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Одержання збагаченого цукру
І.Г. Гриненко, кандидат технічних наук, старший науковий співробітник, Інститут продовольчих 
ресурсів НААН України

 В статті показана можливість збагачення цукру-піску компонентами рослинного походження, 
приведені технологічні схеми підготовки рослинної сировини та одержання збагаченого цукру. Про-
ведена порівняльна оцінка мікроелементного та вітамінного складу збагаченого цукру у порівнянні з 
цукром-піском. 
 Ключові слова: цукор-пісок, м’ята, імбир, обліпиха, малина, збагачений цукор, біологічна цінність.
 В статье показана возможность обогащения сахара-песка компонентами растительного проис-
хождения, приведены технологические схемы подготовки растительного сырья и получения обога-
щенного сахара. Проведена сравнительная оценка микроэлементного и витаминного состава обога-
щенного сахара по сравнению с сахаром-песком.
 Ключевые слова: сахар-песок, мята, имбирь, облепиха, малина, обогащенный сахар, биологическая 
ценность.
 This article shows the possibility of enriching sugar components by plant origin, given technological 
schemes of preparation plant material and obtain enriched sugar. Comparative evaluation of trace element 
and vitamin enriched sugar composition compared to sugar.
 Keywords: sugar, mint, ginger, sea buckthorn, raspberries, sugar-rich, biological value.

УДК 664.1

	 У	 наш	 час	 основним	 джерелом	 вуглеводів	
для	населення	є	рафінований	цукор,	тобто	хіміч-
но	чистий,	очищений	від	біологічно	активних	ре-
човин.	Як	пише	 американський	дослідник	Джон	
Юдкін	 у	 своїй	 книзі	 «Чистий,	 білий	 і	 смертель-
ний»:	«Якщо	б	хоча	б	мала	частина	того,	що	вже	
відомо	про	дію	цукру	було	б	виявлено	щодо	іншої	
речовини,	яка	використовується	як	харчова	добав-
ка,	 то	 ця	 добавка	 була	 б	 заборонена».	 Деякі	 до-
слідники	 ставлять	 цукор	 по	шкідливості	 відразу	
ж	після	алкоголю.	Вважається,	що	чисті	вуглево-

ди,	особливо	цукор,	не	були	виявлені	в	природі.	У	
рослинах	вони	відкладаються	у	вигляді	складних	
комплексів	з	білками,	вітамінами,	ліпідами,	міне-
ралами	і	багатьма	іншими	речовинами.	Справед-
ливо	вважають,	що	ні	одна	харчова	речовина	не	є	
такою	далекою	від	натуральної,	як	цукор.
	 Однак	існує	й	інша	думка	про	цукор.	Так,	його	
вважають	не	просто	одним	з	існуючих	вуглеводів	
в	 харчуванні	 цивілізованих	 країн,	 а	 екстраорди-
нарною	унікальною	речовиною.	Цукор	приводять	
в	приклад	як	один	з	найбільш	чистих	продуктів,	

Рис. 1. Схема підготовки рослинної сировини
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який	є	в	торгівлі.	Він	не	тільки	задовольняє	потре-
бу	в	цукрі,	а	й	забезпечує	швидке	насичення,	по-
кращує	смак	багатьох	продуктів	і	страв.
	 Сучасна	наука	вважає,	що	праві	обидві	сторо-
ни.	Причина	протиріч	у	ступені	очищення	і	в	кіль-
кості	споживаного	цукру.
	 Тому	метою	роботи	була	розробка	технологій	
одержання	 збагаченого	 цукру	 підвищеної	 біоло-
гічної	цінності	з	використанням	натуральної	рос-
линної	сировини.
	 Після	 вивчення	 літературних	 джерел	 (1-10)	

було	 вибрано	 чотири	 рослинні	 наповнювачі	 -	
м’ята,	імбир,	обліпиха	та	малина.	
	 Розроблено	технології	збагачення	цукру-піску	
натуральною	рослинною	сировиною,	що	містить	
ароматичні	речовини	(м’ята),	антиоксиданти	(ім-
бир),	барвні	речовини	та	вітаміни	(обліпиха	та	ма-
лина).	Проведено	дослідження	сортів	м’ят	і	віді-
брано	два	сорти,	які	є	найбільш	підходящими	для	
даної	технології.	Проведено	органолептичну	оцін-
ку	 збагачених	 цукрів.	 За	 допомогою	 оцінки	 по-
живної	та	енергетичної	цінності	та	порівняння	мі-

Таблиця 1
Поживна та енергетична цінність 100 г збагачених цукрів у порівнянні із звичайним цукром

Найменування
Показники

Білки, г Ліпіди, г Дієтичні 
волокна, г Вода, г Вуглеводи, г Ен. цінність,

ККал
Цукор 0 0 0 0,1 99,9 399
Цукор з м’ятою 0,9 0,2 81,6 316,8
Цукор з імбирем 2,2 1,1 4 0,3 92,8 383
Цукор з обліпихою 0,3 1,4 3 0,6 86,3 319,8
Цукор з малиною 0,2 0,1 1 0,5 86,1 310,8

	 У	табл. 2 і 3.	наведено	дані	щодо	зміни	мінерального	і	вітамінного	складу	звичайного	цукру	після	
збагачення	його	рослинною	сировиною.

Таблиця 2 
Мінеральний склад 100 г збагачених цукрів у порівнянні із звичайним цукром

Найменування Показники
Са Mg Fe Zn Cu K Se

Цукор 0,045 0,002 0,004 0,001 0,001 0,005 сліди 
Цукор з м’ятою 58,6 18,3 2,17 0,28 73,3 0,28 0
Цукор з імбирем 6,25 10,75 0,38 0,1 56,5 106 0,2
Цукор з обліпихою 10,1 11,2 0,7 0 0 74,2 0
Цукор з малиною 16,2 7,9 0,6 0,7 61,3 82,3 0

Рис. 2. Технологічна схема одержання збагаченого цукру.
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Таблиця 3 
Вітамінний склад 100 г збагачених цукрів у порівнянні із звичайним цукром

Найменування

Показники

К
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, м
г
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, м
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Е
, м

г

Цукор 0 0 0 0 0 0 0
Цукор з м’ятою 0,01 0,38 0,023 0,063 31,28 6,44 0
Цукор з імбирем 0 0,21 0,001 0,01 3,14 1,43 0,074
Цукор з обліпихою 0,56 0,19 0,01 0,02 3,38 75 1,175
Цукор з малиною 0,08 0,25 0,007 0,018 2,154 8,97 0,215

нерального	та	вітамінного	складу	збагачених	цу-
крів	доведено	підвищену	біологічну	цінність	но-
востворених	продуктів.
	 Технологія	 одержання	 збагаченого	 цукру	 пе-
редбачає	два	етапи:
	 1-й	-	підготовка	рослинної	сировини;
	 2-й	-	одержання	збагаченого	цукру.
	 Технологічні	 схеми	 підготовки	 рослинної	 си-
ровини	приведена	на	рис.1.
	 Технологічна	 схема	 одержання	 збагаченого	
цукру	приведена	на	рис.2.
	 Оцінка	поживної,	енергетичної	цінності,	міне-
рального	та	вітамінного	складу	збагачених	цукрів	
табл.1	 показала,	що	 збагачені	 цукри	мають	 сут-
тєві	відмінності	у	наявності	енергетичних	компо-
нентів	у	порівнянні	з	звичайним	цукром-піском.

 Висновки
	 Доведено	можливість	збагачення	білого	цукру-
піску	 біологічно-активними	 речовинами	 рослин-
ної	сировини.
	 Визначені	 оптимальні	 умови	 збереження	 біо-
логічної	цінності	рослинної	сировини	при		її	по-
передній	обробці.
	 Розроблено	 технологію	 підвищення	 біологіч-
ної	цінності	 	цукру-піску	 	за	рахунок	збагачення	
його	натуральною	рослинною	сировиною.
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