pfimou spotiebu. V souvislosti se surovym cukrem uvadi vyhlaska [1],
Ze dokumentace o0 velkoobjemové piepravé surového cukru po mofi (tj. surového titinového
cukru) musi obsahovat kromé jiného ptesny a podrobny popis o zplisobu a ucinnosti procesu
¢isténi pouzitého pied prepravou surového cukru. V této dokumentaci musi byt také zietelné
a nesmazatelné uvedeno v jednom nebo vice jazycich EU: "Tento vyrobek musi byt pied
pouzitim k lidské spotiebé rafinovan". Pti rafinaci cukru, jak v fepném, tak i ve titinovém
cukrovarnictvi, je surovy cukr zbaven prakticky veSkerych mineralnich, barevnych a
dusikatych latek, obsazenych prave ve zbytkové melase, ktera ulpiva na povrchu krystali cukru

[1].

Proti argumentaci a doporuceni fady vyzivovych poradct, Ze hnédy cukr je ten "zdravéjsi cukr”
Ize uvést nésledujici ndmitky:
e obsah sachar6zy v hnédém a bilém cukru je prakticky stejny,



e obsah minerélnich latek v hnédém cukru, kvili kterym je doporucovan, je z hlediska
vyzivového zanedbatelny, nehledé na to, ze hnédy cukr mlze obsahovat i nckteré
kontaminujici latky,

e obsah vitamini je rovnéz zanedbatelny,

e mikrobiologickd kvalita hnédého cukru ani jeho pivod nebyvaji na obalech
deklarovany, takze mize hrozit riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti,

e pouze senzorické vlastnosti (chut’ a viiné) mohou byt, zvlasté u titinovych hnédych
cukrt, pro nékteré spotiebitele piijemné&jsi ve srovnani s bilym cukrem.

Pii ptipravé hnédého cukru se v nékterych piipadech pouziva k obarveni bilého cukru kromeé
sirobu (melasy) i karamel, proto je zde uvedena i jeho kratka charakteristika.

Karamel je koncentrovany cukerny roztok nahoiklé chuti, hnédé az hnédocerné barvy, vznikly
tepelnym rozkladem (tavenim) cukru. Oznacuje se E-kodem (E150a) a lIze ho pouzivat
k barveni potravin v neomezeném mnoZstvi.

Vyznam cukru ve vyZivé

Cukr slouzi v lidské vyzivé piedevsim jako zdroj energie, ktera je na rozdil od jinych zdroju
energie (polysacharidy, tuky) organizmu dodana velice rychle. Cukr je nositelem sladké chuti,
jejiz obliba je ¢loveéku vrozena, a proto je spotieba sladkych potravin a napoji vysoka. Nekteti
jedinci se ji nedokazi vzdat, a proto ¢asto nedokazi omezit ptijem sladce chutnajicich potravin.
Vysoké spotfeba cukru mé negativni vliv na zdravi ¢lovéka, a proto se ve vyzivovych
doporucenich WHO a vSech zemi objevuje doporuceni ke snizeni spotieby cukru.

VyzZivové doporudeni pro obyvatelstvo Ceské republiky [2, 3] tykajici se spotfeby cukru jsou
nasledujici:

e sniZeni spotieby pfidanych jednoduchych cukri na maximalné¢ 10 % z celkové
energetické davky (tzn. u dospélych lehce pracujicich cca 60 g na den), pfi zvyseni
podilu polysacharidi,

 snizeni obsahu cukru v napojich a nékterych potravinach napt. v dzemech, kompotech,
ale 1 v nékterych druzich peciva, trvanlivého peciva, cukrafskych vyrobcich, ale i
ochucenych kysanych mléénych vyrobcich a zmrzling,

e soucasné se shiZzenim piijmu cukru by mélo dojit i k omezeni ndhrady cukru fruktézou
nebo sorbitolem.

Soucasna spotieba cukru v CR je téméf 100 g cukru za den.
Zavér

V ¢lanku je struén€¢ uveden postup vyroby bilého cukru z fepy i titiny. Je uvedena
charakteristika a sloZeni bilé¢ho, ptirodniho a hnédého cukru. Titinové hnédé cukry se vyrabéji
Z titinové $tavy nebo jsou obohacené titinovou melasou. Jiné hnédé cukry jsou vyrabény
Z bilého cukru po ptidavku sirobu, karamelu ¢i melasy. Jsou shrnuty namitky proti argumentaci,
ze slazeni hnédym cukrem je ,,zdravejsi nezli pouziti bilého rafinovaného cukru. Obsah
mineralnich latek, vitamint a jinych latek v hnédém cukru je prakticky zanedbatelny a
z vyzivového hlediska m& minimalni vyznam. Pouze v oblasti senzorickych vlastnosti jsou

titinové hnédé cukry charakteristické svou vyraznou vini i chuti. Neni proto zdsadni davod
preferovat pouzivani hnédého cukru pied bilym.
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Is brown sugar really healthier?
Gebler J., Dostalova J., Kadlec P.
Abstract

The brown sugar is often given publicity in media as ,,healthy* sugar in comparison with white
sugar (sucrose). Manufacture of white sugar from sugar beet and sugar cane is briefly described.
The characterization and composition of white, natural and brown sugars are shown as well.
Brown cane sugars are produced from cane juices or by fortification of cane molasses. The
others brown sugars are produced from white sugar after supplement of syrup, caramel or
molasses. The paper summarizes the main objections against argumentation ,,use of brown
sugar is healthy than white refined sugar®. Content of mineral substances, vitamins and the
other nutrients in brown sugar is practically negligible. Only as regards of sensory
characteristics the brown cane sugars are popular for their distinct odour and taste. There is no
fundamental argument to prefer use of brown sugar against white sugar.



	Je hnědý cukr opravdu zdravější?
	(Is brown sugar really healthier?)
	Úvod
	Sacharóza a popis výroby cukru
	Přírodní, bílý, hnědý a surový cukr
	Význam cukru ve výživě
	Závěr


