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Таможенный союз
Страны ТС в случае создания зоны свободной торгов-

ли (ЗСТ) Украины с ЕС будут защищать свои рынки. 
Россия	и	ее	партнеры	по	Таможенному	союзу	в	слу-
чае	 создания	 ЗСТ	 между	 Украиной	 и	 ЕС	 будут	 дей-
ствовать	 «предельно	 откровенно,	 но	 твердо»	 по	 за-
щите	 своих	 рынков,	 сообщил	 первый	 вице-премьер	
РФ	Игорь	Шувалов	по	итогам	переговоров,	которые	
прошли	 накануне	 в	 Минске	 с	 участием	 глав	 госу-
дарств	 Таможенного	 союза	 и	 президента	 Украины.	
«Мы	 начали	 консультации	 с	 украинской	 стороной,	
второй	раунд	консультаций	будет	возможен	в	течение	
двух	недель»,	—	добавил	он.

Шувалов	 сообщил,	 что	 лидеры	 ТС	 приняли	 реше-
ние	 о	 возможности	 наделения	 Совета	 Евразийской	
экономической	 комиссии	 полномочиями	 по	 введе-
нию	единого	таможенного	тарифа	для	третьих	стран,	
по	 примеру	 отношений	 Украины	 и	 Евросоюза.	 При	
этом,	 подчеркнул	 первый	 вице-премьер,	 все	 согла-
шения	России,	Белоруссии	и	Казахстана	с	Украиной	
о	зоне	свободной	торговли	будут	соблюдены,	переда-
ет	РИА	Новости.

Шувалов	 напомнил	 также,	 что	 защитные	 меры	
предусмотрены	одним	из	положений	договора	о	ЗСТ. 

www.ria.ru, 28.10.13 

Импортная пошлина на сахар-сырец на территории 
Таможенного союза снизится до 140 долл. США за 1 т. 
В	октябре	мировые	цены	на	сахар-сырец	колебались	
на	уровне	18,3–19,5	цент/фунт	(403–429	долл.	США	
за	1	т),	что	на	11%	выше	сентябрьского	уровня.	

В	 соответствии	 с	 методом	 определения	 из	 расче-
та	 среднемесячной	 цены	 на	 сахар-сырец	 на	 Нью-
Йоркской	 товарно-сырьевой	 бирже	 за	 предыдущий	
месяц,	импортная	пошлина	с	1	по	31	декабря	2013	г.	
на	территории	Таможенного	союза	составит	140	долл.	
США	 за	 1	 т.	 В	 предыдущие	 месяцы	 текущего	 года	
ставки	колебались	на	уровне	171–205	долл.	США	за	
1	т,	что	было	связано	с	низкими	ценами	на	сахар-сы-
рец,	вызванными	мировым	перепроизводством	саха-
ра.	По	последним	оценкам	Международной	органи-
зации	по	сахару,	перепроизводство	сахара	в	мире	со-
кратится	до	4–6	млн	т.

www.rossahar.ru, 01.11.13

Кыргызстан: подготовлена «дорожная карта» по всту-
плению в Таможенный союз. В	Кыргызстане	подходит	
к	концу	работа	над	«дорожной	картой»,	которая	по-
зволит	Республике	войти	в	Таможенный	союз.	В	до-
кументе	четко	обозначены	требования,	необходимые	
для	 присоединения	 к	 таможенной	 тройке,	 указаны	
сроки	и	исполнители.

Вступать	или	не	вступать	–	вопрос	уже	однозначно	
решенный.	Кыргызстан	на	протяжении	20	лет	актив-
но	 участвует	 во	 всех	 интеграционных	 процессах,	 и	
вступление	 в	 Таможенный	 союз	 является	 одним	 из	
ключевых	событий.	Это	прописано	в	Национальной	

стратегии	 устойчивого	 развития,	 принятой	 в	 январе	
этого	года.

Почти	 половина	 всего	 товарооборота	 Республики	
приходится	 на	 страны	 Таможенного	 союза	 –	 42,7%.	
Из	 них	 более	 27%	 –	 на	 торговлю	 с	 Россией,	 почти	
13%	–	на	Казахстан,	и	около	2%	–	на	Беларусь.

80%	 хлопковолокна	 и	 40%	 ламп	 накаливания	 ухо-
дит	 в	 Россию,	 а	 в	 Казахстан	 Бишкек	 продает	 почти	
все	 свою	 молочную	 продукцию	 (96%),	 электроэнер-
гию	(88%	экспорта)	и	половину	всего	урожая	овощей	
и	фруктов	(56	и	58%).	В	свою	очередь,	бензин	и	ди-
зельное	 топливо	 в	 Кыргызстане	 российские	 (97%),	
уголь	 (100%),	 пшеница	 (100%)	 и	 мука	 (95%)	 казах-
ские,	а	сахар	на	60%	белорусский.

С	 открытыми	 границами	 будет	 проще	 и	 легче	 как	
бизнесменам,	 так	 и	 простым	 гражданам.	 Однако	
средний	 тариф	 на	 импорт	 в	 Таможенном	 Союзом	 –	
10,5%,	 а	 в	 Кыргызстане	 –	 в	 2	 раза	 ниже	 (5,1%).	 Это	
значит,	что	после	присоединения	к	ТС	товары	из	тре-
тьих	 стран	 станут	 дороже.	 Это	 вызовет	 всплеск	 цен,	
как	было,	например,	в	Казахстане.	При	этом	Астана	
смогла	 договориться	 о	 так	 называемом	 «льготном	
периоде»	 по	 ряду	 товаров,	 которые	 временно	 будут	
завозиться	с	минимальной	либо	нулевой	пошлиной.	
Это	предстоит	и	Кыргызстану.

«Завозить	товары	из	Китая	или	Турции	на	экспорт	
никто	уже,	конечно,	не	позволит.	Но	завозить	их	по	
низкой	 стоимости	 для	 внутреннего	 потребления	 на	
первом	 этапе	 будет	 возможно»,	 –	 говорит	 советник	
премьер-министра	Республики	Олег	Панкратов.

Эксперты	до	сих	пор	спорят,	так	ли	необходима	бо-
лее	глубокая	интеграция	с	соседями,	ведь	экономика	
Республики	 отстает	 по	 многим	 показателям.	 Нужно	
будет	в	 кратчайшие	сроки	повысить	качество	отече-
ственных	товаров	и	вложить	немалые	деньги	в	разви-
тие	приоритетных	отраслей.

«Таможенный	 союз	 не	 имеет	 пока	 для	 нас	 такого	
большого	смысла.	Но	тут	идет	речь	о	наших	потерях,	
если	мы	не	войдем	в	ТС.	Это	и	вопрос	мигрантов,	и	
вопрос	ГСМ.	Я	бы	сказал,	это	скорее	вопрос	выбора	
меньшего	из	двух	зол»,	–	говорит	экономист	Азамат	
Акелеев.

Кыргызстану	 предстоит	 согласовать	 и	 националь-
ные	законы	с	документами	Таможенного	союза.

www.mir24.tv, 25.10.13

Россия
Медведев подвел итоги года участия России в ВТО. 

Совещание,	 которое	 проводил	 Дмитрий	 Медведев,	
проходило	 в	 режиме	 видеоконференции	 с	 участием	
заместителей	 председателя	 Правительства,	 мини-
стров	и	руководителей	субъектов	Федерации.

«Основные	 неблагоприятные	 прогнозы	 относи-
тельно	членства	России	во	Всемирной	торговой	орга-
низации	не	оправдались,	–	сразу	заявил	председатель	
Правительства.	–	Мрачные	картины,	которые	подчас	
рисовались	для	отдельных	отраслей,	носили	спекуля-
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тивный	характер,	и	ничего	общего	с	текущей	ситуа-
цией	 не	 имеют.	 Основным	 позитивным	 эффектом	
вступления	России	во	Всемирную	торговую	органи-
зацию	можно	назвать	общее	повышение	конкуренто-
способности	нашей	экономики,	хотя	для	того	чтобы	
эти	 изменения	 по-настоящему	 оказывали	 влияние,	
должно	пройти	время».

Как	он	отметил,	«проблемные	зоны»	известны:	про-
изводство	 сельхозтехники,	 автомобилестроение,	 лег-
кая	и	пищевая	промышленность.	«Системное	поддер-
жание	этих	отраслей	в	полном	соответствии	с	нормами	
ВТО	продолжим	оказывать»,	–	сказал	Д.	Медведев.

Он	считает,	что	Россия	должна	быть	готова	не	только	
отвечать	на	претензии	в	рамках	ВТО,	но	и	при	необхо-
димости	формулировать	свои.	«В	ВТО	действует	прин-
цип:	если	ты	не	сопротивляешься,	то,	как	правило,	тебя	
«гасят»,	как	и	вообще	в	мире,	–	отметил	глава	Прави-
тельства.	–	Поэтому,	если	к	нам	предъявляются	пре-
тензии,	обоснованные	и	необоснованные,	мы	должны	
быть	во	всеоружии,	готовы	на	эти	претензии	отвечать	
и,	в	свою	очередь,	формулировать	свои	претензии».	В	
связи	с	этим	он	назвал	первоочередной	задачей	«лик-
видировать	 неоправданные	 торговые	 ограничения,	
которые	 применяются	 в	 отношении	 России».	 По	 его	
словам,	фактически	эти	ограничения	до	сих	пор	в	ряде	
случаев	 продолжают	 применяться,	 что	 противоречит	
общим	 правилам	 Всемирной	 торговой	 организации,	
некоторые	из	них	напрямую	затрагивают	интересы	от-
ечественных	инвесторов	и	экспортеров.

Премьер	 особо	 подчеркнул,	 что	 до	 конца	 года	 не-
обходимо	завершить	организационные	работы	по	от-
крытию	представительства	при	Всемирной	торговой	
организации:	 «Я	 рассчитываю,	 что	 создание	 полно-
ценного	российского	постоянного	представительства	
при	ВТО	сделает	работу	более	системной	и	позволит	
на	равных	взаимодействовать	с	партнерами,	которые	
имеют	большой	стаж	работы	во	Всемирной	торговой	
организации».	Кроме	того,	по	его	словам,	Россия	обя-
зана	внимательно	отслеживать	и	оценивать	крупные	
экономические	альянсы	наподобие	«Украина–Евро-
союз»,	поскольку	они	сильно	повлияют	на	интересы	
России.

При	 этом,	 напоминают	 эксперты,	 Москва	 уже	 ак-
тивно	 использует	 механизм	 участия	 в	 рассмотрении	
торговых	 споров	 в	 ВТО	 в	 качестве	 третьей	 стороны:	
сейчас	она	выступает	в	этом	качестве	в	8	делах.	Одно	
из	них	–	торговый	спор	между	Евросоюзом,	Канадой	
и	Норвегией	о	запрете	на	импорт	продукции	из	тюле-
ней.	Его	ввел	Европарламент	в	2009	г.	в	связи	с	унич-
тожением	 десятков	 тысяч	 этих	 животных,	 а	 также	 с	
жестоким	способом	охоты	на	них.	Впоследствии	ана-
логичный	запрет	ввели,	в	частности,	США	и	Россия.	
Осенью	2012	г.	Норвегия	и	Канада	обратились	в	ВТО,	
оспаривая	этот	запрет	на	территории	Евросоюза.	По	
мнению	истцов,	он	создает	незаконные	технические	
барьеры	и	дискриминацию.	Участие	в	торговых	спо-

рах	в	качестве	третьей	стороны	позволит	России	по-
лучить	опыт,	для	того	чтобы	в	дальнейшем	успешно	
выступать	в	них	в	качестве	ответчика	или	истца,	счи-
тают	в	ВТО.

Первый	 год	 России	 в	 ВТО	 не	 стал	 безоблачным,	
соглашаются	 отечественные	 эксперты.	 В	 сентябре	
Евросоюз	 заявил	 о	 наличии	 несоответствия	 между	
обязательствами	 России	 в	 ВТО	 и	 установленным	
уровнем	 тарифной	 защиты	 в	 части	 уплаты	 утилиза-
ционного	 сбора	 на	 автомобили.	 Несмотря	 на	 то	 что	
в	середине	октября	Владимир	Путин	подписал	соот-
ветствующий	 закон,	 уравнивающий	 в	 уплате	 утили-
зационного	сбора	российских	и	иностранных	произ-
водителей,	ЕС	пока	так	и	не	отозвал	свой	иск.	Также	
сохраняются	 претензии	 ЕС	 и	 Японии,	 связанные	 с	
дифференциацией	 сбора	 в	 зависимости	 от	 объема	
двигателя	и	возраста	автомобиля.

За	год	членства	в	ВТО	российский	бизнес	избавился	
от	иллюзии,	что	само	по	себе	участие	в	организации	
ускорит	 рост	 производства	 и	 валового	 внутреннего	
продукта.	«Членство	в	ВТО	не	снимает	барьеров	ав-
томатически,	за	отмену	каждого	из	них	нужно	и	при-
дется	 бороться»,	 —	 сказал	 представитель	 компании	
«Мечел»,	выступая	9	октября	на	заседании	правления	
Российского	 союза	 промышленников	 и	 предпри-
нимателей.	Барьеров,	как	выяснилось,	немало:	из	94	
антидемпинговых	мер,	которые	применяются	к	това-
рам	российского	экспорта,	сняты	только	4,	как	сви-
детельствуют	данные	исследования	РСПП.	Наиболь-
шее	 число	 ограничительных	 мер	 против	 России	 –	 у	
Евросоюза,	 при	 этом	 некоторые	 страны,	 например,	
Таиланд,	 продолжают	 и	 после	 вступления	 России	 в	
ВТО	вводить	заградительные	пошлины	на	некоторые	
наши	товары.	При	этом	к	мерам,	предпринимаемым	
государством	для	адаптации	бизнеса	к	условиям	ВТО,	
сами	 российские	 предприниматели	 пока	 равнодуш-
ны	 –	 лишь	 половина	 опрошенных	 РСПП	 знают	 о	
них,	 а	 пользовались	 ими	 только	 10%.	 Опрос,	 прове-
денный	 этой	 организацией,	 показал,	 что	 улучшение	
своего	положения	за	минувший	год	ощутил	всего	1%	
отечественного	бизнеса.

За	 I	 полугодие	 2013	г.	 импорт	 продовольствия	 до-
стиг	 20	 млрд	 долл.	 США,	 заявил	 заместитель	 пред-
седателя	Комитета	Государственной	Думы	по	аграр-
ным	 вопросам	 Сергей	 Доронин.	 Значительно	 вырос	
ввоз	традиционных	российских	продуктов:	капусты,	
лука	и	чеснока	–	на	17%,	яблок	–	на	15%.	Одновре-
менно	намеченное	дополнительное	финансирование	
до	хозяйств	не	доходит,	поскольку	ведомства	не	могут	
определиться	с	критериями	распределения	денег,	за-
являл	депутат	ранее.	По	оценкам	аналитиков,	больше	
всего	от	вступления	в	ВТО	в	результате	снижения	им-
портных	пошлин	пострадало	молочное	скотоводство	
и	свиноводство.	В	РСПП	подсчитали:	потери	произ-
водителей	молока	оцениваются	в	29	млрд	руб.,	произ-
водителей	свинины	–	в	20	млрд.
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Однако	есть	и	позитивные	изменения.	Например,	по	
итогам	2012	г.,	Россия	экспортировала	165	тыс.	т	саха-
ра,	экспорт	подсолнечного	масла	вырос	на	50%	и	пре-
высил	1,1	млн	т,	что	позволило	выйти	по	объемам	на	
2	место	после	Аргентины.	Есть	и	более	неожиданные	
успехи,	замечают	эксперты:	уже	несколько	лет	подряд	
наша	страна	является	экспортером	риса,	за	последние	
3	года	объем	его	производства	вырос	в	3	раза.

Владимир	 Путин	 18	 октября	 в	 ходе	 встречи	 с	 пре-
зидентом	 Торгово-промышленной	 палаты	 Сергеем	
Катыриным	затронул	вопрос	поддержки	российских	
предприятий	в	условиях	ВТО.	«Старожилы	ВТО	дей-
ствуют	 достаточно	 эффективно,	 используют	 имею-
щиеся	внутри	этой	организации	механизмы»,	–	при-
знал	в	начале	беседы	глава	государства.	Как	сообщил	
руководитель	ТПП,	сейчас	рассматривается	возмож-
ность	совместных	действий	в	этой	организации	с	дру-
гими	 странами,	 входящими	 в	 БРИКС.	 Согласован-
ные	акции	по	защите	общих	интересов,	сказал	С.	Ка-
тырин,	дают	возможность	участникам	этого	объеди-
нения	 активнее	 влиять	 на	 продвижение	 и	 принятие	
решений	во	Всемирной	торговой	организации.

Впрочем,	 само	 существование	 ВТО	 как	 организа-
ции	для	разрешения	торговых	споров	между	страна-
ми	 находится	 под	 угрозой,	 признали	 лидеры	 стран	
Азиатско-Тихоокеанского	региона	по	итогам	самми-
та	на	Бали,	который	состоялся	в	октябре.	Дохийский	
раунд	торговых	переговоров	ВТО	начался	в	2001	г.	в	
Катаре	и	был	призван	устранить	торговые	противоре-
чия	 между	 развитыми	 и	 развивающимися	 странами.	
Главной	проблемой	стали	вопросы	поддержки	сель-
ского	 хозяйства:	 развивающиеся	 страны	 требуют	 от	
США	и	ЕС	сократить	многомиллиардную	поддержку	
их	производителей	и	устранить	барьеры,	препятству-
ющие	 доступу	 на	 рынки.	 Развитые	 страны,	 в	 свою	
очередь,	 также	 требуют	 от	 развивающихся	 стран	 от-
крыть	 их	 рынки	 для	 своих	 промышленных	 товаров.	
Но	за	12	лет	сблизить	позиции	не	удалось.

www.stoletie.ru, 30.10.13

Объемы работ в области защиты растений в Россий-
ской Федерации по состоянию на ноябрь 2013 г. Как	
сообщает	 ФГБУ	 «Россельхозцентр»,	 фитомонито-
ринг	по	болезням	и	вредителям	проведен	на	площади	
154,6	млн	га,	сорняков	–	40,6	млн	га.

Как	и	в	предыдущие	годы,	в	2013	г.	была	выявлена	вы-
сокая	активность	и	численность	особо	опасных	вреди-
телей	–	прежде	всего	саранчовых	и	лугового	мотылька.	
Наибольший	объем	заселенных	саранчовыми	вредите-
лями	площадей	был	отмечен	в	Приволжском	(заселено	
выше	ЭПВ	1006,1	тыс.	га)	и	Северо-Кавказском	(засе-
лено	выше	ЭПВ	177,2	тыс.	га)	федеральных	округах.

В	 отдельных	 районах	 Астраханской,	 Саратовской,	
Челябинской	 областей,	 Республиках	 Калмыкия,	
Башкортостан,	 Хакасии,	 Ставропольском	 и	 Алтай-
ском	 краях	 были	 объявлены	 режимы	 повышенной	

готовности,	 угрозы	 чрезвычайной	 ситуации	 и	 чрез-
вычайные	ситуации.	В	Оренбургской	области	режим	
чрезвычайной	ситуации	был	объявлен	на	территории	
35	районов.	Общий	объем	обработок	против	саранчо-
вых	вредителей	составил	1345,84	тыс.	га.

По	предварительным	прогнозам	в	2014	г.,	в	связи	с	
неблагоприятными	 погодными	 условиями,	 устано-
вившимися	в	осенний	период,	в	популяции	саранчо-
вых	в	большинстве	субъектов	Российской	Федерации	
продолжится	 спад	 численности.	 При	 этом	 вспышки	
массового	 развития	 саранчовых	 можно	 ожидать	 в	
некоторых	 субъектах	 Приволжского	 федерального	
округа.	Окончательный	прогноз	можно	будет	сделать	
после	 уточнения	 зимующего	 запаса	 вредителей	 и	 их	
состояния	после	весенних	обследований.

Луговой	мотылек	в	Российской	Федерации	в	2013	г.	
учитывался	 на	 площади	 1985,81	 тыс.	 га,	 было	 обра-
ботано	1128,1	тыс.	га.	Наибольший	объем	обработок	
был	 проведен	 в	 Центральном	 (330,9	 тыс.	 га)	 и	 Юж-
ном	 (548,1	 тыс.	 га)	 федеральных	 округах.	 Благодаря	
своевременно	 проведенным	 мероприятиям	 удалось	
избежать	 значительных	 повреждений	 сельскохозяй-
ственных	культур	особо	опасными	вредителями.

Всего	против	вредителей,	болезней	и	сорняков	было	
обработано	 75,6	млн	га.	 Наибольший	 объем	 обрабо-
ток	был	проведен	в	Краснодарском	(8601,05	тыс.	га)	
и	 Ставропольском	 (7704,5	 тыс.)	 краях,	 Ростовской	
(5541,2	 тыс.),	 Воронежской	 (3814,1	 тыс.),	 Кур-
ской	 (3279,7	 тыс.)	 областях,	 Республике	 Татарстан	
(3237,14	тыс.	га).

Объем	фитоэкспертизы	семян,	проведенной	специа-
листами	ФГБУ	«Россельхозцентр»,	составил	5,7	млн	т.	
Объем	клубневого	анализа	–	600,6	тыс.	т,	что	на	58,6	
тыс.	т	больше	аналогичных	показателей	2012	г.

Было	протравлено	5761,7	тыс.	т	семян	и	508,3	тыс.	т	
клубней	картофеля.

Филиалы	ФГБУ	«Россельхозцентр»	проводят	осен-
ние	обследования	на	определение	зимующего	запаса	
вредителей	и	готовят	прогноз	развития	вредителей	и	
болезней	в	2014	г.

www.mcx.ru, 12.11.13

В России растет число договоров агрострахования с 
господдержкой. За	9	мес	2013	г.	количество	хозяйств,	
заключивших	 договоры	 агрострахования	 с	 государ-
ственной	поддержкой	в	компаниях	–	членах	Нацио-
нального	союза	агростраховщиков	России,	возросло	
на	35%	в	сравнении	с	показателем	аналогичного	пе-
риода	 прошлого	 года	 –	 с	 1,7	 до	 2,3	 тыс.,	 при	 увели-
чении	количества	договоров	также	на	35%	–	с	2,0	до	
2,7	 тыс.	 При	 этом	 общая	 застрахованная	 посевная	
площадь	выросла	почти	на	100	тыс.	га	–	до	5,5	млн	га.

Такие	данные	в	ходе	рабочей	встречи	с	главой	Мин-
сельхоза	РФ	Николаем	Федоровым	привел	президент	
НСА	Корней	Биждов,	как	сообщает	пресс-служба	со-
юза.
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Также	 К.	 Биждов	 затронул	 вопрос	 о	 необходимо-
сти	изменения	в	целях	увеличения	востребованности	
агрострахования	 ряда	 нормативных	 актов,	 включая	
приказы	Министерства	сельского	хозяйства	с	учетом	
практики	их	применения	в	2012–2013	гг.	

На	встрече	был	поднят	вопрос	о	возможности	увели-
чения	объема	финансирования	средств,	предоставля-
емых	на	поддержку	агрострахования.	По	мнению	со-
юза,	 недостаточность	 средств,	 выделяемых	 на	 субси-
дирование,	является	одной	из	причин	низкого	уровня	
покрытия	сельхозугодий	страхованием.	НСА	считает,	
что	 повышение	 уровня	 финансирования	 может	 быть	
осуществлено	поэтапно»,	–	отмечается	в	сообщении.

Также	 была	 обсуждена	 проблема	 систематического	
нарушения	сроков	предоставления	субсидий	на	агро-
страхование	субъектами	РФ.	«До	настоящего	времени	
не	погашена	задолженность	по	предоставлению	субси-
дий	органами	управления	АПК	РФ	в	18	субъектах	РФ	
по	договорам	страхования	2012	г.	в	размере	43	млн	руб.	
По	 договорам,	 заключенным	 в	 2013	 г.,	 общая	 задол-
женность	 субъектов	 РФ	 составляет	 на	 текущую	 дату,	
по	данным	НСА,	621	млн	руб.»,	–	уточнил	К.	Биждов.

При	 этом	 он	 изложил	 министру	 точку	 зрения	 Со-
юза	по	данному	вопросу,	выработанную	экспертами	
НСА	на	основании	практики	2012–2013	гг.	–	до	80%	
проблем,	возникающих	в	агростраховании,	связаны	с	
тормозящим	влиянием	позиции	органов	АПК	в	кон-
кретных	регионах.

Кроме	 того,	 К.	 Биждов	 проинформировал	 главу	
Минсельхоза	 о	 позиции	 НСА	 о	 нецелесообразности	
создания	 в	 России	 специализированной	 государ-
ственной	 компании	 в	 сфере	 агрострахования	 с	 гос-
поддержкой.

www.naai.ru, 05.11.13

СНГ
Казахстан: продовольственную корзину пересмотрят. 

Продовольственную	 корзину	 пересмотрят	 в	 Казах-
стане,	передает	корреспондент	Tengrinews.kz	со	ссыл-
кой	на	министра	труда	и	социальной	защиты	Тамару	
Дуйсенову.

«В	 отношении	 структуры	 продовольственной	 кор-
зины,	можно	отметить,	что	в	мировой	практике	каж-
дые	5	лет	она	меняется.	В	этой	части	в	1998	г.,	когда	
определили	 продовольственную	 корзину,	 было	 20	
наименований	 продуктов.	 В	 2005	 г.	 мы	 расширили	
продовольственную	 корзину	 до	 43.	 Но	 сегодня	 при-
шло	 время	 пересмотреть	 состав	 продовольственной	
корзины»,	–	сказала	Тамара	Дуйсенова	на	заседании	
«круглого	стола»	по	вопросам	минимальных	соцстан-
дартов	в	Мажилисе	Парламента.

По	ее	словам,	сейчас	Казахская	академия	питания	
представила	 свои	 нормы	 и	 предложения	 по	 составу	
продовольственной	 корзины	 с	 учетом	 необходимых	
критериев,	 который	 в	 ближайшее	 время	 будет	 рас-
смотрен	в	Министерстве	труда.

«Эта	 структура	 определяется	 историей	 потребле-
ния	 каждой	 страной	 продуктов,	 климатических	 ус-
ловий,	 также	 она	 связана	 с	 уровнем	 заболеваемости	
населения.	В	целом,	согласно	стандартам	Всемирной	
органи	зации	здоровья,	душевое	потребление	продук-
тов	должно	содержать	не	менее	2175	ккал»,	–	сказала	
министр.

Как	 известно,	 продовольственная	 корзина	 казах-
станцев	состоит	из	следующих	продуктов:	баранина,		
конина,	говядина,	свинина,	субпродукты	1	категории	
(печень),	колбаса	вареная,	судак,	яйцо,	молоко,	сыр	
сычужный,	 творог	 полужирный,	 масло	 сливочное,	
сметана	 жирностью	 20%,	 майонез,	 маргарин,	 масло	
подсолнечное,	 крупа	 манная,	 крупа	 овсяная,	 рис,	
гречка,	 макароны,	 мука	 пшеничная	 1	 сорта,	 горох,	
хлеб	 ржаной,	 хлеб	 из	 пшеницы,	 огурцы,	 картофель,	
капуста	 белокочанная,	 томат,	 свекла,	 морковь,	 яго-
ды	(виноград),	яблоки,	сухофрукты,	дрожжи,	специи,	
чай,	сахар,	соль	пищевая.

www.tengrinews.kz, 07.11.13

Украина: депутаты выступили против крупных произ-
водителей сахара. Народный	депутат	Владимир	Купчак	
предлагает	 ограничить	 квоту	 на	 производство	 сахара	
для	внутреннего	рынка	(квота	«А»)	для	аграрных	хол-
дингов.	Подобная	норма	содержится	в	законопроек	те	
№3468,	который	уже	зарегистрирован	в	Раде.

Как	сообщается	в	пояснительной	записке	к	законо-
проекту,	 «совокупная	 часть	 квоты	 «А»,	 которая	 рас-
пределяется	между	сахарными	заводами,	входящими	
в	состав	объединения	предприятий,	не	может	превы-
шать	10%	от	общего	объема	квоты	«А»	на	следующий	
год.	 Таким	 образом,	 один	 субъект	 хозяйствования,	
независимо	от	количества	сахарных	заводов,	находя-
щихся	в	его	управлении,	сможет	получить	в	совокуп-
ности	не	более	10%	от	объемов	производства	сахара	в	
пределах	квоты	«А».

По	словам	Владимира	Купчака,	на	данный	момент	
большие	 интегрированные	 агрохолдинги	 получают	
несправедливые	 конкурентные	 преимущества	 перед	
субъектами	малого	и	среднего	предпринимательства,	
что	 приводит	 к	 фактической	 монополизации	 сахар-
ного	рынка	и	вытесняет	из	него	малых	и	средних	про-
изводителей.

Сахарная	 отрасль	 Украины	 действительно	 являет-
ся	одной	из	самых	«концентрированных».	По	итогам	
прошлого	2012/2013	маркетингового	года,	на	тройку	
лидеров	приходилось	порядка	40%	рынка.	Уже	кото-
рый	 год	 первое	 место	 по	 объемам	 производства	 за-
нимает	аграхолдинг	«Астарта»,	который	произвел	по-
рядка	20%	всего	украинского	сахара.	На	втором	месте	
агрохолдинг	 Ukrlandfarming	 Олега	 Бахматюка,	 кото-
рый	занял	около	11%	рынка.	Замыкает	тройку	лиде-
ров	агрохолдинг	«Мрия».

Тенденция	 сокращения	 производственных	 мощ-
ностей	 сохранится	 и	 в	 новом	 сезоне,	 причем	 даже	 в	
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большей	 степени,	 чем	 в	 прошлые	 годы,	 отмечают	
операторы	 рынка.	 Этой	 осенью	 перерабатывать	 са-
харную	свеклу	в	Украине	будет	практически	на	треть	
меньше	заводов,	чем	в	прошлом	году.	Согласно	сооб-
щению	ассоциации	«Укрцукор»,	производить	сахар	в	
этом	году	будут	42	сахарных	завода.	Для	сравнения,	в	
2012	г.	запустилось	63	сахарных	завода,	в	2011	–	77,	а	
в	2006	–	около	120.

«Как	правило,	закрывались	те	сахарные	заводы,	ко-
торые	 не	 входят	 в	 крупные	 аграрные	 холдинги.	 Эти	
предприятия	 не	 смогли	 перекрыть	 убытки»,	 –	 ком-
ментирует	глава	Ассоциации	Николай	Ярчук.

По	мнению	экспертов,	в	Украине	должно	остаться	
не	больше	20–25	сахарных	заводов.

Очевидно,	 что	 инициатива	 Владимира	 Купчака	
идет	в	разрез	с	развитием	ситуации	на	сахарном	рын-
ке.	Учитывая	уровень	цен	на	сахар,	малые	и	средние	
производители	просто	не	смогут	выжить	в	этом	высо-
коконкурентном	сегменте.

Как	отмечают	в	Ассоциации	«Укрцукор»,	из-за	пе-
репроизводства	 сахара,	 избытка	 его	 на	 внутреннем	
рынке	 и	 незначительного	 экспорта,	 цена	 на	 сахар	 в	
Украине	 в	 последние	 3	 года	 была	 значительно	 ниже	
затрат	 на	 его	 производство.	 Убытки	 производителей	
от	реализации	сахара	на	внутреннем	рынке	за	2012/13	
маркетинговом	году		приблизительно	оцениваются	в	
2	млрд	грн.

www.delo.ua, 25.10.13

Украина: производство сахара сократилось в 2 раза. 
Украина	 с	 начала	 2013/2014	 маркетингового	 года	
(МГ,	сентябрь	2013	г.	–	август	2014	г.),	по	состоянию	
на	4	ноября,	произвела	628,6	тыс.	т	свекловичного	са-
хара,	 что	 в	 2	 раза	 меньше,	 чем	 на	 аналогичную	 дату	
прошлого	маркетингового	года,	сообщили	УНИАН	в	
профильной	Ассоциации	«Укрцукор».

Переработкой	сахара	в	Украине	занимаются	38	за-
водов,	тогда	как	к	4	ноября	2012	г.	свеклу	перерабаты-
вали	62	предприятия.	При	этом	сахарные	заводы	уже	
приняли	на	переработку	6,17	млн	т	сахарной	свеклы,	
из	которых	переработали	4,95	млн	т.

Как	 сообщал	 УНИАН,	 «Укрцукор»	 прогнозирует,	
что	производство	сахара	в	текущем	МГ	составит	1,2–
1,4	млн	т,	к	переработке	сахарной	свеклы	приступит	
41	завод	против	63,	работавших	в	прошлом	маркетин-
говом	году.

По	прогнозам	Министерства	аграрной	политики	и	
продовольствия,	 производство	 сахара	 в	 2013/14	 МГ	
составит	1,3	млн	т,	что	полностью	покроет	внутрен-
нюю	 потребность	 благодаря	 рекордным	 для	 страны	
переходящим	запасам.

Под	урожай	сахарной	свеклы	2013	г.	Украина	засе-
яла	306	тыс.	га	площадей	против	448	тыс.	га	в	2012	г.	
Сокращение	посевных	площадей	связано	с	перепро-
изводством	сахара	и	снижением	рентабельности	это-
го	бизнеса	в	2011–2012	гг.

www.unian.ua, 05.11.13

На Украине повысились цены на сахар. На	Украине	
средняя	оптовая	цена	на	сахар	повысилась	на	9,1%	и,	
по	состоянию	на	1	ноября,	составила	6	тыс.	грн.	за	1	т.	
Как	 сообщают	 топ-менеджеры	 крупных	 розничных	
сетей,	 закупочная	 цена	 на	 сахар	 начала	 повышаться	
в	конце	октября.

На	рынке	сахара	такая	ситуация	наблюдается	впер-
вые	за	последние	10	лет,	когда	в	сезон	сахароварения	
цены	 на	 продукцию	 не	 падают,	 а,	 наоборот,	 растут.	
Об	 этом,	 ссылаясь	 на	 мнение	 экспертов,	 сообщает		
«Коммерсантъ-Украина».

Производители	 объясняют	 подорожание	 тем,	 что	
не	могут	продолжать	работать	себе	в	убыток,	так	как	
себестоимость	 производства	 сахара	 составляет	 6,2–
6,5	грн./кг,	а	продается	он	в	среднем	по	5,2	грн.	Так-
же	они	мотивируют	повышение	цены	тем,	что	в	этом	
сезоне	будет	произведено	гораздо	меньше	сахара,	чем	
в	прошлом.

www.rosbalt.ru, 06.11.13

Кыргызстан: вице-премьер Т. Сарпашев сообщил о 
ненужности введения временной пошлины на сахарную 
свеклу. Министерство	 экономики	 совместно	 с	 Ми-
нистерством	сельского	хозяйства	и	мелиорации	вве-
ли	временную	пошлину	на	сахар,	но	затем	получили	
письмо	 от	 вице-премьер-министра	 Тайырбека	 Сар-
пашева	 о	 ненужности	 введения	 такой	 пошлины.	 Об	
этом	 6	 ноября	 сообщил	 министр	 экономики	 Темир	
Сариев	на	заседании	Правительства.

По	его	словам,	на	сегодня	выкопано	200	тыс.	т	све-
клы,	что	в	2	раза	превышает	прошлогоднее	производ-
ство	—	92	тыс.	т.

Министр	 напомнил	 об	 обещании	 помочь	 ферме-
рам:	«30	тыс.	т	сахара	будет	у	фермеров,	если	прода-
дим,	 то	 мы	 же	 обещали	 им	 помочь.	 Если	 это	 не	 ис-
полнится,	то	в	следующем	году	свеклу	не	будут	сеять.	
42	 млн	 сомов	 налогов	 заплатили	 в	 прошлом	 году.	
Около	1400	человек	работают.	Члены	Правительства	
должны	придерживаться	политики	поддержки	пере-
рабатывающей	отрасли».

www.tazabek.kg, 07.11.13

Фермеры Кыргызстана собрали 172,2 тыс. т сахарной 
свеклы. Об	 этом	 11	 ноября	 2013	г.	 сообщила	 пресс-
служба	Правительства.

По	информации	пресс-службы,	в	целом	по	Респу-
блике	 уборочные	 работы	 перешли	 в	 завершающую	
стадию.	Так,	завершилась	уборка	зерновых	и	маслич-
ных	культур,	картофеля	и	бахчевых.

Также	на	сегодняшний	день	земледельцами	Респу-
блики	собрано	порядка	8,6	тыс.	т	табака,	61,6	тыс.	т	
хлопка	и	172,2	тыс.	т	сахарной	свеклы,	что	на	76	тыс.	т	
больше,	чем	в	2012	г.

При	этом	урожайность	сахарной	свеклы	по	Респу-
блике	в	среднем	составила	285,1	ц/га,	что	больше,	по	
сравнению	с	предыдущим	годом,	на	73,2	ц/га.

Также	 осуществлен	 сев	 озимой	 пшеницы	 на	 пло-
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щади	в	131,9	тыс.	га,	что	на	16,2	тыс.	га	больше,	чем	
в	 прошлом	 году,	 и	 ячменя	 –	 на	 8,4	 тыс.	 га,	 что	 на	
0,1	тыс.	га	меньше,	чем	в	2012	г.

www.tazabek.kg, 12.11.13

В мире
О встрече министров сельского хозяйства и сельско-

хозяйственного развития стран БРИКС. 29	 октября	
2013	г.	в	Претории	(ЮАР)	состоялась	третья	встреча	
министров	сельского	хозяйства	и	сельскохозяйствен-
ного	 развития	 стран	 БРИКС.	 В	 ее	 работе	 приняли	
участие	министры	Бразилии,	Индии,	Китая	и	Южно-
Африканской	 Республики.	 Российскую	 Федерацию	
представлял	 заместитель	 министра	 сельского	 хозяй-
ства	Российской	Федерации	Илья	Шестаков.

Основной	 темой	 обсуждения	 стал	 вопрос	 влияния	
изменения	климата	на	обеспечение	глобальной	про-
довольственной	безопасности.

В	ходе	дискуссии	отмечалось,	что	обеспечение	про-
довольственной	безопасности	в	условиях	изменения	
климата	 является	 одной	 из	 важнейших	 задач	 разви-
тия	в	современном	мире.	Для	обсуждения	был	также	
предложен	ряд	мер	по	адаптации	мирового	сельского	
хозяйства	к	изменению	климата.

Илья	 Шестаков	 в	 своем	 выступление	 подчеркнул,	
что	любые	предпринимаемые	шаги	по	решению	про-

блем,	вызванных	изменением	климата,	должны	учи-
тывать	 долгосрочную	 перспективу	 их	 влияния.	 Вне-
дрение	новых	небезопасных	технологий,	интенсифи-
кация	сельскохозяйственного	производства	без	учета	
влияния	 на	 окружающую	 среду	 и	 состояние	 экоси-
стемы	могут	продемонстрировать	моментальные	по-
ложительные	результаты,	а	в	долгосрочной	перспек-
тиве	–	дать	негативный	эффект.

Глава	 российской	 делегации	 также	 указал,	 что	
естественным	 источником	 существования	 и	 разви-
тия	 человеческой	 цивилизации	 на	 планете	 является	
сельскохозяйственная	земля,	позволяющая	произво-
дить	основную	часть	потребляемого	продовольствия.	
Земля	 является	 уникальным	 и	 невоспроизводимым	
ресурсом.	И	наша	главная	задача	–	сохранить	ее	для	
будущих	поколений.

По	итогам	встречи	главы	делегаций	подписали	Со-
вместную	 декларацию	 Министров	 сельского	 хозяй-
ства	стран	БРИКС,	а	также	утвердили	План	меропри-
ятий	на	2013–2014	гг.	по	реализации	Плана	действий	
на	2012–2016	гг.	по	развитию	сотрудничества	между	
странами	БРИКС	в	области	сельского	хозяйства.

На	 мероприятии	 Илья	 Шестаков	 провел	 ряд	 дву-
сторонних	 встреч	 с	 аграрными	 министрами	 стран	
БРИКС.

www.mcx.ru, 30.10.13

■ ЩЕБЕНЬ М600
ГОСТ 8267-93, фракция 5-20, 
20-40, 40-70, 70-120

■ ЩЕБЕНЬ М600
СТО 70780956-1. 03-2012 
фракция 70-120
Щебень для сахарной 
промышленности

■ ИЗВЕСТНЯКОВАЯ 
КРУПКА (мука)
ГОСТ 26826-86 фракция 0-0,3;  
0,3-0,7; 0,7-1,0; 1,0-3,0 (мм)
Для сельскохозяйственной  
и дорожной отрасли
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Несмотря	на	по-прежнему	ожи-
дающийся	 повсеместно	 мировой	
излишек,	 цены	 мирового	 рын-
ка	 на	 сахар	 стабилизировались	 в	
сентябре.	Цена	дня	МСС в	начале	
месяца	находилась	на	уровне	16,81	
цента	 за	 фунт	 и	 увеличилась	 до	
самой	высокой	отметки	за	4	меся-
ца	 на	 уровне	 17,96	 цента	 за	 фунт,	
зафиксированной	 25	 сентября.	
Среднемесячный	 показатель	 со-
ставил	17,40	против	17,03	цента	за	
фунт	в	августе.

Цены	 на	 белый	 сахар	 (ин-
декс	 МОС	 цены	 белого	 сахара)	
изменялись	 по	 иному	 сцена-
рию	 (рис.	 1).	 Индекс	 повысил-
ся	 с	 475,10	 долл.	 за	 1	т	 (21,55	
цента	 за	 фунт)	 в	 начале	 меся-
ца	 до	 494,50	 долл.	 США	 за	 1	т	
(22,43	 цента	 за	 фунт)	 11	 сентя-
бря,	 но	 несколько	 снизился	 до	
486,35	 долл.	 США	 за	 1	т	 (22,06	
цента	 за	 фунт)	 к	 концу	 сентября.	
Среднемесячный	 показатель	 рав-
нялся	 485,20	 долл.	 за	 1	т	 (22,01	
цента	за	фунт),	лишь	немного	уве-
личившись	с	484,63	долл.	США	за	
1	т	(21,98	цента	за	фунт)	в	августе.	

Номинальная	 премия	 на	 белый	
сахар	 (разница	 между	 индексом	
МОС	цены	белого	сахара	и	ценой	
дня	 МСС)	 уменьшилась	 в	 сентя-
бре	 до	 101,63	 долл.	 за	 1	т	 против	
109,18	 долл.	 США	 за	 1	т	 в	 августе	

(рис.	 2).	 Премия	 остается	 ниже	
долгосрочной	(за	3	года)	средней	в	
111,23	долл.	США	за	1	т.

Оживление	 в	 сфере	 фьючерсов	
на	сахар-сырец	в	последние	недели	
можно	объяснить	тем	фактом,	что	
биржевые	 игроки	 ликвидировали	
свои	крупные	короткие	позиции	и	
теперь	 стали	 нетто-покупателями	
(рис.	 3).	 В	 сентябре	 некоммерче-
ские	инвесторы	переключились	на	
нетто-длинные	 позиции	 по	 кон-
трактам	 на	 сахар-сырец	 на	 бирже	
ICE,	Нью-Йорк,	впервые	за	11	мес.	
К	24	сентября	хедж-фонды	увели-
чили	 свои	 нетто-длинные	 пози-
ции	 до	 41	 тыс.	 лотов.	 В	 сентябре	
более	обильные,	чем	обычно,	дож-
ди	в	крупнейшем	мировом	произ-
водителе	и	экспортере	сахара	Бра-
зилии препятствовали	уборке	уро-
жая,	 который,	 как	 по-прежнему	
ожидается,	 будет	 рекордным.	 В	
начале	 октября	 UNICA	 снизила	
свой	прогноз	производства	трост-
ника	 в	 Центрально-южном	 реги-
оне	 до	 587	млн	т	 в	 2013/14	г.,	 что	
ниже	 первоначального	 прогноза	
на	 уровне	 589,6	млн	т.	 Прогноз	
производства	 сахара	 тоже	 был	
уменьшен	с	35,5	млн	до	34,2	млн	т,	
тогда	 как	 производство	 этанола,	
как	 сейчас	 ожидается,	 достиг-
нет	 25,04	 млрд	 л	 по	 сравнению	
с	 первоначальным	 прогнозом	 в	

25,37	млрд	л.	Производство	трост-
ника,	 по	 состоянию	 на	 середину	
сентября,	 составляло	 406	млн	т,	
т.е.	повысилось	на	16%	по	сравне-
нию	 с	 минувшим	 годом.	 Произ-
водство	 сахара,	 по	 состоянию	 на	
15	сентября,	достигло	22,92	млн	т,	
став	 выше,	 чем	 21,80	млн	т	 за	 эк-
вивалентный	 период	 прошлого	
года,	в	то	время	как	производство	
этанола,	 которое	 равнялось	 17,24	
млрд	 л,	 было	 на	 26%	 выше,	 чем	
13,69	 млрд	 л	 к	 середине	 сентября	
2012	г.	 Некоторое	 разочарование	
вызывал	 в	 последнее	 время	 сред-
ний	 выход	 ATR,	 который	 сейчас	
отстает	от	прошлогоднего,	состав-
ляя	 131,67	 кг	 на	 1	 т	 тростника	 по	
сравнению	 с	 132,21	 кг	 на	 1	 т.	 Как	
и	 ожидала	 МОС,	 доля	 тростника,	
направляемого	 на	 производство	
этанола,	 остается	 существенно	
выше,	 чем	 в	 прошлом	 сезоне,	 до-
стигая	 55,03%	 по	 сравнению	 с	
50,50%.	

По	 предварительным	 данным	
Министерства	 развития,	 про-
мышленности	 и	 внешней	 тор-
говли,	 Бразилия	 экспортировала	
2,524	млн	т	сахара,	tel	quel,	в	сентя-
бре	2013	г.:	это	снижение	на	23%	по	
сравнению	 с	 экспортом	 за	 август,	
а	 также	 на	 4%	 меньше	 экспорта	
за	 сентябрь	 2012	г.	 Экспорт	 саха-
ра	 за	 первую	 половину	 2013/14	г.	

Мировой рынок сахара в сентябре

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

Рис. 2. Номинальная премия на белый сахар (индекс МОС 
цены белого сахара за вычетом цены дня МСС, долл. США 
за 1 т)
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(с	 апреля	 по	 сентябрь)	 составил	 в	
целом	13,91	млн	т,	что	существен-
но	превышает	11,53	млн	т	отгрузок	
за	 эквивалентный	 период	 про-
шлого	 года.	 В	 прошедшем	 сезоне	
совокупный	экспорт	сахара	достиг	
26,8	млн	т,	став	вторым	по	уровню	
в	истории	после	27,5	млн	т	экспор-
та	в	2010/11	г.	

Сохраняющееся	 присутствие	
Китая на	рынке	в	качестве	крупно-
го	покупателя,	несмотря	на	его,	по	
всем	признакам,	большие	запасы,	
тоже	 может	 объяснять	 позитив-
ную	тональность	рынка.	В	августе	
страна	 импортировала	 571	тыс.	т	
сахара	в	пересчете	на	сахар-сырец,	
т.е.	больше,	чем	502	тыс.	т	в	пред-
шествующем	месяце.	В	результате,	
совокупный	 объем	 импорта	 за	 11	
мес	 2012/13	г.	 (октябрь/сентябрь)	
достиг	3,096	млн	т,	что,	тем	не	ме-
нее,	ниже,	чем	3,704	млн	т	импор-
та	за	соответствующий	период	го-
дом	ранее,	но	больше,	чем	перво-
начально	предполагал	рынок.	

Мало	 новостей,	 способных	 ока-
зать	 поддержку	 ценам	 мирово-
го	 рынка,	 поступило	 от	 других	
ключевых	 игроков.	 В	 Индии пра-
вительство	 и	 промышленность	
первоначально	 ожидали,	 что	 про-
изводство	 сахара	 заметно	 снизит-
ся	в	предстоящем	сезоне	2013/14	г.	

(октябрь/сентябрь).	 Тем	 не	 ме-
нее,	 в	 середине	 сентября	 Индий-
ская	 ассоциация	 сахарных	 заво-
дов	(ISMA)	пересмотрела	прогноз	
производства	сахара	в	следующем	
сезоне	 в	 сторону	 повышения	 до	
25	млн	т:	 без	 изменений	 против	
уровня,	 достигнутого	 в	 2012/13	г.,	
но	 выше	 предыдущего	 прогноза,	
составлявшего	 23,7	млн	т.	 ISMA	
считает,	 что	 площади	 выращива-
ния	 тростника	 в	 сезоне	 2013/14	г.	
не	 изменятся	 за	 год,	 несмотря	 на	
более	 высокую	 долю	 ратуна,	 уро-
жайность	 которого	 ниже.	 Наци-
ональная	 федерация	 кооператив-
ных	 сахарных	 заводов	 (National	
Federation	 of	 Cooperative	 Sugar	
Factories	 Ltd)	 тоже	 ожидает,	 что	
производство	 достигнет	 около	
25	млн	т.	 Погода	 была	 намного	
лучше,	 чем	 в	 прошлом	 году,	 учи-
тывая,	 что	 регионы	 выращивания	
тростника,	 пострадавшие	 от	 засу-
хи	в	2012	г.,	особенно	Махараштра	
и	 Карнатака,	 получили	 обильные	
и	 равномерно	 распределившиеся	
осадки	 в	 течение	 сезона	 муссон-
ных	 дождей	 2013	г.	 Это	 должно	
способствовать	 восстановлению	
урожайности	в	этих	регионах.	

В	 Пакистане,	 принимая	 во	 вни-
мание	излишние	запасы	в	стране,	
Экономический	 координацион-

ный	 коми-
тет	 Кабинета	
минист	ров,	 по	
сообщениям,	
принял	 реше-
ние	 разрешить	
экспорт	в	объе-
ме	 500	тыс.	т	
белого	 сахара	 в	
октябре–ноя-
бре	2013	г.	

В	 Таиланде,	
втором	 по	 ве-
личине	 миро-
вом	 экспорте-
ре,	 по	 прогнозу	
Офиса	 совета	
тростника	и	са-
хара	 (OCSB),	
урожай	 достиг-
нет	 рекордных	
11	млн	т,	 tel	

quel,	в	2013/14	сельскохозяйствен-
ном	 году.	 Повышение	 произошло	
за	счет	благоприятной	погоды	и	пе-
рехода	 фермеров	 к	 выращиванию	
тростника	за	счет	других	культур.	

В	 Мексике,	 в	 настоящее	 время	
являющейся	 пятым	 по	 величи-
не	 мировым	 экспортером	 сахара,	
сельскохозяйственные	 произ-
водители	 ожидают	 еще	 один	 ре-
кордный	 урожай	 в	 предстоящем	
сезоне.	 Производство	 сахара,	 по	
прогнозу,	лишь	немного	снизится	
до	6,6	млн	т	в	предстоящем	сезоне	
2013/14	г.	по	сравнению	с	рекорд-
ными	 7	млн	т	 в	 предшествующем	
сезоне.	 Экспорт	 в	 Мексике	 до-
стигнет,	 по	 прогнозу,	 2,0	млн	т	
сахара	 в	 2013/14	г.	 после	 рекорд-
ных	 2,5	млн	т	 в	 предшествующем	
сезоне.	 По	 данным	 Conadesuca,	 в	
течение	 8	 мес	 2013	г.	 страна	 экс-
портировала	1,912	млн	т.

Из-за	 излишка,	 образовавшего-
ся	 на	 рынке	 подсластителей	 НА-
ФТА	в	целом	и	США в	частности,	
в	2012/13	г.	Департамент	сельского	
хозяйства	 США	 (USDA)	 был	 вы-
нужден	впервые	за	8	лет	покупать	
излишек	сахара	с	ущербом	для	фе-
дерального	бюджета.	Как	ожидает	
USDA,	 излишек	 в	 2013/14	г.	 (ок-
тябрь/сентябрь)	 может	 оказаться	
еще	больше,	чем	в	2012/13	г.

Условия и перспекТивы

Базирующаяся	 в	 Лондоне	 трей-
дерская	 фирма	 Czarnikow	 Group	
Ltd	 ожидает,	 что	 производство	
сахара	 будет	 только	 на	 2	млн	т	
больше,	 чем	 мировой	 спрос,	 в	
2013/14	г.	Это	меньше	предыдуще-
го	прогноза	излишка	предложения	
на	уровне	3,9	млн	т.	В	то	время	как	
мировое	 производство	 упадет	 на	
2,2%	по	сравнению	с	2012/13	г.,	до	
181,8	млн	т	 в	 следующем	 сезоне,	
потребление	 повысится	 на	 2,3%	 в	
этом	 году	 и	 еще	 на	 2%	 в	 будущем	
году.

В	 сентябре	 компания	 Kingsman	
SA уменьшила	 прогноз	 излиш-
ка	 на	 2013/14	г.	 (апрель/март)	 до	
4,45	млн	 с	 4,59	млн	т,	 ожидав-
шихся	 в	 мае.	 Пересмотр	 отражает	
прогноз	снижения	производства	в	

Рис. 3. Нетто-позиции некоммерческих инвесторов и первые 
фьючерсы на бирже ICE, Нью-Йорк (1 лот = 50 длинных тонн): 
––– – нет то-позиции инвесторов;    – первый фьючерс
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Центрально-южном	 регионе	 Бра-
зилии,	 а	 также	 повышательную	
поправку	 оценки	 роста	 мирового	
потребления	 благодаря	 более	 до-
ступным	ценам.

Deutsche	 Bank	 AG	 также	 сокра-
тил	свой	прогноз	излишка	предло-
жения	на	52%,	до	2,6	млн	т.

Тем	 не	 менее,	 Green	 Pool	
Commodity	 Specialists	 Pty,	 базиру-
ющаяся	 в	 Австралии	 исследова-
тельская	 компания,	 ожидает,	 что	
мировой	 излишек	 сахара	 будет	 на	
40%	выше	предыдущего	прогноза,	
так	 как	 растущее	 производство	 в	
Азии	 более	 чем	 компенсирует	 со-
кращение	производства	тростника	
в	 Бразилии.	 Предложение	 будет	
на	 4,66	млн	т	 выше,	 чем	 спрос	 в	
2013/14	г.,	 по	 сравнению	 с	 авгу-
стовским	 прогнозом	 излишка	 на	
уровне	3,33	млн	т.

В	 августе	 МОС	 выпустила	 пер-
вую	 официальную	 оценку	 миро-
вого	 баланса	 сахара	 на	 2013/14	
сельскохозяйственный	 цикл	 (ок-
тябрь/сентябрь).	В	этом	сезоне	по-
прежнему	ожидается,	что	мировое	
производство	сахара	будет	превы-
шать	 потребление	 на	 4,502	млн	т.	
Первый	 пересмотр	 мирового	 ба-
ланса	 сахара	 в	 2013/14	г.	 опубли-
кован	в	середине	ноября.	

В	 таблице	 суммарно	 приведены	
оценки	 ведущих	 аналитических	
компаний	мирового	производства	
и	потребления	сахара	в	2013/14	г.

 коГенерАция 

6	 сахарных	 за-
водов	 добились	
успеха	 на	 аукци-
оне	 возобновля-
емой	 энергии,	
п р о в о д и в ш е м -
ся	 в	 Бразилии 
в	 конце	 авгу-
ста	 компанией	
CCEE	(Câmara	de	
Comercialização	
de	 Energia	 Elét-
rica).	 Контракты	
получили	9	пред-
приятий,	 работа-
ющих	на	биомас-
се,	 общей	 про-
изводственной	

мощностью	647	МВт.	Успешными	
учас	т	ника	ми	 –	 про	изводителями	
энергии	 на	 базе	 багассы	 стали	 за-
воды	 Amandina,	 Delta,	 Eldorado,	
Energética	 Santa	 Helena,	 Raízen	
и	 Tanabi.	 Помимо	 предприятий,	
работающих	 на	 багассе,	 к	 числу	
успешных	участников	относились	
предприятия	 по	 производству	 ги-
дроэлектроэнергии	 и	 энергии	 на	
базе	 древесной	 щепы.	 Энергия,	
получаемая	гидроэлектростанция-
ми,	была	продана	по	цене	127	бра-
зильских	реалов	(54	долл.	США)	за	
1	 МВт•ч,	 электроэнергия	 на	 базе	
древесной	щепы	–	по	цене	137	бра-
зильских	 реалов	 (57	 долл.	 США)	
за	1	МВт•ч,	а	энергия	на	базе	ба-
гассы	 –	 по	 цене	 133	 бразильских	
реала	(56	долл.	США)	за	1	МВт•ч.	
Начальная	 цена	 на	 аукционе	 со-
ставляла	 140	 бразильских	 реалов	
(59	 долл.	 США)	 за	 1	 МВт•ч	 для	
всех	 предприятий.	 Предприятия	
начнут	поставки	электроэнергии	в	
энергосистему	в	январе	2018	г.	

E.I.D.	 Parry	 в	 Индии планирует	
увеличить	 свои	 мощности	 по	 ко-
генерации	 на	 сахарном	 заводе	 в	
Нелликуппам	 почти	 вдвое,	 до	 45	
МВт.	

В	 Пакистане компания	 Multan	
Electric	 Power	 Company	 (MEPCO)	
подписала	соглашение	с	сахарны-
ми	 заводами	 Jamal	 Din	 Wali	 Sugar	
mills	 о	 покупке	 26	 МВт	 электро-
энергии,	 следуя	 указаниям	 Со-

вета	 Министерства	 водоснабже-
ния,	энергетики	и	альтернативной	
энергии.	 Цена	 была	 установлена	
на	 уровне	 10,40	 пакистанской	 ру-
пии	 (10	 центов	 США)	 за	 единицу	
сроком	на	30	лет.	

мелАссА 

Немецкая	 аналитическая	 фир-
ма	F.O.	Licht	сообщает,	что	име-
ются	 признаки	 возможного	 спа-
да	 в	 европейском	 производстве	
мелассы	 в	 2013/14	г.	 более	 чем	
на	0,5	млн	т,	до	6,1	млн	т.	Это	бу-
дет	почти	на	1	млн	т	меньше,	чем	
7,2	млн	т	 производства	 2	 годами	
ранее.	 В	 этом	 году	 площади	 вы-
ращивания	 резко	 сократились	
из-за	вызванной	погодой	задерж-
ки	 посевной	 и	 неблагоприятных	
погодных	 условий	 на	 протяже-
нии	 значительной	 части	 сезона	
вегетации,	что	увеличило	потери.	
Учитывая	 ожидающееся	 обиль-
ное	предложение	кормового	зер-
на,	 сокращение	 производства	
мелассы,	 по	 прогнозу,	 не	 долж-
но	вызвать	крупного	повышения	
импорта.	Цены	на	кормовое	зер-
но	 находятся	 под	 давлением,	 и	
цены	 на	 тростниковую	 мелассу	
также	 изменятся,	 чтобы	 не	 по-
терять	 долю	 рынка.	 Более	 того,	
принимая	 в	 расчет	 альтернатив-
ное	 применение	 для	 мелассы	 на	
рынке	 этанола,	 производители	
могут	в	скором	времени	потерять	
интерес	 к	 максимализации	 экс-
порта.	

вТо 

Члены	 ВТО	 в	 сентябре	 занима-
лись	 подготовкой	 окончательного	
пакета	 достижимых	 результатов	
к	 декабрьскому	 Совещанию	 на	
уровне	 министров	 на	 Бали.	 Вы-
ступая	 с	 докладом	 перед	 Коми-
тетом	 по	 торговым	 переговорам,	
генеральный	 директор	 ВТО	 отме-
тил	 ряд	 обнадеживающих	 дости-
жений	по	3	аспектам:	содействию	
торговле,	 сельскому	 хозяйству	 и	
вопросам	 развития.	 Делегаты	 в	
последние	недели	также	отмечали	
отдельные	 признаки	 улучшения	 в	
переговорах,	в	то	же	время	предо-
стерегая,	 что	 любое	 соглашение	

Оценки мирового производства и потребления сахара 
2013/14 г., млн т в пересчете на сахар-сырец

Аналитическая	
компания Дата Произ-

водство
Потре-
бление

Излишек/	
дефицит

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

Kingsman	(b)# 12.IX 178,80 174,12 +4,68

*	исключая	поправку	на	незарегистрированное	потре-
бление
**	включая	1	млн	т	поправки	на	незарегистрированное	
потребление
#	октябрь/сентябрь
(b)	–	баланс,	(с)	–	сумма	оценок	по	национальным	сезо-
нам
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на	 Бали	 потребует	 крупных	 ком-
промиссов	 и	 ограничения	 своих	
амбиций.	 Генеральный	 директор	
установил	конец	этого	месяца	как	
срок,	 когда	 участники	 перегово-
ров	 должны	 завершить	 работу,	
проводимую	 в	 Женеве,	 и	 призвал	
членов	не	пропустить	этот	конеч-
ный	срок.	

Работа	 по	 вопросам	 содействия	
торговле	 активизировалась.	 Тем	
не	 менее,	 недавние	 совещания	
также	 выявили	 «крупный	 объем»	
работы,	 которую	 еще	 предстоит	
сделать.

Вызывающий	 противоречия	
раздел	II	проекта	текста	по	содей-
ствию	 торговле,	 где	 рассматри-
ваются	 уступки	 развивающимся	
странам,	 тоже	 подробно	 обсуж-
дался	 на	 консультациях	 в	 послед-
нее	 время,	 хотя	 прогресс	 по	 раз-
ным	 аспектам	 переговоров	 был	
«неравномерным».	

В	 переговорах	 по	 сельскому	 хо-
зяйству	 члены	 сосредоточились	
на	 «мирном	 договоре»	 как	 потен-
циальном	 временном	 решении	 в	
ответ	на	вызывающее	разногласие	
предложение	 G-33	 по	 обществен-
ным	 запасам	 продовольствия	 и	
внутренней	 продовольственной	
помощи.	 Расхождения	 в	 области	
положения	 об	 особом	 и	 диффе-
ренцированном	 подходе	 в	 пред-
ложении	G20	по	квотам	тарифной	
ставки	 (TRQ),	 которые	 использу-
ются	 некоторыми	 странами	 для	
взимания	 более	 высоких	 пошлин	
за	 импорт	 товаров	 сверх	 первона-
чальной	квоты,	сохраняются,	хотя	
члены,	 как	 сообщается,	 прибли-
жаются	к	соглашению	по	тем	ком-
понентам	 предложения,	 которые	
относятся	к	прозрачности.

Что	 касается	 экспортной	 кон-
куренции,	 то	 члены	 рассматри-
вают,	 насколько	 реалистичен	
может	быть	«шаг	вперед»	по	этим	
дисциплинам,	 согласно	 пред-
ложению	 G-20,	 на	 Бали,	 а	 также	
нужно	 ли	 и,	 если	 нужно,	 то	 как	
именно	 рассматривать	 принци-
пиальный	 вопрос	 экспортной	
конкуренции	 на	 Совещании	 на	
уровне	министров.	

В	 консультациях,	 связанных	 с	
развитием,	 внимание	 сосредото-
чено	 на	 Механизме	 мониторинга,	
который	пересмотрел	бы	действие	
в	 правилах	 ВТО	 положений	 по	
особому	и	дифференцированному	
подходу	 (S&DT)	 в	 пользу	 разви-
вающихся	 стран	 и	 потенциально	
предложил	бы	улучшения.

Предложения	по	двум	вопросам,	
касающимся	 наименее	 развитых	
стран	 (НРС),	 а	 именно	 услугам	 и	
хлопку,	еще	ожидаются.

реГионАлЬные ТорГовые 
соГлАшения

Участники	 переговоров,	 встре-
чавшиеся	 в	 Брунее	 в	 первую	 не-
делю	сентября,	«интенсифициро-
вали»	свою	работу,	надеясь	окон-
чательно	 заключить	 Соглашение	
по	 Транс-Тихоокеанскому	 парт-
нерству	 (ТЭС)	 к	 концу	 года.	 Тем	
не	 менее,	 переговоры	 остаются	
«трудными».	 Это	 «совещание	 на	
уровне	 министров»	 по	 вопросам	
ТЭС	 включало	 обсуждение	 воз-
можных	«посадочных	зон»	в	наи-
более	 спорных	 областях,	 а	 также	
последовательности	 рассмотре-
ния	некоторых	вопросов,	по	мере	
того	 как	 переговоры	 приближа-
ются	 к	 финальной	 стадии.	 Пере-
говоры	в	Брунее,	по	сообщениям,	
достигли	прогресса	в	сферах	кон-
куренции,	экологии,	финансовых	
услуг,	 инвестиций,	 интеллекту-
альной	 собственности,	 доступа	
на	 рынок	 и	 правил	 происхожде-
ния.	 Тем	 не	 менее,	 группы,	 за-
нимавшиеся	 другими	 вопроса-
ми,	 охватывающими,	 например,	
технические	препятствия	на	пути	
торговли,	 электронную	 коммер-
цию	 и	 юридические	 вопросы,	 не	
встречались	 в	 течение	 девятид-
невных	 переговоров,	 хотя	 ожи-
дается,	 что	 они	 проведут	 дискус-
сии	в	ближайшие	недели.	К	числу	
нынешних	членов	ТЭС	относятся	
Австралия,	Бруней,	Вьетнам,	Ка-
нада,	Малайзия,	Мексика,	Новая	
Зеландия,	Перу,	Сингапур,	США,	
Чили	и	Япония.	

Страны	 ТЭС	 –	 группа,	 объеди-
няющая	 12	 членов,	 в	 ряды	 кото-

рых	 в	 конце	 лета	 вступила	 Япо-
ния,	 –	 ранее	 выдвинули	 идею	
окончательного	 заключения	 со-
глашения	своевременно	к	встрече	
глав	 стран	 Азиатско-Тихоокеан-
ского	 экономического	 сотрудни-
чества	(АТЭС)	в	октябре	на	Бали.	
Официальные	 представители	
стран	 –	 членов	 ТЭС	 традицион-
но	встречались	на	периферии	ос-
новного	совещания	АТЭС,	чтобы	
достичь	 прогресса	 в	 переговорах.	
Теперь	 планы	 на	 октябрь,	 как	
представляется,	 отправлены	 «в	
долгий	ящик»,	и	вместо	этого	ми-
нистры	 ТЭС	 ссылаются	 на	 сове-
щание	АТЭС	как	важную	«веху»	в	
процессе	переговоров.	

Некоторые	 заинтересованные	
стороны,	 однако,	 ставят	 под	 во-
прос,	 возможно	 ли	 еще	 придер-
живаться	 задачи	 завершения	 пе-
реговоров	 к	 концу	 года	 и	 целесо-
образно	 ли	 это.	 Попытка	 решить	
все	 оставшиеся	 проблемы	 в	 этих	
временных	 рамках	 может	 приве-
сти	к	менее	амбициозным	резуль-
татам.	 Крупные	 расхождения	 по-
прежнему	сохраняются	в	несколь-
ких	 областях,	 в	 том	 числе	 таких,	
как	государственные	предприятия	
(ГС),	 интеллектуальная	 собствен-
ность	 и	 правила	 происхождения.	
Доступ	 на	 сельскохозяйственный	
рынок,	 как	 ожидается,	 станет	 се-
рьезным	 камнем	 преткновения	
между	Японией	и	другими	страна-
ми	–	членами	ТЭС,	так	как	Токио	
надеется	 сохранить	 свои	 высокие	
ввозные	таможенные	пошлины	на	
рис,	 а	 также	 говядину,	 свинину,	
молочные	 продукты,	 пшеницу	 и	
сахар.	

рАзное 

По	 сообщениям	 в	 прессе,	 экс-
пертно-консультативная	 группа	
по	питанию	Всемирной	организа-
ции	 здравоохранения	 (ВОЗ)	 пла-
нирует	 рекомендовать	 сокраще-
ние	 количества	 сахара	 в	 питании	
после	получения	научных	данных,	
свидетельствующих	о	связи	с	диа-
бетом.	

International Sugar Organization
MECAS 13(14)
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Виктор Григорьевич Миронов, 
генеральный директор завода:

–	Первый	сахар	на	нашем	заво-
де	был	получен	26	декабря	1963	г.	
Предприятие	 возвели	 за	 три	
года	 по	 решению	 Правительства	
СССР.

Строительство	 велось	 в	 рам-
ках	 сотрудничества	 со	 странами	
СЭВ.	 Поставку	 и	 шеф-монтаж	

 ОАО «Жабинковский сахарный завод»  

ОАО «Жабинковский сахарный завод» – высокотехнологичное современное предприятие сахарной 
промышленности, одно из крупнейших не только в Республике Беларусь, 

но и в странах СНГ – отмечает свой юбилей.
Об истории завода, его настоящем и перспективах рассказывают  

генеральный директор завода В.Г. Миронов и его сотрудники.

оборудования	 осуществили	 ком-
пании	 Польской	 Народной	 Ре-
спублики.	 Строили	 завод	 и	 мон-
тировали	 технологическое	 обору-
дование	 рабочие	 и	 специалисты,	
приехавшие	 из	 разных	 регионов	
Советского	Союза.	

В	 1965	 г.	 завод	 начал	 перераба-
тывать	 кубинский	 тростниковый	
сахар-сырец.	 В	 1976	 г.	
продукция	 завода	 про-
шла	аттестацию	на	полу-
чение	 первой	 категории.	
В	 мае	 1979	 г.	 был	 вы-
работан	 первый	 милли-
он	 тонн	 сахара.	 Произ-
водственные	 мощности	
предприятия	 постоянно	
увеличивались,	 росли	
объемы	 производства,	
улучшались	 экономиче-
ские	показатели.

30	 декабря	 1995	 г.	 Жа-
бинковский	 сахарный	
завод	 был	 преобразован	
в	Открытое	акционерное	
общество	 «Жабинков-
ский	сахарный	завод».

Первая	 масштабная	
реконструкция	была	осу-

Комплекс бестарного хранения сахара

«Я ровесник завода. Механик по образованию, закончил Мос-
ковский авиационно-технологический институт им. К.Э. Циол-
ковского. Пришел на завод 25 лет тому назад. Работал слеса-
рем, бригадиром слесарей, начальником смены, заместителем 
главного инженера, главным механиком, главным инженером, и 
с апреля 2008 г. назначен генеральным директором.

Я считаю, что основная заслуга в стабильном развитии на-
шего предприятия принадлежит сплоченному высокопрофес-
сиональному коллективу, способному решать поставленные 
задачи»

50 лет!

ществлена	с	1989	по	1996	гг.,	в	ре-
зультате	которой	суточная	перера-
ботка	 сахарной	 свеклы	 была	 уве-
личена	 в	 1,5	 раза	 и	 составила	 4,5	
тыс.	 т,	 вторая	 –	 с	 2003	 до	 2006	 гг.	
Были	 полностью	 модернизиро-
ваны	 практически	 все	 линии	 и	
цеха.	На	предприятии	установили	
современное	 оборудование	 зару-
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бежных	 производителей.	 После	
второй	 реконструкции	 производ-
ственная	мощность	была	доведена	
до	6,0	тыс.	т,	а	к	1	января	2009	г.	–	
до	7,0	тыс.	т	переработки	сахарной	
свеклы	в	сутки.

В	2009	г.	введен	в	эксплуатацию	
жомосушильный	 цех	 мощностью	
200	 т	 в	 сутки	 и	 налажен	 выпуск	
гранулированного	 свекловичного	
жома.	

В	 2010	 г.	 завершили	 строитель-
ство	комплекса	бестарного	хране-
ния	сахара	–	двух	складов	вмести-
мостью	 25	 тыс.	 т	 каждый.	 В	 пла-
нах	 реконструкции	 предприятия	
предусмотрено	строительство	еще	
одного	 такого	 склада.	 Комплекс		
стал	 одним	 из	 самых	 мощных	 на-
ших	 сооружений,	 можно	 сказать,		
визитной	 карточкой	 завода,	 до-
бавил	 солидности	 предприятию.	
Теперь	нам	не	приходится	платить	
за	хранение,	арендовать	склады	по	
всей	Беларуси.

На	 1	 января	 2013	 г.	 производ-
ственная	 мощность	 завода	 соста-
вила	 7,7	 тыс.	 т	 в	 сутки,	 а	 в	 сезон	
переработки	сахарной	свеклы	уро-
жая	2013	г.	–	7959,9	т	в	сутки.

Объем	 инвестиций	 только	 за	
2010–2012	 гг.	 составил	 более	 33	
млн	долл.	США.

В	 настоящее	 время	
реконструкция	 завода	
продолжается	в	соответ-
ствии	 с	 Государствен-
ной	 программой	 разви-
тия	 сахарной	 промыш-
ленности	 на	 2011–2015	
гг.,	 утвержденной	 По-
становлением	 Совета	
Министров	 Республики	
Беларусь	 от	 24	 марта	
2011	г.	№359.	

Реализация	 Государ-
ственной	 программы	
предусматривает	 выход	
ОАО	 «Жабинковский	
сахарный	 завод»	 к	 кон-
цу	 2015	 г.	 на	 производ-
ственную	 мощность	 по	
переработке	 10,0	 тыс.	 т	
сахарной	 свеклы	 в	 сут-
ки.	 При	 планируемой	
заготовке	 сахарной	 све-
клы	 в	 объеме	 не	 менее	
1,2	 млн	 т	 производство	
сахара	 должно	 соста-
вить	не	менее	155	тыс.	т,	
или	 151,8%	 к	 уровню	
2010	г.

К	своему	50-летию	за-
вод	подошел	с	достойными	произ-
водственными	и	экономическими	
показателями:

–	за	сезон	2012	г.	переработано	
1,18	млн	т	сахарной	свеклы,	вы-
работано	151,8	тыс.	т	сахара;

–	получена	выручка	от	реали-
зации	продукции	более	170	млн	
долл.	США.	Рентабельность	ре-
ализованной	 продукции	 соста-
вила	13,7%.	Выручка	на	1	работ-
ника	 превысила	 180	 тыс.	 долл.	
США;

–	 среднемесячная	 заработная	
плата	–	около	550	долл.	США;

–	 на	 1	 работника	 выработано	
162,4	 т	 сахара.	 По	 сравнению	 с	
1964	 г.	 этот	 показатель	 вырос	 в	
7,6	раза.

Все	 сахарные	 заводы	 Респу-
блики,	 кроме	 Слуцкого	 сахаро-
рафинадного	 комбината,	 при-
надлежат	государству.	Огромное	
значение	 	 придается	 обеспече-
нию	 сахарных	 заводов	 свекло-
вичным	 сырьем.	 Существует	

госзаказ,	согласно	которому	завод	
с	 каждым	 хозяйством	 заключает	
договор	на	поставку	свеклы.

Государство	 контролирует	 сель-
хозпроизводителя,	 чтобы	 он	 по-
сеял,	вырастил	сахарную	свеклу	и	
начал	ее	уборку	вовремя.	Контро-
лируется	 и	 завод,	 который	 дол-
жен	всю	убранную	свеклу	принять	
и	 переработать.	 Цена	 на	 свеклу	
фиксированная,	 устанавливается	
государством	 с	 учетом	 базисной	
сахаристости	 16%.	 Если	 сахари-
стость	ниже,	идет	перерасчет	цены	
в	 зависимости	 от	 базиса.	 Госза-
каз	 для	 нашего	 завода	 в	 прошлом	
году	составил	980	тыс.	т,	а	принято	
было	1200	тыс.	т.	Практически	вся	
выращенная	 свекла	 была	 перера-
ботана.	

Стараемся	 работать	 на	 перспек-
тиву.	Так,	строили	станцию	филь-
трации	–	поставили	три	француз-
ских	 фильтра,	 а	 места	 предусмо-
трели	 на	 четыре.	 Также	 решаем	
вопрос	 переработки	 побочных	

История завода в цифрах

Год
Перера-

ботка		
свеклы,	т

Выработка	
белого	

сахара,	т

1963 2	890 –

1964 266	034 24	753	

2001 428	085 51	231

2002 295	671 35	314

2003 422	876 56	398

2004–2005 604	816 69	743

2005–2006 633	224 88	629

2006–2007 818	825 80	201

2007–2008 821	440 108	722

2008–2009 877	906 122	968

2009–2010 909	948 120	110

2010–2011 878	847 100	849

2011–2012 1	042	232 143	394

2012–2013 1	184	030 151	811

В цехах завода
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продуктов	 производства.	 Жом	 от-
жимается	 испанскими	 прессами,	
сейчас	 их	 четыре,	 но	 место	 есть	
для	пятого.

Основной	наш	продукт	–	сахар.	
Производим	1000	т	сахара	в	сутки.	
Акцент	 делаем	 на	 упаковку:	 	 фа-
суем	 продукцию	 в	 мешки	 по	 50	 и	
25	кг,	пакеты	по	1	кг	и	450	г,	есть	
также	стики	по	5	г	и	«биг-бэги»	по	
1	т	для	промышленного	использо-
вания.	 Выпускаем	 несколько	 мо-
дификаций	 обогащенного	 сахара	
крупнокристаллический	 и	 жели-
рующий.	 В	 этом	 году	 планируем	
увеличить	его	производство.	

Упаковка	 в	 мешки	 полностью	
автоматизирована.	 Две	 автомати-
ческие	 линии	 упаковывают	 более	
20	 т	 сахара	 в	 1	 ч	 каждая.	 Емкость	
склада	 готовой	 продукции	 —	 14	
тыс.	т	сахара,	упакованного	в	меш-
ки	по	25–50	кг.	

Наша	 продукция	 идет	
под	 торговой	 маркой	
«Сладкая	линия»	–	Sweet	
line,	по	которой	потреби-
тели	узнают	ее	на	полках	
магазина.	

В	2013	г.	введена	в	экс-
плуатацию	 фабрика	 по	
фасовке,	где	мы	можем	упаковать	
и	 разместить	 до	 3	 тыс.	 т	 продук-
ции.	 Недавно	 к	 уже	 имеющимся	
машинам	купили	еще	одну	для	фа-
совки	в	пакеты	по	1	кг.	

На	 предприятии	 внедрены	 и	
сертифицированы	 системы	 ме-
неджмента	качества	производства,	
безопасности	и	охраны	труда,	сей-
час	проходим	процедуру	сертифи-
кации	по	экологии.	Кроме	того,	у	
нас	 есть	 международный	 серти-
фикат	 по	 системе	 НАССР	 (обе-
спечение	 безопасности	 пищевых	
продуктов)	 на	 все	 виды	 сахара	 и	
международный	сертификат	каче-
ства	стандарта	GMP	на	жом	грану-
лированный	 и	 мелассу,	 который	
подтверждает	их	безопасность,	что	
позволяет	реализовывать	эти	про-
дукты	в	любой	точке	мира.

Естественно,	 ежегодно	 прово-
дится	 аудит	 производства	 упол-
номоченными	 организациями,	
чтобы	 подтвердить	 соответствие	
всем	 названным	 сертификатам.	
Мы	 соблюдаем	 международные	
санитарные	 требования	 к	 произ-
водству.	 Чтобы	 их	 обеспечивать,	

приобрели	 пылесосы	 Karcher	 для	
мойки	 оборудования,	 автомоби-
лей,	 теперь	 закупаем	 для	 мойки	
полов	 на	 складе	 фасовки.	 И	 пре-
мирование	 сотрудников	 увязано	
с	санитарным	состоянием	произ-
водства.	

Упаковка сахара в мешки: а – вчера; б, в – в наше время: с применением ручного труда и автоматизированная 

а

вб
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Конечно,	 на	 предприятии	 есть	
и	 нерешенные	 проблемы.	 Так,	 по	
расходу	 топлива	 за	 последнюю	
кампанию	 вперед	 вышел	 Слуц-
кий	сахарорафинадный	комбинат,	
хотя	раньше	мы	были	в	Республи-
ке	 в	 числе	 первых.	 При	 рекон-
струкции	завода	планируем	выйти	
на	европейские	показатели	по	рас-
ходу	топлива.	

Наш	главный	партнер	в	торговле	
сахаром	 –	 это	 Россия.	 Мы	 стара-
емся	 цивилизованно	 выстраивать	
наши	 отношения	 с	 российскими	
партнерами,	 вырабатывать	 со-
вместные	 решения	 для	 развития	
рынка.	 Чтобы	 продвигать	 свою	
продукцию	 на	 внешний	 рынок,	
нужно	 вырабатывать	 сахар	 высо-
кого	 качества.	 Для	 этого	 и	 зани-
маемся	 реконструкцией	 предпри-
ятия.	

С	 целью	 увеличения	 объемов	
продаж	 Жабинковским	 сахарным	
заводом	 совместно	 с	 другими	 са-
харными	 заводами	 Беларуси	 соз-
даны	 торговые	 компании	 в	 стра-
нах	 СНГ:	 России,	 Кыргызстане,	
Украине,	Грузии	и	Казахстане.

С	 2008	 г.	 ОАО	 «Жабинковский	
сахарный	 завод»	 является	 членом	
Союза	сахаропроизводителей	Рос-
сии,	а	с	2010	г.	–	членом	Ассоци-
ации	 сахаропроизводителей	 госу-
дарств	–	участников	Таможенного	
союза,	принимает	участие	в	работе	
Международной	 организации	 по	
сахару	(МОС).	

За	 высокие	 достижения	 в	 труде	
завод	неоднократно	награждался:

•	 в	1972,	1977	гг.	—	переходящим	
Красным	 Знаменем	 КЦ	 КПСС,	
Совмина	 СССР,	 ЦК	 КПСС	 и	
ВЛКСМ	 за	 высокие	 показатели	
во	 Всесоюзном	 социалистиче-
ском	 соревновании	 с	 занесением	
на	 Всесоюзную	 Доску	 Почета	 на	
ВДНХ	СССР;

•	 в	1973	г.	–	памятным	Красным	
Знаменем	ЦК	КПБ;

•	 в	 I	 и	 II	 кварталах	 1986	 г.	 —	
переходящим	 Красным	 Знаменем	
Госагропрома	 БССР	 и	 ЦК	 проф-
союзов	АПК;

•	 в	I	квартале	1987	и	II	квартале	
1988	гг.	—	переходящим	Красным	

Знаменем	 Госагропрома	 БССР	 и	
БРК	профсоюзов	АПК;

•	 в	 2010	 г.	 —	 дипломом	 Кон-
сультативного	 совета	 по	 рынку	
стран	 –	 участниц	 Таможенного	
союза	 за	 высокие	 производствен-
ные	показатели	в	2009	г.;

•	 по	итогам	2010,	2011	и	2012	гг.	
был	 признан	 победителем	 кон-
курса	 «Лучший	 сахарный	 завод	
Таможенного	союза»	и	награжден	
дипломами	 Ассоциации	
сахаропроизводителей	
государств	–	участников	
Таможенного	 союза	 за	
высокие	производствен-
ные	показатели.	

Я	 считаю,	 что	 основ-
ная	заслуга	в	стабильном	
развитии	 нашего	 пред-
приятия	 принадлежит	
сплоченному	 высоко-
п р о ф е с с и о н а л ь н о м у	
коллективу,	 способному	
решать	 поставленные	
задачи.

Он	 формировался	 на	
протяжении	 всей	 исто-
рии	завода	под	руководством:	Ни-
колая	 Захаровича	 Сорочинского	
(1963–1964	гг.);	Евгения	Алексан-
дровича	 Карвиго	 (1964–1967	 гг.);	
Григория	 Андреевича	 Старчеуса	
(1967–1972	 гг.);	 Геннадия	 Ива-
новича	 Велько	 (1972–2002	 гг.);	
Анатолия	 Николаевича	 Турока	
(2002–2003	 гг.);	 Андрея	 Леонидо-
вича	Гладкого	(2003–2008	гг.).

С	 2008	 г.	 честь	 руководить	 кол-
лективом	 Жабинковского	 сахар-
ного	завода	выпала	мне.

Заслуга	нынешнего	поколения	в	
сохранении	традиций.

Основа	 коллектива	 —	 высоко-
квалифицированные	 инженерные	
кадры.	Все	работают	на	одну	цель.
Как	я	говорю,	«попутчики»	ушли,	
остались	 специалисты,	 которые	
болеют	 душой	 за	 дело.	 Коллектив	
достаточно	 молодой,	 творческий,	
средний	 возраст	 –	 около	 40	 лет.
Только	 такому	 коллективу	 была	
по	 силам	 переработка	 в	 прошлом	
году	 1,2	 млн	 т	 сахарной	 свеклы	 –	
самого	большого	объема	среди	за-
водов	Беларуси.

На	заводе	трудятся	семьями.	Те-
кучести	кадров	нет,	есть	только	же-
лание	устроиться	к	нам	на	работу.

У	нас	есть	кадровый	резерв,	что-
бы,	 когда	 появляется	 вакансия,	
было	кем	ее	занять.	Люди	чувству-
ют,	что	они	нужны,	им	доверяют,	
они	принимают	решения	и	отвеча-
ют	за	свой	участок	работы.	Сейчас	
у	нас	каждый	специалист	на	своем	
месте.

«В 1991 г. после окончания По-
литехнического института в 
Минске я пришел на завод. С ян-
варя 2010 г. – главный инженер 
завода. Другого места работы не 
было, сравнивать не с чем»

Василий Николаевич Бобрук, 
главный инженер завода:

–	Мы	работаем	над	реконструк-
цией	 завода,	 увеличением	 его	
мощности	 к	 2016	 г.	 до	 10	 тыс.	 т	
переработки	 сахарной	 свеклы	 в	
сутки.	 Запланирован	 огромный	
объем	работ.	Сейчас,	в	основном,	
идут	 работы	 по	 проектированию.	
В	 этом	 году	 уже	 установили	 но-
вый	 свекловичный	 насос,	 пресс-
фильтр,	 поставили	 французский	
пресс,	провели	тендеры	для	закуп-
ки	оборудования,	купили	газовую	
печь,	 оборудование	 для	 свекло-
мойки,	 сухой	 подачи	 свеклы,	 два	
воздушных	 компрессора,	 разра-
батываем	 техническое	 задание	 на	
закупку	 диффузионных	 аппара-
тов,	проектируем	отделение	соко-
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Сахаристость	 выше,	 чем	 в	 про-
шлые	 годы,	 но	 есть	 свекла	 с	 по-
вышенным	 содержанием	 калия	 и	
α-аминного	азота.	

В	этом	году	нам	предстоит	пере-
работать	 около	 1200	 тыс.	 т	 сахар-

ной	свеклы.	Для	этого	нужна	рит-
мичная	работа	завода:	чем	быстрее	
мы	переработаем	свеклу,	тем	луч-
ше	 будут	 технико-экономические	
показатели	завода	за	год.

Один	 человек	 на	 заводе	 ничего	
не	 сделает.	 У	 нас	 одна	 цель	 –	 пе-
реработать	сахарную	свеклу	и	вы-
работать	 как	 можно	 больше	 про-
дукции	хорошего	качества	с	мини-
мальными	потерями.	

Задача	 службы	 главного	 техно-
лога	состоит	в	соблюдении	техно-
логических	режимов	производства	
сахара.	 На	 заводе	 внедрена	 и	 по-
стоянно	 совершенствуется	 авто-
матическая	 система	 управления	
технологическими	 процессами.	
В	 течение	 рабочей	 смены	 руко-
водство	 производственным	 про-
цессом	 осуществляют	 начальни-
ки	 смен	 основного	 производства.	
Вся	 оперативная	 информация	 о	
технологических	 режимах,	 работе	
оборудования,	 действиях	 вспомо-
гательных	служб,	цехов	и	участков	
поступает	 на	 главный	 щит	 управ-
ления	 заводом	 и	 непосредствен-
но	начальнику	смены	и	сменному	
инженеру-технологу.	 Это	 специ-
алисты	 с	 высшим	 образованием.	
Их	 компетентность	 и	 профессио-
нализм	 позволяют	 удерживать	 за-
планированный	 технологический	
режим	в	любое	время	суток.	

очистки,	продуктовое	отделение	и	
т.д.

Ввели	 в	 действие	 фабрику	 фа-
совки	 сахара,	 установили	 ита-
льянскую	 машину	 для	 фасовки	 в	
пакеты	массой	1	кг	(100	т	в	сутки),	
предстоит	 смонтировать	 еще	 две	
машины.	 Механизация	 упаковки	
сахара	 позволит	 нам	 уменьшить	
численность	персонала	в	этом	от-
делении	примерно	в	два	раза.	Срок	
реализации	проекта	–	июнь	2014	г.

Завод	работает	с	одним	генераль-
ным	 проектировщиком	 –	 компа-
нией	 «ИПРО»	 (Германия).	 Для	
закупки	 оборудования	 объявляем	
тендер.	 Оборудование	 выбираем	
по	параметрам	качества,	произво-
дительности,	экономичности.	Од-
ной	стране	или	компании	предпо-
чтения	не	отдаем.

Оксана Николаевна Сидо, глав-
ный технолог:

–	 Работа	 в	 сахарном	 производ-
стве	 творческая.	 Одинаковых	 се-
зонов	не	бывает.	Нам	ставят	задачу	
и	мы	ее	выполняем.

В	этом	году	завод	пустили	3	сен-
тября.	Пуск	был	тяжелым.	Только	
с	 10	 сентября	 стали	 перерабаты-
вать	7700	т,	а	затем	8200–8300	т	са-
харной	свеклы.

Сахара	мы	варим	от	1150	до	поч-
ти	1200	т	в	сутки.	Свекла	поступает	
с	 разными	 параметрами	 качества.	

«Я – потомственный сахарник. 
Осуществилась мечта детства 
работать только на сахарном за-
воде. 

По стопам родителей закончи-
ла Киевский технологический ин-
ститут пищевой промышленно-
сти в 1990 г. и по распределению 
вернулась в Жабинку. 

Главное в моей работе – уметь 
самой принимать правильные ре-
шения и научить этому людей»

Одна из технологических смен завода (слева направо): оператор управления в сахарном производстве Е.С. Куркова, аппарат-
чик дефекосатурации О.И. Лукашук, аппаратчики уваривания утфеля В.И. Коденский и О.П. Ларина, инженер-технолог 
смены Т.В. Шумиковская
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Светлана Владимировна Погра-
новская, руководитель производ-
ственной лаборатории:

–	 По	 итогам	 2012	 г.	 мы	 вошли	
в	 число	 лучших	 лабораторий	 из	 9	
аккредитованных	 в	 Республике	
Беларусь.	 У	 нас	 есть	 соответству-
ющие	сертификат	и	знак.	Все	вне-
дренные	на	предприятии	системы	
работают.	

Мы	 постоянно	 модернизируем	
производство,	 стараемся	 соответ-
ствовать	международным	требова-
ниям.

Создавались	 новые	 свеклоприем-
ные	 пункты	 и	 погрузочные	 желез-
нодорожные	 площадки.	 В	 настоя-
щее	время	завод	получает	сахарную	
свеклу	 из	 13	 районов	 Брестской	
области	 и	 4	 районов	 Гродненской	
области.	Посевные	площади	сахар-
ной	 свеклы	 по	 зоне	 завода	 в	 теку-
щем	году	составили	29	тыс.	га.

В	 составе	 службы	 9	 свеклопри-
емных	 пунктов	 –	 на	 территории	
Брестской	области,	4	погрузочные	
площадки	 –	 на	 территории	 Грод-
ненской	области.	

Полностью	 обеспечить	 завод	
качественным	 сырьем	 помогает	
постоянное	 взаимодействие	 спе-
циалистов	сырьевого	отдела	с	про-
изводителями	 сахарной	 свеклы	
на	 всех	 этапах	 ее	 возделывания.	
Оперативная	 информация	 о	 раз-
витии	 корнеплодов	 используется	
во	 время	 заготовки,	 в	 частности,	
при	закладке	на	хранение	и	подаче	
свеклы	в	производство.

С	 увеличением	 ассор-
тимента	 сахара,	 конечно,	
работы	прибавляется	и	это	
не	 только	 испытания,	 но	
и	 оформление	 аккреди-
тации	 на	 их	 проведение.	
Контролируем	 продукцию	
по	 показателям,	 которые	
нормирует	 СанПиН.	 Ста-
раемся	 делать	 все,	 что	 по-
зволяет	наша	база,	которая	
совершенствуется:	каждый	
год	мы	покупаем	что-то	из	
нового	оборудования.	

Сегодня	 мало	 провести	
испытания	 –	 нужно	 во-
время	 дать	 информацию	
технологу,	 чтобы	 он	 при-
нял	правильное	решение.

По	 штату	 наша	 лабора-
тория	 самая	 большая	 из	

всех	 действующих	 на	 четырех	 за-
водах,	 но	 и	 нагрузка	 достаточно	
большая.	Особенно	в	сезон.

Коллектив	 лаборатории	 друж-
ный	 и	 профессиональный.	 Каче-
ство	 продукции	 завода	 стабильно	
высокое.	

Андрей Евгеньевич Ярош, заме-
ститель генерального директора — 
главный агроном:

–	Основное	сырье	для	производ-
ства	 сахара	 на	 заводе	 –	 сахарная	
свекла.	 Сырьевая	 зона	 формиро-
валась	одновременно	с	созданием	
предприятия.	На	начальном	этапе	
свеклосеянием	занимались	хозяй-
ства	близлежащих	районов.

Объемы	 производства	 сахарной	
свеклы	 постоянно	 увеличивались.	

Т.В. Шумиковская, инженер-
технолог смены: «Сотрудников в 
межсезонный период не сокраща-
ют, для всех находится работа 
по ремонту. Зарплата, конечно, 
меньше. В период переработки 
сахарной свеклы мы получаем 
больше за счет премии за выход 
сахара. Чем выше выход сахара, 
тем больше премия. Поэтому у 
всех есть желание работать хо-
рошо. 

Мне нравится видеть резуль-
тат своей работы. Когда смена 
закончилась, мы считаем, сколь-
ко переработали свеклы, сколько 
выработали сахара. Из результа-
тов работы каждого складыва-
ются показатели завода»

С.В. Пограновская (вторая справа) и дружный 
коллектив лаборатории (слева направо): 
Л.Н. Романович, Т.А. Тинь, Г.И. Гречаник,
М.А. Глебанина, А.М. Мишукова

Новые бортоукладочные машины
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Наличие	 полной	 информации	 о	
качестве	и	количестве	заложенной	
на	 хранение	 сахарной	 свеклы	 по-
зволяет	 технологической	 службе	
завода	своевременно	изменять	ре-
жимы	работы	оборудования,	пере-
рабатывать	весь	урожай	без	потерь	
и	извлекать	максимальное	количе-
ство	сахара.	

Активно	завод	работает	с	учены-
ми	 Гродненского	 государствен-
ного	 аграрного	 университета.	 В	
последние	 годы,	 например,	 завод	
ведет	 исследования	 по	 примене-
нию	 биологических	 препаратов	
для	обработки	корнеплодов	непо-
средственно	во	время	их	закладки	
в	кагаты,	сравнительные	опыты	по	
изучению	семян,	произведенных	с	
использованием	технологии	уско-
ренного	проращивания.	Результа-
том	 этой	 работы	 стали	 снижение	
потерь	массы	и	содержания	сахара	
в	корнеплодах,	закупка	в	этом	году	
около	700	посевных	единиц	таких	
семян.

Сергей Алексеевич Барма, на-
чальник призаводского свеклопун-
кта:

–	 Сахарная	 свекла	 на	 всех	 све-
клопунктах	 завода	 принимается	
с	 использованием	 электронной	
системы	 «HACCP-свекла»,	 что	
позволило	 исключить	 так	 назы-
ваемый	 «человеческий	 фактор».	

для	немедленной	переработки	или	
укладывается	на	хранение.

Сырьевые	 лаборатории	 на	 всех	
свеклоприемных	 пунктах	 аккре-
дитованы	 и	 оборудованы	 по	 выс-
шему	разряду.

Марина Анатольевна Старике-
вич, начальник сырьевой лаборато-
рии:

–	 Сырьевая	 лаборатория	 зани-
мается	 приемкой	 и	 определением	
качества	 сахарной	 свеклы,	 кото-
рую	получают	непосредственно	от	
поставщиков.	

В	 результате,	 было	 сокращено	
количество	 сотрудников,	 ускори-
лись	взвешивание	и	обработка	на-
кладных.	 Благодаря	 этой	 системе	
можно	 контролировать	 объемы	
сданной	 свеклы	 хозяйствами,	 а	
также	графики	поставки	сахарной	
свеклы	на	завод.	

На	будущий	год	на	центральном	
свеклопункте	 планируется	 вне-
дрить	 сухую	 подачу	 сахарной	 све-
клы	из	кагатов	в	завод,	что	сокра-
тит	потери	сахара	в	свекле.	

Свеклоприемный	 пункт	 работа-
ет	 в	 соответствии	 со	 стандартом.	
Пробы	 для	 лабораторных	 анали-
зов	берут	выборочно.	

Поступающая	 на	 завод	 свекла	
сортируется,	 распределяется	 по	
срокам	 хранения	 и	 направляется	

Уборка сахарной свеклы в СПК  «Матиевичи» (слева направо): 
Н.И. Ковальчик и агроном-инспектор сахарного завода 
А.С. Стасевич

Наша	лаборатория	аккредитова-
на	 и	 имеет	 право	 отбирать	 образ-
цы,	 определять	 загрязненность,	
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сахаристость.	У	нас	на	заводе	дей-
ствует	 система	 HACCP,	 поэтому	
наши	 поставщики	 на	 каждые	 50	
га	 предоставляют	 нам	 протокол,	
которым	 подтверждают,	 что	 для	
производства	 нашего	 сахара	 ис-
пользуется	 безопасное	 сырье.	
Определенные	 нами	 показатели	
сахаристости	 являются	 ценообра-
зующими	 факторами	 для	 расчета	
с	поставщиками	сахарной	свеклы.	
Если	у	хозяйств	возникает	какой-
либо	 вопрос,	 они	 всегда	 имеют	
право	 присутствовать	 при	 прове-
дении	испытаний.

Николай Иванович Ковальчик, 
председатель СПК «Матиевичи»:

–	Мы	производим	и	поставляем	
сахарную	 свеклу	 на	 завод	 с	 мо-
мента	 его	 создания,	 потому	 что	
наше	 хозяйство	 расположено	 в	 20	
км	от	него.	Севооборот	позволяет	
нам	 засевать	 300	 га	 сахарной	 све-
клой.	 Для	 уборки	 имеем	 комбайн	
«Ропа».	

В	 этом	 году	 мы	 получили	 500	 ц	
сахарной	свеклы	с	1	га	сахаристо-
стью	 16,5%.	 Удобрения	 применя-
ем	в	соответствии	с	планом,	разра-
ботанным	 химической	 лаборато-
рией.	 Технологию	 возделывания	
сахарной	 свеклы	 стараемся	 со-
блюдать	 максимально:	 подготов-
ка	 почвы,	 внесение	 органических	
и	 фосфатно-калийных	 удобрений	
с	 осени,	 по	 возможности,	 ранний	
сев,	 обработка	 гербицидами,	 под-
кормка	и	т.д.	

С	заводом	у	нас	партнерские	от-
ношения.	Семена,	удобрения,	гер-
бициды	 в	 счет	 будущего	 урожая,	
да	и	технику	с	их	помощью	можно	
приобрести.	Графики	поставки	са-
харной	свеклы	на	завод	нас	устра-
ивают.	 Поэтому	 мы	 и	 стараемся	
активно	сотрудничать	с	ним.	

Наше	хозяйство	работает	рента-
бельно,	 и	 производство	 сахарной	
свеклы	также	этому	способствует.

Игорь Иванович Болтромеюк, за-
меститель генерального директора 
по коммерческим вопросам:

–	 Основная	 продукция	 наше-
го	 завода	 –	 сахар,	 упакованный	 в	
мешки	 по	 50	 кг	 и	 пакеты	 по	 1	 кг.	
Расширяем	 ассортимент	 и	 по	 ви-

дам	 сахаров,	 и	 по	 фасовке.	 Эти	
сахара	 занимают	 еще	 незначи-
тельную	 долю	 в	 объемах	 продаж.	
Пока	мы	рассматриваем	их	прода-
жи	 как	 элемент	 рекламы,	 однако	
их	 доля	 в	 объемах	 реализованной	
продукции	из	года	в	год	растет,	и,	

«Коммерческую службу завода я возглавляю уже 10 лет. Команда была 
cформирована в 2003–2004 гг. Отношения в  коллективе основаны на 
взаимопонимании и доверии. Виктор Григорьевич Миронов, став дирек-
тором, по достоинству оценил знания, опыт и компетентность специ-
алистов и начальников отделов.

Рабочий день сотрудников редко заканчивается по расписанию, специ-
алисты зачастую направляются в служебные командировки как по Бела-
руси, так и за ее пределы.

В целом, работа на заводе приносит удовлетворение как моральное 
(сплоченный коллектив единомышленников, от которого зависит эко-
номическое состояние предприятия), так и материальное. Заработная 
плата у сотрудников  коммерческой службы и работников завода выше, 
чем в регионе» 

полагаю,	что	в	недалеком	будущем	
она	 составит	 значительную	 часть	
в	объеме	реализуемой	продукции.	
Продвижение	 на	 рынок	 данных	
видов	 продукции	 требует	 интен-
сивной	 рекламной	 кампании,	 так	
как	 нашим	 потенциальным	 по-
купателям	 они	 пока	 еще	 мало	 из-
вестны.	 Сейчас	 осуществлен	 пер-
вый	этап	–	сахар	занял	свое	место	
на	полках	магазинов.

До	 1991	 г.	 весь	 произведенный	
сахар	реализовывался	на	террито-
рии	 Беларуси.	 С	 1991	 по	 2006	 гг.	

основным	 партнером,	 импорти-
рующим	сахар	предприятия,	была	
Российская	Федерация.	В	послед-
ние	годы	география	экспорта	зна-
чительно	 расширилась.	 Поставка	
сахара	 сегодня	 осуществляется	
также	в	Кыргызстан,	Грузию,	Ка-
захстан,	 Азербайджан,	 Молдо-
ву,	 Туркменистан,	 Узбекистан,	
Таджикистан,	 Украину,	 Латвию,	
Польшу,	 Монголию,	 США.	 Экс-
порт	сахара	занимает	более	50%	от	
общего	объема	продаж.

Растет	 объем	 продаж	 гранули-
рованного	 жома	 и	 мелассы	 как	
на	 внутреннем,	 так	 и	 на	 внешнем	
рынках,	т.е.	вся	продукция	завода	
востребованна.

Предприятие	имеет	статус	упол-
номоченного	 экономического	
оператора	 в	 соответствии	 с	 Тамо-
женным	 кодексом	 Таможенного	
союза	 Республики	 Беларусь,	 Ре-
спублики	Казахстан	и	Российской	
Федерации.

Закончить	рассказ	о	заводе	и	его	
коллективе	 нужно	 словами	 В.Г.	
Миронова:	 «На	 заводе	 сделано	
очень	много,	но	предстоит	сделать	
еще	 больше.	 Постараемся,	 чтобы	
завод	 был	 на	 хорошем	 европей-
ском	 уровне,	 работал	 с	 хорошей	
прибылью,	тогда	и	благосостояние	
всех	 работающих	 будет	 хорошее.	
Это	основная	задача».

Л. Кондратюк, Л. Фомина,
Г. Большакова

Фотографии Г. Большаковой, 
Л. Макаровой и из архива завода
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Осень	 для	 аграриев	 –	 время	 подведения	 итогов,	
оценки	качества	работы,	демонстрации	своих	дости-
жений,	 определения	 перспектив.	 Для	 этого	 органи-
зуется	 агропромышленная	 выставка	 «Золотая осень»	
–	ежегодный	смотр	достижений	сельского	хозяйства.	
В	 этом	 году	 она	 традиционно	 прошла	 в	 начале	 ок-
тября	 –	 с	 9	 по	 12	 –	 в	 Москве,	 уже	 в	 15	 раз,	 и	 стала	
крупной	международной	площадкой,	на	которой	об-
суждались	вопросы	сельского	хозяйства,	продоволь-
ственной	безопасности,	производства	и	т.д.

Выставка	 была	 организована	 ОАО	 «ГАО	 ВВЦ»,	
Министерством	сельского	хозяйства	РФ,	Правитель-
ством	Москвы,	Российской	академией	сельскохозяй-
ственных	 наук.	 Генеральным	 спонсором	 мероприя-
тия	выступил	ОАО	«Россельхозбанк».

Официальным	 партнером	 выставки	 стали	 Нидер-
ланды.	 Специалисты	 из	 этого	 государства	 предста-
вили	 свой	 опыт	 в	 области	 сельского	 хозяйства,	 об-
суждали	 перспективы	 совместных	 с	 	российскими	

Аграрии подвели итоги года

компаниями	 проектов	 на	 российско-голландском	
форуме	«Агробизнес	России	и	Нидерландов:	откры-
тый	 взгляд».	 Подчеркивалась	 важность	 интеграции	
в	 сфере	 сельс	кого	 хозяйства,	 создания	 так	 называе-
мого	«агропояса»	по	примеру	голландских	аграриев,	
в	котором	сельскохозяйственные	предприятия	будут	
работать	 в	 единой	 цепочке.	 Также	 была	 отмечена	
плодотворная	 работа,	 которая	 уже	 ведется	 в	 рамках	
российско-голландского	партнерства.

На	открытой	площадке	возле	фонтана	«Дружба	на-
родов»	 расположилась	 «голландская	 деревня».	 Она	
представляла	собой	12	домиков,	украшенных	нацио-
нальным	орнаментом,	где	посетители	могли	увидеть	
голландский	 домашний	 быт,	 попробовать	 традици-
онные	продукты.

В	 этом	 году	 выставка	 поражала	 посетителей	 раз-
нообразием	и	богатством	оформления	стендов.	В	ос-
новном	павильоне,	где	были	представлены	регионы,	
можно	было	продегустировать	и	приобрести	продук-
ты,	 посмотреть	 выступления	 творческих	 ансамблей	
из	различных	областей	и	республик	России	–	все	это	
создало	непередаваемый	колорит	выставки	и	настро-
ение	праздника.

Экспозиция	выставки	заняла	4	павильона,	а	также	
открытые	 площадки,	 где	 более	 2500	 предприятий	 и	
организаций	из	26	стран	мира	демонстрировали	свои	
достижения.	Россию	представили	61	регион.	Посети-
телей	насчитывалось	порядка	500	тыс.	человек	–	мас-
штабы	мероприятия,	как	всегда,	впечатляют	и	гово-
рят	о	его	востребованности.

Ежегодная	выставка	«АгроТек Россия»	также	прошла	
в	 рамках	 «Золотой	 осени»,	 представив	 посетителям	
новинки	 сельскохозяйственной	 техники	 и	 оборудо-
вания.	В	ней	приняли	участие	459	компаний	и	пред-
приятий	из	26	стран	мира,	в	том	числе	из	зарубежных	
стран,	лидерами	среди	которых	стали	Германия,	Ита-
лия,	Нидерланды,	Республика	Беларусь.	Новый	участ-
ник	–	Австралия.	Россию	представили	32	региона.

Торжественное открытие выставки	состоялось	9	ок-
тября,	 в	 церемонии	 приняли	 участие	 председатель	
Правительства	 РФ	 Дмитрий Медведев,	 заместитель	
председателя	 Правительства	 РФ	 Аркадий Дворкович,	
министр	сельского	хозяйства	РФ	Николай Федоров.

Д.	Медведев	поблагодарил	всех	аграриев	за	проде-
ланную	работу,	вручил	лучшим	работникам	села	го-
сударственные	награды	за	большой	вклад	в	развитие	
сельского	хозяйства	и	многолетний	добросовестный	
труд	и	пожелал	плодотворной	работы	на	выставке.

Важной	частью	мероприятия	была	деловая	програм-
ма	–	в	течение	всех	дней	работы	выставки	специали-
сты	могли	не	только	посетить	стенды	компаний,	но	



РУБРИКА

также	 получить	 информацию	 о	 тен-
денциях	развития	агропромышленно-
го	рынка,	эффективных	технологиях,	
актуальных	 вопросах	 в	 каждой	 кон-
кретной	отрасли	сельского	хозяйства.

Основным	 мероприятием	 деловой	
программы	 в	 этом	 году,	 в	 условиях	
вступления	России	в	ВТО	и	изменения	
государственной	 политики	 в	 сфере	
субсидирования	 и	 поддержки	 аграри-
ев,	 стал	 Международный агропромыш-
ленный форум «Инвестиции в АПК: роль 
государства и бизнеса».	 На	 нем	 пред-
ставители	 федеральной	 и	 региональ-
ной	 власти,	 аграрного	 бизнеса,	 круп-
ные	 инвесторы,	 эксперты	 обсудили	
проблемы	 инвестирования	 в	 агропро-
мышленный	комплекс	России.

Главной	 темой	 форума	 стало	 по-
становление	Правительства	РФ	«О	Государственной	
программе	 развития	 сельского	 хозяйства	 и	 регули-
рования	 рынков	 сельскохозяйственной	 продукции,	
сырья	и	продовольствия	на	2013–2020	гг.»,	которое,	в	
частности,	 регламентирует	 порядок	 субсидирования	
отраслей	АПК.	Как	отметил	Н.	Федоров,	Минсельхоз	
намерен	 представить	 Правительству	 страны	 предло-
жение	о	перераспределении	7	млрд	руб.	на	субсиди-
рование	 инвестиционных	 кредитов	 в	 АПК,	 так	 как	
инвестиции	 в	 АПК	 не	 будут	 привлекательными	 без	
государственной	поддержки,	а	также	значимого	уча-
стия	региональных	властей.

Также	была	отмечена	важность	задач	для	законода-
тельства	 по	 корректировке	 индикаторов	 в	 програм-
ме	государственного	развития	сельского	хозяйства	и	
модернизации	механизмов	инвестирования,	переход	
на	 форму	 поддержки	 АПК	 по	 гектарам	 пашни	 или	
килограммам	продукции.	По	словам	главы	комитета	
Госдумы	 по	 аграрным	 вопросам,	 в	 ближайшие	 годы	
продовольственный	сектор	будет	оставаться	приори-
тетным	при	формировании	федерального	бюджета	и	
финансирование	 снижаться	 не	 будет.	 Должны	 быть	

созданы	прозрачные	и	стабильные	условия	для	функ-
ционирования	аграрного	рынка.	Основными	объек-
тами	инвестирования	необходимо	сделать	подготов-
ку	кадров,	образование,	технологию,	науку,	технику,	
инфраструктуру.

По	итогам	форума	было	озвучено,	что	российский	
АПК	сохраняет	высокий	инвестиционный	потенци-
ал,	который	будет	реализован	объединением	усилий	
государства	и	бизнеса.

Значимым	 мероприятием	 стал	 также	 V Всероссий-
ский форум «Роль молодежи в развитии АПК»,	где	об-
суждались	перспективы	привлечения	специалистов	в	
сельскую	местность,	роль	молодых	аграриев	в	модер-
низации	 АПК	 и	 т.д.	 Главным	 итогом	 форума	 стала	
инициатива	 по	 разработке	 федеральной	 программы	
привлечения	кадров	на	село,	в	которой	должны	быть	
единые	преференции	для	молодых	специалистов,	пе-
реезжающих	жить	и	работать	в	сельскую	местность.

Привлек	 внимание	 специалистов	 круглый стол 
«Стандартизация в агропромышленном комплексе».	
Выступающие	 осветили	 вопросы	 разработки	 новых	
регламентов	 и	 стандартов	 в	 сфере	 сельскохозяй-



26	 САХАР	 №	11 · 2013

ТЕМА НОМЕРА

ственного	 производства.	 Подчеркивалось	 возраста-
ние	роли	стандартов	и	их	соблюдение	в	связи	с	всту-
плением	России	в	ВТО.	Было	озвучено	принятие	двух	
новых	технических	регламентов	в	молочной	и	мясной	
отраслях	промышленности.

Особый	 интерес	 вызвал	 доклад	 руководителя	 ла-

боратории	 «Вопросы	 стандартизации	 в	 молочной	
отрасли	 промышленности»	 о	 практической	 работе	
с	 продуктами	 и	 выдаче	 сертификатов	 соответствия:	
работе	 с	 экспертами,	 заказчиками,	 технологические	
и	 правовые	 моменты.	 Были	 обсуждены	 проблемы	
практики	применения	принятых	стандартов	и	их	учет	
при	 разработке	 новых.	 Также	 участников	 круглого	
стола	заинтересовали	вопросы	финансового	и	кадро-
вого	обеспечения.

По	 итогам	 обсуждения	 была	 принята	 резолюция,	
в	которой	отмечалось,	что	система	технического	ре-
гулирования,	 к	 которой	 относится	 стандартизация,	
является	 серьезным	 фактором,	 влияющим	 на	 без-
опасность	 и	 качество	 пищевой	 продукции,	 которые	
так	важны	для	здоровья	людей.	Это	наиболее	важный	
аспект	в	социальной	сфере,	поддержание	которого	на	
высоком	 уровне	 позволит	 повысить	 качество	 жизни	
людей	в	нашей	стране.	Роль	стандартизации	в	России	
заключается	 в	 создании	 механизмов,	 позволяющих	
добросовестным	 производителям	 максимально	 реа-
лизовывать	возможность	изготовления	и	распростра-
нения	 продукции	 высокого	 качества.	 В	 ближайшие	
годы	в	целях	обеспечения	доказательной	базы	техни-
ческих	 регламентов	 Таможенного	 союза	 необходи-
мо	 пересмотреть	 или	 принять	 заново	 значительное	
количество	 национальных	 и	 межгосударственных	
стандартов,	 гармонизированных	 с	 международными	
стандартами.	

Проблемы	 в	 отрасли	 семеноводства	 рассматрива-
лись	на	конференции «Состояние и перспективы разви-
тия семеноводства в Российской Федерации».	Она	вы-
звала	 живой	 интерес	 руководителей	 и	 специалистов	
Российской	 академии	 сельскохозяйственных	 наук,	
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научных	 региональных	 учреждений,	 семеноводче-
ских	компаний	и	др.	Были	обсуждены	вопросы	зако-
нодательства	 в	 сфере	 семеноводства,	 состояние	 ми-
рового	 и	 отечественного	 рынка	 семян,	 рассмотрена	
стратегия	развития	селекции	и	семеноводства.

Вопросы	применения	минеральных	удобрений	рас-
сматривались	на	круглом столе «Актуальные проблемы 
применения минеральных удобрений в интенсивных си-
стемах земледелия: лучшие зарубежные и отечествен-
ные практики».

Участники	 круглого	 стола	 ознакомились	 с	 разра-
ботками	 адаптивных	 технологий	 возделывания	 раз-
личных	 культур	 и	 выращивания	 сортовых	 семян,	
рассмотрели	 технологии	 модернизации	 земледелия,	
проект	оптимизации	применения	калийных	удобре-

ний.	 Внедрение	 этих	 разработок	
будет	 способствовать	 получению	
высоких	 урожаев	 качественно-
го	 сырья	 для	 перерабатывающей	
промышленности.

Интересным	 мероприятием	 для	
специалистов	 стала	 конферен-
ция «Микро- и органоминеральные 
удобрения для предпосевной обра-
ботки семян, корневых и листовых 
подкормок сельскохозяйственных 
культур»,	 организованная	 компа-
нией	«Щелково	Агрохим».	На	ней	
были	 представлены	 препараты,	
содержащие	 минеральные,	 орга-
нические	 питательные	 вещества	
и	 культуры	 живых	 микроорганиз-

мов	для	предпосевной	обработки	семян,	некорневых	
(листовых),	 корневых	 подкормок	 различных	 сель-
скохозяйственных	культур,	регламенты	применения,	
полученные	 результаты.	 Так,	 применение	 этих	 пре-
паратов	при	возделывании	сахарной	свеклы	позволи-
ло	увеличить	урожайность,	повысить	сахаристость	и	
сбор	сахара	с	1	га.	

В	заключение	отметим,	что	в	рамках	выставки	были	
организованы	 16	 отраслевых	 конкурсов,	 в	 которых	
приняли	участие	около	900	предприятий.	Победители	
награждались	 золотыми,	 серебряными	 и	 бронзовы-
ми	медалями,	что,	несомненно,	является	предметом	
гордости	 лучших	 предприятий	 агропромышленного	
комплекса	нашей	страны.

Материал подготовили А.В. Миронова, 
 Г.М. Большакова, О.В. Матвеева, использована 

 информация пресс-центра выставки 
 (www.goldenautumn.ru)

Фото А.В. Мироновой, Г.М. Большаковой
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Давайте правильно питаться!
Здоровое	питание	населения	ста-

новится	все	более	и	более	актуаль-
ным	 и	 обсуждаемым	 в	 последнее	
время.	Информация	о	правильном	
рационе	 слишком	 обширная,	 и	
зачастую	многие	факты	и	утверж-
дения	 того,	 что	 же	 действительно	
полезно,	 а	 что	 вредно,	 противо-
речат	друг	другу.	Как	же	неспеци-
алистам	 разобраться	 в	 этом	 и	 вы-
брать	правильные	продукты?

Сейчас	 уже	 есть	 организации,	
которые	 активно	 занимаются	 по-
пуляризацией	 здорового	 пита-
ния	 среди	 населения,	 поднятием	
грамотности	 людей	 и	 повыше-
нием	 их	 информированности	 в	
этом	 вопросе	 –	 к	 примеру,	 На-
циональный	 исследовательский	
центр	 «Здоровое	 питание».	 Он	
был	создан	в	2013	г.	для	пропаган-
ды	 здорового	 образа	 жизни	 путем	
предоставления	населению	досто-
верной	 экспертной	 информации.	

Организация	в	своей	деятельности	
основывается	 на	 мировых	 знани-
ях,	 принципах	 доказательной	 ме-
дицины,	 учитывает	 мнение	 рос-
сийских	экспертов,	работающих	в	
области	здорового	питания.	Сопо-
ставление	 этих	 данных	 позволяет	
разрабатывать	 рекомендации	 по	
составлению	 правильного	 рацио-
на	питания.

7	 ноября	 этого	 года	 они	 ор-
ганизовали	 и	 провели	 пресс-
конференцию,	 посвященную	 здо-
ровому	 питанию	 и	 маркировке	
продуктов	 в	 России,	 пригласили	
представителей	 государственной	
власти,	 специалистов	 по	 здорово-
му	питанию.	

Необходимость	 как	 можно	 ско-
рее	улучшать	питание	населения	в	
России	подтверждается	печальной	
статистикой.	 Продолжительность	
жизни	 в	 РФ	 на	 10–15	 лет	 мень-
ше,	чем	в	ЕС:	68	лет	–	мужчины	и	

72	 года	 –	 женщины.	 47%	 мужчин	
и	 52%	 женщин	 имеют	 избыточ-
ный	вес	или	страдают	ожирением.	
Сердечно-сосудистые	 заболевания	
ста	новятся	 причиной	 более	 50%	
смертей	 в	 нашей	 стране.	 Все	 это	
результат	неправильного	питания,	
наряду	 с	 курением,	 потреблением	
алкоголя	и	низким	уровнем	физи-
ческой	активности.	Россияне	упо-
требляют	 в	 пищу	 много	 опасных	
веществ:	 холестерин,	 трансжиры,	
насыщенные	жиры	и	т.д.	

И.Ю. Святенко,	депутат	Москов-
ской	 городской	 Думы,	 отметила,	
насколько	 важно	 просвещать	 на-
селение	в	области	здорового	пита-
ния.	 Необходимо	 прививать	 куль-
туру	питания,	воспитывая	подрас-
тающее	 поколение,	 поставлять	 в	
образовательные	 учреждения	 ка-
чественные	и	полезные	продукты,	
которые	не	наносят	вред	здоровью.	
К	 примеру,	 нужно	 доводить	 до	

миФы и реАлЬносТЬ современноГо пиТАния
1.	Нужно есть все обезжиренное?
Нет,	отсутствие	жиров	не	делает	продукт	полезным.	

Важно	выбирать	ненасыщенные	растительные	жиры,	
а	не	полностью	исключать	их	из	рациона.

2. Молоко полезно?
Избыточное	 потребление	 молока	 не	 приносит	

пользы	взрослым	людям.	Не	увлекайтесь	им	–	пейте	
не	более	2	стаканов	в	день.	

3.	Фрукты и овощи можно есть без ограничений?
К	сожалению,	нет,	и	тут	следует	знать	меру.	5	пор-

ций	–	оптимальное	количество	в	рационе.	Это	может	
быть	1	яблоко,	1	крупная	картофелина	или	5	соцветий	
цветной	капусты.	Прием	большего	количества	фрук-
тов	и	овощей	не	дает	положительных	результатов.

4.	Смогу ли я похудеть, если буду есть полезные жиры 
вместо вредных?

Нет,	 все	 жиры	 содержат	 9	 калорий	 на	 1	 г,	 и	 поху-
деть	с	ними	сложно.	Замена	«плохих»	жиров	на	«хоро-
шие»	поможет	вам	избежать	серьезных	сердечно-со-

судистых	 заболеваний.	 Чтобы	 похудеть,	 необходимо	
снизить	 общую	 калорийность	 рациона	 и	 уменьшить	
размер	порции.	

5.	В ресторанах готовят лучше, чем дома?
При	всем	обилии	и	разнообразии	ресторанов,	при-

готовление	 еды	 дома	 позволяет	 вам	 контролировать	
ее	состав,	калорийность	и	жирность.	Достаточно	за-
менить	 метод	 приготовления:	 скажем,	 жарку	 –	 на	
запекание	 или	 приготовление	 на	 пару,	 чтобы	 блюдо	
стало	здоровым.

6. Как быть с холестерином?
Холестерин	 в	 продуктах	 сам	 по	 себе	 не	 является	

проблемой.	 Его	 уровень	 в	 организме	 определяется	
соотношением	 липопротеинов	 низкой	 и	 высокой	
плотности.	Первые,	которые	также	называются	«пло-
хим»	холестерином,	переносят	холестерин	в	ткани	и	
способствуют	 появлению	 бляшек	 в	 сосудах.	 Липо-
протеины	высокой	плотности	–	«хороший»	холесте-
рин	–	переносят	холестерин	из	тканей	и	снижают	его	
уровень	в	крови.	Норма	потребления	–	до	300	мг/сут.
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сведения	людей,	что	пищевые	про-
дукты,	с	которыми	в	течение	про-
должительного	времени	не	проис-
ходят	изменения,	могут	содержать	
опасные	 для	 здоровья	 вещества	 –	
эмульгаторы,	 ароматизаторы,	 за-
менители	 и	 т.д.,	 которые	 очень	
похожи	по	вкусовым	качествам	на	
оригинал.	 Их	 потребление	 может	
привести	 к	 серьезным	 заболева-
ниям	в	будущем.	Покупатель,	при-
ходя	в	магазин,	должен	понимать,	
что	 он	 покупает	 –	 и	 это,	 прежде	
всего,	 проблема	 маркировки	 про-
дуктов	 питания.	 Этот	 вопрос	 уже	
рассматривался,	 когда	 разрабаты-
валась	 маркировка	 продукции	 от-
носительно	содержания	ГМО:	по-
купатели	должны	быть	проинфор-
мированы,	 чтобы	 самостоятельно	
решать,	 брать	 продукцию,	 содер-
жащую	ГМО,	или	нет.	Кроме	того,	
по	ее	мнению,	необходимо	внести	
изменения	в	закон	о	рекламе	отно-
сительно	 пропаганды	 различных	
добавок	 в	 пищу,	 которые	 наносят	
вред	здоровью	людей.	

Заведующая	 лабораторией	 Го-
сударственного	 научно-исследо-
вательского	 центра	 профилакти-

ческой	 медицины	 Н.В. Петрова 
рассказала	о	влиянии	трансизоме-
ров	на	организм	человека.	Основ-

Рекомендации главного санитарного врача Российской Федерации 
 по рациональному питанию

Элемент		продукта

%	от	днев-
ной	нормы	
калорий-

ности
Общий	жир 15–30
Насыщенные	жирные	кислоты	(НЖК) <10
Полиненасыщенные	жирные	кислоты	(ПНЖК) 6–10
Омега-6	полиненасыщенные	жирные	кислоты	(Омега-6	ПНЖК) 5–8
Омега-3	полиненасыщенные	жирные	кислоты	(Омега-3	ПНЖК) 1–2
Трансформы	жирных	кислот	
Мононенасыщенные	жирные	кислоты	(МНЖК) 10
Общие	углеводы 50–60
Простые	углеводы <10
Общий	белок 10–15

Пищевой	холестерин <300	мг/
сутки

Сырые	фрукты	и	овощи
Пищевая	клетчатка
Методические	рекомендации	главного	санитарного	врача	РФ	в	части		
потреб	ления	жиров	не	противоречат	(дублируют)	рекомендациям	ВОЗ.		
Насыщенные	жиры	стоит	ограничить	до	1/3	от	общих	жиров,		
ненасыщенным	жирам	отводится	2/3

кАкие бывАЮТ Жиры?
Насыщенные.		Эти	жиры	в	основном	растительного	

происхождения.	Содержатся	в	мясе	и	мясопродуктах,	
молочных	 продуктах	 (сливочное	 масло,	 сыр).	 Такие	
продукты	 содержат	 «плохой»	 холестерин,	 избыток	
которого	 в	 крови	 человека	 способствует	 развитию	
сердечно-сосудистых	заболеваний.

Трансжиры. Разновидность	 насыщенных	 жиров.	
Для	 этих	 жиров	 характерно	 наличие	 трансизоме-
ров	жирных	кислот,	т.е.	расположение	углеводород-
ных	заместителей	по	разные	стороны	двойной	связи	
«углерод–углерод».		Способствуют	повышению	уров-
ня	«плохого»	холестерина.

Ненасыщенные. Это	масла.	Они	имеют	жидкую	кон-
систенцию	 и	 не	 содержат	 холестерин.	 Ими	 богаты	
растительные	масла,	рыба	и	морепродукты.	Они	спо-
собствуют	 снижению	 уровня	 «плохого»	 холестерина	
и	 обязательно	 должны	 быть	 в	 рационе,	 поэтому	 их	
называют	незаменимыми.

Поли-, мононенасыщенные. Разновидности	 ненасы-
щенных	жиров,	различающиеся	по	количеству	хими-

ческих	связей.	Также	способствуют	снижению	уров-
ня	«плохого»	холестерина.

Омега-3 и Омега-6.		Ненасыщенные	жирные	кисло	ты,	
известны	благоприятным	воздействием	на	физичес	кое	
и	 психологическое	 состояние	 человека.	 Их	 можно	
найти	в	орехах,	авокадо	и	рыбе	жирных	сортов	(сель-
ди,	скумбрии,	красной	рыбе).	Это	незаменимые	жир-
ные	кислоты,	которые	поступают	только	с	питанием.	

кАк избеЖАТЬ ТрАнсЖиров?
Внимательно	 читайте	 этикетки!	 Трансжиры	 могут	

скрываться	 под	 названием	 «гидрогенизированный»,	
«частично	 гидрогенизированный»,	 «сатурирован-
ный».	 Хотя	 нередко	 производители	 вообще	 предпо-
читают	 умолчать	 о	 сомнительном	 происхождении	
жира.	В	России	с	1	января	2013	г.	содержание	транс-
жиров	в	твердом	маргарине	не	может	превышать	20%.	
К	 европейским	 нормам	 мы	 придем	 только	 1	 января	
2018	г.	По	рекомендации	ВОЗ,	мы	должны	получать	
от	трансжиров	не	более	1%	суточной	калорийности,	
что	составляет	около	3	г	жира.
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«МОЯ
это простой способ 

ваша тарелка 
 должна состоять 

 на 15% из белков,  
на 30% из жиров  

и на 55% из углеводов

соблюдайте суточную 
потребность в энергии:  

2500 ккал – для мужчин, 
2000 ккал – для женщин

Пейте воду –  
ее не заменят ни соки, 

 ни молоко. 
Чай и кофе следует 

ограничить. 
Молоко – не более 

 двух порций в день 
 для взрослых. 

Избегайте 
сильногазированных 

сладких напитков

НАПИТКИ

ПОЛЕЗНЫЕ БЕЛКИ ОВОЩИ

Ешьте рыбу, 
курицу, бобовые и 
орехи, ограничьте 
потребление 
красного мяса и сыра. 
Минимизируйте 
потребление 
колбасы и мясных 
полуфабрикатов

Чем больше и разнообразнее, 
 тем лучше (жареная картошка 
 и фри не в счет). Самые полезные 
овощи – темно-зеленые

ная	 идея	 заключалась	 в	 том,	 что	
важное	 значение	 приобретает	 не	
только	 общее	 количество	 потреб-
ляемого	 жира	 по	 физиологиче-
ской	норме,	но	и	его	происхожде-
ние	(животный	или	растительный)	
и	 состав	 (насыщенные	 жирные	
кислоты,	 ненасыщенные,	 транс-
жирные,	 полиненасыщенные).	
В	 странах	 Средиземноморья,	 где	
потребляются	 в	 основном	 расти-
тельные	 жиры	 (ненасыщенные,	
моно-	и	полиненасыщенные	жир-
ные	кислоты)	–	оливковое	масло,	
морепродукты	и	т.д.	–	самый	низ-
кий	показатель	смертности	от	сер-
дечно-сосудистых	 заболеваний.	
Потребление	 же	 трансжирных	 и	
насыщенных	 жирных	 кислот	 в	
количествах,	превышающих	реко-

мендованную	 норму,	 приводит	 к	
накоплению	 в	 организме	 «плохо-
го»	холестерина,	развитию	заболе-
ваний	сердца	и	сосудов,	сахарному	
диабету	 и	 т.д.	 Путь	 к	 улучшению	
здоровья	 человека	 –	 это	 увеличе-
ние	 потребления	 растительных	
жиров	 и	 потребление	 продуктов	
без	трансизомеров.	

Глава	 правления	 и	 учредитель	
НИЦ	 «Здоровое	 питание»,	 про-

фессор	 МГУ	 О.С. Медведев,	 ко-
ротко	 рассказал	 о	 деятельности	
Национального	 исследователь-
ского	центра	«Здоровое	питание»,	
высказал	 свою	 точку	 зрения	 на	
проблему	 здорового	 питания	 в	
России,	 привел	 в	 пример	 опыт	
Финляндии	 в	 преодолении	 рас-
пространения	 неинфекционных	
заболеваний	 среди	 населения	 из-
за	неправильного	питания.
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ТАРЕЛКА»
составить свой рацион: 

пейте достаточное 
количество воды: суточное 
потребление жидкости 
должно составлять около 2 л

достаточно двигайтесь, 
чтобы потратить энергию

  важно не только то, что вы 
едите, но и размер порции

Только полезные жиры! 
Оливковое, рапсовое, 
подсолнечное и другие 
растительные масла 
подойдут для салата 
 и приготовления блюд. 
Сливочное масло 
ограничьте, замените 
смесью масел. Ешьте 
миндаль, грецкие  
орехи и семечки.  
Не употребляйте продукты, 
содержащие трансжиры

ЖИРЫ

ФРУКТЫ

ЦЕЛЬНОЗЕРНОВЫЕ ЗЛАКОВЫЕ
Цельнозерновые злаковые – это «медленные» углеводы.  
Тут и хлеб, и макаронные изделия (хотя бы на 50% состоящие  
из цельнозерновой муки), и нешлифованный коричневый рис.  
Очень полезна овсянка минимальной обработки и традиционная  
гречка. Белый хлеб и белый рис лучше ограничить

Радуйте себя 
фруктами – всех 

цветов и размеров. 
Они обеспечат 

вас витаминами и 
микроэлементами 
и отлично заменят 

десерт

ФИЗИЧЕСКАЯ АКТИВНОСТЬ
Больше движения. Пройдитесь быстрым шагом 

до метро, припаркуйте машину подальше от 
места  встречи и прогуляйтесь – так очень легко 

получить необходимую нагрузку 
 в повседневной жизни

Пути	 решения	 этих	 проблем	 в	
России	 намечаются	 в	 государ-
ственной	 программе	 развития	
здравоохранения,	 которая	 опу-
бликована	 в	 2012	 г.	 Официальная	
гармонизированная	 позиция	 Все-

мирной	 организация	
здравоохранения	

(ВОЗ)	 и	 Мини-
стерства	 здра-

воохранения	

РФ	 заключается	 в	 профилактике	
неинфекционных	 заболеваний.	
Существует	 множество	 факторов	
риска,	 увеличивающих	 шанс	 воз-
никновения	 сердечно-сосудис-
тых,	раковых	заболеваний,	диабе-
та,	среди	которых	–	неправильное	
питание,	и	оно	значительно	повы-
шает	риск	заболеваемости.	

Рекомендации	 ВОЗ,	 которые	
были	 опубликованы	 в	 этом	 году,	

сводятся	 к	 тому,	 что	 необходи-
мо	 уменьшить	 содержание	 соли	 в	
продуктах	 промышленного	 про-
изводства,	 увеличить	 потребление	
фруктов	 и	 овощей,	 максимально	
снизить	 содержание	 трансжиров	
и	 насыщенных	 жиров	 в	 пищевом	
сырье	и	в	конечных	продуктах	и	за-
менить	 их	 ненасыщенными	 жир-
ными	 кислотами,	 контролировать	
потребление	сахара,	добавленного	
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в	пищу	и	безалкогольные	напитки,	
уменьшать	порции	еды	и	удельную	
калорийность.	 Так	 как	 население	
в	 большинстве	 своем	 ведет	 мало-
активный	образ	жизни,	то	потреб-
ность	в	энергии	резко	сократилась,	
поэтому	 количество	 энергии,	 ко-
торое	мы	получаем	с	пищей,	долж-
но	соответственно	уменьшаться.	

Как	 отметил	 О.С.	 Медведев,	
многие	страны	стремятся	перейти	
на	 «средиземноморскую	 диету»,	
которая	 предполагает	 достаточ-
ную	активность,	большое	количе-
ство	фруктов	и	растительных	про-
дуктов.	В	качестве	перехода	к	тако-
му	рациону	можно	привести	опыт	
Финляндии	 (проект	 «Северная	
Карелия»).	 Это	 северная	 страна,	
с	 достаточно	 суровым	 климатом,	
т.е.	 энергозатраты	 населения	 вы-
сокие.	 Однако	 им	 удалось	 перей-
ти	на	средиземноморскую	диету,	и	
за	 30	 лет	 смертность	 от	 сердечно-
сосудистых	 заболеваний	 в	 стране	
уменьшилась	в	7	раз,	сократилось	
потребление	 сливочного	 масла	 в	
8–10	 раз	 (вместо	 них	 –	 исполь-
зуют	 спреды),	 в	 несколько	 раз	
уменьшилось	потребление	жирно-
го	 молока	 (теперь	 потребляется	 в	
основном	молоко	с	1,5%	жирности	
или	 оно	 исключено	 из	 потребле-
ния).	 Конечно,	 это	 не	 решает	 все	
проблемы:	 остается	 большое	 ко-
личество	людей,	страдающих	ожи-
рением,	 ежедневная	 физическая	
активность	 не	 увеличилась,	 при	
этом	 увеличились	 порции	 пищи,	
по-прежнему	 высокое	 количество	
потребляемых	 сладких	 напитков,	
кондитерских	изделий	и	т.д.

Затем	 О.С.	 Медведев	 акцентиро-
вал	внимание	на	том,	как	развитые	
страны	 смогли	 достичь	 таких	 впе-
чатляющих	результатов.	К	примеру,	
в	 Великобритании	 Министерство	
здравоохранения	 заключает	 обще-
ственный	 договор	 с	 промышлен-
ностью,	одним	из	пунктов	которого	
является	 неиспользование	 искус-
ственных	 трансжиров.	 Те	 органи-
зации,	которые	подписываются	под	
этим	 договором,	 либо	 не	 исполь-
зуют	 ингредиенты,	 содержащие	
искусственные	 трансжиры,	 либо	

работают	над	тем,	чтобы	не	исполь-
зовать	 искусственные	 трансжиры	
в	 течение	 следующих	 12	 месяцев,	
изменяют	 технологию,	 чтобы	 от-
казаться	от	их	применения.	Эта	же	
инициатива	распространилась	и	на	
насыщенные	жирные	кислоты.

Также	 было	 отмечено,	 что	 ос-
новное	 препятствие	 заключается	
в	том,	что	люди	неохотно	меняют	
свои	 привычки,	 и	 главная	 про-
блема	в	том,	как	мотивировать	на-
селение	 питаться	 правильно.	 По	
результатам	 исследований,	 среди	
людей,	которые	уже	пострадали	от	
инсульта	 или	 инфаркта,	 81%	 бро-
сают	курить,	40%	переходят	на	дру-
гую	диету,	физическую	активность	
увеличивает	только	треть,	а	все	три	
изменения	в	образе	жизни	прини-
мают	лишь	4%.	Как	было	выявле-
но	 профессором	 Кембриджского	
университета,	 люди	 не	 реагируют	
на	данные,	которые	отставлены	во	
времени,	так	как	считают,	что	это	
их	не	коснется.	Он	разработал	тео-
рию	микрожизней,	т.е.	предлагает	
перейти	 на	 шкалу	 одного	 дня:	 то,	
что	вы	делаете	сейчас,	повлияет	на	
вашу	последующую	жизнь.	В	этой	
связи	пропаганда	здорового	обра-
за	 жизни	 также	 должна	 быть	 по-
строена	таким	образом,	чтобы	ин-
формация	была	понятна	каждому.	

А.В. Древаль,	 главный	 эндокри-
нолог	 Московской	 области,	 по-
яснил,	 что	 основной	 причиной	
возникновения	 сахарного	 диабета	
является	 ожирение.	 Население	 в	
России	 полнеет,	 так	 как	 в	 основ-
ном	 питается	 дешевой,	 калорий-
ной,	 в	 основном	 жирной,	 пищей.	
К	 примеру,	 в	 США,	 несмотря	 на	
то	что	в	продовольственных	мага-
зинах	разнообразие	продуктов	по-
зволяет	составить	правильный	ра-
цион,	процент	людей,	страдающих	
ожирением,	высок,	так	как	тради-
ционно	они	едят	большие	порции.

З.О. Медведева,	исполнительный	
директор	 НИЦ	 «Здоровое	 пита-
ние»,	 рассказала	 о	 маркировке	
продукции,	 состоянии	 вопроса	 в	
России,	мировом	опыте.

Европейские	 страны	 для	 того,	
чтобы	 граждане	 могли	 понимать,	

какая	еда	полезная,	а	какая	–	вред-
ная,	 уже	 давно	 ввели	 маркировку	
продуктов,	 по	 которой	 потреби-
тель	 получает	 полную	 информа-
цию	 о	 них	 в	 понятной	 и	 простой	
форме.	 К	 примеру,	 в	 Великобри-
тании	 маркировка	 продуктов	 вы-
носится	 на	 лицевую	 сторону,	 по-
мимо	традиционной	–	на	обороте,	
с	 указанием	 дневной	 нормы	 по-
требления	 и	 цветовой	 индикаци-
ей.	Она	включает	общую	калорий-
ность,	 жиры,	 процент	 насыщен-
ных	жиров,	сахар,	соль.	Это	очень	
наглядно,	 так	 как	 сразу	 видно:	
если	 большинство	 ингредиентов	
отмечено	 зеленым	 –	 значит,	 про-
дукт	 не	 нанесет	 вреда,	 если	 крас-
ным	–	то	надо	ограничить	потреб-
ление	этого	ингредиента.	

В	России	зачастую	люди	не	име-
ют	 возможности	 узнать	 состав	
продуктов,	 которые	 они	 приоб-
ретают,	 так	 как	 прочесть	 его	 на	
упаковке	 физически	 невозможно	
из-за	 слишком	 мелкого	 шрифта.	
Кроме	 того,	 принятая	 практика	
указывать	 в	 составе	 только	 коли-
чество	 белков,	 жиров	 и	 углеводов	
не	 соответствует	 европейским	
стандартам	 и	 не	 отражает	 реаль-
ную	пользу	или	вред	продукта.	По-
этому	 ученые	 обратили	 внимание	
на	нормы	маркировки	продуктов	в	
России	и	стремятся	изменить	их	с	
учетом	зарубежной	практики.

Основной	 итог	 этой	 дискуссии	
можно	сформулировать	так:	самое	
главное	 при	 составлении	 рациона	
соблюдать	 баланс,	 т.е.	 не	 отказы-
ваться	совсем	от	потребления	про-
дуктов,	 находящихся	 в	 «красной»	
зоне,	 и	 не	 переусердствовать	 с	
потреблением	 полезных	 продук-
тов,	так	как	польза	или	вред	всего	
определяется	 количеством.	 Кро-
ме	того,	предпочтение	следует	от-
давать	 натуральным	 продуктам,	
без	заменителей	и	добавок.	В	этой	
связи	 так	 важно	 правильно	 дово-
дить	 информацию	 до	 населения	
через	СМИ.

Текст подготовлен А. МИРОНОВОЙ 
с использованием материалов, 

предоставленных НИЦ «Здоровое 
питание» (www.nic-eda.ru)
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Сахар или сахарозаменители?

Известно,	 что	 мировое	 потре-
бление	сахара	с	2000	г.	возрастало	
в	меньшей	мере,	чем	потребление	
высокоинтенсивных	 подсластите-
лей	и	сиропов	с	высоким	содержа-
нием	фруктозы	(СВСФ)	(табл.	1).	
По	 данным	 Международной	 ор-
ганизации	 по	 сахару	 (МОС),	 в	
то	 время	 как	 потребление	 высо-
коинтенсивных	 подсластителей	
увеличивается,	оно	все	равно	ос-
тается	 значительно	 меньшим	 по	
сравнению	 с	 потреблением	 са-
хара	[1].	

В	 целом	 в	 качестве	 индикатора	
основного	 долгосрочного	 тренда	
можно	 прогнозировать	 восста-
новление	 годового	 роста	 мирово-
го	 потребления	 сахара	 на	 уровне	
примерно	 до	 2%,	 а	 более	 низкие	
показатели	 предыдущего	 периода	
оценивать	как	исключение.

В	 связи	 с	 использованием	 в	 пи-
щевой	 промышленности	 кроме	
сахара	 и	 других	 сладких	 веществ	
полезно	 оценить	 их	 технологиче-
ские	 функции,	 а	 также	 проана-
лизировать	 ряд	 потребительских	
свойств	и	критериев	[1,	3,	5,	8,	11].

Сахар –	 единственный	 нату-
ральный	 углеводный	 продукт	
сладкого	 вкуса,	 полученный	 из	
растительного	 сырья,	 в	 промыш-
ленной	 технологии	 переработки	
которого	 не	 осуществляется	 его	
биологическая	 конверсия	 фер-
ментами,	 или	 химическая	 кон-
версия,	 т.е.	 к	 данному	 продукту	
может	 быть	 применена	 марки-
ровка	 «100%-ный	 натуральный	
продукт».

В	 мировой	 практике	 эталоном	
вкуса	 сладости	 является	 сахар	
(SES	 –	 Sweetness	 Equivalency	 of	
Sac	charose	 (англ.)	 –	 сладость,	 эк-
вивалентная	 сахарозе;	 сладость	
сахарозы	приравнена	к	1)	как	име-
ющий	 чистый	 сладкий	 вкус,	 пол-
ностью	свободный	от	привкусов	и	
послевкусия.	 Эти	 качества	 делают	
сахар	 «золотым	 стандартом»	 слад-
кого	вкуса.	

Сахар	–	многофункциональный	
пищевой	ингредиент,	который	по-
ступает	на	производство	в	разных	
товарных	 формах	 и	 используется	
в	 различных	 пищевых	 продуктах	
[11,	13].

Кроме	 функции	 сладкого	 веще-
ства,	сахар	имеет	и	другие	физико-
химические,	органолептические	и	
технологические	 свойства	 в	 про-
изводстве	различных	групп	пище-
вых	продуктов	(табл.	2).

Все	 эти	 функциональные	 свой-
ства	не	всегда	хорошо	известны,	а	
иногда	не	принимаются	во	внима-
ние,	 несмотря	 на	 действительную	
важность	роли	сахара	в	различных	
технологических	применениях.

Являясь	 питательным	 углево-
дом,	сахар	легко	метаболизирует-
ся,	выделяя	4	ккал/г	(16,7	кДж/г)	
энергии.	 Его	 применение	 спо-
собствует	 формированию	 вкуса	
и	 аромата	 изделий.	 Улучшение	
качества	 изделий	 достигается	 за	
счет	 реакции	 Майяра	 нефермен-
тативного	 потемнения.	 Сахароза	
в	 ходе	 реакции	 Майяра	 создает	
уникальные	 вкусоароматические	
профили,	 проявляет	 способность	
формировать	 окрашенные	 мела-
ноидиновые	 пигменты	 и	 разно-
образные	 летучие	 компоненты.	
Именно	 они	 ответственны	 за	 тот	
или	иной	запах	пищевых	продук-

с.м. пеТров, д-р техн. наук (E-mail: petrovsm@mail.ru)
н.м. подГорновА, д-р техн. наук (E-mail: pnmm@mail.ru)
Московский государственный университет пищевых производств

уДк 664.1+663.051

Таблица 1. Мировой рынок сахара и подсластителей (wse)*

Продукт

Период

1985 1990 1995 2000 2005 2009 2010 2011

млн	т % млн	т % млн	т % млн	т % млн	т % млн	т % млн	т % млн	т %

Сахар 91,5 86,8 101,5 85,9 108,9 83,3 117,2 82,2 136,4 82,3 148,4 83,2 151,6 82,7 154,9 82,5

Высокоинтен-
сивные	под-
сластители

7,2 6,8 8,5 7,2 11,5 8,8 12,9 9,1 16,4 9,9 17,0 9,5 17,6 9,6 18,1 9,7

СВСФ 6,2 5,9 7,6 6,4 9,7 7,4 11,7 8,2 12,0 7,3 12,1 6,8 13,2 7,2 13,7 7,3

Полиолы 0,5 0,5 0,6 0,5 0,7 0,5 0,7 0,5 0,8 0,5 0,8 0,5 0,9 0,5 1,0 0,5

Всего 105,4 100 118,2 100 130,8 100 142,5 100 165,6 100 178,3 100 183,3 100 187,7 100

Примечание:  за	исключением	крахмальных	подсластителей,	помимо	СВСФ.	Источник:	оценки	МОС.	Высокоинтенсивные	
подсластители	в	эквиваленте	белого	сахара.
*wse – weight sugar equivalent – эквивалентная масса сахара
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тов,	 в	 процессе	 производства	 ко-
торых	 присутствует	 тепловая	 об-
работка.

Сахар	 также	 является	 важным	
функциональным	 структуроо-
бразующим	 ингредиентом	 боль-
шинства	 кондитерских	 изделий	 и	
фруктовых	подварок.Сахар	влияет	
на	массу	и	объем	пищи.	Примене-
ние	 сахара,	 например,	 увеличива-
ет	объем	хлеба	так	как	дрожжи	ча-
стично	 или	 полностью	 превраща-
ют	сахар/сироп,	в	различные	ком-
поненты,	в	том	числе	в	углекислый	
газ,	который	вызывает	увеличение	
объема	 хлеба,	 придавая	 продукту	
пористую	структуру.	

Содержанием	 сахара	 обусловле-
ны	текстура	и	консистенция	мно-
гих	 продуктов,	 таких	 как	 конди-
терские	 изделия,	 джем,	 напитки	
и	 др.	 При	 изготовлении	 джема,	
мармелада	 и	 желе	 важно	 достичь	
правильного	 соотношения	 саха-
ра,	 пектина	 и	 кислоты	 для	 созда-
ния	 определенной	 консистенции	
продукта.	 Когда	 сахара	 слишком	
много,	 он	 начинает	 кристаллизо-
ваться,	 а	 при	 его	 недостатке	 желе	
не	образуется.

Сахар	 образует	 «тело»	 и	 обеспе-
чивает	 текстуру	 молочных	 десер-
тов,	мороженого,	спредов	и	других	
изделий	 как	 на	 фруктовой,	 так	 и	

на	жировой	основе,	а	также	напит-
ков.	Это	влияет	на	питкость,	ощу-
щение	 во	 рту,	 и,	 следовательно,	
чувство	вкуса	[10].	

Сахар	служит	консервирующим	
агентом,	 улучшающим	 хранение	
продукции.	 Это	 его	 свойство	 ис-
пользуется	 в	 таких	 продуктах,	
как	джемы,	соки	и	маринады.	До-
бавление	 сахара	 в	 раствор	 увели-
чивает	 осмотическое	 давление,	
тем	 самым	 подавляя	 рост	 микро-
организмов.	 Создавая	 наиболее	
неблагоприятные	 для	 микро-
организмов	 сочетания	 параме-
тров,	 например	 рН,	 активно-
сти	 воды	 и	 температуры,	 можно	

Таблица 2. Некоторые функциональные свойства сахара, используемые в различных типах изделий

Пищевая	
продукция

Обес-
пе-

чение	
сладо-

сти

Обеспе-
чение	

вкуса	и	
аромата

Способность	
к	приданию	

изделию	
объема

Способ-
ность	к	

приданию	
изделию	

текстуры/
конси-

стенции

Влияние	
на	срок	

годности/
консерва-

ция

Способ-
ность	к	

сбражива-
нию/фер-
ментация

Снижение	
температуры	
замерзания

Участие	
в	фор-

мирова-
нии	

цвета

Удержание	
влаги

Безалкоголь-
ные	напитки • • • • •

Пресервы • • • •
Джемы,		
мармелады • • • • • •
Соусы	и	са-
латные	
заправки

• • • •

Кондитерские	
изделия • • • • • • •
Молочные	
продукты • • • • •
Выпечные		
изделия • • • • • • •
Лекарствен-
ные	препара-
ты	и	продукты	
непищевого	
назначения

• • • • •
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уменьшить	 долю	 используемых	
консервантов.

В	 процессе	 приготовления	 про-
дуктов	 на	 протяжении	 столетий	
используют	 брожение.	 И	 в	 каче-
стве	питательной	среды	для	дрож-
жей	 в	 процессе	 брожения	 приме-
няют	 сахар	 или	 другие	 углеводы,	
(спиртовое,	 хлебопекарное	 и	 др.	
производства).	

Сахар	 влияет	 на	 температуру	
замерзания	 продуктов	 питания.	
Чем	 выше	 концентрация	 сахара,	
тем	 ниже	 температура	 замерза-
ния.	 Низкая	 температура	 важна	
при	 приготовлении	 мороженого	
и	 холодных	 десертов.	 Сахар	 сни-
жает	 риск	 образования	 крупных	
кристаллов,	 а	 мелкие	 кристаллы	
положительным	 образом	 влияют	
на	 вкусовые	 ощущения	 и	 на	 вкус	
продукта	в	целом.	Сахар	задержи-
вает	 процесс	 черствения	 заморо-
женной	 булочной	 продукции	 при	
длительном	хранении.

Сахар	 способен	 придавать	 мно-
гим	 продуктам	 особый	 привле-
кательный	 цвет	 за	 счет	 реакции	
карамелизации,	 реакции	 Майяра	
и	 др.	 явлений.	 Это	 проявляется	 в	
эффекте	 подрумянивания	 и	 при-
дает	 особый	 аромат	 таким	 про-
дуктам,	 как	 хлеб,	 кофе,	 горячие	
десерты	и	пирожные.	Коричневая	
карамель	(пищевой	краситель)	ис-
пользуется	 в	 безалкогольных	 на-
питках,	 пиве,	 кондитерских	 изде-
лиях,	 супах	 и	 соусах.	 Сахар	 также	
способствует	 сохранению	 цвета	 у	
джемов	и	мармеладов.

Гидрофильность	 —	 одно	 из	 ос-
новных	 физических	 свойств	 са-
хара,	 полезное	 для	 пищевых	 про-
дуктов.	 Проявляется	 в	 эффекте	
связывания	(удержания)	воды,	об-
условленном	наличием	ОН-групп.	

Способность	 связывать	 воду	 и	
контролировать	 активность	 воды	
(aw)	в	пищевых	продуктах	относит-
ся	 к	 одному	 из	 наиболее	 важных	
свойств	сахара.	Оно	базируется	на	
основе	 соотношения	 между	 кри-
сталлическим	 и	 растворенным	 са-
харом.	Гигроскопические	свойства	
сахара	всегда	учитывались	при	хра-
нении	 выпечки,	 ведь	 способность	
сахара	 сорбировать	 влагу,	 даже	 из	
воздуха,	 продолжительное	 время	
не	дает	черстветь	хлебу	и	булочкам.

По	сравнению	с	другими	углево-
дами,	которые	содержатся	в	муке,	
овощах	 и	 фруктах,	 сахароза	 отли-
чается	 значительной	 быстротой	
усвоения.	 Под	 действием	 фер-
ментов	 пищеварительного	 тракта	
сахароза	 сразу	 же	 расщепляется	
на	 глюкозу	 и	 фруктозу,	 которые	
и	 поступают	 в	 кровь.	 Повышение	
концентрации	 глюкозы	 в	 крови	
служит	 сигналом	 для	 выделения	
из	 поджелудочной	 железы	 гормо-
на	 инсулина,	 который,	 стимули-
руя	 активность	 фермента	 глюко-
киназы	в	клетках	печени,	способ-

ствует	 присоединению	 фосфора	 к	
молекуле	 глюкозы.	 В	 таком	 виде	
она	 расщепляется	 в	 организме	 до	
воды	 и	 углекислого	 газа,	 выделяя	
энергию.	 При	 метаболизме	 100	 г	
сахарозы	 в	 организме	 выделяется	
400	ккал.	

При	 систематическом	 злоупо-
треблении	 сахаром	 происходит	
повышение	 порога	 чувствитель-
ности	 вкусового	 анализатора	 к	
сладкому.	 Часто	 повторяющаяся	
гипергликемия	 создает	 большую	
нагрузку	 на	 инсулярный	 аппарат	
поджелудочной	 железы.	 Избыток	
глюкозы,	не	истраченной	на	энер-
гетические	нужды	организма	и	не	
депонированной	в	печени	и	мыш-
цах	в	виде	гликогена,	превращает-
ся	в	нейтральные	жиры.

Сахар	 естественным	 образом	
присутствует	 в	 ежедневном	 раци-
оне	 питания	 во	 многих	 пищевых	
продуктах	 ввиду	 его	 натурального	
происхождения	 и	 использования	
в	качестве	столового	подсластите-
ля.	Однако	необходимо	соблюдать	
сбалансированное	 и	 умеренное	

Таблица 3. Допустимые маркировки при этикетировании продуктов питания, 
связанные с содержанием сахара

Допустимая	
маркировка	продукта

Условия	использования

С	низким	
содержанием	сахара

<	5	г	сахара/100	г	или	<	2,5	г	сахара/100	мл

Без	сахара <	0,5	г	сахара	на	100	г	или	100	мл

Без	добавления	сахара

Без	добавления	моно-	или	дисахаридов	или	любой	другой	
добавки	в	качестве	подсластителя.	Если	сахар	естествен-
ным	образом	присутствует	в	пище,	это	должно	быть	мар-
кировано	«содержит	исключительно	природные	сахара»

С	уменьшенным	
содержанием	сахара

Уменьшение	сахара	>	30%	по	сравнению	с	аналогичным	
продуктом;	количество	энергии	в	продукте,	отвечающем	
требованию	равно	или	меньше,	чем	количество	энергии	в	
аналогичном	продукте
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потребление	сахара,	чтобы	расход	
энергии	 соответствовал	 ее	 посту-
плению.	Как	рекомендуют	специ-
алисты,	 чтобы	 не	 принести	 вреда	
организму,	 допустимое	 суточное	
потребление	 (ДСП)	 сахара	 долж-
но	 быть	 не	 более	 50–70	 г	 в	 день,	
включая	 сахар,	 содержащийся	 в	
конфетах,	 кондитерских	 изделиях	
и	 сладких	 блюдах.	 Для	 пожилых	
людей	эта	норма	снижается	до	30–
50	г,	так	как	с	возрастом	гликоген	
в	мышцах	образуется	медленнее.	А	
тем,	кто	склонен	к	полноте,	сахар	
не	 следует	 есть	 совсем.	 Согласно	
рекомендациям	 ВОЗ,	 детям	 до-
школьного	 возраста	 следует	 по-
треблять	не	более	20	г	сахара	в	сут-
ки	[3].

Можно	 отметить,	 что	 стремле-
ние	 снизить	 содержание	 сахара	 в	
продуктах	 (табл.	 3)	 не	 всегда	 дает	
позитивный	результат.

Ежегодно	 большое	 количество	
продуктов	и	напитков	позициони-
руются	 маркетологами	 и	 продает-
ся	 как	 изделия	 «без	 сахара»	 или	 с	
«низким/пониженным	 содержа-
нием	 сахара».	 Но	 потребители	 не	
имеют	 четкого	 понимания	 того,	
что	 в	 действительности	 означает	
термин	 «пониженное	 содержание	
сахара».	 Большинство	 полагает	
что,	когда	они	покупают	продукты	
с	 меньшим	 содержанием	 сахара,	
количество	 калорий	 будет	 в	 нем	
значительно	 ниже.	 Но	 это	 проис-
ходит	не	всегда	[11].

Исследование,	 проведенное	
Leather	head	 Food	 Research	 для	
British	 Sugar	 показало,	 что	 умень-
шение	 содержания	 сахара	 не	 обя-
зательно	 адекватно	 соответству-
ет	 уменьшению	 калорийности.	
В	 продуктах,	 маркированных	 как	
содержащих	 «на	 1/3	 меньше	 саха-
ра»,	 на	 самом	 деле	 сахар	 часто	 за-
меняется	на	другой	тип	углеводов,	
как	 правило,	 крахмал	 и,	 следова-
тельно,	калорийность	не	меняется.

В	 последние	 десятилетия	 в	 эко-
номически	 развитых	 странах	 ве-
дется	 поиск	 и	 создаются	 произ-
водства	 новых	 низкокалорийных	
подслащивающих	 веществ,	 спо-
собных	 удовлетворять	 потребно-

сти	 организма	 больных	 сахарным	
диабетом	 и	 лиц	 с	 избыточной	
массой	тела	[2,	6,	7,	9,	12].	Следу-
ет	 заметить,	 что	 применение	 са-
харозаменителей	 не	 является	 не-
обходимостью	с	физиологической	
точки	 зрения.	 Их	 использование	
диктуется	 психологией	 человека,	
традициями	 и	 привычками	 упо-
требления	сладкой	пищи.

Продолжение следует
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ТЕХНОЛОГИЯ ВЫСОКИХ УРОЖАЕВ

Трудно	дается	в	нынешнем	году	воронежским	зем-
ледельцам	уборка	сахарной	свеклы	из-за	погоды:	до-
ждя	и	холода.	А	вывозить	накопанную	свеклу	по	рас-
кисшим	 донельзя	 дорогам	 и	 вовсе	 проблема.	 Чтобы	
дотащить	до	асфальта	груженый	КАМАЗ,	причем	без	
прицепа,	требуются	уже	не	один,	а	два	«Кировца»	или	
«Джон-Дира»…

Впрочем,	 в	 агрофирме	 «ЭкоНиваАгро»,	 которая	
работает	в	четырех	районах	Воронежской	области	–	
Лискинском,	 Каменском,	 Бобровском	 и	 Кашир-
ском	 –	 вывозить	 сахарную	 свеклу	 и	 не	 торопятся.	
Во-первых,	потому,	что	есть	график	вывозки	свеклы,	
который	 установил	 сахарный	 завод.	 А	 во-вторых,	
из	 земли	 	 свеклу	 все	 равно	 выкопают	 (например,	 к	
середине	 	 октября	 из	 2,5	 тыс.	 га	 к	 уборке	 осталось	
500	га),	а	потом	равномерно,	по	графику,	доставят	ее	
на	завод.	

В	 последние	 2	 года	 дожди	 и	 морозы	 для	 произво-
дителей	 сахарной	 свеклы	 уже	 не	 так	 страшны,	 как	
прежде.	 Они	 стали	 применять	 укрывной	 материал	
Toptex.	В	прошлом	году	этим	материалом	была	укры-
та	треть	всего	урожая,	т.е.	около	40	тыс.	т.	Вывозили	
ее	практически	до	окончания	сезона	сахароварения,	
и	вся	свекла	была	кондиционной.

На	 одной	 из	 таких	 плантаций,	 где	 размещены	 ка-
гаты	 сахарной	 свеклы,	 укрытые	 материалом	 Toptex,	
и	 провело	 День	 поля	 российское	 представительство	
немецкой	компании	«Штрубе».	Вот	уже	7	лет	компа-

ния	 ООО	 «Штрубе	 Рус»	 активно	 работает	 в	 России.	
Сегодня	доля	компании	на	российском	рынке	семян	
сахарной	свеклы	составляет	12%.		Ее	гибриды,	реко-
мендованные	в	том	числе	и	для	Центрального	Черно-
земья,	 характеризуются	 безукоризненной	 всхоже-
стью,	устойчивостью	к	большинству	распространен-
ных	болезней,	прекрасным	накоплением	сахара.

Активно	сотрудничают	с	ООО	«Штрубе	Рус»	и	мно-
гие	сельхозпредприятия	Воронежской	области,	в	том	
числе	 и	 «ЭкоНиваАгро».	 Такое	 сотрудничество	 по-
могает	 выбрать	 оптимальные	 для	 этой	 зоны	 сорта	 и	
гибриды	и	выращивать	высокие	урожаи,	несмотря	на	
капризы	 природы.	 Вот	 и	 в	 нынешнем	 году	 урожай-
ность	сахарной	свеклы	на	полях	агрофирмы	заметно	
превышает	отметку	в	50	т/га.	Компания	сопровожда-
ет	 своих	 партнеров	 на	 протяжении	 всего	 сезона,	 от	
подготовки	 к	 посеву	 до	 уборки	 урожая,	 и	 помогает	
решать	многие	вопросы.	

Так,	 компания	 ознакомила	 воронежских	 аграриев	
с	защитным	укрывным	материалом	фирмы	TenCate,	
который	вот	уже	два	десятка	лет	широко	применяет-
ся	в	странах	Западной	Европы,	а	ООО	«Штрубе	Рус»	
является	эксклюзивным	дистрибьютером	этого	мате-
риала	на	территории	России.

Отличие	 геотекстиля	 Toptex	 от	 других	 материалов	
в	том,	что	это	не	полиэтиленовая	пленка,	а	высоко-
качественное	 нетканое	 полотно	 из	 полипропилено-
вых	 волокон,	 устойчивых	 к	 ультрафиолетовому	 из-

И от дождей, и от морозов защитит
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лучению.	Геотекстиль	обладает	пористой	трехмерной	
структурой,	позволяющей	достичь	оптимальной	цир-
куляции	воздуха.	Проще	говоря,	свекла	под	материа-
лом	Toptex	дышит.	Более	того,	поскольку	в	середине	
кагата	 обычно	 образуется	 более	 высокая	 темпера-
тура,	то	влага	из	земли	и	грязи,	налипшей	на	корни,	
испаряется	и	полотно	пропускает	ее.	В	то	же	время,	
геотекстиль	является	надежной	преградой	для	дождя	
и	других	осадков.	В	итоге	земля	и	грязь	на	корнях	в	
кагате	подсыхают	и	при	погрузке	в	машину	легко	от-
деляются	от	свеклы.

Материал	 Toptex	 надежно	 защищает	 свеклу	 в	 ка-
гате	от	морозов.	Кагату,	укрытому	этим	материалом,	
нипочем	температура	в	–10ОС	в	течение	нескольких	
дней.	 Конечно,	 верхний	 слой	 корнеплодов,	 сопри-
касающихся	с	покрывалом,	подмерзнет,	но	остальная	
часть	свеклы	сохранит	свою	кондиционность.

Toptex	 значительно	 снижает	 перепад	 температур	
внутри	 кагата	 на	 фоне	 перепадов	 температуры	 сна-
ружи.	Так,	если	укрыть	кагат	при	температуре	+15ОС,	
то	 за	 30–40	 дней	 хранения	 колебания	 температуры	
воздуха	могут	достичь	25–26ОС.	Внутри	кагата	темпе-
ратура	 будет	 практически	 постоянной,	 колеблясь	 от	
среднем	на	2–3ОС.	Это	позволяет	практически	не	по-
терять	сахаристость	корнеплодов.

Конечно,	чтобы	Toptex	дал	максимальный	эффект,	
нужно	правильно	подготовить	кагат.	Поскольку	чаще	
всего	 применяемое	 полотно	 имеет	 размер	 9,8×50	 м,	
то	ширина	кагата	должна	быть	от	7,5	до	8	м,	высота	–	
от	2,5	до	3	м.	Желательно	разместить	кагаты	ближе	к	
дороге.	По	мнению	многих	аграриев,	лучше,	если	он	
будет	уложен	с	севера	на	юг	с	учетом	«розы	ветров».

На	 примере	 недавно	 уложенного	 кагата	 была	 про-
ведена	 практическая	 часть	 Дня	 поля	 –	 укрывание	

свеклы	 геотекстилем	 Toptex.	 На	 Западе	 это	 делают	
специальными	 машинами,	 у	 нас	 же	 пока	 приходит-
ся	 применять	 ручной	 труд.	 Но	 так	 или	 иначе,	 а	 за	
каких-то	 5–10	 мин,	 после	 соответствующей	 подго-
товки,	полсотни	погонных	метров	кагата	оказывают-
ся	под	полотном.	Короткая	пауза,	еще	5–10	мин	–	и	
вторые	полсотни	метров	тоже	укрыты.	Йоханн	Вайс-
сенбёк	 и	 Сергей	 Поликарпов,	 продукт-менеджер	 по	
сахарной	 свекле	 компании	 ООО	 «Штрубе-Рус»,	 по-
казывают,	 как	 правильно	 соединить	 стыки	 двух	 по-
лотнищ	 (проколоть	 оба	 слоя	 маленьким	 ножом	 и	
пропустить	через	прорези	кабельную	манжету),	и	как	
закрепить	полотно	вдоль	подножия	кагата	(для	этого	
можно	 использовать	 корнеплоды,	 мешки	 с	 песком,	
старые	автомобильные	шины,	а	вот	землю	использо-
вать	нежелательно	–	могут	возникнуть	проблемы	со	
снятием	полотна).

Как	и	в	прошлом	году,	в	этом	хозяйстве	планируют	
укрыть	 таким	 образом	 около	 40	 тыс.	 т	 корнеплодов.	
Для	 этого	 используют	 и	 прошлогодние	 полотна,	 и	
закуплены	новые.	Гарантийный	срок	службы	защит-
ного	геотекстиля	Toрtex	при	правильном	обращении	
с	ним	–	5	лет.	Снимается	полотно	с	кагата	перед	по-
грузкой	свеклы	обычным	скатыванием	или	тягачом.	

Бывают,	 конечно,	 и	 сложности,	 например,	 после	
так	 называемого	 «ледяного	 дождя».	 	 Но	 после	 него	
кагат,	не	укрытый	полотном,	обычно	становится	мо-
нолитной	ледяной	глыбой	и	может	остаться	в	поле	до	
весны.		Укрытая	геотекстилем	Toрtex	свекла	даже	по-
сле	таких	природных	катаклизмов	выглядит	так,	как	
будто	была	уложена	в	кагат	вчера.

Участники	Дня	поля	–	аграрии	и	специалисты	са-
харных	заводов	–	заинтересовались	представленным	
укрывным	материалом.

Между	 прочим,	 во	 многих	 странах	 Запада,	 напри-
мер	 в	 Польше,	 переработчики	 специально	 стимули-
руют	 производителей	 свеклы	 укрывать	 кагаты	 мате-
риалом	Toрtex.	В	частности,	за	каждую	тонну	хранив-
шейся	 таким	 образом	 свеклы	 выплачивается	 допол-
нительное	 вознаграждение.	 Пойдут	 ли	 на	 такой	 шаг	
переработчики	сахарной	свеклы	в	нашей	стране,	при-
ходится	 пока	 сомневаться.	 Но	 в	 том,	 что	 этот	 опыт	
хранения	сахарной	свеклы	сулит	экономическую	вы-
году	аграриям,	сомнений	нет.

Первый	 заместитель	 руководителя	 департамента	
аграрной	политики	Воронежской	области	Александр	
Квасов,	 принимавший	 участие	 в	 Дне	 поля,	 считает,	
что	этот	опыт	важно	активно	применять	уже	сейчас,	
когда	 уборка	 свеклы	 растягивается	 до	 глубокой	 осе-
ни.	Он	будет	полезен	в	будущем,	так	как	в	области	ста-
вится	задача	расширения	посевов	сахарной	свеклы,	и	
новые	технологии	помогут	аграриям	несмотря	ни	на	
что	иметь	от	свекловодства	достойную	прибыль.

По материалам Алексея Соловьева 
 в газете «Коммуна». 30.10.2013

Генеральный директор и соучредитель ООО «Штрубе Рус»  
Пеер Ефтимов и руководитель аграрного отдела компании 
«ТенКейт  Геосинтетикс Австрия ГмбН» Йоханн 
Вайссенбёк на Дне поля
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Ветеран	свеклосахарного	производства,	Заслужен-
ный	 работник	 сельского	 хозяйства	 России	 Михаил 
Дмитриевич Сушков	 отметил	 свой	 юбилей	 в	 кругу	
друзей	и	сослуживцев.

Он	родился	30	октября	1928	г.	в	селе	Верхний	Те-
лелюй	 Дрязгинского	 района	 Воронежской	 области.	
Детские,	 юношеские	 годы	 и	 годы	 становления	 его	
как	специалиста	прошли	в	одном	из	лучших	хозяйств	
страны	–	элитно-семеноводческом	совхозе	«Петров-
ский»	Добринского	района	Липецкой	области.

Во	время	Великой	Оте-
чественной	 	 войны	 он	
учился	 в	 семилетней	
школе,	 а	 все	 свободное	
от	учебы	время	и	в	летние	
каникулы	работал	на	по-
лях	совхоза.

Окончив	 7	 классов	
в	 1944	 г.,	 он	 поступил	
учиться	 в	 Березовский	
сельскохозяйственный	
техникум	 Воронежской	
области,	 который	 окон-
чил	 в	 1947	 г.	 Затем	 рабо-
тал	 участковым	 агроно-
мом	 Добринской	 МТС	
Воронежской	области.

С	1948	г.	по	1951	гг.	Ми-
хаил	Дмитриевич	служил	
в	 рядах	 Советской	 Ар-
мии,	участвовал	в	борьбе	
с	 националистическим	
подпольем	 в	 западных	
областях	 Украины.	 За	
участие	 в	 этой	 борьбе	 в	
2000	 г.	 его	 приравняли	
к	 участникам	 Великой	
Оте	чественной	войны.

После	 демобилизации	
в	конце	1951	г.	он	возвра-
тился	 в	 совхоз	 «Петров-
ский»,	 где	 работал	 агро-
номом	 отделения,	 затем	 управляющим	 отделением.	
В	1952	г.	он	поступил	на	заочное	отделение	Воронеж-
ского	 сельскохозяйственного	 института,	 который	
окончил	в	1958	г.	и	получил	специальность	ученого-
агронома.

В	1958	г.	М.Д.	Су	ш	ков	был	назначен	начальником	
Добринской	 районной	 инспекции	 по	 сельскому	
хозяйству	 Липецкой	 области,	 а	 в	 январе	 1959	 г.	 –	
утвержден	 заместителем	 заведующего	 сельскохо-
зяйственным	 отделом	 Липецкого	 обкома	 КПСС,	 в	

мае	 1961	 г.	 –	 избран	 председателем	 Чаплыгинского	
райисполкома,	 в	 марте	 1962	 г.	 —	 первым	 секрета-
рем	 Донского	 РК	 КПСС,	 в	 феврале	 1963	 г.	 Михаил	
Дмитриевич	был	назначен	начальником	Данковско-
го	 производственного	 совхозно-колхозного	 управ-
ления,		в	январе	1965	г.		–	избран	первым	секретарем	
Добровского	РК	КПСС	Липецкой	области.	Результа-
том	7,5	лет	практической	ра	боты	стало	строительство	
молочных,	 сви	новодческого	 и	 овцеводческого	 ком-
плексов.	С	помо	щью	уче	ных	Воронежского	сельско-

хозяйственного	 институ-
та	 в	 Добровском	 районе	
была	 разработана	 схема	
специа	лизации	 хозяйств,	
которая	 дала	 возмож-
ность	 получать	 больше	
сельскохозяйственной	
продукции.	 Прини-
мая	 непосредственное	
участие	 в	 этой	 работе,	
М.Д.	 Сушков	 	 написал	 и	
защитил	 кандидатскую	
диссертацию	 и	 в	 1971	 г.	
стал	 кандидатом	 эконо-
мических	наук.

В	 1972	 г.,	 в	 связи	 с	 ор-
ганизацией	 Министерст-
ва	 совхозов	 РСФСР,	 он		
был	 назначен	 на	 долж-
ность	 начальника	 Ли-
пецкого	 об	ластного	 про-
изводст	вен	ного	 объеди-
нения	 сов	хозов,	 в	 этом	
же	 году	 ему	 предложили	
возглавить	 Всероссий-
ское	 производствен	но-
научное	 объединение	 по	
производству	 сахарной	
свеклы	 «Росхозсвекла».	
На	 этой	 должности	 Ми-
хаил	 Дмитриевич	 прора-
ботал	почти	30	лет.

В	2001–2004	гг.	М.Д.	Су	ш	ков	возглавлял	межрегио-
нальный	 сортосеменоводческий	 союз	 сахарной	 све-
клы	МС	«Сортосемсвекла».

С	 2004	 г.	 он	 работает	 в	 ЗАО	 Фирма	 «Август»	 кон-
сультантом,	руководит	курсами	по	повышению	ква-
лификации	 специалистов	 на	 базе	 Всероссийского	
НИИ	сахарной	свеклы	им.	Мазлумова.	И	сейчас	Ми-
хаил	Дмитриевич	бодр,	энергичен,	активно	передает	
свой	 опыт	 сотрудникам	 фирмы,	 подает	 пример	 до-
бросовестного	отношения	к	своему	делу.

Михаилу Дмитриевичу Сушкову – 85!

Во время празднования юбилея: М.Д. Сушков (в центре), 
генеральный директор ЗАО Фирма «Август» А.М. Усков 
(справа) и заместитель генерального директора В.И. Алгинин
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Михаил	Дмитриевич	всегда	охотно	делится	своими	
знаниями.	 В	 соавторстве	 со	 специалистами	 написал	
много	книг,	брошюр	и	рекомендаций	по	свекловод-
ству	 и	 свекловичному	 семеноводству,	 интенсивной	
технологии	возделывания	и	уборке	сахарной	свеклы.	
За	 книгу	 «А.С.	 Пушкин	 —	 советы,	 мысли,	 афориз-
мы»	он	награжден	Почетной	грамотой	Министерства	
культуры	РФ	и	медалью	в	честь	200-летия	со	дня	рож-
дения	А.С.	Пушкина.

Многолетний	 плодотворный	 труд	 Михаила	 Дми-
триевича	 высоко	 оценен	 государством.	 	 Он	 награж-
ден	 Орденом	 Трудового	 Красного	 Знамени,	 двумя	
Орденами	 «Знак	 Почета»,	 медалью	 «За	 доблестный	

труд	в	Великой	Отечественной	войне	1941—1945	гг.»,	
медалью	«Ветеран	труда»,	золотой	медалью	Минсель-
хоза	 «За	 вклад	 в	 развитие	 агропромышленного	 ком-
плекса	 России»,	 Почетной	 грамотой	 Правительства	
Российской	Федерации,	премией	им.	А.Н.	Косыгина	
и	 многими	 юбилейными	 медалями,	 ему	 присвоено	
почетное	 звание	 «Заслуженный	 работник	 сельского	
хозяйства	 РСФСР».	 «Почетный	 работник	 сахарной	
промышленности	 Российской	 Федерации»,	 а	 в	 день	
празднования	 юбилея	 Министерство	 сельского	 хо-
зяйства	 Российской	 Федерации	 удостоило	 его	 еще	
одной	 награды	 –	 звания	 «Почетный	 работник	 агро-
промышленного	комплекса	России».

Дорогой Михаил Дмитриевич! 
Поздравляем Вас с юбилеем! Крепкого здоровья Вам и Вашим близким, радости,  

долгих лет работы на благо отечественного свеклосахарного производства.
Редколлегия и редакция журнала «Сахар»

Немецкая «Ропа Русь» постро-
ит в Липецкой области линию для 
производства сельхозмашин за 50 
млн евро. Завод	 по	 производству	
немецкой	 сельскохозяйственной	
техники	«Ропа	Русь»,	который	на-
ходится	в	ОЭЗ	РУ	«Чаплыгинская»	
Липецкой	области	совместно	с	Ле-
бедянским	 машиностроительным	
заводом	будут	выпускать	перегруз-
чики	 для	 сахарной	 свеклы.	 Стои-
мость	 нового	 проекта	 чаплыгин-
ских	 машиностроителей	 –	 около	
50	 млн	 евро,	 сообщил	 «Абире-
гу»	 генеральный	 директор	 «Ропа	
Русь»	и	«Хорш	Русь»	Петр	Быков.

Новая	 машина,	 по	 словам	 го-
сподина	 Быкова,	 будет	 способна	
перегружать	 сахарную	 свеклу	 от	
комбайнов	до	пунктов	перегрузки	
в	 автотранспорт,	 оборудованных	
на	 асфальтированных	 дорогах,	 в	
самых	неблагоприятных	условиях.

Как	 сообщил	 Петр	 Быков,	 идея	
производить	 перегрузчики-вез-
деходы	 для	 России	 у	 владельца	
ROPA	Германа	Пайнтнера	появи-
лась	в	этом	году,	когда	свекловоды	
России	были	вынуждены	останав-
ливать	сахарные	заводы	из-за	того,	
что	во	время	дождей	не	могли	вы-
везти	с	полей	сахарную	свеклу.

Новую	 технику,	 сказал	 также	
гендиректор	 ООО	 «Ропа	 Русь»,	

уже	 готовы	 покупать	 в	 Белорус-
сии,	 Казахстане	 и	 России.	 Но	
сколько	 свекловичных	 перегруз-
чиков	 будет	 выпускать	 предпри-
ятие,	 пока	 не	 сообщается.	 «Это	
новая	машина,	таких	в	России	еще	
не	было,	и	мы	не	можем	прогнози-
ровать	 спрос»,	 –	 пояснил	 госпо-
дин	Быков.

Петр	Быков	также	сообщил,	что	
после	 переговоров	 в	 Ганновере,	
в	 ООО	 «Хорш	 Русь»	 приступят	 к	
строительству	линии	по	производ-
ству	 самоходных	 опрыскивателей	
для	сельского	хозяйства.

www.abireg.ru, 25.10.13

Башкирия: в 1,7 раза выросла уро-
жайность сахарной свеклы. Специ-
алисты	 Башкортостанстата	 под-
вели	 итоги	 в	 сфере	 сельского	 хо-
зяйства	Республики	за	9	мес	этого	
года.	Как	стало	известно,	с	января	
по	 сентябрь	 на	 территории	 Баш-
кирии	 произвели	 на	 7,9%	 больше	
сельскохозяйственной	 продук-
ции,	 чем	 за	 аналогичный	 период	
2012	г.

Так,	в	действующих	ценах	объем	
сельхозпродукции	 составил	 94,1	
млрд	 руб.	 Из	 них	 продукции	 жи-
вотноводства	–	на	54,6	млрд.	28%	
от	 общего	 объема	 произведенной	
продукции	 пришлось	 на	 долю	

сельскохозяйственных	 организа-
ций,	 66%	 –	 на	 хозяйства	 населе-
ния	региона.

В	Башкирии	практически	завер-
шили	уборку	фабричной	сахарной	
свеклы	 с	 рекордными	 показате-
лями:	 аграрии	 собрали	 1735	тыс.	т	
свеклы,	что	на	84,5%	или	в	1,7	раза	
больше,	 чем	 в	 прошлом	 году.	 Та-
кого	эффекта	удалось	достичь	бла-
годаря	 увеличению	 территории	
убранных	площадей	на	9,8%.

www.freshufa.com, 05.11.13

Азербайджан увеличил  экспорт 
 сахара. По	 итогам	 9	 месяцев	
2013	г.,	 Азербайджан	 экспорти-
ровал	сахара	на	186,887	млн	долл.	
США.

Как	 сообщили	 1news.az	 в	 Госу-
дарственном	таможенном	комите-
те	 (ГТК)	 Азербайджана,	 	 по	 срав-
нению	 с	 аналогичным	 периодом	
прошлого	года	экспорт	сахара	уве-
личился	 на	 30,62%,	 или	 на	 43,811	
млн	долл.	США.

В	 общем	 объеме	 экспорта	 про-
дукции	 из	 Азербайджана	 на	 экс-
порт	сахара	пришлось	1,03%.

Отметим,	что	в	январе–сентябре	
2012	г.	из	Азербайджана	было	экс-
портировано	сахара	на	143,076	млн	
долл.	США.

www.1news.az, 29.10.13
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Торговый дом «Умбра» 
предлагает готовые 
фильтровальные изделия и ткани

ООО	ТД	«Умбра»	с	2012	г.	осуществляет	поставку	готовой	продукции	
на	различные	ступени	фильтрации:

–	чехлы	к	фильтрам	ТФ-150,	ТФ-95,	ТФ-80,	ДФ-150,	ДФ-80,	МВЖ,	
ФиЛС;

–	мешочки	к	проточным	фильтрам	25	мкн,	50	мкн,	100	мкн;
–	рукава	к	патронным	фильтрам	типа	АМА.

А	 также	 ООО	 ТД	 «Умбра»	 осу-
ществляет	поставку	тканей		филь-
тровальных	 	 полиамидных,	 по-
липропиленовых:	 ТТ989-КТГ,	
12В12-КТГ	 (Альбина),	 11В7-КТГ,	
12В23-КТГ,	 которые	 использу-
ются	 на	 фильтр-прессах,	 вакуум-
фильтрах,	 дисковых	 фильтрах.	
Ткани	успешно	применяются	на	I,	
II	 сатурации	 и	 фильтрации	 сиро-
пов.	Ткани	отличаются	хорошими	
фильтровальными	 свойствами,	
высокой	 механической	 прочно-
стью	и	износостойкостью,	хорошо	
регенерируются.	

Мешочки для проточных фильтров

Готовые фильтровальные  
изделия для фильтров TФ, ДФ-80 
и мешочных фильтров Готовый чехол для ДФ-80

Награды ООО ТД «Умбра»

C.Н. Лавришко, директор ООО ТД 
«Умбра», демонстрирует готовые 
чехлы к различным фильтрам 
сахарного производства на курсах 
повышения квалификации работников 
технологической службы в учебном 
центре Российского НИИ сахарной 
промышленности, г. Курск

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
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Вступление	России	в	ВТО	требу-
ет	активно	развивать	инновацион-
ные	 технологии	 в	 производстве	 и	
переработке	 сахара,	 чтобы	 сохра-
нить	и	укрепить	свою	конкуренто-
способность	на	рынке.

Постоянно	 возрастающая	 сто-
имость	 углеводородных	 топлив,	
принятие	 международными	 ор-
ганизациями	 и	 правительствами	
стран	решений	об	охране	окружа-
ющей	 среды	 требуют	 от	 произво-
дителей	 разрабатывать	 и	 приме-
нять	технические	решения	для	по-
вышения	технико-экономической	
эффективности	 и	 экологизации	
промышленных	технологий.

В	 сахарной	 промышленности	
при	производстве	сахара	из	сахар-
ной	 свеклы	 образуются	 отходы:	
около	80%	жома,	12%	фильтраци-
онного	осадка,	5%	мелассы.

Свекловичная	 меласса	 –	 это	
последний	 маточный	 оттек,	 из	
которого	 нерентабельно	 даль-
нейшее	 извлечение	 сахара	 мето-
дом	 кристаллизации	 вследствие	
накопления	 в	 нем	 несахаристых	
веществ.	 В	 Воронежской	 обла-
сти,	 на	 Ольховатском	 сахарном	
комбинате,	 входящем	 в	 группу	
компаний	 «Продимекс»,	 сегодня	
успешно	 работает	 единственная	
в	 России	 линия	 по	 дешугариза-
ции,	т.е.	по	извлечению	сахара	из	
свекловичной	 мелассы.	 В	 1	 т	 от-
работанной	свекловичной	мелас-
сы	еще	остается	до	440	кг	сахара.	
Мелассу	 в	 настоящее	 время	 ис-
пользуют	 для	 производства	 эти-
лового	спирта,	лимонной	кисло-
ты,	 хлебопекарных	 дрожжей,	 а	
также	 как	 добавку	 в	 корм	 сель-
скохозяйственным	 животным.	
При	 вторичной	 переработке	 из	

нее	извлекают	сахар,	так	как	цена	
на	 мелассу	 значительно	 ниже,	
чем	 на	 сахар,	 который	 можно	 из	
нее	получить.

Извлечение	сахара	из	свеклович-
ной	 мелассы	 называется	 дешуга-
ризацией	 свекловичной	 мелассы.	
После	дешугаризации	остается	так	
называемая	 обедненная	 меласса,	
из	 которой	 извлекли	 80%	 сахара.	
Меласса	 свекловичная	 обеднен-
ная	(ТУ	9112	-002-01503401–2011)	
является	 побочным	 продуктом	
(отходом)	при	переработке	мелас-
сы	 свекловичной	 ГОСТ	 Р	 52304	 в	
качестве	 альтернативного	 жидко-
го	 котельного	 биотоплива.	 Све-
кловичная	 обедненная	 меласса	 –	
густая	сиропообразная	непрозрач-
ная	жидкость,	темно-коричневого	
цвета,	 без	 постороннего	 запаха,	
горькая	на	вкус,	содержит	не	более	
60%	 сухих	 веществ,	 не	 более	 40%	
влаги,	 негорючая,	 невзрывоопас-
ная,	нетоксичная.

Дешугаризация	 свекловичной	
мелассы	 не	 решает	 одну	 из	 глав-
ных	проблем	сахарного	производ-
ства	–	утилизацию	отходов,	в	част-
ности,	 обедненной	 свекловичной	
мелассы	в	количестве	60–70	тыс.	т	
в	год.

На	сегодняшний	день	известны,	
по	крайней	мере,	три	варианта	ча-
стичной	 утилизации	 обедненной	
свекловичной	 мелассы,	 которые	
получили	 широкое	 распростране-
ние	в	США	и	Европе:

	– первый	 –	 на	 корм	 скоту.	 Не-
достатки:	 небольшой	 спрос,	 так	
как	других	кормов	в	избытке;	вы-
сокие	транспортные	расходы;

	– второй	 –	 внесение	 в	 почву	 в	
качестве	 удобрения,	 для	 чего	 ее	
разводят	 и	 разбрызгивают	 на	 по-

лях.	Недостаток:	требуются	значи-
тельные	площади	пахотных	земель	
(5–7	т	обедненной	мелассы	на	1	га	
земли);	рекомендуется	вносить	не	
чаще,	 чем	 1	 раз	 в	 3	 года;	 высокие	
транспортные	расходы;

	– третий	 –	 получение	 бетаина,	
который	 используется	 в	 качестве	
добавки	 к	 кормам	 для	 животных	
и	 при	 изготовлении	 мыла	 и	 жид-
ких	 моющих	 средств.	 Недостат-
ки:	 низкое	 извлечение	 бетаина		
(5–6%),	высокие	энергозатраты	на	
его	производство.

Данные	 проблемы	 утилизации	
отходов	 ограничивают	 создание	
производств	 по	 дешугаризации		
мелассы,	так	как	для	хранения	обед-
ненной	 мелассы	 требуется	 строи-
тельство	дорогостоящих	емкостей.	
Другими	словами	обедненную	ме-
лассу	сложно	утилизировать.

В	 2012	 г.	 Группа	 компаний		
«Russian	 Energy»	 провела	 успеш-
ные	лабораторные	и	опытно-стен-
довые	 испытания	 по	 утилизации	
обедненной	 свекловичной	 мелас-
сы,	 являющейся	 побочным	 про-
дуктом	(отходом)	при	переработке	
(дешугаризации)	 мелассы	 свекло-
вичной	 (ГОСТ	 Р52304),	 методом	
сжигания	в	топках	энергетических	
котлов	 в	 качестве	 альтернативно-
го	 жидкого	 котельного	 топлива.	
Лабораторные	анализы	и	опытно-
стендовые	 испытания	 подтверж-
дены	 рядом	 крупных	 научно-ис-
следовательских	 учреждений	 Рос-
сии.

Способ	утилизация	обедненной	
свекловичной	 мелассы	 включа-
ет	 в	 себя	 смешение	 и	 кавитацию	
на	 кавитационных	 устройствах	
обед	ненной	свекловичной	мелас-
сы	 и	 нефтяных	 жидких	 топлив,	

Новое жидкое котельное   
биотопливо на основе  
обедненной свекловичной мелассы
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получение	 кавитацией	 смеси	
указанных	 компонентов	 жидко-
го	 котельного	 биотоплива	 как	
альтернативного	 вида	 жидкого	
топлива	 из	 возобновляемых	 ис-
точников	энергии	и	его	сжигание	
в	 топках	 энергетических	 котлов	
на	 предприятиях	 сахарной	 про-
мышленности.	 Физико-химиче-
ский	 анализ	 обедненной	 свекло-
вичной	мелассы	показал	высокое	
содержание	 в	 ней	 углеводородов:	
углерода	 –	 22%,	 водорода	 –	 3,9,	
кислорода	 –	 12,7,	 азота	 –	 1,5%.	
На	 рис.	 1	 приведена	 микрофото-
графия	 структуры	 обедненной	
свекловичной	 мелассы	 в	 исход-
ном	 состоянии,	 не	 подвергнутая	
кавитационной	 обработке.	 Из	
микрофотографии	 следует,	 что	
микрокапли	воды,	находящиеся	в	
обедненной	свекловичной	мелас-
се,	 окружены	 сольватными	 обо-
лочками	 поверхностно-активных	

зырьков),	 в	 которых	 возникают	
мощные	 импульсные	 процессы	
тепломассопереноса,	 струйные	
гидродинамические	 течения,	 а	 в	
зонах	 их	 схлопывания	 –	 ударные	
волны	 с	 градиентами	 локальных	
давлений	 и	 температур.	 Кавита-
ционная	обработка	смеси	обеспе-
чивает	 получение	 тонкодисперс-
ной	 высокогомогенной	 топлив-

Рис. 1. Микрофотография 
структуры обедненной свекловичной 
мелассы

Рис. 3. Вспышка в открытом тигле

Рис. 2. Тонкодисперсная 
высокогомогенная топливная 
эмульсия

веществ	(природными	эмульгато-
рами,	 находящимися	 в	 обеднен-
ной	 свекловичной	 мелассе).	 Это	
обеспечивает	 высокую	 стабиль-
ность	смеси	при	эмульгировании.

В	 основу	 получения	 жидкого	
композиционного	топлива	на	ос-
нове	 обедненной	 свекловичной	
мелассы	 с	 добавлением	 нефтя-
ных	 жидких	 топлив	 положено	
обеспечение	 в	 поточном	 канале	
локальных	зон	зарождения	и	раз-
вития	кавитационных	каверн	(пу-

ной	эмульсии	с	размерами	частиц	
1–5	 мкм,	 а	 также	 существенное	
измельчение	 крупных	 частиц,	
сгустков	в	исходном	компоненте.	
Полученная	 эмульсия	 имеет	 вы-
сокую	 стабильность,	 не	 расслаи-
вается	 и	 может	 храниться	 годами	
(рис.	2).

Лабораторные	 испытания	 го-
рения	 в	 открытом	 тигле	 жидкого	
котельного	 биотоплива	 на	 осно-
ве	 обедненной	 свекловичной	 ме-
лассы	и	нефтяных	жидких	топлив	
показали	 стабильные	 параметры	
горения.	 Температура	 вспыш-

ки	 в	 открытом	 тигле	 составляет		
90–110ОС	(рис.	3),	теплота	сгора-
ния	–	4000	ккал/кг.

Промышленные	 испытания	 на	
стендовой	 установке	 через	 фор-
сунку	 показали	 стабильное	 горе-
ние	и	распыл	смеси	(рис.	4).	Ток-
сичность	 продуктов	 сгорания	 по	
содержанию	в	ней	серы	составило	
0,118%,	 что	 является	 минималь-
ным	 показателем	 по	 сравнению	
с	 сжиганием	 аналогичных	 энер-
гетических	 топлив.	 Установка	 по	
сжиганию	обедненной	свеклович-
ной	 мелассы	 имеет	 простое	 кон-
структивное	 исполнение	 и	 может	
использоваться	 взамен	 устарев-
шего	мазутного	хозяйства	на	пред-
приятии.	

Промышленная	 утилизация	
обедненной	 свекловичной	 ме-
лассы	 методом	 сжигания	 в	 топ-
ках	 энергетических	 котлов	 в	 ка-
честве	 альтернативного	 жидкого	
котельного	биотоплива	из	возоб-
новляемых	 источников	 энергии	
на	 сахарных	 предприятиях	 РФ	
позволит	 значительно	 сократить	
потребление	 природного	 газа	
(Закон	 «Об	 энергосбережении»	
№261	 от	 23.11.2009	 г.);	 утилизи-
ровать	 обедненную	 мелассу	 ме-
тодом	сжигания	в	котле;	снизить	
себестоимость	 производимого	
сахара,	 что	 будет	 способствовать	
созданию	 безотходного	 произ-
водства	сахара.

Группа разработчиков 
в.и. рУсАнов, А.Ю. дмиТриев

ГК «Russian Energy»

Рис. 4. Промышленные испытания  
на стендовой установке



44	 САХАР	 №	11 · 2013

САХАРНОЕ ПРОИЗВОДСТВО

Членство	 Украины	 в	 ВТО	 открыло	 возможность	
экспорта	отечественного	сахара	в	другие	страны.	Са-
хар	для	реализации	за	рубежом	должен	иметь	показа-
тели	качества,	которые	отвечают	требованиям	стран	
Европейского	сообщества.	Вместе	с	тем,	в	последнее	
время	все	больше	отечественных	потребителей	сахара	
(производители	напитков,	продуктов	детского	пита-
ния	 и	 т.п.)	 предпочитают	 использовать	 белый	 сахар	
І	и	ІІ	категории	в	соответствии	с	ДСТУ	4623:2006	«Са-
хар	белый.	Технические	условия»;	также	повышаются	
требования	к	критериям	качества	белого	сахара,	кото-
рые	не	входят	в	действующий	государственный	стан-
дарт,	 а	 именно:	 мутность,	 тест	 на	 флок-потенциал,	
пенообразующая	способность,	содержание	нераство-
римых	веществ,	блеск	кристаллов	и	др.

Сахар,	который	не	отвечает	всем	требованиям,	от-
носится	к	низшим	категориям,	что	приводит	к	пони-
женным	ценам	на	него	и	уменьшению	возможностей	
его	сбыта	на	отечественном	и	мировом	рынках.	

Сахарным	 заводам	 Украины	 часто	 приходится	 пе-
рерабатывать	 сырье	 низкого	 качества,	 что	 приводит	
к	значительному	ухудшению	качества	сиропа.	Сироп	
из	 такого	 сырья	 содержит	 повышенное	 количество	
несахаров,	 имеет	 низкую	 термоустойчивость,	 повы-
шенную	 цветность,	 содержание	 солей	 кальция.	 Для	
получения	 сахара	 стандартного	 качества,	 например	
ІІІ	 категории	 (цветность	 до	 104	 ед.	 ICUMSA)	 реко-
мендуется	 обеспечивать	 цветность	 сиропа	 с	 клеров-
кой	 на	 уровне	 400–600	 ед.	 ICUMSA,	 мутность	 –	 до	
200	 ед.	 ICUMSA.	 Нередко	 цветность	 сиропа	 с	 кле-
ровкой	 значительно	 выше	 –	 5,6·103	 ед.	 ICUMSA,	
а	 его	 мутность	 –	 выше	 500	 ед.	 ICUMSA.	 Повышен-
ная	 цветность	 сиропа	 не	 только	 приводит	 к	 получе-
нию	некондиционного	сахара,	но	и	к	существенному	
уменьшению	скорости	кристаллизации	сахарозы,	ко-
торая	проявляется	в	увеличении	длительности	увари-
вания	 утфелей	 и	 в	 еще	 большем	 снижении	 качества	
белого	сахара.	По	данным	С.	Загродского	[12],	имен-
но	красящие	вещества	относятся	к	несахарам,	кото-
рые	 значительно	 снижают	 скорость	 кристаллизации	
сахарозы.

В	связи	с	этим,	проблема	повышения	качества	си-
ропа	 как	 определяющего	 фактора,	 который	 влияет	
на	качество	белого	сахара,	остается	чрезвычайно	ак-

туальной.	Известно	много	способов	дополнительной	
очистки	 сиропа	 и	 клеровки	 свеклосахарного	 произ-
водства	[2,	9–11,	13,	14].	Для	очистки	сиропов	мож-
но	 применять	 адсорбционное	 удаление	 красящих	
веществ	 с	 помощью	 полярных	 сорбентов	 (анионо-
обменные	 смолы);	 природных	 сорбентов	 (напри-
мер,	 палыгорскита)	 и	 активного	 угля	 типа	 Norit,	
Carboraffin,	марок	ОУА	и	УАМ,	которые	дают	эффект	
обесцвечения	сиропов	20–29%	[2,	3,	6].

Известным	 способом	 очистки	 густых	 полупро-
дуктов	 сахарного	 производства	 является	 дефекоса-
турация,	 которая	 обеспечивает	 снижение	 цветности	
сиропа	 и	 повышение	 его	 чистоты	 за	 счет	 адсорбции	
несахаров	 осадком	 карбоната	 кальция	 и	 частично	 –	
за	счет	их	осаждения	[11].	Недостатком	этого	способа	
является	значительное	пенение	сахарных	растворов,	
которое	усложняет	его	практическое	использование.	

Мы	 разработали	 способ	 очистки	 густых	 полупро-
дуктов	сахарного	производства	с	использованием	не-
токсичного	 реагента	 –	 полигексаметиленгуанидин	
гидрохлорида	(ПГМГХ)	–	в	сочетании	с	новой	мар-
кой	активного	угля	СКН-3,	разработанного	в	инсти-
туте	сорбции	и	проблем	эндоэкологии	НАН	Украины	
[8,	9,	13].

Эффект	 обесцвечивания	 сиропа	 по	 этому	 спосо-
бу	 составил	 23–33%,	 чистота	 сиропа	 повысилась	 на	
0,9–1,8	ед.	

Последующие	 исследования	 были	 направлены	 на	
повышение	 эффекта	 обесцвечивания	 и	 снижение	
мутности	 сиропа.	 С	 этой	 целью	 нами	 вместо	 актив-
ного	 угля	 был	 использован	 адсорбент	 смешанного	
типа	 –	 целлюлоза,	 который	 содержит	 на	 своей	 по-
верхности	 значительное	 количество	 функциональ-
ных	групп	(гидроксильных,	карбоксильных	и	карбо-
нильных)	[6,	8,	10,	14].

Целлюлоза	(клетчатка)	–	это	полисахарид,	который	
характеризуется	 высокой	 степенью	 полимеризации,	
из	него	построены	стенки	клеток	растительных	тка-
ней.	 Химическая	 стойкость	 целлюлозы	 высока.	 Это	
соединение	не	растворяется	в	воде	даже	при	кипяче-
нии.	

Целлюлоза	 является	 экологически	 безопасным	
продуктом,	изготовляется	из	возобновляемых	ресур-
сов	и	используется	для	фильтрования	продуктов	пи-
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щевой,	 химико-фармацевтической	 промышленно-
стей	и	других	отраслей.

Исследования	 [1,	 4,	 6]	 показали	 сорбционную	 эф-
фективность	целлюлозы	по	отношению	к	молекуляр-
но-растворимым	 примесям	 –	 взвесям	 и	 красящим	
веществам.	Целлюлоза	при	обработке	ею	сиропа	уда-
ляет	 из	 него	 как	 полярные,	 так	 и	 неполярные	 при-
меси,	которые	более	всего	вклиниваются	в	кристал-
лическую	 решетку	 сахарозы	 во	 время	 ее	 кристалли-
зации	 [1,	 6].	 Характерным	 для	 целлюлозы	 является	
высокое	 сродство	 меланоидинам,	 что	 обеспечивает	
повышение	эффекта	удаления	этой	группы	красящих	
веществ	[1,	5].	Волокна	целлюлозы	набухают	в	воде,	
образуя	 высокопористый	 осадок	 с	 разветвленной	
структурой,	 которая	 увеличивает	 площадь	 активной	

адсорбции	и	в	целом	адсорбционную	активность	цел-
люлозы	по	сравнению	с	активным	углем.	Строение	и	
пространственная	 структура	 целлюлозы	 представле-
ны	на	рис.	1.

К	преимуществам	целлюлозы,	по	сравнению	с	ак-
тивным	 углем,	 относится	 также	 высокая	 степень	 ее	
дренажности,	 что	 значительно	 улучшает	 фильтрова-
ние	 сиропа,	 и	 отсутствие	 необходимости	 использо-
вать	дополнительные	фильтрующие	порошки.	

В	результате	проведенных	исследований	мы	разра-
ботали	способ	очистки	сиропа	свеклосахарного	про-
изводства	 с	 использованием	 ПГМГХ	 и	 целлюлозы	
марки	Diacel	150-1	(Бельгия),	который	обесцвечивает	
сироп	 на	 47%,	 уменьшает	 его	 мутность	 на	 82–93%,	
повышает	чистоту	сиропа	на	0,9–1,8%	[8,	10,	14].

Рис. 1. Строение и пространственная структура целлюлозы:   
а – соединение молекул глюкозы; б – структура микрофибрил;  
в – пространственная структура

С	 целью	 удешевления	 разработанно-
го	 способа	 мы	 провели	 исследования	
по	 изучению	 возможности	 использова-
ния	 целлюлозы	 отечественного	 произ-
водства.	 Исследовали	 целлюлозу	 мар-
ки	 «Армоцель»,	 которая	 производится	
предприятием	ООО	«Петрахим»	соглас-
но	 ТУ	 В	 В.2.7.-21.1-00294349-105–2004	
(Украина).	 Целлюлозные	 волокна	 «Ар-
моцель»	 предназначены	 для	 использо-
вания	в	разных	отраслях	промышленно-
сти	 и	 имеют	 разрешение	 Государствен-
ной	санитарно-эпидемиологической	экс-
пертизы	№05.03.02-06/35918.

Целлюлоза	 «Армоцель»	 представляет	
собой	 смесь	 волокон	 от	 белого	 к	 серо-
му	 цвету	 без	 посторонних	 включений;	
насыпная	 плотность	 –	 100–150	 кг/м3,	
влажность	 –	 не	 более	 8%;	 нераство-
римая	 в	 воде	 и	 в	 органических	 рас-
творителях;	 длина	 волокна	 –	 от	 100	 до	
2000	 мкм,	 диаметр	 волокна	 не	 более	
35	мкм;	показатель	концентрации	водо-
родных	 ионов	 рН	 6–7,5;	 термостойкая	
к	 температуре	 220ОС;	 потеря	 массы	 не	
более	7,0%.
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Основным	отличием	волокон	«Армоцель»	от	цел-
люлозных	 волокон	 заграничного	 производства	 яв-
ляется	 то,	 что	 они	 на	 порядок	 дешевле	 и	 имеют	 в	
своем	 составе	 определенное	 количество	 модифи-
цированных	 добавок,	 присоединенных	 к	 волокну,	
в	 частности	 каолин	 в	 количестве	 2–4%,	 которые	
улучшают	 диспергируемость	 волокон	 и	 значитель-
но	 упрощают	 их	 дозирование	 в	 сахаросодержащие	
растворы	 и	 последующее	 фильтрование.	 Исполь-
зование	 волокон	 «Армоцель»	 позволяет	 увеличить	
адсорбционную	поверхность,	которая	способствует	
удалению	высокомолекулярных,	красящих	и	колло-
идных	веществ.

В	лабораторных	условиях	проведены	исследования	
действия	 ПГМГХ	 и	 разных	 марок	 целлюлозы	 для	
очистки	сиропа	и	клеровки	свеклосахарного	произ-
водства.	Для	исследований	использовали	сироп	по-
сле	ІІІ	корпуса	выпарной	установки	с	содержанием	
сухих	веществ	40%	и	рН	8,2,	а	также	клеровку	желто-
го	сахара	второго	и	третьего	продукта	с	содержанием	
сухих	веществ	60%	и	рН	7,8.	Пробы	полупродуктов	
предварительно	 нагревали	 на	 водяной	 бане	 до	 тем-
пературы	 75–80ОС,	 потом	 обрабатывали	 ПГМГХ	 в	
количестве	7,5·10–3%	к	массе	продукта,	выдержива-
ли	 15	 мин	 при	 перемешивании,	 центрифугировали	
на	лабораторной	центрифуге,	в	фильтрат	добавляли	
целлюлозу	 разных	 марок,	 расходы	 которой	 состав-
ляли	 0,5–1,5%	 к	 массе	 продукта.	 При	 температуре		
75–80ОС	 пробы	 выдерживали	 в	 течение	 15–20	 мин	
при	постоянном	перемешивании,	фильтровали.	Рас-
ход	ПГМГХ	в	количестве	7,5·10–3%	к	массе	продукта	

для	очистки	сиропа	и	клеровки	является	оптималь-
ным,	что	установлено	результатами	предыдущих	ис-
следований	[9,	10].	В	профильтрованных	пробах	си-
ропа	 и	 клеровки	 определяли	 цветность	 и	 мутность,	
чистоту,	 рассчитывали	 эффект	 обесцвечивания	 и	
снижения	мутности.

На	 рис.	 2	 представлены	 эффект	 обесцвечивания	
и	снижения	мутности	сиропа	из	выпарной	установ-
ки,	 обработанного	 ПГМГХ	 в	 количестве	 7,5·10–3%	
к	 массе	 сиропа	 и	 целлюлозой	 разных	 марок.	 Полу-
ченные	результаты	показали	практически	одинако-
вые	 эффекты	 обесцвечивания	 сиропа	 и	 снижения	
его	 мутности	 при	 применении	 целлюлозы	 марок	
Diacel	 150-1	 (Бельгия)	 и	 отечественной	 целлюлозы	
	«Армоцель».

	Зависимость	чистоты	сиропа	от	расхода	на	очистку	
ПГМГХ	 и	 целлюлозы	 «Армоцель»	 представлены	 на	
рис.	3.

Из	 представленного	 графика	 видно,	 что	 чистота	
сиропа	увеличивается	на	1,7	ед.	при	расходе	ПГМГХ	
и	 целлюлозы	 –	 7,5·10	 –3%	 к	 массе	 сиропа	 и	 1,5%	 к	
массе	СВ	сиропа	соответственно.	При	этом	улучша-
ются	качественные	показатели	очищенного	сиропа.	
Сироп	 выглядит	 прозрачным,	 искристым,	 лучше	
фильтруется.

Результаты	комбинированного	действия	ПГМГХ	и	
целлюлозы	 разных	 марок	 на	 клеровку	 свеклосахар-
ного	производства	приведены	в	таблице,	из	которой	
видно,	что	при	комбинированном	действии	ПГМГХ	
и	целлюлозы	на	клеровку	наилучшие	результаты	на-
блюдаются	при	применении	целлюлозы	Diacel	150-1	
и	отечественной	целлюлозы	«Армоцель».

Механизм	 адсорбции	 разных	 групп	 красящих	 ве-
ществ	 на	 развитой	 поверхности	 целлюлозы	 можно	
объяснить	следующим	образом.	

Рис. 3. Зависимость чистоты сиропа от расхода  
на очистку ПГМГХ и целлюлозы марки «Армоцель»

Рис. 2. Результаты обработки сиропа свеклосахарного 
производства ПГМГХ и целлюлозой разных марок:   – эффект 
обесцвечивания;  – эффект снижения мутности
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Красящие	вещества,	которые	содержатся	в	сахаро-
содержащих	растворах,	такие	как	соли	органических	
оснований,	 соли	 углеродных	 и	 сульфокислот,	 ани-
онные	комплексы	некоторых	красителей	с	металла-
ми	(Fe,	Na,	K,	Са,	Мg)	в	водных	сахаросодержащих	
растворах	 диссоциируют	 с	 образованием	 анионов	
красящих	веществ,	а	соли	органических	оснований	–	
их	катионов.	Они	сродны	целлюлозе,	которая	имеет	
амфотерные	свойства,	адсорбируются	основными	и	
кислотными	группами	и	удерживаются	на	целлюло-
зе	 ионными	 связями.	 Красящие	 вещества,	 которые	
способны	образовывать	стойкие	комплексы	с	метал-
лами	не	имеют	достаточного	сродства	с	целлюлозой,	
но	удерживаются	на	ней	солями	металлов,	например	
Fe2+,	 при	 этом	 образуются	 нерастворимые	 внутри-
комплексные	 соединения	 [7].	 Соли	 сульфокислот	
в	 водных	 растворах	 диссоциируют	 с	 образованием	
окрашенных	 анионов,	 которые	 имеют	 сильно	 вы-
раженную	 способность	 к	 ассоциации.	 Они	 имеют	
сродство	 целлюлозе,	 адсорбируются	 из	 раствора	 на	
ее	 поверхности	 и	 удерживаются	 на	 целлюлозных	
волокнах	 силами	 Ван-дер-Ваальса	 и	 водородными	
связями	 [7].	 Другая	 группа	 красящих	 веществ,	 ко-
торые	 содержат	 в	 молекулах	 группы	 ОН–	 и	 NH2

–	 и	
способны	в	процессе	адсорбции	взаимодействовать	
со	 свободными	 группами	 высокомолекулярных	 ве-
ществ	и	целлюлозы,	образуют	с	ними	стойкие	кова-
лентные	связи.

Красящие	 вещества,	 которые	 имеют	 в	 молекуле	 2	
рядом	расположенные	карбонильные	группы,	в	сла-

бощелочной	 среде	 восстанавливаются	
с	образованием	растворимых	солей,	ко-
торые	сродны	целлюлозным	волокнам.	
После	 адсорбирования	 на	 целлюлозе	
эти	 лейкосоединения	 под	 действием	
воздуха	(О2+СО2)	переходят	в	исходное	
нерастворимое	красящее	вещество,	ко-
торое	 закрепляется	 на	 микроволокнах	
целлюлозы.	 Образуются	 окрашенные	
нерастворимые	соли,	оксиды	или	суль-
фиды,	 которые	 выводятся	 из	 раствора	
вместе	с	целлюлозой.

Вещества	 коллоидной	 дисперсности	
(ВКД)	адсорбируются	на	целлюлозных	
волокнах	из	водных	растворов	сахарозы	
и	 могут	 быть	 удалены	 при	 фильтрова-
нии.	 Удерживаются	 ВКД	 силами	 Ван-
дер-Ваальса	и	водородными	связями.	

Адсорбция	красящих	веществ	на	цел-
люлозных	 волокнах	 происходит	 в	 не-
сколько	стадий:	

–	диффузия	красящих	веществ	в	са-
харосодержащем	растворе	к	поверхно-
сти	волокна,	которая	ускоряется	пере-

мешиванием,	 а	 также	 образованием	 на	 поверхности	
волокна	заряда,	противоположного	заряду	красящих	
веществ,	или	снижением	величины	одноименного	за-
ряда,	 который	 достигается	 изменением	 рН	 раствора	
после	введения	полиэлектролита	ПГМГХ;	

–	сорбция	красящих	веществ	активными	центрами	
поверхности	волокна,	которая	зависит	от	диаметра	и	
длины	 волокна.	 Чем	 больше	 сродство	 красящих	 ве-
ществ	целлюлозе,	тем	быстрее	и	в	большем	количестве	
они	 сорбируются	 волокном.	 Сорбции	 способствует	
также	 большая	 концентрация	 красящих	 веществ	 на	
границе	распределения	фаз	«волокно	–	раствор»;	

–	диффузия	сорбированных	красящих	веществ	вну-
три	волокна	связана	с	выравниванием	концентраций	
их	на	поверхности	и	в	середине	волокна.	Чем	больше	
их	 сродство,	 тем	 меньше	 скорость	 диффузии	 и	 ад-
сорбции,	 но	 за	 счет	 высокой	 температуры	 процесса	
адсорбция	красящих	веществ	на	целлюлозе	проходит	
достаточно	эффективно;	

–	закрепление	красящих	веществ	на	волокнах	про-
ходит	быстро,	практически	мгновенно.	Красящие	ве-
щества	 держатся	 в	 результате	 образования	 стойкого	
ковалентного,	 ионного	 и	 водородных	 связей.	 Соли	
углеродных	и	сульфокислот,	а	также	анионные	ком-
плексы	с	железом	в	смеси	из	ВМС	образуют	водород-
ные	связи	и	связи	Ван-дер-Ваальсовых	сил,	при	на-
личии	в	молекуле	иона	железа,	кальция	или	магния.	
При	 наличии	 в	 растворе	 ВМС	 образуются	 коорди-
национные	 связи	 (энергия	 связи	 до	 100	 кДж/моль).	
Вещества	 коллоидной	 дисперсности	 удерживаются	

Сравнительные результаты исследований эффективности комбинированного 
действия ПГМГХ и целлюлозы разных марок для очистки клеровки

Клеровка	до		
фильтрования

Рас	ход	
ПГМГХ,	
%	к	мас-
се	кле-
ров	ки,	

10–3

Расход	
целлю-
лозы,	%	
к	массе	
СВ	кле-
ровки

Клеровка	после	
фильтрования Эффект	

обес	цве-
чи	вания,	

%

Эф-
фект	
сни-

жения	
мутно-
сти,	%

Цвет-
ность,	ед.	
ICUMSA

Мут-
ность,	ед.	
ICUMSA

Цвет-
ность,	ед.	
ICUMSA

Мут-
ность,	ед.	
ICUMSA

Alphcel	GM	12	(Бельгия)

1095,97 808,64 7,5
0,5 778,2 234,42 28,99 71,01

1,5 800,33	 204,40	 26,97 75,21

Alphcel	GM	100	(Бельгия)

957,47 751,65 7,5 0,5 713,2 250,13 25,51 66,72

957,47 751,65 7,5 1,5 686,2 220,5 28,33 70,66

Diacel	150-1	(Бельгия)

973,52 791,87 7,5
0,5 600,89 101,6 38,28 87,16

1,5 553,92 45,4 43,09 95,33

«Армоцель»	(Украина)

987,32 673,5 7,5
0,5 605,40 83,3 38,68 87,63

1,5 550,30 26,9 44,26 96,01
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благодаря	 водородным	 связям	 и	 за	 счет	 Ван-дер-
Ваальсовых	сил	[7].

Целлюлоза	изменяет	цвет	от	практически	белого	до	
светло-коричневого	цвета	после	адсорбции	красящих	
веществ	на	своих	волокнах,	т.е.	она	ими	окрашивается.	

Для	определения	оптимальных	доз	реагентов	была	
проведена	математическая	обработка	результатов	ис-
следований	с	помощью	пакета	прикладных	программ	
Mathcad	 Professional	 2000,	 2014.	 Была	 разработана	
математическая	модель	зависимости	повышения	эф-
фекта	 обесцвечивания,	 снижения	 мутности	 и	 повы-
шения	 чистоты	 сиропа	 от	 количества	 добавляемых	
реагентов,	которая	включила	расчет	среднеквадрати-
ческого	отклонения	путем	сравнения	расчетных	зна-
чений	с	экспериментальными.

Для	оптимизации	очистки	сиропа	после	ІІІ	корпу-
са	 выпарной	 установки	 при	 использовании	 данных	
реагентов	был	выбран	общий	критерий,	который	по-
зволяет	единственным	количественным	показателем	
обобщить	выбранные	локальные	критерии	оптималь-
ности:

1

max
n

' i
i

i=

F = f (x) ,

где	 fi (x) –	 локальный	 критерий	 оптимальности	 в	
безразмерной	форме;	

λi – массовые	коэффициенты.
В	результате,	в	зависимости	от	количества	добавля-

емых	 реагентов	 были	 получены	 следующие	 уравне-
ния	локальных	критериев	оптимизации	(в	натураль-
ных	значениях	факторов):

→ эффект	обесцвечивания	сиропа:

f1(x1,	x2) = 9,319х1 – 4,75x1х2 –	0,1705x1
2	+	25,11875x2

2	–		

–	13,8825x2 +	4,41875;

→ эффект чистоты	сиропа:

f2(x1,	x2) = 0,125х1х2–	0,0805x1
2+0,913x1–	0,63125x2

2		+ 

	+1,2425x2+84,98175;

→ эффект	снижения	мутности	сиропа:

f3(x1,	x2)		=	13,097x1–3,3125x1x2–	0,55625x12+	33,50625x22	–	

–	33,368x2+38,564,

где	x1	–	количество,	%	ПГМГХ,	(10–3),	которое	ис-
пользуется	для	очистки	сиропа;	

x2	 –	 общее	 количество	 использованной	 целлюло-
зы,	%.

Относительное	отклонение	полученных	уравнений	
находится	в	пределах	допустимых	значений.

На	рис.	4	изображены	линии	уровня	обобщенного	
критерия	 оптимизации,	 по	 которым	 видно	 области	
оптимальных	доз	реагентов.	

Таким	образом,	в	результате	решения	оптимизаци-
онной	 задачи	 установлено	 оптимальное	 соотноше-
ние	доз	реагентов	ПГМГХ	и	целлюлозы	при	очистке	
сиропа	 после	 ІІІ	 корпуса	 выпарной	 установки.	 Так,	
количество	ПГМГХ	составляет	7,5–7,7·10	–3%	к	массе	
сиропа,	а	целлюлозы	–	1,4%	к	массе	СВ	сиропа.	

	 Результаты	 проведенных	 исследований	 показали	
эффективность	использования	комплексной	очистки	
ПГМГХ	и	целлюлозы	для	сиропа	из	выпарной	стан-
ции	 и	 клеровки	 желтого	 сахара,	 при	 этом	 предпо-
чтительно	 использование	 отечественной	 целлюлозы	
марки	«Армоцель»	(Украина).	При	расходе	целлюло-
зы	«Армоцель»	в	количестве	0,5–1,5%	к	массе	СВ	про-
дукта	эффект	обесцвечивания	сиропа	увеличивается	
от	38	до	41%,	клеровки	–	от	38,7	до	44,3%.	Мутность	
этих	 продуктов	 уменьшается:	 сиропа	 –	 на	 85–93%,	
клеровки	–	на	88–96%,	причем	эффект	обесцвечива-
ния	и	снижения	мутности	клеровки	при	использова-
нии	целлюлозы	«Армоцель»	(Украина)	даже	несколь-
ко	 выше,	 чем	 целлюлозы	 марки	 Diacel	 150-1	 (Бель-
гия)	–	44,3	и	96%	против	43,1	и	95,3%	соответственно.	

На	 первой	 стадии	 очистки,	 согласно	 разработан-
ному	способу,	ПГМГХ	как	катионный	полиэлектро-
лит	 осуществляет	 предварительное	 коагуляционное	
и	 флокуляционное	 действие	 относительно	 высоко-
молекулярных	соединений	сиропа	и	клеровки.	Про-
исходит	 связывание,	 осаждение	 и	 удаление	 высоко-
молекулярных	 соединений,	 которое	 обеспечивает	
уменьшение	 цветности,	 мутности	 продуктов,	 по-
вышение	 их	 чистоты,	 в	 результате	 чего	 значительно	
улучшаются	 условия	 для	 последующей	 адсорбцион-
ной	очистки	продуктов	целлюлозой.	

На	второй	стадии	очистки	продуктов	целлюлозой	
«Армоцель»	происходит	их	дополнительная	очистка	

Рис. 4. Линии уровня обобщенного критерия оптимизации 
от количества ПГМГХ и целлюлозы при очистке сиропа
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путем	 выведения	 мелкодисперсного	 осадка	 за	 счет	
функциональных	 групп,	 имеющихся	 на	 поверхно-
сти	целлюлозы,	и	взаимодействия	их	с	заряженными	
взвешенными	 частицами.	 Благодаря	 повышенной	
адсорбционной	 активности,	 значительной	 диспер-
гируемости	 и	 степени	 дренажности	 волокон,	 цел-
люлоза	«Армоцель»	эффективно	удаляет	высокомо-
лекулярные	и	красящие	вещества,	обеспечивая	при	
этом	высокие	фильтрационные	показатели	продук-
тов.	

Таким	образом,	преимущества	разработанного	спо-
соба	 заключаются	 в	 его	 удешевлении,	 благодаря	 ис-
пользованию	отечественной	целлюлозы	«Армоцель»,	
а	также	в	повышении	качественных	показателей	си-
ропа	 и	 клеровки,	 которые	 поступают	 на	 уваривание	
утфеля,	а	значит,	в	повышении	качества	белого	саха-
ра	до	мировых	стандартов.
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Аннотация. Рассмотрена проблема дополнительной 
очистки сиропа и клеровки свеклосахарного производства. 
приведены результаты сравнительных исследований 
эффективности очистки сиропа после III корпуса выпарной 
станции и клеровки желтого сахара целлюлозой различных 
марок. показана эффективность разработанного 
комбинированного способа очистки сиропа и клеровки 
свеклосахарного производства с использованием 
катионного полиэлектролита полигексаметиленгуанидина 
гидрохлорида (пГМГХ) и сорбционно-активной целлюлозы 
марки «Армоцель» отечественного производства, который 
позволяет повысить эффект обесцвечивания до 44%, чистоту 
сиропа – на 0,9–1,8 ед., эффект снижения мутности сиропа и 
клеровки – до 93–96%.
ключевые слова: адсорбция, окрашенные вещества, 
обесцвечивание, очистка, сироп, клеровка, активный уголь, 
адсорбенты, целлюлоза, цветность, мутность.
Summary. There is considered the problem of further purification 
of syrup and melt liquor in sugar-beet production. The results of 
comparative studies of the effectiveness of purification of syrup 
after III frame of evaporating station and melt liquor of yellow 
sugar cellulose of various types are shown. There is discussed 
the efficiency of the developed combined method of purification 
of syrup and melt liquor of sugar-beet production with using 
of cationic polyelectrolyte of polyhexamethyleneguanidine 
hydrochloride and sorption-active cellulose «Armotsel» of 
domestic production which can increase the effect of bleaching 
to 44%, purity of syrup – by 0,9–1,8 un., the effect of reducing of 
syrup and melt liquor turbidity – to 93–96%.
Keywords: adsorption, colored substances, bleaching, 
purification, syrup, melt liquor, active carbon, adsorbents, 
cellulose, colority, turbidity.
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В	 последние	 годы	 использованию	 жомопрессовой	
воды	уделяется	все	большее	внимание.	Однако,	вне-
дрение	 схем	 использования	 жомопрессовой	 воды	
основывается	 на	 давно	 известной	 принципиальной	
схеме:	использование	жомопрессовой	воды	только	в	
диффузии	для	экстракции	сахарозы	из	свекловичной	
стружки.	Как	показано	в	статье	[2],	такая	схема	не	по-
зволяет	уменьшить	потери	сахара	с	жомом,	а	только	
ведет	к	ликвидации	сброса	жомопрессовой	воды	в	ка-
нализацию	и	сокращает	расход	свежей	воды	на	пита-
ние	диффузии.

Для	 анализа	 работы	 диффузии	 с	 возвратом	 жомо-
прессовой	воды	производим,	по	методике	П.М.	Си-
лина,	 расчет	 содержания	 сахара	 в	 свежем	 жоме	 при	
разном	его	отжатии	и,	соответственно,	разном	коли-
честве	 возвращаемой	 в	 диффузионный	 аппарат	 жо-
мопрессовой	воды.

Доля	 α	 от	 всего	 сахара	 свежего	 непрессованного	
жома,	 которая	 остается	 в	 отпрессованном	 жоме,	 бу-
дет

ПЖ

СЖ

A  
,

A  	 (1)

где		AПЖ	–	количество	прессованного	жома,	%	к	массе	
свеклы;
AСЖ	–	количество	свежего	жома,	%	к	массе	свеклы;
ν	–	содержание	мякоти	свеклы	в	жоме,	%	к	массе	све-
клы.

Далее	мы	можем	оценить	содержание	сахара	в	све-
жем	 жоме	 при	 работе	 с	 возвратом	 жомопрессовой	
воды:

0
СЖ

СЖ
 СХ

 СХ , 	 (2)

где			СХ0
СЖ	–	содержание	сахара	в	свежем	жоме	до	на-

чала	 работы	 диффузии	 с	 возвратом	 жомопрессовой	
воды,	%	к	массе	свеклы;
СХСЖ	–	содержание	сахара	в	свежем	жоме	при	рабо-
те	 диффузии	 с	 возвратом	 жомопрессовой	 воды,	 %	 к	
массе	свеклы.

Результаты	расчетов	по	формулам	(1)	и	(2)	приведе-
ны	в	таблице.

Данные	 таблицы	 показывают,	 что	 содержание	 са-
хара	в	прессованном	жоме,	%	к	массе	свеклы	и	массе	
продукта,	увеличивается	при	увеличении	глубины	от-
жатия	жома	и	возврате	всей	жомопрессовой	воды	на	
диффузию	[1].

Вследствие	 этого	 жомопрессовая	 вода	 получается	
с	более	высоким	содержанием	в	ней	сахара.	Концен-
трация	 сахара	 в	 жомопрессовой	 воде	 увеличивается	
в	2–5	и	более	раз.	Если	5–10%	от	общего	количества	
жомопрессовой	 воды	 направить	 в	 обход	 диффузии,	
непосредственно	 в	 диффузионный	 сок	 (например,	
в	 пульполовушку	 диффузионного	 сока),	 то	 получим	
значительное	 снижение	 потерь	 сахара	 с	 жомом	 до		
40–50%	 и	 более	 в	 зависимости	 от	 глубины	 отжатия	
жома.	

Коэффициент	α	в	этом	случае	определяется	по	фор-
муле:

	 (	3		)ЖВ ПЖ

СЖ

A  
,

A  

V

где		VЖВ	–	количество	жомопрессовой	воды,	посту-
пающей	в	диффузионный	сок	в	обход	диффузии,	%	к	
массе	свеклы.

Пример расчета:
СХ0

СЖ	=	0,5	–	первоначальные	потери	сахара	с	жо-
мом,	%	к	массе	свеклы;

A	СЖ		=	79,6%	к	массе	свеклы;
ν	=	4,5%	к	массе	свеклы;
AПЖ	=	18,6	(при	СВЖ	=	25%),	%	к	массе	свеклы;
VЖВ	=	10%	к	массе	свеклы.
Определим	α по	формуле	(3):	

10 18,6–  4,5 24,1
0,32,

79,6–  4,5 75,1

Модернизация  схемы  использования  
жомопрессовой	 воды

уДк 664.123.6

с.А. ЧУГУнов, канд. хим. наук (E-mail: s_chugunov@mail.ru)
Юго-Западный государственный университет
в.н. бАзлов, (4712) 70-03-53

Расчетные показатели состояния жома 
 при его прессовании

СХ0
СЖ

ν AСЖ
Пока-
затель

СВ	прессованного	жома,		
%	к	массе	жома

12 15 20 25

0,5 4,5 79,6

АПЖ 40,3 31,8 23,5 18,6

α 0,48 0,36 0,25 0,19

СХСЖ 1,04 1,39 2,0 2,63

0,3 4,5 76,2

АПЖ 39,4 31,2 23,2 18,4

α 0,49 0,36 0,26 0,18

СХСЖ 0,61 0,83 1,15 1,67
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По	формуле	(2)	определим	содержание	сахара	в	све-
жем	жоме	(и	жомопрессовой	воде,	так	как	они	счита-
ются	почти	одинаковыми):	

0
СЖ

СЖ
 СХ 0,5

 СХ 1,56.
0,32

Количество	 сахара	 в	 поступающей	 в	 диффу-
зионный	 сок	 жомопрессовой	 воде,	 %	 к	 массе		
свеклы:

диф ЖВ СЖ
10 1,56

СХ  СХ 0,156
100

V .

Уменьшение	потерь	сахара	с	жомом	составляет	

0,156 100
31,2%

0,5
		от	первоначального	уровня	потерь.

Согласно	 предлагаемой	 схеме,	 вся	 жомопрессовая	
вода	 проходит	 предварительную	 очистку	 по	 при-
нятому	 на	 сахарном	 заводе	 способу.	 Только	 потом	
очищенная	 жомопрессовая	 вода	 делится	 на	 два	 по-
тока:	один	направляется	на	диффузию,	а	второй	–	в	
обход	 диффузии	 в	 диффузионный	 сок.	 Количество	
жомопрессовой	воды	по	второму	направлению	(в	об-
ход	диффузии)	и	откачка	диффузионного	сока	регу-
лируются	в	зависимости	от	загруженности	выпарной	
станции.

Приведенные	 результаты	 показывают,	 что	 схема	
использования	 жомопрессовой	 воды	 по	 двум	 на-
правлениям	(через	диффузионный	аппарат	и	частью	

в	 обход	 его)	 позволяет	 уменьшить	 потери	 сахара	 с	
жомом.

Таким	образом,	проведенные	теоретические	иссле-
дования	показывают,	что	изменение	схемы	использо-
вания	жомопрессовой	воды	позволит	снизить	потери	
сахара	с	жомом	до	70%	от	уровня	существующих	по-
терь.
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Аннотация. предложена новая схема использования 
жомопрессовой воды, по которой очищенная жомопрессовая 
вода делится на два потока: один направляется на диффузию, 
а второй – в обход диффузии в диффузионный сок, причем 
такое изменение схемы подачи жомопрессовой воды 
позволяет  снизить потери сахара с жомом.
ключевые слова: сахарное производство, обработка стружки, 
диффузия, жомопрессовая вода.
Summary. The new scheme of utilization of pulp-press water is 
offered. The cleared pulp-press water is divided into two streams. 
One is on diffusion, and the second – bypassing diffusion to 
diffusive juice. Such change of the scheme of supply of pulp-press 
water allows to reduce sugar losses with a press.
Keywords: sugar production, shaving processing, diffusion, pulp-
press water.

В Алтайском крае произведено бо-
лее 35 тыс. т сахара. В	 Алтайском	
крае	 2	 месяца	 длится	 сезон	 пере-
работки	сахарной	свеклы	–	первая	
партия	 сахара	 была	 произведена	
10	 сентября.	 За	 данный	 период	
Черемновский	 сахарный	 завод	
вышел	 на	 предельную	 мощность	
по	 производству	 сахара.	 Об	 этом	
сообщили	11	ноября	в	отделе	мар-
кетинга	управления	края	по	пище-
вой,	 перерабатывающей,	 фарма-
цевтической	 промышленности	 и	
биотехнологиям.

По	данным	на	11	ноября,	алтай-
ским	 предприятием	 переработано	
свыше	 250	тыс.	т	 сладких	 корне-
плодов,	 что,	 в	 свою	 очередь,	 по-
зволило	произвести	более	35	тыс.	т	
свекловичного	 сахара.	 Как	 отме-
чают	 специалисты-технологи	 за-
вода,	 производственный	 процесс	

ведется	по	запланированному	гра-
фику,	 продолжается	 завоз	 сырья	
из	 муниципальных	 образований	
Алтайского	края.	Предприятие	го-
тово	обеспечить	переработку	всего	
объема	выращенной	свеклы.

По	 данным	 Главного	 управле-
ния	 сельского	 хозяйства	 Алтай-
ского	края,	сельхозпроизводители	
региона	 завершили	 уборку	 сахар-
ной	свеклы.	Всего	заготовлено	бо-
лее	640	тыс.	т	свеклы.

В	 стране	 функционируют	 73	 са-
харных	 производства.	 Алтайский	
край	 –	 единственный	 регион	 за	
Уралом,	 занимающийся	 произ-
водством	свекловичного	сахара.

www.amic.ru, 11.11.13

Мировые цены на продовольствие 
впервые выросли за полгода. Миро-
вые	цены	на	продовольствие	в	октя-

бре	впервые	за	6	месяцев	показали	
рост,	сообщает	агентство	Reuters	со	
ссылкой	 на	 заявление	 Продоволь-
ственной	 и	 сельскохозяйственной	
организации	 ООН.	 Предыдущие	
5	месяцев	мировые	цены	на	продо-
вольствие	снижались.

Как	 пишет	 агентство,	 индекс	
цен,	учитывающий	стоимость	зер-
новых,	семян	масличных	культур,	
молочных	продуктов,	мяса	и	саха-
ра,	 в	 октябре	 составил	 205,8	 пун-
кта	–	рост	на	1,3%	по	сравнению	с	
сентябрем.	Причиной	роста	назы-
вается	подорожание	сахара,	зерно-
вых	и	пищевых	масел.

Также	 организация	 измени-
ла	 общемировой	 прогноз	 урожая	
зерновых	 на	 2013/2014	 г.	 Преды-
дущий	 прогноз	 был	 повышен	 на	
10	млн	т	–	2,498	млрд	т.

www.1prime.ru, 08.11.13
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Энергосбережение	 можно	 опре-
делить	 как	 систему	 мероприятий,	
в	 результате	 внедрения	 которой	
сокращается	 потребность	 в	 то-
пливно-энергетических	 ресурсах	
(ТЭР)	 на	 единицу	 конечного	 по-
лезного	эффекта	от	их	использова-
ния.	При	производстве	материаль-
ных	благ	и	услуг	согласно	физико-
химическим	 принципам	 полезно	
используется	 не	 вся	 энергия,	 по-
ступившая	 на	 производство,	 и	
энергосбережение	 проявляется	 в	
экономии	 ТЭР	 и	 повышении	 эф-
фективности	 их	 использования,	
что	 является	 определяющим	 при	
снижении	их	расхода.

В	 условиях	 неоправданно	 вы-
сокой,	 по	 сравнению	 с	 передо-
выми	 предприятиями	 Европы,	
энергоемкости	 производства,	 по-
вышения	 цен	 на	 энергоносители,	
увеличения	 их	 доли	 в	 структуре	
себестоимости	 сахара	 повышение	
эффективности	 использования	
ТЭР	 является	 значительным	 ре-
зервом,	 позволяющим	 увеличить	
рентабельность	 свеклосахарного	
производства,	 повысить	 его	 кон-
курентоспособность	 на	 внутрен-
нем	и	мировом	рынках.	

Существенной	 составляющей	
повышения	 энергоэффектив-
ности	 сахарной	 отрасли	 должно	
стать	 проведение	 целенаправ-
ленной	 структурной	 перестройки	
производства	 на	 основе	 научно	
обоснованных	 подходов	 и	 инве-
стиционных	проектов	в	контексте	
структурной	 перестройки	 нацио-
нальной	экономики	с	учетом	всего	
комплекса	социально-экономиче-
ских	 и	 научно-технических	 про-

блем.	 Только	 сбалансированная	
государственная	 политика	 может	
уберечь	 сахарную	 отрасль	 от	 пер-
манентных	 кризисов,	 в	 том	 числе	
ценовых,	 которые	 ее	 регулярно	
потрясают.	

Недостаток	 на	 общегосудар-
ственном	 уровне	 осведомленно-
сти,	 знаний	 и	 приверженности	
ясным	целям	в	области	эффектив-
ности	производства	и,	в	том	числе,	
его	 энергетической	 эффективно-
сти,	 так	 же,	 как	 и	 основным	 тре-
бованиям	по	ее	достижению,	явля-
ется	 основной	 преградой	 на	 пути	
к	 ее	 повышению,	 что	 мешает	 по-
литикам,	 власти,	 промышленни-
кам	 и	 общественности	 принимать	
решения,	 увеличивая	 нежелание	
поддерживать	 инновационные	 ре-
шения,	призванные	стимулировать	
устойчивое	снижение	расхода	ТЭР.	

Экономию	 ТЭР	 можно	 обоб-
щенно	 представить	 как	 абсолют-
ное	 сокращение	 спроса	 на	 энер-
гию.	 В	 целом	 этот	 спрос	 может	
быть	 сокращен	 изменением	 це-
нообразования,	 регулирования,	
технологии	 и	 прочее.	 Поэтому	
комплекс	 мероприятий	 по	 повы-
шению	 энергоэффективности	 от-
дельных	 предприятий	 и	 отрасли	
в	 целом	 должен	 формироваться	 в	
четкую	 иерархическую	 структуру,	
определяемую	 соответствующими	
факторами	 влияния	 (факторами	
энергосбережения).

Необходимо	 учитывать,	 что	 на	
динамику	 потребления	 энерго-
ресурсов	 одновременно	 влияют	
как	 энерготехнологические,	 так	
и	 структурные	 факторы.	 К	 числу	
энерготехнологических	 факторов,	

в	первую	очередь,	следует	отнести	
факторы,	 которые	 в	 рамках	 одно-
го	 и	 того	 же	 физико-химического	
принципа	 преобразования	 сырья	
в	 готовую	 продукцию	 уменьшают	
расход	энергетических	ресурсов	на	
получение	 одинакового	 конечно-
го	результата,	т.е.	они	определяют	
возможные	направления	повыше-
ния	 энергоэффективности	 произ-
водства	 на	 существующем	 уровне	
развития	 производственных	 тех-
ники	и	технологий.

Поскольку	 производство	 и	 по-
требление	 энергии	 в	 пределах	
каждого	сахарного	завода	является	
одним	из	ключевых	факторов	раз-
вития	 сахарной	 промышленности	
как	 составляющей	 промышлен-
ного	 комплекса	 государства	 и	 его	
экономики	 в	 целом,	 то	 влияние	
структурных	 факторов	 на	 эффек-
тивность	 производства	 в	 целом,	
включая	 его	 энергоэффектив-
ность,	 начинается	 с	 макроэконо-
мических	 подходов	 и	 подходов,	
напрямую	 не	 связанных	 с	 произ-
водством	 и	 потреблением	 энер-
гии	отдельными	предприятиями	в	
рамках	 кардинальной	 перестрой-
ки	 финансово-экономических	 и	
социальных	отношений	в	пределах	
отрасли	на	государственном	уров-
не	и	включает	на	уровне	конкрет-
ного	производства	в	том	числе	та-
кие	факторы,	как	качество	исход-
ного	 сырья	 и	 готовой	 продукции,	
использование	новых	технологий.	
Ввиду	этого	структруктурные	фак-
торы	условно	можно	разделить	на	
социально-экономические,	 орга-
низационно-правовые,	 технико-
технологические.

Повышение энергоэффективности 
сахарного производства – 
комплексная инновационная задача
Т.п. вАсиленко, с.м. вАсиленко, д-р техн. наук (E-mail: vasulenko4@ukr.net), к.о. шТАнГеев, канд. техн. наук, 
Ж.к. сидневА, канд. эконом. наук, 
Национальный университет пищевых технологий

уДк 658.26 : 664
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Социально-экономические факто-
ры	определяют	состояние	системы	
стимулирования	 развития	 произ-
водства,	включая	повышение	энер-
гоэффективности.	 Для	 оптимиза-
ции	 энергосбережения	 в	 сахарной	
отрасли	в	рамках	ее	общего	разви-
тия,	в	первую	очередь,	необходимо	
внедрение	 адекватных	 финансо-
вых,	 налоговых	 и	 социальных	 ме-
роприятий.	 Низкий	 уровень	 ин-
фляции,	 сбалансированные	 бюд-
жеты,	 качественное	 общедоступ-
ное	 образование	 являются	 ключе-
выми	 условиями	 для	 обеспечения	
позитивного	 инвестиционного	 и	
инновационного	 климата	 в	 сахар-
ной	промышленности.	

Там,	 где	 национальные	 рынки	
ограничены,	 необходима	 государ-
ственная	 политика	 обеспечения	
перспектив	для	внутренних	и	пря-
мых	 иностранных	 инвестиций	 и	
расширения	 торговли.	 При	 этом	
правительству	 следует	 уклоняться	
от	 прямого	 управления	 рынками	
сахара	 и	 энергоносителей	 и	 огра-
ничить	 свою	 роль	 установлением	
стабильных	 жестких	 правил,	 ко-
торые	 внедряются	 соответству-
ющими	 регуляторами,	 такими	
как	 либерализация,	 торговля	 и,	 в	
более	 общем	 смысле,	 выбор	 по-
ставщика	и	заказчика.	Необходим	
соответствующий	 сбалансирован-
ный	 комплекс	 правил,	 который	
внедряется	независимо	от	кратко-
срочных	 политических	 вмеша-
тельств.

Политика	 поддержки	 повыше-
ния	энергоэффективности	должна	
включать,	 в	 том	 числе,	 введение	
долгосрочных	 налоговых	 льгот	
предприятиям,	показатели	энерго-
эффективности	 которых	 находят-
ся	 на	 мировом	 уровне,	 льготную	
кредитную	и	инвестиционную	по-
литику	 при	 реализации	 проектов	
по	 повышению	 энергоэффектив-
ности.	 Стимулирование	 инвести-
ции	является	одним	из	важнейших	
структурных	факторов.	Необходи-
мо	 создать	 соответствующий	 на-
логовый	и	финансово-экономиче-
ский	климат	в	стране,	который	бы	
поощрял	 инвестиции	 в	 масштаб-

ные	проекты,	к	числу	которых	от-
носятся	 проекты	 по	 повышению	
энергоэффективности.	

Прошлый	 опыт	 с	 девальвацией	
национальной	валюты,	с	постоян-
ными	 изменениями	 в	 налоговой	
политике,	помимо	прочего,	созда-
ют	 политические	 риски,	 которые	
увеличивают	 стоимость	 капитала.	
Эти	 риски	 делают	 иностранные	 и	
отечественные	 инвестиции	 более	
дорогими.	 Притом	 что	 рыночные	
реформы	 будут	 играть	 значитель-
ную	 роль	 в	 создании	 благоприят-
ного	климата	для	инвестирования,	
существующие	финансовые	схемы	
для	решения	проблемы	некоммер-
ческих	 рисков,	 очевидно,	 слиш-
ком	слабы	для	покрытия	масштаб-
ных	рисков,	связанных	с	инвести-
циями	 в	 дорогостоящие	 проекты	
по	 повышению	 энергоэффектив-
ности.

Важным	 фактором	 является	
проблема	 цен	 на	 энергоносители.	
Государственная	 политика	 эф-
фективного	 энергоиспользования	
с	 применением	 прямых	 и	 непря-
мых	ценовых	механизмов	является	
наиболее	эффективным	средством	
снижения	 энергоемкости	 про-
изводства.	 Цены	 для	 конечного	
потребителя	 являются	 ключевой	
движущей	 силой	 энергопотребле-
ния	 и,	 соответственно,	 энергоэф-
фективности.	 Для	 обеспечения	
адекватного	 инвестирования,	 по-
ощрения	 энергоэффективности	
использования	 безопасных	 для	
экологии	технологий	необходимо,	
чтобы	 цены	 на	 энергоносители	
отражали	 существующее	 состоя-
ние	 мирового	 рынка	 ТЭР.	 Цены,	
удерживаемые	 на	 искусственно	
низком	 уровне,	 в	 долгосрочной	
перспективе	обернутся	против	тех,	
кто	 нуждается	 в	 развитии	 инфра-
структуры	 по	 добыче	 и	 транспор-
тировке	энергоносителей.

Вместе	 с	 объективными	 ценами	
для	потребителей	энергии	важным	
является	 внедрение	 работающей	
адекватной	 системы	 учета	 и	 рас-
четов	за	нее.

Энерготехнологические	 комп-
лексы	 сахарных	 заводов	 характе-

ризуются	 высокой	 стоимостью	 и	
сложным	 оборудованием,	 боль-
шой	инерцией,	поэтому	их	адапта-
ция	к	новым	реалиям	ценообразо-
вания	 на	 рынке	 энергоносителей	
также	 происходит	 медленно	 и	 с	
большими	 затратами.	 Соответ-
ствующими	 стратегиями	 являют-
ся	 диверсификация	 источников	
энергии	 как	 на	 государственном,	
так	и	на	отраслевом	уровне,	и	ин-
тенсификация	торговли	энергоно-
сителями,	внедрение	альтернатив-
ных	источников	энергии.

К организационно-правовым фак-
торам	 следует	 отнести	 развитие	
системы	 менеджмента	 энергоэф-
фективности,	 начиная	 с	 государ-
ственного	уровня	до	предприятия,	
которая	 включает	 необходимый	
комплекс	 законодательных	 и	 ад-
министративных	 мер.	 Именно	
внедрение	 этой	 группы	 факторов	
обеспечит	 создание	 соответству-
ющей	 нормативно-правовой	 базы	
для	 реализации	 комплекса	 энер-
госберегающих	 мероприятий	 со-
гласно	 структурным	 факторам.	 В	
ее	состав	должны	входить	законо-
дательная	 база,	 обеспечивающая	
приоритетность	политики	энерго-
эффективности,	 а	 также	 приведе-
ние	нормативной	базы	энергосбе-
режения	к	мировому	уровню.

Хотя	 интенсивность	 потребле-
ния	 энергии	 предприятиями	 на-
прямую	 связана	 с	 ценовыми	 от-
зывами,	 в	 то	 же	 время,	 энергети-
ческая	 эффективность	 в	 большей	
степени	 зависит	 от	 внедрения		
более	 эффективных	 технологий.	
Поэтому	 чрезвычайно	 важным	
является	 введение	 минимальных	
юридических	 стандартов	 энерго-
эффективности	 для	 технологиче-
ского	 и	 энергетического	 оборудо-
вания	и	технологий.

Технико-технологические факто-
ры	определяют	общее	современное	
технико-технологическое	 состо-
яние	 производства,	 качественные	
и	 количественные	 характеристи-
ки	 сырьевой	 базы,	 нормативно-
правовые	 требования	 к	 эксплуа-
тационным	характеристикам	про-
изводства,	 включая	 требования	
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к	 качеству	 сахара	 и	 требования	
к	 воздействию	 производства	 на	
окружающую	среду.

Соответственно,	важным	техни-
ко-технологическим	фактором	яв-
ляется	 разработка	 отечественного	
энергоэффективного	 оборудова-
ния	 для	 сахарной	 промышленно-
сти.	 Пора	 уйти	 от	 использования	
устаревшего	 оборудования	 зару-
бежного	 производства,	 которое	
было	 в	 употреблении,	 что	 еще	
больше	увеличивает	ее	отставание		
от	современного	мирового	уровня	
развития	техники	и	технологий	са-
харного	производства.	

Очевидно,	что	отдельные	игроки	
отечественного	 сахарного	 произ-
водства	не	в	состоянии	финансиро-
вать	соответствующие	масштабные	
проекты.	 Поэтому	 работы	 по	 ис-
следованию,	 разработке	 и	 внедре-
нию,	 направленные	 на	 обеспече-
ние	общенациональных	интересов	
по	 уменьшению	 энергопотребле-
ния,	 требуют	 адекватного	 финан-
сирования	со	стороны	государства.	
Однако,	при	этом	государственное	
финансирование	 должно	 ограни-
чиваться	 базовыми	 исследовани-
ями,	 не	 связанными	 с	 коммерче-
скими	интересами	и	партнерством	
с	отдельными	компаниями.	

Это	 финансирование	 должно	
производиться	 на	 конкурсной	 ос-
нове	 с	 привлечением	 специали-
стов	 с	 высшим	 образованием	 из	
академических	 институтов,	 част-
ного	 сектора	 с	 целью	 повышения	
конкуренции	 и	 стимулирования	
новых	 идей	 и	 методов	 энергети-
ческого	 развития	 и	 менеджмента	
отрасли.

Конкуренция	 является	 важней-
шим	стимулом	для	создания	и	раз-
вития	 новых	 техники	 и	 техноло-
гий.	 Поэтому	 необходимо	 создать	
условия,	 способствующие	 конку-
ренции	 при	 разработке	 и	 внедре-
нии	 энергосберегающих	 техники	
и	технологий,	и	предлагать	другие	
стимулы	 посредством	 финансо-
вых	механизмов.	Адекватные	сти-
мулы	и	другие	экономические	ин-
струменты	должны	отражать	нега-
тивные	внешние	факторы,	напри-

мер	 загрязнение,	 или	 позитивные	
внешние	 факторы,	 например	 ис-
следования,	 разработку	 и	 внедре-
ние	новых	техники	и	технологий.

На	 национальном	 уровне	 кон-
троль	 за	 размещением	 средств	 на	
научно-технические	 разработки	
и	их	использованием	должен	осу-
ществляться	 неправительствен-
ными	структурами,	которые	вклю-
чают	ученых,	представителей	про-
мышленности	и	общественности.

Внедрение	 высокоэффектив-
ного	 оборудования	 и	 технологий	
требует	комплектования	предпри-
ятий	 –	 разработчиков	 новейших	
техники	 и	 технологий,	 а	 также	
предприятий	сахарной	отрасли	ка-
драми	высшей	квалификации,	что	
требует	 реформирования	 системы	
их	 подготовки	 и	 системы	 финан-
сирования	 на	 государственном	
уровне.	

В	 числе	 важнейших	 факторов,	
влияющих	 на	 развитие	 энерго-
сбережения,	 является	 защита	
окружающей	среды,	в	первую	оче-
редь	 уменьшение	 выбросов	 двуо-
киси	углерода.	Но	инициативы	по	
уменьшению	этих	выбросов	будут	
выполняться	 только	 в	 случае	 вве-
дения	 соответствующих	 стимулов	
на	государственном	уровне.

Следует	 отметить,	 что	 влияние	
социально-экономических,	 орга-
низационно-правовых	 факторов	
и	 технико-технологических	 фак-
торов	 взаимосвязано,	 поэтому	 их	
разделение	 достаточно	 условно	 и	
определяется	 выстроенной	 систе-
мой	приоритетов	государственной	
и	 отраслевой	 политики,	 а	 также	
производственной	 политики	 на	
уровне	 сахаропроизводящих	 ком-
паний.

При	анализе	влияния	энерготех-
нологических факторов	 на	 энерго-
эффективность	 сахарного	 произ-
водства	 следует	 отметить,	 что	 со-
временный	 сахарный	 завод	 пред-
ставляет	собой	единый	энерготех-
нологический	 комплекс	 (ЭТК),	 в	
состав	 которого	 входят	 взаимос-
вязанные	 системы	 производства	
и	 потребления	 тепловой	 и	 элек-
трической	 энергии.	 Система	 про-

изводства	 энергии	 представляет	
собой	 когенерационную	 установ-
ку	 по	 совместному	 производству	
тепловой	 и	 электрической	 энер-
гии	(ТЭЦ),	а	система	энергопотре-
бления	непосредственно	предпри-
ятия	 –	 сложную	 иерархическую	
структуру,	включающую	элементы	
технологического,	 теплообмен-
ного,	 механического	 оборудова-
ния,	 которые	 связаны	 между	 со-
бой	сложной	схемой	разнородных	
связей,	 в	 которых	 одновременно	
протекают,	тесно	взаимодействуя,	
сложные	 физико-химические	
процессы.	 Именно	 эта	 сложность	
внутренних	взаимосвязей	элемен-
тов,	 процессов,	 их	 параметров	 и	
характеристик	 определяет	 необ-
ходимость	 комплексного	 анали-
за	 реального	 функционирования	
ЭТК	и	оценки	его	эффективности.	
Соответственно,	 возникает	 прин-
ципиальная	 необходимость	 си-
стемного	подхода	к	решению	тех-
нико-экономической	 задачи	 оп-
тимизации	структуры,	параметров	
и	режимов	работы	ЭТК	сахарного	
завода	с	целью	повышения	эффек-
тивности	использования	ТЭР.

При	этом	основными	энерготех-
нологическими	 факторами,	 влия-
ющими	 на	 энергоэффективность	
производства,	выступают	техноло-
гическое	 и	 энергетическое	 совер-
шенство	структуры	ЭТК,	оборудо-
вания	 и	 его	 элементов,	 которыми		
оснащена	 ЭТК,	 их	 физическое		
состояние,	 а	 также	 соответствие	
проектных	и	фактических	эксплу-
атационных	 характеристик	 систе-
ме	 действующих	 норм,	 требова-
ний,	стандартов,	т.е.	энерготехно-
логическое	повышение	энергоэф-
фективности	сахарного	производ-
ства	(далее	–	«энергосбережение»)	
является	 сложной	 иерархической	
научно-технической	задачей.

Учитывая	 сложный	 синтети-
ческий	 характер	 сахарного	 про-
изводства,	 следует	 отметить,	 что	
задача	 энергосбережения	 в	 его	
рамках	 использует	 практически	
все	научные	направления	энергос-
бережения,	 в	 том	 числе	 разработ-
ку	 системы	 показателей,	 характе-
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ристик,	 норм;	 расчет	 адекватных	
синтетических	 и	 аналитических	
энергетических	 и	 экономических	
балансов;	 оценку	 энергетической	
и	экономической	эффективности;	
анализ	 потерь	 при	 генерации	 те-
пловой	 и	 электрической	 энергии	
и	их	передаче;	обеспечение	задан-
ных	технических	уровней	техноло-
гических	процессов	и	т.п.

В	 решении	 задачи	 повышения	
эффективности	 использования	
ТЭР	 реализуются	 два	 основных	
энерготехнологических	 подхода:	
метод	 усовершенствования	 суще-
ствующего	 ЭТК	 и	 инновацион-
ный	метод.

Первый	метод	не	требует	значи-
тельных	 затрат	 технико-экономи-
ческих	ресурсов,	однако	исключа-
ет	возможность	оптимизационно-
го	 подхода	 к	 решению	 задачи	 по-
вышения	 энергоэффективности	
и,	как	следствие,	не	может	обеспе-
чить	 системное	 углубленное	 сни-
жение	расхода	ТЭР.

Инновационный	 метод,	 осно-
ванный	 на	 внедрении	 новейших	
техники	 и	 технологий,	 позволяет	
провести	 структурную	 энерготех-
нологическую	 реконструкцию	 су-
ществующих	 предприятий	 с	 при-
менением	оптимизационных	под-
ходов,	 в	 том	 числе	 с	 увеличением	
их	производительности.

Оптимальное	 инновационное	
проектирование	энерготехнологи-
ческой	системы	означает	модифи-
кацию	ее	структуры	и	параметров	
с	целью	минимизации	суммарной	
стоимости	 производимой	 продук-
ции	системой,	включая	стоимость	
израсходованных	 энергетических	
ресурсов,	 при	 граничных	 усло-
виях,	 связанных	 с	 доступностью	
финансовых	 ресурсов,	 материа-
лов,	защитой	окружающей	среды,	
включая	 требования	 безопасно-
сти,	надежности,	удобства	исполь-
зования,	ремонтопригодности	т.п.

Это	 означает,	 что	 при	 оптими-
зации	 ЭТК	 сахарных	 заводов	 не-
обходимо	 применять	 основные	
принципы,	учитывающие	необхо-
димость	получения	интегрирован-
ного	проектного	решения,	которое	

было	 бы	 не	 только	 энергетически	
оптимальным,	но	и	экономически	
и	 технически	 приемлемым.	 По-
скольку	 процедура	 проектирова-
ния	 требует	 применения	 методов	
системного	анализа,	комплекс	ме-
роприятий	 по	 оптимизации	 энер-
гопотребления,	в	первую	очередь,	
следует	 выстроить	 в	 соответству-
ющую	 иерархию	 инновационных	
мероприятий,	 связанных	 с	 вы-
бором	 оптимальной	 структуры	 и	
отдельных	 элементов	 системы,	
т.е.	 для	 построения	 оптимальной	
структуры	ЭТК	необходимо	ее	ма-
тематическое	представление	и	мо-
делирование.

Оптимизация	требует	комплекс-
ного	 анализа	 следующих	 иннова-
ционных	 задач,	 таких	 как	 синтез	
и	оценка	альтернативных	структур	
энерготехнологических	схем	и	вы-
бор	аппаратов	и	параметров	схемы	
в	рамках	каждой	синтезированной	
структуры.	 При	 этом	 предвари-
тельно	 следует	 учитывать	 опыт,	
который	 показывает,	 что	 эконо-
мический	эффект	от	оптимизации	
структуры	 ЭТК	 на	 порядок	 выше	
эффекта	 оптимальной	 организа-
ции	отдельных	элементов	структу-
ры	 или	 оптимального	 управления	
процессом.

Таким	 образом,	 при	 оптимиза-
ционном	 выборе	 инновационных	
технологий	 и	 элементов	 оборудо-
вания	или	способов	модернизации	
прежде	 всего	 следует	 учитывать	
требования	 синтеза	 оптимальной	
структуры	 ЭТК	 и	 результатов	 его	
математического	 моделирова-
ния.	 В	 свою	 очередь,	 при	 синтезе	
оптимальной	 структуры	 ЭТК	 не-
обходимо	 учитывать	 технические	
возможности	 оборудования	 и	
эксплуатационные	 требования,	 в	
том	 числе	 требования	 контроля	 и	
управления,	 компоновку	 и	 ком-
муникации	 предприятия,	 требо-
вания	 безопасности,	 контроль	 за-
грязнения	окружающей	среды.

Отсюда	 можно	 сделать	 вывод,	
что	 инновационный	 синтез	 опти-
мальной	 структуры	 ЭТК	 обуслов-
ливается	рядом	трудностей,	в	част-
ности:	 разнообразием	 критериев	

оптимизации,	 построенных	 на	
системных	 принципах;	 неопреде-
ленностью	 информации	 о	 крите-
риях	оптимальности	на	начальных	
этапах	 проектирования,	 необхо-
димостью	 учитывать	 сравнитель-
ную	важность	критериев.

Поэтому	 важным	 фактором	 во-
площения	в	жизнь	энергосберега-
ющих	мероприятий	является	ком-
плексная	 оценка	 энергоэффек-
тивности	 производства	 конечной	
продукции.	Основной	метод	такой	
оценки	 –	 энергоэкономический	
анализ	 –	 прикладное	 научное	 на-
правление,	 находящееся	 на	 стыке	
экономики,	энергетики	и	соответ-
ствующей	 технологии.	 Согласно	
этому	 методу,	 общепризнанным	
синтетическим	 показателем	 эф-
фективности	 использования	 ТЭР	
является	энергоемкость	производ-
ства.	 Фактические	 энергоемкость	
или	энергозатраты	могут	быть	ис-
пользованы	 для	 качественной	 и	
количественной	 оценки	 эффек-
тивности	 производства,	 техноло-
гических	 процессов,	 оборудова-
ния.

Как	 правило,	 энергоемкость	
производства	 определяется	 коли-
чественным	показателем,	который	
носит	название	«удельные	расходы	
ТЭР»	 –	 количеством	 ТЭР,	 потре-
бляемых	 энерготехнологическим	
комплексом	 на	 единицу	 продук-
ции.	 Результирующий	 документ,	
который	в	рамках	энергоэкономи-
ческого	 анализа	 определяет	 целе-
сообразность	 вне	дрения	 опреде-
ленных	энергосберегающих	меро-
приятий,	 носит	 название	 «техни-
ко-экономическое	обоснование».

Следует	особо	отметить,	что	ког-
да	 речь	 идет	 об	 анализе	 эффек-
тивности,	 в	 том	 числе	 в	 рамках	
энергоэкономичного	 анализа,	 то	
это	обязательно	должен	быть	срав-
нительный	 анализ.	 В	 основу	 про-
цедуры	 сравнительного	 анализа	
положено	понятие	критерия	срав-
нения,	 в	 данном	 случае	 критерия	
эффективности.

В	 этом	 смысле	 важным	 факто-
ром	 энергосбережения	 является	
нормирование	 расхода	 топлива,	
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тепловой	 и	 электрической	 энер-
гии.	 При	 оценке	 резервов	 энер-
госбережения	на	сахарных	заводах	
необходимо	 сопоставлять	 проект-
ные,	 нормативные	 и	 фактические	
удельные	 расходы	 ТЭР.	 Однако,	
использование	 этого	 фактора	 вы-
зывает	много	вопросов	вследствие	
неопределенности	 самого	 поня-
тия	 «нормы	 использования	 ТЭР».	
Ведь	 если,	 как	 отмечалось,	 энер-
госбережение	 является	 	 сложной	
оптимизационной	 задачей,	 то	 и	
разработка	 критерия	 эффектив-
ности,	 в	 том	 числе	 норм	 расхода	
ТЭР,	должно	быть	оптимизацион-
ной	 процедурой	 с	 соответственно	
сформулированными	 задачей	 и	
граничными	 условиями,	 учиты-
вая,	 что	 комплекс	 дополнитель-
ных	требований	и	ограничений,	в	
том	числе	требования	управляемо-
сти,	надежности	энергоснабжения	
и	 экологических	 ограничений,	 в	
конечном	счете,	тоже	представля-
ет	 собой	 отдельную	 энергоэконо-
мичную	проблему.

Как	 механизм	 для	 определения	
энергоэффективности	 энергети-
ческих	систем	в	мире	интенсивно	
развивается	 так	 называемая	 «тер-
моэкономика»,	 представляющая	
собой	 комбинацию	 термодина-
мического	 и	 стоимостного	 ана-
лиза,	 предоставляющая	 широкую	
информацию	 о	 энергоэкономи-

ческом	 совершенстве	 системы,	
которую	исключительно	традици-
онными	 методами	 получить	 не-
возможно.

Основным	направлением	разви-
тия	термоэкономики	является	так	
называемая	 «эксергоэкономика»,	
однако	 в	 последнее	 время	 быстро	
развивается	такое	ее	направление,	
как	«энтропоэкономика».	В	ее	ос-
нове	 лежит	 принцип	 термодина-
мической	 оптимизации,	 основан-
ный	 на	 понятии	 термодинамиче-
ской	неэффективности.

	 В	 Национальном	 университе-
те	 пищевых	 технологий	 усилиями	
авторов	 исследуется	 использова-
ние	энтропоэкономики	для	анали-
за	энерготехнологических	систем,	
в	том	числе	и	сахарного	производ-
ства.

Одним	 из	 основных	 достоинств	

экономической	инновационности	
является	 отечественный	 научно-
технический	 интеллект,	 который	
по	сравнению	с	зарубежным	име-
ет	 ряд	 принципиальных	 преиму-
ществ,	к	числу	которых,	в	первую	
очередь,	следует	отнести	меньшую	
стоимость,	 а	 также	 знание	 отече-
ственной	 промышленности	 и	 ее	
специфики.		

Комплексный	 многофакторный	
энергоэкономический	 подход,	 в	
основу	которого	положены	методы	
оптимизации	на	основе	системно-
го	анализа,	позволит	решать	задачи	
повышения	 энергоэффективности	
отдельных	сахарных	заводов.Толь-
ко	комплексный	учет	структурных	
и	энерготехнологических	факторов	
приведет	 к	 повышению	 энергоэф-
фективности	 сахарной	 отрасли	 в	
целом	до	мирового	уровня.

Аннотация. комплексный учет структурных и энерготехнологических факторов 
позволит повысить энергоэффективность сахарной отрасли до современного 
мирового уровня.
комплексный многофакторный подход к экономии энергии, базирующийся на 
методах оптимизации с использованием системного анализа, позволит решить 
задачу повышения энергоэффективности конкретных сахарных заводов. 
ключевые слова: энергосбережение, структурные факторы, оптимизация, 
критерии эффективности.
Summary. тhe complex regard of structural and energy technological factors will allow to 
promote the energy efficiency of the sugar industry to the modern world level. Сomplex 
multivariable energy saving approach, based on the methods of optimization with the use 
of the system analysis, will allow to solve the problem of increase of energy efficiency of 
specific sugar plants.
Keywords: energy saving, structural factors, optimization, measure of effectiveness.

В Украине собрались разрешить выращивание ГМО-
культур. В	Украине	хотят	частично	легализовать	про-
дукцию	с	ГМО.	Министр	аграрной	политики	Николай	
Присяжнюк	предложил	законодательные	изменения,	
которые	позволят	производить	и	продавать	на	терри-
тории	страны	семена	генетически	модифицированной	
сои	(поправки	в	Закон	«О	безопасности	пищевых	про-
дуктов»	не	вносились	с	2009	г.,	когда	на	продукции	с	
ГМО	заставили	клеить	идентификаторы).

«Мы	инициировали	вопрос	частичного	разрешения	
выращивания	 технических	 культур	 –	 сои	 из	 ГМО-
семян,	как	это	происходит	в	России	и	странах	ЕС»,	–	
сказал	Присяжнюк.	По	словам	министра,	не	исклю-
чено,	что	вслед	за	соей	также	разрешат	выращивание	
ГМО-кукурузы.	 Оба	 продукта	 пойдут	 на	 комбикорм	
животным.

Мнения	экспертов	относительно	продуктов	с	ГМО	
различаются.	 Одни	 убеждены:	 изменения	 пойдут	 на	

пользу	отечественной	экономике.	«Для	сельского	хо-
зяйства	 это	 означает	 рост	 урожайности,	 увеличение	
производства»,	–	считает	директор	информационной	
компании	«ПроАгро»	Николай	Верницкий.

В	 свою	 очередь,	 начальник	 испытательной	 лабо-
ратории	 ГП	 «Киевоблстандартметрология»	 Татьяна	
Кшановская	выразила	мнение,	что	в	ГМО-продукции	
нет	ничего	хорошего.	«Я	думаю,	что,	к	примеру,	тем,	
кто	планирует	заводить	детей,	лучше	все-таки	не	упо-
треблять	продукты	с	ГМО»,	–	добавила	Кшановская.	
Правда,	в	выращивании	конкретно	ГМО-сои	и	куку-
рузы	она	особой	опасности	не	увидела,	главное	–	что-
бы	их	употребляли	только	животные.	«80%	кукурузы	
и	сои,	которые	попадают	в	нашу	лабораторию,	имеют	
ГМО.	 Их	 пускают	 на	 корм	 для	 животных,	 и	 это	 не-
опасно	для	человека»,	–	уверяет	Кшановская.

www.vesti.ua, 25.10.13
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Черный	 и	 зеленый	 байховые	
чаи	производят	из	нежного	сырья	
(двух-,	трехлистных	флешей).	

При	 выработке	 черного	 байхо-
вого	 чая	 происходят	 глубокие	 из-
менения	 входящих	 в	 состав	 чай-
ного	сырья	дубильных,	белковых	и	
других	веществ.	Однако	эти	изме-
нения	 нежелательны	 в	 производ-
стве	зеленого	байхового	чая.

Сущность	 технологии	 произ-
водства	черного	чая	состоит	в	том,	
чтобы	 ускорить	 биохимические	
изменения	 в	 составе	 сырья,	 акти-
визируя	действие	ферментов.	При	
производстве	 зеленого	 байхового	
чая,	 наоборот,	 стремятся	 свести	
на	 нет	 активность	 ферментов,	 а	
следовательно,	 –	 превращение	
веществ	 сырья.	 Исходя	 из	 этого,	
сырье	на	первой	стадии	производ-
ства	 зеленого	 байхового	 чая	 про-
паривают.

Необходимыми	 стадиями	 пере-
работки	при	производстве	черного	
байхового	чая	являются	завялива-
ние,	 скручивание,	 ферментация,	
сушка	и	сухая	сортировка.

Биохимические изменения при за-
вяливании. Завяливание	 является	
одной	 из	 основных	 стадий	 про-
изводства	 черного	 чая.	 Попытки	
получения	черного	байхового	чая,	
минуя	 стадию	 завяливания,	 не	
дали	успеха.	Это	объясняется	тем,	
что	 во	 время	 завяливания	 в	 чай-
ном	 листе	 происходят	 сложные	
биохимические	превращения.	Так	
как	 на	 этой	 стадии	 переработки	
чайное	 сырье	 теряет	 много	 воды,	
то	 долгое	 время	 завяливание	 чай-
ного	листа	считалось	физическим	
процессом.	 Содержание	 воды	 в	
сырье	 превышает	 77%,	 а	 нормой	
завяливания	 считается	 62–64%	
остаточной	 влаги;	 следовательно,	
в	 чайном	 листе	 в	 результате	 завя-

Контроль переработки чайного сырья

ливания	создается	дефицит	влаги.	
В	 настоящее	 время	 установлено,	
что	 нарушение	 водного	 режима	 в	
тканях	 растений	 сопровождается	
глубокими	биохимическими	изме-
нениями.	Как	показывают	много-
численные	 исследования	 ученых,	
завяливание	 чая	 сопровождается	
изменением	активности	ряда	фер-
ментов.

Установлено,	 что	 во	 время	 за-
вяливания	 чайного	 листа	 значи-
тельно	 усиливается	 гидролити-
ческая	 способность	 инвертазы	
и	 β-глюкозидазы.	 Этот	 процесс	
сопровождается	 заметным	 повы-
шением	 активности	 и	 пероксида-
зы.	 Многочисленными	 работами	
установлено,	 что	 усиление	 или	
ослабление	 активности	 фермен-
тов	 во	 время	 завяливания	 сопро-
вождается	 глубокими	 изменения-
ми	ряда	веществ,	содержащихся	в	
чайном	сырье.

Исследуя	 изменения	 хлорофил-
ла	 во	 время	 производства	 чая,	
ученые	 обнаружили	 постепенное	
разрушение	 этого	 соединения	 на	
стадии	 завяливания.	 Показано,	
что	 благодаря	 усилению	 протео-
литических	 процессов	 при	 завя-
ливании	происходит	заметное	на-
копление	 его	 содержания.	 Обна-
ружены	закономерные	изменения	
содержания	 растворимого	 азота	
при	завяливании	чайного	листа:	в	
связи	 с	 дефицитом	 влаги,	 проис-
ходит	повышение	его	содержания.	
Однако	 после	 того,	 как	 в	 листьях	
чая	 влажность	 оказывается	 ниже	
определенной	нормы,	содержание	
растворимого	 азота	 вновь	 умень-
шается.

Установлено	 изменение	 и	 ряда	
других	 веществ.	 Так,	 на	 практике	
было	показано,	что	при	завялива-
нии	 увеличение	 экстракта	 проис-

ходит	 за	 счет	 не	 только	 раствори-
мого	 азота,	 но	 и	 моносахаридов.	
Во	 время	 завяливания	 чайного	
листа	 происходят	 количествен-
ные	 и	 качественные	 изменения	 в	
составе	 свободных	 аминокислот.	
В	частности,	завяленный	лист	от-
личается	 от	 свежего	 наличием	 в	
свободных	 аминокислотах	 фени-
лаланина	и	лейцина.

Биохимический контроль завяли-
вания.	Исследованиями	по	биохи-
мическому	 контролю	 было	 уста-
новлено,	что,	если	завяливание	ве-
дется	в	условиях,	обеспечивающих	
равномерность	 обезвоживания	 не	
только	 отдельных	 частей	 флеша,	
но	 и	 сырья	 в	 целом,	 биохимиче-
ская	 подготовка	 наступает	 одно-
временно	с	потерей	листом	турго-
ра.	Иными	словами,	установлено,	
что	при	равномерном	завяливании	
физическая	 подготовка	 листа	 для	
скручивания	 совпадает	 с	 его	 био-
химической	подготовкой	для	фер-
ментации.

Поэтому	для	контроля	завялива-
ния	был	выбран	показатель,	опре-
деление	которого	в	условиях	про-
изводства	 было	 бы	 наиболее	 про-
стым,	 быстрым	 и	 не	 требующим	
специально	оборудованного	лабо-
раторного	места.	Таким	показате-
лем	 оказалось	 содержание	 воды,	
в	 результате	 испарения	 которой	
при	завяливании	происходят	био-
химические	 изменения	 чайного	
сырья.

Многократная	 проверка	 эффек-
тивности	норм	завяливания	пока-
зала	большое	значение	их	для	по-
вышения	качества	чая.	Однако	для	
дальнейшего	 улучшения	 качества	
черного	 байхового	 чая	 уточнение	
норм	 контроля	 завяливания	 не-
обходимо	производить	по	измене-
нию	катехинов	чайного	сырья.

и.и. ТАТАрЧенко  д-р техн. наук (E-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

уДк 663.95
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Такой	 контроль	 завяливания	
даст	 возможность	 направленного	
ведения	 процесса,	 рационального	
использования	 этих	 соединений	
для	 образования	 настоя,	 вкуса	 и	
аромата	 черного	 байхового	 чая.	
Дальнейшее	 усовершенствование	
завялочных	 агрегатов	 и	 рациона-
лизация	 процесса	 завяливания	
также	 должны	 проводиться	 с	 уче-
том	изменения	катехинов	чайного	
сырья.

Биохимические изменения при 
скручивании. Из	завялочного	цеха	
сырье	 поступает	 в	 специальные	
машины-роллеры,	где	оно	подвер-
гается	скручиванию.	До	изобрете-
ния	роллера	скручивание	чайного	
листа	 производилось	 кустарным	
способом	–	руками	или	ногами.

Долгое	 время	 считалось,	 что	
скручивание	 чайного	 сырья	 так	
же,	 как	 и	 завяливание,	 вызыва-
ет	 лишь	 чисто	 физические	 из-
менения.	 Роль	 скручивания	 сво-
дили	 к	 приданию	 завяленному	
листу	 трубчатой	 формы	 или,	 как	
говорят	 технологи,	 к	 созданию	
«уборки»	 готового	 чая.	 Недо-
статочность	 такого	 объяснения	
роли	 скручивания	 видна	 хотя	 бы	
из	 того,	 что	 при	 такой	 трактовке	
отождествляется	 значение	 скру-
чивания	 при	 производстве	 чер-
ного	и	зеленого	байхового	чая.	Не	
отрицая	 физического	 изменения	
при	 скручивании	 как	 одного	 из	
решающих	 моментов	 в	 техноло-
гии	 чая,	 надо	 признать,	 что	 роль	
его	не	ограничивается	приданием	
«уборки»	готовому	чаю.

Процесс	 скручивания	 сопрово-
ждается	 интенсивным	 разруше-
нием	 тканей	 и	 клеток	 завялен-
ного	 чайного	 листа.	 Воздействуя	
растворами	 хлорного	 железа	 или	
двухромовокислого	калия	на	скру-
ченное	 сырье,	 	 удалось	 показать,	
что	 разрушенные	 ткани	 и	 клетки	
принимали	 черный	 или	 коричне-
вый	 цвет	 благодаря	 взаимодей-
ствию	 дубильных	 веществ,	 содер-
жащихся	в	листьях	чая,	с	этими	ре-
активами.	 Неразрушенные	 ткани	
и	клетки	чайного	листа	сохраняли	
естественный	зеленый	цвет.

На	 основании	 этих	 наблюдений	
разработан	 быстрый	 метод	 «био-
контроля»	путем	определения	сте-
пени	 раздавленности	 тканей	 при	
скручивании	завяленного	чайного	
сырья.

При	 изучении	 процесса	 дыха-
ния	 на	 всех	 стадиях	 переработки	
чайного	 сырья	 	 установлено,	 что	
разрушение	тканей	листа	сопрово-
ждается	резким	уменьшением	ды-
хательного	 коэффициента.	 Если	
в	 завяленном	 листе	 дыхательный	
коэффициент	 приближается	 к	 1,	
то	во	время	скручивания	сразу	же	
после	 разрушения	 тканей	 он	 со-
ставляет	 всего	 0,28.	 Это	 объяс-
няется	 тем,	 что	 в	 раздавленных	
тканях	резко	сокращается	способ-
ность	 выделения	 СО2,	 в	 то	 время	
как	способность	поглощения	кис-
лорода	при	этом	утрачивается	зна-
чительно	медленнее.

Было	 установлено,	 что	 на	 ста-
дии	 скручивания	 чайного	 сырья	
в	 результате	 разрушения	 тканей	
обнаруживаются	еще	большие	от-
клонения	 от	 процессов,	 протека-
ющих	в	нормально	развивающих-
ся	листьях	чая.	Если	разница	меж-
ду	 зеленым	 и	 завяленным	 листом	
состоит	 в	 том,	 что	 в	 завяленном	
листе	 в	 результате	 дефицита	 вла-
ги	 нарушается	 равновесие	 между	
синтезом	 и	 гидролизом	 в	 сторону	
усиления	 протеолитических	 про-
цессов,	 то	 на	 стадии	 скручивания	
эта	 разница	 обнаруживается	 еще	
больше.

В	отличие	от	зеленого	и	завялен-
ного	листа,	на	стадии	скручивания	
в	результате	разрушения	тканей	и	
клеток	резко	снижается	выделение	
СО2.	 Благодаря	 такой	 декомпен-
сации	 нормального	 дыхательного	
процесса	 весь	 избыток	 кислорода	
оказывается	 аккумулированным	
разрушенными	тканями	и	клетка-
ми	чайного	листа.	В	живой	клетке	
кислород	 воздуха	 идет	 на	 окис-
ление	 углеводов	 до	 углекислоты	
и	 воды;	 после	 разрушения	 про-
топлазмы	 он	 при	 помощи	 перок-
сидазы	 окисляет	 танниды	 листа,	
давая	 при	 этом	 характерный	 пиг-
мент	чайного	настоя.				

Разрушение	клеток	и	тканей	за-
вяленного	листа	на	стадии	скручи-
вания	 сопровождается	 глубокими	
биохимическими	 изменениями	 в	
составе	сырья.	Окисление	дубиль-
ных	 веществ	 и	 создание	 при	 этом	
окрашенных	 пигментов	 осущест-
вляется	 с	 помощью	 окислитель-
ных	 ферментов	 за	 счет	 кислорода	
органических	перекисей,	которые	
создаются	 в	 первые	 часы	 скручи-
вания	 благодаря	 декомпенсации	
дыхания	и	аккумулированию	кис-
лорода	 воздуха	 содержимым	 раз-
рушенных	клеток.

Так,	было	установлено,	что	фак-
тически	ферментация	чая	начина-
ется	 с	 момента	 разрушения	 ткани	
листа,	без	которого	не	происходит	
окислительного	 превращения	 ве-
ществ	 и	 образования	 качествен-
ных	показателей	чая	–	его	настоя,	
вкуса	 и	 аромата.	 Был	 также	 до-
казан	 ферментативный	 характер	
этих	изменений.

Процесс	 скручивания,	 или	 точ-
нее	–	раздавливания	тканей	и	кле-
ток	 листа,	 сопровождается	 разру-
шением	 хлорофилла.	 Оказалось,	
что	в	конце	скручивания	в	листьях	
чая	 остаются	 неразрушенными	
лишь	30%	хлорофилла	от	первона-
чального	его	содержания	в	сырье.

Биохимический контроль процес-
са скручивания.	 Многолетние	 на-
блюдения	 по	 скручиванию	 завя-
ленного	 чайного	 сырья,	 которые	
проводились	 нами	 в	 связи	 с	 во-
просами	 биохимического	 контро-
ля,	показали,	что	увеличение	про-
цента	 разрушенных	 тканей	 листа	
обусловливается	в	первую	очередь	
качеством	сырья,	качеством	и	сте-
пенью	 завяливания,	 правильной	
работой	и	режимом	роллеров	и	др.

Наиболее	 интенсивное	 разру-
шение	 тканей	 сырья	 осуществля-
ется	 при	 остаточной	 влажности		
64–66%,	 которая	 создается	 при	
равномерном	 завяливании.	 Оста-
точная	влажность	ниже	64	и	выше	
66%	оказывает	отрицательное	вли-
яние	на	разрушение	тканей	листа.

Казалось	бы,	чем	больше	разру-
шенных	тканей,	тем	выше	должно	
быть	 качество	 чая.	 Однако	 дело	
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обстоит	совсем	иначе.	Существую-
щие	способы	скручивания	облада-
ют	 рядом	 отрицательных	 свойств,	
которые,	 в	 первую	 очередь,	 об-
условливаются	 неоднородностью	
чайного	 сырья.	 Сортовое	 чайное	
сырье	состоит	из	нежных	нормаль-
ных	 двухлистных	 и	 трехлистных	
флешей,	 однолистных	 и	 двулист-
ных	глушков	и	отдельных	листьев.	
Кроме	того,	в	первом	сорте	сырья	
допускается	 до	 8%	 примеси	 фле-
шей	с	огрубевшими	нижними	ли-
стьями.	 Эти	 части	 чайного	 сырья	
во	время	скручивания	оказывают-
ся	в	разной	степени	разрушенны-
ми.	 Нежность	 отдельных	 частей	
трехлистного	 нормального	 флеша	
также	 неодинакова	 и	 уменьша-
ется	 от	 первого	 листа	 к	 третьему.	
Исследованиями,	 которые	 прово-
дились	на	многих	фабриках,	уста-
новлено,	 что	 после	 первого	 скру-
чивания	 ткани	 первой	 и	 второй	
фракции	сырья	(наиболее	нежная	
часть	флеша)	оказываются	в	боль-
шей	 части	 разрушенными.	 Что	
же	 касается	 третьей	 фракции,	 т.е.	
наиболее	 грубой	 части	 сырья,	 то	
после	первого	скручивания	только	
50%	 тканей	 оказываются	 разру-
шенными.	 В	 дальнейшем	 степень	
разрушения	 тканей	 сильно	 сни-
жается	 и,	 как	 показали	 наблюде-
ния,	 для	 разрушения	 оставшихся	
50%	 тканей	 требуется	 примерно	
4–6-кратное	скручивание.	

В	 связи	 с	 этим,	 нормой	 для	
второго	 скручивания	 считается	
	60–75%	разрушенных	тканей,	а	для	
третьего	 скручивания	 –	 	75–85%.	
Дальнейшее	 скручивание	 с	 целью	
увеличения	 процента	 разрушен-
ных	 тканей	 приводит	 уже	 к	 отри-
цательным	результатам.	Это	объяс-
няется	 тем,	 что	 ферментация	 чая	
начинается	с	момента	разрушения	
тканей	листа.	Поскольку	трехкрат-
ное	 скручивание	 длится	 около	 3	 ч	
(45	 мин	 –	 каждое	 скручивание	 и	
15	 мин	 –	 зеленая	 сортировка),	 то	
создается	огромный	разрыв	степе-
ни	 ферментации	 между	 тканями,	
которые	 разрушены	 в	 начале	 и	 в	
конце	 скручивания.	 Естественно,	
что	 в	 тех	 тканях,	 которые	 разру-

шены	 в	 начале	 скручивания,	 про-
исходит	 более	 длительная	 фер-
ментация,	чем	в	тех,	которые	были	
разрушены	 в	 конце	 скручивания.	
Поэтому	 при	 такой	 системе	 раз-
рушения	 тканей	 фактически	 лишь	
незначительное	 количество	 тре-
тьей	 фракции	 бывает	 нормально	
сферментированным	 –	 остальная	
же	 часть	 переферментирована	 и	
недоферментирована.	

Многочисленными	 исследо-
ваниями	 было	 установлено,	 что	
ферментация	 чая	 сопровождается	
в	основном	изменениями	дубиль-
ных	 веществ,	 в	 результате	 чего	
создаются	 пигменты	 чайного	 на-
стоя.	 Чем	 выше	 степень	 разруше-
ния	тканей,	тем	больше	потеря	ду-
бильных	веществ,	но	тем	больше	и	
интенсивность	настоя.	Последняя	
определялась	 колориметрически.	
За	 исходную	 принималась	 ин-
тенсивность	 настоя	 завяленного	
чайного	листа.	Дальнейшие	иссле-
дования	 интенсивности	 настоя,	
проведенные	 при	 помощи	 совре-
менных	 колориметров,	 показали	
ту	 же	 закономерность.	 Таким	 об-
разом,	рассмотренные	данные	го-
ворят	 о	 том,	 что	 разрушение	 тка-
ней	сопровождается	уменьшением	
содержания	 дубильных	 веществ	 и	
нарастанием	цветности	настоя.

Однако	 не	 все	 дубильные	 веще-
ства,	 исчезающие	 во	 время	 пере-
работки,	идут	на	окисление,	а	сле-
довательно,	–	на	создание	настоя,	
вкуса	и	аромата	чая.	На	всех	стади-
ях	 производства	 черного	 байхово-
го	чая	наблюдается	увеличение	со-
держания	нерастворимого	танина.	
Это	дало	основание	заключить,	что	
часть	исчезнувшего	танина	чайно-
го	 сырья	 идет	 на	 образование	 не-
растворимых	соединений	и	поэто-
му	не	влияет	на		качество	чая.

При	 существующих	 машинах	 и	
условиях	 скручивания	 попытка	
разрушения	 тканей	 сверх	 опреде-
ленной	нормы	вызывает	снижение	
качества	чая.

На	 основании	 большого	 иссле-
довательского	 материала,	 полу-
ченного	 на	 многих	 чайных	 фа-
бриках,	 было	 установлено,	 что	

степень	 раздавливания	 тканей	
является	 надежным	 показателем	
для	 биохимического	 контроля	
скручивания	 чая.	 Владея	 надеж-
ным	и	правильным	методом	опре-
деления	 процента	 раздавленных	
тканей,	 технолог	 может	 опреде-
лять	 конец	 скручивания	 чайного	
листа.	 При	 этом	 оказывается,	 что	
во	время	первого	скручивания	до-
стигается	 максимальное	 раздав-
ливание	 тканей	 первой	 фракции	
отсортированной	 массы.	 Как	 при	
первом,	 так	 и	 при	 последующих	
скручиваниях	во	второй	и	третьих	
фракциях	 наблюдалось	 постепен-
ное	 разрушение	 тканей	 листа.	 На	
большом	 экспериментальном	 ма-
териале	было	установлено,	что	чаи	
наилучшего	 качества	 получаются	
в	 тех	 случаях,	 когда	 степень	 раз-
рушения	 тканей	 третьей	 фракции	
скручиваемой	 массы	 находится	 в	
пределах	78–85%.

Таким	 образом,	 были	 найдены	
оптимальные	 нормы	 биохимиче-
ского	 контроля	 скручивания	 чай-
ного	листа.

В	 настоящее	 время	 на	 чайных	
фабриках	 принят	 следующий	 по-
рядок	контроля	скручивания	чай-
ного	сырья.

Из	 третьей	 фракции	 скручивае-
мой	 массы	 нужно	 взять	 среднюю	
пробу.	Для	этого	во	время	зеленой	
сортировки	 берут	 по	 небольшой	
горсти	материала,	соединяют	вме-
сте,	хорошо	смешивают	и	делят	по	
методу	диагонали	до	тех	пор,	пока	
не	 останется	 40–50	 листочков;	 30	
из	 них	 разворачивают	 пинцетом	
или	руками	и	помещают	на	3	мин	
в	 10%-ный	 раствор	 бихромата	 ка-
лия.	 Затем	 листочки	 переносят	 в	
белую	фарфоровую	ванночку	(или	
чашку),	промывают	водой	и	у	каж-
дого	из	них	визуально	определяют	
процент	 прокрашенных	 (т.е.	 раз-
давленных)	 тканей.	 Средний	 (из	
30	 определений)	 процент	 раздав-
ленных	тканей	заносится	в	техно-
логический	паспорт.

Первое	 определение	 проводят	
после	 второго	 скручивания	 в	 тре-
тьей	 фракции	 отсортированного	
листа.
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Количество	 раздавленных	 тка-
ней	 после	 второго	 скручивания	
должно	 быть	 не	 менее	 71%.	 В	
случае	 получения	 меньшего	 по-
казателя	 необходимо	 при	 третьем	
скручивании	применять	более	тя-
желый	пресс.

Второе	 определение	 проводят	
после	 третьего	 скручивания,	 ко-
личество	 раздавленных	 тканей	
должно	 быть	 не	 менее	 78%.	 Если	
количество	 раздавленных	 тканей	
будет	 менее	 78%,	 следует	 прове-
сти	 четвертое	 скручивание.	 Если	
партия	 листа	 (одного	 паспорта)	
загружается	в	2	роллера,	контроль	
осуществляют	 в	 отдельности	 по	
каждому	роллеру.

Применение	 биохимического	
метода	 контроля	 позволило	 уста-
новить	оптимальные	нормы	скру-
чивания	 по	 раздавленным	 тка-
ням.	 Улучшение	 условий	 работы	
роллеров	 и	 режима	 скручивания	
позволяет	 довести	 до	 максимума	
процент	 раздавленных	 тканей.	
Этот	 вопрос	 имеет	 исключитель-
но	 важное	 значение,	 так	 как	 из-
вестно,	что	в	неразрушенных	тка-
нях	завяленного	чайного	листа	не	
протекают	 процессы	 окисления	
дубильных	 веществ,	 а	 следова-
тельно,	эти	участки	не	принимают	
участия	 в	 создании	 настоя,	 вкуса	
и	 аромата	 черного	 байхового	 чая.	
Участки	 листа	 с	 неразрушенны-
ми	 тканями,	 сохраняющие	 свой-
ства	 зеленого	 листа,	 влияют	 от-
рицательно	не	только	на	внешний	
вид	 готового	 продукта,	 но	 и	 на	
качество	 черного	 байхового	 чая.	
Обычно	 настой	 такого	 чая	 име-
ет	 хорошо	 знакомое	 титестерам	
«зеленое	 кольцо»,	 горький	 вкус	 и	
слабо	 развитый	 аромат.	 Качество	
такого	 чая	 при	 хранении	 быстро	
снижается.

Таким	образом,	разрушение	тка-
ней	 чайного	 листа	 при	 скручива-
нии	 сопровождается	 глубокими	
биохимическими	 изменениями	
в	 составе	 сырья,	 касающимися	
дубильных	 веществ	 и	 входящих	
в	 их	 состав	 катехинов.	 При	 раци-
онализации	 скручивания	 и	 при	
уточнении	его	норм	на	изменение	

катехинов	должно	быть	обращено	
серьезное	внимание.

Биохимические изменения при 
ферментации чая. В	 производстве	
черного	байхового	чая	одно	из	ве-
дущих	 мест	 отводится	 фермента-
ции,	 в	 результате	 которой	 чайное	
сырье,	 прошедшее	 скручивание,	
приобретает	 яркую,	 медно-крас-
ную	 окраску	 и	 специфический	
приятный	 аромат.	 На	 практике	
ферментацией	 считается	 тот	 пе-
риод,	 когда	 скрученное	 сырье	 на-
ходится	 до	 сушки	 в	 специальном	
ферментационном	помещении.

Обычно	 ферментация	 проходит	
без	 каких-либо	 вмешательств	 че-
ловека,	 если	 не	 считать	 того,	 что	
время	 oт	 времени	 органолепти-
ческим	 или	 аналитическим	 пу-
тем	проверяется	готовность	чая	к	
сушке.

Несмотря	на	кажущуюся	внешне	
простоту	 ферментации	 чая,	 мно-
гие	 стороны	 этого	 процесса	 оста-
ются	 до	 настоящего	 времени	 не-
выясненными.	

Одни	 исследователи	 считали	
ферментацию	 чая	 микробиологи-
ческим	 процессом,	 другие	 пола-
гали,	 что	 ферментация	 протекает	
под	 действием	 энзимов,	 и,	 нако-
нец,	третьи,	отрицая	действие	как	
первых,	 так	 и	 вторых	 агентов,	 от-
носили	 ферментацию	 чая	 к	 ауто-
ксидабельным	процессам.

Несостоятельность	первого	взгля-
да	была	доказана	в	начале	20-х	го-
дов,	 ошибочность	 же	 последней	
теории	 доказывается	 самой	 прак-
тикой	 чайного	 производства.	 Из-
вестно,	что	инактивирование	фер-
ментов	 путем	 обработки	 чайного	
сырья	паром	приводит	к	образова-
нию	вместо	черного	байхового	чая	
продукта	 совершенно	 иного	 ха-
рактера	–	зеленого	байхового	чая.

Установлено,	 что	 ферментация	
чая	начинается	с	момента	разруше-
ния	 тканей	 и	 клеток	 завяленного	
листа.	 При	 ферментации	 чая	 про-
исходят	изменения	белковых,	экс-
трактивных,	 дубильных	 веществ,	
хлорофилла	и	др.	Образование	при	
ферментации	 специ	фических	 для	
черного	 байхового	 чая	 пигментов	

происходит	 за	 счет	 окисления	 ду-
бильных	 веществ	 чайного	 сырья	 с	
участием	ферментов.

Исследования	 показали,	 что	 в	
живой	 растительной	 ткани	 при	
недостатке	 дыхательного	 мате-
риала	 могут	 возникать	 продукты	
уплотнения	катехинов,	как	это	на-
блюдается	 в	 разрушенных	 тканях.	
Подвергая	листья	чая	длительному	
голоданию	 путем	 выдерживания	
их	в	темноте,	ученые	показали,	что	
при	 понижении	 содержания	 са-
харов	 дыхательный	 коэффициент	
резко	 понижается	 и	 листья	 обна-
руживают	 признаки	 ферментиро-
ванного	 чая,	 принимая	 темно-бу-
рую	окраску.

Таким	 образом,	 все	 изложенное	
дает	 возможность	 рассматривать	
ферментацию	 чая	 как	 сложный	
процесс,	протекающий	в	биологи-
ческих	средах.

Исследования	 показали,	 что	
ферментация	 чая	 сопровождает-
ся	 уменьшением	 содержания	 ду-
бильных	 веществ	 и	 нарастанием	
цветности	 настоя.	 Уменьшение	
содержания	 дубильных	 веществ	
связано	с	их	окислительными	пре-
вращениями,	происходящими	при	
участии	ферментов.

Долгое	 время	 считалось,	 что	
окисление	 дубильных	 веществ	
происходит	 с	 участием	 перокси-
дазы	чайного	листа.	Однако	позд-
нее	 было	 доказано,	 что	 при	 фер-
ментации	 чая	 оно	 совершается	
с	 участием	 полифенолоксидазы.	
Полифенолоксидаза	и	пероксида-
за	 в	 листьях	 чая	 находятся	 в	 рас-
творенном	 и	 адсорбированном	
состоя	нии.

В	 результате	 окисления	 дубиль-
ных	 веществ	 под	 действием	 пе-
роксидазы	образуются	бесцветные	
продукты,	 а	 под	 действием	 поли-
фенолоксидазы	 –	 окрашенные,	
свойственные	 черному	 байховому	
чаю	пигменты.	Таким	образом,	ос-
новным	 агентом,	 принимающим	
участие	 в	 превращениях	 дубиль-
ных	веществ	при	ферментации	чая	
с	 образованием	 окрашенных	 пиг-
ментов,	является	полифенолокси-
даза.
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Биохимический контроль фер-
ментации.	 	 Конец	 ферментации	
устанавливают	 по	 количеству	
окисленных	 дубильных	 веществ.	
Определение	 дубильных	 веществ	
производят	в	листе,	взятом	из	пер-
вой	 и	 третьей	 фракций	 фермен-
тируемой	 массы;	 первый	 анализ	
проводят	после	первого	скручива-
ния,	второй	–	через	3	ч	для	первой	
фракции	и	через	4	ч		–	для	третьей	
фракции	 после	 начала	 скручива-
ния.

Для	 получения	 средней	 про-
бы	 из	 трех	 разных	 мест	 фермен-
тационных	 ящиков	 берут	 по	 не-
большой	горсти	листа,	соединяют	
вместе,	 хорошо	 перемешивают	 и	
делят	 по	 методу	 диагонали	 до	 по-
лучения	 средней	 пробы	 в	 коли-
честве	40–50	г.	Из	средней	пробы	
отвешивают	 15	 г	 листа	 на	 техни-
ческих	 весах	 с	 точностью	 ±0,05	 г.	
Взвешенный	 материал	 помещают	
в	 мерную	 колбу	 Штифта	 емко-
стью	 300	 мл.	 В	 случае	 отсутствия	
колб	Штифта	можно	пользоваться	
предварительно	 прокалиброван-
ными	 обычными	 плоскодонными	
колбами	емкостью	300	мл.

В	 колбу	 с	 навеской	 вливают	
200	 мл	 кипящей	 водопроводной	
(или	 колодезной)	 воды	 и	 кипятят	
в	течение	5	мин.	В	целях	исключе-
ния	 возможности	 вспенивания,	 в	
колбу	 перед	 кипячением	 бросают	
кусочек	парафина.	После	оконча-
ния	 кипячения	 экстракт	 доводят	
холодной	водой	до	метки,	хорошо	
перемешивают	стеклянной	палоч-

кой	с	резиновым	наконечником	и	
быстро	фильтруют	через	полотня-
ный	фильтр.

Часть	фильтрата	(40–50	мл)	 	ох-
лаждают	 до	 20–25ОС,	 10	 мл	 экс-
тракта	 переносят	 в	 фарфоровую	
чашку	 объемом	 900–1000	 мл,	 до-
бавляют	 750	 мл	 водопроводной	
воды	и	25	мл	раствора	индигокар-
мина.	 Указанную	 смесь	 титруют	
0,1	 нормальным	 раствором	 пер-
манганата	 калия	 при	 энергичном	
перемешивании	содержимого	сте-
клянной	 палочкой.	 Конец	 титро-
вания	 устанавливают	 при	 появле-
нии	золотисто-желтоватого	оттен-
ка	в	растворе.

Ввиду	 того	 что	 вода	 и	 индиго-
кармин	 иногда	 сами	 несколько	
восстанавливают	 перманганат,	 в	
начале	 титрования	 необходимо	

проводить	слепой	опыт,	в	котором	
вместо	 10	 мл	 чайного	 экстракта	
титруют	только	воду	с	индигокар-
мином.	 Результаты	 этого	 опреде-
ления	затем	вычитают	из	результа-
тов,	 полученных	 при	 титровании	
экстракта.
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Аннотация. при выработке черного байхового чая происходят глубокие изменения 
входящих в состав чайного сырья дубильных, белковых и других веществ. 
однако эти изменения нежелательны в производстве зеленого байхового чая. 
Необходимыми стадиями переработки при производстве черного байхового чая 
являются завяливание, скручивание, ферментация, сушка и сухая сортировка. 
Необходимо контролировать биохимические изменения при завяливании, 
скручивании и ферментации, а также осуществлять биохимический контроль 
самого процесса завяливания, скручивания и ферментации чая.
ключевые слова: чайное сырье, контроль качества, завяливание, скручивание, 
ферментация, биохимический контроль.
Summary. During production of loose-leaf black tea there are taken place changes in 
tanning, proteinaceous and other substances. However, these changes are undesirable 
in production of loose-leaf green tea. Necessary stages of processing in production of 
loose-leaf black tea are withering, twisting, fermentation, drying and dry sorting. It is 
necessary to supervise biochemical changes when withering, twisting and fermentation, 
and to exercise biochemical control of the process of withering, twisting and fermentation 
of tea.
Keywords: tea raw materials, quality control, withering, twisting, fermentation, 
biochemical control.

В Квинсленде вырос спрос на патоку. В	Квинсленде	
из-за	 засухи	 спрос	 на	 патоку	 для	 кормления	 живот-
ных	 превышает	 предложение.	 Министр	 сельского	
хозяйства	штата	встретился	с	группой	лоббистов	и	с	
представителями	сахарных	заводов	для	решения	этой	
проблемы,	сообщает	ABC.	Союз	производителей	са-
хара	сообщает,	что	в	случае	дефицита,	возможен	ва-
риант	импорта	патоки,	но	в	настоящий	момент,	вну-
три	штата	есть	доступные	запасы.	

www.rossahar.ru, 08.11.13
Тайфун «Хайян» уничтожил крупный урожай риса и 

сахара на Филиппинах. Более	130	тыс.	т	риса	и	от	50	до	

120	тыс.	т	сахара	нового	урожая	были	уничтожены	на	
Филиппинах	из-за	тайфуна	«Хайян».	Об	этом	пишет	
агентство	Bloomberg.

Филиппинский	 импорт	 риса,	 вероятно,	 вырастет	
больше	 оценок	 в	 1,1	 млн	 т	 в	 год,	 полагает	 старший	
экономист	 Международного	 института	 изучения	
риса	Самаренду	Моханти.

В	зоне	удара	тайфуна	находится	71	тыс.	га	сельско-
хозяйственных	 земель.	 Ущерб	 для	 сельского	 хозяй-
ства	страны,	по	оценкам	филиппинского	правитель-
ства,	может	достичь	85	млн	долл.	США.

www.rossahar.ru, 12.11.13
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 Принят	Федеральный	закон	
от	 04.03.2013	 г.	 №22-ФЗ	 «О	 вне-
сении	изменений	в	Федеральный	
закон	«О	промышленной	безопас-
ности	опасных	производственных	
объектов»,	 отдельные	 законода-
тельные	 акты	 Российской	 Феде-
рации	и	о	признании	утратившим	
силу	 подпункта	 114	 пункта	 1	 ста-
тьи	 333.33	 части	 второй	 Налого-
вого	кодекса	Российской	Федера-
ции».	

Закон	 уточняет	 критерии	 иден-
тификации	 опасных	 производ-
ственных	 объектов.	 Вводится	
классификация	 таких	 объектов,	
учитывающая	 степень	 риска	 воз-
никновения	 аварий	 и	 масшта-
бы	 их	 возможных	 последствий,	
гармонизированная	 с	 законода-
тельством	 Европейского	 сою-
за.	 Изменениями,	 внесенными	
в	 Федеральный	 закон	 «О	 лицен-
зировании	 отдельных	 видов	 де-
ятельности»,	 предусматривается	
объединение	 двух	 лицензируемых	
видов	деятельности	(эксплуатация	
взрыво-	и	пожароопасных	и	хими-
чески	 опасных	 производственных	
объектов).	 Такое	 нововведение	
позволяет	 лицензиатам	 сократить	
издержки,	 связанные	 с	 необходи-
мостью	получения	двух	лицензий.	
Также	 отменяется	 государствен-
ная	 пошлина	 за	 выдачу	 разреше-
ния	 на	 применение	 технического	
устройства	 на	 опасном	 производ-
ственном	объекте.
 Федеральным	 законом	 от	

05.04.2013	 г.	 №60-ФЗ	 «О	 внесе-
нии	 изменений	 в	 отдельные	 за-
конодательные	 акты	 Российской	
Федерации»	 дополнен	 Трудовой	
кодекс	 Российской	 Федерации	
главой	 49.1	 Особенности	 регули-
рования	труда	дистанционных	ра-
ботников.

Законодательные и другие нормативные 
правовые акты Российской Федерации: 
современное состояние разработки

Дистанционной	 работой,	 так	
сказано	 в	 законе,	 является	 вы-
полнение	 определенной	 трудо-
вым	 договором	 трудовой	 функ-
ции	 вне	 места	 нахождения	 рабо-
тодателя,	 его	 филиала,	 предста-
вительства,	 иного	 обособленно-
го	 структурного	 подразделения	
(включая	 расположенные	 в	 дру-
гой	 местности),	 вне	 стационар-
ного	рабочего	места,	территории	
или	 объекта,	 прямо	 или	 косвен-
но	 находящихся	 под	 контролем	
работодателя,	 при	 условии	 ис-
пользования	 для	 выполнения	
данной	 трудовой	 функции	 и	 для	
осуществления	 взаимодействия	
между	 работодателем	 и	 работни-
ком	по	вопросам,	связанным	с	ее	
выполнением,	 информационно-
коммуникационных	 сетей	 обще-
го	пользования,	в	том	числе	сети	
Интернет.

Дистанционными	 работника-
ми	считаются	лица,	заключившие	
трудовой	 договор	 о	 дистанцион-
ной	работе.	На	дистанционных	ра-
ботников	 распространяется	 дей-
ствие	 трудового	 законодательства	
и	иных	актов,	содержащих	нормы	
трудового	права,	с	учетом	особен-
ностей,	установленных	настоящей	
главой.

Данный	Закон	введен	в	действие	
с	19.04.2013	г.
 Принят Федеральный	закон	

от	 04.03.2013	 г.	 №29-ФЗ	 «О	 вне-
сении	 изменений	 в	 отдельные	 за-
конодательные	 акты	 Российской	
Федерации».	 Закон	 имеет	 своей	
направленностью	 повышение	
конкурентоспособности	 россий-
ских	банков.	Вносятся	изменения	
в	 федеральные	 законы	 «О	 бан-
ках	 и	 банковской	 деятельности»,	
«О	 Центральном	 банке	 Россий-
ской	 Федерации	 (Банке	 России)»	

и	 «О	 валютном	 регулировании	 и	
валютном	контроле».	Обращает	на	
себя	 внимание	 установление	 за-
прета	на	открытие	филиалов	ино-
странных	 банков	 на	 территории	
Российской	Федерации.
 Федеральный	 закон	 от	

26.07.2006	 г.	 №135-ФЗ	 «О	 защите	
конкуренции»	 претерпел	 в	 2013	 г.	
серию	 изменений,	 которые	 были	
вызваны	 принятием	 ряда	 феде-
ральных	 законов,	 повлекших	 не-
обходимость	корректировки	поло-
жений	 не	 только	 данного	 закона,	
но	и	некоторых	других.

Отметим,	 в	 частности,	 что	 в	
связи	 с	 принятием	 Федерального	
закона	 от	 23.07.2013	 г.	 №251-ФЗ	
«О	 внесении	 изменений	 в	 от-
дельные	 законодательные	 акты	
Российской	 Федерации	 в	 связи	 с	
передачей	 Центральному	 банку	
Российской	Федерации	полномо-
чий	по	регулированию,	контролю	
и	 надзору	 в	 сфере	 финансовых	
рынков»	 Федеральный	 закон	 «О	
защите	 конкуренции»	 дополнен	
нормами,	 регулирующими	 от-
ношения	 между	 Центральным	
банком	Российской	Федерации	и	
федеральным	 антимонопольным	
органом	 по	 вопросам	 порядка	
установления	 антимонопольным	
органом	 доминирующего	 поло-
жения	 финансовой	 организации,	
а	также	представления	Централь-
ным	 банком	 Российской	 Феде-
рации	 в	 федеральный	 антимоно-
польный	 орган	 информации,	
необходимой	 для	 проведения	
анализа	 состояния	 конкуренции	
на	рынке	услуг,	оказываемых	под-
надзорными	Центральному	банку	
Российской	Федерации	финансо-
выми	организациями,	и	осущест-
вления	 контроля	 за	 состоянием	
конкуренции.
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Президент	 Российской	 Федера-
ции	внес	в	Государственную	Думу	
проект	Кодекса	административно-
го	 судопроизводства	 Российской	
Федерации,	 а	 также	 связанные	 с	
ним	 проекты	 других	 федеральных	
законов.	

Проект	 предусматривает	 уточ-
нение	общих	принципов	осущест-
вления	правосудия	в	любом	из	ви-
дов	судопроизводства	и	указывает	
на	 особенности	 реализации	 ряда	
принципов	при	осуществлении	ад-
министративного	 судопроизвод-
ства.	 Подчеркнута	 активная	 роль	
суда	при	рассмотрении	дела.	Суду	
предлагается	 предоставить	 право	
истребовать	 при	 необходимости	
по	 своей	 инициативе	 доказатель-
ства,	 а	 при	 проверке	 законности	
нормативных	правовых	актов,	ре-
шений,	 действий	 (бездействия)	
выйти	 за	 пределы	 оснований	 и	
доводов	 заявленных	 требований.	
Сделана	 попытка	 урегулировать	
вопросы	 подведомственности	 с	
учетом	 того,	 что	 дела,	 возникаю-
щие	из	административных	и	иных	
публичных	правоотношений,	рас-
сматриваются	 Конституционным	
Судом	 Российской	 Федерации,	
судами	 общей	 юрисдикции,	 Дис-
циплинарным	 судебным	 при-
сутствием,	 конституционными	
(уставными)	 судами	 субъектов	
Российской	 Федерации,	 а	 также	
арбитражными	 судами	 в	 случаях,	

установленных	 федеральными	 за-
конами.
 Федеральным	 законом	 от	

28.06.2013	 г.	 №134-ФЗ	 и	 Феде-
ральным	 законом	 от	 23.07.2013	 г.	
№251-ФЗ	 «О	 внесении	 изме-
нения	 в	 Федеральный	 закон	 от	
08.08.2001	г.	№129-ФЗ	«О	государ-
ственной	 регистрации	 юридиче-
ских	лиц	и	индивидуальных	пред-
принимателей».

В	 основном	 эти	 законы	 пресле-
дуют	цель	сокращения	сроков	ре-
гистрации	юридических	лиц	и	ин-
дивидуальных	 предпринимателей	
в	 государственных	 внебюджетных	
фондах.

Постановлением	 Правитель-
ства	 Российской	 Федерации	 от	
28.05.2013	г.	№444	«О	переносе	вы-
ходных	дней	в	2014	году»	признано	
необходимым	 в	 целях	 рациональ-
ного	 использования	 работниками	
выходных	и	нерабочих	дней	пере-
нести	в	2014	г.	следующие	выход-
ные	дни:

–	с	субботы	4	января	на	пятницу	
2	мая;

–	с	воскресенья	5	января	на	пят-
ницу	13	июня;

–	с	понедельника	24	февраля	на	
понедельник	3	ноября.

Это	 означает	 не	 что	 иное,	 как	
то,	 что	 в	 январе	 2014	 г.	 выходны-
ми	днями	будут	1,	2,	3,	4	(суббота),	
5	 (воскресенье),	 6	 и	 8	 января	 –	
праздничные	 новогодние	 кани-

Минэкономразвития повысило прогноз по инфляции. 
Годовая	инфляция	в	России	в	ноябре	2013	г.	составит	
6,2–6,3%,	 говорится	 в	 еженедельном	 мониторинге,	
подготовленном	 Министерством	 экономического	
развития	(МЭР)	РФ.	В	предыдущем	прогнозе	ведом-
ства	говорилось,	что	этот	показатель	составит	6,1%.

В	 ноябре	 2013	 г.,	 по	 оценке	 МЭР,	 инфляция	 по-
прежнему	ожидается	на	уровне	0,3–0,4%.	Ведомство	
ожидает,	что	с	начала	года	потребительские	цены	вы-
растут	на	5,6–5,7%.

Ранее	ЦБ	РФ	сообщил,	что	годовая	инфляция	в	РФ	
в	октябре	2013	г.	составила	6,3%,	превысив,	таким	об-
разом,	 целевой	 диапазон	 на	 текущий	 год,	 передает	
Прайм.

«Повышение	месячного	темпа	инфляции	в	октябре	
обусловлено	немонетарными	факторами,	в	том	числе	
удорожанием	 плодоовощной	 продукции,	 нехарак-

кулы.	 7	 января	 –	 Рождество	 Хри-
стово.

За	 счет	 «двойных»	 выходных	 4	
и	5	января	(суббота	и	воскресенье	
совпадают	 с	 нерабочими	 празд-
ничными	днями)	выходными	дня-
ми	будут	2	мая	и	13	июня	2014	г.

Следовательно,	 новогодние	 ка-
ни	кулы	в	2014	г.	продлятся	8	дней	–	
с	 1	 января	 по	 8	 января	 включи-
тельно.

Первомайские	 каникулы	 прод-
лятся	 четыре	 дня	 –	 с	 1	 по	 4	 мая.	
Ко	 Дню	 Победы	 выделены	 три	
дня	–	с	9	по	11	мая.

В	июне	выходными	будут	следу-
ющие	четыре	дня	подряд:	12	июня	
(четверг)	–	День	России,	13	июня	
(пятница)	 –	 выходной	 день	 за	
счет	 5	 января	 («двойного»	 празд-
ничного	 дня),	 14	 июня	 (суббота)	
15	июня	–	воскресенье.

В	 ноябре	 2014	 г.	 отдых	 россиян	
будет	 длиться	 четыре	 дня:	 1	 ноя-
бря	(суббота),	2	ноября	(воскресе-
нье),	3	ноября	(понедельник	–	не-
рабочий	 день	 за	 счет	 24	 февраля,	
4	ноября	–	День	народного	един-
ства,

Подробно	 ознакомиться	 с	 ука-
занными	 и	 другими	 документами	
можно	в	информационно-поиско-
вой	 системе	 «КонсультантПлюс»,	
Российской	 газете	 и	 других	 сред-
ствах	массовой	информации.

А.к. бондАрев, 
 юридическая служба Союзроссахара

терным	для	сезона,	а	также	ускорением	роста	цен	на	
отдельные	 продукты	 животного	 происхождения.	 По	
итогам	 октября,	 базовая	 инфляция	 сохранилась	 на	
уровне	5,5%»,	–	говорится	в	сообщении.

По	оценкам	Банка	России,	действие	факторов,	обу-
словивших	ускорение	роста	продовольственных	цен,	
имеет	 краткосрочный	 характер,	 а	 потому	 в	 2014	г.	
прогнозируется	дальнейшее	снижение	инфляции.

Ранее	 Росстат	 сообщил,	 что	 инфляция	 в	 России	 в	
октябре	2013	г.	составила	0,6%,	при	этом	цены	на	то-
вары	за	второй	месяц	осени	выросли	на	0,8%,	а	на	ус-
луги	–	снизились	на	0,1%.

В	Росстате	особо	отметили,	что	в	6	регионах	России	
потребительские	 цены	 на	 товары	 и	 услуги	 увеличи-
лись	в	октябре	2013	г.	в	среднем	на	1%	и	более.

www.1prime.ru, 11.11.13
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