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ТЕХНИКА & ТЕХНОЛОГИИ

	 Изложены	требования	к	качеству	потребительского	сахара,	приведены	критерии	качества	сахара	
и	перечень	основных	методик,	принятых	для	оценки	сахара,	вырабатываемого	в	странах	Европейского	
Союза.	Выполнены	сравнительные	расчеты	показателей	качества	сахара,	вырабатываемого	по	ДСТУ	
4623:2006	и	в	ЕС.	Дан	анализ	основных	причин,	обусловливающих	снижение	качества	выпускаемого	
сахара.
	 Ключевые	слова:	белый	сахар,	критерии	качества,	содержание	золы,	цветность	в	растворе	и	крис-
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Качество – одна из самых 
сложных и разнообразных 

по своей сути категорий, с кото-
рой приходится иметь дело че-
ловеку. Она имеет физическую 
и техническую сущность, по-
скольку продукция содержит 
материю, измененную работой 
человека. Качество имеет так-
же экономическую сущность, 
поскольку в одном изделии со-
держится часть материально-
го мира, который удовлетво-
ряет социальные потребности. 
Качественный продукт можно 
охарактеризовать как совокуп-
ность свойств, предназначен-
ных для удовлетворения опре-
деленной потребности при ис-
пользовании продукции по на-
значению. При рыночных от-
ношениях в экономике страны, 
качество – основа финансово-
го успеха предприятия, потому 
что приобретает силу основной 
девиз маркетинга – к бизнесу 
через качество [5, 15, 16].
 Качество сахара во всех 
странах – производителях са-
хара регламентируется государ-
ственными стандартами, требо-
ваниями фирм - потребителей, 
акционерных обществ, ком-
паний [3, 16, 17, 18, 21]. Кри-
териями определения каче-
ства сахара, как и других пище-
вых продуктов, являются орга-
нолептические (цвет, вкус, за-
пах, растворимость в воде) и 
физико-химические показатели 

(массовая доля сахарозы, влаги, 
редуцирующих веществ, золы, 
ферропримесей, цветность) [1, 
3, 4, 11, 18, 20, 22, 23, 26].
 Человек, потребляющий са-
хар, должен быть уверен в том, 
что сахар, при обычных усло-
виях его использования, не яв-
ляется вредным продуктом и 
не представляет опасности для 
здоровья нынешнего и будуще-
го поколений, что заключается 
в отсутствии токсического, кан-
церогенного, мутагенного или 
иного неблагоприятного воз-
действия на организм человека 
[7, 23, 27, 28]. 
 Поэтому с целью обеспече-
ния безопасности сахара для 
здоровья человека в нем контро-
лируют содержание посторон-
них веществ, а именно: тяже-
лых металлов (свинца, кадмия, 
ртути), мышьяка и пестицидов 
(гексахлорана, ДДТ, фостокси-
на), предельно допустимые нор-
мативы которых определены 
Медико-биологическими тре-
бованиями и санитарными нор-
мами качества продовольствен-
ного сырья и пищевых продук-
тов №5061от 01.08.1989 г. Эти 
показатели отнесены к обяза-
тельным и являются объектами 
жесткой стандартизации [2, 12, 
23-25]. 
 От вступления во Всемир-
ную торговую организацию 
(ВТО) страна получает выго-
ды в части упрощения и рацио-

нализации процедур подтверж-
дения соответствия производи-
мой продукции международ-
ным стандартам, а также повы-
шения конкурентоспособности 
продукции отечественных про-
изводителей за счет более гиб-
кой системы технических тре-
бований и гармонизации нацио-
нальных и международных тре-
бований. 
 Однако на первом этапе, до 
реформирования системы кон-
троля качества и гармониза-
ции действующих стандартов с 
международными требования-
ми, у предприятий, выпускаю-
щих сахар, возникают пробле-
мы с его качеством. 
 Весь вырабатываемый за-
водами сахар должен соответ-
ствовать действующим стан-
дартам, в частности, ДСТУ 
4623:2006 «Сахар белый. Тех-
нические условия», показа-
тели качества которого также 
определяются по соответству-
ющим отечественным стан-
дартам [3, 6]. 
 В новых условиях рынка са-
хар отечественных производи-
телей должен конкурировать 
с продукцией других стран-
членов ВТО (Украина принята 
в ВТО в мае 2008 г.). Следова-
тельно, сахар по своим показа-
телям должен соответствовать 
требованиям не ниже второй 
категории качества по ДСТУ 
4623:2006, однако многие заво-
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ды в силу объективных обстоя-
тельств, связанных с качеством 
сырья и существующими схе-
мами его переработки, выраба-
тывают сахар, который по пока-
зателям ниже, чем вторая кате-
гория.
 Мы неоднократно говори-
ли о требованиях к готовой про-
дукции, например в Европей-
ском Союзе. Сравним их с тре-
бованиями к сахару, например, 
третьей категории нашего стан-
дарта. 
 Требования к качеству са-
хара как товарной продук-
ции в странах Европейско-
го Союза. Постановление Ев-
ропейского экономического со-
общества по качеству сахара 
№12655/69 от 1 июня 1969 года 
было опубликовано в сборнике 
законов OJ L 163, 04/07/1969, 
с. 0001-0006, и в специаль-

ных законодательных издани-
ях всех стран, которые входят 
в него. В приложениях к это-
му постановлению приведе-
ны методы для определения ка-
чества белого сахара в ЕЭС, а 
также основные (цветность в 
растворе и в кристаллическом 
виде, содержание золы) и до-
полнительные (поляризация, 
содержание редуцирующих ве-
ществ, влажность) критерии, 
которые обусловливают каче-
ство сахара. Указанное прило-
жение является Постановлени-
ем №782/68–3, предварительно 
принятое Комиссией ЕЭС 26 
июня 1968 года, которое регла-
ментировало подробные пра-
вила приемки для закупки са-
хара и показатели его качества. 

В Постановлении также регла-
ментируется порядок введения 
его в действие. 
 В странах Европейского Со-
юза (ЕС) сегодня применяется 
комплексная обобщенная оцен-
ка качества сахара. Критерии 
качества, кроме показателей в 
абсолютных единицах, содер-
жат показатели в баллах.
 Сумму баллов определяют 
по трем основным определя-
ющим показателям:
 • цветность сахара, опре-
деленная в растворе, согласно 
официальному методу ICUMSA 
GS 2/3-9, с дополнениями;
 • цветность сахара в кри-
сталлическом виде по отно-
шению к стандартным Бра-
уншвейгским образцам са-
хара, определенная по офи-
циальному методу ICUMSA 
CS-2-11;

 • содержание кондуктоме-
трической золы, которое опре-
деляют по официальному мето-
ду ICUMSA CS-2/3-17.
 На один балл приходит-
ся: при определении цветно-
сти в растворе – 7,5 единиц 
оптической плотности (единиц 
ICUMSA); при определении 
цветности в кристаллическом 
виде – 0,5 эталона; кондуктоме-
трической золы – 0,0018%.
 В рамках режима сахарного 
рынка стран Европейского Со-
юза белые сахара делятся на 4 
категории (Директива Комис-
сии ЕЭС №1280\71 и 793\72). 
Сахар, отнесенный к 1-3 катего-
рии, должен иметь такие основ-
ные свойства: безвредный для 
здоровья, сухой, свободной сы-

пучести, одинакового грануло-
метрического состава.
 Сахар 4 категории – это тот, 
который не отнесен к 1-3 кате-
гории.
 Стандартное качество саха-
ра определяется условиями 2 
категории (согласно табл.1).
 Согласно Директивы BGBL 
1, c.502 от 8 марта 1976 года, са-
хар, который поступает от пред-
приятий в торговую сеть, по по-
казателям качества должен со-
ответствовать следующим тре-
бованиям:
 Кроме того, содержание дву-
окиси серы в сахарах всех кате-
горий не должно превышать 15 
мг/кг. В Великобритании этот 
норматив значительно ниже: 
содержание двуокиси серы не 
должно превышать 6 мг/кг [14].
 Директивами ЕС определе-
но, что методическое обеспече-

ние для определений показате-
лей качества сахара – действу-
ющие Методики ICUMSA c из-
менениями и дополнениями, 
принимаемыми на сессиях этой 
международной организации 
[24-25, 27-28].
 Предусмотрено определять:
 • поляризацию – методом 
ICUMSA GS 2/3-1, 1994 г;
 • содержание редуцирую-
щих веществ – методом Найта и 
Аллена (метод ICUMSA GS 2/3-
5, 2001 г.);
 • цветность сахара в раство-
ре методом – ICUMSA GS 2/3-9, 
GS 2/3-10, 2005 г;
 • цветность сахара в кри-
сталлическом виде – методом 
ICUMSA GS 2/3-11 1994 г. или 
методом ICUMSA GS 2/3-13, 

Таблица 1
Критерии сахара 1-3 категорий

Показатель Категория
1 2 3

Общая сумма баллов mах 8 mах 22 –
Цветность сахара, измеренная в растворе, баллов mах 3 mах 6 –
Цветность сахара в кристаллическом виде, баллов mах 4 mах 9 mах 12
Содержание золы, баллов mах 6 mах 15 –
Поляризация, оZ mіn 99,7 mіn 99,7 mіn 99,7
Содержание влаги, % mах 0,06 mах 0,06 mах 0,06
Содержание инвертного сахара, % mах 0,04 mах 0,04 mах 0,04
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1998 г;
 • влажность сахара – мето-
дом ICUMSA GS 2/1/3-15, 2005 
г; (методом высушивания);
 • содержание золы – мето-
дом ICUMSA GS 2/3-17, 2002 г.
 Мы выполнили сравнение 
показателей качества сахара, 
вырабатываемого по требова-
ниям, действующим в Европей-
ском Союзе, и соответствующе-
го третьей категории по ДСТУ 
4623:2006. 
 Анализируя показатели ка-
чества сахара отечественно-
го производства (табл. 5), не-
обходимо отметить, что сахар, 
чтобы соответствовать опре-
деленной категории, не может 
иметь максимальные значения 
по всем определяющим показа-
телям (цветность в растворе и в 
кристаллическом виде, содер-
жание золы). Эти показатели, 
пересчитанные в баллы, не мо-
гут превышать их суму, которая 
определена (см. табл. 1).

Таблица 2
Рафинированный сахар, рафинированный белый 

сахар или рафинад

Название показателя Значение показателя
Поляризация, оZ mіn 99,7
Содержание инвертного сахара, % mах 0,04
Содержание влаги, % mах 0,1
Общее количество баллов mах 8

Таблица 3
Сахар или белый сахар

Название показателя Значение показателя
Поляризация, оZ mіn 99,7
Содержание инвертного сахара, % mах 0,04
Содержание влаги, % mах 0,1
Общее количество баллов mах 12

Таблица 4 
Полубелый сахар

Название показателя Значение показателя
Поляризация, оZ mіn 99,5
Содержание инвертного сахара, % mах 0,1
Содержание влаги, % mах 0,1

Таблица 5
Сравнение показателей качества сахара, который производят в странах ЕС и в СНГ

Показатели качества сахара

Сахар, который вырабатывают 
в странах Европейского 

экономического сообщества для 
потребления

Сахар
по ДСТУ
4623:2006Категории сахара

1 2 3
Содержание сахарозы по прямой поляризации, % min 99,7 min 99,7 min 99,7 99,61
Влажность, % max 0,06 max 0,06 max 0,06 max 0,14
Содержание инвертного сахара, %, не более max 0,04 max 0,04 max 0,04 max 0,05
Содержание золы кондуктометрической
% к массе сахара, не более max 0,0108 max 0,027 - max 0,04
в баллах, не более 6 15 - 22.2
Цветность -

в растворе:
ед. ICUMSA, не более
ед. Штаммера

22,5 45 - 104
0,8

баллов, не более 3 6 - 13.9
в кристаллическом виде: 
по эталонам, не более 2 3,5 6 5-6

в баллах, не более 4 9 12 12
Общая сума баллов, не более 8 22 -

Общая сума баллов при предельных значениях 
показателей качества 12 30 - 48.1
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 Постановлением ЕС №12655/69 
от 1 июня 1969 года.
 Таким образом, этот сахар, 
соответствующий по всем по-
казателям третьей категории по 
ДСТУ 4623:2006, не будет по-
ступать на рынок сахара как то-
варный продукт. Его можно рас-
сматривать как сахар-сырец.
 Рассмотрим основные при-
чины, обусловливающие сни-
жение показателей качества бе-
лого сахара отечественных про-
изводителей.
 Качество сырья. В клима-
тических условиях Западной 
Европы сахарные заводы ста-
бильно перерабатывают свеклу 
с высокими технологически-
ми качествами, так как она по-
ступает в завод прямо с поля. 
В Украине по климатическим 
условиям периода уборки вся 
свекла должна быть выкопана 
из земли до наступления моро-
зов, после уборки предусматри-
вается хранение свеклы (в кага-
тах на призаводских свеклопун-
ктах или в полевых кагатах), 
сопровождающееся снижением 
качества свекловичного и диф-
фузионного соков [8, 9]. 
 Повсеместно используе-
мые гибриды зарубежной се-
лекции (80-86% ко всему объ-
ему используемых семян) име-
ют низкую устойчивость к по-
ражению микроорганизмами в 
период вегетации и при хране-
нии, особенно в годы с экстре-
мальными погодными условия-
ми и в начальный период хране-
ния, при высокой температуре 
воздуха и низкой относитель-
ной его влажности, а также при 
длительном хранении. В храня-
щейся свекле могут образовы-
ваться очаги загнивания корне-
плодов, что приводит к сниже-
нию качества диффузионного 
сока [10, 14].
 Зачастую для посева пред-
лагают семена урожайно-
сахаристого или урожайно-
го направлений, которые име-
ют высокие темпы накопления 
массы, однако позже созрева-
ют. В таких случаях на период 
пуска заводов на переработку 

идет сырье с низкой чистотой 
свекловичного сока, недозрев-
шее, что вызывает пенение про-
дуктов и другие проблемы при 
его переработке. 
 Поступающее от свеклос-
датчиков сырье содержит боль-
шое количество свободной и 
связанной ботвы, растительных 
примесей, корневищ сорняков, 
комьев земли и земли, прилип-
шей к корнеплодам. Существу-
ющие на сахарных заводах си-
стемы для их удаления мало-
мощны и удаляют их только ча-
стично. Попадающие в произ-
водство примеси снижают каче-
ство стружки, повышают содер-
жание брака в ней, способству-
ют инфицированию диффузи-
онного сока, снижению его чи-
стоты и повышению расхода из-
вести на удаление несахаров.
 Поэтому на отечественных 
сахарных заводах в течение 
производственного сезона на 
переработку поступает сырье 
разного технологического каче-
ства, что и обусловливает вы-
работку сахара с непостоянны-
ми показателями качества (с по-
вышенной цветностью, зольно-
стью и т.д.) [8].
 Состояние материально-
технической базы перераба-
тывающих предприятий. Зна-
чительное количество сахар-
ных заводов имеют оборудова-
ние, давно выработавшее свой 
ресурс в соответствии с норма-
ми амортизации.
 Реконструкция перерабаты-
вающих предприятий направле-
на преимущественно на повы-
шение производительности по 
переработке свеклы.
 Обновление и модернизация 
оборудования отделений заво-
да ведется несистемно, замене 
подлежат только единицы обо-
рудования, вышедшие из строя 
и непригодные к ремонту.
 При планировании объек-
тов реконструкции не рассма-
триваются вопросы уменьше-
ния поступления несахаров в 
завод и влияния устанавливае-
мого оборудования на качество 
сахара.

 Моечные отделения заводов 
в преимущественном большин-
стве оснащены оборудованием, 
не позволяющем удалить мак-
симальное количество тяжелых 
(камни, щебень) и легких (бот-
ва, черешки листьев, сорняки, 
корневища) примесей. Обычно 
это отделения, реконструируе-
мые по остаточному принципу. 
Они в основном маломощные, 
работают неэффективно. По-
этому наблюдается поступле-
ние на технологический вер-
стат большого количества при-
месей - связанной зеленой мас-
сы, неотмытой земли, сорняков; 
стружка имеет значительную 
контаминацию микроорганиз-
мами, что приводит к инфици-
рованию диффузионного сока.
 Экстракционные отделения 
сахарных заводов не исполь-
зуют в полной мере возможно-
стей повышения чистоты диф-
фузионного сока до уровня мак-
симального эффекта очистки на 
диффузии с внедрением элемен-
тов прессовой части процесса с 
использованием прессов глубо-
кого отжима жома, что обуслов-
лено отсутствием современ-
ных схем подготовки питатель-
ной воды с доведением ее реак-
ции до рН 4,5 и в связи с доро-
говизной оборудования, выпол-
ненного в нержавеющем испол-
нении.
 Прессование жома осущест-
вляется в большей степени из-
за экологических проблем, а 
не с целью повышения показа-
телей эффективности работы 
диффузионного отделения.
 Схемы дефекосатурацион-
ной очистки диффузионного 
сока не обеспечивают макси-
мального удаления несахаров 
и утилизации сатурационного 
газа, они зачастую имеют не-
эффективные системы газора-
спределения, реакционные объ-
емы аппаратов не соответству-
ют оптимальной длительности 
технологических процессов.
 Технологические схемы са-
харных заводов, в частности, 
станции для разделения соков 
и суспензий соков І и ІІ сату-
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раций, представленные в виде 
отстойников-сгустителей, зача-
стую не предусматривают кон-
трольного фильтрования, что 
особенно важно для повышения 
качества сахара.
 На сахарных заводах ис-
пользуются очень примитив-
ные станции фильтрования си-
ропа, экипированные тканью с 
размером пор 25-50 или даже 
100 мкм, которые в лучшем слу-
чае уберут большие куски ока-
лины, а не взвесей коллоидных 
веществ размером 2-3 мкм [13].
 На многих заводах работают 
по двухкристаллизационным 
схемам уваривания утфелей без 
аффинации сахара последнего 
продукта. На большинстве оте-
чественных заводов все обору-
дование продуктовых отделе-
ний, трубопроводы, сборники 
выполнены из черного металла, 
который подвержен коррозии, 
что не исключает наличия в са-
харе ферропримесей даже при 
установке магнитов. Сушиль-
ные отделения многих предпри-
ятий не имеют охладителей са-
хара, нет рассева его по фрак-
циям, объемы бункеров не по-
зволяют осуществлять конди-
ционирование сахара, поэтому 
сахар упаковывают теплым или 
горячим в мешки с полиэтиле-
новыми вкладышами, после 
снижения температуры он под-
вержен комкованию и затверде-
вает.
 Следовательно, существую-
щие наборы оборудования, тех-
нические решения технологи-
ческих схем большинства са-
харных заводов обеспечивают 
выпуск сахара преимуществен-
но третьей категории по ДСТУ 
4623:2006 [4].
 Учитывая нестабильное ка-
чество сырья, особенно при пе-
реработке сахарной свеклы, в 
этих условиях производители 
свеклы и переработчики долж-
ны направить все усилия на 
улучшение ситуации.
 По выращиванию и уборке 
свеклы. Жестко контролировать 
качество семян, не допуская к 
высеву семена разных лет, про-

лежавшие обработанными пре-
паратами 2-4 года.
 Перед высевом семена 
должны быть проверены на 
всхожесть и энергию прораста-
ния, что позволит выбрать нор-
му внесения их в почву, чтобы 
обеспечить оптимальную гу-
стоту растений на одном га.
 Опытным путем выбрать 2-4 
гибрида сахарной свеклы, ко-
торые устойчивы к болезням 
в зоне свеклосеяния завода. В 
наборе должны быть гибриды 
раннеспелые (15-20%), средних 
сроков созревания и поздних 
сроков уборки. Отдавать преи-
мущество гибридам сахаристо-
го направления.
 Следить за подготовкой по-
лей к высеву семян, обеспечи-
вая выравненность плантаций 
и выполнение всех агротехни-
ческих приемов, рекомендован-
ных ученым.
 Осуществлять наблюдение 
за ростом и развитием расте-
ний, не допуская повреждения 
листового аппарата и корнепло-
дов болезнями и вредителями.
 Осуществлять сплошное 
химико-фитопатологическое 
обследование полей перед убор-
кой, которое позволит разде-
лить все поля по срокам убор-
ки, выявляя плантации, требую-
щие немедленной уборки, а так-
же те, которые могут быть убра-
ны позже.
 Разработать графики и логи-
стические схемы доставки све-
клы с меньшим количеством пе-
ревалок, не допуская длительно-
го нахождения корнеплодов по-
сле выкопки из почвы в поле или 
на призаводском свеклопункте 
до переработки, особенно в на-
чальный период уборки при вы-
сокой температуре воздуха и низ-
кой относительной влажности.
 Необходимо стремиться 
максимальное количество све-
клы перерабатывать непосред-
ственно с поля или после крат-
косрочного хранения, не допу-
ская снижения ее технологиче-
ских качеств: снижения чисто-
ты свекловичного сока, сахари-
стости, повышения содержания 

редуцирующих веществ, обра-
зования кагатной гнили и др.
 По переработке свеклы. 
Повысить внимание к перера-
батываемому сырью и удале-
нию примесей на тракте подачи 
и в моечном отделении.
 Увеличить степень отмыв-
ки свеклы от свободной и свя-
занной земли, ботвы, сорняков, 
растительных примесей, вне-
дряя в производство усовер-
шенствованные моечные ком-
плексы, оснащенные двухваль-
ными корытными мойками для 
основного отмывания свеклы и 
удаления примесей, и финиш-
ными мойками для окончатель-
ного отмывания и ополаскива-
ния свеклы. Обеспечить воз-
врат в производство товарной 
свекломассы, которую необхо-
димо сразу перерабатывать, что 
позволит повысить выход саха-
ра на 0,3% к массе свеклы.
 Обеспечить постоянный ре-
жим обработки свеклы дезин-
фицирующими средствами с 
целью снижения обсемененно-
сти ее микроорганизмами.
 Осуществить подготовку 
свеклорезок к производствен-
ному сезону, обеспечив прове-
дение надлежащего ремонта, 
а также подготовив запас све-
клорезных ножей, что позволит 
улучшить качество стружки и 
снизить количество брака в ней.
 Шире внедрять диффу-
зионно-прессовый метод при 
экстракции сахарозы, что по-
зволит повысить эффект очист-
ки на диффузии до 20-22%, чи-
стоту диффузионного сока на 
1,5%, снизить расход извести на 
очистку, улучшить качество го-
товой продукции.
 Использовать эффективные 
схемы очистки диффузионно-
го сока, улучшив аппаратурное 
оформление станций, усовер-
шенствовав систему распределе-
ния газа, повысив уровень газо-
вания сока с целью оптимизации 
массообменных процессов в си-
стеме известь-газ, что позволит 
повысить эффект очистки сока 
и чистоту сока ІІ сатурации на 
1-1,5%.
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 На каждом заводе проанали-
зировать и усовершенствовать 
систему разделения сока и су-
спензий для соков І и ІІ сатура-
ций и качество получаемых при 
этом продуктов по мутности и 
цветности.
 Осуществлять обязательное 
фильтрование сиропа с исполь-
зованием намывных средств и 
получением прозрачного сиро-
па, обеспечив содержание мут-
ности в нем на уровне требова-
ний нормативных документов.
 С целью получения саха-
ра высокого качества внедрять 
трехкристаллизационные схе-
мы с аффинацией сахара по-
следнего продукта.
 Повысить внимание к гото-
вому продукту: обеспечить его 
высушивание, охлаждение, рас-
сев.
 С целью снижения контами-
нации готового продукта ми-
кроорганизмами с воздуха, в 
продуктовых и сушильных от-
делениях выполнить меропри-
ятия по защите транспортируе-
мого сахара, накрыв транспор-
теры пластиковыми или легки-
ми металлическими конструк-
циями. 
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