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Abstrakt

Bakaldska prace se zabyva &mami v technologii gstovani a zpracovani
cukrovky. Cukrovéiepa je jedinou plodinou v Evrdmro vyrobu cukruRepa byla
znama jako kulturni rostlina uz nejmét00 let ped n. I. V prvnich dobach ségtovala
jako picnina nebo zelenina a bylavazena ze Sicilie.

Cukr se vyré#l jiz ve staroéku z cukrové itiny. Rekové zavedli cukr do
Evropy a nazvali jej sakcharon, ghoZz se vyvinuly iiznymi hlaskovymi zrénami
vSechny pozgSi evropské nazvy, nap rusky sachar i naS cukr. Vedle cukru #teny
se pokousSetlovek tezit &'avu i z jinych rostlin.

Psstovani cukrovky a vyroba cukru ma na UzemicaenéCeské republiky
tradici vice nez 200 let a stale Pak dilezitym Uusekm zengdélsko-potravinéské
vyroby.

V praci je popsana historie a qatky pestovanitrepy pro zpracovani na cukr.
Dale je uveden postup zpracovéepy na cukr a otevirani novych cukrovalPrace se
déle zansfuje na gstovani a zpracovani cukrovky Ceskoslovensku po prvni &ové
valce, kdy cukr dostal honosné ozeai ,bilé zlato* . Nasledujictast se zabyva
zménami v gstovani cukrovky a cukrovarnictvi v obdobireg a po druhé stové
vélce. Dale je zde zachyceno obdobi¢mnpo roce 1989. Vstupeské Republiky do
Evropské unie, ktery iimesl zavedeni kvotového systému. Prace popisujéngm
cukerného ptaidku v EU a dopadythto znén naCR. Dal3i¢ast se ¥nuje i vyuZiti
cukrovky pro vyrobu biolihu jakoffdavku do PHM.

Klicova slova: Cukrovka, historie ¢gtovani, zpracovani



Abstrakt

The Bachelor’'s thesis deals with changes in tedgybf sugar beet growing
and processing. Sugar beet is the only crop gromEEurope for production of sugar. It
was known as a cultivated plant minimum 100 yed®s & first it was grown as fodder
crops or vegetables and was imported to Sicily.

Sugar was made from sugar cane as far back asnitient Times. The Greeks
introduced sugar in Europe and called it “sakcharéil the later European names
were derived from this term through various sourthnges; compare Russian
expression “sachar” or Czech term “cukr”. Apartnfréhe sugar cane, people tried to
utilize the juice of other plants.

In the area of the present Czech Republic, thersbget growing and sugar
production has been a tradition for more than 268ry and they still belong to the
important parts of agricultural and food produetio

The thesis describes the history and beginningsugéar beet growing and its
processing into sugar. It further presents the guore of sugar beet processed into
sugar and deals with establishing new sugar reésexrs well. The thesis also focuses
on sugar beet growing and processing in Czechdsk\after the First World War,
when sugar obtained the proud title of “white gold"The following part aims at the
changes in sugar beet growing and sugar industtpenperiod before and after the
Second World War. The text then records the peoiodhanges after 1989 as well as
the accession of the Czech Republic to the Europgdaion, which brought the
implementation of quota system. The thesis dessrthe changes of the EU Sugar
Regime and impacts of such changes for CR. Nextdesis with the use of sugar beet

for bioalcohol production as an additive for fuetldubricants.

Key words: sugar beet, history, growing, prooess
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Uvod

Cukr (sacharosa) je z kondarho hlediska velice idezita latka vzhledem ke
svému mnohostrannému pouziti jak v lidské wyzivak k iznym chemickym i
biochemickym transformacim. r@&lnosti cukru je fedevSim jeho dlouhodoba
skladovatelnost a relatigmizka cena. Cukr pdtmezi strategické potraviny, které stat
skladuje pro pouZziti vifjpads ohroZeni.

Jako potravina zajisije cukr podstatnou davku celkovéhdijmu energie.
Vysoka urové spoteby cukru, zejména ve vydgch zemich, je dana Sirokou nabidkou
pramyslow vyrakénych potravin, jako jsouwokolada a cukrovinky, nealkoholické
napoje, mlékarenské vyrobky, zmrzliny, jamy, sirumeivo, suSenky, cukigké
vyrobky aj. Zbyvajici¢ast cukru se sptgbuje v domacnostech, kde se pouziva k
piimému slazeni kavy &aje, k pé&eni a i vareni. Vedle své funkce sladidla je cukr
latkou dodavajici potravinam objem, upravuje jejielturu, gisobi jako konzervani
¢inidlo, ochucovadlo a fermerttai substrat.

Cukr na jedné strartini potraviny mnohem atrakti¥si a chutsjsi, zatimco na
druhé strag, zvlast pii jeho vysoké spéebs, je ¢asto uvadna souvislost mezi
konzumaci cukru a vyskytem onemeéon Jednd se n&po tvorbu zubniho kazu,
obezitu, diabetes, specifické onemé&un kize, traviciho traktu a kloub
kardiovaskularni onemoéni, hypoglykémii, nesousdnost aj. Kron¢ podilu na
rozvoji zubniho kazu vSak neexistuje jasrifkalz, ktery by ukéazal na nebezpg vliv
sacharosy na lidské zdravi.

Spotebou cukru okolo 40 kg na osobu a rokiadi CR ke staim s vysokou
spotebou. Zakladni vyzivové sfry u nas udavaji poZzadavek sniZeni sgwt cukru asi
0 30 %. Vzhledem k tomu, Ze spatha cukru je do zi&aé miry i otazkou zdrzenlivosti
konzumenta, kterémuime potravingsky prfimysl nabidnoutadu vyrobki, v nichz je
sacharosa&asté&né nebo Upld nahrazena ménenergetickymi sladidly, jsou sginy
vSechny pedpoklady, Ze tato zdravotni dopéeni budou spatbiteli respektovana.

Souwasna plocha cukroviepy se pohybuje mezi 40 az 60 tisici hektatgtrne
vyuziti pro vyrobu kvasného lihu. Vyroba cukru se7vcukrovarech ¢ nyni
pohybuje okolo 380 tisic tun. ( MINX et.al. 1994)



1. Historie zvedeni cukrovky

Cukr se vyra#l jiz ve staro¢ku z cukrové ittiny. Prvni zpravy oitiné jsou
uvedeny v pamatnych indickych Védach, sebranycbbé,ckdy Zil Buddha.

Rekové zavedli cukr do Evropy a nazvali jej sakcharorehoz se vyvinuly
raiznymi hldskovymi zrdnami vSechny pozgsi evropské nazvy, nap: rusky sachar i
nas cukr.

Vojevadcoveé Alexandra Velikého v déleho vypravy do Indie nalezli neznamy
druh ,medu” jenz byl tazen z rakosu a jelté\&a n€la opojné dinky (med byl prvnim
sladidlem nejen u nas, ale i po celénit&y

P&stovani cukrovéitiny se rozdilo do Ciny jiz kolem roku 286 fed n. |.
Arabové ji ivezli i do Afriky a Spasilska. V jedenactém afinactém stoleti finaseli
kiizaci do svych vlastiitinu z jinych zemi. Koncem tohoto obdobi s¢ata s cukrem
obchodovat, a tak se dostal v ddkarla IV. i k ndAm. Do Ameriky se dostal&iba az
s Kolumbem, ktery ji tam zavezl z ostfolKanarskych.

Vedle cukru zeitiny se pokousSetlovek tézit &avu i z jinych rostlin. Tak se
vyrakel i u nas cukr z javoru cukrodarného a cukrovéh@edP2. sv. valkou se jen
v USA vyralElo 80 az 90 tisic hektoliirjavorového sirobu. Podobnako ze ttiny a
javoru se vyrabi odedavna cukgimku cukrovéhoCirok cukrovy obsahuje 5 az 18%
cukru. Dalsi rostlinou, ktera se pouZiva zWasting a Japonsku pro jeji sladkost, je
sevlak cukrovy. V kieni obsahuje 6 az 8% cukru. Je ¢estnoho jinych rostlin,
skytajicich cukr, jako gomut cukrodarny a jiné rkteSak nemaji takovy vyznam.

Za 1. setové valky se ziskaval cukr zéeda. Celulosa, kterou obsahujeb,
je polysacharid, kdezto cukepny je jednodussi cukr, disacharids&benim louhu na
dievo ziskame celulosu, a jestli Zze je hydrolysov&y&aelinou solnou, vznikaji
jednodussi cukry. Po odstkam kyseliny se odéi hnédy sirob, ze kterého Ize vyrobit
krystalovy cukr, ten se celkem neliSi &gpného cukru.

Cukrovka je plodinou, u ktera je cukr - sachar@sobni latkou, a to o
pramérném obsahu 18 — 20% a jeho vyroba bude vzdy séhd&pnkurovat cukru
vyrakenému chemickym postupem zéeda. Mimo to cukrovka dava cenné odpady

chrastfizky a melasu, pé¢bné pro vyzivu zvat. (STEHLIK et.al. 1956)
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Péstovani a vyuzitirepy

Repa byla znama jako kulturni rostlina nejié&00 let ged n. I. V prvnich
dobach se ¢stovala jako picnina nebo zelenina. Bytev@zena ze Sicilie.

Nazvy jakotepa, burdk, kvaka, s nimiz se setkavdme v pojedoédnikrovce
z minulého stoleti, Ize snadno odvodit (SIMON et H064 ).

Jako picnina byl@#epa u nads znama jiz v dolrojhonného hospodstvi v 17. a
18. stoleti. V Rusku jéepa uvadna jako pokrm ve 14. stoleti. Vlastenecka hosfsida
spol&nost vydala v Praze r. 1770 pokynydsmvani této nové picniny, zavdud tehdy
do zendglstvi u nas. (STEHLIK et.al., 1956)

Pocatky vyuziti repy k vyrobé cukru

Prvni objevil sladkostepné gavy jiz r. 1605 Francouz Olivier de Serres, ktery
shledal obdobu se sirobem zginy cukrové. Poprvé vyrobil cukr izpy r. 1747
Marggraf. Tento objev rozpracoval a vyuzil Marggrafzdk a zé FrantiSek Karel
Achard a stal se pkopnikemiepného cukrovarnictvi. Provéldookusy se Slechhim
bilych cukernych odid fepy, které obsahovaly kolem 5% cukru. S podporask#ho
krale vybudoval v Dolnim Slezsku na @ku 19. stoleti pokusny maly cukrovar a
pokratoval ve Slechini tzv. bilé slezskéepy s cukernatosti az kolem 10% (DUDEK,
1993).

Roku 1799 dostavéepa nazev cukrova. Roku 1802 je zaloZzen prvni aakro
ve Slezsku (dneSnim Polsku). O sedm léved se z&ina pstovat pokus# cukrovka
v Cechéach. Pokusy sgtovanim cukrovky propagovala Vlastenecka spuist
hospod#ska. Roku 1810 vyr&b L. Fisera v Zakach @aslavi ziepy nejen cukr, ale
také kadvové nahrazky a iadku. V letech 1811 — 12 seqiovalaiepa jiz v okoli
Téabora, Zleb, Troje, Kolina, Béjbvic a jinde.(STEHLIK et.al., 1956)

V roce 1812 hrabCanal #idil v Praze — Vinohradech, pokusnou vyrobnu, ktera
byla svym zaréfenim na vyvoj technologie a Skolenim zajénmoccukrovarnictvi nasim
prvnim vyzkumnym centrem. Uzce spolupracoval sgsofem Schmidtem, ktery se
zabyval otdzkami navvznikajiciho pdémyslového odstvi ve své universitni laborato

na Kralovském stavovském technickéniligti v Praze, které bylo do r. 1815 s@sti
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prazské univerzity (tehdy zvané Karlo — Ferdinamdawniverzita). Cinnost obou
instituci skowila vroce 1814 po rozpaduistioevropského cukrovarnictvi, ktery
nasledoval po Napoleon®padu. (VALTER, 1993)

Zavedeni prvnich cukrovani

Odezva na snahy Acharda, Zaka lekarnika Margglafia, pongrné rychla a
projevila se vznikem dalSickepnych cukrovar ve Francii, Rakousku a Rusku. Mezi
nimi byl téZ prvnicesky zavod v Himvicich, ktery pracoval v letech 1800 az 1805.

Na Moraw¥ byl postaven prvni cukrovar r. 1830 a rafinerid833 v Dicich.
Od roku 1840 do roku 1850 némnivé poloZzené cukrovary zanikaly a nové se
zakladaly. (DUDEK, 1993). | oblast Prahy byla zagena Richterovou rafinérii na
Zbraslavi, provozem v Praze Ke Karlovu a na vyehOdch v Novém Dvie uCeské
Skalice. (FRONK, 2010)

Pocatky péstovani cukrovérepy

Jak se tehdygstovalarepa u nas nejlépe vystihujenatek z tehdejsi literatury.
Navod k gstovani buraku popsal r. 1832 v kalefida k. vlastenecké spaleosti jeji
tajemnik. Varuje zde ipd gimym hnojenim chlévskou mrvou, aby nebyla nizka
cukernatost afied olamovanim list Zpasoby seti, které popisuje jsou tyto :

a) Rwni rozhozeni semene na Siroko jako obili

b) Rwni sazeni semene dadki. Nevyhodou je odstii@vani plevele, pozgsi

vysevek z obavyied mrazem a nutné vylepSovani.

c) Repa se vypstuje na zvlastnich zahonech a pak se vysadi r&jakb u

zelenin. Tuto metodu nejvice dopouje.
V tomto spise se uz takeé varujiged olamovanim chrastu. Je zde také popsano patirobn
hrobkovani, nehd zpracovani trvalo tehdy celou zimu. Velmi zajimgeydoplrek
autora z roku 1833, kdy jiz uvadekolik francouzskych 4 az 6ti honnych osevnich
postum bez uhoru.

Velmi dulezity je podrobny popis seti semene idoki riznymi secimi stoji.

Byl to nejen z&klad Spetko¥s ale i strofi k seti jednotlivych klulgek. Doslova stoji
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psano: ,Stroj je totiz s&en tak, aby po kazdych 3 az 5 palcich (7,6 aZ t®))
vypadlo jedno semeno, aby tak prazdna mista bykngena, tim vzldi vice semének,
nez kolik jich mize Zistat v zemi.” P&et rostlin na 1 ha byl 50 az 100 tisic, podle
zpasobu setby. Ve Francii hd§itu nastidceji.

Repa se fwodns vykopavala motykami a vozila ddmna dvir, tam byla
okrajovana a pak odvazena do cukrdvarzdalenych ¢asto i rkolik hodin.

V devadesatych letech byl jiz nadbyi@py, a proto se prodiuzovaly kampaRepa se
uchovavala na vesnicich v hrobkach a odtud se ettw&do cukrovar. Pro gFisny
postup v cukrovarech proti rolrikn nastala nevrazivost mezi cukrovary a rolniky.
Rolnici nechtli dodavatiepu do pisluSnych cukrovar a vozili ji radsji do jinych
zavodi. Proti tomu postavili cukrovarnici hraz tim, Ze aneebou uzaseli navzajem
kartely.

V sedmdesatych letech se vSude u nas zhvawvé metody gstovaniiepy
podle Horského a setkavdme se uz také s prvniniinsedcaadkovymi stroji, které
byly vlastré stroji SpetkovacimiReps piimo ze semene vyrostlé se davatedmost
pied gesazovanim, neldotato fepa nemdla pretrzeny hlavni kiinek. Jiz tehdy se
pouzivalo malych jeZk k rozruSeni Skraloupu. Byly zndmy i rad#lly jednostranné i
Sipové. Pro urovnani povrchu pole se pouZzivalotidzelmebo smyku zvaného
.Ssrovnavadlo® Také se pouzivalyané druhy pléek i vyrovnavé narepu.

DalSi desetileti jsou jizipchodem k dnesni déla objevuji se v nich naznaky
modernihotepdstvi a Slechini. Rada modernich nazibma mstovaniiepy mé zéklad
jiz v drivgjSich, tehdy nepochopenych mysSlenkach a névrziaWd® Be pozvolna
vyvijely v dnesSni dokonalejSi ndzor nebo zanikligy e znovu objevily jako nova
myslenka.

Z historie gstovani repy vidime, jaky vliv mila tato plodina na intenzitu
zemedglIstvi, protoZze si vyZzadovala stale lepSiho @@&dani a hnojeni a igtlavého
osevniho postupu. Je to plodina, kterd nejen pitalvignalezce, aby se zabyvali vice
n&adim a stroji pdebnym k gstovani, ale i aby se zeédelci snazili Iépe a &eln¢
hnojit. Pomohla také k velkému rozvoji nadeho stsbjého pimyslu. (STEHLIK et.
al. , 1956).
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Zpracovani cukrovky

V letech 1860 az 70 byla zavedena Jelinkova sawdobertova difuse , ktera
piedstavovala vyraznou zmu Vv technologii zpracovani cukrovky. Od té doby se
vyroba zlepSovala, az dosahla @m& dokonalosti. Tato technicka vydpst
cukrovarnictvi u nas vabila cizince, a tak se makplatnit i naSe strojirny, které brzy
dodéavaly do ciziny Zézeni cukroval.(STEHLIK, et.al. 1956)

V naSsem prvnim zavedv Horovicich (1800 az 1805) si&epa zpracovavala
takto: fepa z dvak panstvi byla vtéto pokusné mechanicko-chemickéufaktue
ruéné strouhana a lisovanar&va secistila vapennym mlékem a pak se v kotli nad
otewenym ohgm svdovala. Po usazeni se cukerny roztok zébwal na sirob a tim
vyroba \tSinou korila, protoze ziskany polotovar byl odvazen k dalsimpracovani
do zbraslavské rafinérie. Pouze mé&dat sirobu se nechavala vykrystalizovat na surovy
cukr. Paémérna rani vyrobacinila pouze asi 260 kg sirobu. Tato nakladna a pinmi
vyroba nepilis kvalitniho zbozi zanikla brzy po zastaveéninosti na Zbraslavi. Byla
vSak dilezitym predstupsm dalSich pikopnickych snah z obdobi napoleonské
kontinentalni blokady.(DUDEK, 1993)

Cukrovarnictvi se dostalo déela potravingského podnikani Cechéach i na
Morawe od poloviny 19.stoleti.

Z hlediska uplatovani vysledi védy a techniky mlo cukrovarnictvi zvIlastni
vyznam, protoZze zahrnovalo jak mechanickou tak aétlesn vyrobu. Mechanickéast
zpracovanirepy v pragkach arezatkach nehraje v dneSnich cukrovarech vyzngsin
roli, ale do uplatani nové difuzni technologie od 60. le€la mechanicka ippravna
¢ast vyroby daleko &Si vyznam. Oproti dneSku zahrnovala misto jedn®ithas
zpracovanirepy narizky jeji rozn€élnovani na kasi, ktera musela bytmg balena do
plachetek a poté lisovana. Navazujici chemi¢agt vyroby byla do poloviny stoleti
vlivem utajovani postupdosti komplikovana a nejednotna. Preyedeni manufakturni
malovyroby cukru na tovarni velkovyrobu bylo protizhodujici hromadné uplatmi

nové technologie,fipdstavované difuzi a saturaci v 60. letech.(DUDEI93)
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2. Péstovani a zpracovani cukrovky vCeské republice
Rok 1918 - 1938

Honosné ozrni ,bilé zlato" ziskakepny cukr az v prvnich letech po vzniku

Ceskoslovenské republiky, kdy celkové zisky statmzu cukru dosahly 5 miliard
korun a vyraz# prispely ke stabilizovani inflani meny a spolu s umoZnim dovozu
nedostatkovych surovin a potravin urychlily ozdre&oi trzni ekonomiky, o
cukrovarnické podnikani rozhodujici vyznam pro lomkské formovaniteské narodni
spolenosti jiz od 60. let minulého stoleti. V té doke vCechach a na Moréwlostala
vyroba cukru Zepy po zavedeni dvou technologickych novinek nakoxglrobni
tovarni Grové, zcela vytlgila dovoz ttinového zbozi a zala Uspdné pronikat na
zahranini trh. Cukrovarnictvi se stalo jednou z rozhodaficoblasti podnikatelské
aktivity pomaleji a opoz&h¢ji nastupujici ceské narodni burZoazie, kteraicv
usilovala o ziskéani pozice v zemské samospréedle cukrovarnictviCesi Uspsns
podnikali v dalSich potravittgkych oborech — ve vyrébmouky, sladu, piva a
lihu.(DUDEK, 1993)

V roce 1918 byl Ceskoslovensku vyroben cukr v mnozstvi, které odyedei
15% celoswtové spoteby. (PATAKOVA et. al., 2011) Vlivem zasadnich amve
spol&nosti a zeradélstvi dochézi ke zrimym znménam viepdaskych oblastech. bhi se
osevni plochy, jejich podil na ornégg a tim i vyznam tradnich repaskych rajori
z pohledu cukrovd; také kolisaji vynosy bulev i cukru. (STENGL, KARIK, 1993).

Po roce 1918 se Slovenské cukrovarnictvi stalo¢asiu cukrovarnického
pramyslu CSR a dostalo 3Siroké moZnosti odbytu, jak v nastkymuih statech
habsburské monarchie nebo v dalSich statech Evicgdgho séta. (HALLON, 2010).

Po vzniku Ceskoslovenska giteré cukrovary vyraly surovy cukr a jiné ho
zpracovavaly na rafinddu. Prvni tovarenské cukmpvpo vzniku Ceskoslovenska
vychazely ztechnologii fpvzatych ze zapadni Evropy a zrakouské monarchie.
Jednotlivé fazeivzatych technologii byly €eskoslovensku rozvinuté a viceispby

obmEnéné.
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Rozmach cukrovarnictvi vrcholi vroce 1924 — 1926jyroba pekrctila
piedval&énou arové. V tomto obdobi vzniklo &kolik novych cukrovai. Z nichz byl
nejwtsi cukrovar zaloZzen chemickym podnikem v Bratiglajako nahrada za
odstavenou vyrobu vybusnin. Tento cukrovarnickyarhbyl nej¥tsSi a nejmoder)Si
v CSR. Koncem 20. let byl na podkidartelovych dohod za vysoké odstupné
zlikvidovan. Jednotlivé druhy cukrovarnické technilka technologie se rychle
zdokonalovaly i kdyz technické principyastavaly nadale nezim¢éné ( HALLON,
2010)

Po roce 1939

Rok 1939 v cukrovarnictvi ¢eskoslovensku je poznamenany udalostmi po
videiské arbitrdzi. Byla to mezinarodni arbitraz, ktefagistické Nmecko a ltalie
donutilo Ceskoslovensko vzdat se Gzemi na jihu SlovenskalkaPpatské Rusi, kde se
vyroba cukru pohybovala na arovni 40 — 60 tisic. thickteré cukrovary &hem roki
1940 — 1945 nepracovaly protoZze byl nedostatek omékiepy. Po roce 1945 se
postupr vyroba cukru stabilizovala. (STRAKA, 2010)

Rok 1945 — 1989

Organiz&ni struktura cukrovarnického gmyslu po roce 1945 kopirovala

politickou situaci vCeskoslovensku. Na cukrovary byla uvalenatadma narodni
sprava. Vroce 1948 byly podniky znaréde a byly vytvéeny narodni podniky.
V roce 1960 se cukrovary centralizovalyi&dily se Spojené cukrovary, narodni podnik
Trnava. Po roce 1968, vznikeeskoslovenské federace, se orgahizastruktura
zmenila. Cukrovarnické podniky ziskaly statut narodinfwodniki. Od roku 1970 se
vyroba cukru stabilizovala na Grovni 190 — 210ctiin. Spateba cukru vSak stoupala
az k 260 tis. tun koncem 80-tych let.cAtkem 70 —tych let doSlo wgtovani cukrové
fepy k zasadnimu zlomu. Toto obdobi znamer&SR nastup novych genetickych
jednoklickovych material do vyrobniho procesu a tim se veliceénita technologie
péstovani cukrovky. Nizka vyroba cukru z ha byldsgbena fedevsim velmi nizkou
cukernatosti. Cukernatost klesla pod 14 % (STRAR®10). Vlivem véalky se velice
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snizovala osevni plocha cukrovky. NejvySsi oseMothm u nas byla v roce 1932 (

e

.V roce 1960 byl nejvysSi vyndepy a cukru na 1 ha za celou historii naSidpastvi.
Technologicka jakost cukrovéepy ovlivnila ekonomickou efektivnost uegditeld i
zpracovatel. Do roku 1989 se cukrovarnictvi vyvijelo velmirpalu. (STRAKA,
2010)

3. Réstovani cukrovky v Ceskoslovensku po roce 1989
3.1. Fed vstupemCR do EU

Cukrovarnicky pimysl a gstovani cukrovky méa na Uzendleské republiky

dlouholetou tradici. \fepaskych oblasteclCR jsou velmi dobré klimatické itgini
podminky pro pstovani cukrovky. Po roce 1989 doSlo k rozsahlérukuralizaci
naseho cukrovarnictvi, ipdevSim ke zgné vlastnickych vztah a k postupnému
uzavirani neproduktivnich a malokapacitnich cukrbwake zvySovani dennich kapacit
cukrovafi, které #Astaly v provozu. Zarowe doSlo k vyraznému vzestupu ar@vn
péstovanitepy a vyroby cukru ¢R.

V kampani 1989/90 bylo v provozu 52 cukrovarCechach a na Morava 10
na Slovensku. Do kampanl999/2000 vstoupilo ¢R pouze 11 cukrovar Tento
pokles byl také dan ostrym konkuteim bojem mezi cukrovary, z nichZ Sanci na dalsi
provoz ziskaly pedevSim ty zavody, které mohly investovat zejméiley distupu
zahranéniho kapitalu do zvySeni zpracovatelské kapacitysiiZzeni pétu cukrovat
doSlo zarove k vyznamnému snizeni osevnich ploch cukrovky z& 11113 ha v roce
1990 na 59 078 ha vroce 199%st®vani této plodiny se sale vice koncentrovalo
zejména do vynosnychiepaskych oblasti. Zarove se pouzivaji kvalitSi osiva,
chemikélie, moder)si skliziova technika a technologické postupyi sklizni.
(ADAMEC R. , 1999)

Uz pred vstupenCR do EU byla snaha zavedeni kvotového systémuy kigr

pozcEji zmeéneén a rozien.
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3.2. Réstovani a zpracovani cukrovky po vstupiC’ R do EU

Vstup CR do EU znamenal pro o#lwi cukrové fepy a cukru zavedeni
mechanism Spol&né organizace tth (systém kvét, instituciondlnich cen EU,
produlkénich davek apod.), ale po dvou letech se tento exikrezim“ zngnil v
dusledku realizace reformy SOT v aivi cukru. Do roku 2006 platil kvétovy systém,
kde byla kvita A, B a C . Od roku 2006 byla zavedpouze jedna kvota.

Spol&nd organizace trhi s cukrem (SOT)

Po vstupuCR do EU doznala organizace trhu s cukre@R/podstatnych zgm.
Vykonnou organizaci tfhs cukrem jsou v jednotlivych zemich EU pteny gevazri
narodni intervetni agentury. VCR je timto organem SZIF. Zmy se dotykaji
kvotového systému, ktery byl jiz ale v jiné podobCR zaveden tive. Now budou v
CR podle SOT zavedeny vyrobni davky, vyvozni i daidizence, vyvozni subvence a
zaruky a vyrobni nahrady na cukr pouzity v chemck@rnimyslu. Jednotliva
ustanoveni SOT byla prakticky platnd az pro cukolegny v novycklenskych zemich
v kampani 2004/05. SOT s cukrem jedlenéna do nasledujicich oddil

a) Kvotovy systém a vyrobni davky
b) Licence

c¢) Vyvozni subvence

d) Zaruky

e) Vyrobni nahrady na cukr pouzity v chemickém pamyslu

a) Kvotovy systém a vyrobni davky

» DileZité pojmy
» Kvéta A, B — mnozstvi cukru stanovené EK, které jsou producaidru opraveni
vyrobit.
Pouze na toto mnozZstvi se vztahuji cenova, suiovem intervetini opateni trzniho
fadu na

cukr.

18



» Cukr C — mnozstvi cukru vyrobené producentem nad kvotuBA &oto mnozstvi je
treba

vyvézt do fetich zemi bez narékna vyvozni subvenci, nebo je ho mozrtévest do
kvoty A

v ramci nasledujiciho hospag&ého roku.

» Davka z vyroby— zaloha i doplatek téodohromady celou davku z vyroby.

* Predbéznd/konana vyroba — tyto dva udaje nahlasi producenti cukru SZIF.
PredkEzna

vyroba je sotet mesi¢nich vyrob za prvni polovinu hospdagieho roku, zahrnujici
cukrovarnickou kampa Podle ni se stanovi vypet zalohy. Soket vyroby za cely
hospodésky rok je podkladem pro vypet doplatku.

* Hospodarsky rok — V EU za&ina 1.cervence a kati 30.c¢ervna nasledujiciho roku.

« Kvoty pro CR stanovené EK- kvitaA — 441 209 tkvétaB — 13 653 t.

» Cukr vyrobeny nad pridélené kvoty A + B, tj. cukr C

Mnozstvi cukru vyrobeného nad kvéty A + B nelzedatona vnitnim trhu EU.
Cukr C je nutno hdi vyvézt bez subvenci daéetich zemi, neboipvést do kvoty A
piiStiho hospoddkého roku. Pro uznani vyvozu je vedlgsiusnych dokladl nutné,
aby cukr C opustil celni tuzemi EU veuth 60 dmi od 1. ledna nasledujiciho po
hospodéském roce, kdy byl cukr vyroben. Za neuznani vyvgeuproducentovi
stanovena sankce ve vysi nejvyssiho dovozniho paplza cukr za dané obdobi plus
1,21 EUR/ 100 kg cukru.(SVOBODA, 2004)

b) Licence

Veskery dovoz a vyvoz produktspadajicich do spaleé organizace tths
cukrem podléhaiedloZeni dovozni nebo vyvozni licence s vyjimkouymia mnozZstvi.
Licenci uckluje prislusnyélensky stat, na GzendiR je to SZIF prosednictvim platebni
agentury. Licence je platna pro celé Spetestvi a jeji udleni je podmiano

poskytnutim zaruky na uskudt@ni dovozu nebo vyvozuéhem obdobi platnosti
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licence. Licence serpdklada celnimu organuigorocleni. Obchodni vygma v rdmci

EU sefidi pravidly vnitniho trhu (bez licenci).

Tabulkac. 1: Licence v ramci Spafeé organizace trias cukrem

Celni nomenklatura | Popis zboZi

1703 Melasy ziskané extrakci nebo rafinaci c(ilgpna i ttinova)

1702 20 Javorovy cukr a javorovy sirup

1702 6095 a 9099 Ostatni cukry (i tekuty cukr) &ectné sirupy bez fidavku
aromatickych gidaviki nebo barviv (kroré laktézy, glukozy,
maltodextrinu a izoglukozy)

1702 90 60 Umeély med, téZ smiSeny gipodnim medem

170290 71 Karamel obsahujici nejmé&rb0 % hmotnostnich sacharozy v
susiré

1702 3010, 4010,lzoglukédza

6010 a 9030

1702 6080 a 9080 Inulinové sirupy

2106 9030 Aromatizované nebo barvené izogluk6zové sirupy

2106 9059 Aromatizované nebo barvené cukerné sirupy, ne glukdzy,
laktézy, glukdzy

1703 Melasy ziskané extrakci nebo rafinakfcgepna i ftinova)

1702 20 Javorovy cukr a javorovy sirup

1702 6095 a 9099 Ostatni cukry (i tekuty cukr) a cukerné sirupy hsidavku
aromatickych gidavki nebo barviv (kroré laktézy, glukozy,
maltodextrinu a izoglukozy)

1702 90 60 Umely med, téZz smiSeny gipodnim medem

Pramen: SZIF,* komodita nepodléhd licenci.

> Dovozni licence

1. Zadatel neni povinen Zadat o dovozni licenci nararyé produkty do vy3e 2 000 kg.
2. Zadost se podava naepepsaném formuidAGRIM, ktery je mozno zaslat poStou
nebo faxem.

3. U polozky 1701 nesmi Zadatel v jeden den u télrgaru podat vice nez jednu
Zzadost o uéleni licence. To neplati pro prefetsni a kandys cukr a pro cukr nad 10 tun.

4. S kazdou Zadosti o licenci j@ba slozit zaruku.
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5. Licence bude vydana neprodéenebo nejpozgi tieti pracovni den po podani
Zadosti.

6. EK miaze stanovit koeficient kraceni na Zadosti a&adoé pozastavit vydavani
licenci.

7. Dovozni licence jsou pra¥mievoditelné.

8. Do 60 drii po vyprSeni platnosti licence je nutné ji vraptiz V pripadt, Ze licence

véas nebude vracena nebo Plmycerpana, zaruka propadne nebo budest&ne

zkracena.

» Vyvozni subvence pro cukr

Vyvozni subvence slouzi k vyrovnani rozdilu cen &dditskych a
potravin&skych vyrobk mezi vySSi cenovou Urovni na wmitm trhu Spol&enstvi a
nizSi cenovou arovni na &ovém trhu dané komodityifemcem subvence je vyvozce,
tj. fyzickd nebo pravnickda osoba majici narok névemci. Vyvozni subvence se
zasadn neposkytuje pro vyvoz cukru (a dalSich vybranyamkdit), které byly
vyprodukovany nad arovni kvot A + B (tzv. cukr C).

v’ Z&kladni podminky pro poskytnuti vyvozni subvence

K uplatréni naroku na subvenci jgeba gedevSim prokazat, Ze je Zadatel
drzitelem platné vyvozni licence se subvenci stanou pedem na vyrobek, ktery
vyvazi. Vyvazené zbozi musi byt uvedeno v souladwmenklaturou na vyvoznim
prohlaSeni (JCD). Zbozi musi byt vyvezeno ve stanévasové llité a ve zdravoth
nezavadné a vyhovujici kvalitVyvazené zbozi musi byt déle v celnim reZzimu gbm
ob¢hu a nesmi byt upravovano v aplikdy bylo v celnimiizeni. Subvence se vyplaci
drziteli platné vyvozni licence. Pro vy subvence je tujici sazba platna ke dni
podani Zadosti o vyvozni licenci. Vyvozni licencenh nutnd i vyvozu malého
mnozstvi zbozi do 2000 kg které je uvedeno vifoze Il Naizeni Komisec.
1291/2000. O vyvozni subvenci je mozno Zzadat peuzemi, kde bylo podano vyvozni
prohlaseni, a to i vifpack, kdy byla vyvozni licence vydana v jiné zemi.

1) Stanoveni subvenceifgdem: sazba subvence je stanovena ke dni podani Zadosti o

licenci.
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2) Stanoveni subvence ¥ejnym nabidkovym Fizenim: sazba subvence je stanovena

Komisi ve véejném nabidkoveérizeni.

* Ve'ejné nabidkovéizeni na bily cukr
Pokud se chce Zadatelidasit do nabidkovéhéizeni, musi zaslat poStou nebo faxem
pisemnou nabidku s uvedenim pozadované vySe subvenadresu SZIF. Vglova
fizeni jsou vyhlaSovana EK formouifmeni, ktera jsou uwejiovana na internetovych
strankach SZIF.

Nabidka musi spbvat tyto podminky:

» odkaz na konkrétni nabidkotizeni,

* nazev a adresuwiastnika nabidkovéhdzeni,

» mnozstvi bilého cukru de&ného k vyvozu (minimai250 t),

* vySi poZadované vyvozni subvence za 100 kg bibéikou, vyjadenou v EUR,
* sloZzeni nabidkové zaruky ve vyi&i EUR/100 kgcukru podle nabidky.

v' Typy vyvoznich subvenci a:izgob jejich vyplaceni
Typy vyvoznich subvenci jsou stanoveny EK. Existijia zakladni druhy

vyvoznich subvenci:

* jednotna — vySe subvence je stejna pro vdechna migenufteti zeng)

* rozliSena— vySe subvence se liSi podle toho, kam se zbo#Aary wetré tendfi do

tretich zemi (sazba semi pro fizné teti zeng).

Pro uplaiovani €chto dvou @iznych subvenci existuje rozdilny postup. (SVOBODA,
2004)

c) Zaruky
VétSina redpigi ES stanovuje povinnost skladat zaruky u obchodpiigadi.

Zarukami je zaji¥no splrni plredem stanovenych podminek vztahujicich se ke
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konkrétnimu obchodnimutipadu, gicemz v gipact jejich nesplini zaruka propadne

celad nebaast&ne ve prospch SZIF nebo EU.

Podle pedpidi ES jsou zaruky vyZadovany &chto oblastech:

* licence (dovozni i vyvozni),

* intervence (nakup i prode)),

» soukromé (viejné) skladovani,
* vyrobni/finaréni podpory,

* vyvozni subvence (i pro zpracované vyrobky).

Zaruky jsou v nézenich EK obeah uvadny v EUR. V CR jsou zaruky
prijimany v¢eskych korunach. Zaruky mohou byt poskytovany farotovostni nebo
bezhotovostni. Existuji dva zékladni druhy zaruk:

1. Jednoradzova zaruka— je ukena pro zaji®hi podminek pro jeden konkrétni
obchodni pipad. Po spléni podminek se zaruka v plné vySi uugke.
2. Blokova zaruka — je ukena pro zaji®ni vice obchodnichifpadi. Po skoteni

daného obchodnihdipadu je uvolanacastka ze zaruky k dispozici pro dalsi obchodni

piipady.

d) Vyrobni ndhrady na cukr pouzity v chemickém pnimyslu

Zpracovatelé cukru a dalSich vybranych surovin sbhow pozadat u
interverénich agentur (\CR je to SZIF) o vyrobni nahrady za tyto zakladmiosiny.
Jedna se o podporu nepotrawsiiho vyuziti cukru v chemickém a farmaceutickém
pramyslu. V EU je tato oblast upravena podiehto naizeni:

* Narizeni Rady¢. 1260/2001o spol€né organizaci tiinv sektoru cukru.

* Narizeni Komise ¢. 1265/20010 provadcich pravidlech k Nézeni Rady¢.
1260/2001
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ohledrg poskytovani vyrobni nahrady natkteré vyrobky z cukru pouzivané v
chemickém
pramyslu. ( SVOBODA, 2004)

Reforma SOT s cukrem v EU
Rada ministit (AGRI, ECOFIN) EU po slozitém jednani odsouhlasfany

rezimu restrukturalizace cukrovarnickéhdmpiyslu, které nily tento rezim zefektivnit

moznosti vstupu gstiteli do restrukturalizace odivi, aby bylo dosazenoupodrg

vytyéeného cile, tj. snizit produkci cukru v Evropskéi ura pozadovanou uroxie
Zavadi se d&asny rezim restrukturalizace cukrovarnickéhanpyslu, doslo k tzv.
.reformé reformy*. Tato ,reforma reformy* trhu s cukrem WEsstoupila v platnost 30.
fijna 2007.

SouwasnymtieSenim reformy Spaleé organizace téhv odwtvi cukru bylo
motivovat cukrovarnické podniky vyplatou restruldiizatnich podpor a umoznit
péstitelim cukrovérepy vzdat se 10 % své kvoéty za figahnahradu ve vysi 10 %
z restrukturalizeni ¢astky, kterd je vyplacena cukrovarnickému podnikakac¢astkou
dodatené podpory ve vysi 237,5 €.tukru. (STRNADOVA H., 2009)

Od paatku hospod&kého roku 2006/07 byla v EU zahajena reforma SOT v
odwtvi cukru na obdobi let 2006/07 az 2014/15. Prol&pou organizaci trhu s

cukrem bylo formulovano sedm zakladnichicil

1) zajiséni rovnongérného zasobovani cukrem cestou ochrany evropskdéoFed

extrémnimi cenovymi vykyvy,

2) zvySovani konkurenceschopnosti &V, aby obstalo v mezinarodni konkurenci,

3) zajistni piiméreneého pijmu zengdélca a Zivotaschopnost venkova cestdaghodu

od podpory cen k systému podpory vyrobktera by se odvijela od jejich nakiad
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4) zajiseni podminek pro hospotkkou soutZ, Unosné ceny pro zpracovatele a

spotebitele a diversifikace nabidky sladidel,

5) sniZzeni poSkozovani Zivotniho ptesti cukrovarnickou vyrobou,

6) zjednoduSeni trznihddu na cukr a zvySeni jeho transparentnosti,
7) omezeni nakladv rozpa@tu

Hlavnim cilem reformy bylo postupné dosazeni ro@imého stavu na trhu s
cukrem EU progednictvim sniZeni celkové produkce cukru v EU.

PoZzadavkem Komise bylo snizit celkovou proghikkvotu cukru, isoglukdzy a
inulinu v EU o 6 mil. t, tedy zgwvodnich 19 800 549 t na 13 800 549 t (po z&gru
dodatené kvoty).

Zakladni filosofii reformy Spolaé organizace tthv odwtvi cukru nela byt
restrukturalizace cukrovarnického upryslu a g@stovani cukrovéiepy na bazi
konkurenceschopnosti, tj. & dojit k uzavirani nekonkurénich cukrovarnickych
podniki a ukorgeni gEstovani cukrovéepy v oblastech, kde tatinnost je neefektivni.
K docileni gedpokladanych dilreformy SOTC byla fjata nasledujici opsni:

> Postupné snizovani refekerich cen cukru z 631,9 €. hospodgskych letech
2006/2007 a 2007/2008 aZ na cilovou hodnotu 404;4 &l hospodiékého
roku 2009/2010.

> Postupné shizovani minimalnich cen cukréegy z 32,86 €1 pro hospodisky
rok 2006/07 aZ na cilovou hodnotu 26,29'&t hospodikého roku 2009/10.
Revize systému intervéniho ndkupu cukru ze strany ES (sniZeni inteinen
ceny na urove 80 % referetni ceny roku nasledujiciho po podani zadosti a
stanoveni maximalniho &iho mnozstevniho limitu nakupovaného cukru pro
obdobi let 2006/07 az 2009/10 na 600 tis. t.).
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» Nahrazeni fivodre zamysSleného ploSného zkraceni praghigh kvot cukru
mechanismem dobrovolného vzdani se kvot za @&mian nahradu
(restrukturalizani podpora), icemz jeji vySe byla odstiipvana podle roku
vzdani se kvéty, a to z maximakrdstky 730 €t pro hospodiské roky 2006/07
a 2007/08, 625 €%t pro hospodisky rok 2008/09 a7 paastku 520 €1 v
hospodéském roce 2009/2010 — restrukturatiza podpora se vyplacelatip

vzdani se celého mnozstvigelené produkni kvoty cukru.

> Casténa kompenzace snizeni cen cukrésgy formou oddlené platby za cukr
dle n&izeni Rady. 319/2006 (v letech 2006/07 a 2007/08 kompenzatzesi
cen cukrovérepy do vySe 60 % a od roku 2008/09 do vySe 64 %lilnz
minimalni ceny cukrové&epy platné ped cukerni reformou a v konkrétnim

obdobi realizace reformy).

Vzhledem k nutnosti zefektieni procesu restrukturalizace @t byl jiz ve
druhém roce reformy zénén rezim ,,cukerni reformy*, aby bylo dosazeniovpdre
vytyéeného cile, tj. snizeni produkce cukru v Evropskéna poZzadovanou Uroie
(STRNADOVA H., 2009)

Celkem bylo v rozmezi hospad&ych let 2006/07 az 2008/09 fyzicky
cukrovarnickymi podniky v ramci reformy Spoleé organizace tths cukrem vraceno
5,77 mil. t kvoty cukru. Redpokladem reformniho procesu bylo snizeni prédigk
kvét o 6 mil. t. V tomto ohledu bylo cile reformyoshzeno na 96 %. Vysledkem
reformy SOTC je tedy sniZzeni mnozstvi vyroby cu&risoglukosy v kv@t v absolutni
hodnot na 14,027 mil. t. V ramci reformniho procesu doEla@elkovému snizeni
osevnich ploch cukrovié@py v EU z 2 145 tis. ha na 1 353 tis. ha, cohj2eni o téns
37 %. MnoZstvi dodavané cukroiepy pged zapdetim restrukturalizeniho procesu se
ze 129,5 mil. t snizilo v porovnani s hospia#f§m rokem 2009/2010 o 45,5 mil. t, tj. o

vice nez 35 %. Proddhi kvoty cukru se vzdalo celkem dvadetttenskych stat EU:

- zcela se kvoty vzdalogpstati — Bulharsko, Irsko, LotySsko, Portugalsko a Slekin
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- 50 % a vice se vzdalo také&tpstafi — Recko, Spa#isko, Italie, Mararsko a
Slovensko;

- 45 % odevzdal jeden stat — Finsko;

- 19-25 % vréatilo osm st&it— Belgie, Cesk& republika, Dansko, Francie, Litva,
Némecko, Polsko a Svédsko;

- 14-15 % vrétilyit staty — Nizozemsko, Rakousko a Velka Britanie;

- 4 % vratil jeden stat — Rumunsko. (REINBERGR, 201

Tabulkac. 2: Restrukturalizace a zma produknich kvot v EU &R

Parametr Jednotka Hodnota
Kvéta cukru v EU ped restrukturalizaci ) 18 461 906
Dodaténa kvota ® 1338 641
Vracena kvota o restrukturalizaci (® —-5773 364
Kvéta cukru v EU po restrukturalizaci (®) 14 027 183
KvétaCR pri vstupu do EU () 454 862
Kvéta CR po restrukturalizaci (t) 372 459
Podil kvotyCR na kvoe EU pred reformou* (%) 2,59
Podil kvotyCR na kvég EU po reforng* (%) 2,79

* Udaje jsou vypéteny z kvoty za cukr.

> Bilance reformy SOTC v cukrovarnickém sektoru Elg2¥asleduijici:

- kvota na vyrobu cukru v EU byla sniZzena na........ 318il. t,
- mnozstvi cukrovky bylo snizenona ..................... 8id. )

- plochy cukrovéepy Kklesly na.................. ... 1353tis. ha,
- pacet éinnych cukrovait klesl na.................. .....108.

Reforma SOT s cukrem vVCR

Podstatnd je konkurenceschopnasiského cukrovarnictvi aepdstvi po

skorteni reformy SOTC. Cukrovarnicky dmysl CR prestal proces restrukturalizace
dolre a dstal mezi ,elitnimi“ producenty EU. Kraceni kvot UR nebylo @inéno
z davodi neefektivnosti vyroby cukru a byldasténé eliminovdno ndkupem celého
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mnoZstvi dodatsé kvoty. Vyrobni parametry dosahovadgskymi cukrovary jsou
srovnatelné s parametry dosahovanymiedpimi producentskymi zeimi EU
(pramérna cukernatost, vynosy a naklady ngstpvani cukrové&epy). Nizké vyrobni
naklady umoituji konkurovat pednim evropskym producém (mzdové naklady na
vyrobu 1 t cukru, nizk& energetickd sebia @i vyrob¢). DalSim vyznamnym faktorem
je srovnatelnost kvality vyr&ného cukru s nejlepSimi producenty v EU. V nepasled
fadt je treba vidt aktivni saldo obchodni bilance vyrdbcukru v CR, coz je
opakovag dikazem schopnosti vyvozu cukru mid®. (REINBERGER 0., 2010)

Tabulkac. 3 : Rozdleni produkni kvoty na vyrobu cukru@R pro rok 2009/2010

Cukrovarnicka spole¢nost MnoZstvi cukru (t) Podil (%)
Cukrovary a lihovary TTD, a.s. 208 715,651 56,04
Moravskoslezskeé cukrovary, a.s. 93 973,208 25,23
Hanackd potraviifdkd spolénost, 25 184,488 5,90
S.r.0.

Litovelska cukrovarna, a.s. 22 596,848 6,76
Cukrovar Vrbatky, a.s. 21 989,012 6,07
Produkéni kvéta cukru CR celkem 372 459,207 100,00

Dopady reformy SOTC se nevyhnuly aiR: Eastern Sugar odevzdal 102,473
tis. t kvoty, coz pedstavuje 22,53 % z kvotygr zahajenim procesu reformy SOTC.
Tomuto mnozZstvi odpovidal Ubytek ploch cukrovky .6l tis. ha a zhruba 500
pracovnich mist. Z&eny byly ti cukrovary, a to Kojetin, Bin¢ice na Hané a Hrodk
Tynec. | fes toto snizeni doSlo ze strany zbyvajicich vyitobakru k nakupu celé
dodatené kvoty pro vyrobu cukru, tj. 20,07 tis. t. Bilancestrukturalizéniho procesu
pro Ceskou republiku je tedy nasledujici:

- kvotaCR pred reformou . ................ 454 862 t,
- vracené mnozstvi kvoty . . ........ ... HI3 t,

- nakoupené mnoZstvi dodate kvoty ... 20 070 t,
- kvotaCR po reforng SOTC ............ 372 459 t.
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Restrukturalizani proces byl row¥ zna&nym ekonomickym zatizenim pro
vyrobce cukru CR. Celkovacastka odvedena v {dsshu restrukturalizace je 167 mil.
eur, coZini 4,5 mid. K. (REINBERGER O., 2010)

Spolenost Eastern Sugdreska republika, a. s., odevzdala celou kvotu cukru
EK za restrukturalizani podporu. V dsledku ukogieni vyroby cukru této spaieosti v
CR nebyla v roce 2007/08 zahajena vyroba cukru feeht cukrovarech (Hrodh
Tynec, Nmcice a Kojetin). Kvoéta cukru pro rok 2007/08 byla23459,207 t vetns
dodateéné kvéty ve vysi 20 070 t. Podle ifeeni Komise (ESX. 290/2007 byly
stanoveny pro jednotlivélenské staty pro hospod&y rok 2007/08 procentni podily
kvot cukru za Gelem stazeni cukru z trhu EU. Vzhledem ke skdsti, Ze vyroba
kvétového cukru nebyla v hospadikém roce 2007/08 nagima, bylo stazeno z trhu
pouze mnozstvi ve vysi 4,6 tis. t cukru.

Celkem mohlo byt v roce 2007/08 uvedeno na trh BB, 3 tis. t cukru. Rt
péstitel cukrovérepy se ped reformou SOT v odtvi cukru pohyboval kolem jednoho
tisice. Vzhledem ke snizeni produk kvoty cukru v souvislosti se vstupghR do EU
a pozdji v dusledku snizeni kvoty vlivem reformy SOT v @&t cukru se poet
péstitell cukrovéiepy snizoval a v roce 2008/09 se odhaduje na 7&irgvpéstiteli
cukrové fepy pro vyrobu bioetanolu). #nérnad plocha cukrové&epy na jednoho
péstitele vCR se v obdobi vstupGR do EU pohybovala kolem 76 ha. Vzhledem ke
snizeni produkce cukru visledku nizSi cukerni kvoty se vyma cukrovéiepy na
jednoho pstitele do roku 2008/09 snizila o 11 ha na 65 hao&é 2000/01 se pet
cukrovai v CR snizil naiinact (z 53 cukrovarv roce 1989/90) a v roce 2007/08 (po
odchodu spolkosti Eastern Sugar&eského trhu s cukrem) vyrabiGR pouze sedm

cukrovai, tizenych gti cukrovarnickymi spolénostmi:

- Cukrovar Vrbatky a. s. (cukrovar Vrbatky),
- Hanacka potraviriédka spolénost, s. r. 0. (cukrovar Prosenice),

- Litovelska cukrovarna, a. s. (cukrovar Litovel),
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- Cukrovary a lihovary TTD, a. s. (cukrovafgské Medii¢i a Dobrovice),

-Moravskoslezské cukrovary, a. s. (cukrovary Hrasgv nad JeviSovkou a

OpavaVavrovice).

Cukrovary a lihovary TTD, a. s. jsou vlasty subjekty ze zemi EU15 (skupina
Tereos — Francie a skupina Nord Zuckerénldcko), stejé tak jako Moravskoslezské
cukrovary (skupina Agrana — Rakousko), jejiz hlavnilastnikem je &mecky
Sudzucker, neptsi vyrobce cukru v EU. Cukrovary a lihovary TTD, &, a
Moravskoslezské cukrovary, a. s., vlastni vice 8@7% narodni kvotyCR. V roce
2008/09 se @imérna jmenovita kapacita cukrovaru odhaduje na 5 Of#py za den,
coZ pedstavuje zvySeni ve srovnani s rokem 2001/02 8 8@, Piimérna skliziova
plocha cukrovéepy pro vyrobu cukru ¥R v roce 200%inila 79 tis ha; v roce vstupu
CR do EU se snizila vigledku reformy na 69 tis. ha a v obdobi ,reformiprey* v
roce 2008 fedstavovala jiz jen 44 tis. ha, tj. od roku 200&eni o piblizn¢ 35 tis. ha
(44,3 %). (STRNADOVA H., 2009)

3.2.1. Teritorialni rozdéleni obchodu s cukrem

Pokud jde o teritorialni rozteni obchodu s cukrefieské republiky, dovozy po
vstupu do EU byly realizovany nejvice ze Slovengieimco ped vstupem do EU byl
cukr dovéazen fedevsSim z Mmecka a Polska. Po refodn8OT v od¥tvi cukru se
dovozy cukru z Polska adwecka zvysuji a Izecekavat, Ze se nadale budou zvySovat
dovozy cukru vzhledem k tomu, Ze &chto zemich astaly vysoké kvoty cukru i po
reformg, tj. tyto zen zastanoucistymi dovozci cukru. Vyvozy cukru byly po vstupu
CR do EU realizovanyiedevsim do zemi EU, zejména do sousednich zetnigbko,
Rakousko, Slovensko, Polsko), zatimco vyvozy cultau tetich zemi se postupn
snizovaly. V roce 2005/06 bylo dietich zemi vyvezeno j&5152,2 tis. t cukru (42,3 %

z celkového vyvozu), fedevSim do balkanskych zemi (Chorvatsko, Bosna,
Makedonie). V roce 2007/08 byly vyvozy cukru detich zemi zanedbatelné; export
¢inil pouze 3,0 tis. t, tj. 2,0 % z celkového vyvoeukru. Po reforéy SOT v od¥tvi

cukru se podstatnsnizil podil samozasobeni cukrenCR. V roce 2006/0Zinil podil
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samozéasobeni 91,5 % a v roce 2007/08 byl 89,5.%Rijbyla v &chto letechistym
dovozcem cukru, zatimcorgd reformou bylaCR ¢&istym vyvozcem cukru (v roce
2004/05 byl tento podil vysoky 166,0 % a v roce 306 ¢inil jeSte 123,7 %). V roce
2008/09 se podil samozasobeni podtedpsznych vysledk zvySil na 110,4 %,
zejména vlivem vysSi produkce cukru. Vysoké zasobkru, které byly zfisobeny
zejména snizenim sgeby cukru &sré po vstupuCR do EU, se visledku zvySeného
vyvozu cukru, jeho vysSi domaci sfaily (v letech 2005/06 a 2006/07) a nizSi
produkce cukru v souvislosti s ,reformou reformydidly z 232,2 tis. t na konci
hospodé&ského roku 2004/05 na 62,5 tis. t na konci hosisiedno roku 2007/08.
(STRNADOVA H., 2009)

3.3. Cena cukrovky a cukru po vstupuCR do EU
Pred reformou SOT

Po vstupuCR do EU se ceny krystalového cukru zvySily razginta nékolik
mésial se udrzovaly na Urovni vy3si nez 22.kg?, avsak jiz koncem roku 2004 &y
postupi klesat. Piimérna cena pmyslovych vyrobé (CPV) krystalového cukru
v hospodéském roce 2005/06 (od dervence 2005 do 3@ervna 2006) dosahla 18,50
Ke.kg?, tj. o 11,8 % mén ve srovnani se stejnym obdobintegichazejiciho roku.
(STRNADOVA H., 2009)

Po reforn# SOT
V prvnich dvou letech reformy SOT v agivi cukru (2006/07 a 2007/08)

zastala referetni cena cukru na Urovni intervari ceny cukru fed reformou a teprve v

dalSich letech se ma snizovataérna CPV krystalového cukru@R v hospodéském
roce 2006/07 dosahla 19,4%.Kg™, coZ je ve srovnani s hospesiéym rokem 2005/06
0 5,4 % vice vlivem niZ8i nabidky cukru. V hospi@itém roce 2007/08 pmernd CPV
krystalového cukru WCR ¢inila jen 16,78 K.kg', coZ je ve srovnani se stejnym
obdobim roku 2006/07 o0 13,9 % vice vlivem snizextiidky.

Vzhledem k dosavadnimuistu cen cukru na stovych burzach v letnich

mesicich 2009 v tdkledku neudrody cukrovétiny v Indii a Brazilii 1ze pedpokladat
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podle spoleénosti Colosseum, ktera se specializuje na obchimh®ditami, geneseni
téchto cenovych tlaki do Evropy. To by znamenalo, Ze ceny cukru v Elédy i vCR
by po dobu tohoto vyvoje na&wvych trzich dale neklesaly. (STRNADOVA H., 2009)

Cena cukrovky byla po vstupR do EU nejvy3si. Vzhledem k tomu, Ze od
pocatku hospodé&kého roku 2004/2005 jiz ¥R platila ustanoveni SOT s cukrem
v EU, bylo teba stanovit i vCR minimalni cenu cukroviepy. Minimalni cen cukrové
v CR pred vstupem do EU. Devéatého dubna 2004 byla stamowveinimalni cena
cukrové fepy vygstované vroce 2004 ve vySi 1470¢/K ¢isté hmotnosti, 1
cukernatosti 16%. V roce 2004 dosahla@anrna cena zewuélskych vyrobd repy
1521 K¢/t. Pamérna cena byla tedy o 50¢K vysSi nez byla stanovena cena
minimalni. (SVOBODA, 2005)

Tabulkac.4 : Ceny u zewdelskych vyrobé cukrovérepy (Ko/t)

Rok leden z&i rijen listopad prosinec Pamérna
cena
1998 880 818 801 781 795
1999 892 806 751 756 763
2000 1 000 959 961 979 969
2001 1 006 963 961 964 969 963
2002 956 997 987 977 932 969
2003 911 958 964 947 934 949
2004 960 1440 1588 1555 1429 1521
2005 1 083
Pramen CSU
4. Cukrovka

4.1. Morfologicka charakteristika

Koten cukrovky (bulva) ma susinu 23 — 25 %, z tohage5 % nerozpustného
podilu, ktery se nazyvareh a tvdi jej predevSim celulosa, pentosany, lignin a

pektinové latky. Zbyvajici obsah susSiny tvoozpustné latkyepné gavy, mezi nimiz
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pievazuje sacharosa (16 — 18 %). Zbytek asi 2,5ip@ga na skupinu latek, které se
souhrn@ nazyvaji rozpustné necukry (timto pojmenovanimzdiraziuje to, Zze do
téchto latek nepéit sacharosa — cukr). Mezi rozpustné necukryi pabnosacharidy —
glukosa, fruktosa; oligosacharidy — raffinosa; migké kyseliny — Gavelova, jabléna,
citronova, mléna; saponin - bezdusikaty glykosid, bilkoviny, aokiyseliny, amidy,
popeloviny aj.). (KADLEC 2010)

Chemické slozeni

Z chemicko-technologického hlediska rékgeme latky obsazené ve sklizenych
bulvidch cukrovky naign a fepnou Savu. Repnou deni se rozumi souhrn ve vod
nerozpustnych latek. Zbytek tidepna gava, tj. voda a v ni rozpusié latky.Repna

bulva obsahuje asi 76% vody a 24% susSiny.

Tabulka.5 : Hlavni latky wepné deni

Hlavni latky %
Pentdzany, celul6za 70 - 90
Pektiny 25-30
Nerozpustné org. latky 4
Inhibi¢ni voda 0,5

Tabulka’.6 : Hlavni latky wveepné gave

Hlavni latky %
Voda 76
Latky rozpustné ve vad 18
Necukry - bilkoviny 0,06-1
Sachar6za 87

Repné dfeil

Repna den predstavuje asi 6% masy bulvy. Hlawgist dens (70 - 90%) tvei
pent6zany, pektinové latky a celul6za. Tyitioskupiny latek jsou zastoupenyilgizné
ve stejnych porrech. Zbytek tvai lignin, rostlinné bilkoviny, stopové mnozZstviyich
organickych latek, asi 4 % ve wbderozpustnych organickych kyselinie® obsahuje
asi 0,5% inhibini vody. Mezi obsahemidn: ve sklizené buly a jeji cukernatosti je

piima kladna zavislost.[1]

33



Repna ¥ava

Sklizené bulvy obsahuji kolem 76% vody a asi 18%vee rozpustnych latek.
Z nich piblizne¢ 87% tvdi sachar6za. VSechny ostatni rozpnoét latky se ozraji
souhrni jako necukry, jinak také oztavané jako doprovodné latky. Slozempné

gfavy se zjisuje analyzoutiavy vylisovaneé Zepné kase,ifpravené vyezem bulev. [1]

Sachargza

Sacharéza, dzn¢ nazyvana cukr, je ipvazujici slozkourepné 8avy. Obsah
sachardzy v bulvach seisklizni pohybuje nejasgji v rozmezi 15 — 18 %. Sachar6za
pati mezi disacharidy. V kyseléem préstli se sacharéza hydrolyzuje, kazda jeji
molekula pijima molekulu vody a 8pi se na glukézu a fruktozu. Je @elozpustné ve
vodk . Ztraty sachardzy vlivem bakterialniho rozkladohou nabyt znanych roznéra
a proto se vcukrovarech émuje cukrovce velka pozornost iz pohledu
mikrobiologického a to jak ve vlastnim provozu, takii skladovani. Pro stanoveni
cukernatosti se nyni ngstji pouziva k ziskani roztoku studend digesce. Ryl
provozni kontroly se v cukrovarech stanovuje cuéigyst zpracovanim cukrovky
rozborem sladkychizki. (RYBACEK et.al, 1985)

Redukujici cukry

Ve zdravych, ¢erst sklizenych vyzralych bulvach cukrovky se v naSich
podminkach pohybuje koncentrace redukujicich lateenych hlavd z glukézy a
fruktézy, v rozmezi 0,08 — 0,16 %. Glukéza a frutdsou, jako vSechny necukry,
opticky aktivni.

Z technologického hlediska se zvySeny obsah rgahikh latek projevuje
hlavre zvySenym zavapmim gav a velkym pirastkem zabarvenitav @i odpaovani,
které maji za nasledek zhorSeni vzhledu bilého uwcukrzvySenou vyrobu melasy.
(RYBACEK et. al. , 1985)
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Skodlivy dusik
Cukrovka obsahuje 0,01 az 0,06 % dusiku ve &oroinycha — aminokyselin a

jejich amidi. Tento tzv. Skodlivy dusikipchazi z cukrovky té&h kvantitativie do
surové savy. Ri epuraci se odstrani pouze maldést adsorpci na satdrdm kalu.
Aminokyseliny dale prochazeji celou vyrobou a hrdirge v melase.t@vy s vysokym
obsahem aminokyselin rychle a silpii zalrivani tmavnou a ip zpracovani davaji
zvySené mnozstvi melasy. Pro posouzeni technolégattosti cukrovky se nestanovuje
koncentrace jednotlivych aminokyselin, ale stanevige celkovy obsah dusiku
aminokyselin kolorimetrickou metodou. Vysledek seadi v miligramecha -
aminodusiku na 100dgepy jako tzv. Skodlivy dusik. Oz&éeni Skodlivy dusik se
vztahuje k tomu, Ze aminokyseliny se neda&jrntymi epuranimi postupy odstranit a
zvy3uji mnozstvi vyrobené melasy. (RYBEK et.al., 1985)

5. Zmény v péstovani a zpracovani cukrovky

5.1. ZMENA VE VYNOSU CUKROVKY

Vynos cukrovéiepy je tvden patem rostlin na jednotce plochy, tpnérnou

hmotnosti bulvy a gimérnym obsahem cukru v bulvTvorba bulvy a ukladani cukru
do bulvy probiha, s rozdilnou intenzitou, po celou vegetaci od Zadetsklizre
(prirastky susiny, ale i jeji ubytky). Kazdé veg#tiaobdobi a jednotliva fenologicka
faze tak do jisté miry ijpdstavuji zvlaStni modelistu s diferencovanym vlivem na
tvorbu sachardzy v bulvach.uB kdene probiha igvaz ve druhé fazi az po
zformovani dostate¢ velkého fotosyntetického aparatu, tj. od kor@vence do
poloviny z&i. Pozdji koten roste jiz pomaleji, ale probiha ¥mm intenzivni hromaghi
susiny (fist cukernatosti). V posledni dekadervence ma cukrovéepa ve vztahu k
dosahovanému skiibvému vynosu zhrub&vrtinu cukru, tetinu hmotnosti kiene, ale
dewt desetin hmotnosti chrastu. Snahdastjgele musi byt #asné zavrSeni listove faze,

aby pro tvorbu kiene a hromathi cukru byla dostat®é dlouhd doba. Cukernatost
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prirasta intenzive v srpnu, z& a podle podminek i v prvni polowrijna. Mesicni
priristek mize edstavovat 0,5 aZ 2,5 % cukernatosti. (PULKRABEB)?)

5.2. Zmeény v cukernatosti fepy

V letech 2004/05 az 2007/08 bylo dosazeno takéké&gmmerné cukernatosti
fepy (18,14 %, zatimco v letech 2000/01 az 2003f@4ngrna cukernatostinila jen
16,91 %). Vroce 2008/09 se gpmérna cukernatostepy (18,04 %) od pméru
ptedchozichityt let ili$ neodliSovala.Vynos polarizaiho cukru vCR v priméru let
2004/05 az 2007/08 dosahl 9,64 thy. 0 17,7 % vice neZ v iméru piedchozichityk

let. ZvySeni vynos polariz&niho cukru bylo ovliveno zvySenim hektarovych vynos

cukrovéiepy, mj. v disledku gstovani vykonnych odd fepy a zvySenim cukernatosti
fepy. (STRNADOVA H., 2009)

5.3.Vynosy bilého cukru

Vynos bilého cukru 'R v priméru let 2004/05 a? 2007/08 doséahl 8,37 tha
ti. 0 22,5 % vice nez v pméru predchozichétyt let. V roce 2008/09 se odhaduje

pramerny vynos bilého cukru 9,42 thacoZ je 0 9,1 % vice ne? vgulichozich letech.
Ke zvySeni vynas bilého cukru ztepy gispélo, kromg zvysSeni hektarovych vynbs
cukrovéiepy a jeji cukernatosti, také zvySeni &&tosti cukru z polarizaiho cukru
fepy, coz s¥dci o zvySovani &innosti technologie v cukrovarech. V roce 2008/69 s
vytéznost bilého cukru ¥epy odhaduje na 16,17 % (o 0,42 % vice nez bgmpr
predchozickityt let). (STRNADOVA H., 2009)

5.4. Réstovani cukrovky a vlivy pisobici na obsah sacharozy

Cukrovka byla vysSleckha tak, aby p pomerné dlouhé vegetai dolk® a v
podminkach urodnychap mirného zerpisného pasma poskytovala maximalni vynosy
cukru. Ri péstovani na odliSnych typech a druzidldm v odchylném klimatu ztraci
cukrovka rychle schopnost vyitei pozadované vynosy a kvalitu. fechach jsou
nejvhodrjSi podminky pro gstovani cukrovky hlavhv Polabi, dolnim Povltavi a v

adoli Ohe, na Mora¥ je to oblast Hané, Hodoninskojtdglavsko, Znojemsko a
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Opavsko. V podminkachR jsou pro cukrovku limitujicim faktorem srazky ejigh
vhodné rozdleni.

Rajonizace vytvd podminky pro spliéni technologické jakosti cukrovky a tou
rozumime komplex mnoha vlastnogtpy, mezi které pé#tvedle chemického sloZeni
také vlastnosti biologické, fyzik&nchemické i mechanické. Je téigmivy vztah mezi
obsahem sacharézy (cukernatosti) a melasotvorngtkarhi (soli sodiku, drasliku).
Technologicka jakost cukrovky se utidna poli @i péstovani, kde ji ovliviuje rada
faktoni, jako klimatické podminky, ofda, kvalita @idy, agrotechnika, vyZziva, zavlaha,
veget&ni doba, vyskyt chorob a &t#tci a z toho vyplyvajici ochrana cukrovkyghem
vegetace aj. Na technologickou jakost cukrovky méawz vliv kvalita, zmisob sklizi
a sklizeci technika a totéz seidé i o dopra¥¢ a skladovani. i skladovani cukrovky
ovliviiuje jeji technologickou jakost v poskiiavém obdobi vedle klimatickych
podminek téZ chemicka ochranastrani. (KADLEC, 2010)

DalSimi ovliviujicimi faktory jsou: osivo a odida, zpracovanigaly, zaloZeni porostu,

mezerovitost porostu, vyrovnana vyziva a hnojergutace zapleveleni, choroby a

Skadci, sklizey.

Osivo a od#zda

V souwasnosti je \CR registrovano velmi mnoho adi geneticky jednoktkové
cukrovérepy zahrariinich firem (k 30. 4. 2007 bylo registrovano 81tatjr

Podle vynosu kiene (bulvy) a cukernatosti Ize sasné odidy rozdlit na
odnady:
vynosového typu(V-typ), ty dosahuji vysSiho vynosuieme a nizSi cukernatosti (16—
17 %) (Alaska, Mrathon, Valentina).

normalniho typu (N-typ) (Festina, Lucata, Monza, Pohoda, Scorpiph @oskytuji

stredni az vysSi vynosy bulev séestni cukernatosti a Wnosti rafinady.
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cukernatého typu (C-typ) (Felicita, Polaris aj.) maji niZSi vynosgikne, ale vysokou
cukernatost (17-18 i vice %) a ¥§host rafinadyRada odiid je fazena k pechodnym
NC typam (Antilla, Impact, Mondial, Nancy, Tanisha ag) NV-typam (Canyon,

Caruso, Esperanza, Julietta aj.).

Cukernaté odidy dfive technologicky vyzravaji lze je vyuzit prasrgjsi
sklizen, pripadré pozdjSi seti. V typy vyzaduji delSi vegétd dobu. \&tSina
v sowtasné dob registrovanych odd je tolerantnich k rizomanii. V sortimentu adr
se vyskytuji i odiidy se zvySenou toleranci k cerkosporioze,adyr rezistentni
k had’atku i k rizoktonii . Do budoucna budou velice akhi ,specialni odrdy” s
vicenasobnymi (n&ptrojnasobnymi) tolerancemi (rezistencemi).

Pro pestitele je kazdorn¢ zpracovavan na zakladysledki maloparcelkovych
pokusi seznam dopotienych odiid, ve které jsou uvedeny vysledky zkouSeni
nejpéstovarjdich a now registrovanych odd na fads lokalit v CR. Seznam
doporwenych odiid vydava UKZUZ ve spolupraci se Svazedstjieli cukrovkyCech
za odborné spoluprace cukrofra semeni&kych firem. Geneticky jednokkové osivo
je distribuovéano gstitelim prostednictvim cukrovar po vysevnich jednotkach (VJ).
Jedna vysevni jednotka obsahuje 100 000 semen.mugjto vlastnosti:

* geneticky zaloZenou jednotkiovost 98— 100 %,

» vysokou Klgivost. Vysévat ,na konmou vzdalenost” osivo s Kivosti do 90 %
znamena vznik porosts vysokou mezerovitosti (10 % i vice). 8asné osivo ma
klicivost okolo 95 % i vice,

* vysokou energii kieni tak, aby po vyseti klutka klicila hromads,

» dobrou vysévatelnost. Ta je zabesrea obrousenimipodniho osiva a naslednym

obalenim na kulovity tvar s kalibraci 3,75—4,75 mm,
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» namdeni fungicidy (nejasgji thiram, hymexazol) a vhodnymi insekticidy,

* vyraznou barvu povrchu pro snadnou kontrolu utdZepide

» a vysoky vynosovy potencial v genetickém zakladmdy (vétSinou ffes 12 t bilého
cukru).

Od poloviny devadesatych letigwlada meoeni osiva cukrovéiepy proti
Skidcim imidaclopridem (v roce 2006 dosahl 81,9 % z cedkm mnoZstvi prodanych
VJ). V posledni dob jsou pro méeni osiva nabizeny i dalSi insekticidy. Aktualni je
aplikace uvedenych¢innych latek v kombinaci sugnimi pyretroidy s cilem zvysit
acinnost na pdni Skidce a snizit cenu neni. (PULKRABEK, 2007)

Zpracovani mdy

Cilem podzimniho zpracovanigy je upravit a zlepsit fyzikalni stav ornice, jeji
biologické a chemické vlastnosti (vodni a vzduSeyim) pro vegetai obdobi.
Souwasné alternativy podzimniho zpracovaiddy jsou velmi rozmanité a vychazeji z
orebného i bezorebného systému zpracovady s vyuzitimiady minimaliz&nich
opateni.

Kvalitni podzimni piprava midy ma umoznit provéstipds&€ovou @ipravu co
nejmelceji s minimalnim psétem zasai pro dosazeni vysoké polni vzchazivosti osiva.
S tim souvisi i urovnani povrchuigly na podzim, které umoznigtkou a jednoradzovou
jarni pipravu pro seti (jarni ,urovnani“ ochuzujé&du o vidhu a jeho isledkem je
nerovnondrné vzchazeni).

StarSi a dosudéhny zpisob zpracovani quly predstavuji dé az ti orby -
podmitka, dedni orba se zaoravkou hnoje a hluboka orba. Ndsled doportuje
hrubé urovnavani povrchu. Ng8i systém je zaloZzen na nahrazeni pluhovych
podmita&nu tézkymi kypri¢i nebo talfovym n&adim a v nahradzahonovych pluin
pluhy ot@nymi, doplrénymi drobti nebo mdnimi pEchy.

Velkym problémemiepdaskych mid je utuzeni podorsini vrstvy, zejména na
souvratich. ZlepSeni lIze dosdhnout hloubkovym fé&gpn dlatovymi Kkyfci
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(podryvaky do 40-50 cm) nebo tzv. parapluhy (slefiez odhrnovgek na rdmu pluhu,
kypii a neobraceji skyvu).

Na ukorgenou gipravu mdy musi bezprogdreé v jednom dni navazovat seti.
Péstitel nentize ovlivnit ndstup jara, ale dnby byt pripraven tak, aby ip vhodném
pocasi a zralosti jdy zasel co nejrychleji. V ffznivych podminkdch by &a byt
cukrovaiepa zasetadhem 5-7 dni. Chybyip zaloZeni porostu uziko mizeme
odstranit. (PULKRABEK, 2007)

Zalozeni porostu

Porosty cukrovérepy jsou zakladanyipsnym vysevem osiva na kd@neu
vzdalenost (technologie bez¢ni prace). Cilem je dosahnout kompletni potegty,
neba’ nejdilezit¢jSi podminkou tvorby vynosu cukrowépy je rovnomirné obsazeni
fepného pole rostlinami bez mezer a shlutruktura porostu je danaegevsim
vzdalenosti vysevu ¥adku, meziddkovou vzdalenosti 45 cm (50 cm) a vzeSlosti
porostu.

Volba vysevni vzdalenosti je jednim z nejr@®Sich rozhodnuti ¢stitele
cukrovérepy. V sodasné dob se cukrovdepa vyséva na kotieou vzdalenost 17 az
21 cm, cozZ pedstavuje vysevek na jeden hektar 1,31 az 1,06/ajce jednotek.

Pro seti cukrovéepy pouzivame pneumatické nebo mechanidesng seci
stroje. V posledni dabse z&inaji uplatiovat s€ky vyuzivajici elektropohon. DalSim
relativré novym prvkem v zakladani poréstukrovérepy je ,hnojeni pod patu€imz
rozumime aplikaci granulovanéh® tekutého hnojiva $ seti pomoci specialnich
radlicek ¢i diska na secim stroji. Cilem je zvySeni vynogu uspora hnojiva.
(PULKRABEK, 2007)

Mezerovitost

Za mezery povaZzujeme neobsazené Usédlyu delSi nez dvojnasobek vysevni
vzdalenosti. Mezerovitost je procenticky podil meza celkové délcgadku.
* Shluky gedstavuji pilis blizko rostouctepy, tj. ve vzdalenosti mensi nez 16 cm - jde

o prehuséni porostu.
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» Za optimalni Ize povaZovat porost
s 90 000 az 100 0OGepami po sko¥eni formovani hustoty porostu,
S mezerovitosti do 5 %, a shluky do 2—-3 %. (PULKREAB 2007)

Vyziva a hnojeni

Vyziva a hnojeni cukrovérepy pati k nejvyznamgjSim intenzifika&nim
faktorim v pEstovani. Narepaskych gidach s dobrou so¥pi schopnosti se v minulosti
vyuzivalo redzasobniho hnojeni fosforem a draslikem pro nagédosevni sled.
Dnes je zakladni hnojeasto opomijeno a n&dé honi se to jiZ projevuje nizSimi
vynosy. U dusiku a mikroeleméntse hnojeni orientuje fimo k cukrovérep: a
vzhledem k vysokym nardkn na mnoZzstvi, i na dynamikuipnu je zde technika
hnojeni velmi specificka. Efektivita hnojeni je pothéna pidnim prostedim, zejména
vyrovnanym vodnim a vzduSnym rezimem, vhodnou z#klagrotechnikou, strukturou
péstovanych plodin a mnoZstvim organické hmotyaep

Koncentrace Zivin v rostlihbéhem vegetace klesa. Ziviny jsou postépn
.Zzired’ovany” nafistajici biomasou. Zarfznivych podminek pro tvorbu biomasy je
koncentrace Zivin v bulvach nizsi nez v chrastu.

Organické hnojeni je nezbytnou gaésti systému vyZivy a hnojeni cukraepy.
NejvhodrgjSi hnojiva jsou hilj a kompost. V posledni déle vice vyuzivano zelené
hnojeni.

Vyrovnana vyziva je jednim zipdpoklad vysokého vynosu sklizenych bulev.
(PULKRABEK, 2007)

Regulace zapleveleni

Regulace plevél je jednim z nejsloZfSich a nejdrazSich Ukolv systému
péstovani cukrovéepy. Zaplevelena cukrov@pa sniZzuje vynos o desitky procent, jeji
sklizen je obtiznd a v cukrovaru jsou vysoké srazky naabbsrganickych fmeési.
Zakladem hubeni pleviel v systému gstovani cukrovéiepy je vyuziti vhodnych
agrotechnickych op#ni (tj. podmitka,éasné vildeni atd.). Nezastupitelnou roli v
hubeni plevel v porostech cukrovéepy vSak dnes zaujima chemicka ochrana, tj.
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aplikace herbicid. N¢které vytrvalé plevele (jako je nappyr plazivy, pch& se
shazime regulovat jiz iedplodinach (nap obilninach), kde je zasah zpravidla |&)&h
nez v cukrovéeps. (PULKRABEK, 2007)

Choroby a Skdci

V obdobi vzchazeni a prvyclistovych fazichtepy nejvice Skodi mattenec

carkovity, depik tepny, deptik rdesnovy a kstilka fepna. V. mnoha oblastech
péstovani cukrovéepy v CR nafistaji problémy se zvy3ujici se populaci drabovc
larev brouk: kovaiki. Ochrana proti Sidcim vzchazejictepy sp@iva v mdeni osiva,
v aplikaci insekticid postiky, vyuzZiti granulovanychki radkové kapénkové aplikace
insekticidi. (PULKRABEK, 2007)

Hadatko epné se vyskytuje ve &tSiné pid fepdskych oblasti. Chemicka ochrana

granulovanymi insekticidg¢i nematocidy (Furadan) v davkach 30 kg na hektabyig
prilis ndkladna a ekologicky neinosna. Skoteochrana sgiva predevsim v osevnim
postupu fazeni cukrovéepy po 4-6 letech,. Ngjiinn¢jSi ochranou je ale vyuziti oitt
rezistentnich k hiatku fepnému (v roce 2007 je @R registrovana odda Julietta).
(PULKRABEK, 2007)

MsSicejsou Skidci vzrostlérepy a z ¥tSiho p@tu maji u cukrovky hospodisky vyznam
jen mSice makova a broskvava. Rima Skodlivost mSic na cukrovce se projevuje
sanim rostlinnycht®v. Ri silném vyskytu populace mohou poSkodiegevsim mladsi
rostliny, jejichz listy se stiji, krouti a deformuji. PodstatvétSi vyznam maji msSice
v souvislosti s fenosem a roz&vanim virovych chorob. Ochrana je z&ena na
chemické oSéeni. Napadené porosty cukrovky jéelda oSétt co nejrychleji.
(RYBACEK et. al. , 1985)

Spalarepnaje castou chorobouepy @i vzchazeni a na géatku istu (do vytvéeni

druhotné kry). Pisobi ji parazitické fdni houby, které napadaji vzchazejici a mladé
rostlinky v nepiznivych mdnich podminkach. Ochrana $p@& v mdeni osiva
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acinnymi fungicidy na bazi thiramu (Wolfen thiuram) lymexazolu (Tachigaren).
(PULKRABEK, 2007)

Rizomanieje nebezp&nd virova chorobaepy, virus BNYVV @genasi gdni houba
Polymixa beteaeprenos je moznyimou, ndadim atd. Listy napadenych rostlin mivaji
prodlouzenyiapik i ¢epel, jsou bez lesku, uvadaji a odumiraji. Bulvyjinmz@zeny
koten, ve spodntasti zmnozené postranni fkaky (,vousatéiepy”), tmavé svazky
cévni acasté novotvary. Ochrana sjpea ve vysevu tolerantnich adf. V roce 2006
bylo z celkového mnoZstvi prodanych vysevnich jeeko65,9 % osiva odd
tolerantnich k rizomanii. Vyskyt choroby je moznélgazat pouze serologickym testem
—rozborem. (PULKRABEK, 2007)

Sklizei

Cukrovou fepu z&iname zpravidla sklizet v prvni dekadijna, kdy je
piedpoklad vysoké technologické jakosti bulev. Zatetogickou zralost povazujeme
takovy stav, kdy cukrovka je vhodna ke zpracovargoa®r cukmi k necukfim je
nejvyhodrjSi. Chrastrepy Zloutne, rozklesava se, listy jsou mensi sSkratrapiky.
Lzefici, Ze bulvy cukrovéepy maji vysokou technologickou jakost.

Vlastni obdobi sklizé byva velmi dlouhégasto vychazi z podminek daného
kampaového roku (vysoka sklize kapacita cukrovar atd.), byva od konce #ado
pocatku listopadu. Je kompromisem mezi ztratami vynpsuvéasrejSim zahajeni
sklizré a skliziovymi a skladovacimi ztratamftigspatném pé&asi v listopadu a prosinci.
Skut&né obdobi sklizét v CR trva pamérné 45 dni - mezi 25. 9. a 10. 11. daeek
sklizné konkrétniho porostu voliggtitel podle technologickeé zralosti.

Zakladem skliza cukrovéiepy je jednofazova sklite kdy je sodasré sklizen
chrast i bulvy jednim strojem. Sklizené bulvy jsoakladany bd do vedle jedouciho
dopravniho proseédku nebo do zasobniku skidee ktery je vyprazibbvan na souvrati.
Pfi dvoufazové sklizni pracuji dva samostatné strdge bd’ o a'ezav& chrastu a

nakladaci vyoravabulev nebo o @zavaci vyorawabulev (bulvy dezZe, vyora a ulozZi
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do fadku) a sbraci naklada bulev. Ttifazové sklizé se v sotiasné dob nevyuZzivaji
nebo jen velmi omezeén

S ohledem naijfznivé chemické sloZeni a dobrou technologickoogakukrové
fepy se pozaduje, abyise bulvy byl rovny, hladky a prochazel pod zelenympeny
listové iZice, [¥i které je odstratna epikotylovaiast bulvy bohata na necukry a chuda
na sacharozu. Vzhledem ke specifickému acmhapromenlivému prostorovému
rozloZeni cukru a jinych obsahovych latekepe a maximalni koncentraci sacharézy v
podhypokotylov&asti bulvy (v hemisférach vrchiasti viastniho kiene) pedstavujici
morfologicky nejSirSicast bulvy, je zvl&SSkodlivy nizky séez. Ri ném je odstrasna
nejcukernaljSi a technologicky nejkvalitj§i partie bulvy obsahujici minimum
necuki. (PULKRABEK, 2007)

5.5. Skladovani cukrovky

Péstovani cukrovky, jeji sklize piejimka, skladovani a zpracovariegdstavu;ji
proces, ktery abychom U&f® zvladli, musi byt dobra organizace a navaznosti
jednotlivych ditich etap. Vzhledem ke kratké dosklizné a omezené skladovatelnosti
cukrovky je cukrovarnictvi gimyslem kampaovym, jehoZ¢innost je sousedna do
obdobi z& az prosinec kalen&idiho roku. Sklizé cukrovky probiha podléasového
harmonogramu sklizn a dodavek cukrovky do z&voduii Pskladovani sklizené
cukrovky probihaji slozité biologické, mikrobiolaffié a chemické pochody, které maji
za nasledek jak zénu slozeni cukrovky, takipdevSim ztraty cukru.rPskladovani je
nutno zabezpdt takové podminky, aby tyto ztraty byly minimalrdtraty cukru pi
skladovani zaviseji vedle zdravotniho stavu cukyoyedevSsim na tepldt a
klimatickych podminké&ch. Denni ztraty cukernatgstiskladovani jsou cca 0,035 %.
Doba skladovani cukrovky souvisi se zpracovatel$#apacitou cukrovdr, se zvysujici
se kapacitou cukrovarse doba skladovani prodluzuje.aPerna doba skladovani
cukrovky VCR je giblizné 60 dni a cilem je snizit tuto dobu na minimum. (4&EC,
2010)
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5.6. Manipulace sfepou

Manipulaci siepou, tj. skladani z povazseparaci ngstot a dopravu je mozno
provadt mokrym (kombinovanym) nebasuchym zpisobem. Jako progresivni Ize
doporuit suchy zfisob, ktery se pouziva u modernich cukrévaflastnim prostorem
ukladky jsou povrchové éike splavy,na které séepa vrsi pomoci ukladaciho stroje na
hromady o vySce 6 - 8 m. Uprésti splavu je plavici kanal. Z ukladky s$epa
vyskladiuje proudem vody pomoci splachovacich hubic, kisoé rozmisiny podél
ukladky.

Pri trvale vysokém znasteni fepy dodavané do cukrovaru & pedostatéené
funkci separénich zd&izeni na odloéeni balastu se dopatuje ukladat pedepranou
fepu. Redepraniiepy bez néasledné aktivni chemické ochrany jecine@, spiSe
Skodlivé, protozeif prani se ztraciifrozené ochranné latky, které se nachazeji véhulv
Po vystupu z pkky je fepa oplachovana vodou a dezinfikovana vapennym emék
nebo chemickymi fungicidnimi prasidky. Redepran&epa se uklada na akuméhéa
¢ast ukladky, kde je aktienvétranavzduchem vha&mym do prostoru ukladky pomoci
ventilatof.

V ptipadech, kdy dojde vudledku teplotnich zeém k poSkozeni butk v
pletivechiep, & se jedna o zapeni @ vysSich teplotach nebo zmrznuti peplotach
nizsich nez -9 °C, jsou naruSeny normalni fyzialkgi procesy, které probihaji ve
sklizenychitepach. Pak mluvime o tzalterované fepé, protoZze vzagti po teplotnim
poSkozeni dochazi k enormnimu rozvoji bakterii, skvek, plisni a k naslednym
chemickym zminam, které se projevuji n@tem obsahu kyseliny ndéé. Ri alteraci
dochazi déle k odbourdvani pektimmzymy, produkovanymi plismi. To ma za
nésledek, Ze bulvy gknou. Odbourané pektiny sdrehorsuji filtra&ni vliastnosti &av a
zvySuji stl&itelnost kalu. V dsledku ¢innosti pidnich mikroorganisiin dochazi k
slizové hnilolé alterovanychep a produkci polysachatidkteré podob& jako pektiny
zhorSuji filtrani vlastnosti 8av. (KADLEC, 2010)
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6. Zpracovani cukrovky

6.1. Princip vyroby cukru

Pri téZeni $avy, kdy gechazi cukr zZepnych budk do vyluhovaci vody, se
uplatiuje jak volna extrakce, tak i difize latéépné §avy burgénou sénou. Ziskany
extrakt - surovat&va - obsahuje vedle zadané sachardaglu dalSich slozek @izné
velikosti ¢astic. Tyto latka se odstraji ¢iStenim, neboli epuraci pomoci vapenného
mléka a oxidu uhéitého. Einkem vapna, vapenatych a hydroxylovych todobjde k
postupnému vysrazeni koloigalispergovanych latek do vapenaté srazenitgbyrek
vapna ze tavy se odstiiguje saturaci oxidem uliitym za tvorby sraZzeniny uliitanu
vapenateho, ktera slouzi jako dobry ads&oifa filtratni prostedek. Ri cisteni ¥av se
tedy uplatiuji vedle chemickych reakci i fyzikalrchemické procesy, jako je absorpce
(rozpous&tni) oxidu uhltitého ve §aw, srazeni a krystalizace utitanu vapenatého.

SraZzeninu je pak nutno Wkolika stupnich odseparovat. ¥gtena $ava se
zahu$uje v rekolikanasobné odparce a pak se podrobuje opakowaip&ovaci
krystalizaci za snizeného tlaku, kdy se zisk&sshrystali cukru a maténého sirobu,
tzv. cukrovina. UvEena cukrovina se nasledrzpracovava v krystalizatorech, kde
sacharosa dale krystalujé postupném ochlazovani cukroviny. Pro slédi krystal a
mate&ného sirobu z vykrystalované cukroviny se vyuzidgtedivé sily ve filtr&nich
odstedivkach. Cukr, ktery se obvykle zisk& z prvni kaligace, obsahuje v povrchové
vrstwé krystali zbytky maténého sirobu, které je nutno odstranit raimiani postupy.

Zakladni operaci rafinace je afinacéi které se cukr nejprve owh misicim
sirobem, tento sirob se otlstli a krystaly se oplachnou v adstivce vodou nebo
cistym cukernym roztokem. Taktocitény cukr se rozpousti ve vedpripadré se i
odbarvuje a svaje odpaovaci krystalizaci na bily cukr. K vyslednému biléoukru se
dostaneme po &kolika stupnich sv@vani a krystalizace, coz zalezi na usg@ni
vyrobniho schématu a pozadované keditého cukru. (KADLEC, 2010)
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6.2. Doprava a pranirepy

Dopravaiepy ze splaw se provadi hydraulicky ve vyspadovanych plavicich
kanalech, bd jsou to hluboké betonové kynety (prohloubéaét ve da kanalu) nebo
visuté plechové plavici Zlaby. Rychlost prougypy s vodou s ohledem n&tpmnost
piimési (pisek, kameny, hlina, chrast, plevel) nesngrdeat pod 0,9 m s-1, kdy dochazi
k usazovani pevnychftinési na dno kynety a k jejich ucpavani. K vyzvednuti
dopravovanéepy s vodou z hluboké kynety do plaviciho Zlabujstiného na ocelové
konstrukci ve vySce 3 - 5 m nad zemi, se poutdpaécerpadlo.
pracuji na principu sedimentacggich gimesi @i snizené rychlosti prowdi. Plovouci
rostlinné pimési — chrast, plevel, trava, se separuji pomociciagarastu. Po separaci
kameni a chrastu néasleduje odeni Spinavé plavici vody.

Voda pouzivana k pratiépy nema byt teplejSi nez 20 °C, ma byt neutralto a
nejmérk kontaminovana. V ptae dochazi k dodaieé separaci kaména pisku.
Moderni praci linky kombinuji vSechny typepnych préek — bubnové, Zlabové a
tryskové. Nedilnou sadsti linky na pijem a pranifepy je linka na zachyceni a
zpracovantepnych ulomk akainka.

Stoupajici mechanizace practi psklizni, dopra¢ a @ijmu fepy zvysuje
mnozstvirepnych Ulomk a kainku, jejichz mnozZstvi se pohybuje okolo 2 - 5 %, obsah
cukru 5 - 8 % i vice. Zpracovanim ulothk kdainka se zvySi vyiznost cukru Zepy o
0,35 - 0,70 % ni., coz je pro ekonomiku provozu zma dulezité. (KADLEC, 2010)

6.3. Vyroba sladkychrizka

Aby se &inn¢ predeSlo mozné kontaminaciizeeni (i tézeni $avy, je nutno

vypranouiepu dezinfikovat, nelbgorakticky veskera kontaminace je na povrchu bulev.
K dezinfekci povrchu vyprané&epy se pouziva vapenné mléko, suspenze chlorového
vapna, roztok chlornanu sodného nebo peotk na bazi aktivniho jédikepa je na
fezakach rozezana na sladkézky, u nichz gevazuje tzv. zlabkovitystriskovity) tvar.
Rezaky jsou deskové nebo bubnové s trojahelnikovymi nozi. Sladkéizky se

dopravuji pasovym dopravnikem k automatické pasedZe a dale do extraktoru.
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Automaticka pasova vahalavacistou hmotnost zpracovavanepy a tento Udaj slouzi
jak pro vyp@et bilance vyroby a ztrat, tak i pro placenitepu gstitelaim. (KADLEC,
2010)

Ziskavani avy

Extrakce a difuze

Pri ziskavani 8avy se uplatuji dva fyzikalni pochody: volna extrakce a difuze.
Voln& extrakcdatek fepné §avy z otewenych bugk zavisi na povrchiizki a stupni
oteeni (poSkozenijepnych busk fezem. V praxi se jednd asi o jediietinu burk.
Difuzi latek fepné savy burécnou sénou se ziskaji zbyvajici dviretiny mnozstvi
cukru. Aby se bwtna stna stala propustnou pro sacharosu, je nutno pexonpl
denaturovat za@tim na teplotu nad 70 °C.

P té¢Zzeni $avy dochazi k dalSim chemickym, enzymovym a milotdgickym
piremgnam vsech latek, které séastni extrakniho a difuzniho procesuriRextrakci a
difuzi prechazeji ztepné gavy i z dené do roztoku kromd sacharosy i dalSi latky.
PredevSim se jednd o pektiny, bilkoviny a popeloviAgechod pektinovych latek do
roztoku zavisi na teplét pH acasu. Z technologického hlediska je nutné vést keira
tak, aby pechod pektinovych latek do roztoku byl minimalngb’ pektiny se f
nasledujicim¢isténi av odstrani pouze z jedngtiny. S ohledem na minimalizaci

prechodu pektinovych latek plati pro extrakci nasjiedypodminky:

* teplota se nesmi zvySovat nad 80 °(@oli se mezi 70 - 75 °C), zéleZi téz na kwalit
cukrovky; u zdraveé cukrovky Ize pracovat s vySpid®u, u alterované cukrovky je
nutné pracovat s niZsi teplotou;

* doba pobytu¥izka v extraktoru do 120 min;

* pH pii extrakci je nutno udrzovat na hodaatkolo 5,8.
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Extraktory

K ziskani surove tavy z fepnych tizki se pouZzivaji extraktory, coz jsou
mechanizované a pirautomatizované aparaty s protiproudnym tokéki a extrakni
kapaliny. $ava se &i tak, Ze séepnéiizky nejprve prokeji ve sp#ovacim misidle a
pak se extrahuji ve vlastnim extraktoru vodaéiugplog 70 - 75 °C nebo sézky vedou
piimo do extraktoru, v jehoz vstuptdsti dojde zaitétim na teplotu 75 °C k tepelné
denaturaci butné sEny. Negastji se vyskytujici konstrukce extraktorjsou
extraktory ¥zové, zZlabové a bubnove.

Hlavnim cilem extraktoru je dosahnout stabilizacgotnostnich tok a teplot.
Od hmotnostniho gtoku sladkychiizki se odvozuje ifitok extrakni vody, ktera se
sklada z vracenéizkolisové vody &erstvé pidavné vody. Zakladnim pravidlem je
dodrzovat porér pritoku sladkychtizkia a extrakni vody, @i¢emz je nutno zpracovat
veSkerou vracenouizkolisovou vodu. Mieni a regulace teploty v extraktoru
zabezpeuje dodrzeni teplotniho rezimu v jednotlivych mésteextraktoru, teplota se
snima odporovymi teploény. Automaticky je roveiz zajiS€na Uprava pH idavné
vody acasové odr&fovani dezinfekniho prostedku podle nagfené hodnoty pH v
jednotlivych mistech extraktoru. (KADLEC, 2010)

Technologické poZzadavky na extraktory je moznooshrtio nasledujicich bad

a) vyslazenfizki na 0,2 - 0,4 % cukruipsuSire 8 %, coz pedstavuje tzv. zndmé ztraty

pii extrakci;

b) doba piichodutizka extraktorem - 90 - 110 min;

c) pozadavek co nejrychlejSiho prati na teplotu nad 60 oC nacatku extraktoru,
acinkem teploty se rowt potlauje rozklad sacharosy mikrobiologickou nebo

enzymatickou cestou, nejlépe je spla u extraktak se souproudnym

spaovanimrizku;
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d) nizka spdtba mechanické a tepelné energie - ighat energie je nejtdi u

vézovych extraktak

e) vysoka kvalita surov&dvy, nizky obsah d#t

f) minimalni mechanické poskozeni vyslazenyiatki.

Cisténi &avy

Surova sava, kterd opousti extraktor, ma sacharizaci 15i8ttu 85 - 90 % a
slak® kyselou reakci - pH 6,0 - 6,3. Vedle sacharosyabbgiradu dalSich rozpudtych
latek, které je nutno odstranit. JdegevSim o koloidhdispergované latky, bilkoviny,
saponin, polysacharidy, barevné latky aj.cHimterné azterné zbarveni surovéavy
zpisobuje pedevSim fitomnost melanih a komplexnich slatenin s ionty Fe.
Melaniny vznikaji ve sladkycltizcich a v surovétaw enzymovou i neenzymovou
oxidaci polyfenai. Obsah koloid&é dispergovanych latek v surovéas¢ se ngni v
zavislosti na kvalit zpracovavané cukrovky a podletgpbu prace ip téZeni $avy na
extrakci. Koloidrgé dispergované latky komplikuji dalSi zpracovaraspedevsim tim,
Ze vytvdi s vapnem slizovité komplexy, které jsaticpou Spats filtrovatelnosti.

Dulezitou roli v technologii hraje také vznik aemena redukujicich latek a
rozklad amid. Vzhledem k tomu, Zeifmeé ziskani cukru ze surovéasy je technicky
velmi obtizné a neekonomické, podrobuje se sura@&astisténi, neboli epuraci.

Hlavnim cilem epurace je:

a) odstranit maximalni podil rozp&gych necukit,

b) odstranit pevné latkyfffomné ve 8aw,

c) neutralizovat a dezinfikovat surovoiasu,

d) minimalizovat rozklad sacharosy,
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e) ziskat gavy s vysokou tepelnou odolnosti (mala&éman barvy a nizky pokles pHip

odpdovani).

Obecré se ustalil postupisteni surové gavy pomoci vapenného miéka a oxidu
uhli¢itého. Pouziti vapna se asitilo nejen pro svou specialni vhodnost, ale i pro
relativne nizkou cenu. Rbytek vapna z roztoku se odsgurge saturaci oxidem
uhli¢itym za tvorby srazeniny ulditanu vapenatého, ktera slouzi jako dobry adsdrp
a filtra¢ni prostedek. Epurace se sklada z nasledujicich opensiigbeni, d@ereni, 1.
saturace, separace kalu, 2. saturace, filtrace rava@plehké &vy pred odparkou.
(KADLEC, 2010)

Svarovani cukrovin

Za snizeného tlaku se provadiisweni cukernych roztdka pi tom dochazi k
odpdovani vody a ke krystalizaci sacharosy izgycenych roztak Ziskava se tak
cukrovina, coz je krystalizat, heterogenni¢smrystali a maténého sirobu. Svavani
muze probihat v periodickych nebo kontinuélnich &iehi. Zatim pevazuje svilovani v
periodickych zrnlich s girozenou nebo nucenou cirkulaci cukroviny. Nuceohyb
zlepSuje styk krystél se sirobem, podporujeist krystalh a dokonalejSi vycukeéni
sirobl a podstaté zlepSuje pestup tepla do cukroviny. #ich svaovani v periodickém
zrni¢i ma Sest fazi:

1. Priprava - odstragni zbytki cukroviny z gedchazejiciho varu profenim, evakuace
zrnice, Uprava sirob na teplotu 85°C a sacharizaci 70 - 75 %, natageabi na

zéklad varu.

2. Zahugovani- pri stoupajici teplat ze 70 na 85 °C, se zvySuje koeficietegyceni na
hodnotu Kp 1,15 az 1,20.
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3. Zrreni - provadi se ¢kovacim mikrodkem nebo zasypem cukerné niky
Mikroo¢ko je suspenze krystalsacharosy o velikosti 1 - 1@m v alkoholu,

pripravena mletim krystalového cukru nebo srazenikemeho roztoku alkoholem.

4. Uprava zrna, stabilizace prechod z faze tvorby zrna do fazaéstu krystat,

piesyceni (Kp) se snizi na 1,08 - 1,kxghem &¢zké $avy nebo sirobu, zabrani se

tim tvorkes srostlych krystdl a upravi se vzdalenost mezi krystaly.

5. Navéeni - probiha pi Kp 1,10, sacharosa krystaluje z nia&ho sirobu a roste na
zarodcich krystdl, mate&ny sirob se v§erpava, opakovanse gitahuji dalSi davky

sirobu az je dosazena horni hladina cukroviny Wzrn

6. VysouSeni- zahu&ni cukroviny po poslednim fftahu sirobu na koreou
sacharizaci cukroviny 93 - 95 %.

Uprava zrna a zemi pati k nejnarengj$im a nejcitligjSim operacim celého
svaovani, je daleko vyhodysi pracovat s ¢kovacim zadlem. Qtkovaci zadl se
piipravi misenim meziproduktového nebo zadinovéhorwulcukru z posledni
krystalizace) s&kou $avou nebo se sirobem, zhde natahne do zie jako zaklad
varu, takze mize hned navazovat naeai varu.

Tento zfisob je vyhodny jak z technologického, tak i z ekaiekého hlediska,
neba se projevi ve zlepSeni granulometrie i@veeho krystalu, v Uspe pary pi
zkracené dobvaru a zjednodusSeni schématu prace navarn

Proces sviavani cukrovin je automatizovany a je zalozeny egulaci vstupni
veli¢iny pro neteni koeficientu fesyceni (jako vetiny hlavni) a obsahu krystalresp.
vySky hladiny (jako vetiiny pomocné), podle nichZ Iz&it pribéh svaovani.

Kontinualni sv#ovani cukrovin probiha v lezatych nebaaovych zrnéich,
roz&klenych do ®kolika sekci. Do prvni sekce sévadi cukrovina a do dalSich sekci
pak pitahy sv@ované &Zké §Favy nebo sirob. Vyslednd cukrovina se odtahuje z
posledni sekce zr¥e.
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Svaovani a nasledujici zpracovani cukrovin probih&awms, jejiz zaizeni je
umisténo do rkolika podlazi pod sebou. V nejvysSim podlazi vajsyu umistny
nadrze na siroby arnice, v nichZ probih& vlastni si@ani cukrovina v nizsSim podlazi
jsou misidla neboli krystalizatorglo nichz se ud&na cukrovina ze zrée vypousti.
(KADLEC, 2010)

7. \Vyrobky z cukrovky

Princip vyroby cukru ziepy spg@iva v fadk za sebou navazujicich proges
Pomoci mechanickych a hydraulickych operaci se rmejkaen cukrovky zbavi
necistot a rostlinnych i mineralnichrimési, vypranaepa se razeze na tenké prouzky,
tzv. sladké&izky a ty se extrahuji teplou vodou.

K dokontovacim operacim v rafinerii j@Stpati suSeni, iidéni, baleni a
skladovani cukru. Celé technologické schéma vymikru gedstavuje slozity systém,
skladajici se z velkého pim Uloh, které jsou navzajem mezi sebou propoj&uvobra
funkce takového vyrobniho procesu zavisi nejen m@&veé cinnosti jednotlivych
zaizeni a stanic, ale téZ na jejich vzajemném éladkteré je pdebné k dosazeni
maximalniho celkového efektu. (KADLEC, 2010)

7.1. Druhy cukru

> Repny cukr

Pojmem cukr se v obecném gdomi mini tzv.iepny cukr, neboli sacharéza.
Chemicky se jedna o dwmolekuly, z nichZ jedna je gluk6za a druha je foala. Tento
cukr se ziskavaiepy cukrove ljeta vulgari$, kterda obsahujefiblizné 17% sacharozy.
Ta se po mechanick&ist¢ nakrdji na platky a necha vyluhovat v horké &agiskana
Stava se zbavi necukernych sloZzek a gkotikandsobném prasteni zistane husty
roztok s cca 70% obsahem sacharozy.ianim na bod krystalizace vznika surovy
cukr, ktery obsahuje 96% sachardzy. Ten sé& prodava jako h¥dy cukr, v gmz je

piitomna icast melasy obsahujiciiézité mineraly, nebo se dale rafinujéisti do Ela
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tak, Ze vznika klasicky stolni bily cukr s obsahsathar6zy 99,7%. Jedn& se o zcela

cisty chemicky produkt zbaveny téirwSech organickych minefal2]

» Titinovy cukr
Hlavnim swtovym zdrojem cukru neni cukrovéepa, ale cukrovaitina

(saccharum officinaruin Vyroba cukru zeftiny je principielr podobna jako z cukrove
fepy. Titina se nejprve se mechanick§isti a rozseka na malé kousky, z nichz vytéka
stava, kterd se po chemickém @&ieni zakiva az krystalizuje. # vyrob¢ vznikaji
urtité druhy odpadovych sirdp s iznym stupsm sladivosti, které se slévaji a
opakovas promyvaji az se i z nich vysrazi krystalky cukfyto sirupy se lisi kvalitou
v zavislosti na obsahu sacharozy, posledni, nevjnegup je melasa. Jde o husty,
medu podobny roztok, ktery obsahuje asi 50 % saelyjaa spoustu mineralnich a
organickych latek. | ona maizné stupt kvality odvislé od iznych rafingnich
postufi. Samotna melasa je plnéleZzitych mikronutrieni a pro své zdravi pro&gné

Gcinky si vyslouZzila pizviskocerny zazrak.[2]

» Invertovany cukr

Invertovany cukr je gmyslovy produkt chemického zpracovani klasického
fepného nebofitinového cukru. Vznikad hydrolyzou sachardzyj piz se molekula
fruktdzy st&i siln¢ doleva a ovliviuje sladivost celého roztoku. Invertovany cukr je
sladti nez @BZn4 sacharéza, sladivost je navic owiva stupgm levot@ivé inverze
fruktozové molekuly. 100% invertovany cukr ma sledit kolem 105% sladivosti
sachardzy, 50% invertovany cukr je feasi octvrtinu sladti. Uziva se v potravirfatvi
pro dochuceni napij cukrovinek a slouzi rowi jako vychozi surovina proripravu

n&hradnich sladidel (sorbitol, mannitol) pouzivdnygarenteralni vyzi [2]

» Alternativni zdroje cukru
K vyrobé cukru se okrajo¥ pouZziva_javor cukrovyAcer Saccharinuip z jehoz
duziny vytéka bezbarv&'dva sladké chuti, kter4 se po @ nméni na tmavsi sirup
s charakteristickou ffchuti javoru. Tradini pouziti vychazi z pradavné kultury
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indianskych kmet na Uzemi Kanady, kietento sirup nazyvali tajemnym ozfeaim
sinzibukwudDnes se javorovy sirup s oblibou prodava ve zgavvyzivach jako
drahd néahrazka bilého cukru. Obsahuje cenné mynepgddevsim zinek, draslik a
hoi¢ik. Jeho kvalita se zieé razni a lze ji snadno poznat podle bar@m je sirup
swtlejsi, tim je kvalitgjSi. V gastronomii se olggjné uziva sirup h&dozlatavé barvy,

tedy ten nejtmavsi a nejmehkvalitni.[2]

Z kokosové palmy rodu &yota urensse ziskava cukr palmoyjasreé prasvitny
krystalicky produkt vysrazeny z€&y nasbiranéifmo z kmene rostouciho stromu,
ktery po zahughi tmavne a ziskava konzistenci zhrudkék&to medu. Ma jemn
karamelovou chiibez vedlejSich kovovych dozviula je velmi aromaticky. Diky své
zvlastni teplotni stabilit(nizky bod tani a vysoky bod varu) se pouzivakréigkém
pramyslu. Palmovy cukr na rozdil od ostatnich sladateahuje vysoké mnozstvi
vitaminu C a minerdl zvlast drasliku, ktery ma vliv na snizovani krevniho tlak

Z nutricniho hlediska se jedna o velmi hodnotné sladidjo.[2

» Uméla sladidla

Chuw syntetickych sladidel je obdobna nebo identick&odnim materiaim.
Tyto latky zahrnuji kombinace chemickych slenin, nezéazenych mezi sacharidy, ale
majicich podobny charakter s vyjimkou jejich en¢igfg hodnoty. Chemicka struktura
piirodnich sladidel je rozdilna. Alternativou k cukr krystalické forns se staly tekuté
cukry. Jsou ziskavanyiepného nebaitinoveho cukru rozpoudtim (NIKIEL, 1996).
V roce 1995 vyvinul polsky Vyzkumny ustav cukroviaky technologii dvou druin
cukni, které se do té doby nevyriya invertni cukr a cukerny sirup. Byly realizovany
laboratorni zkousky studujici vliv koncentrace Kyse pH, teploty a davky invertasy
pii hydrolytickém procesu. Na zakladéchto vysledk byla vyvinuta technologie
tekutého invertniho cukru vyrobeného z bilého culsuvyuzitim stavajiciho
technologického vybaveni. Mimo to byl zpracovan rhay‘edpisu, obsahujiciho
pozadavky ke standardizaci tekutych dukx invertovanych tekutych cukrvéetre
fyzikalné-chemickych zkuSebnich metod pro tyto produkty (ZER995). V sotasné

doke jsou nabizeny spale¢ s krystalovym a matkovych cukrem tyto produkty:
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- Invertni cukr(husty sirup) — sis stejného podilu glukosy a fruktosy vyitena
hydrolyzou sacharosy (inverzi), ,slémé“ barvy a sladké chuti, did misitelny s
vodou. Sirup je podroben pasteraci, aby nebyl s#&oumim zdrojem mikrobialni
infekce. Koncentrace roztoku je 68—75 %2ZBy invertni cukr s dosazenou 50% inverzi
obsahuje asi 28 % vody a 72 % susSiny, z toho 3@ %ag¢harosa, 18 % glukosa a 18 %
fruktosa.

- Cukerny sirup(tekuty cukr) o koncentraci 62—68 %, se ziskav@oostnim
bilého cukru ve vo#l Jde o zcelaifrodni produkt, bez konzervantPi dlouhodobém

skladovani nekrystalizuje.

» Nahrazky cukru

Prirodni a undla sladidla jsou ziskavany kombinaciznych chemickych
slowenin, nebo vyuZzitim metod enzymatické hydrolyzyokr k vyrolg glukézo-
fruktézovych sirufi. Zpracovanicepné gavy je mozno zastavit jiz ve stadiu zakust
surové 8avy, coz vytvéi alternativu k sirupu vyrobeného z bilého cuke€ilanek
prezentuje technologické schéma vyroby cukernédoného sirupu. Extrgkimu
procesu by o predchézet prani¢iSteni a fezanitepy. Byly progiovany 6zné
informace, jak extrahovat cukr, aby se zamezil@iavpisobenim enzyin které jsou
piitomny v cukrovéreps. Mohou zmisobovat nefiznivé efekty jako inverzi cukru a
tmavnuti cukernych tav. Do suroveé tivy prechazeji krord sacharosy i Skodlivé
sloweniny (necukry). Charakteristickou vlastnosithto necukit je to, Ze ztZuji
krystalizaci a sniZuji kvalitu bilého cukru. (McGW\S, 1982). Do dchto slogenin se
fadi: invert, proteiny, aminokyseliny, pektinovékiatdextran a levan, kyselina nité,
kyselina octova a etanol (DOBRZYCKI, 1984). Surg¥ava je naslednpodrobena

epuraci.
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Vyhody vyrobyepného sirupu

Ziskani sirupu Zepy ma gkolik vyhod:

vynechani nejnakladjsi a energeticky naéoé ¢asti vyroby bilého cukru —

krystalizace,

- fepny sirup je vhodny kipmé konzumaci jako sladidlofipvyrob¢ &av,
alkoholickych i nealkoholickych napinjdzenii a dalSich vyrobik,

- pouziti cukerného sirupu v potravistvi vyznams@ snizuje naklady uasporou
energie, kterd jedin¢ spotebovana  rozpouséni cukru ve vod a nasledaé
pii pasteraci a filtraci,

- invertovany sirup je asi 1.3x sladSi nez sachamsamize snizit jeho sptd¢bu
0 30 %,

- invertovana a zahu$ta $ava ma vysoky osmoticky tlakimz je dosazeno vysoké

mikrobialni stability vyrobku

sirup je transportovan do skladovacich nadrje odebiranierpadlem do
vyrobniho
procesu, coz umadije snizeni ztratytavy (KONKA W., 2010)

Rozdéleni cukru

v Cukr se rozduje na ti druhypodle ¢istoty cukru (obsah sacharézy, obsah
anorganickych soli a barviv).

a) Cukr bily
Jde o nejiZngjsi druh cukru pouzivany v Evrép Ceské republice.fiblizng Izetici,

Ze se jedna o cukr, jehoZ barva v roztoku je v ez2,5 — 45 jednotek Ilcumsa a

obsah sacharézy min 99,7 %, obsah soli max 0,04 %
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b) Cukr extra bily

Jde o cukr, jehoZ barva v roztoku je do 22,5 jegkdtumsa. Je to cukigvazr pro
pramysl, kde je zapéebi, aby cukr neZsobil prakticky Zzadné zabarveni.

c) Cukr polobily
Cukr barva nad 45 jednotek Icumsa, nejvySe vSakddifiotek. Obsah sachardzy min.

99,5 procent a obsah soli max 0,1 %. Tento cukg $evi jako Zluty.

v Dale se cukr &i podle velikosti zrna

a) Cukr krystal
Obsahuje nemén70 % cukru o velikosti krystal0,4 - 0,2 mm.

b) Cukr krupice
Obsahuje nejmén70 % krystal 0,16 — 0,8 amax 5 % nad 1 mm.

c) Cukr moudka

Vyrabi se mletim krystélcukru na velikost mensi nez 0,4 mm (min 95&4tic cukru)

d) Kostkovy cukr
Kostkovy cukr je potravingky cukr upraveny do podoby kostky. Beggji se jedna o
sachardzu, ziskavanou zpravidlgepy cukrovky nebo cukrovétiny.

AZ do poloviny 19. stoleti se cukr distribuovakpazré ve forme cukrovych
homoli. Za objevitele kostkového cukru je povaZzouviakub KryStof Rad, jenz byl
feditelem daické rafinérie. Kostkovy cukr si nechal patentovabce 1843. Jeho prvni
kostky nely rozmery hran 1,2 cm a 1,5 cm. Pagidse za&aly u tiznych vyrobé liSit a
také tvar se ®nil od krychle po #izné geometrické tvary. Barevnostite byt fizna,
ale nefastji se Ize setkat s bilou barvou, jez jeigpbena uzitim rafinovaného cukru
bez gidavku barviv.[3]
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» BIO fepny cukr

Biocukr z cukrovérepy tradéné péstované v Evrop sphiuje vysoké standardy
piisng kontrolovaného ekologického zeédslstvi. V Ceské republice se Hiepa
napsstuje, dovazi s k nam z Rakouskdi pEstovani bio cukrovéepy se nepouzivaji
pesticidy, paimyslova hnojiva a chemické pég&y. Péstovani tétorepy neni zadnym
zpisobem omezeno. PouZiti biocukru je stepnadné jako u konvéniho cukru,
vyhodou je jeho neanonymni a dohledatelyqu a gisna kontrola na vSech stupnich
zpracovani.

Repny bio-cukr je stefhsladky jako konvetni fepny cukr a vypada identicky.
Pouziva se naprosto stejnymugpbem avyuzivad se vSude tam, kde se uplatni
konverEni fepny cukr. Biocukr dodava vyrobin sladkou kvalitu, konzervuje plnou
chu’ ovoce v biodZzemech a marmeladdach, své misto ndétskych jidlech, napojich,

biopetivu, riznych druzich sladkosti a cukrovinek.

Vyrobarepného biocukru

Cukr se vyrabi z bulev bio cukrovéepy, které pimérné obsahuji 17%
sacharosyRepa se nejprve v mechanické qma zbavuje n#stot, bulvy se kraji na
tenké hranoly, které se extrahuji vodoti pvySené tepl@ Ziskana €ava secisti
piidavkem vapenného mléka tairenim. Timto procesem se atidvSechny necukry
(bilkoviny, aminokyseliny, polysacharidy, redukijisacharidy), které by branily
krystalizaci roztoku. Rebytek hydroxidu se odstrani oxidem ghfim, tzv. saturaci
a produkt se Zfiltruje. Tak se ziska lehk&v&a a z ni odganim ¢asti vody zahusha
tézka Fava, ktera obsahuje 61-67 % sacharos§zkd $ava se zafiva na bod
krystalizace, tedy na stav, kdy se po slem varu vyldu;ji krystaly cukru. Opakovanou
krystalizaci se ziska surovy cukr, ktery obsah@f# $acharosy. ke se prodavat jako
surovy hrdy cukr, nebo se daléisti afinaci (odsedini a promyti vodou a vodni

parou),¢i rafinaci (rozpu&ni ve vod a dalSi krystalizace). [4]
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7.2. Skladovani cukru

S ohledem na sezénni vyrobu cukru a z&iStrovnongrného zasobovani
spotebitelského i pimyslového trhu je nutno pammé velké mnoZstvi cukru celotné
skladovat. V sotasné dob se pevazna cast krystalu skladuje bezobatowe
vysokokapacitnich silech (10 000 - 20 000 dhst produkce se jeStskladuje v
tradicnich obalech - pytlich.

K zajis€ni podminek bezgaého a dlouhodobého skladovani cukru je nutné
stanovit zavislost vihkosti cukru na vlhkosti vztucpro danou teplotu. Na zakkad
tohoto zjiséni se pak uiuji skladovaci podminky a nastavuji parametry klinze
skladu a Uprava vzduchu na teplotu 20 - 22 °Cativeli vihkost 50 - 60 %.

Skladovany cukr musi mit vlhkost 0,03 - 0,05 %,atbpopela maximado
0,02 %, obsah redukujicich latek maxingdio 0,01 % a musi byt dokonale odpraseny.
Suchy krystal seritdi podle velikosti narasadlech nebo vibéaich tidicich. Vytideny
krystal se plni do pyil drobného a spisbitelského baleni. Kroénkrystalu, ktery v
sortimentu bilého cukruipvaZzuje (60 %), se vyrép lisované kostky (10 %) a mlety
cukr (15 %). Dale se vyrabifgdevSim pro gimyslové pouZziti, izné druhy tekutych
cukni a afinovany cukr. Kontrola jakosti bilého cukrwo&pa v analytickém stanoveni
obsahu cukru, suSiny, popela, redukujicich latedgvyy zrnitosti (u krystalovych
druhi), pfitomnosti nerozpustnych latek a mikrobiologické aenosti.(KADLEC,
2010)

8. Odpady pfi zpracovani cukrovky a jejich vyuziti

Odpad a vedlejSi produkty z procesu vyroby cukedptavuji dlezité materialy
pro krmné dely, pro destilaci a v gmyslové oblasti pro vyrobu bioplynu. Naklady na
produkci cukrové&epy jsou dany i@devsim naklady na hnojeni, naklady naizeni
specialniho vybaveni naé¢gtovani a zajighim spravnéhorizeni agrotechnickych
cinnosti. Zemdd¢lci, kteri se rozhodnout gstovat cukrovouepu musi byt zkuSenymi
pestiteli. [5]
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8.1. Vyslazend&izky

Kvalita sladkychiizka se hodnoti podle délky 100iizka, vyjadené v m(je to
ve skuténosti nepimy Udaj o nérném povrchurizki) a podle obsahu dr?6), coz jsou
fizky kratSi nez 1 cm. Dopatena délka 100 gzki je od 10 do 20 m, obsah drti pak 5
%, skut€né délkytizki jsou od 5 do 16 m a obsah drti od 7 do 10 %.

Uprava vyslazenyckizki

Lisovani rizka

Pri zpracovani cukrovky jsouttezitym odpadem vyslazertézky. Jsou cennym
krmivem, které je mozno zkrmovatimo nebo konzervované sildZzovanéimsuSenim.
Vyroba vyslazenychtizkt zavisi na obsahuiein® a pohybuje se okolo 80 % h. pri
susire 8 %.

Prvni operaci konzervace vyslazenyttki je mechanické odstrani vody lisovanim,
kdy se ziskajitizky o susig@ 15 - 25 %. Winnost lisovani zavisi vedle strajn
technickych paramair lisi predevSim na fyzikalnich vlastnosteéfeki, teplot a
hodnot pH. Oddleni vody mechanickym lisovanim odeti¢ Gzce souvisi s vysokym
obsahem pektinu ¥epné deni. Je zndmo, Ze pektin séiie chemicky i enzymaticky
rozkladat na produkty, které s#lzhorsuji lisovatelnogfizka. Proto je nutné eliminovat
vechny vlivy, které mohou hydrolyzu pektinuigpbit. LEinnost lisovani Ize zvysit (az
na 30 - 35 % suSiny)ifmlavkem vapenatych nebo hlinitych soli, jejichiinkem se
rozpustny pektin oft vysrazi. .(KADLEC, 2010)

SuSenirizki

Jedna se o dlouhodoby tgmb konzervace lisovanychizkia. SuSenétizky lze
skladovat bez nebezfe jejich znehodnoceni, maji velmi dobrou stravitsih a
pouzivaji se k praw krmnych sndsi. SuSeni lisovanyctizki je energeticky vysoce
narainy proces. Spéeba energie na suSeni veSkeré produkce lisovaiiiaiti

piedstavuje asi 1/3 celkové spalty energie v celém cukrovaru a je¢mou rady
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problémi se zneistovanim okolniho progtdi v gipad suSeni v bubnovych suSarnach
s @imym spalovanim. Spigba tepla se pohybuje od 3 000 do 3 500 kJ kg-&redp

s

vody. Nejdilezit¢jSim kriteriem jakosti suSenydiizku je jejich obsah susSiny, ktery ma

Mriviw s

nez konénda susSindizka suchych.
Vyvojové trendy v suSenrizki, které vedou ke snizeni spelty energie, uplatji

zejmeéna:

* maximalni mozné mechanické odveédntizka pied susarnou;

* piredsouseni lisovanydiizki odpadnim teplem v cukrovaru;

* suSeni pomoci kaavych plyni;

* vyuziti prehrété pary k suSeni. (KADLEC, 2010)

8.2. Melasa

Melase je tmava, husta kapalina, ktera ma slad&i@umalo pijemnou chd a
vini. (RYBACEK et. al., 1985)

Je to sirob po odikni Zluté cukrovin, Ze které uz nelze krystalizaskat cukr.
V melase jsou koncentrovany t&mvSechny necukry. Obsahuje asi 50 % cukru
(sacharozy) a jeji vyroba se pohybuje okolo 5 %eldda je vyznamnou surovinou pro
kvasné a biochemické technologie, pro vyrobu dro&tdianolu, kyseliny méié,
citronové, aminokyselin, betainu,ékierych organickych rozpou&tel a je roviz
vyznamnou sloZzkou krmnych gsi. (KADLEC, 2010)

Odpady vzniklé f prani cukrovky
8. 3. Zrnité kaly

Znanym problémem pro cukrovary se staly zrnité kalyavedenim

mechanizované sklizndoslo ke zvysSeni mnozstvi mineralnichtistot, dodavanych

stepou do cukrovdr Fxi sklizni za nepiznivého pdasi ¢ini tyto neistoty i nkolik
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desitek procent hmotnostepy. Volna zem se z velkéasti oddli na separatorech
vykladacich mechanisima mize byt ihned vracena na pole.

P¥i plavenitepy z ukladky do vyroby se mineralni balast usazupavicich
kynetach a Zlabech a brzdi transpi@py. Ackoliv jsou ty to zemité kaly kvalitni
ornice, ktera tak mizi z poli, nem&t$ina zemdélct o ngj zajem. VyuZiti zemitych
kali je mozné mimdepaskou mdu, nejlépe p kompostovani. B vyuZziti na orné pdé

je spojeno s nebez§ien rozStovani h&atkarepného.

8.4. Satura&ni kal

Satur&ni kal je vyznamny cukrovarnicky odpad, jehoZz mmaiZzse pohybuje
okolo 6 - 8 % ri. V suSirg satur&niho kalu pevazuje CaCe® (50 %), dale jsou
piitomny organické latky v mnozstvi 7,5 %, sachar@esaraméru 1 %), BOs (1 %),
MgO (1 %) a KO (0,2 %). Ztraty cukru v kalech dosahuji 0,06080% n.i. Satur&ni

kal se vyuZziva jako:

a) hnojivo k Upra¥ kyselé reakcequl - pro gimé rozmetani po poli je nutné, aby kal
mel suSinu okolo 70 %; organicka hmota v kalech ssedsp gemeni na humus a t¥o
idealni substrat pro mikrobiologickou aktivitu; alkch jsou daleiftomny dusik, fosfor

a hatcik; pouziti kalu zlepSujetmini strukturu;

b) hnojivo pro zahradké - k saturanimu kalu o susi65 % se fida piidavek 10 %
vapenneho prachu;

c) krmivo - mineralni fisada do krmnych stsi, vyhodné fedevsim u kalu po
prediefeni, ve smisi s lisovanymiizky a melasou.

NejpodstatyjSi je produkovat kal o co nejvySsSi suSi(60 — 70 %) a minimalnim

obsahu cukru, aby nedochazelo k vysokym ztratamruguke zhorSovani Zivotniho
prostedi v okoli cukrovaru,ifpdopraw kalu a na skladkach.(KADLEC, 2010)
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8.5. VVyroba lihu v CR

Nevladni profesni organizace Svaz lihav@eské republiky sdruZujestsinu

vyrobai jak pitného, tak i bezvodého lihuGR

1. Vyrobci pitného lihu: - Lihovar Chrudim,
- Moravsky lihovar Kojetin, a. s.,
- Bioferm — lihovar Kolin, a. s.,
- Asociace lihovar CR,
- Askil s. r. 0.
2. Vyrobci bezvodého lihu: - Agroetanol TTD, a.Bgbrovice,
- Etanol Energy, a. s., Vrdy,
- PLP, a. s.,ilmice.

Aktualnim problémem lihovarnictvi 'R je mj. otazka dsového zatizeni
vyrobai lihu. Byla zvySena spi#bni da u lihu z 265 K/l na 285 K/I a zvySena dau
benzinu z 11,84 ¥l na 12,84 K/I. DuleZitou oblasti je i otazka navySeni podilu
bioloZky ve fosilnich palivech (tzv. mala novelekaéa o ochrat ovzdusi ¢. 86/2002

Shb.). Ve vladnim navrhu této novely je obsazenmavr

- zvy3eni podilu MRO v motorové naéz 4,2 % na 6,3 %,
- zvySeni podilu biolihu u automobilovych benkire sodasnych 3,5 % na 4,5 %.

Pro mnozstvi 2 mil. t automobilového benzinu vyrého vCR je teba i
3,5% podilu biosloZzky 700 tis. hl bioetanolui RavySeni podilu bioslozky na 4,5 %
bude teba 900 tis. hl biolihu. Pokryti peby 900 tis. hl. bioetanolurgdstavuje tyto
moznosti vyuZiti produkce zemlskych komodit:

- zpracovani 800 tis. t cukrowépy gstované na 12 500 ha,

- zpracovani 260 tis. t obiliéptovaného na 54 tis. ha.
(REINBERGER 0., 2010)
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Produkce bioetanolu &éeného pro vyuZiti jako motoroveé palivo v celé®wvem
metitku v poslednich letech rychle roste. Rozvoj vyrod obchodu s palivovym
bioetanolem je velmi Gzce spjat s cukrovarnickyniinpyslem. Vyuziti lihu jako
motorového paliva stdle stoupa +eg@ rokem 2000 se z celkem vyrobeného lihu
spotebovalo 41 % v napojich, kosmetice a v chemickétmpslu. Po deseti letech
tento podil klesl na 16 % a spelba pro tyto &ely stagnuje, je ~13 mil. frroeng. V
roce 2008 se spi@bovalo asi 84 % vyrobeného etanolu, tj. 66 mil, jako motorové
palivo. Nové vyrobni kapacity bioetanolu vzniklyedevSim v USA a v Brazilii. V
poslednich letech se & vyraket palivovy etanol ve &Sim mnoZstvi také v EU,
Kanad, Cing, Thajsku a v Indii, podikthto novych produceatse odhaduje na ~10 %
swtove vyroby V poslednich letech dochazi zarogenafistem produkce i k rozvoiji
swtoveho obchodu s palivovym lihem. Zatimco v roc@20ylo zobchodovano asi 0,3
mil. m* bioetanolu, v roce 2007 to bylo jiz 3,6 mil®>niNejwtsimi dovozci palivového
lihu jsou v sodasnosti USA a Evropska unie. Z enormnihoustir poptavky po
bioetanolu profituji — vzhledem k vyhodné geogiatiqpoloze — fedevsim wkteré
staty ve gsedni Americe. V této oblasti se vyroba bioetanota palivové dely a
obchod s nim rychle rozviji. Bioetanol se da vyrgakticky ze vSech surovin, které
obsahuji Skrob a nebo sacharosu. Vedouci pozidrA&ikukuice v USA a cukrova
titina v Brazilii. V Evropské unii se k vyrébbioetanolu pouzivaipdevsim obili a
cukrovka. Vyroba a spt#ba palivového lihu stale roste, dalSi rozvoj tohnbvého
pramyslu velmi zavisi na politickéi prosazovat jej rozumnymi pravnimigupisy.
Takovy program rozvoje existuje v USA a v EU. Popitegndz stoupne do roku 2015
spoteba bioetanolu ze stavajicich ~66 mif® ma 130 mil. M. To predstavuje réni
narist kolem 10 %. Sttovy obchod s timto motorovym palivem takibe byt 24 mil.
m>. Nejwtsi exportér — Brazilie —fpdpoklada trvaly vyvoz asi 10 mil.’mpalivového
etanolu réng, hlavnim importéremizjmeé budou i nadale USA, které dovezaibjizné
9,5 mil. n? biolihu rosng. Evropska unie je v séasnosti druhym nef¥sim dovozcem
palivového lihu, tuto pozici sifgjmé udrzi i v budoucnu. Podle odhadu by se do EU
mélo roéng dovazZet asi 2,6 mil. frbioetanolu. ¢iZ K., 2010)
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Tabulkac. 7: Produkce palivového lihu v EU

Stat Podil na
vyrobé * ( %)
Ceska republika 2,7
Francie 35,5
Mad’arsko 5,3
Némecko 20,2
Polsko 7,1
Rakousko 3,2
Slovensko 3,3
Sparglsko 11,3
Svédsko 2,8
Velka Britanie 2,7
zbytek EU 5,9

*Podil na vyrel2 816 mil. m3 palivového lihu v EU v roce 2008.

Palivo E85
Palivo E85 je sis, ktera se sklada z 85 % ethanolu a z 15 % Nat9&l Tento

poner |ze dle fiznych sezonnich pofmi menit, ale minimalni podil ethanolu musi byt
70 %. Proti klasickému benzinu m4 jizda na pali85 Ew hlavni vyhody — ndist
vykonu motoru a vyrazné snizeni emisi vyfukovygmgl Bioethanol se také na rozdil
od ,klasickych” pohonnych hmot ziskava z rostlinnytedy obnovitelnych zdraj

V Evrops je palivo E85 nejvice pouzivano ve Svédsku, kde jovozu vice
nez 16 tisic vozidel FFV (Flexi Fuel Vehicle) a¢pb plnicich stanic s palivem E85 je
vysSi nez 250.

Na ceském trhu lze jiz nyni zakoupit vozy mnohacata které dokazi na palivo
E85 jezdit. Mezi nejvyznangsi pati Ford (FFV modely Focus, C-max, S-max,
Mondeo) a Skoda Auto (model Skoda Octavia Multifuel

Palivo E85 ve zkratce:

« Palivo ES85 je sis 85 % bezvodého lihu a 15 procent Naturalu 95.
« Jde o obnovitelny zdroj energie, ktery se vyrabdbmacich surovin - vifpad

spole&nosti Cukrovary a lihovary TTD jde o cukrovéepu.
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- Palivo ES85 je ekologické pi jeho spalovani vznika az o 70 % miékodlivych
emisi CO2.

- Palivo E85 je_energetické ma vysSi oktanovéislo nez kzny benzin (109) a
zvySuje vykon motoru o0 10 — 15 %.

. Palivo E85 je atestované a isile poZzadavkyCSN 656512 (Motorova paliva -
Ethanol E85 - Technické poZzadavky a metody zkoyseni

« Palivo ugené pro vozy FFV (Flexi Fuel Vehicle) nebo pro jediwv vaz
upraveny k jeho spalovani,

« Palivo E85 dava motoru vysSi vykon a dynamikufiSgivotni prostedi a

shiZzuje naSi zavislost na r&[6]

Spolenost Agroethanol TTD, déma firma Cukrovat a lihovafn TTD, zaala
ve svém zavatlv Dobrovici vyrakt biopalivo na konci roku 1998.

Aby se mohl litr biopaliva prodavat za 25 korun,ghbo firma mirg dotovat.
TakZe na tom v podstatspiSe prodava. Osvobozeni bioslozky od spedini das
projednava sfmovna. Od dah by méla byt osvobozena t&st biopaliva, ktera neni
fosilnim palivem. V pipadt E85 by se tedy platila jen fla patnéctiprocentniho podilu
Naturalu 95 v biopalivu.

Cesti lihovarnici se zatim ne&$m snazi prosadit, aby stat zastavil prudce
rostouci dovoz levného biolihu z Brazilie a PakistaUmoznit by to rda povinnost
pouzivat biolih vyrobeny ze surovimiypdem z Evropské unie. Dovoz brazilského a
pakistdnského biolihu mezifioé vzrostl o 800 procent. Nést importu biolihu ze
zamai souvisi s tim, Ze bioetanol se odidkého roku poviné primichava do

benzinu.[7]

Vyuziti cukrovky pro vyrobu biobutanolu

Vzhledem k dopaiim tzv. cukerni reformy Evropské unie, ktera vedl&R k
poklesu gstovani cukrovéepy o cca 25 %, je vhodné uvazovat o cukrovce ko
mozném zdroji sacharosy pro nepotravek@& vyuZziti, mezi jinymi také jako o substratu
pro vyrobu biobutanolu (BUBNIK, 2009). Jiz nyni s@ad ramec potravitigkého
vyuZziti pestuje cukrovarepa pro vyrobu etanolu — Agroetanol TTD (REINBERGR,
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2009); v roce 2010 kail ambiciézni projekt EU ,Hyvolution®, jehoz cilenbylo
vyuziti fepy a dalSich plodin pro fermeita vyrobu vodiku [10].

Na biobutanol, tj. 1-butanol, ziskavany bakteridi@imentaci sacharidickych
surovin, je v sotasnosti souggdina pozornost mensich i velkych spwlesti jako jsou
DuPont nebo British Petrol, kli jeho vyhodnym fyzikalnim viastnostem, uniagicim
piimichavani do kapalnych palivovych & Ve srovnani s jiz takto vyuzivanym
etanolem ma 1-butanol vysSi energeticky obsah, enwer misitelnost s vodou, nizsi
tlak par a nizSi korozivitu, coz ho jako potencigalivovou biosloZzku zvyhatlje.

Proces vyroby 1-butanolu, zndmy také jako acetdafimk-etanolové (ABE)
kvaseni byl objeven té&h pred 150 lety a po prvni &tové valce se stal po vyréb
etanolu druhou fermentai technologii, vyuzivanou v fimyslovém ndfitku. Mensi
praimyslova vyroba byla realizovana v druhé polévBD. let v lihovaru Rajec nad
Svitavou a byla v provozu 13 let. 1-butanol jei®ro anaerobnimi bakteriemi rodu
Clostridium jako hlavni produkt heterofermentativniho kvaSé&gjprve se $ rastu a
mnoZeni bakterii tMd kyseliny octova a maselna spolu s oxidemaditigin a vodikem.
V navazujici fazi, po nahromaai kyselin
v kultivaénim médiu, kdy bakterie #aou sporulovat, se pak tkiorozpouskdla,
zejména butanol a acetoniiggmz produkce fermentaich plyni klesne zhruba na
polovinu. V malé nie je po celou dobu fermentace itwo také etanol,ffpadré dalsi
produkty jako kyselina mina nebo aceton (JONES, 1986).

Melasa z cukrovéitiny byla poprvé pouzitaip primyslovém fermentmim
procesu vyroby butanolu v roce 1936. Do té doby lpyb ABE fermentaci vyuZzivany
Skrobnaté substraty a produmk bakterialni kmeny, zejména druh@lostridium
acetobutylicum, byly selektovany z ifrodniho materidlu s ohledem na tvorbu
rozpoustdel ze Skrobu. #® prvnich pokusech se proto sacharosa v melase lanuse
nejprve rozkladat (invertovat) na glukosu a fruktgmak ji bakterie nedokazaly vyuZzit.
Pozdiji vSak byly izolovany klostridialni kmeny schopnéuzivat sacharosu bez
nutnosti pedchozi inverze. Melasatihova ifepna, nabidla nové moznosti uisjmani
a vedeni kultivéniho procesu ABE fermentace ve srovnaningpnim procesem,

vedenym na Skrobnatych zapardch — s melasovou @aarmentanim médiem) se
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klesly, bylo mozné vyuzit vySSi koncentraci suldst(8EESCH, 1952).

Pravd@&podobr nejdéle vyuzivalitinovou melasu jako substrat zavod v
Jihoafrické republice, ktery pracoval bez prohiémi do roku 1981, kdy vSak postihlo
jizni Afriku nezvyklé sucho a melasa zdrazila nidate se vyrobaigstala vyplacet.

V roce 1982 byl sice zavod na kratkou dobu znoewren, ale kombinace stéle
drahé melasy a probléns fermentaci zisobila jeho definitivni uzaeni (JONES,
1986). Vysledky pedkEznych pokus stepnou melasou naztily, Ze melasa je vedle
Skrobnatych surovin dal3i vhodnou surovinou pralpkei biobutanolu. (PATAKOVA,
2009)

9. Ekonomika péstovani cukrovky

Néaklady na pstovani nize zemddélec ovlivnit jenom do ufité miry. Moznosti
spa:ivaji ve vypracovanidelného sledu pracovnich operaci, ve spravné&vokiterialu
a zvoleni jejich optimalnich davek, ve vysokém wtiugtroji a ve vysoké produktiwit
prace. Zbyvajici naklady tvb polozky za nakup strdj osiv, hnojiv a pesticitl a
zentdélec je zcela odkazan na cerghito poteb.

Redlné naklady a naklady pebné pro reprodukci vyrobnich prissiki se lisi :

1. naklady na hnojeni nezabezpg padni reprodukci

2. odpisy rekterych skupin strdj nezajiuji jejich obnovu

3. prostedky vkladané do herbicidni ochrany nejsou do&tgtejsou spojeny se
snizovanim vynas vlivem zapleveleni a imaSeji sebou nast plevelnych
semen v pdé

4. cena sluzeb je ovlivima poklesem plochy cukrovky agvahou nabidky nad
poptavkou

5. u kalkulace realnych nakladse gedpoklada, Ze @ovani materidlovych
nakladi financuji dodavatelské firmy. (MAREK B. ,1995)

Jednotlivé nakladové polozky jsou stale v pohybpinaloSlo k uéitému zdrazeni

osiva, zvySuje se pibné hnojeni a na druhé s#andasledku vysoké nabidky klesa
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cena skliza formou sluzeb a v nabidce strgge zainaji prosazovat lewsi domaci
vyrobci.

Mimoradny vyznam mé&lenéni nakladi na variabilni a fixni. Mezi variabilni
jsou zapeoteny naklady vazané peyma plochu — osivo, hnojiva, pesticidy. Yepatu
na 1 ha #stavaji prakticky stejnétase jedna o 30 ha nebo o 300 ha. Fixni naklady
naopak pedstavuji naklady na stroje, budovy &izeni nutné pro §stovani do znmé
miry nezavisle na ploSe €im WtSi plocha je jimi obhospo#lavana, tim jsou
jednotkové naklady (na 1ha) nizSi. (CHOCHOLA, 1995)
za cukrovou Fepu pro vyrobu cukru tvii jeji cena, tzv. kompengai platba a dale
dotace. Cen&epy vychazi ze smlouvy s cukrovarem a miva zpravighimalni slozku
a déale piplatek, pokud cukrovar proda cukr lépe, nézdpoklada trznfad. Minimalni
cenarepy je zavisla na jeji cukernatosti a na kazdo@oO;likernatosti se &ni

Kompenzani platba kompenzujesptitelim ztraty z reformy cukernihi@du EU
a v pIné vysi je pr@_esko stanovena na 13,8 EURI, jeji vySeské niné tedy velmi
zavisi na minovém kursu EUR/K Cena cukrové&epy na jiné vyuZziti nez na cukr,
zejména jde depu na vyrobu bioetanolu, je dana vyhradmlouvou mezi §stitelem a
odkeratelem.(CHOCHOLA, 2010)

Néaklady na péstovani cukrovérepy jsou samoiejme v kazdém pstitelském
podniku jiné a je velmi obtizné je zobecnit. Mep$itiz je s pimymi naklady — s
naklady, které imo souvisi s ¢stitelskou technologii. Tato technologie obsah@eyw
stejné pracovni operace #&htizné stejné ndklady materialové a tak je mozné naklady
odhadnout nebo alespaavrhnout jejich racionalni skladbu.

Nepimé naklady— naklady rezijni, rozpdtavané gjakym klicem na jednotlivé
produkty — se velmi liSi podnik od podniku, zavisgiSe na organizaci podniku nez na
tom, Ze se také mj.éptuje cukrovaepa. Nap. v podniku s chovem skotu bywépa
zatiZzena velikou poloZkou hnojeni hnojem, i kdyZskeytento ndklad ghrozpcitat na
cely osevni postup. Komplikace s tiepymi naklady vedla v zapadni Eveogk
odklonu od vyislovani uplnych nakladna jednotlivé komodity a k hodnoceni komodit
tzv. hrubou marzi nebotigpivkem na Uhradu. Obeérje hrubda marze rozdil, mezi

piijmy, které s komoditou souvisi a jednogmgmi naklady na komoditu. Hrubou marzi
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oswtluje velmi nazora jeji druhy nazev - ifspivek na Uhradu. Po o&eni
jednoznénych naklad zbyva to,¢im dana komoditaifspiva podniku. Neni to zisk,
nybrz @gispivek podniku na uhradu jeho rgpych naklad. Je zejmeé, zetim je tento

prispivek vyssi, tim ¥tSi vyznam pro podnik komodita ma.(CHOCHOLA, 2010)

Rozhodujici nakladové polozkyipyrob¢ cukru tvai: cukrovka 53 %, doprava
a prijem cukrovky 7 %, vyrobni naklady cukrovaru 36 %kédovani cukru 4 %.
Koncem 90. let 20. stoleti seGR vyrak®lo 450 — 500 tis. t cukru 8o, coz plré krylo
tuzemskou spétbu. Ripadny export dosahoval cca 50 tis. t a do budolmmavazovat
s exportem maximéaénve vysi 10 % roni spoteby (systém EU). V minulosti byl export
cukru vyznamnou komoditou zahraniho obchodu, vyvazelo se 100 — 200 tis. tun.
Export cukru je bezprosdre svazana se stovou vyrobou a fedevsim cenou cukru.

Swétova vyroba cukru dosahujegs 135 miliofi t ro¢né, z toho je asi 25 %
fepného a 75 %itinového cukru. Sstové ceny cukru nejsou odrazem vyrobnich
néakladi, aletidi se vyslove# trznim mechanismem nabidky a poptavky. Zadny stat
nevyrobi cukr za s@asnou s¥tovou cenu nebo pod ni. S@sna s¥tova cena cukru je
0 30 % nizSi nez naklady na vyrobu cukru z cukrtitiay v nejlepsSich gstitelskych
oblastech sita. Swtova cena cukru je velmi variabilni a je miradré zavisla na

swtovych zasobach obchodovatelného cukru.[8]
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10. Zawr

vyrobu cukru v Evrop. Cukr se stal zakladni potravinou wipthu poslednich dvou
stoleti a piimérna rani spoteba na jednoho obyvatele je nyni asi 20 kg. Ceétosa
poptavka stale roste a&gkratuje 140 miliorii tun ra:né. Cukr se vyrabi pouze ze dvou
plodin a to z cukrovértiny a cukrovérepy. Se zvySujicimi se pozadavky naipbti
cukru se zé&ala pozornost&novat vyzkumu zvysSovani vynos tyto aktivity se z&aly

nejvice rozvijet v zemich, kde tyto plodiny rost{&j.

P&stovani cukrovky a vyroba cukru méa na UzemicasnéCeské republiky
tradici vice nez 200 let a stale pak dilezitym Uusekm zengdélsko-potravinéske
vyroby. Protoze mé&epdstvi a cukrovarnictvi u nas tak velky vyznam a itgd
vybudovali v Dobrovicich muzeum cukrovarnictvi, dirarnictvi a tepdstvi.
V expozicich je veSkera pozornost v celém procestopaniiepy a vyroby cukru
zantiena hlav na konec celéhtettzce a to na koray vyrobek — cukr (sacharosa).
Ten je konzumovan a dale spaiiovavan. V Dobrovickém muzeu najdeme #iSjv
$kalu informaci, fotografii a exponéatu p¥&vcukrovarnictvi.(FRONK, 2010)

Repdstvi ovlivnilo piiznivé rozvoj rostlinné i Ziveidné vyroby a zejména v
oblastech vhodnych pro ¢gtovani cukrovky fspélo k hospodEské prosperét
zenedélcu. Cukrovarnicky pimysl zase pspél vyznamnou mirou k rozvoji dalSich
pramyslovych od¥tvi, zejména strojirenstvi, ZeleZni dopravy, chemického fimyslu
a dalSich obdrnavazujicich na zpracovani cukru a melasy.

Cukrovaiepa byla dlouho gstovana jako letni plodina v relatirchladnych
severnich pasmech a taky v lugbydlenych, doie rozvinutych oblastech, kdétgina
produkce slouZila pro konzumaci. V posledni &igsb cukrov&epa gstuje jako ozima
plodina v jiznich¢astech mirného pasma: jizni Amerika, Afrikaie8hi vychod a jizni
Evropa. Naopak cukrovdtina mize byt gstovana pouze v tropickych a subtropickych
oblastech.[5]

Veget&ni obdobi cukrovdepy od vyseti do skliznje 170 — 200 din Cukrova
fepa dosahuje dobrych vynggokud klima po celé vegetai obdobi je mirné. Dobré
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cukernatostirepa dosahuje vifpac, Ze v posledni faziistu je chladno. Viipad
ozima, piipada dozravani na teplé obdobi, v tomipadt je nutné a by byl dostatek
srazkové vody k zaji&hi zrani cukrovéepy. Cukrovaepa vyzaduje od ledna dijna
dostaténé mnozstvi srazek kolem 24 pal¢610 mm). V pipact Ze je srazek
nedostatek je nezbytné zajistit dostate zavlaZzovani. Cukrovd&epa se gstuje
v riznych mdach, od lehké pigé do €zké jilovité. Idealni pdou pro gstovani
cukrovéiepy je hlinita ida bohata na humus, hluboka a homogenni, s odpm¥ida
piilnavosti a mirnou schopnosti zadrZzovat vodu. Cukitepa se gstuje ze semen a
obvykle se vysadba provadi brzo ngejaPole pro vysev sdipravuje nejprve hlubokou
orbou po sklizni pedchozi plodiny na podzim, brzy z jara se provedikdnorba, pole
se uvali a uviéi branami.[5]

Souasna situace vegtovani cukrovky a ve vyrélcukru vCR swdéi o tom, Ze
po zn&ném zaostavani za drovni a vyvojem ve ¥agh statech (v 80. a gatkem 90.
let) postups dochazi k gblizovani se k evropskému {pnéru. Srovnani s
cukrovarnicky vysplymi staty EU ntizeme dokumentovat nackolika zékladnich

ukazatelich:

Tabulkac. 8: SrovnaniCR s EU (2010)

Ukazatel CR EU
Vynos cukrovky (t/ha) 51 55
Plocha pro pstitele (ha) 70 5-10
Cena cukrovky (K) 1500 1500
Cukernatost (%) 18,5 20
Vytéznost (%) 85 85
Vynos rafinovaného cukru (t/ha) 8 9,3
Zpracovatelska kapacita (t/den) 4000 8000

Reseni a zajishi stability v produkci cukrovky a cukriripesla regulace trhu s

cukrem vCR, vychazejici ze systému EU. [9]

Rada zéakladnich principa technologickych postipvyroby cukru je¢eského
pavodu a celosstové uzivana. Cukr p#t mezi prvni komodity vCR a nadéle
zachovava potencial, ktery je regulovan spobel organizaci trn | pies snizeni vyroby

cukru vlivem reformy odétvi v EU je Ceskd Republika sébtaina. Ve &tSing
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skliziovych a vyrobnich paramétje na drovni nejvysfejSich stdt EU. Sodasna
plocha cukrové&epy se pohybuje kolem 50,4 tisic hekt§2008) a z toho je 7 800 ha
skliznové plochy pro ostatni vyuzitifgdevsim pro vyrobu kvasného lihu. (SVOBODA,
2009). Vyroba cukru u nas probiha v 7 cukrovarddieré vlastni gt , wtSinou
zahrangnich firem. [8]
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