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В. Путин: надо упростить процедуру сельхозстрахо-
вания. Путин	отметил,	что	в	этом	году	процент	стра-
хования	 урожая	 по-прежнему	 достаточно	 низкий.	
«Среди	 причин	 –	 чрезмерная	 бюрократия	 и	 слож-
ности	 с	 получением	 страховых	 выплат.	 Очевидно,	
что	 нужно	 совершенствовать	 нормативную	 базу	 в	
этой	 сфере,	 упрощать	 саму	 процедуру	 страхования,	
а	 главное	 –	 надежно	 гарантировать	 предоставление	
компенсаций	в	случае	потери	урожая	и	наступления	
других	рисков»,	–	сказал	президент.

Вместе	 с	 тем,	 по	 его	 словам,	 урожай	 зерновых	 в	
2013	г.	в	объеме	90	млн	т	будет	достаточным	для	вну-
треннего	 потребления	 и	 для	 запасов,	 передает	 РИА	
Новости.

Путин	 напомнил,	 что	 ранее	 прогнозы	 по	 урожаю	
были	в	районе	95	млн	т.	«В	связи	с	климатическими	
условиями	и	погодой	ясно,	что	эта	цифра	будет	более	
скромная,	–	сказал	Путин	на	совещании	по	вопросу	о	
ходе	сбора	урожая	2013	г.

Ранее	 глава	 Минсельхоза	 Николай	 Федоров	 отме-
тил,	что	из-за	неблагоприятной	погоды	собрать	в	те-
кущем	году	запланированные	90	млн	т	зерновых	будет	
непросто.	В	конце	августа	Росгидромет	снизил	свой	
прогноз	урожая	зерна	с	90–94	млн	до	88–90	млн	т.

По	 словам	 президента,	 власти	 РФ	 будут	 и	 впредь	
использовать	 все	 механизмы	 государственной	 под-
держки	сельхозпроизводителей.

«Будем	 и	 дальше	 гибко	 использовать	 всю	 линейку	
поддержки	села:	от	прямой	помощи	товаропроизво-
дителям	 до	 инвестиций	 в	 инфраструктуру	 сельских	
территорий»,	–	сказал	Путин	во	вторник	на	совеща-
нии	по	вопросам	сельского	хозяйства.

Глава	 государства	 напомнил,	 что	 ассигнования	 на	
поддержку	 выросли	 со	 137,6	 млрд	 руб.	 в	 2012	 г.	 до	
190,4	млрд	в	2013	г.

Вместе	с	тем	президент	обратил	внимание	на	про-
блемы	в	этой	сфере.	В	частности,	не	до	конца	ясно,	
на	 что	 производители	 тратят	 выделяемые	 субсидии.	
Кроме	того,	в	ряде	случаев	возникли	сбои	с	доведени-
ем	средств	до	хозяйств.

www.ria.ru, 19.09.2013

Правительство РФ утвердило порядок госрегистра-
ции ГМО. Премьер-министр	РФ	Дмитрий	Медведев	
подписал	 постановление	 Правительства,	 которым	
утверждается	порядок	государственной	регистрации	
генно-инженерно-модифицированных	 организмов,	
а	также	продукции,	полученной	с	их	применением.	
Об	 этом	 сообщает	 пресс-служба	 кабинета	 мини-
стров.

Проект	 постановления	 разработан	 Министерством	
образования	и	науки	России	в	целях	реализации	поло-
жения	ст.	7	федерального	закона	«О	государственном	
регулировании	в	области	генно-инженерной	деятель-
ности».	Согласно	закону,	генно-инженерно-модифи-
цированные	 организмы,	 предназначенные	 для	 выпу-

ска	в	окружающую	среду,	а	также	продукция,	получен-
ная	с	применением	таких	организмов	или	содержащая	
такие	 организмы	 (ГМО	 и	 продукция,	 содержащая	
ГМО),	 подлежат	 государственной	 регистрации	 в	 по-
рядке,	установленном	Правительством	РФ.

Согласно	 утвержденным	 правилам,	 Министерство	
здравоохранения	 РФ	 осуществляет	 регистрацию	
ГМО,	 используемых	 для	 производства	 лекарствен-
ных	средств	для	медицинского	применения,	а	также	
лекарственных	 средств	 для	 медицинского	 примене-
ния,	 содержащих	 ГМО.	 Федеральная	 служба	 РФ	 по	
надзору	 в	 сфере	 здравоохранения	 (Росздравнадзор)	
осуществляет	 регистрацию	 ГМО,	 используемых	 для	
производства	 медицинских	 изделий,	 а	 также	 меди-
цинских	изделий,	содержащих	ГМО.

Федеральная	служба	РФ	по	надзору	в	сфере	защиты	
прав	 потребителей	 и	 благополучия	 человека	 (Роспо-
требнадзор)	осуществляет	регистрацию	ГМО,	исполь-
зуемых	для	производства	продовольственного	сырья	и	
пищевых	продуктов,	а	также	продовольственного	сы-
рья	и	пищевых	продуктов,	содержащих	ГМО.

Федеральная	 служба	 РФ	 по	 ветеринарному	 и	 фи-
тосанитарному	надзору	(Россельхознадзор)	осущест-
вляет	 регистрацию	 генно-инженерно-модифициро-
ванных	растений	и	животных,	предназначенных	для	
разведения	 и	 выращивания	 на	 территории	 России;	
генно-инженерно-модифицированных	 микроорга-
низмов	 сельскохозяйственного	 назначения;	 ГМО,	
используемых	 для	 производства	 кормов	 и	 кормовых	
добавок	 для	 животных,	 лекарственных	 средств	 для	
ветеринарного	применения,	а	также	указанных	кор-
мов,	кормовых	добавок	и	лекарственных	средств,	со-
держащих	ГМО.

Согласно	 правилам,	 регистрирующие	 органы	 вы-
дают	 свидетельства	 о	 государственной	 регистрации	
ГМО	и	продукции,	содержащей	ГМО,	на	основании	
заявления	юридического	лица	и	прилагаемых	к	нему	
заключений	о	результатах	экспертиз	(исследований).	
Срок	действия	свидетельств	не	устанавливается.

В	 правилах	 предусмотрено,	 что	 не	 подлежат	 госу-
дарственной	 регистрации	 ГМО,	 используемые	 при	
проведении	 экспертиз	 и	 научно-исследовательских	
работ	в	соответствии	с	установленными	санитарными	
нормами	и	правилами,	а	также	продукция,	получен-
ная	 путем	 комбинации,	 обработки	 или	 переработки	
зарегистрированной	 продукции,	 содержащей	 ГМО,	
если	такая	обработка	и	переработка	не	приводит	к	из-
менению	генетического	материала	продукции.

В	целях	упорядочения	сведений	Минздраву	России	
поручается	 ведение	 сводного	 государственного	 ре-
естра	ГМО	и	продукции,	содержащей	ГМО.

Срок	 вступления	 в	 силу	 постановления	 определен	
1	 июля	 2014	 г.,	 за	 исключением	 пунктов,	 предусма-
тривающих	 разработку	 федеральными	 органами	 ис-
полнительной	власти	нормативных	правовых	актов.

www.ria.ru, 25.09.2013



№	10 · 2013 САХАР	 5

НОВОСТИ



6	 САХАР	 №	10 · 2013

НОВОСТИ



№	10 · 2013 САХАР	 7

НОВОСТИ

Рост инвестиций в АПК России к 2017 г. не превысит 
10–15%. Рост	объемов	инвестирования	в	сельское	хо-
зяйство	в	2016	г.	к	2012	г.	не	превысит	10–15%,	гово-
рится	 в	 уточненном	 прогнозе	 Минэкономразвития,	
внесенном	в	Правительство.

В	условиях	жестких	бюджетных	ограничений		объем	
финансирования	 за	 счет	 федерального	 бюджета	 в	
2014	г.	ожидается	на	уровне	144,9	млрд	руб.	(с	учетом	
нераспределенного	 резерва	 в	 14,3	 млрд	 руб.)	 против	
178,2	 млрд	 руб.	 в	 2013	 г.	 и	 137,6	 млрд	 руб.	 в	 2012	 г.	
В	 2015	 г.	 уровень	 господдержки	 может	 составить	
142,9	млрд,	2016	г.	–	142,1	млрд	руб.

Предположительно,	доля	консолидированной	гос-
поддержки	в	валовом	объеме	производства	корпора-
тивного	сектора	опустится	с	13	в	2013	г.	до	9%	в	сред-
несрочный	период.	«Низкая	обеспеченность	аграрно-
го	бюджета	в	среднесрочной	перспективе	формирует	
негативные	тенденции	развития	сельского	хозяйства	
в	долгосрочной	перспективе»,	–	отмечается	в	прогно-
зе.	Среднегодовой	темп	роста	сельхозпроизводства	в	
2013–2016	 гг.	 ожидается	 на	 уровне	 3,6%,	 пищевой	
продукции	–	2,4%.

В	 том	 числе	 в	 растениеводстве	 снижение	 уровня	
погектарной	 субсидии	 с	 339	 руб.	 на	 1	га	 в	 2013	 г.	 до	
206	руб.	в	2014	г.	и	215	руб.	в	2015–2016	гг.	при	низ-
ком	уровне	субсидирования	краткосрочных	кредитов	
на	проведение	полевых	работ	отразится	на	показате-
лях	внесения	удобрений,	средств	химической	защиты	
растений,	прогнозирует	МЭР.

Недостаточный	уровень	кредитной	поддержки,	пре-
жде	всего	в	животноводстве,	ослабляет	инвестицион-
ную	привлекательность	сектора,	создает	предпосылки	
для	перевода	объектов	в	категорию	долгостроев,	тор-
мозит	 выход	 предприятий	 на	 проектную	 мощность.	
При	прогнозируемом	росте	емкости	продовольствен-
ного	 рынка	 запускается	 обратный	 механизм	 восста-
новления	импортных	поставок,	ухудшающий	показа-
тели	продовольственной	безопасности	страны.

В	 2012	 г.	 уровень	 кредиторской	 задолженности	
в	 АПК	 составил	 1,9	 трлн	 руб.,	 из	 которой	 20%	 при-
шлось	 на	 просроченную	 задолженность,	 соотноше-
ние	кредиторской	задолженности	к	выручке	состави-
ло	130,7%.

Россия	может	увеличить	производство	мяса	в	2016	г.	
до	9,2–9,6	млн	с	8,1	млн	т	в	2012	г.	В	2013	г.	показатель	
может	 достичь	 8,5–8,6	млн	т.	 Импорт	 мяса	 в	 2013	 г.	
ожидается	на	уровне	2,3–2,6	млн	т	против	2,5	млн	т	в	
2012	г.,	в	2016	г.	–	на	уровне	2,2–2,5	млн	т.

Как	 отмечает	 МЭР,	 негативные	 тенденции,	 свя-
занные	 с	 эпизоотическими	 рисками,	 в	 частности	
продолжающимся	 распространением	 АЧС,	 ящуром,	
недостатком	мощностей	по	убою	и	первичной	пере-
работке	мяса,	переизбытком	предложения	на	отдель-
ные	 виды	 мяса,	 приводят	 к	 снижению	 рентабель-
ности	 отраслей,	 наращиванию	 долгового	 бремени,	
возникновению	 дополнительных	 барьеров	 при	 реа-

лизации	 продукции	 за	 границу,	 снижению	 инвести-
ционной	активности.

В	 2014–2015	 гг.	 по	 оценкам	 экспертов,	 свиновод-
ство	 еще	 продолжит	 движение	 вперед	 по	 инерции,	
но	из-за	существующих	в	отрасли	проблем	в	дальней-
шем	 начнет	 стагнировать.	 Стабилизация	 темпов	 ро-
ста	 производства	 свинины	 в	 долгосрочной	 перспек-
тиве	находится	в	прямой	зависимости	от	господдерж-
ки	свиноводства	до	2016	г.

Производство	 свиней	 на	 убой	 (в	 живом	 весе)	 к	
2016	 г.	 вырастет	 на	 15,4%	 по	 сравнению	 с	 2012	 г.,	
птицы	–	на	27,5%.	Доля	импорта	свинины	(с	учетом	
переходящих	запасов)	в	2016	г.	составит	20%	против	
25,8%	в	2012	г.,	птицы	–	8%	против	12,7%.	Рост	про-
изводства	 крупного	 рогатого	 скота	 на	 убой	 к	 2016	 г.	
вырастет	на	4,5%	по	сравнению	с	2012	г.

Производство	 молока	 может	 упасть	 до	 31,4	млн	 с	
31,8	млн	т	 в	 2012	 г.	 Снижение	 производства	 связано	
с	сокращением	поголовья	КРС.	В	этом	году	показа-
тель	может	составить	30,8	млн	т.	«В	2013	г.	наблюда-
ется	 очередной	 поворот	 в	 экономической	 динамике	
молочного	сектора,	обусловленный	ухудшением	фи-
нансово-экономического	 состояния	 предприятий»,	
–	отмечается	в	документе.	В	том	числе	проблемы	свя-
заны	с	удорожанием	кормов.

«По	мнению	экспертов,	на	фоне	сложившихся	ма-
кроэкономических	условий	и	существующего	уровня	
государственной	поддержки	потенциал	роста	молоч-
ного	 животноводства	 во	 многом	 исчерпан,	 –	 гово-
рится	в	прогнозе.	–	Инвестиции,	вложенные	в	сектор	
с	начала	реализации	национального	проекта	«Разви-
тие	 АПК»,	 практически	 отработаны».	 Инвесторы	 не	
заявляют	новых	проектов	и	приостанавливают	реали-
зацию	уже	начатых.	Снижение	таможенной	защиты,	
постепенная	 отмена	 квот	 на	 производство	 молока	 в	
ЕС,	импорт	из	Белоруссии	дополнительно	охлаждают	
намерения	предпринимателей,	добавляет	МЭР.

Дефицит	 молока	 одновременно	 является	 угрозой	
для	 небольших	 молокозаводов,	 неспособных	 вести	
конкурентную	борьбу	с	крупными	компаниями,	а	так-
же	провоцирует	рост	импорта	молокопродуктов	и	вы-
пуска	фальсифицированной	молочной	продукции.	По	
оценке	«Союзмолоко»,	объем	фальсификата	на	рынке	
составляет	более	4	млн	т,	или	10%	объема	потребления.

Так,	в	2013	г.	по	отношению	к	2012	г.	объемы	про-
изводства	сливочного	масла	снизятся	на	2%,	сыра	–	
на	5%.	В	2016	г.	производство	сыров	может	оказаться	
ниже	показателей	2012	г.,	а	выпуск	цельномолочных	
продуктов	может	возрасти	на	12%.

При	 этом	 ожидается	 снижение	 импорта	 молочной	
продукции	(в	пересчете	на	молоко)	в	2016	г.	до	7,6	млн	
с	8,2	млн	т	в	2012	г.	Потребление	молока	через	3	года	
может	 составить	 36,3	млн	т	 в	 год	 против	 ожидаемых	
35,7	млн	в	2013	г.,	на	душу	населения	–	252,4	кг	про-
тив	246,9	кг	в	год	в	2012	г.

www.rossahar.ru, 26.09.2013
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Инфляция в РФ за 8 мес в 11 раз превысила среднеев-
ропейскую,	набрав	за	январь–август	4,5%	против	0,4%	
в	среднем	по	странам	ЕС,	сообщил	Росстат.

При	этом	в	августе,	отмечает	ведомство,	в	большин-
стве	 зарубежных	 стран,	 как	 и	 в	 России,	 наблюдался	
небольшой	 рост	 цен.	 «В	 России	 потребительские	
цены	 увеличились	 за	 месяц	 на	 0,1%	 (в	 среднем	 по	
странам	ЕС	–	также	на	0,1%)»,	–	говорится	в	сообще-
нии	Росстата.

В	 августе	 среди	 рассматриваемых	 стран	 наи-
больший	рост	потребительских	цен	был	отмечен	в	
Бельгии	(1,6%)	и	Люксембурге	(1,4%);	за	январь–
август	–	в	Белоруссии	(8,2%),	на	Мальте	(4,6%)	и	
в	Турции	(4,2%).	Вместе	с	тем	во	многих	государ-
ствах	в	августе	отмечалось	снижение	потребитель-
ских	 цен.	 Наиболее	 заметным	 оно	 было	 в	 Греции	
(1,7%),	 Латвии	 (1,0%),	 Португалии	 и	 в	 Украине	
(0,7%).

При	этом	цены	на	продукты	питания	в	России	об-
гоняют	 среднеевропейские	 не	 так	 существенно	 –	 в	
2,6	раза	(рост	на	2,9%	за	8	мес	против	1,1%	в	Европе).	
В	ряде	европейских	государств,	как	и	в	России,	в	ян-
варе–августе	 отмечался	 значительный	 прирост	 цен	
на	продовольствие:	в	Эстонии	–	на	3,9%,	Люксембур-
ге	–	3,2,	Словении	–	3,1,	Испании	–	2,7,	Португалии	
и	Словакии	–	на	2,5%.

В	России	за	8	мес	больше	всего	выросли	цены	на	ово-
щи	–	на	14,1%	(в	среднем	по	ЕС	снизились	на	2,7%),	
хлебобулочные	изделия	и	крупы	–	на	5,1%	(в	странах	
ЕС	увеличились	на	0,7%).	Сахар,	джем,	мед	и	шоколад	
подорожали	 на	 4,5%	 (в	 ЕС	 –	 на	 0,6%),	 фрукты	 –	 на	
1,4%	(в	ЕС	–	на	7,6%).	Цены	на	мясо	и	мясопродукты	с	
начала	года	снизились	на	0,8%,	тогда	как	в	среднем	по	
странам	ЕС	они	увеличились	на	1,0%.

В	августе	и	в	России,	и	в	ЕС	отмечалось	снижение	
цен	на	продукты	питания	–	соответственно	на	1,1	и	
0,6%.

www.1prime.ru, 25.09.2013

Вопросы работы в условиях ВТО обсудили на Колле-
гии Минсельхоза России. 30	сентября	глава	федераль-
ного	 аграрного	 ведомства	 Николай	 Федоров	 провел	
очередное	заседание	Коллегии	Минсельхоза	России,	
посвященное	 механизмам	 поддержки	 сельского	 хо-
зяйства	 в	 условиях	 членства	 Российской	 Федерации	
во	Всемирной	торговой	организации.

Открывая	 работу	 Коллегии,	 Николай	 Федоров	 от-
метил,	что	вступление	страны	в	ВТО	повлекло	за	со-
бой	 ряд	 корректировок	 по	 объемам	 и	 применяемым	
механизмам	 государственной	 поддержки	 сельско-
хозяйственного	 производства.	 В	 связи	 с	 этим	 необ-
ходимо	 активнее	 разрабатывать	 и	 применять	 новые	
и	 более	 эффективные	 формы	 и	 методы	 поддержки	
аграриев,	 которые	 бы	 соответствовали	 требованиям	
ВТО	 без	 ущерба	 для	 отечественных	 сельхозтоваро-
производителей.

Заместитель	министра	сельского	хозяйства	Россий-
ской	Федерации	Дмитрий	Юрьев	в	своем	докладе	со-
общил,	 что	 в	 рамках	 Госпрограммы	 меры	 «зеленой	
корзины»	 консолидированного	 бюджета,	 не	 подле-
жащие	сокращению	в	соответствии	с	условиями	ВТО,	
составляют	на	текущий	год	порядка	104,8	млрд	руб.,	
на	 весь	 период	 действия	 программы	 –	 1,1	 трлн	 руб.	
Меры	 «желтой	 корзины»	 консолидированного	 бюд-
жета,	по	которым	приняты	обязательства	по	сокраще-
нию,	составляют	на	2013	г.	порядка	134,3	млрд	руб.,	а	
на	период	реализации	Госпрограммы	–	1,2	трлн	руб.	
Указанное	 распределение	 должно	 ежегодно	 уточ-
няться	с	учетом	применяемых	на	региональном	уров-
не	 мер	 поддержки	 сельхозпроизводства.	 До	 2017	 г.	
действующая	 договоренность	 об	 объемах	 сокраще-
ния	 мер	 «желтой	 корзины»	 позволяет	 реализовать	
все	подпрограммы	по	развитию	и	модернизации	оте-
чественного	 сельского	 хозяйства,	 предусмотренные	
Госпрограммой.	 С	 2018	 г.	 есть	 опасность	 выхода	 за	
границы	установленных	предельных	объемов	господ-
держки	 в	 рамках	 «желтой	 корзины».	 «Необходимо	
систематизировать	 действующие	 на	 разных	 уровнях	
бюджетной	системы	меры	поддержки	сельхозпроиз-
водства»,	–	отметил	Дмитрий	Юрьев.

По	 словам	 заместителя	 министра,	 анализ	 текущей	
ситуации	в	отрасли	и	динамика	статистических	дан-
ных	 за	 8	мес	 текущего	 года	 в	 сравнении	 с	 прошлым	
годом	показывают,	что	присоединение	России	к	ВТО	
пока	 не	 оказало	 существенного	 влияния	 на	 объемы	
производимой	 отечественной	 сельхозпродукции,	 не	
отмечается	 заметного	 изменения	 баланса	 по	 вывозу	
и	ввозу	продовольственных	товаров	и	сельхозсырья.

В	 соответствии	 с	 правилами	 ВТО	 по	 инициативе	
Минсельхоза	России	разработан	и	принят	Федераль-
ный	закон	от	23.07.2013	№236-ФЗ	«О	внесении	изме-
нений	 в	 статью	 7	 Федерального	 закона	 «О	 развитии	
сельского	 хозяйства».	 Таким	 образом,	 основные	 на-
правления	господдержки	в	сфере	АПК	дополняются	
новой	формой	–	поддержкой	сельхозтоваропроизво-
дителей,	производящих	продукцию	на	неблагоприят-
ных	для	такого	производства	территориях.

Дмитрий	Юрьев	также	отметил,	что	министерством	
разрабатываются	 меры	 государственной	 поддерж-
ки	 сельхозтоваропроизводителей	 и	 переработчиков	
сельскохозяйственной	 продукции	 на	 базе	 мер	 вну-
тренней	продовольственной	помощи	на	основе	меха-
низмов	«зеленой	корзины»	ВТО.

После	 обсуждения	 доклада	 заместителя	 главы	
Минсельхоза	 России	 были	 заслушаны	 сообщения	
членов	Коллегии,	представителей	отраслевых	союзов	
и	 ассоциаций,	 научной	 общественности.	 Речь	 шла	
об	условиях	развития	отечественного	свиноводства	и	
его	выхода	на	внешние	рынки,	поддержке	молочной	
отрасли.	Также	были	затронуты	вопросы	распределе-
ния	мер	господдержки	по	корзинам	в	соответствии	с	
правилами	ВТО.
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Подводя	итоги	работы	Коллегии,	глава	Минсель-
хоза	России	Николай	Федоров	акцентировал	внима-
ние	 участников	 заседания	 на	 необходимости	 адап-
тировать	к	российским	условиям	уже	применяемые	
меры	поддержки	отечественного	сельхозтоваропро-
изводителя	 и	 продолжить	 поиск	 новых	 и	 более	 эф-
фективных	 инструментов,	 обеспечивающих	 дина-
мичное	 развитие	 российского	 АПК	 в	 современных	
условиях.

www.mcx.ru, 01.10.13

Минсельхоз РФ: расходы бюджета на поддержку 
АПК не попадут под общее сокращение в 5% в	 2014–
2016	гг.,	заявил	глава	Минсельхоза	Николай	Федоров	
в	интервью	телеканалу	«Россия	24».

В	ходе	работы	над	проектом	федерального	бюдже-
та	 на	 2014–2016	 гг.	 Правительство	 предусмотрело	
сокращение	 всех	 незащищенных	 расходных	 статей	
бюджета	на	5%.

«Это	общее	правило,	но	Правительство	приняло	ре-
шение,	 что	 аграрный	 сектор	 не	 может	 быть	 в	 таком	
обычном	положении	и	будут	резервироваться	ресурсы,	
которые	не	позволят	довести	ситуацию	до	такого	по-
ложения,	что	можно	будет	говорить	об	урезании	рас-
ходов	на	реализацию	госпрограммы	по	развитию	сель-
ского	хозяйства.	Если	прямо	обозначить	позицию	ру-
ководства	страны	–	государственная	поддержка	аграр-
ного	сектора	не	будет	сокращаться»,	–	сказал	министр.

www.mcx.ru, 30.09.2013

Сахарные комбинаты должны расширять ассорти-
мент продукции	 за	 счет	 освоения	 выпуска	 новых	 ви-
дов	различной	сахаросодержащей	продукции	как	для	
внутреннего	рынка,	так	и	для	экспорта.	Об	этом	сооб-
щил	журналистам	премьер-министр	Беларуси	Миха-
ил	Мясникович,	который	во	время	визита	в	Гроднен-
скую	 область	 посетил	 ОАО	 «Скидельский	 сахарный	
комбинат»,	передает	корреспондент	БЕЛТА.
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Сегодня	 сахарным	 комбинатам	 недостаточно	 про-
изводить	 просто	 большое	 количество	 сахара,	 нужно	
производить	 его	 эффективно,	 с	 большой	 рентабель-
ностью,	подчеркнул	Михаил	Мясникович.	Поставле-
на	 задача	 осваивать	 выпуск	 сахаросодержащей	 про-
дукции,	 которая	 позволит	 активнее	 торговать	 в	 том	
числе	за	рубежом.

В	этой	работе	Скидельский	сахарный	комбинат	усту-
пает	 Городейскому	 сахарному	 комбинату,	 Слуцкому	
сахарорафинадному	комбинату,	которые	наладили	не-
плохой	ассортимент	джемов,	варенья,	карамелизован-
ного	сахара,	сахара	с	лимоном	и	др.	Как	показал	опыт	
Городейского	 комбината,	 такая	 продукция	 успешно	
экспортируется	(за	рубеж	поставляется	около	95%).

Премьер-министр	 поручил	 проработать	 вопрос	 об	
организации	 дополнительного	 производства	 и	 на	
Скидельском	сахарном	комбинате.

Михаил	 Мясникович	 также	 обратил	 внимание	 на	
необходимость	качественно	организовать	в	областях	
заготовку	дикорастущих	ягод,	излишек	яблок	и	ягод	у	
населения.	«Наши	соки	и	джемы	ценят	за	вкус	и	каче-
ство,	 натуральность.	 Вместо	 того	 чтобы	 импортиро-
вать	продукцию,	основанную	на	красителях	и	стаби-
лизаторах,	нужно	заготовить	и	переработать	в	первую	
очередь	свое»,	–	подчеркнул	он.

В	 ОАО	 «Скидельский	 сахарный	 комбинат»	 пре-
мьер-министр	 ознакомился	 с	 реализацией	 проекта	
по	 строительству	 силоса	 (склада)	 бестарного	 хране-
ния	 сахара	 вместимостью	 60	 тыс.	 т	 с	 вспомогатель-
ным	 оборудованием,	 зданием	 по	 расфасовке	 сахара	
со	складом	готовой	продукции.

Cегодня	 это	 один	 из	 самых	 актуальных	 вопросов	
для	 предприятия,	 из-за	 недостатка	 складов	 продук-
ция	хранится	на	арендуемых	площадях	по	всей	Бела-
руси.	В	год	такое	хранение	обходится	в	2,1	млн	долл.	
США.	 Общая	 сумма	 затрат	 на	 содержание	 силоса	 в	
год	составит	1	млн	долл.	США,	экономия	при	введе-
нии	его	в	эксплуатацию	–	1,1	млн	долл.	США.

Фабрика	 фасовки	 сахара	 позволит	 удвоить	 объем	
производства	 фасованного	 сахара.	 Будет	 увеличена	
фасовка	 сахара	 объемом	 1	 кг,	 организованы	 новые	
виды	 фасовки	 (крафт-мешок	 на	 25	 кг	 для	 промыш-
ленной	переработки,	прессовка	по	500	г).

Общая	 сумма	 инвестиций	 по	 проекту	 составит	
Br	152,2	млрд.	Срок	ввода	объекта	в	эксплуатацию	–	
апрель	2014	г.

Согласно	 плану	 по	 модернизации,	 в	 2014	 г.	 пред-
приятие	увеличит	производственную	мощность	пере-
работки	сахарной	свеклы	до	8	тыс.	т	в	сутки,	а	в	2015	г.	
она	достигнет	10	тыс.	т.

Источником	 финансирования	 инвестиционных	
проектов	являются	кредитные	средства.

В	текущем	году	ОАО	«Скидельский	сахарный	ком-
бинат»	намерено	переработать	около	1,1	млн	т	сахар-
ной	свеклы.

www.belta.by, 23.09.2013

Минэкономики Кыргызстана после введения сезон-
ной пошлины не может гарантировать стабильности 
цен на сахар. «Дать	 гарантию	 на	 стабильные	 цены	
на	 сахар	 после	 введения	 сезонной	 пошлины	 труд-
но»,	 –	 сообщил	 на	 заседании	 комитета	 парламента	
по	бюджету	и	финансам	министр	экономики	Темир	
Сариев.

Как	 отмечалось	 ранее,	 для	 защиты	 отечественных	
производителей	 на	 внутреннем	 рынке	 предлагают	
установить	сезонные	пошлины	на	ввозимый	в	Респу-
блику	 тростниковый	 сахар.	 Предполагается,	 что	 она	
будет	составлять	30%	от	таможенной	стоимости	това-
ра.	Пошлины	предполагается	ввести	в	сезон	перера-
ботки	сахарной	свеклы.

Члены	 комитета	 поинтересовались	 у	 руководства	
Минэкономики,	может	ли	оно	дать	гарантию,	что	по-
сле	 введения	 пошлины	 цена	 на	 песок	 не	 возрастет.	
«Гарантию	дать	трудно.	Но,	думаю,	стоимость	сохра-
нится	 прежней,	 если	 только	 мировые	 показатели	 не	
подскочат»,	–	сказал	Темир	Сариев.

Он	добавил,	что	ежегодная	потребность	Республи-
ки	в	сахаре	составляет	около	100	тыс.	т.	Если	Каин-
динский	сахарный	завод	получит	в	2013	г.	30	тыс.	т	
песка,	то	это	покроет	потребность	на	30%.	Объем	же	
импорта	 сахара	 составляет	 около	 80%	 от	 потребно-
сти.

Отметим,	что	завод	–	ОАО	«Каинды-Кант»	–	еже-
годно	заключает	договоры	более	чем	с	2	тыс.	фермер-
ских	 хозяйств,	 выращивающих	 сахарную	 свеклу.	 В	
целом	по	Республике	ее	выращиванием	занято	более	
4	тыс.	фермерских	хозяйств,	которые	в	2013	г.	засея-
ли	7,3	тыс.	га	(на	1,2	тыс.	га	больше		уровня	прошло-
го	года).	Ожидается	собрать	около	200	тыс.	т	сладких	
корнеплодов,	что	в	2	раза	больше,	чем	в	2012	г.	При-
ем	свеклы	начался	1	октября.	За	1	т	сахарной	свеклы	
сельхозпроизводители	могут	получить	2,9–3	тыс.	со-
мов,	или	71–78	кг	сахарного	песка	(в	зависимости	от	
района	выращивания).

В	 результате	 профильный	 комитет	 не	 поддержал	
проект	постановления	правительства	о	введении	се-
зонной	пошлины.

www.24kg.org, 01.10.13

Китай намерен приобрести в пользование 3 млн га 
сельскохозяйственных угодий в Украине,	передает	Re-
uters.	 Если	 сделка	 состоится,	 украинские	 земли	 ста-
нут	крупнейшим	приобретением	агропромышленно-
го	сектора	КНР.

По	 сообщениям	 китайских	 СМИ,	 китайское	 госу-
дарственное	предприятие	«Синьцзянский	производ-
ственно-строительный	 корпус»	 (Xinjiang	 Production	
and	 Construction	 Corps,	 XPCC)	 и	 украинский	 агро-
холдинг	 «КСГ	 Агро»	 уже	 подписали	 соглашение	 о	
передаче	 в	 пользование	 XPCC	 100	 тыс.	 га	 угодий	 с	
перспективой	расширения	сделки	до	3	млн	га.	Руко-
водство	XPCC	отказывается	от	комментариев.
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КНР,	где	проживает	пятая	часть	населения	Земли,	
остро	 нуждается	 в	 расширении	 сельскохозяйствен-
ных	площадей	в	целях	обеспечения	продовольствен-
ной	 безопасности	 страны.	 В	 2009	 г.	 китайские	 агро-
предприятия	обрабатывали	в	общей	сложности	около	
2	млн	га	земель	за	рубежом.

За	 пределами	 КНР	 китайская	 сельскохозяйствен-
ная	 экспансия	 вызывает	 обеспокоенность:	 так,	 в	
июне	 2013	 г.	 австралийские	 политики	 призвали	 к	
более	тщательной	проверке	сделок	по	передаче	сель-
хозугодий	в	пользование	иностранным	производите-
лям	после	того,	как	китайские	инвесторы	приобрели	
крупнейшее	австралийское	предприятие	по	выращи-
ванию	хлопка.

За	последнее	время	в	КНР	произошла	целая	серия	
скандалов,	связанных	с	обнаружением	токсичных	ве-
ществ	 в	 продукции	 местных	 производителей	 продо-
вольствия.

Как	сообщил	накануне	в	Пекине	министр	аграрной	
политики	 и	 продовольствия	 Николай	 Присяжнюк,	
вслед	за	украинской	кукурузой	Китай	будет	покупать	
ячмень	и	сою.

Ранее,	 в	 июне	 прошлого	 года,	 Минагрополитики	
Украины	 и	 Экспортно-импортный	 банк	 Китая	 под-
писали	 меморандум	 о	 сотрудничестве	 по	 поддержке	
приоритетных	проектов	в	сельском	хозяйстве.	Мемо-
рандум	дает	возможность	Украине	привлечь	средства	
в	объеме	3	млрд	долл.	США	на	финансирование	кон-
кретных	проектов	в	сельскохозяйственном	секторе.	В	
июле	2012	г.	Верховная	Рада	разрешила	привлечь	ки-
тайский	кредит	на	24,3	млрд	грн.	для	аграрного	сек-
тора.	В	феврале	этого	года	Украина	получила	первый	
транш	в	1,5	млрд	долл.

В	 июне	 этого	 года	 Кабинет	 министров	 Украины	
усилил	 госгарантии	 Экспортно-импортному	 банку	
Китая	по	кредиту	для	ПАО	«Государственная	продо-
вольственно-зерновая	корпорация»	(ГПЗКУ).

В	августе	стало	известно,	что	Китай	намерен	выде-
лить	Украине	6	млрд	долл.	США	на	совместные	ин-
фраструктурные	и	сельскохозяйственные	проекты.

www.apk.rbc.ua, 23.09.2013

Эксперты Kingsman снизили прогноз мировых излиш-
ков сахара в 2013–14 МГ. Излишки	сахара	в	2013–14	
МГ	будут	на	4,6%	ниже,	чем	ожидалось	в	мае.	Сниже-
ние	цен	на	продукт	вызвало	рост	потребления,	сооб-
щили	эксперты	Kingsman	SA.

Производство	 превысит	 спрос	 на	 4,7	 млн	 т	 в	 те-
чение	 12	мес,	 с	 1	 октября.	 Это	 несколько	 отстает	 от	
прошлой	 оценки	 в	 4,9	 млн	 т.	 Прогноз	 в	 отношении	
спроса	на	сладкий	продукт	был	повышен	на	0,7%.	Это	
приведет	к	росту	потребления	на	1,5%	в	год,	отмечает	
ИА	«Казах-Зерно».

Фьючерсы	 на	 сахар-сырец	 упали	 в	 цене	 на	 51%,	 с	
тех	пор	как	достигли	максимально	высокого	показа-
теля	за	последние	три	десятилетия	в	2011	г.	Основной	

причиной	для	этого	стало	наращивание	объемов	про-
изводства	в	Бразилии,	Австралии	и	Мексике.

Эксперты	Kingsman	повысили	оценку	в	отношении	
спроса	на	сахар	в	Индонезии,	так	как	последний	бо-
лее	 конкурентоспособен,	 чем	 сырьевые	 материалы,	
такие	как	кукуруза,	маниока,	используемые	для	про-
изводства	глутамата	натрия.

В	этом	году	цена	на	сахар	снизилась	на	9,3%	после	
того,	как	в	феврале	2011	г.	достигла	максимальной	от-
метки	за	последние	30	лет	(36,08	цента	за	фунт).	Куку-
руза	подешевела	на	34%	в	текущем	сезоне	после	повы-
шения	котировок	на	72%	в	предыдущие	4	года.

Производство	сахара	превысит	спрос	на	сладкое	ла-
комство	четвертый	год	подряд	в	сезон	2013/14	г.

Оценка	 в	 отношении	 потребления	 подсластите-
ля	 в	 рассматриваемый	 период	 была	 повышена	 на	
500	тыс.	т	для	Китая,	до	15,4	млн	т;	на	326	тыс.	т	для	
Индонезии,	до	6,3	млн	т,	и	на	255	тыс.	т	для	Таиланда,	
до	3,3	млн	т,	сообщили	представители	Kingsman.

В	Центрально-южном	регионе	Бразилии		в	2013–14	
МГ	будет	произведено	35,2	млн	т.	Это	отстает	от	май-
ской	 оценки	 на	 490	 тыс.	 т.	 Тем	 временем,	 для	 Ин-
дии	оценка	урожая	была	повышена	на	1,25	млн	т,	до	
25,45	млн	т.

В	 Европейском	 союзе	 производство	 может	 сни-
зиться	на	552	тыс.	т	до	16,3	млн	т.	Прогноз	потребле-
ния	сладкого	продукта	в	регионе	также	пересмотрен	в	
меньшую	сторону	на	717	тыс.	т	до	18,5	млн	т.

www.kazakh-zerno.kz, 18.09.2013

Азербайджан увеличил экспорт сахара с	января–авгу-
ста	на	162,999	млн	долл.	США,	как	сообщили	1news.az,	
в	 Государственном	 таможенном	 комитете	 (ГТК)	
Азербайджана,	 по	 сравнению	 с	 аналогичным	 пери-
одом	 прошлого	 года,	 экспорт	 сахара	 увеличился	 на	
29,31%,	или	на	36,949	млн	долл.	США.

В	общем	объеме	экспорта	продукции	из	Азербайд-
жана	на	экспорт	сахара	пришлось	1,02%.

Отметим,	что	в	январе–августе	2012	г.	из	Азербайд-
жана	 было	 экспортировано	 сахара	 на	 126,049	 млн	
долл.	США.

www.1news.az, 23.09.2013

Засуха угрожает будущему урожаю сахарного трост-
ника. Австралия	 рискует	 потерять	 урожай	 сахарного	
тростника	в	следующем	году	в	случае,	если	террито-
рию	этой	страны	не	покинет	засуха.

Производители	 сахарного	 сырья	 в	 Австралии	 обе-
спокоены	 тем	 фактом,	 что	 эксперты	 дают	 неблаго-
приятные	 прогнозы	 на	 урожай	 сахарного	 тростника	
на	 следующий	 год.	 На	 этом	 фоне	 ожидается	 сниже-
ние	объемов	выпуска	сладкого	продукта.

Объемы	 производства	 сахара-сырца	 оцениваются	
на	уровне	4,3	млн	т	в	2013/14	маркетинговом	году.	Это	
на	4,4%	меньше	ранних	прогнозов	Abares.

www.kazakh-zerno.kz, 26.09.2013
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Цены	мирового	рынка	на	сахар	вновь	оказались	под	
давлением	 в	 августе	 в	 связи	 с	 успешным	 развитием	
урожая	 в	 Центрально-южном	 регионе	 Бразилии	 и	
обесцениванием	 валют	 на	 формирующихся	 рынках.	
Цена	дня	МСС	оставалась	относительно	стабильной	
в	первой	половине	месяца,	когда	она	достигла	самой	
высокой	отметки	за	3	месяца	в	17,53	цента	за	фунт,	а	
позднее	цены	заметно	снизились:	к	22	августа	цена	на	
сахар-сырец	составляла	16,62	цента	за	фунт.	Средне-
месячный	показатель	равнялся	17,03	цента	за	фунт	по	
сравнению	с	16,84	цента	за	фунт	в	июле.	

Цены	на	белый	сахар	(индекс	МОС	цены	белого	са-
хара)	изменялись	по	аналогичному	сценарию.	Индекс	
цены	 белого	 сахара	 возрос	 почти	 до	 500	 долл.	 США	
за	1	т	к	14	августа,	но	постепенно	снизился	в	второй	
половине	 месяца	 до	 отметки	 в	 475,15	 долл.	 США	 за	
1	т	(21,55	цента	за	фунт)	30	августа.	Средний	показа-
тель	за	август	составил	484,63	долл.	США	за	1	т	(21,98	
цента	за	фунт)	по	сравнению	с	477,42	долл.	США	за	
1	т	(21,66	цента	за	фунт)	в	июле	(рис.	1).	

Номинальная	 премия	 на	 белый	 сахар	 (разница	
между	 индексом	 цены	 белого	 сахара	 МОС	 и	 ценой	
дня	 МСС)	 увеличилась	 в	 августе	 до	 109,18	 долл.	
США	за	1	т	против	106,26	долл.	США	за	1	т	в	июле.	
Несмотря	на	то	что	этот	уровень	по-прежнему	ниже	
долгосрочного	 (за	 3	 года)	 среднего	 в	 111,23	 долл.	
США	за	1	т,	недавнее	укрепление	премии	на	белый	
сахар	ожидалось	в	свете	прогноза	увеличения	торго-
вого	излишка	сахара-сырца	в	отличие	от	белого	са-
хара.	

Немаловажно,	 что	 сильное	 обесценивание	 валют	
ключевых	 производителей	 сахара,	 таких	 как	 Бра-
зилия	 и	 Индия,	 в	 последнее	 время	 внесло	 дополни-
тельную	 понижательную	 ноту	 в	 ситуацию	 на	 рынке	
в	течение	месяца.	Ослабление	курсов	валют	на	рын-
ках	производителей/экспортеров	смягчает	снижение	
цен	 мирового	 рынка	 в	 эквиваленте	 долларов	 США.	

Несмотря	 на	 спад	 примерно	 на	 10%	 в	 пересчете	 на	
доллары	США	(USD)	за	прошедшую	часть	года,	в	эк-
виваленте	 бразильских	 реалов	 (BRL)	 цена	 мирового	
рынка	на	сахар	все	же	достигала	в	первые	2	недели	ав-
густа	39,50	бразильских	цента	за	фунт	по	сравнению	
с	36,04	бразильских	цента	за	фунт	в	феврале.	Следу-
ет	отметить,	что	в	середине	августа	курс	BRL	к	USD	
продемонстрировал	наиболее	низкий	показатель	за	4	
года	–	2,40.	Аналогично,	INR	(индийская	рупия)	так-
же	недавно	снизилась	до	исторически	низкого	пока-
зателя	свыше	65	к	USD.	

Производство	 тростника	 в	 Бразилии в	 сезон	
2013/14	г.	в	Центрально-южном	регионе	по	состоянию	
на	 середину	 августа	 достигло	 315	 млн	 т,	 т.е.	 повыси-
лось	на	21%	по	сравнению	с	прошлым	годом.	Произ-
водство	сахара,	по	состоянию	на	15	августа,	достигло	
16,75	 млн	 т,	 превысив	 15,32	 млн	 т	 за	 эквивалентный	
период	прошлого	года,	тогда	как	производство	этано-
ла,	составившее	13,29	млрд	л,	было	на	33%	выше,	чем	
9,96	 млрд	 л	 производства,	 по	 состоянию	 на	 середину	
августа	2012	г.	Средний	выход	ATR	до	сих	пор	за	сезон	
также	был	выше,	составив	127,77	кг	на	1	т	тростника	
по	сравнению	с	126,55	кг	на	1	т.	Как	и	ожидала	МОС,	
доля	 тростника,	 выделяемого	 на	 этанол,	 остается	
значительно	выше,	чем	в	прошлом	сезоне:	56,34%	по	
сравнению	с	51,32%.	По	прогнозу	МОС,	производство	
тростника	 в	 Бразилии	 (в	 национальных	 масштабах)	
достигнет	нового	рекорда	в	текущем	сезоне,	превысив	
рекорд	в	620	млн	т,	достигнутый	3	года	назад.	

Поддерживаемый	понижением	курса	бразильского	
реала,	экспорт	сахара	из	Бразилии	в	течение	августа	
достиг	самого	высокого	объема	с	октября	2012	г.	По	
предварительным	 данным	 Министерства	 развития,	
промышленности	и	иностранной	торговли,	Бразилия	
экспортировала	 3,3	 млн	 т	 сахара,	 tel	 quel,	 в	 августе	
2013	г.	–	это	на	43%	выше	экспорта	в	июле	и	на	34%	
выше	 экспорта	 в	 августе	 2012	г.	 Экспорт	 сахара	 за	 5	
месяцев	 сезона	 2013/14	г.	 (апрель–август)	 составил	
в	совокупности	11,38	млн	т,	т.е.	значительно	больше	
отгрузок	 в	 объеме	 8,88	 млн	 т	 за	 эквивалентный	 пе-
риод	прошлого	года.	В	прошлом	сезоне	совокупный	
объем	экспорта	сахара	достиг	26,8	млн	т	–	это	второй	
по	уровню	показатель	в	истории	после	27,5	млн	т	экс-
порта	в	2010/11	г.	

Как	 сообщает	 Австралийское бюро	 экономики	
сельского	 хозяйства,	 добывающих	 отраслей	 и	 на-
уки	 (ABARES),	 производство	 сахара	 может	 достичь	
4,451	 млн	 т	 в	 2013/14	г.	 (июль/июнь),	 что	 на	 5,6%	
больше,	 чем	 в	 2012/13	г.	 Этот	 прогноз	 основан	 на	
увеличении,	 по	 оценке,	 на	 2,1%	 площадей	 уборки	 и	
предположении	 повышения	 среднего	 выхода	 сахара	
на	4%.	ABARES	также	ожидает,	что	производство	са-
хара	в	стране	постепенно	увеличится	до	4,877	млн	т	к	

Рис. 1. Цены мирового рынка на сахар (июнь–август 2013 г.): 
1 – цена дня МСС; 2 – индекс цены белого сахара МОС

Мировой рынок сахара в августе
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2017/18	г.	В	регионе	Бурдекин	штата	Квинсленд,	ве-
дущего	 штата	 –	 производителя	 тростника,	 посадки	
к	 урожаю	 будущего	 года	 идут	 полным	 ходом.	 Также	
ожидается,	 что	 уборка	 урожая	 завершится	 рано,	 к	
концу	октября,	что	обеспечит	дополнительно	5–6	не-
дель	 вегетации,	 а	 это	 может	 создать	 условия	 для	 ре-
кордного	урожая	в	регионе	в	2014	г.	

В	Индии как	правительство,	так	и	промышленность	
первоначально	 ожидали,	 что	 производство	 сахара	
заметно	 снизится	 в	 предстоящем	 сезоне	 2013/14	г.	
(октябрь/сентябрь).	 Тем	 не	 менее,	 как	 сообщается	
в	 прессе,	 некоторые	 источники	 в	 правительстве	 те-
перь	 полагают,	 что	 производство	 в	 2013/14	г.	 может	
превысить	25	млн	т	урожая	в	текущем	году,	посколь-
ку	 хороший	 сезон	 муссонных	 дождей	 способствует	
урожайности.	На	данной	стадии	сезона	еще	не	ясно,	
до	какой	степени	обильные	муссонные	дожди	могут	
компенсировать	спад,	по	сообщениям,	на	3,2%	в	пло-
щадях	выращивания	тростника,	или	насколько	велик	
может	 быть	 отток	 тростника	 на	 производство	 гур	 и	
кхандсари	 во	 время	 подготовки	 и	 проведения	 выбо-
ров	в	2014	г.	Влияние	растущих	задолженностей	пере-
работчиков	перед	фермерами	(по	данным	Министер-
ства	продовольствия,	они	достигли	58,2	млрд	индий-
ских	рупий,	или	0,95	млрд	долл.	США,	по	состоянию	
на	 конец	 июня)	 также	 необходимо	 принять	 во	 вни-
мание.	 На	 данный	 момент	 МОС	 прогнозирует,	 что	
производство	сахара	в	Индии	в	2013/14	г.	снизится	по	
сравнению	с	текущим	сезоном.	Можно	отметить,	что	
производственный	цикл,	по	всем	признакам,	вступил	
в	 понижательную	 фазу,	 но	 годовые	 изменения	 зна-
чительно	меньше,	чем	те,	что	наблюдались	во	второй	
половине	прошлого	десятилетия.

В	 2012/13	г.	 на	 производстве	 сахара	 в Гватемале 
благоприятно	 сказалось	 улучшение	 погодных	 усло-
вий.	 Крупнейший	 экспортер	 сахара	 в	 Центральной	
Америке	произвел	почти	3,0	млн	т	сахара	в	2012/13	г.,	
что	на	0,3	млн	т	бльше,	чем	в	2011/12	г.	Это	стало	са-
мым	 высоким	 объемом	 производства	 сахара	 в	 исто-
рии	 страны,	 последовавшим	 за	 приростом	 на	 20%	 в	
2011/12	г.	На	данном	этапе	МОС	не	предвидит	даль-
нейшего	 повышения	 в	 2013/14	г.,	 но	 потенциально	
производство	сахара	может	расти	далее,	принимая	во	
внимание	 расширение,	 по	 оценке,	 площадей	 выра-
щивания	тростника	на	4%.	

В	Таиланде,	втором	по	величине	мировом	экспорте-
ре,	несмотря	на	то	что	производство	сахара	в	2012/13	г.	
было	на	660	тыс.	т	ниже,	чем	в	2011/12	г.,	экспорт	в	те-
кущем	сезоне	был	значительно	меньше.	По	оценке,	к	
концу	2012/13	г.	до	0,9	млн	т	может	прибавиться	к	за-
пасам.	Так	как	в	Таиланде	запасы	не	восстанавливают-
ся,	экспорт	страны	может	повыситься	до	7,615	млн	т	в	
2013/14	г.	по	сравнению	с	6,130	млн	т	в	2012/13	г.	

В	 Мексике,	 которая,	 как	 сейчас	 ожидается,	 будет	
пятым	 по	 величине	 мировым	 экспортером	 сахара	 в	
2013/14	г.,	 экспортное	 предложение	 резко	 повыси-
лось	в	прошлом	сезоне,	и	значительная	часть	отправ-

лена	 в	 запасы.	 Как	 ожидает	 Национальная	 палата	
сахарной	 промышленности	 (CNIAA),	 производство	
в	сезон	2013/14	г.	может	упасть	на	14%,	до	6,0	млн	т,	
tel	 quel.	 Тем	 не	 менее,	 следуя	 USDA,	 2	 млн	 корот-
ких	тонн	сахара	из	Мексики	будет,	по	оценке,	отгру-
жено	в	США	как	в	2012/13	г.,	так	и	в	2013/14	г.	В	це-
лом,	исходя	из	небольшого,	в	200	тыс.	т,	освобожде-
ния	сахара	из	запасов	в	2013/14	г.,	МОС	прогнозирует	
совокупное	 экспортное	 предложение	 в	 Мексике	 (в	
2013/14	г.)	 на	 уровне	 1,825	 млн	 т	 в	 пересчете	 на	 са-
хар-сырец	при	оценке	экспорта	сахара	в	2012/13	г.	на	
уровне	1,8	млн	т.	

Что	касается	спроса,	то	в	настоящее	время	ожидает-
ся,	 что	 Индонезия станет	 третьим	 по	 величине	 миро-
вым	импортером	после	ЕС	и	США.	Местные	аналити-
ки	прогнозируют	активный	рост	потребления	сахара	в	
этом	 году	 вслед	 за	 резким	 увеличением	 промышлен-
ного	спроса.	Как	сообщает	Сахарная	ассоциация	стра-
ны,	 рост	 производства	 в	 настоящее	 время	 сдержива-
ется	неблагоприятной	погодой,	и	импорт	сахара-сыр-
ца,	по	прогнозу,	резко	возрастет	в	2013	г.	Ожидается,	
что	 в	 2012/13	г.	 страна	 импортирует	 в	 совокупности	
3,525	млн	т	сахара	в	пересчете	на	сахар-сырец.	

В	 течение	 первых	 10	 месяцев	 2012/13	г.	 (ок-
тябрь/сентябрь)	 Китай импортировал	 2,5	 млн	 т,	
что	 ниже	 3,119	 млн	 т	 закупок	 за	 эквивалентный	 пе-
риод	 2011/12	г.,	 но	 значительно	 больше	 импорта	 в	
2010/11	г.	Производство	в	2012/13	г.	не	достигло	офи-
циально	планировавшихся	14	млн	т	в	пересчете	на	бе-
лый	сахар	из-за	неблагоприятной	погоды	и	составило	
13,1	 млн	 т.	 Тем	 временем,	 согласно	 планам	 Мини-
стерства	сельского	хозяйства	на	2013	г.,	площади	вы-
ращивания	сахарных	культур	составят	1,93	млн	га	по	
сравнению	с	2,03	млн	га	в	прошлом	сезоне.	Учитывая	
сокращение	площадей	на	4,9%,	но	исходя	из	предпо-
ложения	нормальных	погодных	условий	в	предстоя-
щие	12	месяцев,	страна	может	сохранить	тот	же	объем	
производства,	что	и	сезоном	ранее.

Рассматривая	спекулятивную	деятельность	в	обла-
сти	 сахарных	 фьючерсов	 на	 ведущих	 мировых	 бир-
жах,	 в	 частности	 ICE,	 Нью-Йорк	 (контракт	 №11),	
можно	 отметить,	 что	 хедж-фонды	 придерживаются	
нетто-коротких	 позиций	 с	 октября	 прошлого	 года.	
То,	что	некоммерческие	инвесторы	придерживаются	
нетто-коротких	 позиций,	 обычно	 считается	 показа-
телем	общей	понижательной	тенденции,	когда	инве-
сторы	рассчитывают	на	снижение	цен	(рис.	2).

Условия и перспекТивы
Компания-трейдер	ED&F		Man	Sugar,	базирующая-

ся	в	Лондоне,	снизила	свою	оценку	мирового	излиш-
ка	сахара	в	2012/13	г.	на	100	тыс.	т,	до	11,8	млн	т	(tel	
quel,	исходя	из	национального	сельскохозяйственно-
го	года).	В	2013/14	г.	торговый	дом	прогнозирует	еще	
один	излишек	порядка	4,15	млн	т.	

Компания	 по	 торговле	 сырьевыми	 товарами	
Czarnikow	снизила	свой	прогноз	излишка	в	2013/14	г.	
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до	2	млн	т,	что	на	1,9	млн	т	ниже	первоначального	про-
гноза.	 Пересмотренные	 показатели	 отражают	 более	
низкий	 прогноз	 производства	 в	 Центрально-южном	
регионе	Бразилии,	а	также	повышательную	поправку	
роста	 мирового	 потребления	 благодаря	 большей	 до-
ступности.	

22	 августа	 МОС	 выпустила	 первую	 официальную	
оценку	 мирового	 баланса	 сахара	 на	 предстоящий	
сельскохозяйственный	 цикл	 2013/14	г.	 После	 3	 лет	
статистического	 излишка,	 оценка	 которого	 состав-
ляла	1,321	млн	т	в	2010/11	г.,	6,165	млн	т	в	2011/12	г.	
и	10,261	млн	т	в	2012/13	г.,	по-прежнему	ожидается,	
что	 мировое	 производство	 сахара	 будет	 превышать	
потребление	 в	 2013/14	г.	 Первый	 прогноз	 мирового	
баланса	 сахара	 с	 октября	 2013	г.	 по	 сентябрь	 2014	г.	
указывает	 на	 мировое	 производство	 в	 180,837	 млн	 т	
в	 пересчете	 на	 сахар-сырец.	 Мировое	 потребление	
продемонстрирует,	по	прогнозу,	хорошие	темпы	ро-
ста	на	уровне	2,11%,	достигнув	176,335	млн	т	в	пере-
счете	на	сахар-сырец.	В	результате,	мировой	излишек	
сахара,	как	ожидается,	достигнет	4,502	млн	т.	Важно	
отметить,	что	прогнозируется	также	крупный	торго-
вый	 излишек,	 а	 экспортное	 предложение	 увеличит-
ся,	 по	 прогнозу,	 до	 рекордных	 57,504	 млн	 т	 против	
52,694	млн	т	импортного	спроса.	Если	наши	текущие	
прогнозы	 найдут	 подтверждение	 в	 реальном	 объеме	
урожая,	потреблении	сахара	и	развитии	торговли,	то	
можно	 также	 ожидать	 дальнейшее	 повышение	 за-
пасов.	Они	уже	выросли,	по	оценке,	на	8,536	млн	т	в	
2012/13	г.,	 в	 результате	 чего	 соотношение	 запасов/	
потребления	достигло	42,9%.	

В	 таблице	 суммарно	 приведены	 оценки	 ведущих	
аналитиков	 мирового	 производства	 и	 потребления	
сахара	в	2012/13	и	2013/14	гг.

новые проекТы сАхАрноГо производсТвА 
Бразилия. Компания	 Santa	 Terezinha	 приобрела	

контрольный	 пакет	 акций	 Costa	 Bioenergia,	 девято-
го	завода	компании	в	штате	Парана,	как	сообщается	
в	 прессе.	 Завод	 имеет	 годовую	 перерабатывающую	
мощность	1,5	млн	т	тростника.	Группа	Santa	Terezinha	

Оценка мирового производства и потребления сахара,  
млн т в пересчете на сахар-сырец

Аналитическая	
компания Дата Произ-

вод	ство Потреб	ление Излишек/
дефицит

2012/13	г.

Kingsman	(b)# 08.VI 179,89 170,60 +9,29

ABARES	(b) 15.VI 177,80 169,50 +8,30

Czarnikow	(c) 22.VI 180,95 172,05* +8,90

Sucden	(b)** 10.VII 175,00 166,00 +9,00

USDA	(c) 16.VII 174,45 163,76*** +4,41

ISO	(b) 28.VIII 177,39 171,54 +5,86

Kingsman	(b)# 31.VIII 180,05 171,31 +8,74

ABARES	(b) 18.IX 177,80 171,70 +6,10

Czarnikow	(c) 20.IX 180,55 173,50* +7,05

Sucden	(b)** 10.X 174,50 166,30 +8,20

F.O.	Licht	(b) 1.XI 177,27 167,68*** +4,88

ISO	(b) 15.XI 177,56 171,38 +6,18

Czarnikow	(c) 30.XI 180,59 172,76* +7,83

Kingsman	(b)# 6.XII 181,90 170,91 +10,99

ABARES	(b) 12.XII 177,60 171,80 +5,80

Sucden	(b)** 18.XII 177,00 166,50 +10,50

USDA	(c) 21.XII 172,31 163,61*** +2,09

Kingsman	(b)# 1.II 181,73 170,24 +11,49

ISO	(b) 15.II 180,37 171,84 +8,53

ABARES	(b) 10.III 175,10 168,10 +7,00

F.O.	Licht	(b) 14.III 183,08 168,69*** +10,04

Czarnikow	(c) 20.III 184,20 175,10**** +9,10

ISO	(b) 22.V 181,71 171,73 +9,98

Kingsman	(b)# 23.V 182,19 170,36 +11,83

USDA	(c) 23.V 174,47 164,34*** +3,10

Czarnikow	(c) 5.VI 185,60 175,40**** +10,20

ABARES	(b) 18	.VI 182,20 176,40 +10,00

F.O.	Licht	(b) 2.VIII 183,80 170,09*** +9,32

ISO	(b) 20.VIII 182,96 172,70 +10,26

Czarnikow	(b) 5.IX 185,80 176,20**** +9,60

2013/14	г.	

Kingsman	(b)# 23.V 177,85 172,95 +4,90

USDA	(с) 18.VI 174,85 168,15*** -0,18

ABARES	(b) 18.VI 182,20 176,40 +5,80

ISO	(b) 20.VIII 180,84 176,34 +4,50

Czarnikow	(с) 5.IX 181,80 179,80**** +2,00

*	включая	поправку	на	незафиксированное	потребление	в	
0,5	млн	т

**	апрель/март

***	исключая	поправку	на	незарегистрированное	потре-
бление

****	включая	1	млн	т	поправки	на	незарегистрированное	по-
требление

#	октябрь/сентябрь

(b)	–	баланс,	(с)	–	сумма	оценок	по	национальным	сезонам	

Рис. 2. Нетто-позиции некоммерческих инвесторов и 
первые фьючерсные котировки на бирже ICE, Нью-Йорк 
(1 лот = 50 длинных тонн): ––– – нет то-позиции;  
   – первые фьючерсы
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планирует,	 что	 совокупный	 объем	 переработки	
тростника	 в	 ходе	 этой	 кампании	 составит	 17	 млн	 т.	
Полная	 производственная	 мощность	 в	 21–22	 млн	 т	
должна	 быть	 достигнута	 в	 2015	 г.,	 по	 информации	
источников	в	компании.

Гондурас	 надеется	 начать	 экспортировать	 сахар	
в	 Евросоюз	 в	 сентябре,	 как	 сообщает	 Ассоциация	
производителей	сахара	Гондураса	(AHPA).	Соглаше-
ние	ЕС	со	странами	Центральной	Америки	вступило	
в	 силу	 1	 августа.	 Гондурас	 располагает	 квотой	 в	
19,4	 тыс.	 т	 в	 рамках	 соглашения	 из	 совокупного	
объема	квоты	в	150	тыс.	т	для	Центральной	Америки.

Дания.	По	сообщениям	в	прессе,	Датская	федерация	
производителей	 свеклы	 (Roedyrkerforeningen)	 за-
являет,	 что	 не	 будет	 выращивать	 свеклу	 к	 сезону	
2014/15	г.,	если	Nordic	Sugar	не	согласится	повысить	
цены	на	нее.

Три	 государственных	 предприятия	 в	 плантаци-
онном	 секторе	 Индонезии,	 Perkebunan	 Nusantara	
(PTPN)	 III,	 PTPN	 XI	 и	 PTPN	 XII,	 планируют	 по-
строить	сахарный	завод	стоимостью	1,5	трлн	индоне-
зийских	рупий	(1	долл.	США	=	10152	индонезийских	
рупии)	–	самый	крупный	в	стране	–	в	Баньюнванги,	
Восточная	 Ява.	 Три	 компании	 образуют	 совместное	
предприятие	 под	 названием	 Industri	 Gula	 Glenmore,	
в	котором	PTPN	III	будет	принадлежать	60%	акций,	
PTPN	XI	30%,	а	PTPN	XII	10%.	Rekayasa	Industri,	го-
сударственная	инженерная	фирма,	осуществит	стро-
ительство	 завода,	 которое,	 как	 ожидается,	 будет	 за-
вершено	в	июне	2015	г.	

В	Перу группа	Grupo	Gloria	осуществит	запуск	но-
вого	 сахарного	 завода	 на	 сахарном	 комплексе	 Casa	
Grande	в	регионе	Ла-Либертад	в	конце	2013	г.,	как	со-
общается	в	прессе.		

	 В	 ходе	 последнего	 проведенного	 правительством	
аукциона	электроэнергии	в	Бразилии 7	сахарных	за-
водов	получили	контракты	на	когенерацию	электро-
энергии.	 4	 находятся	 в	 штате	 Мату-Гросу-ду-Сул	
(Amandina,	 Carapó,	 Eldorado	 и	 Santa	 Helena),	 2	 –	 в	
штате	Сан-Паулу	(Guarani	Tanabi	и	Guarani	Tanabi	2)	
и	1	–	в	штате	Минас-Жерайс	(Delta).	Совместно	они	
располагают	 мощностью	 по	 когенерации	 347	 МВт	
электроэнергии.	

В	Пакистане сахарная	промышленность	может	обе-
спечить	 2–3	 тыс.	 МВт	 электроэнергии	 на	 базе	 ко-
генерации	 в	 национальную	 энергосистему	 за	 счет	
использования	 технологии	 высокого	 давления,	 как	
сообщает	JDW	Sugar	Mills	Limited	Group.	Компания	
сообщила,	 что	 создаст	 ТЭЦ	 мощностью	 26	 МВт	 по	
когенерации	на	2	своих	сахарных	заводах	в	рамках	ут-
вержденной	 Экономическим	 координационным	 ко-
митетом	 (ECC)	 Схемы	 когенерации	 электроэнергии	
на	 2013	г.	 (багасса/биомасса),	 которая	 нацелена	 на	
ускорение	развития	проектов	когенерации	в	стране.	

International Sugar Organization
MECAS 13(14)

Участвовать в конкурсе приглашаются все желающие фи-
зические и юридические лица.

Заявки принимаются с 01 октября 2013 г. по 01 декабря 
2013 г.

Организатор подводит итоги конкурса 20 декабря 2013 г.
Описание конкурса:	на	основании	решения	Совета	Союза	

сахаропроизводителей	России	принято	решение	о	проведе-
нии	открытого	творческого	конкурса	на	разработку	товар-
ного	знака	«Натуральный	сахар».

Цель:	информирование	потребителя	о	том,	что	пищевая	
продукция	 произведена	 с	 использованием	 только	 нату-
рального	 сахара.	 Товарный	 знак,	 после	 регистрации	 его	 в	
установленном	 законом	 порядке,	 может	 применяться	 для	
маркировки	 пищевой	 продукции	 с	 применением	 сахара,	
произведенного	 из	 сахарной	 свеклы	 и/или	 тростникового	
сахара-сырца.	

Приз конкурса	–	30	000	руб.	
Имя	победителя	конкурса	будет	размещено	на	официаль-

ном	сайте	Союза	сахаропроизводителей	России.
Участники	 конкурса,	 вошедшие	 в	 тройку	 финалистов,	

получат	дипломы	лауреатов	конкурса.
Условия участия в конкурсе:	 необходимо	 подать	 заявку	

до	01	декабря	2013	г.,	отправив	сообщение	с	приложением	
проекта(ов)	 знака(ов),	 а	 также	 пояснительной	 записки	 и	
контактной	информации	на	электронную	почту	по	адресу:	
saharos@dol.ru.

Технические требования к товарному знаку:
–	при	разработке	знака	могут	быть	использованы	теплые,	

спокойные	тона;
–	знак	должен	быть	хорошо	узнаваем	на	упаковке;
–	 знак	 должен	 быть	 представлен	 в	 цветном	 варианте	 в	

векторном	формате	eps;
–	знак	должен	быть	представлен	в	натуральном	размере,	

который	будет	использован	при	маркировке	и	в	увеличен-
ном	для	рассмотрения	на	заседании	рабочей	комиссии.

Критерии оценки товарного знака:
–	знак	должен	ассоциироваться	со	свекловичным	и/или	

тростниковым	сахаром;
–	возможность	использования	для	маркировки	пищевой	

продукции;
–	креативность	знака	и	признаки	его	новизны;
–	 выразительность	 формы	 и	 конструктивная	 целесо-

образность	дизайнерского	решения.
Организатор конкурса:	Союз	сахаропроизводителей	Рос-

сии.
По	всем	вопросам	обращаться	к	организаторам	конкурса	

по	тел:	+7	(495)	690	22	01	или	Е-mail:	saharos@dol.ru.

Контактное лицо
Алексей Ломанов, руководитель информационно-аналити-

чес ко  го отдела Союзроссахара

Тел.: (495)  697-33-09
Факс: (495) 690-22-14
www.rossahar.ru

Открытый	творческий	конкурс	
на	разработку	товарного	знака	
«Натуральный	сахар»
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2012	год	стал	годом	дальнейшего	развития	пищевой	
и	 перерабатывающей	 промышленности	 России,	 по-
лучены	положительные	результаты	по	объемам	выра-
ботки	основных	видов	пищевой	продукции,	улучше-
ны	экономические	показатели,	о	чем	свидетельствует	
рост	 индекса	 промышленного	 производства,	 вырос	
товарооборот	на	продовольственном	рынке,	намети-
лись	положительные	тенденции	в	структуре	импорта	
и	экспорта	продукции.

Динамика	развития	пищевой	и	перерабатывающей	
промышленности	в	прошедшем	году	находилась	под	
влиянием	 различных	 факторов:	 денежно-кредитной	
и	 налоговой	 политики,	 таможенно-тарифного	 регу-
лирования	 импорта	 сырья	 и	 продовольствия,	 реше-
ния	социально-экономических	проблем	по	повыше-
нию	качества	жизни	населения,	а	также	обеспечения	
предприятий	сельскохозяйственным	сырьем.	

С	точки	зрения	производства	сельскохозяйственно-
го	сырья	2012	год	складывался	в	непростых	природно-
климатических	условиях,	сложные	погодные	условия	
во	многих	российских	регионах	оказали	неблагопри-
ятное	 воздействие	 на	 развитие	 сельского	 хозяйства.	
Индекс	производства	продукции	сельского	хозяйства	
в	хозяйствах	всех	категорий	составил	95,3%	к	уровню	
2011	г.,	или	3190,4	млрд	руб.	При	этом	обеспечен	при-
рост	продукции	животноводства	на	3,3%,	а	по	расте-
ниеводству	–	уменьшение	на	12%,	что	было	вызвано	
значительным	снижением	урожайности	растениевод-
ческой	 продукции,	 а	 также	 сокращением	 посевных	
площадей	основных	сельскохозяйственных	культур.	

По	данным	Росстата,	в	2012	г.	в	хозяйствах	всех	ка-
тегорий	 посевная	 площадь	 сельскохозяйственных	
культур	составила	76,3	млн	га,	или	99,5%,	по	отноше-
нию	к	2011	г.,	в	том	числе	зерновые	и	зернобобовые	
культуры	 были	 размещены	 на	 площади	 44,4	 млн	 га	
(на	1,8%	больше).	

Валовой	 сбор	 зерновых	 и	 зернобобовых	 культур	 в	
хозяйствах	всех	категорий	составил	70,7	млн	т	(в	чи-
стом	весе),	что	на	25%	меньше	уровня	2011	г.,	урожай-
ность	зерновых	и	зернобобовых	культур	в	среднем	со-
ставила	18,3	ц/га,	что	на	4,1	ц/га	ниже	прошлогоднего	
уровня.	Однако,	с	учетом	переходящих	запасов,	объем	

собранного	 зерна	 позволил	 обеспечить	 потребности	
внутреннего	 рынка	 и	 направить	 на	 экспорт	 13	 млн	 т	
зерна.	

В	 2012	 г.	 свеклосеющими	 хозяйствами	 было	 заго-
товлено	43,4	млн	т	сахарной	свеклы,	что	на	9%	мень-
ше	 уровня	 прошлого	 года,	 собрано	 8,0	 млн	 т	 семян	
подсолнечника	 (на	 17,5%),	 овощей	 –	 14,6	 млн	 т	 (на	
0,7%),	картофеля	–	29,4	млн	т	(на	10%).	

За	прошедший	год	лучших	результатов	удалось	до-
стичь	 в	 животноводстве.	 Так,	 производство	 скота	 и	
птицы	на	убой	(в	живом	весе)	в	хозяйствах	всех	кате-
горий	составило	11,6	млн	т,	что	на	6,1%	больше	уров-
ня	 2011	 г.,	 в	 том	 числе	 в	 сельскохозяйственных	 ор-
ганизациях	 –	 на	 11,7%,	 крестьянских	 (фермерских)	
хозяйствах	–	на	3,8,	а	в	хозяйствах	населения	умень-
шилось	на	3,0%	(табл.	1).	

Увеличение	 производства	 скота	 и	 птицы	 в	 живом	
весе	 достигнуто	 за	 счет	 наращивания	 объемов	 про-
изводства	 свиней	 (на	 3,5%	 к	 уровню	 2011	 г.),	 мяса	
птицы	 (на	 12,0%),	 а	 также	 крупного	 рогатого	 скота	
(на	1,3%),	овец	и	коз	(на	0,4%).	Этому	способствова-
ли	ввод	новых,	а	также	реконструкция	и	модерниза-
ция	 существующих	 предприятий,	 внедрение	 совре-
менных	 технологий,	 реализация	 целевых	 программ	
«Развитие	свиноводства	в	Российской	Федерации	на	
2010–2012	годы»	и	«Развитие	птицеводства	в	Россий-
ской	Федерации	на	2010–2012	годы».

Производство	молока	в	хозяйствах	всех	категорий	в	
2012	г.	практически	не	выросло	и	составило	31,9	млн	т.	
В	сельскохозяйственных	организациях	производство	
молока	увеличилось	на	2,5%,	крестьянских	(фермер-
ских)	хозяйствах	–	на	12,8%,	в	хозяйствах	населения	
уменьшилось	 на	 1,8%.	 Надой	 молока	 на	 1	 корову	 в	
сельскохозяйственных	предприятиях	вырос	по	срав-
нению	с	2011	г.	на	248	кг	и	составил	4987	кг.	

Производство	 яиц	 в	 хозяйствах	 всех	 категорий	 за	
2012	 г.	 составило	 42,0	 млрд	 шт.,	 или	 102,2%	 к	 уров-
ню	 2011	 г.	 Средняя	 яйценоскость	 1	 курицы-несуш-
ки	 в	 сельскохозяйственных	 организациях	 составила	
306	шт.

На	1	января	2013	г.	в	хозяйствах	всех	категорий	по-
головье	 крупного	 рогатого	 скота	 составило	 20,0	 млн	

Рост объемов производства пищевой 
продукции как основной фактор адаптации 
работы предприятий в условиях ВТО
в.н. ивАновА, д-р эконом. наук, с.н. сереГин, д-р эконом. наук (E-mail: serginsn@mgutm.ru), 
и.в. ГлАзковА, канд. хим. наук, е.А. кУликовА, аспирант 
Московский государственный университет технологий и управления им. К.Г. Разумовского

уДк 664.1
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голов,	или	99,2%	к	соответствующему	периоду	2012	г.,	
в	том	числе	коров	–	8,9	млн	голов	(99,0%),	свиней	–	
18,8	 млн	 голов	 (109,2%),	 овец	 и	 коз	 –	 23,9	 млн	 го-
лов	 (104,4%),	 численность	 птицы	 –	 494,5	 млн	 голов	
(104,5%).

Государственная	 поддержка	 сельского	 хозяйства	
осуществлялась	 в	 рамках	 реализации	 мероприятий	
Государственной	программы	и	в	прошлом	году	из	фе-
дерального	бюджета	Минсельхозу	России	на	эти	цели	
выделено	121,5	млрд	руб.	

Существенное	 значение	 в	 развитии	 агропромыш-
ленного	комплекса	России	в	2012	г.	имели	такие	меры	
поддержки,	 как	 субсидирование	 кредитов	 и	 реали-
зация	 экономически	 значимых	 региональных	 про-
грамм.

Субсидирование	 процентных	 ставок	 является	 ба-
зовым	инструментом,	обеспечивающим	постоянный	
инвестиционный	процесс	в	отрасли,	который	позво-
ляет	привлекать	частных	инвесторов	и	вводить	новые	
мощности	 для	 роста	 производства	 продукции	 сель-
ского	хозяйства.

В	 2012	 г.	 на	 субсидирование	 кредитов	 и	 займов	
из	 федерального	 бюджета	 направлено	 73	 млрд	 руб.	
при	этом	следует	отметить,	что	на	1	руб.	бюджетных	
средств	было	дополнительно	привлечено	5	руб.	кре-
дитов	банков	и	средств	Росагролизинга.

Эффективной	 мерой	 поддержки	 сельского	 хозяй-
ства	 также	 является	 реализация	 экономически	 зна-
чимых	 региональных	 программ	 развития	 сельского	
хозяйства.	В	2012	г.	на	реализацию	мероприятий	эко-
номически	 значимых	 региональных	 программ	 было	
выделено	 14,4	 млрд	 руб.,	 что	 позволило	 привлечь	
около	19,0	млрд	руб.	средств	региональных	бюджетов.

На	 развитие	 мясного	 скотоводства	 направлено	
2,0	млрд	руб.	средств	федерального	бюджета,	на	раз-
витие	молочного	скотоводства	–	1,53	млрд	руб.

В	 2012	 г.	 в	 целях	 развития	 кредитования	 агро-
промышленного	 комплекса	 в	 уставный	 капитал	
ОАО	«Россельхозбанк»	внесено	40	млрд	руб.,	на	под-
держку	развития	птицеводства	и	свиноводства	в	усло-
виях	удорожания	кормов	выделено	6	млрд	руб.

Для	снижения	рисков	в	сельском	хозяйстве	в	2012	г.	
была	 осуществлена	 государственная	 поддержка	 по-
средством	 предоставления	 субсидий	 для	 компенса-
ции	части	затрат	на	уплату	страховых	взносов	по	до-
говорам	страхования	в	сфере	растениеводства	в	раз-
мере	4,5	млрд	руб.	

В	 целях	 поддержания	 стабильной	 ценовой	 дина-
мики	с	4	апреля	2012	г.	осуществлялась	реализация	
продовольственного	 и	 фуражного	 зерна	 из	 запасов	
интервенционного	 фонда	 на	 биржевых	 торгах.	 На	
начальном	 этапе	 проведение	 товарных	 интервен-
ций	осуществлялось	в	Южном,	Северо-Кавказском,	
Центральном	 и	 Северо-Западном	 федеральных	
округах,	 где	 складывались	 наиболее	 высокие	 цены	

Таблица 1. Развитие животноводства в хозяйствах всех 
категорий Российской Федерации в 2011–2012 гг.

Категория 2011	г. 2012	г.
2012/2011	гг.

% +/–

Производство	скота	и	птицы	на	убой	в	живом	весе,	тыс.	т

Все	категории	хозяйств 10965,3 11630,3 106,1 665,0

Сельхозпредприятия 6616,9 7388,0 111,7 771,1

Хозяйства	населения 3971,1 3850,6 97,0 –120,5

Фермерские	хозяйства 377,3 391,7 103,8 14,4

В	том	числе	крупный	рогатый	скот	на	убой	в	живом	весе,	
тыс.	т

Все	категории	хозяйств 2888,1 2925,9 101,3 37,8

Сельхозпредприятия 902,7 931,9 103,2 29,2

Хозяйства	населения 1829,7 1821,2 99,5 –8,5

Фермерские	хозяйства 155,7 172,7 110,9 17,0

Свиней	на	убой	в	живом	весе,	тыс.	т

Все	категории	хозяйств 3198,2 3310,0 103,5 111,8

Сельхозпредприятия 1786,7 2025,6 113,4 238,9

Хозяйства	населения 1319,7 1202,2 91,1 –117,5

Фермерские	хозяйства 91,8 82,2 89,6 –9,6

Овец	и	коз	на	убой	в	живом	весе,	тыс.	т

Все	категории	хозяйств 422,0 423,8 100,4 1,8

Сельхозпредприятия 37,0 34,3 92,7 –2,7

Хозяйства	населения 301,9 310,7 102,9 8,8

Фермерские	хозяйства 83,1 78,8 94,8 –4,3

Птицы	на	убой	в	живом	весе,	тыс.	т

Все	категории	хозяйств 4325,3 4842,2 112,0 516,9

Сельхозпредприятия 3861,8 4368,9 113,1 507,1

Хозяйства	населения 428,3 429,0 100,2 0,7

Фермерские	хозяйства 35,2 44,3 125,8 9,1

Других	видов	скота	на	убой	в	живом	весе,	тыс.	т

Все	категории	хозяйств 131,6 128,4 97,6 –3,2

Сельхозпредприятия 28,8 27,3 94,8 –1,5

Хозяйства	населения 91,5 87,5 95,7 –4,0

Фермерские	хозяйства 11,4 13,6 119,5 2,2

Производство	молока,	тыс.	т

Все	категории	хозяйств 31645,6 31916,8 100,9 271,2

Сельхозпредприятия 14395,0 14754,0 102,5 359,0

Хозяйства	населения 15725,2 15442,0 98,2 –283,2

Фермерские	хозяйства 1525,4 1720,8 112,8 195,4

Получено	яиц,	млн	шт.

Все	категории	хозяйств 41112,5 42007,2 102,2 894,7

Сельхозпредприятия 31848,9 32745,0 102,8 896,1

Хозяйства	населения 8931,4 8908,0 99,7 –23,4

Фермерские	хозяйства 332,1 354,3 106,7 22,2
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и	минимальные	остатки	за	счет	реализации	зерна	на	
экспорт.	

Основные	 макроэкономические	 параметры	 разви-
тия	пищевой	и	перерабатывающей	промышленности	
за	прошлый	год	характеризуются	следующими	пока-
зателями.	В	2012	г.	предприятиями	пищевой	и	пере-
рабатывающей	 промышленности	 было	 отгружено	
продукции	на	сумму	3931,5	млрд	руб.	(рост	к	2011	г.	–	
10,2%).	 Структура	 товарооборота	 розничной	 тор-
говли	за	последние	годы	не	претерпевает	значитель-
ных	изменений,	при	общем	объеме	оборота	в	сумме	
21319,9	млрд	руб.	удельный	вес	пищевых	продуктов,	
включая	напитки	и	табачные	изделия,	в	2012	г.	остал-
ся	практически	на	уровне	предыдущего	года	и	соста-
вил	46,5%	(2011	г.	–	47,7%),	в	стоимостном	выраже-
нии	–	9922,0	млрд	руб.

Индекс	производства	пищевых	продуктов,	включая	
напитки,	 и	 табака	 в	 2012	 г.	 составил	 105,1%	 против	
101,0%	в	2011	г.

По	 отраслям	 индекс	 производ-
ства	составил:	мяса	и	мясопродук-
тов	 –	 111,1%,	 молочных	 продук-
тов	–	105,4,	переработка	и	консер-
вирование	 картофеля,	 фруктов	 и	
овощей	–	110,2,	рафинированных	
масел	и	жиров	–	117,	какао,	шоко-
лада	 и	 сахаристых	 кондитерских	
изделий	–	100,5,	минеральных	вод	
и	 других	 безалкогольных	 напит-
ков	–	108,2%.

Реальные	располагаемые	денеж-
ные	 доходы	 населения	 за	 2012	 г.	
выросли	 на	 4,2%,	 а	 среднемесяч-
ная	 заработная	 плата	 в	 экономи-
ческой	 среде	 выросла	 на	 13,3%	 и	
составила	 26690	 руб.,	 в	 пищевой	
промышленности	 рост	 соста-
вил	 10,8%,	 в	 денежном	 выраже-
нии	 –	 20844	 руб.,	 в	 сельском	 хо-
зяйстве	–	13808	руб.

Развитие	сырьевой	базы	способ-
ствовало	 высоким	 темпам	 роста	
производства	 мясной	 продукции,	
отдельных	 видов	 молочных	 про-
дуктов	 и	 растительного	 масла.	
По	 сравнению	 с	 2011	 г.	 объемы	
выработки	 мяса	 и	 субпродуктов	
выросли	 на	 12%,	 мясных	 полуфа-
брикатов	–	на	14,9,	колбасных	из-
делий	 –	 на	 2,3,	 цельномолочной	
продукции	–	на	5,6,	сыров	и	сыр-
ных	продуктов	–	на	4,5,	масел	рас-
тительных	 нерафинированных	 –	
на	 37,4%.	 Снижено	 производство	
масла	сливочного	на	1,3%,	плодо-

Таблица 2. Производство важнейших видов продукции 
 пищевой промышленности Российской Федерации в 2011–2012 гг.

Продукция

Январь–декабрь

2012	г.	 2011	г.	
+/–,	

2012	к	
2011	г.

%,	2012	
к	2011	г.

Мясо	и	субпродукты,	тыс.	т 4687,2 4186,6 500,6 112,0

Колбасные	изделия,	тыс.	т 2521,1 2464,6 56,5 102,3

Мясные	полуфабрикаты,	тыс.	т 2224,1 1935,9 288,2 114,9

Консервы	мясные	(мясосодержащие),	
муб. 659,9 671,0 –11,1 98,3

Масло	сливочное,	муб. 213,6 216,4 –2,8 98,7

Цельномолочная	продукция,	муб. 11253,6 10656,6 597,0 105,6

Сыры	и	сырные	продукты,	муб. 445,5 426,3 19,2 104,5

Продукты	молочные	сгущенные,	муб. 861,0 851,8 9,2 101,1

Сахар-песок,	всего,	тыс.	т	
в	том	числе:	
–	сахар	белый	свекловичный	
–	сахар	белый	тростниковый

5324,1

4876,7
447,4

7078,9

4734,8
2344,1

–1754,8

141,9
–1896,7

75,2

103,0
19,1

Кондитерские	изделия,	тыс.	т 3058,3 3001,6 56,7 101,9

Плодоовощные	консервы,	муб. 10140,7 10336,1 –195,4 98,1

Плодоовощная	продукция	заморожен-
ная,	тыс.	т 40,0 36,4 3,6 123,1

Картофель	переработанный		
и	консервированный,	тыс.	т 162,6 131,3 31,3 123,8

Масла	растительные		
(включая	кукурузное),	тыс.	т 4133,9 3008,1 1125,8 137,4

Маргариновая	продукция,	тыс.	т 461,3 433,5 27,8 106,4

Майонез	и	соусы,	тыс.	т 773,7 786,4 –12,7 98,4

Макаронные	изделия,	тыс.	т 1053,1 1092,5 –39,4 96,4

Мука,	тыс.	т 9667,3 9848,7 –181,4 98,2

Крупа,	тыс.	т 1354,2 1169,9 184,3 115,8

Хлеб	и	хлебобулочные	изделия,	тыс.	т 6891,7 7024,1 –132,4 98,1

овощных	консервов	–	на	1,9,	сахара-песка	–	почти	на	
25,	хлеба	и	хлебобулочных	изделий	–	на	1,9,	муки	–	
на	1,8%	(табл.	2).	

Снижение	 к	 соответствующему	 периоду	 2011	 г.	
производства	 плодоовощных	 консервов,	 муки,	 ма-
каронных	изделий	свидетельствует	о	том,	что	рынок	
насыщен	этими	продуктами	и	спрос	на	них	не	увели-
чивается.

Тенденция	в	сырьевом	секторе	молочного	подком-
лекса	 показывает,	 что	 объемы	 производства	 молока	
сохраняются	 на	 уровне	 31–32	 млн	 т,	 этих	 ресурсов	
недостаточно	 для	 покрытия	 внутреннего	 спроса	 и	
дефицит	 компенсируется	 за	 счет	 импорта	 из	 стран	
Таможенного	 союза,	 который	 оказывает	 серьезное	
влияние	на	ценовую	конъюнктуру	молочного	рынка.

Отсутствие	 точных	 статистических	 данных	 по	 им-
порту	 молочной	 продукции	 не	 дает	 возможности	
своевременно	принимать	решения	по	корректировке	
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таможенно-тарифного	 регулирования.	 Затягивается	
также	принятие	Технического	регламента	на	молоч-
ную	продукцию	и	осуществление	контроля	за	его	ис-
полнением,	что	позволяет	недобросовестным	произ-
водителям	поставлять	на	молочный	рынок	недобро-
качественную	продукцию.	

Увеличение	 потребления	 молока	 также	 актуально.	
Один	из	путей	решения	этого	вопроса	видится	в	ак-
тивизации	работы	отраслевых	союзов	по	проведению	
социальной	рекламы	в	регионах,	где	он	стоит	наибо-
лее	остро.

Для	 увеличения	 объемов	 производства	 сыров	 рос-
сийскими	 производителями	 было	 бы	 правильным	
рассмотреть	 вопрос	 о	 недопустимости	 выработки	
сыров	таких	российских	брендов,	как	«Российский»,	
«Костромской»,	«Алтайский»		производителями	дру-
гих	стран.

Объемы	производства	сахара-песка	в	целом	сокра-
тились	за	счет	снижения	переработки	тростникового	
сахара-сырца,	но	это	не	оказало	негативного	воздей-
ствия	на	функционирование	сахарного	рынка,	ресур-
сов	для	удовлетворения	спроса	было	достаточно.

А	 в	 целом	 структурные	 перемены,	 произошедшие	
за	последнее	время	в	работе	свеклосахарного	подком-
плекса,	 привели	 к	 качественному	 росту	 экономики	
в	 этой	 сфере	 пищевой	 промышленности.	 Это	 стало	
возможным	 благодаря	 государственной	 поддержке	
этого	 сектора	 экономики	 АПК	 и	 активной	 позиции	
Союзроссахара	 по	 формированию	 государственной	
аграрной	 политики	 как	 важнейшего	 фактора	 разви-
тия	всех	звеньев	подкомплекса.	

По	 данным	 ФТС	 России,	 в	 2012	 г.	 в	 Россию	 им-
портировано	продовольственных	товаров	и	сельско-
хозяйственного	 сырья	 на	 сумму	 40202,5	 млн	 долл.	
США,	что	на	5,4%	меньше,	чем	в	2011	г.	(рисунок).

Экспорт	 продовольственных	 товаров	 и	 сельскохо-
зяйственного	 сырья	 в	 2012	 г.	 составил	 16598,1	 млн	
долл.	США,	что	на	38,7%	больше,	чем	в	предыдущем	
году	(см.	рисунок).

Позитивные	 структурные	 изменения,	 произошед-
шие	 в	 экспортно-импортной	 политике	 прошлого	
года	необходимо	укреплять	в	ближайшей	перспекти-
ве,	чтобы	занимать	лидирующие	позиции	на	внутрен-
нем	 агропродовольственном	 рынке	 и	 искать	 новые	
каналы	экспорта	для	стимулирования	экономическо-
го	роста	в	АПК.	

Важным	событием	2012	г.	для	развития	АПК	стало	
присоединение	России	к	ВТО	и	принятие	новой	Го-
сударственной	программы	развития	сельского	хозяй-
ства	и	регулирования	рынков	сельскохозяйственной	
продукции,	сырья	и	продовольствия	на	2013–2020	гг.	

Вступление	 России	 в	 ВТО	 означает	 для	 предпри-
ятий	 пищевой	 промышленности	 новые	 условия	 ра-
боты,	более	жесткие,	чем	это	было	прежде,	и	с	учетом	
развития	мировой	экономики.	

В	 условиях	 неопределенности	 роста	 мировой	 эко-
номики	 и	 сланцевой	 революции	 в	 США,	 диверси-
фикации	 источников	 топлива	 в	 Европе	 российский	
экспорт	сырьевых	ресурсов	будет	меньше	приносить	
доходов	в	казну	российского	государства,	что	может	
создавать	серьезные	риски	для	развития	нашей	стра-
ны.	

Рост	 экономики	 России	 в	 2011	 г.	 составил	 4,2%,	 в	
2012	 г.	 –	 3,7%,	 по	 прогнозам	 экономистов,	 на	 этом	
внешнем	 фоне	 сохраняется	 тенденция	 ухудшения	
торгового	 баланса	 и	 снижение	 темпов	 промышлен-
ного	 производства	 до	 уровня	 1,8–2,1%.	 Наметился	
тренд	замедления	экономического	роста	и	в	агропро-
мышленном	 производстве:	 в	 2011	 г.	 темп	 роста	 был	
4,7%,	в	2012	г.	–	2,6%.

В	этих	условиях	процент	по	кредитам	и	депозитам	
в	 банках	 будет	 в	 предстоящий	 период	 подниматься	
вверх,	а	это	означает,	что	деньги	станут	дороже	и	ме-
нее	доступны	для	многих	предприятий	пищевой	про-
мышленности,	 которые	 нуждаются	 в	 инвестициях	
для	проведения	технологической	модернизации	про-
изводства,	 что	 является	 непременным	 императивом	
работы	в	условиях	Таможенного	союза	и	ВТО.

Новые	 реалии	 в	 экономике,	 скорее	 всего,	 будут	
создавать	 ограничения	 роста	 производства	 в	 отрас-
лях	 пищевой	 и	 перерабатывающей	 промышленно-
сти,	 снижения	 уровня	 государственной	 поддержки	
отраслей,	 выпускающих	 социально	 значимые	 про-
дукты	питания,	и	поэтому	для	сохранения	позитив-
ных	 перемен	 произошедших	 в	 последние	 годы,	 го-
сударство	 должно	 разработать	 и	 реализовать	 меры	
по	стимулированию	роста	экономики,	экспорта	го-
товой	 продукции,	 снижения	 импорта	 сырья	 и	 про-
довольствия,	 повышения	 доходности	 предприятий	
для	их	дальнейшего	развития	и	сохранения	достиг-
нутого	уровня	заработной	платы	производственного	
персонала.

Структурная	перестройка	экономики	промышлен-
ности,	 снижение	 инфляции	 и	 стимулирование	 ин-

Экспорт (■)и импорт (■) сельскохозяйственного 
сырья и продовольствия агропромышленного комплекса 
Российской Федерации в 2008–2012 гг., млрд долл. США
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новационной	 деятельности	 должны	 стать	 ключевы-
ми	приоритетами	бюджетной	и	налоговой	политики	
Правительства.	В	настоящее	время	налоговое	стиму-
лирование	инвестиций	недостаточно	для	инвестици-
онной	активности	бизнеса,	занятого	в	пищевой	про-
мышленности.

Экспертные	 оценки	 Минэкономразвития	 уровня	
инфляции	в	5,5%	в	текущем	году	вряд	ли	могут	быть	
достигнуты	 с	 учетом	 закладываемого	 роста	 тарифов	
на	газ	и	электроэнергию	в	10–15%,	повышение	тари-
фов	 на	 железнодорожный	 транспорт,	 рост	 тарифов	
на	 ЖКХ.	 Наиболее	 вероятный	 уровень	 инфляции	 в	
2013	г.	–	более	7%.

Для	 сохранения	 запланированного	 уровня	 инфля-
ции	в	июне	этого	года	президент	Российской	Федера-
ции	 В.В.	 Путин	 поручил	 правительству	 представить	
предложения	по	снижению	темпов	роста	регулируе-
мых	цен	и	тарифов	с	указанием	конкретных	значений	
для	отдельных	отраслей.	

Для	 решения	 вопросов,	 связанных	 с	 обеспечени-
ем	 экономического	 роста	 промышленности,	 госу-
дарством	 предпринимаются	 конкретные	 шаги.	 Так,	
в	 целях	 реализации	 мероприятий	 Государственной	
программы	развития	сельского	хозяйства	и	регулиро-
вания	рынков	сельскохозяйственной	продукции,	сы-
рья	и	продовольствия	на	2013–2020	годы	Минсельхоз	
России	 приступил	 к	 разработке	 мер	 поддержки	 оте-
чественных	 производителей	 и	 переработчиков	 сель-
скохозяйственной	продукции	на	основе	механизмов	
оказания	 внутренней	 продовольственной	 помощи	 в	
рамках	«зеленой	корзины»	ВТО.

Для	 апробации	 механизмов	 оказания	 внутренней	
продовольственной	помощи	на	базе	разработки	«пи-
лотных	проектов»	30	апреля	этого	года,	в	Мордовии	
под	 руководством	 министра	 прошло	 выездное	 засе-
дание	рабочей	группы,	где	была	одобрена	Концепция	
мер	поддержки	отечественных	производителей,	а	ре-
гионам	 было	 рекомендовано	 доработать	 региональ-
ные	программы	по	этой	проблематике.

В	течение	ближайшего	времени	Минсельхоз	России	
отберет	 на	 заседании	 рабочей	 группы	 региональные	
программы	 по	 государственной	 поддержке	 развития	
производства	 и	 товаропроводящей	 инфраструктуры	
системы	социального	питания	и	продовольственной	
помощи	 уязвимым	 слоям	 населения,	 отвечающие	
Постановлению	Правительства	Российской	Федера-
ции	от	17	декабря	№1042.

Создание	 нового	 института	 социального	 питания	
и	 оказание	 внутренней	 продовольственной	 помо-
щи	уязвимым	слоям	населения	предполагает	прежде	
всего	разрешенные	правилами	ВТО	стимулирование	
сельскохозяйственного	 производства	 и	 создание	 со-
временной	 инфраструктуры	 и	 логистики	 для	 хра-
нения	 сырья	 и	 продовольствия	 за	 счет	 бюджетных	
средств.	

Россия,	 находясь	 в	 системе	 международного	 раз-
деления	 труда	 и	 глобальной	 экономики,	 нуждается	
в	создании	современной	системы	логистики	в	АПК,	
которая	 может	 успешно	 противостоять	 внешним	
угрозам	 и	 вызовам.	 Моральная	 и	 физическая	 изно-
шенность	 инфраструктуры	 агропродовольственного	
рынка	 пока	 не	 позволяет	 своевременно	 и	 в	 полной	
мере	 осуществлять	 транспортировку	 сырья	 и	 гото-
вой	продукции	до	потребителя,	оказывает	негативное	
воздействие	на	ценообразование	в	оптовой	и	рознич-
ной	торговле	и,	в	конечном	счете,	снижает	эффектив-
ность	работы	как	производителей	сельхозпродукции,	
так	и	ее	переработчиков.

Решение	 проблемы	 формирования	 современной	
инфраструктуры	 и	 логистики	 агропродовольствен-
ного	рынка	–	это	приоритет	государственной	поли-
тики,	и	от	того,	насколько	успешно	он	будет	реали-
зован	 в	 среднесрочной	 перспективе,	 во	 многом	 бу-
дет	зависеть	конкурентоспособность	национальных	
производителей	и	их	успешная	работа	в	глобальной	
экономике.

В	 современных	 экономических	 реалиях	 развитие	
этого	направления	сдерживает	недостаток	инвести-
ционных	 финансовых	 ресурсов	 с	 длительным	 сро-
ком	 окупаемости,	 а	 банки	 неохотно	 идут	 на	 предо-
ставление	 кредитов	 заемщикам	 этих	 инфраструк-
турных	проектов,	связывая	это	с	повышенными	ри-
сками	по	своевременному	возврату	взятых	кредитов.	
И	 в	 то	 же	 время,	 не	 создав	 современную	 систему	
хранения	 и	 товародвижения	 сырья	 и	 готовой	 про-
дукции,	 трудно	 сохранить	 произведенную	 продук-
цию	и	организовать	ее	сбыт,	сохранить	устойчивую	
конъюнктуру	 продовольственного	 рынка,	 справед-
ливо	 распределить	 прибыль	 среди	 хозяйствующих	
субъектов,	 оптовой	 и	 розничной	 торговли,	 транс-
портных	организаций.

В	2012	г.	в	рамках	реализации	мероприятий	по	раз-
витию	 инфраструктуры	 агропродовольственного	
рынка	 Минсельхозом	 России	 было	 одобрено	 19	 ин-
вестиционных	 проектов	 по	 подработке	 и	 хранению	
зерна,	из	них	11	проектов	–	новое	строительство,	8	–	
техническое	перевооружение	действующих	предпри-
ятий.	За	счет	этих	мероприятий	мощности	единовре-
менного	хранения	зерна	увеличены	на	549,8	тыс.	т.

Формирование	 системы	 хранения	 и	 логистики	
сельскохозяйственного	сырья	и	готовой	продукции	в	
настоящее	 время	 недостаточно	 скоординировано	 со	
стороны	государства,	зачастую	каждый	регион	решает	
эти	проблемы	исходя	из	собственных	социально-эко-
номических	 и	 финансовых	 интересов,	 что	 приводит	
к	неоправданным	затратам	средств	на	строительство	
инфраструктурных	объектов,	и	в	целом	по	стране	не	
достигается	 общегосударственная	 задача	 –	 повыше-
ние	 конкурентоспособности	 всего	 агропромышлен-
ного	комплекса.
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Инфраструктура	 агропродовольственного	 рынка,	
находясь	 на	 стыке	 сельскохозяйственного	 произ-
водства,	 переработки	 и	 торговли,	 оказывает	 значи-
тельное	 влияние	 на	 ценовую	 конъюнктуру	 рынка,	 и	
в	этой	связи,	с	целью	недопущения	диктата	торговых	
сетей	 по	 реализации	 продукции,	 государство	 долж-
но	 создавать	 необходимую	 институциональную	 сре-
ду	 по	 справедливому	 распределению	 доходов	 между	
хозяйствующими	 субъектами	 и	 торговлей.	 Наруше-
ние	принципа	справедливого	распределения	доходов	
приводит	 к	 стагнации	 отдельных	 отраслей	 агропро-
мышленного	 производства	 и	 создает	 иностранным	
производителям	дополнительные	конкурентные	пре-
имущества	на	внутреннем	рынке	России.	

Для	решения	накопившихся	проблем	государством	
принимаются	определенные	шаги;	выделяются	сред-
ства	господдержки	в	рамках	принятых	программ	раз-
вития	 федерального	 и	 регионального	 уровня,	 уста-
навливаются	 льготные	 тарифы	 на	 перевозку	 зерна,	
проводятся	товарные	интервенции	на	зерновом	рын-
ке,	 но	 этих	 мер	 недостаточно,	 чтобы	 все	 элементы	
инфраструктуры	агропродовольственного	рынка	эф-
фективно	работали.

На	 первом	 этапе	 государство	 решение	 этих	 непро-
стых	и	масштабных	задач	видит	в	создании	пилотных	
проектов	 и	 обобщении	 полученного	 опыта	 в	 рамках	
принятых	региональных	программ,	что	позволит	соз-
дать	 комплекс	 мер	 по	 оказанию	 продовольственной	
помощи	малообеспеченным	слоям	населения	страны.	

Новым	приоритетным	направлением	должно	стать	
развитие	 биотехнологий	 в	 рамках	 утвержденной	 24	
апреля	 2012	 г.	 Комплексной	 программы	 развития	
биотехнологий	 в	 Российской	 Федерации	 до	 2020	 г.	
На	 органы	 исполнительной	 власти	 Российской	 Фе-
дерации,	 организации-координаторы	 технологиче-
ских	 платформ	 возложены	 задачи	 по	 обеспечению	
реализации	 мероприятий	 программы,	 чтобы	 выве-
сти	 нашу	 страну	 на	 лидирующие	 позиции	 в	 области	
агробиотехнологий,	 промышленных	 биотехноло-
гий,	биоэнергетики,	сформировать	новую	производ-
ственно-технологическую	 базу	 для	 создания	 новых	
подотраслей	 промышленности,	 новых	 видов	 сырья,	
переработки	 отходов	 производства	 для	 получения	
широкого	ассортимента	товаров,	востребованных	на-
родным	хозяйством	страны.

Развитие	 биотехнологий	 должно	 стать	 ответом	 на	
новые	вызовы	XXI	в.,	такие	как	изменение	климата,	
рост	численности	населения	и	уменьшение	посевных	
площадей	 для	 выращивания	 сельскохозяйственных	
культур	для	производства	продовольствия.

По	 прогнозам	 ученых,	 к	 2025	 г.	 площадь	 сельско-
хозяйственных	 угодий	 в	 расчете	 на	 1	 жителя	 плане-
ты	сократится	с	0,5	до	0,25	га.	При	этом	необходимо	
учитывать,	 что	 в	 будущем	 будет	 расти	 доля	 сельско-
хозяйственного	 сырья,	 которое	 будет	 использовать-

ся	 для	 выработки	 энергии.	 Поэтому	 для	 сохранения	
необходимого	 баланса	 потребления	 продовольствия	
в	 межстрановом	 разрезе,	 нужно	 обеспечивать	 рост	
сельскохозяйственного	 производства	 с	 использова-
нием	биотехнологий.

В	условиях	рыночной	экономики	развитие	биотех-
нологии,	 в	 первую	 очередь,	 направлено	 на	 рост	 до-
ходов	 предприятия,	 и	 государство	 должно	 создавать	
стимулы	и	регуляторы	для	роста	производства	в	этой	
сфере	экономики.

В	 условиях	 сохранения	 высокого	 уровня	 инфля-
ции	в	экономике	и	роста	цен	на	продукты	питания	на	
уровне	6,5–7,5%	спрос	на	продовольственном	рынке	
будет	 деформироваться	 в	 сторону	 низкого	 ценового	
сегмента.

Происходить	это	будет	и	по	другим	причинам,	ос-
новная	из	которых	–	наличие	в	стране	значительных	
социальных	 групп	 населения,	 имеющих	 низкие	 до-
ходы.	 В	 качестве	 примера	 можно	 привести	 данные	
по	стоимости	минимального	набора	продуктов	пита-
ния	 для	 бедных	 слоев	 населения:	 в	 среднем	 по	 Рос-
сии	к	концу	2012	г.	она	составила	2608,9	руб.	в	месяц.	
В	структуре	этого	набора	на	мясные	и	молочные	про-
дукты	приходится	около	42%,	хлеб,	крупа	и	макаро-
ны	–	24,1%,	овощи	и	фрукты	занимают	–	17,4%.

Темп	роста	средней	заработной	платы	в	2013	г.	про-
гнозируется	в	11%,	и	с	учетом	финансовой	ситуации	
это	 позволит	 обеспечить	 решение	 социальных	 про-
блем,	в	том	числе	и	решение	вопросов	питания	раз-
личных	социальных	групп	населения.	

Положительным	 фактором,	 оказывающим	 стиму-
лирующее	 воздействие	 на	 рост	 производства	 в	 от-
раслях	 пищевой	 и	 перерабатывающей	 промышлен-
ности	следует	считать	рост	народонаселения	страны:	
в	2012	г.	численность	населения	страны	увеличилась	
на	276,2	тыс.	человек	и	составила	143,3	млн	человек.

К	 числу	 основных	 причин,	 замедляющих	 эконо-
мический	 рост	 промышленности,	 представители	
бизнеса	 относят	 ряд	 факторов:	 административные	
барьеры,	высокий	уровень	налогов,	защиту	частной	
собственности	 и	 государственное	 управление	 эко-
номикой,	не	соответствующее	требованиям	текуще-
го	момента.	В	совокупности	эти	факторы	ухудшают	
деловой	климат	и	в	этом	плане	региональные	власти	
должны	содействовать	решению	указанных	проблем,	
а	 не	 откладывать	 их	 в	 долгий	 ящик,	 тем	 более	 что	
Правительством	утверждены	критерии	эффективно-
сти	работы	губернаторов	по	улучшению	бизнес-кли-
мата	до	2018	г.,	а	Минэкономразвития	России	пред-
ставит	рейтинг	за	2012	г.	с	оценкой	условий	ведения	
бизнеса	в	регионах	страны	с	учетом	точки	зрения	са-
мих	предпринимателей.	

В	 Государственной	 программе	 поддержка	 разви-
тия	 пищевой	 и	 перерабатывающей	 промышленно-
сти	включена	в	подпрограммы	«Развитие	подотрасли	
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растениеводства,	переработки	и	реализации	продук-
ции	растениеводства»,	«Развитие	подотрасли	живот-
новодства,	переработки	и	реализации	продукции	жи-
вотноводства».

В	 среднесрочной	 перспективе	 развитие	 пищевой	
и	 перерабатывающей	 промышленности	 будет	 осу-
ществляться	в	соответствии	с	приоритетами	Государ-
ственной	программы	развития	сельского	хозяйства	и	
регулирования	 рынков	 сельскохозяйственной	 про-
дукции,	сырья	и	продовольствия	на	2013–2020	годы,	
Доктрины	 продовольственной	 безопасности	 Рос-
сийской	 Федерации	 и	 Стратегии	 развития	 пищевой	
и	 перерабатывающей	 промышленности	 Российской	
Федерации	до	2020	года,	а	также	на	базе	реализации	
ведомственных	целевых	программ.

Повышение	эффективности	работы	пищевых	и	пе-
рерабатывающих	предприятий	и	конкурентоспособ-
ности	 вырабатываемой	 ими	 продукции	 реализуются	
в	 рамках	 действующих	 целевых	 программ	 по	 разви-
тию	виноградарства,	свеклосахарного	подкомплекса,	
первичной	переработки	скота,	масло-	и	сыроделия,	в	
рамках	которых	этим	отраслям	оказывается	государ-
ственная	поддержка	в	виде	субсидий.	В	текущем	году	
будут	 приняты	 целевые	 программы	 развития	 отрас-
лей,	 вырабатывающих	 социально	 значимые	 продук-
ты	питания,	с	горизонтом	планирования	до	2016	г.	

Рамками	 принятой	 Госпрограммы	 развития	 сель-
ского	 хозяйства	 на	 период	 до	 2020	 года	 предусмо-
трены	 нововведения	 по	 государственной	 поддержке	
предприятий	 и	 организаций	 агропромышленного	
комплекса,	ранее	не	применяемые.

Во-первых,	будут	выдаваться	субсидии	на	1	га	воз-
деланной	земли,	так	называемая	«погектарная»	под-
держка.	Минсельхоз	России	в	2013	г.	планирует	про-
водить	дотации	на	свинину	в	размере	до	9	руб.	за	1	кг,	
на	мясо	птицы	–	3,5	руб.	за	1	кг,	а	на	яйца	–	70	коп.	за	
десяток.

Во-вторых,	 будет	 производиться	 субсидирование	
реализации	 товарного	 молока	 высшего	 и	 первого	
сор	тов,	в	2013	г.	из	федерального	бюджета	на	эти	цели	
будет	выделено	9,5	млрд	руб.	

В-третьих,	будет	осуществлена	поддержка	мясного	
скотоводства	для	производства	качественной	говяди-
ны,	до	2020	г.	в	этот	сектор	из	бюджета	планируется	
направить	до	9,5	млрд	руб.	

С	 этого	 года	 Минсельхоз	 России	 начал	 корректи-
ровку	 взаимоотношений	 между	 федеральным	 цен-
тром	и	регионами.	В	рамках	этих	мероприятий	с	ними	
будут	 подписываться	 соглашения	 с	 ориентацией	 их	
на	проектное	финансирование	инвестиционных	про-
грамм.

По	этим	соглашениям	министерство	будет	выделять	
финансовые	средства	по	приоритетным	направлени-
ям	развития	агропромышленного	производства	толь-
ко	тем	регионам,	у	которых	разработаны	генеральные	

планы	развития	территорий.	На	сегодня,	несмотря	на	
требования	 федерального	 законодательства,	 только	
36	субъектов	РФ	имеют	схемы	территориального	раз-
вития	и	размещения	производительных	сил	на	терри-
тории	страны.

Таможенно-тарифная	 политика	 будет	 выстраи-
ваться	 исходя	 из	 курса	 на	 модернизацию	 и	 иннова-
ционное	развитие	АПК	в	условиях	первого	этапа	вы-
полнения	 тарифных	 обязательств,	 согласованных	 с	
членами	ВТО,	а	также	совершенствование	мер	тамо-
женно-тарифного	регулирования	в	русле	реализации	
задач	содействия	развитию	единого	экономического	
пространства	России,	Белоруссии	и	Казахстана.

И	в	заключение	следует	отметить,	что	ценой	нелег-
ких	 усилий	 государства	 и	 бизнеса,	 отраслевых	 сою-
зов,	общественных	объединений	на	основе	использо-
вания	 результатов	 инноваций	 и	 институциональных	
преобразований,	 развития	 инфраструктуры	 за	 по-
следние	 годы	 удалось	 добиться	 позитивных	 сдвигов	
в	 экономике	 промышленности	 и	 улучшить	 качество	
жизни	различных	социальных	групп	населения.	Вме-
сте	с	тем,	работа	предприятий	сельскохозяйственного	
производства	и	пищевой	промышленности	потребует	
в	 предстоящий	 период	 освоения	 новых	 технологий,	
решения	 вопросов	 экологического	 характера,	 ново-
го	 уровня	 управления	 и	 организации	 производства,	
подготовки	 кадров,	 способных	 работать	 в	 условиях	
наукоемких	 производств	 на	 основе	 использования	
последних	научных	достижений,	чтобы	конкуренто-
способность	национальных	производителей	не	усту-
пала	зарубежным.	

В	 условиях	 глобализации	 мировой	 экономики	 и	
ужесточения	 конкуренции	 на	 агропродовольствен-
ных	 рынках	 государственная	 политика	 должна	 фор-
мировать	 современную	 институциональную	 среду	
для	 создания	 стимулов	 роста	 в	 отраслях	 пищевой	 и	
перерабатывающей	промышленности.

Аннотация. Рассмотрена динамика развития пищевой и 
перерабатывающей промышленности в прошлом году в 
зависимости от влияния различных факторов: денежно-
кредитной и налоговой политики, таможенно-тарифного 
регулирования импорта сырья и продовольствия, 
обеспечения предприятий сельскохозяйственным сырьем, 
решения социально-экономических проблем.
ключевые слова: объем выработки основных видов 
пищевой продукции, индекс промышленного производства, 
товарооборот на продовольственном рынке, импорт, экспорт 
продукции.
Summary. There is shown the dynamics of development of 
the food processing industry in the last year, depending on 
the influence of different factors: monetary and fiscal policy, 
customs and tariff regulation of imports of raw materials and food, 
providing to enterprises with agricultural raw materials, solving of 
social and economic problems.
Key words: volume of production of the main types of food 
products, index of industrial production, trade in the food market, 
import, export.
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Сельское	 хозяйство	 является	 одной	 из	 важных	 от-
раслей	 российской	 экономики.	 Объем	 производства	
продукции	 сельского	 хозяйства	 всех	 сельхозпро-
изводителей	 (сельскохозяйственных	 организаций,	
крестьянских	 (фермерских)	 хозяйств,	 одиночных	
фермеров)	 в	 мае	 2013	 г.	 в	 действующих	 ценах,	 по	
предварительной	оценке,	составил	217,9	млрд	руб.,	в	
январе–мае	2013	г.	–	810,6	млрд	руб.	На	долю	сель-
скохозяйственных	 организаций	 приходится	 47,2%	
производимой	продукции	всех	категорий	хозяйств*.	

В	 связи	 с	 интенсивной	 эксплуатацией	 транспорт-
ной	техники	в	сельском	хозяйстве	необходима	раци-
ональная	организация	учета	производственных	запа-
сов,	таких		как	горюче-смазочные	материалы	(ГСМ),	
с	 соблюдением	 строгой	 документации	 и	 порядком	
оформления	операций.	

ГСМ	 –	 это	 разновидность	 товарно-материальных	
ценностей	 (ТМЦ),	 под	 которыми	 понимаются	 раз-
личные	 виды	 топлива	 (бензин	 разных	 сортов,	 керо-
син,	 дизельное	 топливо,	 сжиженный	 газ,	 использу-
емые	в	качестве	моторного	топлива),	а	также	другие	
технические	 и	 специальные	 жидкости	 (смазочные	
материалы),	используемые	при	эксплуатации	транс-
портных	средств	(легковых,	грузовых	и	специальных	
автомобилей	(краны,	автопогрузчики,	пожарные	ав-
томобили	и	т.п.)),	тракторов,	комбайнов	и	прочей	са-
моходной	техники.

При	 организации	 учета	 ГСМ	 необходимо	 соблю-
дать	основные	принципы	оперативно-бухгалтерского	
метода	учета,	которыми	являются:

-	подлинная	оперативность	и	бухгалтерская	досто-
верность	количественного	учета	ГСМ	на	складах	и	в	
баках	автотранспорта,	который	ведется	материально	
ответственными	 лицами	 в	 складских	 карточках	 или	
других	регистрах;

-	систематический	контроль	работниками	бухгалте-
рии	непосредственно	в	местах	хранения	за	правиль-
ностью	 и	 своевременностью	 документирования	 в	
складских	организациях	движения	ГСМ,	а	также	ве-
дения	складского	учета;	бухгалтеры	должны	самосто-
ятельно	 проверять	 соответствие	 фактических	 остат-
ков	материалов	данным	текущего	складского	учета;

Контроль учета горюче-смазочных 
материалов на сельскохозяйственных 
предприятиях

-	 осуществление	 бухгалтерского	 учета	 материаль-
ных	ГСМ	в	денежном	выражении	по	учетным	ценам	
или	по	фактической	себестоимости	в	разрезе	синте-
тических	счетов,	субсчетов,	мест	хранения	–	складов	
и	кладовых	(материально	ответственных	лиц)	–	и	ма-
рок	ГСМ;

-	 систематическое	 подтверждение	 органической	
связи	 между	 оперативным	 складским	 и	 бухгалтер-
ским	 учетом,	 сверкой	 показателей	 количественного	
и	суммового	учета	путем	сопоставления	остатков	ма-
териалов	по	данным	складского	учета,	оцененных	по	
принятым	учетным	ценам	или	по	фактической	себе-
стоимости,	 с	 остатками	 материалов	 по	 данным	 бух-
галтерского	учета.

ГСМ	являются	основной	статьей	расходов	при	экс-
плуатации	 автотранспорта	 и	 сельскохозяйственной	
техники.

Расходы	на	покупку	ГСМ	считаются	прочими:	они	
приравниваются	 к	 затратам	 на	 содержание	 служеб-
ного	транспорта,	которые	прописаны	в	подпункте	11	
пункта	1	статьи	264	НК	РФ.

На	 хранение	 ГСМ	 организация	 обязана	 получить	
лицензию	 по	 эксплуатации	 взрывоопасных	 произ-
водственных	объектов.

Учет	 горюче-смазочных	 материалов	 организуется	
на	основе:

-	 строгого	 соблюдения	 установленного	 порядка	
приемки	и	отпуска	горюче-смазочных	материалов;

-	тождественности	данных	оперативно-складского	и	
бухгалтерского	учета	горюче-смазочных	материалов.	

Ввиду	того	что	в	ходе	основной	хозяйственной	де-
ятельности	 предприятий	 нередко	 возникают	 факты	
хищения	ГСМ	сотрудниками	или	посторонними	ли-
цами,	 важное	 значение	 приобретают	 внутрихозяй-
ственный	контроль	за	наличием	ГСМ	и	их	инвента-
ризация.

В	 соответствии	 с	 учетной	 политикой	 проверяемой	
организации	инвентаризация	товарно-материальных	
ценностей	проводится	1	раз	в	год.	Ежемесячное	про-
ведение	 инвентаризации	 производственных	 запасов	
на	 предприятии	 не	 предусмотрено	 (за	 исключением	
горюче-смазочных	 материалов,	 которые	 инвентари-
зируются	ежемесячно).

Согласно	закону	от	06.12.2011	г.	№402-ФЗ	«О	бух-
галтерском	учете»,	порядок	проведения	инвентариза-
ции	определен	главой	2	статьей	11.	

Г.н. ФедоровА (E-mail: gil2013@mail.ru), Московский государственный университет пищевых производств

уДк 33

*  основные показатели сельского хозяйства в России  
в 2012 году. 2013 / Статистический бюллетень / Росстат. – 
http://www.gks.ru
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Проведение	 инвентаризации	 ГСМ	 обязательно	 в	
следующих	случаях:

	■ перед	 составлением	 годовой	 бухгалтерской	 от-
четности	(допускается	не	ранее	чем	на	1	октября	от-
четного	года);

	■ при	смене	материально	ответственных	лиц;
	■ при	 выявлении	 фактов	 хищения,	 злоупотребле-

ния	или	порчи;
	■ в	случае	стихийного	бедствия,	пожара	или	других	

чрезвычайных	 ситуаций,	 вызванных	 экстремальны-
ми	условиями;

	■ при	 реорганизации	 или	 ликвидации	 организа-
ции.	

Дополнительно	 устанавливается	 обязательное	
проведение	 инвентаризации	 перед	 началом	 и	 после	
окончания	полевых	работ.

При	снятии	остатков	ГСМ	составляется	инвентари-
зационная	 опись	 товарно-материальных	 ценностей	
по	форме	№ИНВ-3	(утверждена	Постановлением	Го-
скомстата	России	от	18.08.1998	№88).

	Первый	экземпляр	предоставляется	в	бухгалтерию,	
второй	 остается	 у	 материально	 ответственного	 лица	
(лиц).	Отклонения	фиксируют	в	сличительной	ведо-
мости.

В	 соответствии	 с	 Планом	 счетов,	 горюче-смазоч-
ные	материалы	учитываются	на	субсчете	3	«Топливо»	
счета	10	«Материалы».	

На	 этом	 субсчете	 отражается	 наличие	 и	 движение	
нефтепродуктов	(нефть,	дизельное	топливо,	керосин,	
бензин	 и	 др.)	 и	 смазочных	 материалов,	 предназна-
ченных	для	эксплуатации	самоходной	техники.

Предприятия	могут	открывать	к	субсчету	3	«Топли-
во»	отдельные	субсчета	(субконто)	для	учета	ГСМ	на	
складе,	в	баках	автотранспорта,	ГСМ	по	талонам	или	
топливным	 картам	 и	 т.д.	 Этот	 момент	 предусматри-
вает	привязку	по	субконто	к	бухгалтерской	програм-
ме	1С.

Оперативность	 и	 бухгалтерская	 достоверность	 ко-
личественного	 учета	 (аналитического	 учета)	 ГСМ	
организации	определяется	по	местам	хранения	и	но-
менклатуре	(видам	ГСМ).

Аналитический учет по местам хранения	 ведется	 по	
названию	 склада,	 входящего	 в	 одну	 из	 перечислен-
ных	групп	(отдельные	субсчета	к	субсчету	3	«Топли-
во»	счета	10	«Материалы»)	(рисунок).

Группа «Склад ГСМ». Под	складом	ГСМ	понимает-
ся	 любая	 емкость	 (резервуар,	 цистерна),	 предназна-

ченная	 для	 хранения	 ГСМ,	 принадлежащая	 органи-
зации	на	праве	собственности	либо	аренды.	

Элементом	 данной	 группы	 является	 крупная	 ем-
кость	 (цистерна,	 резервуар	 и	 т.п.),	 предназначенная	
для	 хранения.	 Сюда	 не	 относятся	 мелкие	 емкости:	
бочки,	канистры	и	прочая	мелкая	тара.	

На	 складе	 ГСМ	 учитывается	 наличие	 и	 движение	
всех	видов	нефтепродуктов,	полученных	для	эксплу-
атации	транспортных	средств,	машин,	механизмов	и	
для	других	целей.	

На	 данном	 складе	 осуществляется	 приобретение,	
хранение,	отпуск,	реализация	ГСМ	в	организации.

Основанием	 для	 записей	 по	 дебету	 субсчета	 10-3	
«Склад	 ГСМ»	 являются	 первичные	 документы	 (то-
варно-транспортная	 накладная	 по	 форме	 №1-Т	 или	
накладная	по	форме	ТОРГ-12),	на	основании	которых	
производится	 оприходование	 поступивших	 ГСМ	 от	
поставщиков	материально-ответственными	лицами.

ГСМ	принимается	к	бухгалтерскому	учету	по	фак-
тической	себестоимости	и	отражается	проводкой:	де-
бет	–	счет	10	«Материалы»,	субсчет	3	«Склад	ГСМ»;	
кредит	–	счет	60	«Расчеты	с	поставщиками	и	подряд-
чиками».

По	дебету	субсчета	10-3	«Склад	ГСМ»	не	учитыва-
ются	ГСМ,	приобретенные	водителями	за	наличный	
расчет,	по	талонам	и	топливным	картам	на	АЗС.	

Движение	 ГСМ	 отражается	 в	 карточке	 аналитиче-
ского	учета	по	форме	№М-17.

С	 данного	 склада	 не	 происходит	 списание	 ГСМ	
на	счета	учета	затрат	и	внутреннего	перемещения	на	
«Виртуальный	 склад	 ГСМ».	 Исключением	 являет-
ся	 выдача	 смазочных	 материалов	 (различные	 масла,	
смазки,	 тосол	 и	 т.п.)	 со	 склада	 ГСМ,	 предназначен-
ных	для	технического	обслуживания	и	профилактики	
техники	 или	 запасных	 частей	 к	 ней.	 Движение	 сма-
зочных	материалов	производится	на	основании	тре-
бования-накладной	 или	 лимитно-заборной	 карты	 и	
отражается	проводкой:	дебет	–	счет	22.1.1	«Текущий	
ремонт	 ОС»;	 кредит	 –	 счет	 10-3	 на	 стоимость	 отпу-
щенных	ГСМ	по	статье	затрат	«Прочие	ГСМ».	

Смазочные	 материалы,	 предназначенные	 для	 ре-
монта,	технического	обслуживания	и	профилактики	
техники,	нельзя	списывать	в	дебет	счета	20	«Основное	
производство»	и	другие	счета,	а	только	на	счет	22.1.1.

Оперативный	учет	топлива	на	складе	ГСМ	ведется	
в	литрах	и	килограммах	одновременно,	оперативный	
учет	 смазочных	 материалов	 ведется	 в	 тех	 единицах	
измерения,	в	которых	эти	материалы	были	изначаль-
но	оприходованы	на	склад.	

Таким	 образом,	 бухгалтерский	 учет	 топлива	 на	
складе	ГСМ	ведется	по	следующей	схеме:	поступле-
ние	 на	 склад	 топлива	 фиксируется	 в	 килограммах.	
Отпуск	топлива	со	склада	ГСМ	происходит	в	литрах,	
при	этом	делается	перевод	топлива	на	складе	ГСМ	из	
килограммов	 в	 литры	 на	 основании	 коэффициента	
плотности,	 рассчитанного	 путем	 произведенных	 за-

Группа «Склад ГСМ»

Группа «Склад-бак техники»

Группа «Виртуальный склад 
ГСМ»

Аналитический 
учет по местам
хранения
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меров	 материально-ответственным	 лицом,	 и	 отра-
женных	в	«Журнале	плотности	топлива».	Плотность	
топлива,	взятая	из	журнала,	автоматически	попадает	
в	 путевой	 лист,	 который	 является	 в	 бухгалтерском	
учете	 одновременно	 документом	 движения	 ГСМ	 и	
документом	пересчета	ГСМ	из	единицы	массы	в	еди-
ницы	объема.	Для	выполнения	этой	операции	в	про-
грамме	«1С:	Предприятие-Агрокомплекс»	нужно	по-
следовательно	выполнить	действия:	

–	выбрать	меню	«Оперативный	учет»;
–	выбрать	«Учетные	и	путевые	листы»;
–	выбрать	«Плотность	топлива»;
–	занести	измеренные	данные	плотности.
При	 отпуске	 ГСМ	 как	 сторонним	 потребителям,	

так	 и	 своим	 структурным	 подразделениям,	 матери-
ально-ответственные	 лица	 обязаны	 произвести	 за-
меры	для	определения	плотности	ГСМ	и	занести	дан-
ные	в	журнал	плотности	топлива.	Замеры	плотности	
проводятся	только	на	складах	ГСМ.

За	смену	материально	ответственное	лицо	обязано	
выполнить	3	замера:	на	начало	смены,	через	4	ч	рабо-
ты	смены	и	на	конец	смены	по	каждому	виду	топлива.	

Первые	4	ч	работы	смены	отпуск	ГСМ	осуществля-
ется	 по	 плотности,	 определенной	 на	 начало	 смены,	
следующие	4	ч	работы	–	по	плотности,	определенной	
в	середине	смены	(после	4	ч	работы),	следующая	сме-
на	в	этот	день	отпускает	ГСМ	по	плотности,	опреде-
ленной	первой	сменой	на	конец	дня,	и	так	далее.

Под	сменой	понимается	8-часовой	рабочий	день.
Если	 режим	 работы	 предусматривает	 3	 смены,	 то	

каждая	смена	выполняет	порядок	действий,	описан-
ный	выше.

На	стыке	смен	–	окончание	работы	1	смены	и	начало	
работы	2	смены,	окончание	работы	2	и	начало	работы	
3	 смены	 –	 принимается	 один	 показатель	 плотности,	
если	 между	 сменами	 нет	 разрыва	 во	 времени.	 Если	
между	 сменами	 он	 есть,	 то	 каждая	 смена	 применяет	
порядок	определения	плотности,	описанный	ранее.

Организации	должны	иметь	измерительные	прибо-
ры,	предъявить	их	для	поверки	местным	метрологи-
ческим	службам	в	соответствии	с	РД-50-190-80	«Ме-
тодические	указания.	Государственный	надзор	за	со-
стоянием	измерений	нефтепродуктов.	Организация	и	
порядок	проведения».

В	баки	транспортных	средств,	машин,	механизмов	
ГСМ	отпускаются	только	через	топливо-	или	масло-
раздаточные	агрегаты.	

Организации,	не	имеющие	собственных	или	арен-
дованных	 хранилищ	 ГСМ,	 по	 аналитике	 «Склад	
ГСМ»	движение	ГСМ	не	учитывают.

Группа «Склад-бак техники».	 Под	 складами-бака-
ми	 понимаются	 все	 баки	 имеющейся	 техники,	 при-
надлежащие	 организации	 на	 праве	 собственности,	
и	 арендованные,	 работающие	 на	 различных	 видах	
топлива.	Название	склада-бака	состоит	из	фамилии,	
имени	и	отчества	водителя	(машиниста,	тракториста,	

комбайнера	 и	 прочих	 специалистов,	 управляющих	
техникой),	марки,	модели,	государственного	номера	
техники.

Например,	склад,	входящий	в	группу	«Склад-бак»,	
как	элемент	группы	будет	иметь	название:	

Иванов Иван Иванович, ВАЗ 21011 НО 1215 И.
Если	на	данной	технике	работают	несколько	води-

телей,	то	склады	будут	иметь	название:	
Иванов Иван Иванович, ВАЗ 21011 НО 1215 И;
Петров Петр Петрович, ВАЗ 21011 НО 1215 И и т.д.
По	группе	склады-баки	учитывается	только	топли-

во.	Смазочные	материалы	в	этой	группе	не	учитыва-
ются.

Внутреннее	перемещение	топлива	между	складами-
баками,	а	также	со	склада	ГСМ	в	склад-бак	произво-
дится	на	основании	путевого	листа	техники	и	отража-
ется	проводкой:

	● дебет	счета	10-3	«Склад-бак»;	
	● кредит	счета	10-3	«Склад	ГСМ»	или	«Склад-бак».

Основанием	 для	 записей	 по	 кредиту	 субсчета	 10-3	
«Склад-бак»	 являются	 отчеты	 по	 путевым	 листам,	
при	 этом	 выполняются	 следующие	 бухгалтерские	
проводки:

	♦ дебет	 счета	 20	 «Основное	 производство»,	 23	
«Вспомогательные	 производства»,	 25	 «Общепроиз-
водственные	расходы»,	26	«Общехозяйственные	рас-
ходы»,	 29	 «Обслуживающие	 производства	 и	 хозяй-
ства»,	44	«Издержки	обращения»	на	стоимость	отпу-
щенных	ГСМ	по	статье	затрат	«ГСМ»;

	♦ кредит	счета	10-3	«Баки».	
Дебетуется	подразделение	и	счет,	для	которого	вы-

полнялись	 работы,	 на	 которых	 было	 израсходовано	
топливо,	а	не	то	подразделение	и	счет,	 где	числится	
техника.	Например,	при	выполнении	полевых	работ	
всегда	будет	указан	счет	20.1,	так	как	трактора	рабо-
тают	 для	 растениеводства;	 при	 перевозке	 автотран-
спортом	сельскохозяйственной	техники	надо	выбрать	
счет	23.3.3,	так	как	автотранспорт	работает	для	нужд	
МТП;	при	очистке	территории	от	снега	–	26	счет,	так	
как	техника	работает	для	общехозяйственных	нужд.

Списание	 топлива	 из	 склада-бака	 на	 затратные	
счета	 производится	 на	 фактически	 израсходованное	
количество	топлива,	но	не	выше,	чем	нормы	расхода	
ГСМ,	 установленные	 акционерами	 общества.	 Дан-
ные	нормы	утверждаются	приказом	руководителя	ор-
ганизации.	 Списание	 ГСМ	 по	 нормам	 относится	 на	
затратные	счета.

Списание	сверх	норм	отражается	на	счете	73	«Рас-
четы	с	персоналом	по	прочим	операциям»,	субсчет	03	
«Расчеты	по	прочим	операциям».	При	этом	делаются	
проводки:	дебет	73	«Расчеты	с	персоналом	по	прочим	
операциям»,	субсчет	03	«Расчеты	по	прочим	операци-
ям»;	кредит	10-3	«Баки».

Руководитель	 предприятия	 обязан	 поручить	 про-
вести	расследование	такого	факта	и	вынести	решение	
по	итогам	выявленного	перерасхода.
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Поступление	топлива	в	баки	и	списание	из	баков	на	
затратные	счета	ведется	в	единицах	объема	(литрах)	и	
обратный	пересчет	в	единицы	массы	не	осуществля-
ется.

Группа «Виртуальный склад ГСМ». Под	 группой	
«Виртуальный	 склад	 ГСМ»	 понимаются	 баки	 всей	
техники,	принадлежащей	организации	на	праве	соб-
ственности	 и	 арендованной,	 которая	 приобретала	
бензин	за	наличный	расчет	или	по	топливным	картам	
(талонам),	минуя	свой	«Склад	ГСМ».	

На	 виртуальном	 складе	 учитывается	 движение	 всех	
видов	топлива,	приобретенного	через	АЗС.	Смазочные	
материалы	на	виртуальном	складе	не	учитываются.

При	 приобретении	 топлива	 по	 топливным	 картам	
водитель	 обязан	 получить	 от	 работников	 АЗС	 до-
кумент,	 подтверждающий	 приобретение	 топлива	 –	
слип	или	терминальный	чек,	который	водитель	сда-
ет	 лицу	 (заведующему	 гаражом,	 главному	 механику,	
главному	инженеру	и	т.п.),	уполномоченному	подпи-
сывать	отчеты	по	путевым	листам.	Уполномоченное	
лицо	к	отчету	по	путевым	листам	обязано	приложить	
терминальные	чеки	и	передать	их	в	бухгалтерию.

Если	 отчет	 по	 путевым	 листам	 предоставлен	 без	
терминальных	чеков,	то	топливо	на	счета	учета	затрат	
не	списывается	и	делается	проводка:

*	 дебет	73	«Расчеты	с	персоналом	по	прочим	опе-
рациям»,	субсчет	03	«Расчеты	по	прочим	операциям»;

*	 кредит	10-3	«Виртуальный	склад».
Руководитель	 предприятия	 обязан	 поручить	 про-

вести	расследование	такого	факта	и	вынести	решение	
по	итогам	проверки.

Основанием	 для	 записей	 по	 дебету	 субсчета	 10-3	
«Виртуальный	склад»	по	топливу,	приобретенному	за	
наличный	расчет,	является	утвержденный	авансовый	
отчет	подотчетного	лица	с	приложением	всех	оправ-
дательных	 документов,	 подтверждающих	 произве-
денные	 расходы.	 К	 авансовому	 отчету	 прилагаются	
чеки	 контрольно-кассовой	 машины	 (ККМ),	 выдан-
ные	АЗС	и	подтверждающие	приобретение	топлива.	

Приходуется	топливо	по	маркам,	количеству	и	сто-
имости.	На	чеках	ККМ,	приложенных	к	авансовому	
отчету,	должно	быть	указано:

-	наименование	АЗС;
-	ИНН	продавца;
-	номер	ККМ;
-	дата	выдачи	чека;
-	марка	топлива;
-	количество	отпущенных	литров;
-	общая	стоимость	топлива.
Если	на	чеке	нет	данных	об	отпущенном	количестве	

и	марке	топлива,	водитель	должен	обратиться	на	АЗС	
с	 просьбой	 выдать	 ему	 документ,	 который	 бы	 под-
тверждал,	сколько	было	куплено	топлива	и	по	какой	
цене.	Таким	документом	может	быть	товарный	чек.

Топливо	принимается	к	бухгалтерскому	учету	и	от-
ражается	 проводкой:	 дебет	 счета	 10	 «Материалы»,	

субсчет	3	«Виртуальный	склад»;	кредит	счета	71	«Рас-
четы	с	подотчетными	лицами».

Основанием	 для	 записей	 по	 дебету	 субсчета	 10-3	
«Виртуальный	 склад»	 по	 ГСМ,	 приобретенного	 по	
топливным	картам	и	талонам	на	АЗС,	является	одно-
временное	наличие	следующих	документов:	

–	ежемесячный	отчет	поставщика	на	отгрузку	ГСМ;
–	накладная	или	акт	приема-передачи	ГСМ;
–	терминальные	чеки	или	слипы,	переданные	води-

телями	в	бухгалтерию,	и	условие,	что	итоговое	коли-
чество	топлива,	отраженное	в	отчете,	накладной	или	
акте,	терминальном	чеке,	совпадает	во	всех	докумен-
тах,	 то	 делается	 проводка:	 дебет	 счета	 10	 «Материа-
лы»;	субсчет	3	«Виртуальный	склад»;	кредит	счета	60	
«Расчеты	с	поставщиками	и	подрядчиками».

Если	 возникает	 разница	 между	 документами,	 пре-
доставленными	 поставщиком	 и	 терминальными	 че-
ками	(чеков	меньше),	то	на	разницу	делается	провод-
ка:	дебет	73	«Расчеты	с	персоналом	по	прочим	опера-
циям»,	 субсчет	 03	 «Расчеты	 по	 прочим	 операциям»;	
кредит	10-3	«Виртуальный	склад».

Руководитель	 предприятия	 обязан	 поручить	 про-
вести	расследование	такого	факта	и	вынести	решение	
по	итогам	проверки.

Основанием	 для	 записей	 по	 кредиту	 субсчета	 10-3	
«Виртуальный	 склад»	 являются	 отчеты	 по	 путевым	
листам	автомобиля,	отчеты	по	путевым	листам	сель-
скохозяйственной	техники.

При	 этом	 выполняются	 следующие	 бухгалтерские	
проводки:
	 дебет	 счета	 20	 «Основное	 производство»,	

23	«Вспомогательные	производства»,	25	«Общепро-
изводственные	 расходы»,	 26	 «Общехозяйственные	
расходы»,	 29	 «Обслуживающие	 производства	 и	 хо-
зяйства»,	 44	 «Издержки	 обращения»	 на	 стоимость	
израсходованного	 топлива	 по	 статье	 затрат	 «Бен-
зин»,	«Дизтопливо»,	«Прочие	ГСМ»;	
	 кредит	10-3	«Виртуальный	склад».
Учет	ГСМ	на	виртуальном	складе	ведется	в	едини-

цах	объема	(литрах).
Аналитический учет по номенклатуре (видам	 ГСМ)	

ведется	по	позициям,	указанным	в	справочнике	«Но-
менклатура	программы	1С».

Для	топлива	в	справочнике	определены	следующие	
номенклатуры:

–	дизельное	топливо,	кг;
–	дизельное	топливо,	л;
–	АИ-76	бензин,	кг;
–	АИ-76	бензин,	л;
–	АИ-80	бензин,	кг;
–	АИ-80	бензин,	л;
–	АИ-92	бензин,	кг;
–	АИ-92	бензин,	л;
–	АИ-95	бензин,	кг;
–	АИ-95	бензин,	л;
–	газ	сжиженный,	кг;
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–	газ	сжиженный,	л.
Изменять	 эти	 или	 добавлять	 аналогичные	 номен-

клатуры	запрещено.
Топливо	 в	 килограммах	 используется	 только	 при	

оприходовании	 на	 склад	 и	 при	 списании	 со	 склада	
ГСМ.	

Топливо	в	литрах	используется	при	оприходовании	
и	списании	на	виртуальном	складе	и	в	складе-баке.

Смазочные	 материалы	 учитываются	 по	 номенкла-
турам	в	литрах	или	килограммах.	Учет	в	штуках,	боч-
ках,	 канистрах	 и	 прочих	 единицах	 измерения	 не	 да-
ющих	представления	о	точном	количестве	материала	
запрещен.

Аналитический	учет	ГСМ	в	сельскохозяйственных	
предприятиях	имеет	ряд	особенностей,	и	на	всех	ука-
занных	стадиях	необходимо	вести	как	бухгалтерский,	
так	 и	 оперативный	 учет	 ГСМ.	 Бухгалтерам	 следует	
правильно	организовать	и	налоговый	учет	ГСМ.

Так,	в	письмах	Минфина	России	указано,	что	спи-
сание	горюче-смазочных	материалов	в	расходах	ком-
пании	 должно	 быть	 только	 в	 пределах	 норм	 или	 по	
нормам,	 установленным	 акционерами	 общества.	 В	
Налоговом	кодексе	ограничения	по	расходам	не	отра-
жены.	Но,	нормы	расхода	топлива	введены	в	действие	
распоряжением	Минтранса	России	от	14	марта	2008	г.	
№АМ-23-р.	И	очень	долгое	время	многие	налогопла-
тельщики	не	учитывали	нормы,	утвержденные	Мин-
трансом,	 не	 разрабатывали	 собственных	 лимитов,	 а	
списывали	расходы	ГСМ	в	полном	объеме.

Из	 письма	 Минфина	 России	 от	 03	 июня	 2013	 г.	
№03-03-1/20097	 следует,	 что	 базу	 по	 налогу	 на	 при-

Аннотация. Статья посвящена организации контроля 
по учету горюче-смазочных материалов (ГСМ) на 
сельскохозяйственных предприятиях. Рассматривается 
аналитический учет по хранению и видам ГСМ.
ключевые слова: сельскохозяйственные предприятия, 
горюче-смазочные материалы, аналитический учет ГСМ, 
внутренний бухгалтерский контроль.
Summary. The article is devoted to the organization of accounting 
control of fuels and lubricants in the food industry engaged in the 
processing of agricultural raw materials. There is discussed the 
analytical account of storage and type of fuel. 
Keywords: agricultural enterprises, lubricants, fuel analytical 
accounting, internal accounting controls.

быль	можно	уменьшить	на	всю	стоимость	израсходо-
ванных	 горюче-смазочных	 материалов	 при	 условии,	
что	расходами	признаются	обоснованные	и	докумен-
тально	 подтвержденные	 затраты,	 осуществленные	
налогоплательщиком.	 Под	 обоснованными	 расхода-
ми	понимаются	экономически	оправданные	затраты,	
оценка	 которых	 выражена	 в	 денежной	 форме.	 Под	
документально	 подтвержденными	 расходами	 по-
нимаются	 затраты,	 подтвержденные	 документами,	
оформленными	 в	 соответствии	 с	 законодательством	
Российской	 Федерации	 (в	 нашем	 случае	 –	 путевые	
листы	 сотрудников	 общества	 и	 чеками	 АЗС).	 Таким	
образом,	 при	 организации	 контроля	 по	 учету	 ГСМ	
следует	 обратить	 внимание	 на	 необходимость	 и	 до-
пустимость	 применения	 изложенной	 методологии	
работниками	 внутреннего	 контроля	 бухгалтерской	
службы	 в	 организации	 по	 устранению	 выявленных	
нарушений	и	недостатков,	а	также	налоговых	рисков.

Экспорт свекловичного жома в 
августе составил 12,3 тыс. т. По	
данным	 железнодорожной	 стати-
стики,	 представленной	 sugar.ru,	 в	
августе	2013	г.	экспорт	свеклович-
ного	жома	составил	12,3	тыс.	т	(за	
январь–август	2013	г.	–	218	тыс.	т).	
В	 начале	 сентября	 отмечалось	
снижение	экспортных	операций	и	
рост	цен	на	внутреннем	рынке,	так	
как	из-за	задержек	пусков	сахарных	
заводов,	 связанных	 с	 неблагопри-
ятными	погодными	условиями,	со-
кращаются	 объемы	 производства	
побочной	 продукции	 и,	 как	 ре-
зультат,	 сдвигаются	 сроки	 испол-
нения	 договорных	 обязательств.	
По	состоянию	на	19	сентября,	цена	
гранулированного	 све	кловичного	
жома	в	Южном	федеральном	окру-
ге,	основном	экспортирующем	ре-
гионе,	 	 составляет	 5700–5900	 руб.	
за	1	т	(с	НДС).

По	 оценке	 экспертов,	 на	 фоне	
укрепления	 национальной	 валю-
ты	по	отношению	к	доллару	США	
в	 среднесрочной	 перспективе,	
внутренние	 цены	 могут	 поменять	
тренд	 в	 сторону	 понижения.	 До-
полнительное	 давление	 на	 цены	
может	 ограничить	 вывоз	 жома		
из	сахаропроизводящих	регионов,	
где	 введен	 режим	 чрезвычайной	
си	туации	в	связи	с	обнаружением	
случаев	 заболевания	 свиней	 аф-
риканской	чумой.	В	этих	регионах	
темпы	отгрузок	и	перевозок	авто-
транспортом	 снижаются	 в	 связи	
с	 необходимостью	 обязательной	
обработки	 автотранспорта,	 пере-
возящего	данный	груз,	что	ведет	к	
росту	 транспортных	 затрат	 на	 до-
ставку	в	порты.	Так,	за	последнюю	
неделю	цены	на	гранулированный	
жом	 в	 Центральном	 федеральном	
округе,	 из-за	 указанных	 факто-

ров,	снизились	на	8%,	и	составля-
ют	4600–4700	руб.	за	1	т	 (с	НДС).	
Актуальная	информация	по	ценам	
на	свекловичный	жом	содержится	
на	сайте	Союзроссахара	в	ценовом	
информере.

www.rossahar.ru, 20.09.2013

Экспорт мелассы за 8 мес 2013 г. 
Согласно	 анализу	 таможенных	
деклараций	 ФТС,	 проведенному	
sugar.ru,	 в	 августе	 2013	 г.	 экспорт	
мелассы	 из	 РФ	 составил	 21125	т.	
Итого	экспорт	за	8	мес	2013	г.	со-
ставил	166216	т	(в	2012	–	295172	т,	
в	 2011	 –	 12474	т).	 Основной	 стра-
ной-импортером	 в	 августе	 и	 по	
итогам	 8	 мес	 была	 Турция.	 По	
итогам	 8	мес,	 крупнейшими	 экс-
портерами	 выступили	 ООО	 ТД	
«МЕТЕЛИЦА»	и	ООО	«АГРОСИ-
СТЕМЫ»	(в	объеме	–	51%	рынка).

www.sugar.ru, 20.09.2013
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XII Международный сахарный форум: 
отбор проб сахарной свеклы на 
демонстрационном поле

та»	 и	 ООО	 «АкролАгросервис»,	 	 предложили	 се-
мена	 и	 средства	 защиты	 растений,	 ГК	 «Агролига	
России»	 –	 семена	 и	 удобрения,	 а	 ЗАО	 «Щелково	
Агрохим»	–	семена,	удобрения	и	средства	защиты	
растений.	

Всем	 участникам	 были	 предоставлены	 равные	
условия.

Так,	делянки	участ	ников	размещали	на	едином	
однорельефном	 поле	 с	 предшественником	–	 ози-

для	получения	более	полной	картины	по	предлагаемым	
современным	методам	выращивания	сахарной	свеклы.

В	 демонстрационном	 показе	 участвовали	 16	 органи-
заций,	 из	 них	 10	 компаний	 предложили	 к	 возделыва-
нию	 гибриды	 сахарной	 свеклы,	 3	 –	 удобрения,	 8	 ком-
паний	 –	 средства	 защиты	 растений.	 Среди	 них	 ООО	
«Сесвандерхаве»,	 ООО	 «Штрубе	 Рус»,	 «Флоримон	 Де-
пре»,	ООО	«Марибо	Сид»,	ООО	«КВС	Рус»,	ВНИИСС	
им.	 Мазлумова	 демонстрировали	 возможности	 только	
гибридов	 сахарной	 свеклы,	 ГК	 «Агромастер»	 –	 только	
удобрения,	 ОАО	 «Агропром	 МДТ»,	 ЗАО	 «Байер	 Кроп-
сайенс»,		ООО	«Дюпон	наука	и	технологии»,	ЗАО		фирма	
«Август»,	 ООО	 «Агро	 Эксперт	 Груп»	 –	 только	 средства	
защиты	растений.	Такие	компании,	как	ООО	«Синген-

11	сентября	2013	г.	участники	XII	Международного	са-
харного	форума	вновь	собрались	на	демонстрационном	
поле	 ЗАО	 «Березки»	 в	 Орловской	 области	 для	 отбора	
проб	 выращенной	 на	 опытных	 делянках	 сахарной	 све-
клы.	Оценка	выращенных	корнеплодов	была	организо-
вана	по	просьбе	участников	демонстрационного	показа	

мой	пшеницей.	Под	зиму	поле	обрабатывалось	од-
ним	калийным	удобрением.

По	условиям	показа	каждой	компании-участни-
це	выделялось	не	более	одной	делянки	для	демон-
страции	гибридов	семян	сахарной	свеклы,	средств	

На переднем плане руководитель ЗАО «Березки» 
Н.М. Ушаков и генеральный директор ООО  
«Отрадаагроинвест» Мценского района Т.И. Савичева 
во время показа приемов возделывания сахарной  
свеклы в июне этого года



защиты	 растений,	 а	
также	 микроудобре-
ний.	

С	 учетом	 предмета	
показа	 каждая	 делян-
ка	 подготавливалась	
следующим	образом:

–	 при	 показе	 се-
мян	 сахарной	 свеклы	
опытное	поле	обраба-
тывалось	 общим	 для	
всех	 фоном	 удобре-
ний	 и	 средством	 за-
щиты	растений;

–	 при показе	
средств	 защиты	 рас-
тений	 поле	 было	 за-
сеяно	одним	и	тем	же		
гибридом	и	обрабаты-
валось	 общим	 фоном	
удобрений;

–	 при 
показе	 ми-
неральных	
удобрений	
поле	 бы-
ло	засеяно	
од	ним	 гибридом	 и	 обрабатывалось	 единым	 для	 всех	
участников	средством	защиты	растений.

Созданные	 организаторами	 условия	 для	 проведе-
ния	демпоказа,	а	также	авторитетное	представитель-
ство	 фирм-участниц	 привлекло	 внимание	 большого	
числа	специалистов.	Так,	ознакомиться	с	посевами	в	
июне,	во	время	проведения	XII	Международного	са-
харного	форума,		приехало	свыше	350	представителей	
отрасли	из	15	регионов	Российской	Федерации.

В	 сентябре,	 когда	 настало	 время	 уборки	 урожая,	
представители	8	из	16	компаний,	принимавших	уча-
стие	в	демпоказе,	приехали	отобрать	пробы	для	ком-
плексной	 оценки,	 в	 их	 числе	 «Август»,	 «Агролига	
России»,	«АгроМастер»,	«Акрол-Агросервис»,	«Байер	
Кропсайенс»,	«Сесвандерхаве»,	«Щелково	Агрохим»,	
ВНИИСС	им.	Мазлумова.

При	 отборе	 проб	 присутствовала	 независимая	 ко-
миссия	 в	 составе	 представителей	 Союза	 сахаропро-
изводителей	 России,	 Дирекции	 Международного	
сахарного	форума,	Департамента	сельского	хозяйства	
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Орловской	области,	ГНУ	ВНИИСС	им.	А.Л.	Мазлу-
мова	РАСХН,	ЗАО	«Березки».

Отор	 проб	 проводился	 по	 следующей	 методике:	
сотрудники	 ВНИИСС	 отмерили	 площадки	 на	 де-
лянках	 каждой	 фирмы	 (22	 погонных	 метра,	 т.е.	 2	
рядка	по	5,5	м	в	двух	повторениях).	При	этом	были	
выбраны	ровные	участки	поля.	С	этих	делянок	была	
выкопана	 вся	 свекла,	 очищена,	 взвешена	 на	 элек-
тронных	весах,	определено	количество	корнеплодов	
в	пробах.	Все	отобранные	пробы	были	закодированы	
и	переданы	в	лабораторию	«Хранение	и	переработка	
сырья»	ГНУ	ВНИИСС	им.	А.Л.	Мазлумова	РАСХН	
для	оценки.

В	этом	году	пробы	оценивались	по	следующим	ос-
новным	показателям:	средняя	масса	корнеплода,	гу-
стота	 насаждения	 растений,	 биологическая	 урожай-
ность	и	сахаристость	корнеплодов.

На	 данный	 момент	 исследование	 проб	 завершено,	
результаты	 исследований	 направлены	 в	 дирекцию	
Форума,	 где	 информация	 была	 расшифрована	 и	 от-
правлена	участникам.

При	 получении	 официального	 согласия	 каждого	
участника,	 результаты	 исследований	 будут	 опубли-
кованы	на	сайтах	Союзроссахара	и	Международного	
сахарного	 форума	 (www.rossahar.ru,	 www.sugarforum.
com,	 www.сахарныйфорум.рф),	 а	 также	 в	 одном	 из	
ближайших	номеров	журнала	«Сахар».

Комментарий участников
Для	 проведения	 демонстрационных	 посевов	 в	 рам-

ках	XII	Международного	сахарного	форума,	прошед-
шего	 в	 июне	 этого	 года,	 Департаментом	 Орловской	
области	было	рекомендовано	ЗАО	«Березки».	И	это		не	
случайно.	Это	хозяйство	под	руководством	Н.М.	Уша-
кова	 выращивает	 сахарную	 свеклу	 уже	 более	 20	 лет.		
Внедрение	 современных	 технологий	 	 возделывания	
этой	 технической	 культуры	 обеспечивает	 получение	
ее	высоких	урожаев.	Так,	в	прошлом	году	урожайность	
составила	746	ц/га.	

На	 демонстрационном	 поле	 площадью	 30	 га	 было	
выращено		около	90	сортов	и	гибридов	этой	культуры.	

П.В. МАТВИЙЧУК,	
гла ва Орловского предста-
вительства ЗАО «Щелко-
во Агрохим»:	

«Я	участвовал	во	всех	де-
монстрационных	посевах,	
проходивших	 в	 рамках	
Международного	 сахар-
ного	 форума.	 Здесь	 поле	
хорошо	 подготовлено,	
оно	 однородное,	 ровное.	
Его	 готовили	 специали-
сты	 ОАО	 «Березки».	 Правильно	 проведена	 предпо-
севная	культивация	посевов,	что	позволило	получить	
их	оптимальную	густоту.	

Отбор	 проб	 прошел	 четко	 под	 контролем	 специ-
алистов	 Всероссийского	 НИИ	 сахарной	 свеклы	 им.	
Мазлумова.	Думаю,	что	результаты	и	для	свеклопро-
изводителей,	 и	 для	 компаний,	 поставляющих	 семе-
на,	удобрения,	средства	защиты	растений,	будут	хо-
рошие.

Проведение	 демонстрационных	 посевов	 полезно	
для	 развития	 свеклосахарного	 производства.	 Оно	
дает	 информацию	 об	 урожайности	 и	 сахаристости	
гибридов	 сахарной	 свеклы,	 их	 потенциальных	 воз-
можностях	 в	 равных	 условиях	 возделывания	 этой	
культуры».	

Ю.С. СИРОТИН, заме-
ститель директора ЗАО  
«Березки» по механизации 
и снабжению:

«Наше	хозяйство	произ-
водит	 зерно,	 горох,	 сою,	
рапс,	 сахарную	 свеклу,	
картофель,	 имеем	 дойное	
стадо,	 птицеферму.	 	 Не-
смотря	на	то	что	земли	 	в	
нашем	 хозяйстве	 не	 осо-
бенно	хорошие	для	сахар-
ной	свеклы,	тем	не	менее	 	возделывание	этой	куль-
туры	 приносит	 доход.	 Весь	 процесс	 возделывания	
сахарной	 свеклы	 в	 хозяйстве	 механизирован.	 Ис-
пользуем	семена	в	основном	фирмы	«КВС».	Сеялок	
у	нас	2	–	механическая	отечественная	и	пневматиче-
ская	немецкая.	Обе	хорошо	работают.	Два		года	назад	
купили	комбайн	«Кляйн»,	что	позволило	экономить	
людские	ресурсы,	изменить	условия	работы	механи-
заторов,	 уменьшить	 потери,	 снизить	 себестоимость	
производства	сахарной	свеклы.

Общая	площадь		пашни	у	нас	около	3,5	тыс.	га.	Мы	
могли	 бы	 засевать	 сахарной	 свеклой	 350	 га.	 Сево-
оборот	позволяет.	

В	прошлом	году	посевы	сахарной	свеклы	занимали	
340	га,	но	из-за	сложностей	со	сдачей	свекловичного	
сырья	на	переработку,	а	мы	поставляем	его	на	Отра-
динский	 сахарный	 завод,	 в	 этом	 году	 под	 сахарной	
свеклой	вместе	с	демонстрационным	полем	было	за-
нято	240	га.

Демонстрационный	показ	–	это	полезное	меропри-
ятие	 и,	 конечно,	 ответственное.	 Большое	 значение	
имеет	 подготовка	 почвы.	 Мы	 всегда	 стараемся	 под-
готовить	 ее	 с	 осени	 –	 вносим	 удобрения,	 где	 долго	
поля	не	пахали	–	пашем,	а	также	используем	диска-
тор,	культивируем,	рыхлим,	выравниваем.	Также	го-
товили	и	это	поле.	Весной	оно	было	ровное,	готовое	к	
севу.	Фирмы	договорились,	что	все	будет	одинаково.	

Прогнозы	 на	 урожай	 были	 нормальные.	 Свекла	 в	
этом	году	очень	долго	всходила:	2	недели	вместо		6–7	
дней.	На	погонном	метре	количество	растений	нор-
мальное.	 Но	 какими	 будут	 урожайность	 и	 сахари-
стость	покажет	комплексная	оценка.
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Специалистам	всегда	интересны	новые	семена,	но-
вые	режимы	обработки	посевов.	Для	меня,	например,	
интересно	проведение	химических	обработок	–	пре-
параты,	технологии.	Кроме	того,	обогащает	и	расши-
ряет	кругозор	общение	со	специалистами».

И.А. ГУРИНОВИЧ,	 на-
чальник отдела систем земле-
делия и агротехнологий управ-
ления сельского хозяйства Де-
партамента сельского хозяй-
ства Орловской области:	

«В	 этом	 году	 сахарная	
свекла	 занимает	 в	 Орлов-
ской	области	45	тыс.	га,	что	
по	 сравнению	 с	 прошлым	
годом	 на	 100	 га	 больше.	 И	
сельхозтоваропроизводите-
ли,	 я	 думаю,	 не	 прогадали:	 свекла	 уродилась	 отмен-
ная.	Средняя	урожайность	–	425	ц/га.	Неплохая	и	ее	
сахаристость	 в	 этом	 году.	 Традиционно	 она	 лучше	 в	
южной	и	восточной	частях	области	–	в	Должанском,	
Колпнянском,	Ливенском,	Малоархангельском,	Гла-
зуновском	районах.	Заводы	той	зоны	–	ООО	«Ливны-
сахар»	и	ЗАО	«Колпнянский	сахарный	завод»	начали	
переработку	 свеклы	 уже	 с	 12	 августа,	 9–10	 сентября	
к	ним	подключились	ООО	«Залегощенский	сахарный	
завод»	и	ЗАО	«Отрадинский	сахарный	завод».	

Орловская	 земля	 благодатна	 для	 возделывания	 са-
харной	 свеклы.	 И	 в	 будущем	 мы	 не	 планируем	 сни-
жать	посевы	сахарной	свеклы.	

Первый	 сахарный	 завод	 в	 России	 был	 построен	 в	
селе	 Алябьево	 Чернского	 район	 Тульской	 губернии.	
Теперь	это	территория	Мценского	района	Орловской	
области.		Там	работает	один	из	крупных	агрохолдин-
гов	 –	 ООО	 «Отрадаагроинвест»,	 который	 специали-
зируется	 	 на	 выращивании	 сахарной	 свеклы.	 В	 этом	
году	 они	 возделывали	 сахарную	 свеклу	 на	 площади	
более	9	тыс.	га,	и	в	том	числе	на	тех	полях,	на	которых	
начиналась	 история	 свеклосеяния	 и	 свеклоперера-
ботки	в	России.

Мы	уже	приблизились	к	европейскому	уровню	про-
изводства	сахарной	свеклы.	Можем	получать	и	1000	т	
сахарной	свеклы	с	1	га:	700–800	ц/га	–	это	показатель,	
которого	постоянно	достигают	многие	передовые	хо-
зяйства.	

Есть	в	производстве	сахарной	свеклы	области	и	про-
блемы.	В	настоящее	время	большая	часть	площадей,	
занятая	под	культурой,	принадлежит	агрохолдингам,	
которые	 владеют	 и	 сахарными	 заводами.	 Хозяйства	
агрохолдинга	 «Отрадаагроинвест»	 –	 основные	 по-
ставщики	сахарной	свеклы	на	Отрадинский	сахарный	
завод,	который	также	ему	принадлежит.	На	Колпнян-
ском	заводе	работает	компания	«Белый	Фрегат».	На	
Ливенский	 завод	 свеклу	 поставляют	 все	 хозяйства	
Ливенского	района	без	исключения	согласно	графи-
ку	поставки.

К	 сожалению,	 в	 последние	 годы	 мы,	 имея	 в	 обла-
сти	4	завода,	никак	не	можем	организовать	беспере-
бойную	поставку	сахарной	свеклы	на	завод	самосто-
ятельно	 работающими	 хозяствами,	 такими	 как	 ЗАО	
«Березки»,	 ООО	 «Хлебороб»,	 ОАО	 «Звягинки»	 и	 др.	
Они	 сократили	 посевы	 сахарной	 свеклы,	 а	 в	 Агро-
фирме	 «Мценская»	перестали	 возделывать	 эту	 куль-
туру.	Налаживание	взаимоотношений		производите-
лей	 сахарной	 свеклы	 и	 ее	 переработчиков	 в	 настоя-
щее	время	оказалось	самой	главной	проблемой.

Также	мы	пытаемся	донести	до	сельхозпроизводи-
телей,	что	надо	переходить	на	другие	показатели	эф-
фективности	производства	сахарной	свеклы:	считать	
выход	сахара,	а	не	тонны	убранной	свеклы	с	1		га	и	др.

Если	 говорить	 о	 демонстрационных	 посевах,	 то	
выбор	 ЗАО	 «Березки»	 для	 проведения	 семинара	 и	
демонстрационного	 посева	 сахарной	 свеклы	 очень	
удачный.	Это	одно	из	передовых	хозяйств	Орловской	
области.	Таких	гармонично	развивающихся	хозяйств	
в	последнее	время,	к	сожалению,	немного.	В	хозяй-
стве	 развито	 растениеводство	 и	 животноводство.	
Несмотря	 на	 то	 что	 площадь	 пашни	 незначительна,	
здесь	производят	большое	количество	разнообразной	
продукции	–	и	зерновые	культуры,	и	технические,	та-
кие	как	сахарная	свекла,	соя.	

Большое	 внимание	 уделяют	 восстановлению	 пло-
дородия	 почв.	 В	 этом	 хозяйстве	 положительная	 ди-
намика	 как	 по	 гумусу,	 так	 и	 по	 содержанию	 калия,	
фосфора.	Все,	что	забирается	из	земли,	с	лихвой	воз-
вращается,	 для	 чего	 в	 хозяйстве	 сеют	 много	 гороха,	
широко	применяют	сидеральные	пары,	осуществля-
ют	и	другие	мероприятия.

	 При	 проведении	 демонстрационного	 показа	 был	
соблюден	 принцип	 опытного	 поля.	 Нет	 обиженных	
среди	фирм:	все	находили	понимание	и	поддержку	у	
руководителя	хозяйства	Н.М.	Ушакова.	

В	прошлом	году	не	были	опубликованы	результаты	
демонстрационных	показов.	А	жаль,	потому	что	было	
бы	интересно	знать	возможности	гибридов	и	по	уро-
жайности,	и	по	сахаристости.	Это	ведь	и	есть	основ-
ная	цель	демонстрационного	показа.

В	 заключение	 хочу	 поблагодарить	 Союз	 сахаро-
производителей	России	–	организатора	XII	Между-
народного	 сахарного	 форума	 и	 компанию	 «Русская	
выставочная	компания	«Эксподизайн»	–	его	устрои-
теля	за	то	внимание,	которое	было	уделено	свеклоса-
харному	комплексу	Орловской	области	в	этом	году.	
Надо	отметить,	что	Союз	заботится	о	производите-
лях	 и	 переработчиках	 сахарной	 свеклы,	 старается	
объединить	и	сплотить	эти	две	ветви	свеклосахарно-
го	 производства,	 что	 способствует	 развитию	 нашей	
отрасли».

Подготовлено Л.И. КОВАЛЕВОЙ, Г.М. БОЛЬШАКОВОЙ  
Фото Г. Большаковой и из архива редакции журнала и 

компании «Эксподизайн»
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Торговый дом «Умбра» 
предлагает фильтры для  

очистки пищевой жидкости

ООО ТД «Умбра» приглашает к сотрудничеству.  
Наши координаты:

г. Таганрог, Ростовская область,  
ул. Биржевой спуск, 8

Тел./факс: (8634) 328-701, 328-702, 327-529
E-mail: sashalavr@mail.ru

Фильтры для очистки пищевой жидкости (пульполовушки) 
из нержавеющей стали

Тип		
фильтра

Щель	
S,	мм

Ориентировоч-
ная	пропускная	

способность,	
м3/ч

Диа-
метр	
бара-
бана,	

мм

Дли-
на	

бара-
бана,	

мм

Обороты,	
мин–1

Мощ-
ность,	

кВт

Об-
щий	
вес,	
кгчистой	

воды	 сока	

LB	60-200
0,50
0,75
1,00

270
385
480

90
130
160

630 2000 5,5/11 0,37/0,7 660

LB	90-250
0,50
0,75
1,00

540
750
900

180
250
300

916 2500 3,97/7,83 0,65/1,4 1154

LB	90-300
0,50
0,75
1,00

650
900

1080

220
300
360

916 3000 3,97/7,83 0,65/1,4 1300

ООО	 Торговый	 дом	 «Умбра»	 –		
офи	циаль	ный	 представитель	 фаб-
рики	PFTechnology	Sp.Z	o.o.	(Поль-
ша)	в	России	с	2008	г.

ООО	 ТД	 «Умбра»	 предлагает	 к	
поставке	 фильтры	 для	 очистки	 пи-
щевой	 жидкости	 (пульполовушки)	
польского	производства.	Пульполо-
вушки	 предназначены	 для	 разделе-
ния	и	удаления	лёгких	примесей	ма-
лых	 размеров	 из	 жидкостных	 пото-
ков,	а	также	для	очистки	гидротран-
спортёрной	 воды	 от	 постоянных	
загрязнений.	 Пульполовушки	 от-
личаются	 высокой	 производитель-
ностью	и	эффективностью	очистки,	
а	также	работой,	не	требующей	об-
служивания.	

Пульполовушки	 оснащены	 автоматикой,	 которая	
регулирует	скорость	вращения	барабана	в	зависимости	
от	уровня	(количества)	жидкости	в	заливной	камере.

ООО	ТД	«Умбра»	в	течение	5	лет	поставило	выше-
указанное	оборудование	более	чем	на	15	сахарных	за-
водов	России.	

Оборудование	проходит	таможенную	очистку,	осу-
ществляется	 доставка	 до	 склада	 покупателя	 транс-
портом	ООО	ТД	«Умбра».

Фильтр для очистки пищевой жидкости LB90-300
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ООО	 ТД	 «Умбра»	 предлагает	 установку	 для	 сушки	
кристаллов	 сахара	 в	 барабане	 производительностью	
700	 т/сут,	 при	 необходимости	 возможно	 увеличение	
ее	производительности	до	1000	т/сут.	

Установка	в	полном	комплекте.
Находится	в	г.	Таганрог,	Ростовская	обл.
Не	эксплуатировалась.	
Страна-производитель	—	Польша.

Сушильная установка польского 
производства от ТД «Умбра»

ООО ТД «Умбра» приглашает к сотрудничеству.  
Наши координаты:

г. Таганрог,
 Ростовская область, ул. Биржевой спуск, 8

Тел./факс: (8634) 328-701,
 328-702, 327-529

E-mail: sashalavr@mail.ru

В	комплект	поставки	входят:
–	сушильный	барабан	–	700	т/сут;
–	мотор-редуктор;
–	двухступенчатый	циклон;
–	шнековый	конвейер;
–	воздушный	фильтр;
–	дутьевые	вентиляторы	–	2;
–	вытяжной	вентилятор;
–	нагревательная	установка;
–	камерный	дозатор;
–	щит	управления	КИПиА.
Возможен	приезд	представителя	покупателя	для	ос-

мотра	технического	состояния	оборудования.

Ученые: заменители сахара уси-
ливают патологическую тягу к са-
хару. Несмотря	на	то	что	растворы	
с	 искусственными	 заменителями	
сахара	 слаще	 натурального	 про-
дукта	в	десятки	раз,	мозг	человека	
распознает	 подсластители	 на	 хи-
мическом	уровне.	

Мозг	 человека,	 как	 установили	
ученые,	 всегда	 распознает,	 что	
употребляет	не	сахар,	а	сахароза-
менители.	 При	 этом,	 даже	 если	
подсластитель	 в	 десятки	 раз	 сла-
ще	 сахарозы,	 данный	 механизм	
работает.	 Желание	 употреблять	
сладкое	 лишь	 усиливается	 после	
употребления	 химических	 за-
менителей	 сахара.	 Особенно	 это	

проявляется	у	тех,	кто	употребля-
ет	заменители	на	голодный	желу-
док.

Ученые	из	Медицинской	школы	
Йельского	 университета	 утверж-
дают,	что	сахар	положительно	вли-
яет	на	систему	награды	головного	
мозга.	 А	 сахарозаменители	 вызы-
вают	 патологию,	 которая	 может	
приводить	к	развитию	ожирения.	

Исследователи	 в	 своей	 работе	
изучили	 восприятие	 мозгом	 саха-
ра	 и	 подсластителей.	 Причиной	
эффекта,	вызываемого	подсласти-
телями,	является	выработка	дофа-
мина.

Медиатор	 дофамин	 регулирует	
поведение	 человека,	 а	 также	 уро-

вень	 его	 настроения,	 и	 контроли-
рует	эмоции	и	возможность	полу-
чать	 удовольствие.	 Кроме	 того,	
дофамин	также	влияет	на	развитие	
зависимости.	А	заменители	сахара	
не	 вызывавают	 выброса	 данного	
вещества	в	кровь,	однако	приводят	
к	разрушению	связи	«сахар–энер-
гия»,	что	может	приводить	к	набо-
ру	лишнего	веса.

Исследователи	 давали	 грызунам	
сахар	 или	 искусственный	 подсла-
ститель.	 Большинство	 животных	
выбирали	 натуральный	 сахар,	 не-
смотря	 на	 то	 что	 раствор	 с	 искус-
ственными	подсластителями	в	де-
сятки	раз	слаще.

www.aif.ru, 26.09.2013
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Современный	 сахарный	 завод	
характеризуется	 сложностью	 и	
разнообразием	 химико-техноло-
гических	 процессов	 и	 их	 аппара-
турного	 оформления.	 В	 условиях	
дефицита	 свекловичного	 сырья	
для	 действующих	 сахарных	 заво-
дов	 главным	 средством	 повыше-
ния	эффективности	производства	
является,	прежде	всего,	интенси-
фикация	и	оптимизация	техноло-
гических	 процессов,	 чтобы	 обе-
спечить	максимально	возможные	
выходы	 сахарозы	 из	 свёклы	 (ко-
эффициенты	 завода	 и	 производ-
ства)	при	рациональных	расходах	
извести	и	других	материалов.

Обеспечить	 выпуск	 сахара	 стан-
дартного	 качества	 с	 высоким	 вы-
ходом	можно	лишь	внедряя	на	за-
воде	 прогрессивные	 технологиче-
ские	 процессы	 и	 дополнительные	
химические	 материалы,	 применяя	
эффективное	 оборудование	 для		
этих	 процессов	 при	 оперативном	
определении		и	поддержании	опти-
мальных	 технологических	 параме-
тров	 обработки	 полупродуктов	 на	
верстате	 сахарного	 завода.	 Таким	
образом,	 дальнейшее	 развитие	 са-
харной	промышленности	Украины	
будет	 определяться	 ускоренным	
развитием	 сырьевой	 базы	 и	 созда-
нием	новых	и	усовершенствовани-
ем	существующих	тех	нологических	
процессов	 и	 их	 аппаратурного	
оформления.

Результативность	 технологии	
свеклосахарного	 производства	 за-
висит	 от	 эффективности	 техно-
логического	 процесса	 экстракции	
сахарозы	 из	 свекловичной	 струж-
ки	и,	особенно,	очистки	получен-
ного	диффузионного	сока	гидрок-

уДк 664.1.037

Повышение эффективности  
очистки диффузионного сока 
в существующей типовой схеме

л.п. ревА, д-р техн. наук  (E-mail: Leonid Reva@gmail.com), с.н. хоменко, о.м. оленчУк, магистранты
Национальный университет пищевых технологий

сидом	кальция	и	диоксидом	угле-
рода.

Реализуемая	 в	 сахарной	 про-
мышленности	 типовая	 тёпло-го-
рячая	 схема	 очистки	 диффузион-
ного	сока	в	сравнении	с	предыду-
щей	 горячей	 схемой	 дала	 лучшие	
результаты,	однако	при	этом	были	
выявлены	серьёзные	недостатки:

–	низкая	эффективность	очистки	
в	 непрерывнодействующих	 	 одно-
секционных	аппаратах,	не	обеспе-
чивающих	постепенной	обработки	
соков	 (характерной	 для	 предыду-
щих	 периодически	 действующих	
дефекаторов	и	сатураторов),	с	боль-
шой	дисперсией	времени	пребыва-
ния	 элементов	 сока	 относительно	
оптимального,	 значительными	
байпасами	и	застойными	зонами;

–	 существенное	 ухудшение	 ка-
чества	 очищенного	 сока	 в	 резуль-
тате	 нестойкости	 (растворения)	
преддефекационного	 осадка	 в	
сильно	щелочной	среде	и	при	вы-
сокой	температуре	горячей	ступе-
ни	 комбинированной	 дефекации	
при	 переработке	 преобладающего	
количества	сырья	среднего	и	низ-
кого	качества,	что	приводит	к	вы-
соким	расходам	извести;

–	отсутствие	в	типовой	схеме	тех-
нологического	процесса	адсорбци-
онной	 очистки	 сиропа,	 особенно	
при	 переработке	 свёклы	 низкого	
качества,	 приводит	 к	 тому,	 что	 из	
термически	 неустойчивого	 сока	
и	 сиропа	 с	 высокой	 цветностью	 и	
содержанием	 солей	 кальция	 не-
возможно	 вырабатывать	 непо-
средственно	 высококачественный	
белый	 сахар	 без	 дополнительной	
очистки	сиропа.

Для	 дальнейшего	 усовершен-

ствования	типовой	схемы	очистки	
диффузионного	сока	необходимо:

•	 	 внедрять	 эффективные	 спо-
собы	 с	 максимальными	 локаль-
ными	 степенями	 удаления	 неса-
харов	 в	 отдельных	 технологиче-
ских	 процессах,	 модернизацией	
существующих	и	созданием	новых	
интенсив	ных	 вариантов	 аппара-
турного	оформления	технологиче-
ских	процессов	очистки	с	перехо-
дом	 к	 постепенной	 (ступенчатой)	
обработке	 соков	 в	 секциониро-
ванных	 реакторах,	 обеспечивая	
при	 этом	 нормальные	 показатели	
соков	при	переработке	свёклы	раз-
ного	качества;

•внедрять	 прогрессивные	 тех-
нологии	 очистки	 диффузионного	
сока	 с	 отделением	 преддефека-
ционного	 осадка	 до	 основной	 де-
фекации	 наряду	 с	 разработанной	
упрощенной	 технологией	 с	 одной	
адсорбционной	 сатурацией	 [4,	 5,	
12];

•снижать	 расход	 извести	 на	
очистку	 диффузионного	 сока	 до	
рационального	минимума,	при	ко-
тором	 ещё	 не	 наблюдается	 суще-
ственного	 ухудшения	 качествен-
ных	и	седиментационно-фильтра-
ционных	показателей	соков;

•использовать	относительно	де-
шёвые		нетрадиционные	реагенты	
и	природные	сорбенты	(как	заме-
нители	 химически	 и	 физически	
активной	 извести)	 для	 дополни-
тельной	очистки	соков	и	сиропа;

•внедрять	 объективные	 методы	
технологической	оптимизации	от-
дельных	 процессов	 очистки	 диф-
фузионного	 сока	 по	 принципу	
максимального	удаления	наиболее	
важных	групп	несахаров.
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В	 целях	 частичной	 реализации	
сформулированных	 стратегиче-
ских	задач	усовершенствования	су-
ществующей	 технологии	 очистки	
диффузионного	 сока	 в	 данной	 ра-
боте	 была	 поставлена	 цель	 иссле-
довать	эффективность	его	очистки	
в	отдельных	технологических	про-
цессах	 для	 усовершенствования	
типовой	схемы	очистки.

Поскольку	 на	 сахарных	 заводах	
можно	встретить	варианты	очист-
ки	 диффузионного	 сока	 как	 с	 од-
ной	 основной	 дефекацией	 перед	
І	сатурацией,	так	и	с	двумя	перед	І	
и	ІІ	сатурациями	(на	II	дефекацию	
отводится	 всего	 0,1–0,3%	 СаО	 к	
массе	 свёклы),	 то	 в	 первой	 серии	
экспериментов	 было	 проведено	
сравнение	 эффективности	 очист-
ки	 диффузионного	 сока	 в	 техно-
логических	 процессах	 типовой	
схемы	с	одной	и	двумя	дефекаци-
ями,	 а	 также	 с	 отделением	 пред-
дефекационного	 осадка	 в	 схеме	
с	 двумя	 дефекациями.	 При	 этом	
использовали	практически	одина-
ковые	 общие	 объёмы	 извести	 (по	
содержанию	 несахаров	 в	 диффу-
зионных	 соках)	 во	 всех	 вариантах	
схем,	на	вторую	же	дефекацию	вы-
деляли	из	общего	расхода	порядка	
0,6%	извести	к	массе	свёклы	(или	
~0,5%	 СаО	 к	 массе	 сока),	 чтобы	
при	возврате	всего	осадка	ІІ	сату-
рации	в	метастабильную	зону	про-
грессивной	 преддефекации	 иметь	
в	 преддефекованном	 соке	 около	
1%	СаСО3	и,	таким	образом,	избе-
жать	нежелательной	дополнитель-
ной	рециркуляции	нефильтрован-
ного	сока	І	сатурации.	

Величину	 общего	 расхода	 из-
вести	 ВСаО,	 %	 к	 массе	 свёклы,	 на	
очистку	 диффузионного	 сока	 по	
содержанию	в	нём	несахаров	опре-
деляли	по	формуле:

	 	,

где	(СВд–Схд)	=	Нсх	–	содержание	
несахаров	 в	 диффузионном	 соке,	
%	к	массе	сока;	

α	 –	 откачка	 диффузионного	 со-
ка,	%	к	массе	свёклы;

b	 –	 расход	 активной	 извести,	 %	
к	 массе	 несахаров	 диффузионно-
го	сока	(в	зависимости	от	качества	
диффузионного	 сока	 при	 суще-
ствующей	 технологии	 его	 очист-
ки),	в	наших	опытах	b =	100%.

Поскольку	 натуральная	 щёлоч-
ность	имеет	большое	значение	для	
минимизации	 содержания	 солей	
кальция	в	очищенном	соке,	то	при	
оценке	 эффективности	 вариантов	
схем	 определяли	 также	 теорети-
ческую	 натуральную	 щёлочность	
по	 классическому	 методу	 про-
фессора	 О.	 Шпенглера:	 по	 разно-
сти	 в	 процентах	 СаО	 содержания	
KOH+NaOH	 и	 катионов	 кальция	
(в	форме	растворимых	солей	каль-
ция)	в	фильтрованном	соке	І	сату-
рации	[1],	наличие	которых	в	усло-
виях	ІІ	сатурации	(K2CO3+Na2CO3)	
будет	 способствовать	 удалению	
катионов	кальция	из	растворимых	
солей	 СаАn2	 в	 их	 обменной	 реак-
ции.

Следует	 подчеркнуть,	 что	 сум-
марное	 содержание	 катионов	
K+	 +	 Na+	 в	 соках	 практически	 не	
изменяется	 от	 диффузионного	
сока	в	процессах	его	очистки,	а	из-
меняется	 лишь	 содержание	 Са2+	 в	
форме	 растворимых	 его	 солей.	 В	
связи	с	этим,	Л.П.	Рева	предложил	
для	 комплексной	 оценки	 динами-
ки	 удаления	 катионов	 кальция	 из	
растворимых	 его	 солей	 в	 процес-
сах	 очистки	 диффузионного	 сока:	
предварительной	и	основной	дефе-
кации,	І	сатурации	и	II	дефекации,	
–	 определять	 теоретическую	 нату-
ральную	 щёлочность	 в	 фильтратах	
этих	 соков	 (в	 %	 СаО)	 по	 разности	
между	щёлочностью	по	фенолфта-
леину	 и	 содержанием	 катионов	
кальция	в	растворимых	его	солях.

	 К	 сожалению,	 сок	 ІІ	 сатурации	
почти	не	имеет	щёлочности	по	фе-
нолфталеину	 (0,01–0,02%СаО),	
поэтому	 для	 оценки	 натуральной	
щелочности	 сока	 ІІ	 сатурации	
(наличие	 которой	 имеет	 особен-
ную	 важность	 для	 максимальной	
декальцинации	 сока	 по	 схеме	
К2СО3+СаAn2	 =	 ↓CaCO3+2KAn)	
было	 также	 предложено	 доводить	
пробы	фильтрованного	сока	ІІ	са-

турации	до	оптимального	для	І	са-
турации	 рН~11,2	 фильтрованным	
известково-сахарным	 раствором,	
специально	 приготовленным	 из	
фильтрованного	сока	ІІ	сатурации	
и	активной	извести.

Эффективность	 очистки	 диф-
фузионного	сока	в	отдельных	тех-
нологических	процессах	оценива-
лась	 по	 результатам	 определения	
изменений	 содержания	 основных	
групп	несахаров:	анионов	кислот	в	
форме	солей	кальция	[6],	белковых	
соединений	(как	модели	ВМС	со-
ков)	[2],	красящих	веществ	в	виде	
цветности	[1],	а	также	чистоты	щё-
лочных	 соков	 [9]	 –	 как	 критерия	
общего	содержания	несахаров.

Технологическую	 оптимизацию	
определением	 рНопт	и	 Щопт	 основ-
ных	 процессов	 очистки	 диффу-
зионного	 сока	 –	 преддефекации	
и	 І	 сатурации	 –	 осуществляли	 по	
принципу	 минимизации	 остаточ-
ных	 содержаний	 белковых	 соеди-
нений,	 анионов	 кислот	 и	 цветно-
сти	[3,	10,	11].

Анализ	 данных	 табл.	 1	 показы-
вает,	что	при	одинаковых	расходах	
извести	 по	 содержанию	 в	 диффу-
зионном	 соке	 несахаров	 типовая	
схема	 очистки	 с	 двумя	 основны-
ми	 дефекациями	 (вариант	 2)	 дала	
лучшие	 результаты	 по	 сравнению	
с	 одной	 основной	 дефекацией	
(вариант	 1)	 с	 повышением	 чисто-
ты	 сока	 ІІ	 сатурации	 на	 0,5%	 и,	
соответственно,	 общего	 эффекта	
очистки	на	4,3%.

Таким	 образом,	 типовая	 схема	
очистки	 диффузионного	 сока	 с	
одной	основной	дефекацией	(кро-
ме	 расхода	 извести	 на	 преддефе-
кацию)	 является	 неэффективной,	
поскольку	 при	 этом	 происходит	
лишь	однократная	адсорбционная	
очистка	сока	образующимся	осад-
ком	карбоната	кальция	в	условиях	
І	сатурации	при	практическом	от-
сутствии	 этой	 очистки	 на	 ІІ	 сату-
рации.	 Из	 теории	 адсорбции	 из-
вестно,	что	(работая	с	одинаковым	
количеством	 адсорбента)	 степень	
адсорбционного	 извлечения	 рас-
творённых	веществ	возрастает	при	
переходе	от	однократного	исполь-
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зования	 всего	 адсор-
бента	до	последователь-
ного	использования	его	
частями.

Усовершенствован-
ная	 типовая	 схема	 с	
двумя	 основными	 де-
фекациями	и	отделени-
ем	 преддефекационно-
го	 осадка	 до	 основной	
дефекации	 (вариант	 3)	
по	 сравнению	 с	 вари-
антом	2	способствовала	
повышению	 чистоты	
сока	 ІІ	 сатурации	 на	
1%	 и	 общего	 эффекта	
очистки	–	на	8,1%.

Эта	 тенденция	 по-
вышения	 чистоты	 сока	
ІІ	 сатурации	 при	 пере-
ходе	от	очистки	диффу-
зионного	 сока	 по	 1	 ва-
рианту	до	2	и	3	обеспе-
чивается,	соответствен-
но,	 большей	 степенью	
удаления	 анионов	 кис-
лот	(растворимых	солей	
кальция),	 белковых	 со-
единений	 и	 красящих	
веществ	 в	 отдельных	
технологических	 про-
цессах	 очистки,	 кроме	
основной	 дефекации,	
на	 которой	 отмечается	
значительный	 прирост	
указанных	 раствори-
мых	 несахаров,	 прежде	
всего	 в	 вариантах	 1	 и	
2,	 в	 результате	 частич-
ного	 растворения	 и	 де-
струкции	 компонентов	
неотделенного	 предде-
фекационного	 осадка	 в	
жёстких	условиях	горя-
чей	 ступени	 комбини-
рованной	дефекации.

Несмотря	 на	 улучше-
ние	 показателей	 теоре-
тической	 натуральной	
щёлочности	 при	 пере-
ходе	 от	 1	 варианта	 к	
3,	 особенно	 для	 соков	
ІІ	 сатурации,	 они,	 со-
ставляя	 довольно	 ма-
лые	 величины,	 всё	 же	
имеют	 отрицательные	
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9]

значения,	свидетельствуя	о	преоб-
ладании	 суммарного	 содержания	
растворимых	 солей	 кальция	 над	
значениями	∑	(	К++	Na+).

Причиной	 этих	 сквозных	 вели-
чин	 отрицательной	 натуральной	
щёлочности	 соков	 следует	 счи-
тать,	прежде	всего,	резкий	прирост	
содержания	 растворимых	 солей	
кальция	на	основной	дефекации	в	
схемах	без	отделения	преддефека-
ционного	осадка	(варианты	1	и	2)	
вследствие	 его	 растворения	 и	 де-
струкции,	а	также	разложения	рас-
творимых	 несахаров:	 инвертного	
сахара,	амидов,	солей	аммония	во	
всех	 вариантах	 с	 целью	 повыше-
ния	 термостойкости	 очищенного	
сока	 и	 сиропа.	 При	 этом	 соотно-
шение	 отрицательных	 величин	
натуральной	 щёлочности	 соков	
горячей	 ступени	 комбинирован-
ной	дефекации	в	вариантах	схемы	
1,	2	и	3	со	значениями	натуральной	
щёлочности	 преддефекованных	
со	ков	составило	от	3,5	до	2.

Поскольку	 задача	 минимизации	
содержания	 растворимых	 солей	
кальция	 в	 соках	 напрямую	 корре-
лируется	 с	 повышением	 положи-
тельных	 величин	 теоретической	
натуральной	 щёлочности,	 а	 также	
учитывая	большой	прирост	раство-
римых	 солей	 кальция	 в	 условиях	
функционирующей	 ныне	 типовой	
схемы	 с	 двумя	 основными	 дефе-
кациями,	 дополнительно	 был	 по-
ставлен	эксперимент	очистки	диф-
фузионного	сока	по	типовой	схеме,	
но	 без	 проведения	 тёпло-горячей	
основной	 дефекации	 и	 дефекации	
перед	 ІІ	 сатурацией,	 осуществляя	
лишь	дефекосатурацию	в	условиях	
І	 и	 ІІ	 сатурации	 (т.е.	 с	 введением	
необходимых	 количеств	 извести	 и	
их	карбонизацией	с	конечными	ве-
личинами	рН	порядка	11	и	9).

Из	 представленных	 в	 табл.	 2	
результатов	 можно	 сделать	 вы-
вод,	 что,	 изъяв	 из	 типовой	 схемы	
очистки	 технологические	 про-
цессы	 дефекации	 перед	 І	 и	 ІІ	 са-
турациями,	 можно	 обеспечить	
нормальные	положительные	вели-
чины	 теоретической	 натуральной	
щёлочности	 для	 сока	 как	 І	 сату-
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рации	(+0,010%	СаО),	так	и	ІІ	са-
турации	 (+0,017%	 СаО)	 при	 до-
вольно	 высоком	 общем	 эффекте	
очистки	сока	Еобщ=	32,1%.

Однако	 в	 нынешней	 типовой	
схеме	 очистки	 диффузионного	
сока	нельзя	обойтись	без	этих	двух	
дефекаций,	 поскольку	 они	 повы-
шают	 термостойкость	 очищен-
ного	 сока	 и	 сиропа	 в	 результате	
интенсивного	 разложения	 на	 них	
ряда	растворимых	несахаров	(хотя	
и	 с	 соответствующим	 приростом	
содержания	солей	кальция	и	сни-
жением	 натуральной	 щёлочно-
сти),	 но	 всё	 же	 предотвращая	 та-
ким	 образом	 интенсивное	 разло-
жение	 этих	 несахаров	 в	 условиях	
высоких	температур	кипения	сока	
в	первых	корпусах	выпарной	стан-
ции	со	значительным	ухудшением	
качества	сиропа,	очистка	которого	
в	типовой	схеме,	к	сожалению,	не	
предусмотрена.

Поэтому	 для	 повышения	 эф-
фективности	 технологии	 очистки	
диффузионного	 сока	 обязателен	
переход	 на	 усовершенствован-
ную	 типовую	 схему	 с	 отделени-
ем	 преддефекационного	 осадка	
до	 основной	 дефекации	 [4,	 5,	 12],	
проведение	 процессов	 очистки	 в	
оптимальных	 режимах	 путём	 их	
технологической	 оптимизации	
[3,	 10,	 11],	 а	 также	 использование	
дополнительных	 реагентов,	 осо-
бенно	 на	 заключительных	 этапах	
очистки	 для	 повышения	 степени	
удаления	несахаров,	и	в	том	числе	
кальциевых	солей,	повышая	таким	

образом	 натураль-
ную	 щёлочность	
очищенного	сока.

С	 этой	 точки	 зре-
ния	 для	 дополни-
тельной	 очистки	
сока	 ІІ	 сатурации	
представляют	 инте-
рес	 дальнейшие	 ис-
следования	 эффек-
тивности	 исполь-
зования	 фильтро-
перлита	 (ФП),	 при-
менение	 которого	
в	 качестве	 реагента	
для	 обработки	 очи-
щенного	сока	может	
иметь	 двойной	 тех-
нологический	 эф-
фект,	 поскольку	 он	
является	 отличным	
фильтрантом	 (для	
фильтрации	соков	и	
сиропа	 на	 сахарных	
заводах)	 и,	 кроме	
того,	обладает	также	
очистительным	дей-
ствием	[7].

Данные	 табл.	 3	
подтверждают	 ре-
зультаты	 табл.	 1	 о	
преимуществах	 усо-
вершенствованной	
типовой	схемы	с	от-
делением	 преддефе-
кационного	 осадка	
до	 основной	 дефе-
кации	 (вариант	 3)	
по	сравнению	с	ана-
логичными	 показа-

Таблица 2. Результаты очистки диффузионного сока  
(Ч = 86,35%; рН = 6,7) по типовой схеме без комбинированной 

тёпло-горячей основной дефекации и дефекации 
 перед ІІ сатурацией

	Качественные	показатели	соков		
	Прогрес-

сивная	пред-
дефекация

	І	са-
тура-
ция

	ІІ	сатурация

рН 11,6 11,0 9,3 11,2

Щёлочность	фильтрованного	
сока	по	фенолфталеину,	%СаО	 	0,143 	0,092 0,020 	0,097

Содержание	анионов	кислот		
(в	форме	солей	кальция),	%	СаО	
к	массе	сока

	0,163 	0,082 0,025 	0,080

Натуральная	щёлочность,	%	СаО –0,020 +0,010 – +0,017

Чистота,	% 87,6 90,1 90,3 –

Цветность,	ед.	ICUMSA 421 369 203 –
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телями	(чистоте,	общему	эффекту	
очистки	 сока,	 степени	 удаления	
из	 соков	 анионов	 кислот	 в	 форме	
солей	 кальция,	 белковых	 соеди-
нений,	 красящих	 веществ)	 в	 тех-
нологических	 процессах	 обычной	
типовой	 схемы	 с	 двумя	 сатураци-
ями	 и	 дефекациями	 перед	 ними	
(вариант	 2).	 Обработка	 соков	 ІІ	
сатурации	оптимальным	расходом	
фильтроперлита	 (~0,3%	 к	 массе	
сока)	способствовала	повышению	
чистоты	сока	на	1%	и	общего	эф-
фекта	 очистки	 –	 на	 8,6%	 	 в	 вари-
анте	2,	и,	соответственно,	на	0,8	и	
6,4%	–	в	варианте	3,	улучшив	при	
этом	 примерно	 в	 2	 раза	 теорети-
ческую	 натуральную	 щёлочность,	
хотя	и	в	этом	случае	она	оставалась	
отрицательной	 при	 относитель-
но	 низких	 абсолютных	 величинах	
(–0,007	и	–0,004%	СаО).

Одним	 из	 дополнительных	 де-
кальцинирующих	 реагентов	 для	
обработки	сока	ІІ	сатурации	мож-
но	 рассматривать	 относительно	
дешёвый	 сорбент	 –	 клиноптило-
лит	(КЛ)	[8].	Он	имеет	отрицатель-
но	заряженный	алюмосиликатный	
каркас,	 а	 в	 его	 промежутках	 на-
ходятся	 катионы	 натрия	 и	 калия,	
которые,	 видимо,	 могут	 обмени-
ваться	 на	 ионы	 кальция	 в	 соке	 с	
повышением	 теоретической	 нату-
ральной	щёлочности.

Из	 табл.	 4	 видно,	 что	 получен-
ные	 в	 процессах	 очистки	 соки	
ІІ	сатурации	при	их	дополнитель-
ной	 обработке	 клиноптилолитом	

(с	оптимальным	расходом	~0,4%	к	
массе	 сока)	 показали	 повышение	
чистоты	 сока	 на	 0,6%	 и	 общего	
эффекта	очистки	–	на	5,6%	в	вари-
анте	 2	 и,	 соответственно,	 на	 0,4	 и	
4,0%	–	в	варианте	3,	улучшив	при	
этом	в	2,4	и	6,0	раз	теоретическую	
натуральную	 щёлочность,	 причём	
для	 обработанного	 клиноптило-
литом	сока	ІІ	сатурации	величина	
Щнат	(–0,001%	СаО)	достигла	наи-
лучшего	значения,	хотя	и	не	пере-
шла	в	положительную	область.

Следовательно,	 при	 ухудшении	
качества	 диффузионных	 соков	
для	 снижения	 содержания	 рас-
творимых	 солей	 кальция	 в	 соках	
ІІ	 сатурации	 и	 повышения	 теоре-
тической	 натуральной	 щёлочно-
сти	надо	внедрять	в	схему		(кроме	
изложенных	 выше	 мероприятий)	
также	 другие	 эффективные	 де-
кальцинаторы,	 такие	 как	 фосфат	
аммония	 [12],	 использование	 ко-
торого	 позволяет	 не	 только	 суще-
ственно	 снизить	 содержание	 рас-
творимых	солей	кальция,	но	и	по-
высить	 натуральную	 щёлочность,	
а	также	чистоту	сока.

В	 заключение	 следует	 подчер-
кнуть,	 что,	 учитывая	 необходи-
мость	переработки	свекловичного	
сырья	 пониженного	 качества	 и,	
соответственно,	 очистки	 таких	
же	 диффузионных	 соков	 (и	 с	 не-
обходимостью	 выпуска	 сахара	
стандартного	 качества),	 назрела	
насущная	 необходимость	 серьёз-
ного	усовершенствования	эксплу-

Таблица 4. Качественные показатели соков ІІ сатурации при очистке диффузионного сока 
(см. табл. 3) по вариантам типовой схемы 2 и 3 при их дополнительной обработке клиноптилолитом

Качественные	показатели		
сока	ІІ	сатурации		

при	дополнительной	его	обработке		
клиноптилолитом

Сок	ІІ	сатурации

2 3
без	

обработки с	обработкой без	
обработки с	обработкой

рН 9,15 11,2 9,05 11,2 9,12 11,2 9,04 11,2

Щёлочность	фильтрованного	сока	
по	фенолфталеину,	%	СаО 0,017 0,099 0,014 0,098 0,016 0,098 0,013 0,096

Содержание	солей	кальция,	%	СаО	
к	массе	сока 0,030 0,111 0,024 0,103 0,024 0,104 0,018 0,097

Натуральная	щёлочность,	%	СаО –0,012 – –0,005 – –0,006 – –0,001
Цветность,	ед.	ICUMSA 308 – 271 – 191 – 165 –
Чистота,	% 90,6 – 91,2 – 91,8 – 92,2 –
Общий	эффект	очистки		
диффузионного	сока,	% 26,8 – 32,4 – 36,8 – 40,8 –

атируемой	 ныне	 типовой	 схемы	
очистки	 диффузионного	 сока	 с	
проведением	 ряда	 мероприятий,	
среди	 которых	 выделим	 следую-
щие:
	 используемый	 общий	 расход	

извести	на	очистку	диффузионно-
го	 сока	 необходимо	 рассчитывать	
с	 учётом	 качества	 перерабатыва-
емой	 свёклы,	 т.е.	 по	 количеству	
растворимых	 несахаров	 в	 диффу-
зионном	соке;
	 рассчитанный	 таким	 образом	

общий	 расход	 извести	 (кроме	 не-
большого	 количества	 на	 предде-
фекацию)	 распределять	 соответ-
ственно	 на	 обе	 дефекации	 сока	
перед	І	и	ІІ	сатурациями;
	 внедрять	 прогрессивные	 тех-

нологии	 очистки	 диффузионного	
сока	 с	 отделением	 преддефекаци-
онного	 осадка	 до	 основной	 дефе-
кации;
	осуществлять	процессы	очист-

ки	 диффузионного	 сока	 в	 опти-
мальных	 режимах	 разработан-
ными	 объективными	 методами	
технологической	 оптимизации	 по	
максимальной	 степени	 удаления	
наиболее	 важных	 несахаров	 (бел-
ков,	солей	кальция	и	красящих	ве-
ществ);
	 применять	 относительно	 не-

дорогие	 реагенты:	 сорбенты	 (в	
том	 числе	 природные	 сорбенты)	
коагулянты,	 флокулянты	 и	 др.	
для	 дополнительной	 очистки	 со-
ков:	 повышения	 чистоты,	 сниже-
ния	содержания	ВМС,	цветности,	

анионов	 кислот	 в	
форме	солей	каль-
ция	 и	 повышения	
теоретической	 на-
туральной	 щёлоч-
ности;
	 для	 повыше-

ния	 качества	 вы-
пускаемого	 сахара	
нужно	 внедрять	
в	 типовую	 схему	
адсорбционную	
очистку	 сиропа,	
особенно	 при	 пе-
реработке	 свёклы	
пониженного	 ка-
чества.
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Лабораторные	 исследования	 по	
разным	 вариантам	 очистки	 про-
водились	 на	 диффузионных	 со-
ках	 (полученных	 из	 хранившейся	
свёклы)	 с	 несколько	 повышен-
ным	 содержанием	 редуцирующих	
веществ	 (0,17–0,13%)	 и,	 соответ-
ственно,	 повышенным	 остаточ-
ным	 содержанием	 РВ	 в	 очищен-
ном	соке	перед	выпаркой	(на	уров-
не	0,03	вместо	0,02%	для	термиче-
ски	стойких	соков	по	остаточному	
содержанию	РВ).
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Аннотация. В результате повышения эффективности процессов очистки 
диффузионного сока в существующей типовой схеме можно достичь улучшения 
качественных показателей сока II сатурации, в том числе с использованием 
относительно недорогих реагентов (сорбентов, коагулянтов и флокулянтов) для 
дополнительной очистки соков: повышения чистоты, снижения содержания ВМС, 
анионов кислот в форме солей кальция, цветности и повышения теоретической 
натуральной щёлочности соков для максимальной декальцинации очищенного 
сока. предложенным методом было проанализировано изменение теоретической 
натуральной щёлочности по всем стадиям очистки диффузионного сока.
ключевые слова: сатурация, теоретическая натуральная щёлочность, реагенты, 
чистота.
Summary. Improving of the efficiency of juice purification in the existing model scheme 
allows to improve the quality indicators of II saturation juice with the use of relatively 
inexpensive reagents (sorbents, coagulants and flocculants) for further purification of 
juices: improving the purity, reduction of the high-molecular compound, acid anions in 
the form of calcium salts, colority and increasing of the theoretical natural alcalinity of 
juices to maximize purified juice decalcification. The proposed method helps to evaluate 
the change of the theoretical natural alcalinity in all stages of juice purification.
Keywords: saturation, theoretical natural alcalinity, reagents, purity.

В Украине используют запрещенные 
сахарозаменители. В	 Украине	 разре-
шено	использование	13	сахарозамени-
телей	при	производстве	продуктов	пи-
тания	—	притом,	что	4	из	них	частично	
или	 полностью	 запрещены	 к	 исполь-
зованию	 в	 развитых	 странах,	 заявили	
эксперты	 аналитической	 компании	
Da	Vinci	AG.

В	США	запрещена	цикламовая	кис-
лота	 (обозначается	 E952),	 в	 Велико-
британии	—	ацесульфам	калия	(Е950;	
за	 исключением	 безалкогольных	 на-
питков).	Также	в	ряде	развитых	стран	
введены	 ограничения	 на	 использо-
вание	 аспартама	 (Е951)	 и	 сахарина	
(Е954),	на	продукты	наносится	специ-
альная	 маркировка	 или	 запрещается	
использование	Е951	при	производстве	
продуктов,	 которые	 проходят	 терми-

ческую	обработку.	Все	эти	вещества	в	
Украине	 разрешены	 при	 условии	 со-
блюдения	допустимых	дозировок,	пи-
шет	«КоммерсантЪ-Украина».

Ограничить	 использование	 сахаро-
заменителей	в	пищевой	и	перерабаты-
вающей	промышленности	ранее	пред-
лагали	производители	сахара.	В	апреле	
этого	года	их	инициативу	поддержало	
Министерство	 аграрной	 политики.	
Более	 кардинальное	 решение	 предло-
жил	член	комитета	Верховной	рады	по	
вопросам	аграрной	политики	и	земель-
ным	 отношениям	 Геннадий	 Бобов	
(Партия	 регионов),	 который	 еще	 не-
давно	возглавлял	сахарную	компанию	
«Панда».	Все	эти	инициативы	должны	
были	поддержать	производство	сахара	
в	стране,	так	как	в	последние	годы	на-
блюдается	его	перепроизводство.

В	 Украину	 ежегодно	 импортирует-
ся	 такое	 количество	 сахарозамените-
лей,	 которое	 эквивалентно	 примерно	
300	 тыс.	 т	 сахара,	 отмечают	 в	 компа-
нии	 Da	 Vinci	 AG	 со	 ссылкой	 на	 дан-
ные	участников	рынка.

По	 словам	 директора	 Da	 Vinci	 AG	
Анатолия	 Баронина,	 использование	
подсластителей	 в	 продуктах	 объяс-
няется	 их	 дешевизной	 по	 сравнению	
с	 сахаром.	 «Сахарозаменители	 сла-
ще	 сахара	 в	 несколько	 раз,	 что	 в	 ко-
нечном	 итоге	 делает	 их	 более	 деше-
вым	продуктом.	Например,	стоимость	
1	кг	аспартама	составляет	16–30	долл.	
США.	В	то	же	время	1	кг	аспартама	за-
меняет	160–200	кг	сахара»,	—	говорит	
Баронин.

www.kommersant.ua, 20.09.2013
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К	 специальным	 видам	 кристал-
лического	 сахара	 относятся	 новые	
виды	 на	 основе	 белого	 сахара.	 Их	
получают	 путём	 дополнительного	
обогащения	 белого	 сахара	 добав-
ками,	 которые	 повышают	 его	 пи-
щевую,	 биологическую,	 вкусовую	
и	лечебно-профилактическую	цен-
ность.	К	таким	специальным	саха-
рам	принадлежит	сахар,	обогащён-
ный	 ароматизаторами,	 красителя-
ми,	аминокислотами,	витаминами,	
пектином,	йодом	и	т.д.	[7].

Особенного	 внимания	 заслужи-
вает	направление	создания	техно-
логий	 специальных	 видов	 сахара	
из	 полупродуктов	 сахарного	 про-
изводства,	 например	 из	 жёлтого	
продуктового	 сахара.	 Это	 позво-
лит	 комплексно	 перерабатывать	
сырьё	и	получать	специальный	са-
хар,	 обогащённый	 натуральными	
(а	 не	 искусственно	 внесёнными)	
биологически-активными	 веще-
ствами	исходного	сырья.

Жёлтый	сахар	в	широком	ассор-
тименте	 вырабатывают	 сахарные	
заводы	 развитых	 стран	 мира.	 Ис-
пользование	 его	 как	 пищевого	
продукта	 научно	 обосновано	 [5].	
В	Украине	разработана	и	внедрена	
современная	 технология	 жёлтого	
сахара	 в	 соответствии	 с	 техниче-
скими	 условиями	 «Сахар	 при-
родный»	 торговой	 марки	 «Солод-
ко»	[3].

Жёлтый	 сахар	 содержит	 ком-
плекс	 натуральных	 биологически	
активных	 веществ,	 которые	 по-
вышают	 работоспособность,	 спо-
собствуют	 возрастанию	 иммуни-
тета,	 улучшают	 ряд	 клинических	

Контроль цветности  
жёлтого кристаллического сахара 
автоматическим экспресс-анализатором

А.в. ТихонЮк (E-mail: tihoalla@yandex.ru), Институт технической теплофизики НАН Украины,
л.и. дАдеко (E-mail: ldadeko1@gmail.com), канд. техн. наук, Опытное конструкторско-технологическое бюро 
теплоэнергетического приборостроения,
л.с. клименко (E-mail: molodn@ukr.net), канд. техн. наук, и.в. кАрпович (E-mail: inkarp@ukr.net), канд. техн. наук, 
Национальный университет пищевых технологий

в	 единицах	 ICUMSA,	 в	 условных	
единицах	 Штаммера	 и	 в	 Браун-
швейгских	 стандартных	 единицах	
цветности.	Анализатор	ЦУ	ТЕП-С	
прошёл	 Госиспытания	 и	 внесён	
в	 Госреестры	 Украины	 и	 России.	
Прибор	положительно	зарекомен-
довал	себя	в	промышленности.	

С	 целью	 повышения	 точности	
и	 стабильности	 измерения	 цвет-
ности	 и	 в	 связи	 с	 принятием	 но-
вого	 ДСТУ	 4623:2006	 «Сахар	 бе-
лый.	 Технические	 условия»	 при-
бор	 был	 модернизирован	 в	 ЦУ	
ТЕП-СМ	 [6].	 В	 новой	 модифика-
ции	 прибора	 увеличена	 площадь	
взаимодействия	 излучения	 и	 по-
верхности	 образца.	 Для	 увеличе-
ния	 равномерности	 осветления	
образца	 белого	 сахара	 установ-
лены	 равномерно	 рассеивающие	
экраны	 для	 каждого	 источника	
излучения	 с	 одновременным	 уве-
личением	 количества	 излучателей	
(светодиодов)	с	6	до	12.	Кроме	того,	
разработано	программное	обеспе-
чение,	 которое	 предусматривает	
разделение	 шкалы	 для	 определе-
ния	цветности	на	2	диапазона:	для	
белого	сахара	цветностью	<104	IU	
(сахар	 I–III	 категории)	 и	 цветно-
стью	>104	IU	(сахар	IV	категории).	
Это	 значительно	 уменьшает	 по-
грешность	 измерения:	 для	 сахара	
I–III	категории	–	на	2–3%;	для	са-
хара	IV	категории	–	на	3–5%.

Таким	 образом,	 модернизиро-
ванный	колориметр	ЦУ	ТЕП-СМ1	
обеспечивает	увеличение	стабиль-
ности	 измерения	 цветности	 бело-
го	кристаллического	сахара	за	счёт	
применения	 равномерно	 рассеи-

и	 биохимических	 показателей	
крови	человека.	В	нем	содержится	
значительно	 больше	 аминокис-
лот,	микроэлементов,	в	частности	
хрома,	чем	в	белом	сахаре,	что	по-
ложительно	 влияет	 на	 усвоение	
организмом	 человека	 глюкозы	 и	
на	 регулирующее	 действие	 инсу-
лина	[5].

Жёлтый	 сахар	 более	 гигроско-
пичный,	 чем	 белый,	 что	 способ-
ствует	 уменьшению	 черствения	
хлебобулочных	 и	 кондитерских	
изделий,	 придает	 им	 приятный	
вкус,	способствует	лучшему	сохра-
нению	 продуктов.	 Поэтому	 обе-
спечение	 надлежащего	 контроля	
качественных	 показателей	 жёл-
того	 сахара,	 как	 товарного	 про-
дукта,	 в	 частности	 его	 цветности,	
является	актуальным.	На	зарубеж-
ных	 заводах	 цветность	 жёлтого	
сахара	 определяют	 дорогостоя-
щими	 автоматическими	 анализа-
торами	 цветности	 кристалличе-
ского	 сахара	 типа	 SUCROFLEX, 
SACCHAROFLEX	2000 и	др.	[8,	9].	
В	 связи	 с	 этим	 важное	 значение	
имеет	производство	отечественно-
го	 лабораторного	 оборудования,	
что	 позволит	 создать	 относитель-
но	 недорогие	 приборы	 и	 органи-
зовать	 их	 надлежащее	 сервисное	
обслуживание.	

В	 2005	 г.	 ПрАО	 «ОКТБ	 ТЭП»	
Института	 технической	 тепло-
физики	 НАН	 Украины	 совмест-
но	 с	 кафедрой	 технологии	 сахара	
и	 подготовки	 воды	 разработали	
автоматический	 экспресс-анали-
затор	цветности	белого	сахара	ЦУ	
ТЕП-С	 [4].	 Прибор	 откалиброван	

уДк 664.1.004.12::535
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вающего	 экрана	 и	 оптимизации	
количества	 светодиодов,	 а	 также	
позволяет	 снизить	 погрешность	
измерения	 цветности	 белого	 са-
хара	 за	 счёт	 повышения	 точности	
контроля	 цветности	 в	 отдельных	
диапазонах	шкалы.

В	 настоящее	 время	 в	 связи	 с	
растущим	 интересом	 к	 жёлтому	
сахару	 как	 со	 стороны	 потреби-
телей,	 так	 и	 предприятий	 –	 про-
изводителей	 пищевых	 продуктов	
и	 напитков	 и	 по	 их	 заказу	 нами	
были	 проведены	 исследования	
возможности	 контроля	 жёлтого	
кристаллического	 сахара	 с	 помо-
щью	автоматического	анализатора	
новой	 модификации	 –	 ЦУ	 ТЕП-
СМ1.	 Суть	 модификации	 заклю-
чается	 в	 дополнительной	 кали-
бровке	 прибора	 для	 значения	
цветности	выше	250	ед.	 ICUMSA.	
Принцип	 действия	 анализатора	
ЦУ	 ТЕП-СМ1	 –	 спектрофотоме-
трический	 с	 обработкой	 инфор-
мации	 о	 диффузно	 отражённом	
от	 исследуемого	 образца	 жёлтого	
кристаллического	 сахара	 излуче-
ния	 выбранного	 спектрального	
диапазона.

Измерение	 цветности	 жёл-
того	 сахара	 на	 анализаторе	

ЦУ	 ТЕП-СМ1	 выполняли	 на	 об-
разцах	 жёлтого	 сахара,	 произ-
ведённого	 в	 Украине,	 России	 и	
Германии.	 Калибровочные	 изме-
рения	 цветности	 жёлтого	 сахара	
в	 растворе	 стандартным	 методом	
производились	в	лаборатории	Ук-
рметртестстандарта.

Сравнительные	 результаты	 оп-
ре	деления	 цветности	 образцов	
жёлтого	сахара	на	автоматическом	
анализаторе	ЦУ	ТЕП-СМ1	и	стан-
дартным	методом	приведены	в	та-
блице.

Значения	 цветности	 образцов	
жёлтого	 сахара,	 определяемых	
стандартным	 методом,	 изменя-
лись	 в	 диапазоне	 572–3950	 ед.	
ICUMSA,	 или	 4,4–30,4	 усл.	 ед.	
Штаммера.	 Для	 каждого	 образца	
сахара	выполняли	по	3	измерения	
и	 определяли	 соответствующее	
среднее	значение.	Абсолютная	по-
грешность	определения	цветности	
жёлтого	 сахара	 стандартным	 ме-
тодом	в	растворе	и	на	автоматиче-
ском	 анализаторе	 ЦУ	 ТЕП-СМ1	
не	превышала	10%.	Коэффициент	
корреляции	 К	 между	 значениями	
цветности	 образцов	 жёлтого	 са-
хара,	 определённых	 стандартным	
методом,	и	значениями	цветности,	

Результаты определения цветности образцов жёлтого 
сахара на автоматическом анализаторе ЦУ ТЕП-СМ1 

 и стандартным методом 

Выбор-
ка	об-
разцов	

жёлтого	
сахара

Цветность,	определённая

анализатором		
ЦУ	ТЕП-СМ1 стандартным	методом

ед.	ICUMSA усл.	ед.	
Штаммера ед.	ICUMSA усл.	ед.	

Штаммера

1

621,7 4,8

572 4,4616,6 4,7

598,4 4,6

2

1749,1 13,5

1794 13,81778,5 13,7

1787,6 13,8

3

3565,5 27,4

3670 28,23562 24,4

3589,4 27,6

4

4049,7 31,2

3950 30,43875,1 29,8

4016,6 30,9

определёнными	 автоматическим	
анализатором	 ЦУ	 ТЕП-СМ1,	 со-
ставлял	 0,9945.	 Соответствующее	
корреляционное	поле	представле-
но	на	рис.	1.

Аналитическая	зависимость	зна-
чений	 цветности	 V	 исследуемого	
образца	 кристаллического	 жёлто-
го	сахара	от	значений	интенсивно-
стей	I1,	I2,…In,	диффузно	отражён-
ных	 от	 образца	 сахара	 излучений	
выбранных	длин	волн	λi,…λn,	име-
ет	вид:

	 ,	

где	a1,…an	–	коэффициенты,	зави-
сящие	от	состава	и	размеров	кри-
сталлов	жёлтого	сахара.

В	 частности,	 для	 образцов	 жёл-
тых	 сахаров,	 представленных	 в	
таблице,	 корреляционная	 зависи-
мость	 цветности	 кристаллическо-
го	жёлтого	сахара	V	от	параметров	
интенсивности	 диффузно	 отра-
жённого	 от	 кристаллов	 образца	
излучения	 I1,	 I2,…In,	 выбранных	
длин	волн λi,…λn	имеет	вид:

,

где	a,	b,	c,	n,	m	–	коэффициенты,	
которые	зависят	от	типа	исследуе-

ICUMSA

Рис. 1. Зависимость значений цветности V ’ жёлтого  
сахара, определяемых стандартным методом,  
от соответствующих значений цветности V,  
определяемых на анализаторе ЦУ ТЕП-CМ1
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мого	образца	и	оптической	схемы	
прибора.

Следует	 учесть,	 что	 стандарт-
ный	метод	определения	цветности	
жёлтого	 кристаллического	 сахара	
[1,	2]	включает:

–	длительную	пробоподготовку;
–	приготовление	сахарного	рас-

твора	заданной	концентрации	пу-
тём	 нагревания	 раствора	 на	 водя-
ной	бане	для	полного	растворения	
сахара,	температура	нагревания	не	
должна	превышать	50ОС;	

–	последующее	охлаждение	рас-
твора	до	температуры	20ОС	и	дове-
дение	 его	 рН	 с	 помощью	 гидрок-
сида	натрия	или	соляной	кислоты	
(0,1	н	концентрации)	до	7,0±2;

–	фильтрование	раствора;
–	 определение	 сухих	 веществ	

раствора	на	рефрактометре;
–	 определение	 плотности	 рас-

твора	 сахара	 по	 справочным	 та-
блицам	 соответственно	 значению	
сухих	веществ;

–	 измерение	 оптической	 плот-
ности	 раствора	 на	 фотоколори-
метре	 КФК-3	 при	 длине	 волны	
560	нм;

–	расчёт	цветности	по	формуле.
Определение	 цветности	 кри-

сталлического	 жёлтого	 сахара	 с	
помощью	 автоматического	 ана-
лизатора	ЦУ	ТЕП-СМ1	не	требует	
приготовления	 раствора	 с	 задан-
ным	 рН,	 применения	 рефракто-
метра	 и	 справочных	 таблиц:	 оно	
производится	 автоматически	 по-
сле	засыпки	исследуемого	образца	

жёлтого	сахара	(около	30	г)	и	уста-
новки	 измерительной	 кюветы	 на	
окно	 анализатора.	 Внешний	 вид	
прибора	представлен	на	рис.	2.

Анализатор	ЦУ	ТЕП-СМ1	имеет	
следующие	 технические	 характе-
ристики:

•	 диапазон	 измерений,	 ед.	
ICUMSA	–	>250;

•	 диапазон	измерений,	усл.	ед.	
Штаммера	–	>1,92;

•	 габаритные	 размеры,	 мм	 –	
220×220×70;

•	 вес	прибора,	кг	–	0,9;
•	 гарантийный	срок,	мес	–	12.
Наряду	с	высокими	технически-

ми	характеристиками	прибор	обе-
спечивает	 анализ	 цветности	 жёл-
того	 кристаллического	 сахара	 без	
пробоподготовки.	Прибор	удобен,	
прост	 в	 эксплуатации,	 имеет	 до-
ступную	цену.	

Таким	образом,	жёлтый	продук-
товый	 сахар	 вместо	 клерования	 и	
перекристаллизации	целесообраз-
но	выводить	в	виде	товарного	про-
дукта	одновременно	с	белым	кри-
сталлическим	 сахаром,	 применяя	
специальные	 условия	 кристалли-
зации	и	конечной	обработки.	При	
этом	 повышается	 производитель-
ность	 и	 эффективность	 работы	
кристаллизационного	 отделения	
сахарного	 завода,	 уменьшаются	
затраты	 тепловой	 энергии,	 по-
тери	 сахарозы	 от	 разложения	 на		
0,05–0,07%	 к	 массе	 свёклы	 и	 уве-
личивается	 выход	 товарного	 са-
хара.	

Питательные	 и	 вкусовые	 свой-
ства	 жёлтого	 сахара	 повышают	
перспективность	 его	 применения	
в	 пищевой	 промышленности	 и,	

Рис. 2. Общий вид анализатора  
ЦУ ТЕП-СМ1 для автоматического 
контроля цветности кристаллического 
жёлтого сахара без разбавления

соответственно,	 обусловливают	
необходимость	контроля	его	каче-
ства,	 в	 том	 числе	 цветности	 с	 по-
мощью	 автоматического	 анализа-
тора	ЦУ	ТЕП-СМ1.
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Аннотация. приведены особенности автоматического контроля специальных видов 
кристаллического сахара на анализаторе новой модификации. Суть модификации 
заключается в дополнительной калибровке прибора для цветности выше 250 ед. 
ICUMSA. прибор обеспечивает проведение экспресс-анализа цветности жёлтого 
кристаллического сахара без пробоподготовки.
ключевые слова: сахар, определение цветности, автоматический экспресс-
анализатор.
Summary. The article deals with the peculiarities of automatic control of special types 
of crystal sugar on the analyzer of new modification. New modification of analyzer has 
additional scale for sugar color meanings more than 250 ICUMSA un. The analyzer 
provides the possibility to get color meaning for special types of sugar (yellow, brown) 
without any sample preparation.
Keywords: sugar, determination of color, automatic express-analyzer.
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Книга	состоит	из	19	глав,	в	которых	изложена	тех-
нология	 свеклосахарного	 производства:	 выращива-
ние,	 уборка,	 хранение	 и	 переработка	 сахарной	 све-
клы.	 Дана	 характеристика	 сахара,	 жидкого	 сахара	 и	
сахарозаменителей.	

Авторы	 знакомят	 читателей	 с	 историей	 становле-
ния	 и	 развития	 свеклосахарной	 промышленности	 в	
России,	 сахарной	 свеклой	 –	 отечественным	 сырьем	
для	производства	сахара.

Последовательно	 описаны	 технологические	 схемы		
очистки	корнеплодов	свеклы	от	легких,	тяжелых	при-
месей	и	подача	ее	в	завод	на	переработку,	извлечения	
сока	из	свеклы	экстракцией	с	применением	различ-
ных	диффузионных	установок.	Подробно	рассмотре-
но	влияние	различных	факторов	на	процесс	диффу-
зии.	Отмечены	возможные	недостатки	в	работе	и	их	
устранение.

Дано	описание	технологии	очистки	сока	известью.	
Указаны	 растворимость	 извести	 в	 сахарсодержащих	
системах,	 химические	 реакции	 на	 преддефекации,	
основной	дефекации,	I	и	II	сатурациях,	а	также	при-
меняемые	технология	и	оборудование	в	сокоочисти-
тельном	отделении.	Рассмотрена	оригинальная		оте-
чественная	 технология	 сульфитации	 сахарсодержа-
щих	 продуктов	 с	 почти	 100%-ным	 использованием	
сульфитационного	газа.

Приведены	основы	сгущения	сока	в	выпарной	уста-
новке	 с	 многократным	 использованием	 греющего	
пара;	примерный	режим	работы	выпарной	установки	
и	сгущение	сока	в	комбинированной	выпарной	уста-
новке	с	включением	в	схему	пленочно-прямоточных	
выпарных	 аппаратов.	 Кратко	 описано	 удаление	 на-
кипи	с	теплообменных	поверхностей.

Обоснован	 выбор	 технологической	 схемы	 очист-
ки	 диффузионного	 сока	 в	 зависимости	 от	 качества	
перерабатываемой	свеклы,	их	положительные	сторо-
ны	при	переработке	сырья,	возможные	недостатки	и	
способы	их	устранения.	Описана	технология	перера-
ботки	свеклы	пониженного	качества.

Приведены	 данные	 о	 растворимости	 сахарозы	 в	
чистых	 водных	 растворах	 и	 в	 присутствии	 несаха-
ров,	 влиянии	 различных	 факторов	 на	 скорость	 кри-
сталлизации	 сахара.	 Кроме	 описания	 классической	
технологии	 уваривания	 утфеля,	 предложена	 схема	
кристаллизации	по	Брауншвейгскому	методу.	Кратко	
описаны	технология	сушки,	охлаждения	и	хранения	
сахара;	 требования,	 предъявляемые	 к	 качеству	 саха-
ра,	выводимого	на	бестарное	хранение.

Изложены	 принципы	 технологии	 переработки	 от-

теков	утфелей	I	и	II,	полученных	при	центрифугиро-
вании.	Дана	схема	движения	продуктов	в	конической	
сдвоенной	центрифуге	непрерывного	действия.

Описано	образование	мелассы	в	производстве,	оп-
тимальные	условия	ее	хранения	с	минимальными	по-
терями	сахара.

Уделено	 внимание	 технологии	 будущего	 –	 полу-
чению	кристаллического	сахара	из	сахарной	свеклы	
без	очистки	сока.	В	ней	кратко	изложены	результа-
ты	экспериментальных	опытов	получения	кристал-
лического	 сахара	 без	 известково-углекислотной	
очистки.

Описаны	технологическая	схема	и	технологический	
регламент	получения	сахара-песка	или	белого	сахара	
из	 тростникового	 сахара-сырца,	 расчет	 расходуемой	
извести	на	очистку	клеровки	и	производственные	по-
казатели.

Рассмотрены	процессы	получения	жженой	извести,	
известкового	 молока	 и	 сатурационного	 газа.	 Особое	
внимание	уделено	причинам	отклонения	в	работе	из-
вестково-газовой	печи,	гашению	извести,	мероприя-
тиям	по	устранению	отклонений	при	гашении	изве-
сти	и	безопасным	приемам	работы	обслуживающего	
персонала.

Дано	описание	оборотного	водоснабжения	завода,	
очистки	вод	второй	и	третьей	категории,	а	также	обе-
спечения	завода	электроэнергией.

Представлена	 технология	 производства	 белого	 са-
хара	из	сахара-песка	путем	обесцвечивания	сиропов	
активными	углями,	ионитами,	перекристаллизацией	
по	 шестикристаллизационной	 схеме;	 описана	 упа-
ковка,	требования	к	условиям	хранения	и	транспор-
тирования	сахара.	

Изложены	показатели	качества	и	безопасности	бе-
лого	сахара	в	соответствии	с	ГОСТ	Р	53396-2009.

Приведены	сведения	о	производстве	литого	и	жид-
кого	 сахара;	 о	 сахарной	 пудре,	 помадном,	 желиру-
ющем,	 быстрорастворимом,	 мягком,	 коричневом	 и	
другом	сахаре.	

Достаточное	 внимание	 авторы	 уделили	 замените-
лям	 сахара:	 сорбиту,	 ксилиту,	 сахарину,	 смеси	 саха-
розы	с	подсластителями,	стевиозиду,	полученному	из	
листьев	стевии.

Книга	завершается	списком	терминов	и	определе-
ний,	принятых	в	сахарной	промышленности,	а	также	
предметным	 указателем	 и	 списком	 рекомендуемой	
литературы.	

В	книге	описаны	современные	технологии	и	новое	
оборудование.	

Книга	безусловно	будет	полезна	инженерам,	техни-
кам	и	специалистам,	квалифицированным	рабочим,	
занимающимся	повышением	своей	квалификации,	а	
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сти	«Технология	сахаристых	продуктов».
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В	 последние	 десятилетия	 воз-
рос	 интерес	 учёных	 к	 предельно	
высокодисперсным	системам,	по-
лучившим	 название	 наносистем	
(НС).	 Под	 наносистемами	 пони-
мают	 такие	 материалы,	 у	 которых	
размер	отдельных	единиц,	состав-
ляющих	 их	 структурную	 основу,	
хотя	 бы	 в	 одном	 измерении	 не	
превышает	 100	 нм,	 т.е.	 100	 мил-
лимикрон	[4].	НС	за	счёт	высокой	
дисперсности	 имеют	 высокораз-
витую	удельную	поверхность,	а	их		
водные	растворы	характеризуются	
повышенной	 химической	 актив-
ностью.

Ухудшение	 качества	 сахарной	
свёклы,	 трудности	 при	 её	 перера-
ботке	 вынуждают	 технологов	 ис-
кать	 дополнительные	 реагенты,	 в	
основном	коагулянты	и	флокулян-
ты,	 позволяющие	 полнее	 осадить	
высокомолекулярные	 соединения	
(ВМС)	 и	 вещества	 коллоидной	
дисперсности	 (ВКД)	 диффузион-
ного	сока,	улучшить	седиментаци-
онно-фильтрационные	 свойства	
соков	І	и	ІІ	сатурации.

С	 этой	 целью	 мы	 исследовали		
препарат	гидроксида	алюминия	в	
наноразмерном	 состоянии,	 пред-
ставляющий	 собой	 водный	 кол-
лоидный	раствор	Al(OH)3.	Как	из-
вестно,	 получить	 гидроксид	 алю-
миния	 простой	 гидратацией	 со-
ответствующего	 ему	 оксида	 Al2O3	
невозможно,	 ибо,	 в	 отличие	 от	
оксидов	кальция	и	магния,	оксид	
алюминия	 в	 воде	 нерастворим.	
Препарат	 был	 получен	 в	 лабора-
торных	 условиях	 Национального	
университета	 биоресурсов	 и	 при-
родопользования	 Украины	 ме-
тодом	 объёмного	 электроэрози-

онного	 диспергирования	 гранул	
чистого	 алюминия	 в	 специаль-
ном	 разработанном	 устройстве	
[5].	 Концентрация	 гидроксида	
алюминия	 в	 препарате	 составля-
ла	 100	 мг	 Al(OH)3	 на	 1	 дм3,	 реак-
ция	 среды	 полученного	 водного	
коллоидного	 раствора	 –	 слабо-
щелочная	 (рН	 8,2),	 средний	 раз-
мер	частиц	твёрдой	фазы	Al(OH)3	
не	 превышал	 317,0–320,0	 нм,	
электрокинетический	 потенци-
ал	твёрдой	фазы	–	+41,5±0,3	мВ,	
удельная	 поверхность	 твёрдой	
фазы	–	774	м2/г.	Для	идентифика-
ции	 твёрдой	 составляющей	 пре-
парата	был	произведён	его	рентге-
ноструктурный	 анализ,	 который	
засвидетельствовал,	что	в	водном	
коллоидном	 растворе	 препарата	
твёрдая	 часть	 на	 99,75%	 состоит	
из	гидроксида	алюминия	в	форме	
гидраргиллита.	 Гидраргиллит	 –	
чистый	 гидроксид	 алюминия,	
который	 встречается	 в	 природе	 в	
составе	горных	пород,	кристалли-
зуется	в	моноклинической	форме	
в	виде	пирамидальных	или	сфери-
ческих	частиц.	Параллельно	про-

ведённый	 электронно-микроско-
пический	анализ	при	увеличении	
в	 30000	 раз	 показал,	 что	 твёрдая	
фаза	 препарата	 находится	 пре-
имущественно	 в	 виде	 частиц	 пи-
рамидальной	формы	(рис.		1).

Первый	 опыт	 использования	
гидроксида	алюминия	в	нанофор-
ме	 для	 дополнительной	 очистки	
диффузионного	 сока	 [12]	 пока-
зал	 его	 высокую	 эффективность.	
И	 хотя	 размеры	 частиц	 Al(OH)3	 в	
препарате	 позволяют	 скорее	 ха-
рактеризовать	 его	 не	 как	 наноси-
стему,	 а	 как	 субнаносистему,	 т.е.	
систему,	которая	по	своей	степени	
дисперсности	 приближена	 к	 НС,	
эффект	 дополнительной	 очистки	
им	 диффузионного	 сока	 в	 про-
цессе	 предварительного	 прогрес-
сивного	 известкования	 оказался	
довольно	 высоким.	 Количество	
препарата,	 которое	 добавлялось	
в	 диффузионный	 сок	 в	 процессе	
тёплого	 предварительного	 про-
грессивного	 известкования,	 со-
ставляло	0,00035%	Al(OH)3	к	массе	
сока,	 рациональной	 зоной	 допол-
нительной	 обработки	 препаратом	
Al(OH)3	 в	 наноформе	 оказалась	
зона	 рН20	 9,0–9,5.	 Обработанный	
в	таких	условиях	на	предваритель-
ном	 известковании	 сок	 имел	 оса-
док	 с	 высокой	 агрегативностью	
твёрдой	 фазы	 и	 стойкостью	 её	 к	
условиям	 высокой	 щёлочности	
при	основном	известковании,	что	
способствовало	повышению	каче-
ства	очищенного	сока.

Известно,	 что	 в	 сахарном	 про-
изводстве	 уже	 около	 30	 лет	 для	
очистки	 сока	 успешно	 применя-
ются	дополнительные	алюминий-
содержащие	 реагенты:	 сульфат	

Влияние гидроксида алюминия в наноформе 
на несахара диффузионного сока
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Рис. 1. Электронная 
микрофотография частиц Al(OH)3  
в наноразмерном состоянии, 
увеличение – 30 000 раз
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алюминия	 Al2(SO4)3·18H2O	 и	 его	
производные	 –	 гидроксосульфат	
AlOHSO4	 и	 дигидроксосульфат	
[Al(OH2)]2SO4	[1,	11].	Установлено,	
что	 все	 эти	 соединения	 в	 процес-
се	 гидролиза	 образуют	 конечный	
продукт	 –	 гидроксид	 алюминия,	
который	 и	 выполняет	 роль	 до-
полнительного	реагента	в	очистке	
сока	[10].

Нами	 были	 проведены	 сравни-
тельные	 исследования	 эффектив-
ности	 влияния	 на	 качество	 очи-
щенного	сока	сульфата	алюминия	
и	 гидроксида	 алюминия	 в	 нано-
размерном	состоянии,	которые	за-
свидетельствовали	более	позитив-
ное	 влияние	 гидроксида	 алюми-
ния	 в	 наноразмерном	 состоянии,	
чем	 сульфата	 алюминия	 на	 каче-
ство	очищенного	сока.

Однако	физико-химический	ме-
ханизм	действия	алюминийсодер-
жащих	 реагентов	 расшифрован	
не	 был.	 Учитывая	 позитивное	
действие	 гидроксида	 алюминия	 в	
наноформе	 на	 очистку	 диффузи-
онного	 сока,	 мы	 провели	 ряд	 ис-
следований	 для	 определения	 	 ме-
ханизма	 его	 физико-химического	
влияния	на	некоторые	из	предста-
вителей	основных	групп	несахаров	
диффузионного	сока:	азотистых	и	
безазотистых	веществ.

Как	 известно,	 основная	 масса	
удаляемых	 в	 процессе	 предвари-
тельного	известкования	несахаров	
состоит	 из	 ВМС	 и	 ВКД.	 Поэтому	
действие	 гидроксида	 алюминия	
в	 наноразмерном	 состоянии	 из-
учали	на	модельных	растворах	вы-
сокомолекулярных	 соединений:	
пектиновых	 веществ,	 сапонина,	
декстрана,	 а	 также	 глутаминовой	
кислоты.	 Исключение	 состав-
лял	 белок.	 Так	 как	 до	 настоящего	
времени	 свекловичный	 белок	 из	
диффузионного	 сока	 не	 выделен,	
действие	на	него	гидроксида	алю-
миния	 изучали	 на	 диффузионном	
соке,	 принимая	 во	 внимание,	 что	
белок	 осаждается	 вместе	 с	 дру-
гими	 высокомолекулярными	 ве-
ществами,	 например	 с	 пектином.	
Исследования	проводили	на	диф-

фузионном	 соке	 чистотой	 85,5%.	
Методика	 исследований	 состояла	
в	следующем.	

В	 2	 порциях	 диффузионного	
сока	 равного	 объёма	 проводи-
ли	 тёплое	 предварительное	 про-
грессивное	 известкование	 при	
температуре	 60оС	 постепенным	
добавлением	0,25%	СаО	в	виде	из-
весткового	молока	на	протяжении	
15	мин.	Во	вторую	порцию	по	до-
стижению	 рН20	 9,0–9,5	 добавля-
ли	 препарат	 гидроксида	 алюми-
ния	 в	 наноразмерном	 состоянии	
в	 количестве	 0,00035%	 Al(OH)3	 к	
массе	 сока.	 По	 окончании	 про-
цесса	 в	 охлажденных	 суспензиях	
обеих	 проб	 определяли	 электро-
кинетический	потенциал	методом	
«Cуспензионного	 эффекта»	 [7],	 а	
в	 фильтратах	 –	 содержание	 бел-
ковых	 веществ	 [13]	 и	 общего	 азо-
та	 [3].	 Результаты	 представлены	 в	
табл.	1.

Как	 свидетельствуют	 данные	
табл.	1,	дополнительная	обработ-
ка	сока	в	процессе	предваритель-
ного	 прогрессивного	 известкова-
ния	 нанореагентом	 способствует	
более	 полному	 удалению	 белко-
вых	 веществ	 из	 диффузионного	
сока,	 что	 подтверждается	 сниже-
нием	содержания	в	обработанном	
соке	 общего	 азота	 по	 сравнению	
с	 контрольной	 пробой.	 Обраща-
ет	 на	 себя	 внимание	 снижение	 в	
1,6	 раза	 абсолютной	 величины	
электрокинетического	 потенци-
ала	 суспензии	 нефильтрованного	

Таблица 1. Влияние дополнительного реагента гидроксида алюминия в наноформе 
на удаление белковых веществ и общего азота из диффузионного сока

Полупродукт

Электро-
кинетиче-

ский	потен-
циал,	мВ

Белковые	
	вещества,		
%	к	массе	
СВ	сока

Удалено		
белковых		

веществ,	%		
к	исходному		
содержанию		

в	диффузион-
ном	соке

Общий	
азот,	%	
к	массе	

СВ	
сока

Удалено		
общего	азота,	

%	к	исходному	
содержанию	в	

диффузионном	
соке

Диффузионный	сок – 3,54 – 1,181 –

Сок	предваритель-
ного	известкования

–	без	добавления	
Al(OH)3

–	10,8 0,778 78,0 0,22 81,4

–	c	добавлением	
Al(OH)3

–	6,69 0,405 88,6 0,08 93,2

сока	 предварительного	 известко-
вания	при	обработке	нанореаген-
том.	 Как	 известно,	 электрокине-
тический	 потенциал	 свидетель-
ствует	о	стабильности	дисперсии,	
т.е.	 её	 способности	 к	 расслаива-
нию	и,	в	конечном	счёте,	к	осаж-
дению.	По	данным	Американско-
го	сообщества	по	тестированию	и	
стандартизации	 дисперсных	 си-
стем	[9],	существует	5	диапазонов	
электрокинетического	 потенци-
ала,	свидетельствующих	о	разной	
стабильности	дисперсных	систем,	
а	именно:	от	0	до	±5	мВ	свидетель-
ствует	о	коагуляции	или	флокуля-
ции	 твёрдой	 фазы	 дисперсии;	 от	
±10	 до	 ±30	 мВ	 означает	 началь-
ную	 нестабильность	 систем;	 от	
±30	 до	 ±40	 является	 признаком	
умеренно	 стабильной	 системы;	
от	±40	до	±60	мВ	–	признак	хоро-
шей	стабильности	и	более	±60	мВ	
означает	 высокую	 стабильность	
дисперсной	 системы.	 Данные	
табл.	1	свидетельствуют	о	том,	что	
обработка	сока	предварительного	
известкования	 дополнительным	
нанореагентом	 переводит	 его	 су-
спензию	 от	 состояния	 начальной	
нестабильности,	 обусловленной	
основным	 реагентом	 –	 гидрок-
сидом	 кальция	 известкового	 мо-
лока,	к	состоянию	полной	коагу-
ляции	 или	 флокуляции	 твёрдой	
фазы.

Влияние	 гидроксида	 алюми-
ния	 на	 степень	 удаления	 пекти-
новых	 веществ,	 сапонина,	 дек-
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страна	 и	 глутаминовой	 кислоты	
изучалось	 на	 13%-ных	 модельных	
сахарных	 растворах	 с	 добавлени-
ем	 в	 них	 	 указанных	 несахаров	 в	
количествах,	 соответствующих	
их	 экстремальному	 содержанию	
в	 диффузионном	 соке	 [6].	 Мето-
дика	 эксперимента	 была	 анало-
гичной	 исследованиям,	 которые	
проводились	 на	 диффузионном	
соке	с	той	только	разницей,	что	по	
окончании	 процесса	 в	 охлаждён-
ных	 суспензиях	 дополнительно	
определяли	знак	заряда,	а	в	филь-
тратах	 –	 остаточное	 содержание	
несахара	 в	 растворе.	 Содержание	
пектиновых	 веществ	 определяли	
кальций-пектатным	методом	[13],	
сапонина	–	методом	определения	
его	 содержания	 в	 сточных	 водах	
сахарного	 производства	 [8],	 дек-
страна	–	модифицированным	ме-
тодом	Робертса	[13].	О	содержании	
глутаминовой	кислоты	в	фильтра-
тах	 модельных	 растворов	 после	
предварительного	 известкования	
судили	 по	 концентрации	 анионов	
кислот,	 кальциевых	 солей	 [13]	 и	
удельной	 электропроводности.	 В	
случае	с	сапонином	дополнитель-
но	фиксировали	высоту	пены	при	
обработке	гидроксидом	алюминия	
в	наноформе	и	без	него,	которая	в	
обработанной	нанореагентом	про-
бе	 имела	 высоту	 11	 мм,	 а	 в	 кон-
трольной	пробе	–	1	мм,	т.е.	в	10	раз	
меньше.	 Результаты	 полученных	
данных	сведены	в	табл.	2.

Полученные	данные	свидетель-
ствуют	об	эффективном	осаждаю-
щем	действии	гидроксида	алюми-
ния	 в	 наноразмерном	 состоянии	
на	ВМС	в	процессе	предваритель-
ного	 известкования.	 Особенно	
хорошо	 поддаются	 коагуляции	
под	 действием	 нанореагента	 бел-
ковые	 вещества,	 свекловичный	
пектин	 и	 сапонин,	 хуже	 –	 дек-
стран.	 Дополнительный	 коагу-
ляционный	 эффект	 гидроксида	
алюминия	 на	 ВМС	 диффузион-
ного	 сока	 объясняется	 тем,	 что	
введение	 в	 метастабильную	 зону	
реагента	с	высокоразвитой	удель-
ной	 поверхностью	 и	 позитивным	

электрокинетическим	 потен-
циалом	 приводит	 к	 частичной	
нейтрализации	 отрицательно	 за-
ряженных	ВМС	и	ВКД	диффузи-
онного	сока.	А,	как	известно	[14],	
при	 смешивании	 дисперсных	
фаз	 с	 зарядами	 противополож-
ных	 знаков	 происходит	 гетеро-
коагуляция,	 т.е.	 взаимная	 коагу-
ляция	 разнородных	 дисперсных	
систем.	 И	 происходит	 она	 тем	
полнее,	чем	больше	степень	ней-
трализации	 коллоидных	 частиц.	
Что	касается	положительно	заря-
женных	 ВМС,	 то	 коагулирующее	
действие	 на	 них,	 скорее	 всего,	
оказывает	поливалентный	катион	
Al3+,	 высокая	 осаждающая,	 коа-
гулирующая	 и	 флоккулирующая	
способность	 которого	 доказана	
современной	 практикой	 коагуля-
ционной	очистки	воды	[2].	Кроме	
того,	 высокоразвитая	 удельная	
поверхность	 нанореагента	 ха-
рактеризуется	 высокой	 поверх-
ностной	энергией.	Имея	избыток	
свободной	 поверхностной	 энер-
гии,	 такие	 дисперсные	 системы	
являются	термодинамически	неу-
стойчивыми.	Для	них	характерны	

спонтанные	 процессы,	 которые	
понижают	 величину	 свободной	
поверхностной	 энергии	 путём	
снижения	 дисперсности.	 Поэто-
му	 система,	 оставаясь	 химически	
неизменной,	изменяет	свои	энер-
гетические	характеристики	путём	
укрупнения	 частиц.	 И	 если	 такая	
система	 попадает	 в	 преддефеко-
ванный	 сок	 с	 уже	 осаждёнными	
высокомолекулярными	 соедине-
ниями,	 её	 твёрдые	 частицы	 в	 на-
норазмерном	состоянии	стремят-
ся	 к	 объединению	 с	 образовав-
шимися	коллоидами,	снижая	тем	
самым	величину	своей	свободной	
поверхностной	 энергии	 и	 спо-
собствуя	 углублению	 процессов	
коагуляции	 и	 флокуляции.	 Ис-
ходя	 из	 этого,	 гидроксид	 алюми-
ния	 можно	 охарактеризовать	 как	
комплексный	 реагент,	 оказыва-
ющий	 одновременно	 химическое	
и	 физико-химическое	 действие	
на	высокомолекулярные	несахара	
диффузионного	сока.

Отдельно	 определяли	 влияние	
гидроксида	 алюминия	 в	 нано-
форме	 на	 степень	 удаления	 глу-
таминовой	 кислоты,	 предполагая	

Таблица 2. Влияние гидроксида алюминия в наноформе  
на физико-химические свойства и степень удаления из раствора 

 основных представителей ВМС диффузионного сока

Показатель
ВМС

белковые	
вещества

свекловичный	
	пектин сапонин декстран

Концентрация	в	исходном	
раствора,	%	к	массе	раствора,	
(мг/дм3)

3,54* 0,500
0,12

(1200)
0,03
(300)

Знак	заряда
без	Аl(OH)3 – – – –

с	Аl(OH)3 – + + +

Электро-	
кинетиче-
ский	потен-
циал,	мВ

без	Аl(OH)3 –	10,8 –	6,0 –2,0 –8,0

с	Аl(OH)3 –	6,7 +3,0 +1,0 +5,0

Содержание	в	
фильтрате,	%	
к	массе	рас-
твора,	мг/дм3

без	Аl(OH)3 0,788* 0,101 (490) (245)

с	Аl(OH)3 0,405* 0,006 (250) (153)

Удалено	ВМС	
из	раствора,	
%	к	содержа-
нию	в	исход-
ном	растворе

без	Аl(OH)3 78,0 79,8 59,2 18,3

с	Аl(OH)3 88,6 98,8 79,2 49,0

*	Данные,	полученные	на	диффузионном	соке	и	выраженные	в	%	к	массе	сухих	ве-
ществ	сока
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осаждающее	 влияние	 на	 неё	 по-
ливалентного	катиона	Al3+	[2].	Как	
было	 сказано,	 о	 содержании	 ами-
нокислот	 в	 фильтратах	 с	 допол-
нительной	обработкой	модельных	
растворов	гидроксидом	алюминия	
в	наноразмерном	состоянии	и	без	
неё	 судили	 по	 содержанию	 анио-
нов	кислот,	кальциевых	солей	[13]	
и	 удельной	 электропроводности.	
Однако	ни	один	из	этих	показате-
лей	 не	 подтвердил	 снижение	 со-
держания	 аминокислоты	 в	 обра-
ботанном	 растворе	 по	 сравнению	
с	контрольной	пробой.

Таким	 образом,	 гидроксид	 алю-
миния	 в	 наноразмерном	 состоя-
нии	оказывает	в	условиях	тёплого	
предварительного	 известкования	
дополнительное	 коагулирующее	
действие,	 в	 основном,	 на	 ВМС	 и	
ВКД	 диффузионного	 сока.	 Меха-
низм	 этого	 действия	 обусловлен	
гетерокоагуляцией,	 составной	 ча-
стью	 процесса	 которой	 является	
снижение	 электрокинетического	
потенциала,	 особенно	 тех	 ВМС	 и	
ВКД,	 которые	 заряжены	 отрица-
тельно;	 а	 также	 стремлением	 на-
нореагента	 к	 снижению	 высокой	
поверхностной	 энергии,	 которой	
обладают	 особо	 тонкие	 диспер-
сии,	что,	в	конечном	итоге,	приво-
дит	 суспензию	 к	 полной	 дестаби-
лизации,	т.е.	к	полной	коагуляции	
и	осаждению	несахаров	на	стадии	
предварительного	известкования.
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Аннотация. представлены результаты исследований влияния дополнительного 
реагента – гидроксида алюминия в наноразмерном состоянии – на некоторые 
несахара диффузионного сока, предложен механизм определения осаждающего и 
коагулирующего действия нанореагента на высокомолекулярные соединения.
ключевые слова: нанореагент, диффузионный сок, несахара, дисперсность, 
осаждение, коагуляция.
Summary. There are presented the results of researches of the additional reagent 
effect – aluminum hydroxide in the nano-sized state – on some nonsugar of diffusion 
juice, the mechanism of determination of precipitating and coagulating influence of 
nanoreagent on the high-molecular compounds.
Keywords: nanoreagent, diffusion juice, nonsugar, dispersion, precipitation, coagulation.

Поправка.
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в	испарительных	каналах	пленочных	выпарных	аппаратов»,	опублико-
ванной	в	журнале	«Сахар»	№7	за	2013	г.,	формулу	(3)	на	с.	40	просят	
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Кристаллический	белый	сахар	на	сахарных	заводах	
России	 по	 типовой	 технологии	 промывают	 горячей	
водой	в	количестве	2,0–3,5%	от	массы	утфеля	[7],	что	
приводит	к	нежелательному	растворению	его	значи-
тельной	части.

Уже	давно	производственники	и	ученые	проявляют	
интерес	и	к	промыванию	кристаллов	сахара	паром	[2].	
К	 преимуществам	 данного	 способа	 обработки	 отно-
сят,	в	частности,	снижение	потерь	от	растворения	са-
хара	в	такой	газообразной	среде,	какую	представляет	
собой	водяной	пар.

Хотя	вопрос	о	паровом	промывании	сахара	и	под-
нимается	 в	 литературе,	 механизм	 данного	 явления	
еще	 не	 вполне	 изучен	 [2].	 Поскольку	 процесс	 про-
мывки	 сахара-песка	 паром,	 подаваемым	 под	 из-
быточным	 давлением	 в	 рабочий	 объем	 ротора	 цен-
трифуги,	 представляет	 собой	 практический	 и	 тео-
ретический	 интерес,	 то	 далее	 исследуется	 влияние	
данного	 кинетического	 фактора	 на	 эффективность	
промывания	 водяным	 паром	 кристаллического	 са-
хара	на	первой	из	двух	основных	стадий	промывания	
сахара,	а	именно,	когда	требуется	возможно	полное	
вытеснение	 межкристального	 парообразного	 рас-
твора	 (далее	 –	 раствора)	 из	 порового	 пространства	
слоя	между	кристаллами.	При	этом,	анализируя	дан-
ное	явление,	следует	иметь	в	виду,	что	водяной	пар,	
с	 позиций	 гидродинамики,	 относят	 к	 жидкостным	
средам.

моделирование промывания паром кристаллов  
сахара в роторе центрифуги 

При	количественном	моделировании	исследуемого	
процесса,	как	часто	полагают,	процесс	парового	про-
мывания	сахара	принимают	стационарным	и	изотер-
мическим,	жидкостный	агент	(водяной	пар)	–	вязкой	
несжимаемой	 жидкостью.	 Кроме	 того,	 считают,	 что	
кинетика	 растворения	 кристаллов	 сахарозы	 в	 паро-
образной	среде	обусловлена	диффузионным	отводом	
растворенного	 вещества	 (сахарозы)	 от	 поверхности	
кристалла	в	раствор.

Помимо	этого,	поскольку	слой	из	осевших	на	стен-
ке	 ротора	 кристаллов	 сахара	 упакован	 достаточно	
плотно,	 то,	 следуя	 Е.Д.	 Коту	 [5],	 характер	 течения	
жидкости	в	поровом	пространстве	между	кристалла-
ми	 сахарозы	 принимают	 капиллярным	 одномерным	
и	ламинарным.

В	 предположении,	 что	 отношение	 толщины	 слоя	
кристаллов	сахарозы	R	–	Rc,	где	Rc,	R	–	соответствен-
но	радиус	поверхности	осадка	и	ротора	центрифуги,	к	
радиусу	 ротора	 центрифуги	 является	 небольшой	 ве-
личиной,	т.е.	 (R –	Rc)/R	–	невелико,	капилляр	при-
ближенно	 принимают	 за	 цилиндрическую	 трубку	
длиной	h	и	радиусом	r0	=	dк/2	(где	dк	–	диаметр	капил-
ляра,	dк	<<	h)	с	осью	z,	направленной	вдоль	радиуса	
центрифуги	[8]	(рис.	1).

Тогда,	если	считать,	что	кинетика процесса	раство-
рения	сахарозы	обусловлена	диффузионным	осесим-
метричным	массопереносом,	то	в	качестве	основного	
дифференциального	 уравнения,	 описывающего	 это	
явление	приближенно,	выбирают	уравнение	конвек-
тивной	 диффузии	 в	 цилиндрической	 системе	 коор-
динат	[2]

	 (1)

где	r,	z	–	соответственно	радиальное	и	осевое	рассто-
яние,	м;

с –	концентрация	сахарозы	в	растворе;
vz	–	осевая	составляющая	скорости	жидкости	в	ка-

пилляре,	м/с;
D	–	коэффициент	диффузии,	м2/с.

Особенности расчета промывания паром 
кристаллического белого сахара  
в роторе центрифуги

уДк 661.928.3:664.1.054
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Рис. 1. Схема к расчету растворения кристаллов сахарозы 
при промывании их осадка паром
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При	 расчете	 профиля	 продольной	 скорости	 филь-
трации	 vаг	 потока	 жидкости	 (агента,	 парообразной	
среды)	пользуются	приближенной	формулой	[6,	9]

vаг	=	κ∆=/(µR),	 (2)

где 
κ	=	{В3d2/[36(1	–	B)2k]}],	 (3)
κ	–	постоянная	Дарси	[9],
B – пористость	слоя	кристаллического	сахара;
d	–	условный	диаметр	кристалла	сахарозы,	выбира-

емого	в	виде	частицы	сферической	формы,	м;
∆Р	–	перепад	давления,	Па;
µ	–	коэффициент	динамической	вязкости,	Па⋅с;
параметр		k ≈	5	[9].
Применительно	 к	 рассматриваемому	 типу	 капил-

лярного	 течения	 жидкости	 вследствие	 (2)	 продоль-
ную	скорость	фильтрации	vаг	находят	по	зависимости

vаг(∆Р1)=	κ	[ρпω2(R2	–	r2
аг

	)/ln(R/rаг)	+	∆Р1]/(µR),	 (4)

где	κ	вычисляют	по	(3),
ρп	–	плотность	парового	потока,	кг/м3;
ω	–	угловая	скорость	ротора	центрифуги,	рад/с;
rаг	–	внутренний	радиус	поверхности	агента	в	слое	

кристаллического	сахара	(Rc	≤	rаг	<	R),	м;
∆Р1	=	∆Ризб	=	0,3–0,4	МПа	–	давление	при	паровом	

промывании	[2].
При	этом	с	целью	упрощения	решения	задачи	в	ка-

честве	 расчетного	 профиля	 скорости	 фильтрации	 vаг	
жидкости	выбирают	половину	максимального	значе-
ния	ее	vаг(Rc),	приближенно	полагая	vаг	=	vаг(Rc)/2	=	v0,	
где	vаг рассчитывают	по	(4).	В	таком	случае	скорость	vz	
потока	жидкости	в	капилляре	выражается	через	ско-
рость	v0	фильтрации	жидкости	в	виде

vz = v0/В.	 (5)

Тогда	в	силу	(5)	уравнение	(1)	преобразуют	к	виду

	 (6)

где
α	= DВ/v0.	 (7)
Граничное	условие	по	сохранению	постоянного	зна-

чения	концентрации	сахарозы	на	стенке	капилляра:
с	=	с1	=	const	при	r = r0.	 (8)
Условие	 симметричности	 распределения	 концен-

трации	по	его	радиусу:

0
с
r 		

при	r = 0.	 (9)

Граничное	условие	по	значению	концентрации	са-
харозы	в	паровом	агенте	на	входе	в	капилляр:

с (r, z)	=	0	при	z	=	h.	 (10)

Используя	метод	осреднения	для	решения	краевой	
задачи	 (6),	 (8)–(10),	 заменяют	 правую	 часть	 уравне-

ния	(6)	ее	осредненным	по	поперечному	сечению	ка-
пилляра	значением,	а	именно,	полагают,	что

	 (11)

где	ϕ (z) – функция,	подлежащая	определению.
Аналогично	граничное	условие	(10)	также	заменя-

ют	на

	 (12)

Подставляя	правую	часть	(11)	в	уравнение	(6),	при-
ходят	к	соотношению

2

2

1
4 ( ).

c c
z

r rr
	 (13)

Интегрируя	уравнение	(13),	с	учетом	граничных	ус-
ловий	(8),	(9),	имеют

с(r,z)	=	с1	+	(r2	–	r0
2)	ϕ(z).	 (14)

В	 свою	 очередь,	 подставляя	 (14)	 в	 (11),	 получают	
дифференциальное	 уравнение	 относительно	 иско-
мой	функции	ϕ:

общим	решением	которого	является

	 (15)

Входящий	в	(15)	коэффициент	D3	определяют,	под-
ставляя	(15)	в	(12).	В	результате	чего

,	 (16)

и	поэтому,	вследствие	(15),	(16)	имеют

	 (17)

В	свою	очередь,	учитывая	(14),	(17),	находят

	 (18)

Таким	образом,	решение	задачи	(6),	(8)–(10)	по	ме-
тоду	осреднения	найдено	полностью.

Исходя	 из	 (18),	 можно	 заключить,	 что,	 например,	
на	оси	капилляра	при	r	=	0

т.е.	концентрация	сахарозы	в	капилляре,	как	и	долж-
но	 быть,	 возрастает	 по	 мере	 приближения	 к	 стенке	
ротора.
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Согласно	закону	Фика,	поток	концентрации	на	по-
верхности	капилляра	в	силу	(18)	составляет

	 (19)

Для	того	чтобы	оценить	количество	J	сахарозы,	от-
водимой	в	паровой	поток	с	поверхности	капилляра	в	
единицу	времени,	следует	проинтегрировать	выраже-
ние	(19)	по	z	по	длине	капилляра,	т.е.	от	0	до	h,	умно-
жив	его	дополнительно	на	2πr0.	В	результате	получают	
(по	абсолютной	величине)

J	=	2 	.(20)

При	этом	в	работе	[4]	показано,	что	если	Vс	–		объем	
слоя	 кристаллов	 сахара,	 Vсп	 –	 объем	 пустот	 (общий	
объем	 капилляров),	 В	 –	 пористость	 и	 Vсп	 =	 ВVс,	 то	
число	капилляров	в	слое	высотой	h	равно

N	=	4Vсп/(πdк
2h)	=	4BVс/(πdк

2h)	=	
=	4В(R2	–	Rc

2)Н/(dк
2h),	 (21)

где	Н	–	высота	слоя	осадка	сахарозы	в	роторе	центри-
фуги.

Таким	образом,	количество	V	сахарозы	(по	объему),	
отводимой	 в	 паровой	 поток	 по	 всему	 слою	 кристал-
лов	сахара	в	единицу	времени,	вследствие	(20),	(21),	
составляет

V = NJ, (22)

а	масса	сахарозы,	перешедшей	в	паровой	поток	за	то	
же	время,

М	= ρсх V,  (23)

где	ρсх	–	плотность	сахарозы,
V	–	вычисляют	по	(22).
Поскольку	 исследуемый	 процесс	 предполагается	

установившимся,	то,	очевидно,	что	масса	m	отошед-
шей	с	паровым	потоком	сахарозы,	будет	пропорцио-
нальна	времени	t	промывания	паром,	т.е.

m = M⋅t.
численный эксперимент

Учитывая,	 что	 диаметр	 dк	 капилляра	 и	 диаметр	 dкр	
кристалла	связаны	зависимостью	[5],

dк	=	dкр[В/(1	–	В)]1/2,	 (24)

расчеты	 эффективности	 процесса	 промывания	 для	
утфеля	I	кристаллизации	проводили	на	базе	формул	
(14)–(24),	 принимая	 в	 качестве	 среднего	 значения	
размера	кристалла	сахарозы	dкр	=	0,5	мм.

Исходя	 из	 данных	 по	 зависимости	 динамической	
вязкости µ от	температуры	Т	для	промывного	аген-
та	–	парового	потока	[7],	ориентировочно	получили

µ	=	1,47	–	0,011Т	(мПа⋅с).	 (25)

Соответственно,	 на	 основе	 обработки	 данных	
И.Н.	 Каганова	 [3],	 пришли	 к	 зависимости	 коэффи-
циента	диффузии	D от	температуры Т:

D = 0,51⋅10–10	+	0,017⋅10–10Т	(м2/с).	 (26)

Полученные	в	виде	(25),	(26)	зависимости	исполь-
зуют	 в	 дальнейшем	 при	 подстановке	 их	 в	 формулы	
(4),	(7).

Полагают	(условно),	что	объемная	в паровом	пото-
ке	концентрация	сахарозы	с1	=	ссх	=	0,001,	концентра-
ция	жидкости	сп	=	1	–	с1	=	0,999.	Тогда	приведенная	
плотность	ρп	парового	потока,	с	учетом	того,	что	плот-
ность	сахарозы	и	пара	соответственно	ρсх	=	1580	кг/м3	
и	ρв	=	1	кг/м3,	будет	равна:

ρп	=	ссх⋅ρсх	+	сп⋅ρп	=	2,58	кг/м3.	 (27)

Найденное	по	 (27)	 значение	приведенной	плотно-
сти	ρп	подставляют	в	формулу	(4).

В	 качестве	 значений	 параметров	 процесса,	 харак-
терных	 для	 процесса	 промывки	 в	 центрифуге	 типа	
ФПН-1251	Л,	принимали:	ω	=	150	рад/с;	R	=	0,625	м;	
Rc	=	0,525	м;	H	=	1	м;	h	=	0,1	м;	В	=	0,36.	Тогда,	со-
гласно	 формуле	 (24),	 расчетный	 радиус	 капилляра		
r0	=	dк/2	=	38·10–5	м.

Результаты	расчетов	зависимости	расхода	сахарозы	
от	значения	избыточного	давления	∆Р1 пара	от	тем-
пературы	Т	в	процессе	промывания	слоя	кристаллов	
сахара	паром,	приведены	на	рис.	2.

Количественный	и	качественный	анализ	результа-
тов	расчетов,	согласно	рис.	2,	показывает,	что,	как	и	
ожидалось,	масса	сахарозы,	растворившейся	в	жид-
костном	агенте,	увеличивается	вместе	с	ростом	тем-
пературы	 и	 избыточного	 давления,	 более	 заметное	
по	 температуре.	 Так,	 например,	 если	 при	 значении	

Рис. 2. Зависимость расхода отошедшей с паровым потоком 
сахарозы, кг/с, от значения избыточного давления ∆Р1 пара, 
Па, при различной температуре Т пара, ОС: 1 – 105;  
2 – 110; 3 – 115
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избыточного	давления	пара	∆Р1	=	3⋅105 Па	и	темпе-
ратуре	 пара	 Т =	 105ОС	 секундный	 расход	 сахарозы	
составляет	0,025	кг/с,	то	при	Т =	115ОС –	0,	027	кг/с.

Кроме	того,	при	детальном	исследовании	выявлена	
сильная	зависимость	расхода	сахарозы	от	коэффици-
ента	диффузии	D	и	более	слабая	–	от	таких	техноло-
гических	 параметров,	 как	 коэффициент	 динамиче-
ской	вязкости µ и	угловая	скорость	ротора	ω.	Откуда	
можно	заключить,	что	основную	роль	в	процессе	мас-
сопереноса	при	промывании	паром	слоя	кристаллов	
сахара	 играет	 диффузионная	 компонента	 данного	
явления.

Из	проведенного	количественного	и	качественного	
анализа	рассмотренного	здесь	промывания	кристал-
лов	сахара	вытекают	результаты,	приближающиеся	к	
изложенным	 автором	 [2]	 в	 реальных	 условиях.	 Так,	
например,	 автор,	 без	 ущерба	 для	 производственной	
мощности,	 предлагает	 довести	 продолжительность	
цикла	центрифугирования	с	4,5	до	6	мин.	Этого	вре-
мени	 достаточно	 для	 пропаривания	 в	 течение	 до		
2,5–3	мин.	При	этом,	согласно	предложенному	авто-
ром	технологическому	режиму,	расчетное	количество	
растворенных	кристаллов	сахара	в	паровом	агенте	бу-
дет	 3,33	 кг,	 что	 близко	 0,025	 кг/с	 × 60	 с	 × 2,5	 мин	 =	
=	3,75	кг,	следующему	из	полученных	в	данной	рабо-
те	результатов.

Таким	 образом,	 как	 показано	 здесь	 и	 как	 это	 сле-
дует	из	результатов	расчетов	статьи	[2],	практическая	
реализация	парового	промывания	кристаллов	белого	
сахара	может	привести	к	значительному	экономиче-
скому	эффекту	в	сахарном	производстве.
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Аннотация. Анализируется эффективность промывания 
сахара паром в роторе центрифуги.
ключевые слова: центрифуга, промывание, пар, слой 
кристаллов сахара.
Summary. There is analyzed the efficiency of steam in sugar wash 
rotor centrifuges.
Keywords: centrifuge, washing, steam, a layer of granulated 
sugar.

Белгородцы продолжают экспе-
риментировать с сырьем для биога-
зовой станции «Лучки». Как	 сооб-
щает	пресс-служба	Белгородского	
института	альтернативной	энерге-
тики,	для	исследования	были	ото-
браны	пробы	жира	с	очистных	со-
оружений	 санитарно-ветеринар-
ного	утильзавода,	кукурузный	си-
лос	и	сорго,	заготовленные	в	авгу-
сте	 2013	 г.	 для	 работы	 биогазовой	
станции	«Лучки».

Систематический	анализ	свойств	
кукурузного	силоса	и	сорго,	произ-
водимый	в	течение	года,	позволит	
определить,	как	изменяются	свой-
ства	 этого	 растительного	 сырья	

за	 время	 хранения,	 и	 скорректи-
ровать	график	его	загрузки	в	про-
мышленную	биогазовую	станцию.	
Напомним,	 что	 «Лучки»	 успеш-
но	 перерабатывают	 в	 удобрения	
практически	 любые	 побочные	
продукты	аграрного	производства,	
однако	 для	 того,	 чтобы	 не	 только	
утилизировать	отходы,	но	и	полу-
чать	значительный	выход	биогаза,	
необходимо	 добавлять	 в	 фермен-
таторы	 растительное	 сырье,	 бога-
тое	 органической	 составляющей.	
Его	роль	и	выполняют	силос,	сор-
го,	а	также	свекловичный	жом.

Также	 начат	 повторный	 экспе-
римент	 –	 загрузка	 образцов	 всех	

видов	 сырья,	 которое	 использу-
ется	 на	 промышленной	 биогазо-
вой	 станции	 «Лучки».	 Качество	
и	 количество	 биогаза,	 вырабаты-
ваемого	 из	 каждой	 пробы	 сырья	
«Лучек»,	уже	было	оценено	на	ла-
бораторной	установке.	Однако	для	
получения	самых	достоверных	ре-
зультатов	 эксперимент	 необходи-
мо	повторять	многократно.

Оценить	 результаты	 экспери-
мента	 станет	 возможным	 после	
завершения	 цикла	 анаэробного	
сбраживания	проб,	который,	в	за-
висимости	 от	 вида	 сырья,	 может	
продолжаться	от	25	до	90	дней.

www.rossahar.ru, 20.09.2013
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В	 последнее	 время	 большой	 интерес	 вызывает	 по-
лисахарид	 растительного	 происхождения	 –	 инулин.	
Это	 связано	 с	 его	 уникальными	 свойствами	 и	 боль-
шими	 перспективами	 использования	 в	 качестве	 ин-
гредиента	функционального	и	оздоровительного	пи-
тания.	

При	этом	стоит	отметить,	что	биологические	свой-
ства	 этого	 полимера	 фруктозы	 существенно	 зависят	
от	многих	факторов,	как	то:
	средняя степень полимеризации.	Для	инулина,	как	

и	для	ряда	других	полисахаридов,	которые	имеют	ли-
нейную	структуру	молекулы,	характерна	зависимость:	
с	увеличением	средней	степени	полимеризации	рас-
тет	биологическая	активность	полимера.	Именно	по-
этому	низкомолекулярные	инулины	(олигофруктоза)	
применяются	в	пищевой	промышленности,	в	первую	
очередь	 в	 качестве	 пребиотиков,	 сахаро-	 и	 жироза-
менителей,	 для	 снижения	 калорийности	 пищевых	
продуктов,	тогда	как	высокомолекулярные	инулины	
(ВМИ)	снижают	уровень	сахара	у	больных	сахарным	
диабетом,	 уменьшают	 уровень	 «плохого»	 холестери-
на	(холестерина	липопротеидов	низкой	плотности)	у	
больных	с	нарушением	липидного	обмена,	снижают	
коэффициент	атерогенности,	являются	иммуномоду-
ляторами	и	т.д.
	способ выделения полимера из растительного сырья.	

Для	 получения	 инулина	 с	 высокой	 биологической	
активностью	 очень	 важно	 сохранить	 его	 природную	
структуру,	 поэтому	 использование	 экстракции	 го-
рячими	 растворителями,	 применение	 химических	
реагентов,	интенсивного	высушивания,	заморажива-
ния	и	т.д.	приводит	к	изменению	пространственной	
структуры	молекулы	инулина,	снижению	его	средней	
степени	 полимеризации	 и	 существенно	 уменьшает	
перспективы	его	использования	в	качестве	ингреди-
ента	функционального	и	оздоровительного	питания.

В	 настоящее	 время	 основным	 источником	 инули-
на	 принято	 считать	 цикорий.	 Именно	 из	 него	 полу-
чают	 инулин	 крупные	 производители	 низкомоле-
кулярного	инулина	(олигофруктозы).	Однако	это	не	
единственный	 источник	 инулина.	 Установлено,	 что	
большое	количество	инулина	содержат	и	другие	рас-
тения	из	семейства	сложноцветных.	К	ним	относятся	
топинамбур,	лопух,	скорцонера,	девясил,	одуванчик,	
георгин,	якон,	вернониа,	мармонг	и	костус.	Три	по-
следних	растения	произрастают	в	регионах	с	жарким	
климатом,	 поэтому	 в	 данном	 исследовании	 они	 не	

Наиболее перспективные источники 
высокомолекулярного инулина

р.и. ГрУшецкиЙ, канд. техн. наук, и.Г. Гриненко, канд. техн. наук (E-mail: irian@i.ua)
Институт продовольственных ресурсов НААН Украины

рассматривались.	 Что	 касается	 остальных	 растений,	
то	 определением	 инулина	 в	 их	 составе	 занимались	
многие	 ученые,	 однако	 полученные	 данные	 суще-
ственно	отличаются.	

Так,	например,	согласно	исследованиям	одних	уче-
ных	количество	инулина	в	корнях	лопуха	составляет	
3,6%	 [2],	 тогда	 как,	 согласно	 другим	 исследовате-
лям	 [1],	 его	 содержание	 составляет	 от	 12	 до	 17%.	 То	
же	 касается	 и	 средней	 степени	 полимеризации	 ину-
лина	в	других	растениях	[3].	Такой	разброс	в	данных	
вполне	 закономерен,	 так	 как	 содержание	 инулина	 в	
растениях	 зависит	 от	 многих	 факторов:	 вида	 расте-
ния,	 сорта,	 сроков	 посева,	 климатических	 условий	
выращивания,	типа	грунтов,	на	которых	произраста-
ет	растение,	и	т.д.	

Поэтому	 для	 того	 чтобы	 провести	 сравнительный	
анализ	 этих	 культур,	 необходимо	 было	 выполнение	
следующих	условий:

–	одновременный	посев;
–	одновременное	проведение	всех	технологических	

операций	по	выращиванию;
–	одинаковые	и	одновременные	подкормки;
–	одинаковая	сумма	температур	и	содержание	влаги	

в	грунте;
–	одинаковый	состав	грунтов.
C	 целью	 выполнения	 данных	 условий	 и	 проведе-

ния	наиболее	точной	сравнительной	характеристики	
урожайности,	общего	количества	фруктанов	и	содер-
жания	высокомолекулярного	инулина	в	отобранных	
инулиносодержащих	растениях	был	проведен	следу-
ющий	комплекс	исследований.	

Нами	 был	 заложен	 экспериментальный	 участок	
размером	 120×50	 м,	 площадью	 0,6	 га	 на	 территории	
сельскохозяйственного	комплекса	в	Киевской	обла-
сти.	Участок	разделили	на	6	равных	частей	размером	
50×20	 м.	 На	 каждый	 участок	 высевали	 или	 высажи-
вали	 следующие	 культуры,	 которые	 были	 отобраны	
нами	 как	 наиболее	 перспективные	 для	 получения	
высокомолекулярного	инулина.	
 участок	1	–	цикорий	сорта	Orchies	(высокая	уро-

жайность	при	большом	содержании	ВМИ);	
	участок	2	–	топинамбур	сорта	Интерес	(селекци-

онер	Пасько)	(стабильная	урожайность	и	содержание	
ВМИ);	
	участок	3	–	лопух	большой	(показал	лучшие	тех-

нологические	 результаты,	 чем	 лопух	 паутинистый	 и	
японские	сорта	съедобного	лопуха	Гобо);	

уДк 547.458.65
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	участок	4	–	скорцонера	сорта	Вулкан	(максималь-
ная	 урожайность	 по	 сравнению	 с	 другими	 сортами	
при	одинаковом	накоплении	ВМИ);
	участок	5	–	одуванчик	лекарственный,	посеянный	

семенами	второго	года	культурных	посадок;
	участок	6	–	девясил	высокий.
Посев	 (посадку)	 провели	 19	 апреля,	 температура	

грунта	при	этом	составляла	11,3ОС.
Всходы	на	всех	участках,	кроме	участка	2,	прорежи-

вали,	 оставляя	 1	 росток	 через	 каждые	 10–15	 см.	 На	
участке	 2	 необходимости	 в	 прореживании	 не	 было,	
так	как	топинамбур	высаживали	клубнями	с	заданны-
ми	промежутками	45×45	см	между	растениями.	После	
появления	третьего	листа	ручным	способом	удаляли	
сорняки.	 Эту	 же	 процедуру	 повторяли	 через	 месяц.	
При	 прореживании	 и	 прополках	 листовую	 массу	
растений	 обрабатывали	 стимулятором	 роста	 «Эпин»	
из	расчета	80	мл/га	при	расходе	рабочей	жидкости	–	
300–400	л/га.	Сбор	урожая	проводили	в	3	этапа:	9–10	
сентября,	9–10	октября	и	9–10	ноября.

В	 собранных	 клубнях	 и	 корнях	 всех	 культур	 опре-
деляли	 сухие	 вещества	 сока,	 содержание	 высокомо-
лекулярного	инулина,	урожайность.	Полученные	ре-
зультаты	приведены	на	рисунке	(а,	б,	в),	где	Ц	–	ци-
корий,	Т	–	топинамбур,	Л	–	лопух,	С	–	скорцонера,	
О	–	одуванчик,	Д	–	девясил.

Урожайность	 каждой	 культуры,	 кроме	 топинамбу-
ра,	в	сентябре–октябре	повышалась	в	прямо	пропор-
циональной	 зависимости	 +7%	 в	 месяц.	 Топинамбур	
в	 этот	 период	 вегетации	 показал	 прирост	 +54,7%.	
С	10	октября	до	момента	полного	сбора	урожая	мож-
но	отметить	незначительное	снижение	урожайности	
на	 2–5%	 для	 одуванчика,	 скорцонеры	 и	 цикория,	 а	
топинамбур,	лопух	и	девясил	в	этот	период	прибави-
ли	еще	около	3%	веса.	

Содержание	ВМ	инулина	в	течение	осени	также	из-
менялось.	Топинамбур	с	10	сентября	до	10	ноября	по-
казал	прямолинейное	снижение	содержания	ВМ	ину-
лина	с	11,2	до	6,2%.	Очевидно,	что	ферментная	систе-
ма	топинамбура	в	этот	период	работает	на	частичную	
деполимеризацию	 инулина,	 а	 энергия,	 которая	 при	
этом	высвобождается,	используется	на	прирост	кле-
точной	 массы,	 что	 и	 объясняет	 существенный	 при-
рост	урожайности.	

Корни	 лопуха	 и	 девясила	 в	 этот	 период	 показали	
небольшой	 прирост	 содержания	 инулина	 с	 15,6	 до	
16,4%	–	у	лопуха	и	с	16,4	до	16,8%	–	у	девясила.	

Корни	 скорцонеры,	 цикория	 и	 одуванчика	 незна-
чительно	снизили	содержания	ВМ	инулина	с	10	сен-
тября	по	10	октября:	скорцонера	–	с	8,1	до	7,5%,	ци-
корий	–	с	10,9	до	10	и	одуванчик	–	с	8,7	до	7,8%.	До	
10	ноября	отмечали	резкое	снижение	ВМИ	в	скорцо-
нере	с	7,5	до	5,3%	и	в	одуванчике	–	с	7,8	до	6%,	тогда	
как	содержание	ВМИ	цикория	снизилось	не	так	су-
щественно	–	с	10	до	9,4%.	

Однако,	кроме	урожайности	и	накопления	ВМ	ину-

Урожайность (	–	т/га), сухие вещества сока (	)  
и содержание ВМ инулина () в культурах 10 сентября (а), 
10 октября (б), 10 ноября (в).

лина,	 интересным	 представляется	 и	 фракционный	
состав	инулина.	Образцы,	полученные	из	инулиносо-
держащих	культур,	собранных	10	октября,	исследова-
ли	при	помощи	жидкостной	хроматографии	высоко-
го	давления	(HPLC).	Фракционные	составы	инулина	
из	различных	растений,	полученные	в	результате	хро-
матографического	анализа,	представлены	в	таблице.

Эти	данные	свидетельствуют	о	том,	что	инулин,	вы-
деленный	из	лопуха	и	девясила,	обладает	наибольшим	
количеством	фракций	с	СП>20	ед.	и	минимальным	ко-

Фракционный состав инулина различных 
 инулинсодержащих растений

Степень	
полиме-
ризации

Топи-
намбур

Ци-
корий

Оду-
ванчик

Девя-
сил

Ло-
пух

Скор-
цонера

СП	до	10 	8,3 8,5 11,6 0,9 0,7 14,1
СП10–
СП19 24,6 25,6 18,9 14,8 17,9 17,8

СП20–
СП29 26,9 26,8 24,1 34,1 32,2 25,1

СП30–
СП39 20,6 21,2 20,8 20,3 19,2 18,2

СП>40 19,5 17,9 24,6 29,6 30,0 24,8
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личеством	–	с	СП	до	10	ед.,	тогда	как	во	фракционном	
составе	топинамбура,	цикория,	одуванчика	и	скорцо-
неры	преобладают	фракции	с	СП	от	<10	до	30	ед.

За	счет	стабильности	прироста	урожайности	и	высо-
кого	содержания	ВМ	инулина	на	протяжении	вегета-
тивного	периода,	корни	лопуха	и	девясила	можно	счи-
тать	наиболее	перспективными	для	получения	ВМИ.

Таким	 образом,	 все	 перечисленные	 культуры,	 а	
именно	 цикорий,	 топинамбур,	 лопух,	 скорцонера,	
одуванчик	и	девясил	могут	считаться	полноценными	
источниками	 высокомолекулярного	 инулина.	 При	
этом	 для	 выделения	 инулина	 с	 максимальной	 сте-
пенью	 полимеризации,	 а	 значит,	 и	 биологической	
активностью,	 наиболее	 целесообразно	 использовать	
лопух	и	девясил.	
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such as artichokes, chicory, dandelion, scorzonera, burdock, 
elecampane. Also there is done an estimation of the perspective 
of using these plants as a source of high molecular inulin.
Keywords: high-molecular inulin, artichoke, burdock, chicory, 
skorzonera, elecampane, dandelion.
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Украина в 2013/2014 МГ может со-
кратить экспорт сахара в 13,4 раза – 
до 10 тыс. т. Украина	 в	 2013/2014	
маркетинговом	 году	 (сентябрь	
2013	 г.	 –	 август	 2014	 г.)	 может	 по-
ставить	на	внешние	рынки	10	тыс.	т	
сахара,	что	в	13,4	раза	меньше,	чем	в	
предыдущем	маркетинговом	сезоне.

Соответствующие	 данные	 содер-
жатся	 в	 балансе	 Минэкономразви-
тия,	опубликованном	на	его	офици-
альном	сайте.

Производство	сахара	в	стране	в	те-
кущем	МГ	оценивается	в	1,35	млн	т.	
При	 этом	 министерство	 ожидает,	
что	 импорт	 этого	 товара	 в	 страну	 в	
нынешнем	 сезоне	 составит	 5	 тыс.	 т	
против	2	тыс.	т	в	2012/2013	МГ.

Переходные	 запасы	 по	 итогам	
2013/2014	 МГ	 ожидаются	 на	 уровне	
408	тыс.	т,	тогда	как	по	итогу	прошло-
го	сезона	они	составили	889	тыс.	т.

Как	 сообщал	 УНИАН,	 украин-
ские	сахаропроизводители	заверши-
ли	сезон	2012–2013	маркетингового	
года,	переработав	17	млн	т	сахарной	
свеклы.	 Объем	 производства	 саха-
ра	 с	 63	 сахарных	 заводов	 составил	
2,2	млн	т.

По	 прогнозам	 Минагропрода,	
производство	 сахара	 в	 2013/14	 МГ	
составит	 1,3–1,5	 млн	 т,	 что	 полно-
стью	 покроет	 внутреннюю	 потреб-
ность,	 благодаря	 рекордным	 для	
страны	переходящим	запасам.

Профильная	 ассоциация	 «Укрцу-
кор»	 прогнозирует,	 что	 производ-
ство	 сахара	 в	 текущем	 маркетинго-
вом	году	составит	1,2–1,4	млн	т,	од-
нако	к	переработке	сахарной	свеклы	
приступит	41	завод	против	63,	кото-
рые	работали	в	прошлый	сезон.

www.unian.ua, 19.09.2013

Кабмин оценивает душевое потре-
бление сахара на 2014 г. в 38 кг са-
хара. На	 2013/2014	 маркетинговый	
год	 (МГ)	 кабинет	 министров	 Укра-
ины	утвердил	квоту	внутреннего	по-
требления	сахара	в	размере	38	кг	на	
душу	населения.	

«На	2013/2014	МГ	правительством	
установлена	 квота	 поставок	 сахара	
белого	 свекловичного	 на	 внутрен-
ний	рынок	в	размере	1	млн	26	тыс.	т.	
Согласно	 этой	 квоте,	 на	 одного	
украинца	 предусмотрено	 обеспече-
ние	потребления	38	кг	сахара»,	—	со-
общил	Николай	Ярчук.

«На	 2013/2014	 МГ	 запланиро-
ваны	 посевы	 сахарной	 свеклы	 на	
292,6	тыс.	га.	На	этих	площадях	пла-
нируется	 валовый	 сбор	 корнепло-
дов	в	объемах	11	млн	т,	а	производ-
ство	сахара	–	от	1	млн	200	тыс.	т	до	
1	млн	300	тыс.	т»,	—	отметил	Ярчук.

Справочно:	 с	 учетом	 ожидаемого	
объема	 внутреннего	 производства	
и	 переходящих	 товарных	 запасов,	
по	 мнению	 экспертов,	 Украина	 в	

2014	г.,	скорее	всего,	будет	вынужде-
на	импортировать	сахар-сырец.

www.rossahar.ru, 19.09.2013

«Астарта» завершила покупку са-
харного завода у «Кернела». Агро-
промхолдинг	 «Астарта»,	 крупней-
ший	 производитель	 сахара	 в	 Укра-
ине,	 завершил	 сделку	 по	 покупке	
Оржицкого	сахарного	завода	(Пол-
тавская	 обл.),	 принадлежащего	 ра-
нее	 холдингу	 «Кернел»,	 сообщила	
«Астарта»	на	Варшавской	фондовой	
бирже.

Компания	 не	 уточняет	 детали	
сделки.	В	то	же	время	она	указывает,	
что	 проектная	 перерабатывающая	
мощность	завода	составляет	6	тыс.	т	
сахарной	свеклы	в	день.

«Кернел»	 принял	 решение	 выйти	
из	 сахарного	 бизнеса	 и	 продать	 при-
надлежащие	 ему	 сахарные	 заводы	
(ООО	«Чертковский	сахарный	завод,	
ООО	«Цукрове»,	ООО	«Пальмирский	
сахарный	 завод»	 ООО	 «Оржицкий	
сахарный	завод»),	которые	достались	
ему	при	покупке	одного	из	крупней-
ших	 производителей	 сахара	 в	 стра-
не	—	«Сахарного	союза	«Укррос».

В	мае	холдинг	продал	Чертковский	
сахарный	 завод	 польской	 «дочке»	
германской	 компании	 Pfeifer&Lan-
gen,	 специализирующейся	 на	 про-
изводстве	сахара.

www.delo.ua, 20.09.2013
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Качество	 чая	 определяется	 по	
следующим	показателям:

•	 органолептические	 показате-
ли	 чая:	 внешний	 вид,	 вкус	 и	 аро-
мат,	 настой,	 цвет	 разваренного	
листа.

•	 физико-химические	показате-
ли	качества	чая:	массовая	доля	вла-
ги;	 массовая	 доля	 общей	 и	 водо-
растворимой	 золы;	 массовая	 доля	
водорастворимых	 экстрактивных	
веществ;	 массовая	 доля	 металло-
магнитных	 примесей;	 массовая	
доля	сырой	клетчатки.

•	 показатели	 безопасности.	 Из	
показателей	 безопасности	 в	 чае	
нормируется	 содержание	 токсич-
ных	 элементов:	 свинца,	 мышья-
ка,	 кадмия,	 ртути;	 афлатоксина	
В1,	 радионуклидов	 –	 цезия-137	 и	
стронция-90.

Определение	 качества	 чая	 про-
водится	органолептическими	ана-
лизами	 по	 5	 качественным	 пока-
зателям:	 внешний	 вид,	 интенсив-
ность	 настоя,	 аромат,	 вкус,	 цвет	
разваренного	 листа.	 Рассмотрим	
значение	этих	качественных	пока-
зателей	в	отдельности.

Внешний вид 	 чая	 дает	 представ-
ление	 о	 том,	 из	 какого	 сырья	 вы-
работана	 продукция,	 соблюдены	
ли	технологические	режимы,	осо-
бенно	 при	 скручивании	 и	 сорти-
ровке	чая.	Во	время	оценки	внеш-
него	 вида	 чая	 главное	 внимание	
надо	 обратить	 на	 то,	 содержит	 ли	
чай	 золотистые	 типсы,	 красные	
черешки	(грубые	стебли),	волоски	
древесины,	 нескрученные	 пла-
стинки	 листа	 или	 другие	 посто-
ронние	примеси.

Наличие	 золотистых	 типсов	 по-
казывает,	 что	 чай	 приготовлен	 из	
нежного	сырья	и	чайный	лист	со-
бран	в	такой	период	сезона,	когда	
нераскрытые	 почки	 чайного	 по-

бега	насыщены	серебристыми	во-
лосками.	При	правильной	перера-
ботке	эти	волоски	(пушок)	покры-
ваются	 соком,	 выделяющимся	 из	
клеток	чайного	листа,	и	при	сушке	
приобретают	 светло-золотистый	
цвет.	Наличие	в	чае	большого	ко-
личества	 золотистых	 типсов	 ука-
зывает	 на	 высокие	 достоинства	
чая.	

Наличие	 в	 чае	 черешков	 (крас-
ных	стеблей)	или	волосков	древе-
сины	 свидетельствует	 о	 том,	 что	
чай	выработан	из	грубого	сырья	и	
плохо	 отсортирован.	 Чем	 больше	
черешков	или	волосков	древесины	
содержит	 чай,	 тем	 ниже	 его	 каче-
ство.

Отрицательно	 влияет	 на	 каче-
ство	 чая	 примесь	 нескрученных	
пластинок	листа.	При	переработке	
грубого	сырья	третий	лист	чайно-
го	 побега	 плохо	 скручивается,	 из	
его	 клеток	 с	 трудом	 выдавливает-
ся	сок	и	поэтому	он	недостаточно	
ферментируется.	 Нескрученные	
пластинки	 	 из-за	 плохой	 фермен-
тации	 сохраняют	 зеленый	 цвет,	
что	отрицательно	влияет	на	аромат	
и	вкус	чая.	

В	чае,	полученном	из	листа,	со-
бранного	по	всем	правилам,	встре-
чаются	коричневатые	и	краснова-
тые	нескрученные	пластинки;	это	
объясняется	 опозданием	 в	 пере-
работке	чайного	листа.	В	этом	слу-
чае	 поврежденные	 части	 листа	 не	
скручиваются	 и	 не	 ферментиру-
ются.	 При	 скручивании	 повреж-
денные	 части	 листа	 покрываются	
соком	 и	 после	 сушки	 сохраняют	
коричневатый	цвет.	Чем	больше	в	
чае	 примеси	 коричневых	 пласти-
нок,	тем	хуже	его	качество.

Цвет настоя	 при	 оценке	 чая	
считается	 одним	 из	 основных	 по-
казателей	 качества.	 Растворимые	

и	 нерастворимые	 пигменты	 чая,	
которые	 остаются	 в	 разваренном	
листе,	 образуются	 в	 результате	
окисления	 танина.	 В	 основе	 об-
разования	 пигментов	 чая	 лежит	
окислительное	 превращение	 ду-
бильных	веществ.	На	образование	
пигментов	влияет	ряд	соединений	
чайного	листа,	которые	принима-
ют	участие	в	ферментации.

Известно,	 что	 некоторые	 ами-
нокислоты	под	влиянием	хинонов	
(продуктов	окисления	дубильных	
веществ)	 претерпевают	 превра-
щения,	 в	 результате	 чего	 усили-
вается	интенсивность	настоя	чая.	
Доказано	также,	что	при	недоста-
точном	 разрушении	 хлорофил-
ла	 настой	 чая	 имеет	 зеленоватый	
цвет;	 это	 объясняется	 наличием	
пигментов.

Потребители	 предъявляют	 вы-
сокие	 требования	 к	 цвету	 настоя	
чая:	 чем	 интенсивнее	 окрашен	
настой,	 тем	 выше	 оценивается	
чай.	 Настой	 чая,	 полученный	 из	
чайного	 листа,	 переработанного	
в	 нормальных	 условиях,	 должен	
быть	 прозрачный,	 красноватый.	
Когда	 чай	 имеет	 настой	 более	
коричневатого	 цвета,	 это	 означа-
ет,	 что	 лист	 переферментирован;	
такой	 чай	 обычно	 получает	 по-
ниженную	 оценку.	 Если	 настой	
темный	 (сероватого	 цвета),	 это	
показывает,	что	процесс	фермен-
тации	 протекал	 чрезмерно	 про-
должительное	время	–	такая	про-
дукция	считается	неполноценной	
(иногда	это	явление	сопровожда-
ется	 кислым	 запахом	 и	 вкусом,	 и	
поэтому	 этот	 чай	 оценке	 не	 под-
лежит).	 Чрезмерно	 светлый	 на-
стой	 чая	 с	 зеленоватым	 оттенком	
указывает	на	недостаточную	фер-
ментацию	и	на	то,	что	сырье	пере-
работано	с	большим	опозданием:	

и.и. ТАТАрченко, д-р техн. наук (Е-mail: i.tatarchenko@mail.ru)
Кубанский государственный технологический университет
А.А. слАвянскиЙ, д-р техн. наук, с.А. мАкАровА, канд. хим. наук
Московский государственный университет технологий и управления им. К.Г. Разумовского

Показатели качества чая
уДк 663.95
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в	первом	случае	чай	получает	низ-
кую	оценку,	а	во	втором	–	счита-
ется	негодным	(кислым).

При	 сравнении	 интенсивности	
настоя	надо	учесть,	к	какому	виду	
принадлежит	 чай:	 листовому	 или	
мелкому.	Мелкий	чай	имеет	более	
интенсивный	 настой,	 чем	 листо-
вой.

Чай	 высокого	 качества,	 бога-
тый	 дубильными	 веществами,	 об-
ладает	 свойством	 давать	 осадок	
экстрактивных	 веществ	 –	 чайные	
сливки.

Чайные	 сливки	 получаются	 при	
охлаждении	 настоя	 чая.	 Сливки	
представляют	собой	смесь	катехи-
нов	и	кофеина,	которые	содержат-
ся	в	растворе	горячего	чая.	При	ох-
лаждении	они	выделяются	из	рас-
твора	 и	 находятся	 во	 взвешенном	
состоянии.	При	более	длительном	
остывании	 они	 оседают	 на	 дно.	
Яркий	 цвет	 сливок	 указывает	 на	
хорошее	 качество	 чая;	 тусклый	
цвет	считается	отрицательным	яв-
лением.

Обычно	 сливки	 образуют	 более	
крепкие	чаи.	Ассамский	чай	име-
ет	сливки	такого	цвета,	как	будто	
к	 нему	 добавили	 молоко.	 Обыч-
ные	чаи	имеют	тусклые,	тяжелые	
сливки.	 Характерно,	 что	 в	 свет-
лых	 и	 ароматных	 настоях	 сливки	
не	 образуются,	 но	 это	 отнюдь	 не	
снижает	 ценности	 чая.	 Отече-
ственные	чаи	«Экстра»	и	«Букет»,	
имеющие	крепкий	настой,	харак-
теризуются	 обильным	 количе-
ством	сливок.

Аромат	чая	обусловливается	со-
держанием	 в	 нем	 эфирных	 масел.	
Эфирные	 масла	 в	 небольшом	 ко-
личестве	 содержатся	 и	 в	 чайном	
листе,	но	в	основном	они	образу-
ются	 в	 результате	 окислительных	
процессов	во	время	ферментации.

При	 ферментации	 скрученного	
чайного	листа	эфирные	масла	под-
вергаются	 глубоким	 изменениям.	
В	 результате	 окислительных	 про-
цессов	 образуется	 сложный	 ком-
плекс	 эфирных	 масел,	 который	
придает	 черному	 чаю	 специфиче-
ский	запах.

При	опробовании	чая	на	аромат	

легко	 обнаруживаются	 все	 недо-
статки,	 которые	 возникают	 в	 чае	
в	 результате	 нарушения	 техноло-
гических	режимов	или	неправиль-
ном	 хранении	 продукции.	 Не-
достатки	 могут	 быть	 следующие:	
кислотность,	 жаристость,	 запах	
зелени,	 затхлость,	 дымный	 и	 дру-
гие	 нехарактерные	 для	 чая	 запа-
хи.	Наиболее	трудно	поправимым	
дефектом	 чая	 считается	 кислот-
ность,	которая	появляется	при	на-
рушении	 процесса	 ферментации.	
Если	 процессы	 завяливания	 и	
скручивания	чайного	листа	прове-
дены	 в	 соответствии	 с	 технологи-
ческим	 режимом,	 то	 дальнейшее	
формирование	 качества	 чая	 зави-
сит	 от	 соблюдения	 режима	 фер-
ментации.

При	 переработке	 чайного	 листа	
происходит	 уменьшение	 количе-
ства	 танина,	 особенно	 во	 время	
ферментации	 (при	 окислении).	
Цвет	настоя	чая	обусловлен	степе-
нью	 окисления	 танина:	 чем	 боль-
ше	 окислен	 танин,	 тем	 интенсив-
нее	 цвет	 настоя.	 Неокисленный	
танин	 имеет	 терпкий,	 горький	
вкус,	 поэтому	 недоферменти-
рованный	 чай	 характеризуется	
горьковатым	 вкусом	 (горечью)	 и	
бледным	 настоем.	 С	 увеличением	
окисления	 танина	 уменьшается	
горьковатый	вкус	чая.	

При	 органолептическом	 ана-
лизе	 чая	 часто	 выявляется	 запах	
зелени,	 который	 считается	 отри-
цательным	 явлением.	 Причина	
возникновения	 запаха	 зелени	 –	
нарушение	 процесса	 завялива-
ния,	 скручивания	 и	 фермента-
ции.	 Недостаточно	 завяленный	
чайный	 лист	 при	 скручивании	
подвергается	 дроблению,	 плохо	
скручивается.	 При	 этом	 не	 про-
исходит	 разрушение	 клеток	 ли-
ста,	 поэтому	 он	 ферментируется	
далеко	 не	 полностью.	 Такой	 чай	
имеет	слабый	аромат	и	настой	зе-
леноватого	 цвета,	 в	 чашке	 на	 по-
верхности	настоя	обычно	образу-
ется	 зеленоватое	 кольцо,	 и	 вме-
сто	 характерного	 терпкого	 вкуса	
чай	имеет	горьковатый	вкус.	При	
чрезмерном	завяливании	чайного	

листа	из	клеток	плохо	выделяется	
сок,	лист	ферментируется	не	пол-
ностью	 и	 продукт	 получается	 со	
слабым	 настоем	 и	 недостаточно	
терпким	вкусом.

При	органолептическом	анализе	
иногда	 обнаруживается	 старение	
чая:	 чем	 сильнее	 чувствуется	 этот	
недостаток,	 тем	 ниже	 качество	
продукции.	 При	 наличии	 в	 полу-
фабрикате	 и	 в	 готовом	 чае	 свыше	
7,5%	 влаги	 старение	 чая	 проис-
ходит	 значительно	 быстрее,	 а	 при	
длительном	 хранении	 чай	 приоб-
ретает	 запах	 сырости	 (затхлый)	 и	
может	 прийти	 в	 непригодное	 для	
потребителя	состояние.

Вкусу	 уделяют	 особое	 внимание	
для	 установления	 достоинств	 чая	
наряду	 с	 определением	 аромата.	
Все	 факторы,	 которые	 обеспечи-
вают	 образование	 ароматических	
веществ	при	переработке	чая,	осо-
бенно	 в	 процессе	 ферментации,	
находятся	 в	 прямой	 связи	 с	 фак-
торами	 образования	 вкуса.	 При	
опробовании	 чая	 на	 вкус	 обычно	
подтверждаются	 те	 признаки,	 ко-
торые	 выявляются	 при	 определе-
нии	 аромата.	 Тесная	 связь	 между	
ароматом	 и	 вкусом	 подтвержда-
ется	 тем,	 что	 при	 дегустации	 чая,	
кроме	 незначительных	 исклю-
чений,	 по	 аромату	 и	 вкусу	 дается	
одинаковая	балловая	оценка.

Вкусовые	 свойства	 чая	 образу-
ются	в	результате	взаимодействия	
ряда	 веществ,	 содержащихся	 в	
чайном	 листе.	 Ведущую	 роль	 при	
этом	 играют	 дубильные	 вещества	
чая,	 например	 танин.	 Дубильные	
вещества	 представляют	 собой	 по-
лифенолы	 органических	 соеди-
нений,	 сложный	 комплекс	 кате-
хинов	 и	 их	 производных.	 Эфиро-
растворимая	 фракция	 дубильных	
веществ	 чайного	 листа	 обладает	
горьким	 вкусом,	 в	 то	 время	 как	
фракция,	 не	 растворимая	 в	 эфи-
ре,	 отличается	 приятным,	 мяг-
ким,	терпким	вкусом.	Именно	эта	
фракция	 танина	 придает	 настою	
чая	полноценный	вкус.

При	 ферментативном	 окис-
лении	 вкус	 эфирорастворимой	
фракции	 танина	 меняется:	 в	 ре-
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зультате	 окисления	 фенолазой	
полифенолов	 и	 катехинов	 чайно-
го	 листа	 горький	 вкус	 исчезает	 и	
вместо	него	образуется	приятный,	
мягкий,	с	терпкостью	вкус.

Опытами	 установлено,	 что	 если	
в	 готовый	 чай	 добавить	 очищен-
ный	препарат	отдельных	фракций	
танина,	 то	 значительно	 улучша-
ется	вкус	и,	частично,	аромат	чая.	
Установлено	 также,	 что	 дубиль-
ные	вещества	представляют	собой	
основной	источник	создания	аро-
мата	и	вкуса	чая.

Цвет разваренного листа	 яв-
ляется	 важным	 показателем	 при	
оценке	качества	чая.	Он	находится	
в	 прямой	 зависимости	 от	 интен-
сивности	 настоя,	 аромата	 и	 вкуса	
чая.	Цвет	разваренного	листа	дает	
представление	 о	 том,	 как	 соблю-
дались	 технологические	 режимы	
переработки	чайного	листа.

При	 соблюдении	 технологиче-
ского	 режима	 переработки	 чай-
ного	 листа	 разваренный	 лист	
должен	иметь	светло-коричневый	
цвет.	Отклонения	от	этого	харак-
терного	 цвета	 указывают	 на	 на-
рушения	технологии.	Так,	напри-
мер,	 коричневый	 цвет	 указывает	
на	 то,	 что	 лист	 переферментиро-
ван,	 что	 особенно	 отрицатель-
но	 сказывается	 на	 аромате	 чая,	 а	
темный	 (черноватый)	 цвет,	 кото-
рый	обычно	получается	при	чрез-
мерной	 ферментации,	 считается	
дефектом.	 Разваренный	 лист	 не-
доферментированного	 чая	 всег-
да	 характеризуется	 зеленоватым	
цветом.

Если	 разваренный	 лист	 содер-
жит	чаинки	светло-коричневого	и	
зеленоватого	 цвета,	 это	 объясня-
ется	переработкой	неоднородного	
сырья,	 так	 как	 при	 одинаковом	
технологическом	 режиме	 сырье	
различной	 нежности	 по-разному	
реагирует	 на	 технологические	
процессы	 при	 завяливании,	 скру-
чивании	 и	 ферментации.	 Когда	
большая	часть	разваренного	листа	
хорошо	 ферментирована,	 имеет	
светло-коричневый	 цвет,	 но	 все	
же	 в	 незначительном	 количестве	
содержит	 чаинки	 черного	 цвета,	

это	 значит,	 что	 был	 неправильно	
составлен	 купаж.	 В	 этом	 случае	 в	
массу	нормально	ферментирован-
ного	 листа	 попали	 поврежденные	
чаинки.

Таким	 образом,	 при	 слишком	
продолжительной	 ферментации	
разваренный	 лист	 имеет	 темный	
цвет,	 а	 при	 недостаточной	 фер-
ментации	 сохраняет	 зеленоватый	
цвет.	В	обоих	случаях	чаи	получа-
ют	низкую	оценку.

Чай черный байховый фасо-
ванный (ГОСТ 1938-90) по	 виду	
и	 размерам	 чаинок	 делится	 на:	
крупный	 (листовой),	 гранулиро-
ванный	и	мелкий.	Не	допускается	
смешивание	крупного	(листового)	
чая	с	мелким	и	гранулированным.	
Допускается	смешивание	мелкого	
чая	с	гранулированным	чаем.	Вы-
севки	 и	 крошка	 в	 качестве	 ком-
понента	 не	 допускаются,	 кроме	
чая	для	разовой	заварки	в	соответ-
ствии	с	рецептурами.	

По	 качественным	 показателям	
чай	 делят	 на	 сорта:	 «Букет»,	 выс-
ший,	первый,	второй	и	третий.

По	 органолептическим	 показа-
телям	чай	должен	соответствовать	
следующим	требованиям.

Аромат и вкус:
–	сорт	«Букет»	–	полный	букет,	

тонкий	нежный	аромат,	приятный	
сильнотерпкий	вкус;	

–	 высший	 сорт	 –	 нежный	 аро-
мат,	приятный	с	терпкостью	вкус;

–	 первый	 сорт	 –	 достаточно	
нежный	аромат	и	средней	терпко-
сти	вкус;

–	 второй	 сорт	 –	 недостаточно	
выраженные	аромат	и	терпкость;

–	третий	сорт	–	слабый	аромат,	
слаботерпкий	вкус.

Настой:
•	 сорт	 «Букет»	 –	 яркий,	 про-

зрачный,	 интенсивный,	 «выше-
средний»;

•	 высший	 сорт	 –	 яркий,	 про-
зрачный	«средний»;

•	 первый	 сорт	 –	 недостаточно	
яркий,	прозрачный,	«средний»;

•	 второй	 сорт	 –	 прозрачный,	
«нижесредний»;

•	 третий	 сорт	 –	 недостаточно	
прозрачный	«слабый».

Цвет разваренного листа:
	□ сорт	 «Букет»	 –	 однородный,	

коричнево-красного	цвета;
	□ высший	 сорт	 –	 однородный,	

коричнево-красного	цвета;
	□ первый	 сорт	 –	 недостаточно	

однородный,	коричневый;
	□ второй	сорт	–	неоднородный,	

темно-коричневый;	 допускается	
зеленоватый	оттенок;

	□ третий	сорт	–	неоднородный,	
темно-коричневый;	 допускается	
зеленоватый	оттенок.

Внешний вид чая:
	∆ сорт	«Букет»	–	листовой	(ров-

ный,	 однородный,	 хорошо	 скру-
ченный);	 мелкий	 (ровный,	 одно-
родный,	скрученный);

	∆ высший	сорт	–	листовой	(ров-
ный,	 однородный,	 хорошо	 скру-
ченный);	 мелкий	 (ровный,	 одно-
родный,	скрученный);

	∆ первый	 сорт	 –	 листовой	 (не-
достаточно	ровный,	скрученный);	
мелкий	 (недостаточно	 ровный,	
скрученный,	с	наличием	пластин-
чатого);	 гранулированный	 (доста-
точно	 ровный,	 сферической	 или	
продолговатой	формы);

	∆ второй	 сорт	 –	 листовой	 (не-
ровный,	 недостаточно	 скручен-
ный);	 мелкий	 (неровный,	 пла-
стинчатый);	 гранулированный	
(достаточно	ровный,	сферической	
или	продолговатой	формы);

	∆ третий	 сорт	 –	 листовой	 (не-
ровный,	 недостаточно	 скручен-
ный);	 мелкий	 (неровный,	 пла-
стинчатый);	 гранулированный	
(до	статочно	ровный,	сферической	
или	продолговатой	формы).

В	 чае	 не	 допускаются	 плесень,	
затхлость,	 кисловатость,	 а	 также	
желтая	чайная	пыль,	посторонние	
запахи,	привкусы	и	примеси.

По	 физико-химическим	 пока-
зателям	 чай	 должен	 соответство-
вать	требованиям,	приведенным	в	
табл.	1.

Отечественный	 чай,	 купажи-
рованный	 с	 импортным,	 выра-
батывают	 по	 наименованиям,	 не	
связанным	с	местом	произраста-
ния	 отечественного	 чая,	 или	 но-
мерам.

Массовая	 доля	 мелочи	 для	 всех	
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видов	 и	 сортов	 чая,	 кроме	 сорта	
«Букет»	 –	 не	 более	 5%,	 для	 сорта	
«Букет»	–	не	более	1%.

Массовая	доля	общей	золы	в	фа-
сованном	 чае	 –	 4–8%;	 массовая	
доля	 водорастворимой	 золы	 –	 не	
менее	 45%	 общей	 золы;	 массовая	
доля	 сырой	 клетчатки	 –	 не	 более	
19%.

Чай черный байховый нефасован-
ный (ГОСТ 1937-90).	 По	 физико-
химическим	показателям	чай	дол-
жен	соответствовать	требованиям,	
приведенным	в	табл.	2.

Массовая	 доля	 мелочи	 в	 круп-
ном	 и	 мелком	 чае	 –	 не	 более	 4%,	
в	гранулированном	–	не	более	5%.

Массовая	доля	общей	золы	в	не-
фасованном	чае	–	4–8%;	массовая	
доля	 водорастворимой	 золы	 –	 не	
менее	 40%	 общей	 золы;	 массовая	
доля	 сырой	 клетчатки	 –	 не	 более	
20%.	 Остальные	 показатели	 соот-
ветствуют	ГОСТ	1938-90.

Чай зеленый байховый фасован-
ный (ГОСТ 1939-90).	 По	 виду	 и	
размерам	 чаинок	 вырабатывают	
крупный	 (листовой),	 гранулиро-

Настой:
	Sсорт	 «Букет»	 –	 прозрачный,	

светло-зеленый	 с	 желтым	 оттен-
ком

	Sвысший	 сорт	 –	 прозрачный,	
светло-зеленый	 с	 желтым	 оттен-
ком;

	Sпервый	 сорт	 –	 прозрачный,	
светло-желтый;	

	Sвторой	сорт	–	желтый	с	крас-
новатым	 оттенком,	 недостаточно	
прозрачный;	

	Sтретий	сорт	–	темно-желтый	с	
красноватым	 оттенком,	 мутнова-
тый.

Цвет разваренного листа:
	▷ сорт	«Букет»	–	однородный,	с	

зеленоватым	оттенком;
	▷ высший	сорт	–	однородный,	с	

зеленоватым	оттенком;
	▷ первый	 сорт	 –	 недостаточно	

однородный,	с	желтоватым	оттен-
ком;

	▷ второй	сорт	–	неоднородный,	
с	желтоватым	оттенком;

	▷ третий	сорт	–	неоднородный,	
темно-желтый.

Внешний вид чая:
	� сорт	«Букет»	–	листовой	(ров-

ный,	 однородный,	 хорошо	 скру-
ченный);	 мелкий	 (ровный,	 одно-
родный,	 скрученный);	 гранули-
рованный	 (достаточно	 ровный,	
сферический	 или	 продолговатой	
формы);

	� высший	сорт	–	листовой	(ров-
ный,	 однородный,	 хорошо	 скру-
ченный);	 мелкий	 (ровный,	 скру-
ченный	 с	 наличием	 пластинчато-
го);	гранулированный	(достаточно	
ровный,	сферический	или	продол-
говатой	формы);

	� первый	 сорт	 –	 листовой	 (не-
достаточно	ровный,	хорошо	скру-
ченный);	 мелкий	 (недостаточно	
ровный,	скрученный	или	пластин-
чатый);	 гранулированный	 (доста-
точно	 ровный,	 сферической	 или	
продолговатой	формы);

	� второй	 сорт	 –	 листовой	 (не-
ровный,	 недостаточно	 скручен-
ный);	 мелкий	 (неровный,	 пла-
стинчатый);	 гранулированный	
(достаточно	ровный,	сферической	
или	продолговатой	формы);

Таблица 2. Физико-химические показатели черного байхового нефасованного чая

Массовая	доля
Норма	для	сорта	чая

«Букет» высший первый второй третий

Влаги,	%,	не	более 7,0

Водорастворимых	экс-
трактивных	веществ,	
%,	не	менее

35 33 31 29 28

Металломагнитной	
примеси,	%,	не	более:

–	в	крупном	и	мелком 0,0005

–	в	гранулированном 0,0007

ванный	и	мелкий	чай.	Не	допуска-
ется	смешивание	крупного	(листо-
вого)	 чая	 с	 мелким	 и	 гранулиро-
ванным.	Допускается	смешивание	
мелкого	 чая	 с	 гранулированным	
чаем.	 Высевки	 и	 крошка	 в	 каче-
стве	 компонента	 не	 допускаются,	
кроме	 чая	 для	 разовой	 заварки	 в	
соответствии	с	рецептурами.	

По	 качественным	 показателям	
чай	 делят	 на	 сорта	 «Букет»,	 выс-
ший,	первый,	второй	и	третий.

По	 органолептическим	 показа-
телям	чай	должен	соответствовать	
следующим	требованиям.

Аромат и вкус:
	■ сорт	«Букет»	–	полный	букет,	

тонкий	нежный	аромат,	приятный	
с	терпкостью	вкус;	

	■ высший	 сорт	 –	 нежный	 аро-
мат,	приятный	с	терпкостью	вкус;

	■ первый	сорт	–	приятный	аро-
мат	и	достаточно	терпкий	вкус;

	■ второй	сорт	–	слабый	аромат,	
недостаточно	терпкий	вкус;

	■ третий	 сорт	 –	 грубоватый	
аромат,	 слабо	 ощутимый	 терпкий	
вкус.

Таблица 1. Физико-химические показатели черного байхового фасованного чая

Массовая	доля
Норма	для	сорта	чая

«Букет» высший первый второй третий

Влаги,	%,	не	более 8,0

Водорастворимых		
экстрактивных	ве-
ществ,	%,	не	менее

35 35 32 30 28

Металломагнитной		
примеси,	%,	не	более:

–	в	крупном	и	мелком 0,0005

–	в	гранулированном 0,0007
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Аннотация. приведены показатели, по которым определяется качество чая: 
органолептические – внешний вид, вкус и аромат, настой, цвет разваренного 
листа; физико-химические – массовая доля влаги, общей и водорастворимой золы, 
водорастворимых экстрактивных веществ, металломагнитных примесей, сырой 
клетчатки. Из показателей безопасности в чае нормируется содержание токсичных 
элементов – свинца, мышьяка, кадмия, ртути; афлатоксина В

1
; радионуклидов – 

цезия-137 и стронция-90.
ключевые слова: показатели качества чая, чай черный байховый, чай зеленый 
байховый, фасованный и нефасованный.
Summary. Tea quality is determined with using of following indicators: оrganoleptic – 
appearance, taste and aroma, infusion, color of a boiled leaf, physical and chemical –  
a mass fraction of moisture, the general and water-soluble ashes, water-soluble 
extractive substances, metallomagnetic impurity, crude cellulose. Content of following 
toxic elements as safety indicators of tea are monitored – lead, arsenic, cadmium, 
mercury; B1 aflatoxin; radionuclides – caesium-137 and strontium-90.
Keywords: tea quality indicators, black long leaf tea, green long leaf tea, packed up and 
unpacked tea.

Таблица 3. Физико-химические показатели зеленого байхового фасованного чая

Массовая	доля
Норма	для	сорта	чая

«Букет» высший первый второй третий

Влаги,	%,		
не	более 8,0

Водорастворимых	
экстрактивных	ве-
ществ,	%,		
не	менее

35 35 33 31 30

Металломагнитной	
примеси,	%,	не	более:

–	в	крупном	и	мелком 0,0005

–	в	гранулированном 0,0007

Таблица 4. Физико-химические показатели зеленого байхового нефасованного чая

Массовая	доля
Норма	для	сорта	чая

«Букет» высший первый второй третий

Влаги,	%,	не	более 7,0

Водорастворимых	экс-
трактивных	веществ,	
%,	не	менее

35 35 33 31 30

Металломагнитной	
примеси,	%,	не	более:

–	в	крупном	и	мелком 0,0005

–	в	гранулированном 0,0007

	� третий	 сорт	 –	 листовой	 (не-
ровный,	плохо	скрученный);	мел-
кий	 (неровный,	 пластинчатый);	
гранулированный	 (достаточно	
ровный,	сферической	или	продол-
говатой	формы).

В	 чае	 не	 допускаются	 плесень,	
затхлость,	 кисловатость,	 а	 также	
желтая	чайная	пыль,	посторонние	
запахи,	привкусы	и	примеси.

По	физико-химическим	показа-
телям	чай	должен	соответствовать	
требованиям,	 представленным	 в		
табл.	3.

Отечественный	 чай,	 купажи-
рованный	 с	 импортным,	 выра-
батывают	 по	 наименованиям,	 не	
связанным	с	местом	произраста-
ния	 отечественного	 чая,	 или	 но-
мерам.

Массовая	 доля	 мелочи	 для	 всех	
видов	 и	 сортов	 чая,	 кроме	 сорта	
«Букет»,	–	не	более	5%,	для	сорта	
«Букет»	–	не	более	1%.

Массовая	доля	общей	золы	в	фа-
сованном	 чае	 –	 4–8%;	 массовая	
доля	 водорастворимой	 золы	 –	 не	

менее	 40%	 общей	 золы;	 массовая	
доля	 сырой	 клетчатки	 –	 не	 более	
24%.

Чай зеленый байховый нефасо-
ванный (ГОСТ 3716-90).	По	физи-
ко-химическим	 показателям	 чай	
должен	 соответствовать	 требова-
ниям	табл.	4.

Массовая	 доля	 мелочи	 в	 круп-
ном	и	мелком	чае	–	не	более	4%,	в	

гранулированном	–	не	более	5%.
Массовая	доля	общей	золы	в	не-

фасованном	чае	–	4–8%;	массовая	
доля	 водорастворимой	 золы	 –	 не	
менее	 40%	 общей	 золы;	 массовая	
доля	 сырой	 клетчатки	 –	 не	 более	
20%.

Остальные	 показатели	 соот-
ветствуют	 требованиям	 ГОСТ	
1939-90.

Таким	 образом,	 качество	 чая	
определяется	 по	 следующим	 по-
казателям:	 органолептические	 –	
внешний	 вид,	 вкус	 и	 аромат,	 на-
стой,	цвет	разваренного	листа;	фи-
зико-химические	–	массовая	доля	
влаги,	 общей	 и	 водорастворимой	
золы,	 водорастворимых	 экстрак-
тивных	 веществ,	 металломагнит-
ных	 примесей,	 сырой	 клетчатки.	
Из	показателей	безопасности	в	чае	
нормируется	 содержание	 токсич-
ных	элементов	–	свинца,	мышья-
ка,	кадмия,	ртути;	афлатоксина	В1;	
радионуклидов	 –	 цезия-137	 и	
стронция-90.
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Институт	 исковой	 давности	 от-
носится	 к	 числу	 важнейших	 в	
гражданском	 праве.	 О	 сроке	 ис-
ковой	 давности	 говорится	 уже	 в	
законах	 Двенадцати	 таблиц	 (Lex	
duodecim	 tabularum)	 –	 древней-
шем	памятнике	римского	цивиль-
ного	права	–	450	г.	до	н.э.	В	чем	его	
смысл	 и	 значение?	 Может	 быть,	
стоит	 отказаться	 от	 института	 ис-
ковой	давности,	как	это	предлага-
ют	некоторые	юристы,	и	вернуться	
к	временам,	когда	такого	понятия	
не	 было?	 Давайте	 в	 этом	 попыта-
емся	разобраться.

Срок	давности	–	это	тот	срок,	в	
течение	 которого	 субъекты	 граж-
данских	 правоотношений	 (физи-
ческие	и	юридические	лица),	граж-
данские	права	которых	нарушены,	
могут	 воспользоваться	 предостав-
ленной	им	законом	возможностью	
исковой	 защиты.	 Однако	 срок	
для	 защиты	 права	 по	 иску	 истца,	
право	 которого	 нарушено,	 не	 мо-
жет	 длиться	 бессрочно.	 Именно	
по	 этой	 причине,	 как	 говорил	 в	
своих	 лекциях	 по	 римскому	 част-
ному	 праву	 профессор	 юридиче-
ского	 факультета	 Московского	
государственного	 университета	
им.	 М.В.	 Ломоносова	 И.Б.	 Но-
вицкий,	 государство	 устанавлива-
ет	 максимальный	 срок,	 в	 течение	
которого	 соответствующее	 лицо	
может	требовать	рассмотрение	его	
иска	 (исковая	 давность).	 И	 дела-
ется	это	в	целях	пресечения	вред-
ного	 с	 хозяйственной	 точки	 зре-
ния	 состояния	 неопределенности	
и	 неустойчивости,	 создающегося	
вследствие	 непредъявления	 иска	
в	 течение	 продолжительного	 вре-

мени	после	того,	как	возник	повод	
для	 его	 предъявления.	 Этот	 срок	
по	 общему	 правилу,	 записанному	
в	 Кодексе	 Юстиниана	 (V	 в.	 н.э.),	
не	 мог	 быть	 более	 30	 лет.	 Данное	
правило	 применялось,	 согласно	
Кодексу,	 для	 «снижения	 числа	
тяжб».	 На	 самом	 же	 деле	 значе-
ние	этого	института	гражданского	
права	 не	 ограничивалось	 только	
названным	 положением,	 нашед-
шим	 отражение	 в	 Кодексе.	 Он	
имел	 куда	 более	 важное	 значение	
и	служил	по	большому	счету	инте-
ресам	субъектов	правоотношений,	
а	также	интересам	правопорядка	в	
целом.

Зародившись	 в	 Римском	 госу-
дарстве,	 институт	 исковой	 дав-
ности	 применяется	 в	 настоящее	
время	 во	 всех	 цивилизованных	
государствах	 и	 продолжает	 со-
вершенствоваться.	 Что	 касается	
современных	 официальных	 пред-
ставлений	 об	 исковой	 давности,	
то	 они	 в	 принципе	 мало	 чем	 от-
личаются	 от	 того,	 что	 здесь	 было	
сказано.	 «Институт	 исковой	 дав-
ности	в	гражданском	праве,	–	так	
записано	 в	 определении	 Консти-
туционного	 суда	 Российской	 Фе-
дерации	от	3	ноября	2006	г.	по	делу		
№445-О,	 –	 имеет	 целью	 упоря-
дочить	 оборот,	 создать	 опреде-
ленность	 и	 устойчивость	 право-
вых	 связей,	 дисциплинировать	
их	 участников,	 способствовать	
соблюдению	хозяйственных	дого-
воров,	обеспечить	своевременную	
защиту	прав	и	интересов	субъектов	
гражданских	 правоотношений,	
поскольку	 отсутствие	 разумных	
временных	 ограничений	 для	 при-

нудительной	защиты	нарушенных	
гражданских	прав	приводило	бы	к	
ущемлению	 охраняемых	 законом	
прав	и	интересов	ответчиков	и	тре-
тьих	лиц,	которые	не	всегда	могли	
бы	 заранее	 учесть	 необходимость	
собирания	и	сохранения	значимых	
для	рассмотрения	дела	сведений	и	
фактов».	 И	 далее:	 «Применение	
судом	 по	 заявлению	 стороны	 в	
споре	исковой	давности	защищает	
участников	 гражданского	 оборота	
от	 необоснованных	 притязаний	 и	
одновременно	побуждает	их	свое-
временно	 заботиться	 об	 осущест-
влении	и	защите	своих	прав».

В	 современном	 мире	 единого	
срока	 исковой	 давности	 не	 суще-
ствует.	 Очевидно,	 что	 в	 будущем	
по	 мере	 развития	 международно-
го	 права	 в	 сторону	 его	 гуманиза-
ции,	гармонизации	и	унификации	
будут	 выработаны	 и	 восприняты	
теми	 или	 иными	 государствами	
общие	 законодательные	 стандар-
ты	в	этом	отношении.	Ныне	в	Рос-
сийской	 Федерации	 общий	 срок	
исковой	давности	законодательно	
установлен	 в	 3	 года,	 в	 Китайской	
Народной	 Республике	 –	 4	 года,	
в	 Японии	 –	 5	 лет,	 во	 Франции,	
Швейцарии	 и	 Италии	 –	 10	 лет,	 в	
ФРГ	 –	 30	 лет.	 Специальные	 сро-
ки	 исковой	 давности,	 которые	
относятся	 к	 определенным	 видам	
гражданских	 правоотношений	
(например,	 иски	 по	 требованиям,	
связанным	 с	 недостатками	 про-
данных	 товаров;	 с	 ненадлежащим	
качеством	 работы	 по	 договору	
подряда;	 по	 требованиям,	 выте-
кающим	 из	 договора	 перевозки	
грузов;	иски	о	признании	выпуска	

А.к. БондАрев
Юридическая служба Союзроссахара

Вопросы исковой давности. 
Как они решаются в новейшем российском 
гражданском законодательстве?
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ценных	 бумаг	 недействительным	
и	 т.д.)	 в	 различных	 государствах	
отличаются	 еще	 большим	 разно-
образием.	 Они	 устанавливаются	
по	 каждому	 виду	 то	 в	 10,	 5	 лет,	 3,	
2,	1,5	года,	а	то	и	6	месяцев.	При-
чем	 время	 от	 времени	 эти	 сроки	
изменяются.	При	заключении	до-
говорных	обязательств	с	субъекта-
ми	гражданских	правоотношений,	
действующих	за	рубежом,	и	их	ис-
полнении	для	правильного	исчис-
ления	 сроков	 исковой	 давности	
некоторые	из	российских	контра-
гентов	обращаются	к	услугам	юри-
стов,	 специализирующихся	 в	 во-
просах	 заключения	 и	 исполнения	
международных	коммерческих	до-
говоров.	 Эти	 же	 специалисты	 по-
могают	разобраться	в		вопросах	так	
называемых	 «задавненных	 требо-
ваний»,	 в	 решении	 проблем	 при-
остановления	 течения	 сроков	 ис-
ковой	 давности,	 восстановления	
срока	 исковой	 давности,	 регули-
рования	 исковой	 давности	 как	 по	
основным,	 так	 и	 по	 дополнитель-
ным	требованиям	и	т.д.

Вернёмся,	однако,	к	теме	нашей	
статьи,	 посвященной	 предлагае-
мым	 новеллам	 в	 области	 регули-
рования	 отношений,	 связанных	 с	
исковой	давностью.	Этих	нововве-
дений,	включенных	во	внесенный	
в	 Государственную	 Думу	 проект	
федерального	 закона	 «О	 внесе-
нии	 изменений	 в	 части	 I,	 II,	 III,	
IV	Гражданского	кодекса	Россий-
ской	Федерации,	а	также	в	отдель-
ные	 законодательные	 акты	 Рос-
сийской	 Федерации»	 не	 так	 мно-
го,	но	они	носят	принципиальный	
характер	 и	 их	 особенности	 необ-
ходимо	учитывать	в	практической	
деятельности.

Прежде	всего	отметим,	что	поня-
тие	 исковой	 давности	 на	 данный	
момент	 остаётся	 незыблемым,	
непреходящим.	 Не	 лишне	 напом-
нить,	что	исковая	давность	–	это	и	
есть	установленный	законом	срок	
для	 защиты	 права	 по	 иску	 лица,	
право	 которого	 нарушено.	 И	 об-
щий	срок	исковой	давности,	как	и	
в	ныне	действующем	законе,	пред-

лагается	 сохранить	 в	 3	 года.	 Этот	
срок	выдержал	проверку	временем	
и,	 на	 наш	 взгляд,	 является	 опти-
мальным,	 возражений	 ни	 у	 кого	
не	 вызывает.	 Коррекция	 действу-
ющего	 закона	 заключается	 в	 том,	
что,	согласно	предлагаемой	новой	
редакции	 статьями	 196	 и	 200	 ГК	
РФ,	 течение	 срока	 исковой	 дав-
ности,	если	законом	не	установле-
но	иное,	начинается	со	дня,	когда	
лицо	узнало	или	должно	было	уз-
нать	 о	 нарушении	 своего	 права	 и	
о	 том,	 кто является надлежащим 
ответчиком по иску о защите это-
го права, но во всяком случае этот 
срок не может превышать 10 лет.	
Таким	 образом,	 мы	 должны	 кон-
статировать	 победу	 точки	 зрения	
профессора	 Ю.К.	 Толстого,	 вы-
сказанную	еще	в	1955	г.,	о	том,	что	
истечение	 исковой	 давности	 по-
гашает	 право	 на	 защиту,	 но	 если	
не	 известен	 конкретный	 наруши-
тель,	то	право	требования	все	еще	
является	 охранительной	 право-
способностью.	 Другими	 словами,	
«срок	 жизни»	 (исковая	 давность)	
юридической	 субстанции	 (субъе-
ктивного	права	на	защиту)	не	мо-
жет	начать	исчисляться,	если	сама	
эта	 субстанция	 еще	 «не	 живет».	
По	 мнению	 профессора,	 течение	
срока	 исковой	 давности	 должно	
начинаться	с	момента,	когда	лицо	
узнало	 или	 должно	 было	 узнать	 о	
нарушителе	 своего	 права.	 Такой	
же	 срок	 исковой	 давности	 пред-
лагается	 установить	 и	 по	 обяза-
тельствам,	срок	исполнения	кото-
рых	 не	 определен	 либо	 определен	
моментом	 востребования.	 В	 этом	
случае	срок	исковой	давности на-
чинает течь со дня предъявления 
кредитором требования об исполне-
нии обязательства,	а	не	с	того	мо-
мента,	когда	у	кредитора	возника-
ет	право	предъявить	требование	об	
исполнении	обязательства.

Важным	 является	 предложение	
о	 внесении	 изменений	 в	 ГК	 РФ	
относительно	 приостановления	
течения	 срока	 исковой	 давности.	
Если	 стороны	 прибегли	 к	 пред-
усмотренной	 законом	 процедуре	

разрешения	спора	во	внесудебном	
порядке	(процедура	медиации,	по-
средничество,	 административная	
процедура	 и	 т.п.),	 течение срока 
исковой давности приостанавли-
вается на срок, установленный за-
коном, а при отсутствии такого 
срока – на 6 месяцев со дня начала 
соответствующей процедуры.

Для	обеспечения	защиты	креди-
тора,	 чьи	 права	 нарушены	 долж-
ником,	 предложено	 по-новому	
решить	 вопрос	 о	 последствиях	
предъявления	 иска	 и	 его	 рассмо-
трения	 в	 судебном	 порядке.	 В	
настоящее	 время	 течение	 срока	
исковой	 давности	 прерывается	
предъявлением	иска	и	после	пере-
рыва	 течение	 срока	 исковой	 дав-
ности	 начинается	 заново.	 Суть	
нововведения	состоит	в	том,	что	в	
связи	с	уточнением	редакции	ста-
тей	 203	 и	 204	 ГК	 РФ	 срок исковой 
давности не будет течь со дня обра-
щения в суд в установленном поряд-
ке за защитой нарушенного права на 
все время осуществления судебной 
защиты нарушенного права.

При	 оставлении	 судом	 иска	 без	
рассмотрения	 течение	 срока	 ис-
ковой	 давности,	 начавшееся	 до	
предъявления	иска,	продолжается	
в	общем	порядке,	если	иное	не	вы-
текает	 из	 оснований,	 по	 которым	
судебная	процедура	защиты	права	
прекращена.	 Если судом оставлен 
без рассмотрения иск, предъявлен-
ный в уголовном деле, то начавшееся 
до предъявления иска течение срока 
исковой давности приостанавлива-
ется до вступления в законную силу 
приговора, которым иск оставлен 
без рассмотрения. 

Если	 же	 после	 оставления	 иска	
без	 рассмотрения	 неистекшая 
часть срока исковой давности со-
ставляет менее 6 месяцев, она уд-
линяется до 6 месяцев,	за	исключе-
нием	 случаев,	 когда	 основанием	
оставления	иска	без	рассмотрения	
послужили	действия	(бездействие)	
истца.

Следует	 отметить	 здесь	 и	 пред-
ложение	 о	 применении	 исковой	
давности	 к	 дополнительным	 тре-
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бованиям,	в	связи	с	чем	статью	207	
ГК	 РФ	 предлагается	 дополнить	
рядом	 новых	 положений.	 Уточ-
няется	 перечень	 дополнительных	
требований	 в	 случае	 истечения	
срока	 давности	 по	 главному	 тре-
бованию.	К	ним,	наряду	с	такими	
требованиями,	 как	 неустойка,	 за-
лог,	 поручительство	 и	 т.д.,	 вклю-
чается	требование процентов.	

В	эту	же	статью	включается	по-
ложение	 о	 так	 называемой	 «ис-
полнительной	давности».	В случае 
пропуска срока на предъявление к 
исполнению исполнительного до-
кумента по главному требованию 
срок исковой давности по дополни-
тельным требованиям считается 
истекшим. Тем	 самым	 снимается	
неоднозначное	 понимание	 и	 тол-
кование	 казалось	 бы	 простого	 и	
ясного	 вопроса	 о	 том,	 возможно	
ли	 принудительное	 осуществле-
ние	 дополнительного	 требования	
в	 случае	 невозможности	 прину-
дительного	осуществления	основ-
ного	 требования.	 Тем	 не	 менее,	
недоразумения	 по	 этому	 вопросу	
были.

Статья	208	ГК	РФ,	предусматри-
вающая	 требования, на которые 
исковая давность не распростра-
няется, дополняется требования-
ми о сносе самовольной постройки, 
сохранение которой создает угрозу 
жизни и здоровью граждан, либо са-
мовольной постройки, возведенной 
на земельном участке, строитель-
ство на котором запрещено зако-
ном. Такое	 требование	 многими	
юристами	и	практическими	работ-
никами	встречено	с	пониманием	и	
одобрением.

Нельзя	 сказать,	 что	 внесенные	
на	рассмотрение	Государственной	
Думы	предложения	о	внесении	из-
менений	 в	 Гражданский	 кодекс	
РФ	 не	 вызывают	 споров	 и	 разно-
гласий.	Одна	точка	зрения	состоит	
в	 том,	 чтобы,	 например,	 исклю-
чить	 из	 статьи	 208	 ГК	 РФ	 указа-
ние	на	то,	что	исковая	давность	не	
распространяется	 на	 негаторные	
иски	 (требования	 собственника	
или	 иного	 владельца	 об	 устране-

нии	нарушений	его	права,	хотя	бы	
эти	 нарушения	 не	 были	 соедине-
ны	 с	 лишением	 владения	 (статья	
304)),	 поскольку	 усложнившийся	
оборот,	 особенно	 в	 сфере	 недви-
жимости,	 требует	 большей	 опре-
деленности	во	взаимоотношениях	
собственника	 с	 соседями,	 други-
ми	 третьими	 лицами,	 а	 неограни-
ченная	 во	 времени	 возможность	
предъявления	 негаторного	 иска,	
создает	 в	 этих	 отношениях	 не-
определенность.

Противоположная	 точка	 зрения	
базируется	 на	 том,	 что	 судебная	
защита	от	всякого	рода	«негаций»,	
в	 том	 числе	 от	 незаконно	 создан-
ных	 нарушителем	 препятствий	 в	
осуществлении	 полноправного	
пользования	имуществом,	может	и	
должна	осуществляться	в	установ-
ленном	порядке	в	любое	время.	И	
эти	 иски	 могут	 быть	 заявлены	 в	
суде	 также	 новыми	 правооблада-
телями	 вне	 зависимости	 от	 того,	
предъявлялись	 ли	 такие	 требо-
вания	 к	 нарушителям	 прежними	
собственниками	или	владельцами.	
Негаторные	 иски	 (actio	 negatoria)	
так	 же,	 как	 и	 исковая	 давность,	
имеют	 длительную	 историю	 их	
применения	 и	 представляют	 со-
бой	иски	об	устранении	длящегося	
правонарушения	(противоправно-
го	 состояния),	 поэтому,	 с	 нашей	
точки	зрения,	на	такого	рода	пра-
воотношения	исковая	давность	не	
должна	распространяться	и	суще-
ствующие	 на	 этот	 счет	 норматив-
ные	 диспозиции	 коренным	 обра-
зом	изменяться	не	должны.

До	сих	пор	остаются	весьма	дис-
куссионными	вопросы	о	том,	пре-
кращается	ли	право	собственности	
с	истечением	срока	давности	(одна	
точка	зрения	советских	и	россий-
ских	 ученых)	 или	 же	 истечение	
срока	 исковой	 давности	 прекра-
щает	только	право	на	удовлетворе-
ние	иска,	а	субъективное	право	не	
перестает	существовать	только	по-
тому,	что	оно	потеряло	свою	при-
нудительность	 (противоположная	
точка	 зрения,	 основоположником	
которой	 считается	 выдающийся	

русский	юрист	и	государственный	
деятель	К.П.	Победоносцев)	и	как	
это	 соотносится	 с	 утверждением	
классика	о	том,	что	право	есть	ни-
что	 без	 аппарата	 принуждения	 –	
аппарата,	 который	 способен	 при-
нудить	 к	 соблюдению	 обязанно-
стей,	соответствующих	праву.	Эти	
вопросы	 своего	 окончательного	
разрешения	 пока	 не	 нашли.	 Кто	
тут	 прав	 и	 чья	 позиция	 является	
более	 аргументированной,	 пока-
жет	время.

Положения	российского	законо-
дательства	 постоянно	 совершен-
ствуются,	 и	 наши	 знания	 долж-
ны	 систематически	 пополняться.	
Более	 того,	 в	 тех	 условиях,	 когда	
ставится	 задача	 обеспечения	 ши-
рокого	 участия	 заинтересованных	
лиц	 в	 законодательном	 процессе,	
для	каждого	из	нас	не	исключается	
возможность	внести	свою	посиль-
ную	лепту	в	это	важное	дело.
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После	 продолжительной	 болезни	 19	 июля	 теку-
щего	года	ушла	из	жизни Валентина Александровна 
ЛОСЕВА.

Валентина	 Александровна	 –	 доктор	 техниче-
ских	наук,	профессор.	Родилась	23	апреля	1938	г.	
В	1962	г.	окончила	Воронежский	технологический	
институт.	 Стала	 выпускником	 в	 группе	 инжене-
ров-технологов	 сахарного	 производства	 перво-
го	 выпуска	 после	 возвращения	 технологического	
института	из	Ленинграда	в	Воронеж.

	 После	 окончания	 вуза	 работала	 начальником	
смены	сахарного	завода	им.	Карла	Либкнехта	Кур-
ской	области,	затем	научным	сотрудником	в	лабо-
ратории	 сорбционных	 процессов	 НИФХИ	 Воро-
нежского	государственного	университета.	В	1971	г.	
защитила	 кандидатскую	 диссертацию,	 выполнен-
ную	под	научным	руководством	заслуженного	де-
ятеля	 науки	 и	 техники	 РСФСР,	 доктора	 техниче-
ских	наук,	профессора	С.З.	Иванова.	

С	1971	г.	работала	на	кафедре	технологии	сахари-
стых	веществ	ВТИ	сначала	в	должности	ассистен-
та,	 а	 затем	 –	 доцента.	 В	 1998	 г.	 защитила	 доктор-
скую	 диссертацию,	 через	 год	 ей	 было	 присвоено	
звание	профессора.	

Валентина	 Александровна	 Лосева	 –	 крупный	
ученый-специалист	 в	 области	 теории	 и	 техноло-
гии	очистки	сахарсодержащих	растворов,	глубокой	

Памяти ученого
	переработки	вторичных	продуктов	сахарного	про-
изводства	с	целью	получения	биологически	актив-
ных	добавок.

Ее	научная	деятельность	была	связана	с	проведе-
нием	комплексных	теоретических	и	эксперимен-
тальных	исследований,	направленных	на	развитие	
физико-химических	основ	процессов	известково-
углекислотной	 и	 ионообменной	 очистки	 произ-
водственных	сахарсодержащих	растворов.	Резуль-
таты	 научно-экспериментальных	 исследований	
были	 внедрены	 на	 сахарорафинадных	 заводах	 в	
Москве,	 Туле,	 а	 также	 на	 сахарных	 заводах	 Во-
ронежской,	 Курской,	 Тамбовской,	 Белгородской	
областей.

В.А.	 Лосева	 являлась	 членом	 двух	 докторских	
диссертационных	 советов.	 Под	 ее	 научным	 руко-
водством	проводилась		подготовка	научных	кадров	
в	 аспирантуре,	 были	 защищены	 8	 кандидатских	
диссертаций.

По	результатам	работ	было	опубликовано	свыше	
470	научных	трудов,	в	том	числе	52	авторских	сви-
детельства	и	патента,	2	учебника	с	грифом	Мини-
стерства	высшего	образования,	8	учебных	пособий,	
2	отраслевых	терминологических	словаря,	4	моно-
графии.

Валентина	 Александровна	 награждена	 Почет-
ной	 грамотой	 Министерства	 образования	 РФ	 в	
1990	г.;	дипломом	Министерства	сельского	хозяй-
ства	и	продовольствия	РФ	в	честь	200-летия	све-
клосахарного	производства	в	России	в	1998	г.;	На-
грудными	знаками	«Почетный	работник	высшего	
профессионального	 образования	 РФ»	 в	 2005	 г.	 и	
«Почетный	 работник	 сахарной	 промышленности	
РФ»	в	2008	г.

За	 период	 научно-педагогической	 деятельности	
в	 университете	 В.А.	 Лосева	 внесла	 значительный	
вклад	в	дело	подготовки	и	воспитания	высококва-
лифицированных	 кадров	 для	 сахарной	 промыш-
ленности.

Светлую	 память	 о	 Валентине	 Александровне	 на	
долгие	 годы	 сохранят	 ее	 коллеги,	 ученики	 и	 все,	
кто	ее	знал.	
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