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САХАРНОЕ ПРОИЗВОДСТВО

Основной задачей сахарного 
производства является получение 
из сырья максимального количе-
ства сахара высокого качества.

Технологический и химический 
контроль сахарного производ-
ства должен представлять собой 
научно обоснованную и апроби-
рованную совокупность методов 
и средств исследований сырья, 
промежуточных полупродуктов, 
готовой продукции и отходов 
производства. Именно такая си-
стема позволяет устанавливать 
основные ключевые параметры 
технологического режима и стро-
го придерживаться их на всех ста-
диях производства, тщательно 
вести учёт количества введённой 
в переработку с сырьём сахарозы, 
её потери при переработке и вы-
ход готовой продукции.

Ведение технологического кон-
троля является основной задачей 
производственной лаборатории 
сахарного завода. Её решение до-
стигается путём определения по-
казателей, влияющих на потери 
сахара в производстве и качество 
готовой продукции. В обязан-
ности производственной лабора-
тории входит также регистрация 
учтённых и неучтённых потерь. 
Сырьевая лаборатория ведёт учёт 
количества и качества принятой от 
сдатчиков свёклы, контролирует 
условия её хранения. Лаборато-
рия химического контроля воды 
определяет качество применяе-
мых в производственном процессе 
воды и конденсатов, рассчитывает 
их необходимое количество. Все 
определённые показатели обяза-
тельно должны регистрироваться 

на электронных или бумажных 
носителях.

Организация химико-техни-
ческого контроля производства 
предусматривает анализ проб и 
расчёт производных показателей 
на основании результатов прове-
дённых измерений. Отбор и под-
готовка проб осуществляется в 
соответствии с инструкциями или 
другими нормативными докумен-
тами.

Для достоверного учёта выхода 
готовой продукции и предотвра-
щения потерь следует определять 
содержание сахара не только в сы-
рье, но и в отходах производства 
(жом, фильтрационный осадок, 
патока). Необходимо выполнять 
также ряд дополнительных иссле-
дований, которые позволят кон-
тролировать качество полупродук-
тов и изменение количества неса-
харов по станку завода.

Определение в полупродуктах 
количества сухих веществ и саха-
ра позволяет по их разнице вы-
числить количество примесей 
(несахаров) и чистоту сахаросо-
держащих продуктов (доброка-
чественность). К числу раство-
римых несахаров относятся рас-
творимые белки, аминокислоты, 
редуцирующие сахара, пектино-
вые вещества, слабые азотистые 
основания, соли органических и 
неорганических кислот, а также 
хлопья коагулированного белка и 
мезга. Чистота является одним из 
важнейших показателей качества 
полупродуктов. Под этим терми-
ном понимают массовую долю 
сахарозы в пересчёте на сухое 
вещество конкретного продукта, 

его значение выражается в про-
центах.

К важным анализам сахарного 
производства относят определе-
ние цветности, щёлочности, ве-
личины рН продуктов и полупро-
дуктов; содержание солей кальция 
и несахаров, перешедших в диф-
фузионный сок. В частности, речь 
идёт о редуцирующих веществах, 
белковых, пектиновых, азотсо-
держащих веществах, а также со-
держании золы и молочной кис-
лоты. При переработке свёклы, 
поражённой кагатной гнилью или 
слизистым бактериозом, возни-
кает необходимость определять 
содержание декстрана и левана, 
которые образуются в результате 
действия микроорганизмов. Эти 
полисахариды являются оптиче-
ски активными, что вносит суще-
ственную погрешность в резуль-
таты измерений действительного 
содержания сахарозы поляриме-
трическим методом.

Потери в сахарном производстве 
определяют как разницу между ко-
личеством сахарозы, поступившей 
с сырьём, и её содержанием в саха-
ре-песке и мелассе. Потери сахара 
выражают в процентах к массе пе-
реработанного сырья. Их величи-
на устанавливается в зависимости 
от технического оснащения сахар-
ного завода и правильности под-
бора технологического режима.

Общие потери сахара делят на 
учтённые и неучтённые. К учтён-
ным относятся те, которые опре-
деляются путём проведения ис-
следований в производственной 
лаборатории. Так, для условий 
сахарного производства такие 
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потери на станции сокодобывания 
(диффузии) в жоме составляют 
около 0,35  %, в фильтрационном 
осадке, выведенном из сокоочист-
ного отделения – 0,12–0,15  %, в 
патоке – около 2,5–3  % сахара к 
массе свёклы.

Неучтённые потери сахара при 
инвертировании сахарозы в про-
цессе диффузии зависят от актив-
ности фермента инвертазы, со-
держащейся в свёкле, рН-среды, 
температуры, степени заражения 
микроорганизмами, продолжи-
тельности процесса, способа под-
кисления питательной воды для 
диффузии, типа диффузионной 
установки и ряда других факторов. 
В зависимости от их влияния поте-
ри сахара в диффузии могут дости-
гать от нескольких десятых до 1 % 
к массе свёклы.

Наименьшие потери сахара в 
процессе очистки сока достига-
ются при рН ниже 9,0–9,5. Необ-
ходимо также свести к минимуму 
(в допустимых пределах) темпера-
туру и продолжительность процес-
са. В этом случае потери составят: 
учтённые 0,10–0,15  %, неучтён-
ные – 0,05–0,10 % к массе свёклы.

Потери сахара в продуктовом от-
делении зависят главным образом 
от схемы и числа степеней кри-
сталлизации. При этом потери на 
каждой ступени уваривания утфе-
ля зависят от технологического ре-
гламента и обусловлены в основ-
ном термическим разложением 
сахарозы. Суммарная же величина 
этих потерь в значительной степе-
ни зависит от уровня рН уварива-
ния утфеля (чем ниже показатель 
рН, тем больше потери) и может 

достигать от 0,018 до 0,088  % к 
массе свёклы.

Стабильная работа сахарных за-
водов зависит:
 от высокого качества сырья;
	 применения работающих и 

экологически чистых вспомога-
тельных материалов;
	 соблюдения технологических 

режимов;
	 установки автоматизирован-

ных систем управления;
	 использования современных 

устройств подготовки пробы и 
средств анализа;
	 своевременной подготовки вы

сококвалифицированных кадров.
Совокупность этих факторов не-

пременно позволит достичь высо-
кого качества готовой продукции 
и максимально снизить потери в 
производстве.


