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ÒÐÅÁÎÂÀÍÈß Ê ÏÎÊÀÇÀÒÅËßÌ 
ÊÀ×ÅÑÒÂÀ ÑÀÕÀÐÀ
В странах Европейского эконо-

мического сообщества (ЕЭС) се-

годня применяется комплексная 

обобщённая оценка качества саха-

ра. Критерии качества, кроме по-

казателей в абсолютных единицах, 

содержат показатели в баллах.

Сумму баллов определяют по 

трём основным показателям:

– цветность сахара, определён-

ная в растворе согласно офици-

альному методу ICUMSA GS 2/3-9 

с дополнениями;

– цветность сахара в кристал-

лическом виде по отношению к 

стандартным Брауншвейгским об-

разцам сахара, определённая по 

официальному методу ICUMSA 

CS-2-11;

– содержание кондуктометриче-

ской золы, которое определяют по 

официальному методу ICUMSA 

CS-2/3-17.

На один балл приходится: при 

определении цветности в раство-
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ре – 7,5 единиц оптической плот-

ности (единиц ICUMSA); при 

определении цветности в кристал-

лическом виде – 0,5 эталона; кон-

дуктометрической золы – 0,0018%.

В рамках режима сахарного рын-

ка стран ЕЭС белые сахара делят-

ся на 4 категории (Директива Ко-

миссии ЕЭС № 1280/71 и 793/72). 

Сахар, отнесённый к 1–3-ей кате-

гориям, должен иметь следующие 

основные свойства: безвредный 

для здоровья, сухой, свободной 

сыпучести, одинакового грануло-

метрического состава. Показатели 

качества этих сахаров приведены в 

табл. 1–4.

Сахар 4-й категории – тот, кото-

рый не отнесён к 1–3-ей категори-

ям. 

Стандартное качества сахара 

определяется условиями 2-й кате-

гории (согласно табл. 1).

В соответствии с Директивой 

BGBL 1, c. 502 от 08.03.1976 сахар, 

который поступает от предпри-

ятий в торговую сеть, по показате-

Ë.È. ×ÅÐÍßÂÑÊÀß, д-р техн. наук, проф.
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Таблица 1. Критерии сахара 1–3-ей категорий

Показатель
Категория

1 2 3

Общая сумма баллов mах 8 mах 22 –

Цветность сахара, измеренная в растворе, баллов mах 3 mах 6 –

Цветность сахара в кристаллическом виде, 
баллов

mах 4 mах 9 mах 12

Содержание золы, баллов mах 6 mах 15 –

Поляризация, оZ mіn 99,7 mіn 99,7 mіn 99,7

Содержание влаги, % mах 0,06 mах 0,06 mах 0,06

Содержание инвертного сахара, % mах 0,04 mах 0,04 mах 0,04

лям качества должен соответство-

вать следующим требованиям. 

Таблица 2. Рафинированный сахар, 
рафинированный белый сахар,

 или рафинад

Название показателя
Значение 
показа-

теля

Поляризация, оZ mіn 99,7

Содержание инвертного 
сахара, %

mах 0,04

Содержание влаги, % mах 0,1

Общее количество баллов mах 8

Таблица 3. Сахар, или белый сахар

Название показателя
Значение 

показателя

Поляризация, оZ mіn 99,7

Содержание 
инвертного сахара, %

mах 0,04

Содержание влаги, % mах 0,1

Общее количество 
баллов

mах 12

Таблица 4. Полубелый сахар

Название показателя
Значение 

показателя

Поляризация, оZ mіn 99,5

Содержание инвертного 
сахара, %

mах 0,1

Содержание влаги, % mах 0,1

Кроме того, содержание дву-

окиси серы в сахарах всех ка-
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тегорий не должно превышать 

15 мг/кг. В Великобритании со-

держание двуокиси серы в сахарах 

всех категорий не должно превы-

шать 6 мг/кг.

Директивой предусмотрено оп-

ределять:

– поляризацию методом 

ICUMSA GS 2/3-1, 1994 г.;

– содержание редуцирующих ве-

ществ методом ICUMSA GS 2/3-5, 

2001 г. (метод Найта и Аллена);

– цветность сахара в растворе 

методом ICUMSA GS 2/3-9, GS 

2/3-10, 2005 г.;

– цветность сахара в кристал-

лическом виде методом ICUMSA 

GS 2/3-11, 1994 г. или методом 

ICUMSA GS 2/3-13, 1998 г.;

– влажность сахара методом 

ICUMSA GS 2/1/3-15, 2005 г. (ме-

тодом высушивания);

– содержание золы методом 

ICUMSA GS 2/3-17, 2002 г.

Сравнение показателей каче-

ства сахара, который производят в 

странах ЕЭС и СНГ, приведено в 

табл. 5 [1–4].

Таблица 5. Показатели качества сахара, вырабатываемого
 в Европейском Союзе и странах СНГ

Показатели качества сахара

Сахар, вырабатываемый 
в странах ЕС для потребления

Сахар, 
выра-

батыва-
емый в 
странах 

СНГ

Категории сахара

1 2 3

Содержание сахарозы 
по прямой поляризации, %

min 99,7 min 99,7 min 99,7 99,75

Влажность, % max 0,06 max 0,06 max 0,06 max 0,14

Содержание инвертного сахара, % max 0,04 max 0,04 max 0,04 max 0,05

Содержание золы кондуктоме-
трической,

в % к массе сахара

в баллах, не более

max 0,0108

6

max 0,027

15

max 0,04

22,2

Цветность, не более

в растворе, ед. ICUMSA 

в баллах

в кристаллическом виде, 
по эталонам

в баллах 

22,5

3

2

4

45

6

3,5

9

6

12

104

13,9

5–6

12

Общая сума в баллах, не более 
(по требованию Директивы ЕС)

8 22 –

Общая сума в баллах при предель-
ных значениях показателей

12 30 48,1

Анализируя данные табл. 5, не-

обходимо отметить: чтобы соответ-

ствовать какой-либо категории, са-

хар не может иметь максимальные 

значения по всем определяющим 

показателям (цветность в раство-

ре и кристаллическом виде, содер-

жание золы). По нашим расчётам, 

при учёте максимальных значений 

сумма балов для сахаров 1-й и 2-й 

категорий будет составлять соот-

ветственно 12 и 30. Однако соглас-

но требованиям эти показатели, 

переведённые в баллы, не могут 

превышать их суму, которая уста-

новлена Директивой Совета ЕС 

2001/111/ЕС – 8 и 22 балла.

ÎÑÍÎÂÍÛÅ ÔÀÊÒÎÐÛ, 
ÂËÈßÞÙÈÅ ÍÀ ÊÀ×ÅÑÒÂÎ 
ÑÀÕÀÐÀ
1.  Качество исходного свеклович-

ного сырья. Его способность к 
хранению, устойчивость к по-
ражению микроорганизмами в 
процессе роста и хранения 

Выкапывать корнеплоды на 

переработку необходимо в со-

стоянии технической спелости. 

Следовательно, около 20% посе-

вов в зоне свеклосеяния должны 

быть раннеспелыми, чтобы уже 

в начале сезона работать на спе-

лом сырье. Сахаристость корне-

плодов – не менее 75% к массе 

сухих веществ (СВ); содержание 

калия, натрия, а-аминного азо-

та должно быть сбалансирован-

ным, чтобы обеспечить значение 

щелочного коэффициента не 

менее 1,8. Это даст нам возмож-

ность работать с соками с поло-

жительной натуральной щёлоч-

ностью.

Для выпуска сахара 1-й катего-

рии (по критериям ЕС) чистота 

свекловичного сока должна быть 

на уровне 92–93,5%. Процесс диф-

фузии целесообразно осущест-

влять диффузионно-прессовым 

методом, что позволит повысить 

эффект очистки на диффузии, 

снизить количество несахаров, по-

ступающих в сок, и обеспечить чи-

стоту диффузионного сока 93,5–

94%.

В табл. 6 приведены предложен-

ные К. Вуковым критерии и уров-

ни содержания несахаров в диф-

фузионных соках.

По данным Вукова, в зависи-

мости от результатов хранения 

свекловичного сырья свёкла кон-

диционная будет иметь среднее 

содержание несахаров; вялая 

– среднее, за исключением со-

держания пектина, которое будет 

повышенным; подмороженная и 

оттаявшая – повышенное содер-

жание несахаров, особенно дек-

страна, ухудшающего фильтрова-

ние соков; проросшая характери-

зуется в основном повышенным 

содержанием несахаров (общих, 

редуцирующих веществ, пекти-

на). 

Для получения сахара высоко-

го качества в процессе очистки 

из диффузионного сока необхо-

димо удалить максимально воз-

можное количество несахаров 

[18, 20].
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2.  Очистка диффузионного сока 
и степень удаления каждой 
группы несахаров в процессе 
очистки

Критерии К. Вукова для оценки 
полноты удаления несахаров 
при очистке
Показатель общего удаления не-

сахаров – эффект очистки, опре-

деляемый по формуле [20] 

Э.о.= [(n–nD)/n]×100 =

= {1 – [Qn:(1–QD)/QD(1–Qn)]}×100.

Градация (по Вукову) показателя 

эффекта очистки, %:

20÷25 – плохой;

25÷30 – средний;

30÷35 – хороший;

35÷40 – очень хороший.

Индекс несахаров (INS). [20] 

Содержание несахаров в соке 

ІІ cатурации пропорционально 

трём основным компонентам не-

сахаров диффузионного сока. 

Вуковым предложен индекс не-

сахаров (INS), базирующийся на 

отношении остаточного количе-

ства несахаров в очищенном соке 

(сиропе) к суммарному количе-

ству трёх важнейших компонентов 

диффузионного сока – кондукто-

метрической золы, инвертного са-

хара и альфа-аминного азота.

Индекс несахаров рассчитывают 

по формуле

INS 
=nD /(h+i+6,25a–N)=

= [(100–QD )/QD]/(h+i+6,25a–N),

где nD 
– общее содержание неса-

харов очищенного сока;

h – содержание золы;

i – содержание инвертного сахара;

a–N – содержание альфа-амин-

ного азота.

По Вукову, если INS около 1,7, то 

индекс несахаров очень хороший; 

около 1,8 – хороший; 1,9 – сред-

ний; около 2 – плохой.

Индекс кальциевых солей (ІСа) 
[20] может характеризовать степень 

удаления анионов кислот, образу-

ющихся из инверта и аминного азо-

та в процессах очистки диффузион-

ного сока, и является чувствитель-

ным показателем 

протекания процес-

сов очистки диффу-

зионного сока.

Индексом каль-

циевых солей явля-

ется коэффициент 

пропорционально-

сти, характеризу-

ющий эквивалент 

солей кальция, рас-

считанный для эк-

вивалентной суммы 

кислот, образую-

щихся из инверта и 

аминного азота:

ІСа = (СаО/28):[і/125 + а–N/14],

где 28 и 14 – эквиваленты окиси 

кальция и азота; а 125 – средняя 

эквивалентная масса органиче-

ских кислот, образующихся при 

деструкции 1 г инвертного сахара. 

По мнению К. Вукова, если ІСа 
свыше 0,2 – эффект по удалению 

ионов органических кислот низ-

кий; 0,12–0,20 – средний; 0,08–

0,12 – хороший; до 0,08 – очень 

хороший.

В свою очередь, Л.П. Рева [18] 

считает, что если ІСа 
меньше 0,1, 

то очистка по удалению анионов 

кислот и солей кальция хорошая, 

если ІСа больше 0,3, то – неудов-

летворительная.

Зольность и щёлочность [20]. Со-

держание золы в диффузионном 

соке h в известных пределах опре-

деляет содержание щелочной золы 

в очищенном соке АhD, которое 

вычисляем из содержания золы в 

очищенном соке hD вычитанием 

карбоната кальция, эквивалент-

ного жёсткости:

АhD = АhD –1,8 СаОD. 

Показатель (АhD/h) изме-

няется в пределах 0,75–0,90. 

Cредняя величина показате-

ля (АhD/h)=0,80–0,85; значение 

выше этого – плохой; ниже – хо-

роший.

Условие снижения содержания 
солей кальция в соке ІІ сатурации: 

наличие кристаллического СаСО
3
, 

температура не менее 95 оС и ин-

тенсивное перемешивание.

При температуре 90 оС и ниже 

процесс этот настолько медлен-

ный, что за время, которое на него 

может быть выделено в промыш-

ленности, снижение содержания 

солей Са не произойдёт.

Исходя из вышесказанного оп-

тимальной температурой ІІ сату-

рации есть 98±2 оС; продолжи-

тельность – 8±1 мин; конечный 

показатель щёлочности – мини-

мум солей Са. Для полного осаж-

дения – выпадения карбоната 

кальция обязательно достаточное 

количество кристаллического кар-

боната кальция, который различ-

ными методами вводится в сату-

рируемый сок [20].

3.  Фильтрование продуктов 
и выведение осадка

Контроль – по показателям мут-

ности соков І и ІІ сатурации и кон-

трольной фильтрации перед вы-

паркой, а также сиропа с клеров-

кой перед увариванием утфелей 

[5–7,10–12, 13, 14, 19]. 

ÌÓÒÍÎÑÒÜ ÏÐÎÄÓÊÒÎÂ 
ÑÀÕÀÐÍÎÃÎ ÏÐÎÈÇÂÎÄÑÒÂÀ
В соответствии с Прави лами 

устоявшейся практики 15.83-37-

106:2007 «Технологический про-

Таблица 6. Технологические критерии качества
 диффузионного сока в зависимости от показателей

 его химического состава (по К. Вукову) [18, 20]

Несахара 
диффузионного 
сока, % к массе

Уровни содержания несахаров 
в диффузионном соке

Низкий Средний Высокий 

Общий несахар < 2,0 < 2,6 > 2,6

Зола < 0,5 < 0,7 > 0,7

Инвертный сахар < 0,15 < 0,25 > 0,25

-аминный азот < 0,025 < 0,04 > 0,04

Пектиновые 
вещества < 0,1 < 0,2 > 0,2

Коллоиды < 0,1 < 0,4 > 0,4
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цесс выработки сахара из сахарной 

свёклы» [9] мутность сахарных 

растворов не должна превышать:

•в соке І сатурации после всех 

видов фильтровального оборудо-

вания (ФиЛС, П9-УФЛ, МВЖ, 

гравитационных отстойников, 

дисковых фильтров) – 200–500 

мг/дм3; 

•в соке ІІ сатурации с исполь-

зованием оборудования (ФиЛС, 

П9-УФЛ, МВЖ, гравитационных 

отстойников, дисковых филь-

тров, патронных фильтров) – 70–

100 мг/дм3; 

Таблица 7. Показатели мутности сока І сатурации после отстойников

Номер 
опыта

Мутность сока І сатурации после отстойника гравитационного, 
единиц оптической плотности (ед. ICUMSA)

Завод 1 Завод 2 Завод 3

Ед. 
ICUMSA 

Ед. Шт.
 Ед. 

ICUMSA 
Ед. Шт.

 Ед. 
ICUMSA 

Ед. Шт.

1 2326,9 110,8 611,1 29,1 869,4 41,4

2 838,6 39,9 1182,3 56,3 1041,6 49,6

3 381,1 18,3 1436,4 68,4 1866,9 88,9

Среднее 1182,2 56,3 1076,6 51,3 1281,0 60,0

Среднее по 
всех опытах

1180/56,2

турации. Соки после отстойников 

требуют контрольного фильтрова-

ния. При отсутствии контрольно-

го фильтрования сока І сатурации 

оставшаяся муть в условиях по-

вышенной щёлочности пептизи-

руется и все несахара переходят в 

сок. Кроме того, нахождение сока 

в условиях повышенной щёлочно-

сти и температуры в течение про-

должительного времени вызывает 

повышение его цветности; для 

сока І сатурации повышение цвет-

ности может достигать 31–50% (до 

10 ед. Штаммера), ІІ сатурации – 

12–33,7%.

При нахождении сока в отстой-

никах имеем также повышение 

неучтённых потерь сахара вслед-

ствие его разложения (0,02–0,05% 

к массе свёклы).

Обессахаривание осадка целе-

сообразно призводить на фильтр-

прессах, прозрачный профильтро-

ванный сок необходимо направ-

лять по потоку, а промой – для 

гашения извести в известковое 

отделение. При оснащённости 

предприятия вакуум-фильтрами, 

при повышенной мутности филь-

трованного сока, его необходимо 

направлять на повторное филь-

трование, не допуская попадания 

мутного сока на ІІ сатурацию. 

Повышенные соли Са, колло-

идные системы кристаллизуются 

вместе с сахарозой и в дальнейшем 

обусловливают повышенную мут-

ность растворов сахара.

В табл. 10 приведены результаты 

мониторинга мутности соков, си-

ропа, клеровки и сахара по техно-

логическому потоку при фильтро-

вании продуктов на фильтрах.

4. Выпарная установка
Прирост цветности не должен 

превышать 30–39%. Фильтрова-

ние после выпарки обязательно 

на фильтрах с намывом вспомога-

тельных фильтрующих средств.

5. Кристаллизационное отделение
В период проведения исследо-

ваний – с 29 октября по 5 ноября 

Таблица 8. Показатели мутности сока ІІ сатурации после отстойников

Номер 
опыта

Мутность сока ІІ сатурации после отстойника, единиц оптической 
плотности (ед. ICUMSA )

Сок перед отстойником Сок после отстойника Степень осажде-
ния, % Ед. ICUMSA Ед. Шт.  Ед. ICUMSA Ед. Шт.

1 1 180,7 56,2 528,4 25,2 55,2

2 3 825,0 182,1 647,8 30,8 83,1

3 1 758,0 83,7 542,3 25,8 69,2

4 559,6 26,6 287,4 13,7 48,5

5 464,5 22,2 210,3 10,0 55,0

Среднее 1 557,6 74,2 443,2 21,1 71,6

Таблица 9. Показатели мутности сока ІІ сатурации
 до и после отстойников (весовые единицы)

Номер 
опыта

Мутность сока ІІ сатурации, мг/кг сока

Сок после І сатурации – сок перед от-
стойником ІІ сатурации (без контроль-
ного фильтрования)

Сок после 
отстойника 
ІІ сатурации

Степень 
осаждения, %

1 4 590 590 87,1

2 5 740 598 89,3

3 7 630 2 870 62,3

4 4 100 1 470 64,1

Среднее 5 570 1 380 75,7

•в сиропе с клеровкой на филь-

трах МВЖ и дисковых – 25–30 мг/ 

дм3;

•в растворах сахара – 20–25 ед. 

ICUMSA, 2 мг/кг.

Результаты измерений мутности 

сока І и ІІ сатурации после грави-

тационных отстойников, работаю-

щих с использованием флокулян-

тов, приведены в табл. 7–9 [8].

Результаты наших исследований 

показывают, что сок после отстой-

ника имеет показатель мутности 

выше в 20–38 раз для сока І сату-

рации, в 19–41 раза для сока ІІ са-



6 САХАР № 5  2017

Таблица 10. Результаты определения мутности продуктов по станциям фильтрования
 за декаду по технологическому потоку, ед. ICUMSA

Период 
проведения 

исследований

Наименование продуктов

Сок І сату-
рации после 

АМА-фильтров

Сок ІІ сату-
рации после 

АМА-фильтров 

Сок ІІ сатурации 
после контрольной 
фильтрации на па-
тронных фильтрах

Сироп 
после 

дисковых 
фильтров

Клеровка 
после фильтров 

прямоточных
Белый сахар

Среднее за 1–5 
октября

47 20,8 19,8 19,6 40 26,4

Среднее за 6–10 
октября

27 11,4 5 26,3 80 20,8

Среднее за декаду 37 16,1 12,4 44,3 60 23,6

Таблица 11. Результаты определения мутности 
продуктов в кристаллизационном отделении 

Наименование продуктов
Мутность, ед. 
ICUMSA, (ед. 

опт. плотности)

Утфель І кристаллиации 1 325,9

Сахар белый 41,9

Первый оттёк (зелёная патока) 1 864,2

Второй оттёк (белая патока) 1 118,5

Утфель ІІ кристаллизации 1 370,2

Жёлтый сахар ІІ продукта 568,6

Оттёк ІІ продукта 2 390,3

Утфель ІІІ кристаллизации 2 396,9

Жёлтый сахар ІІІ продукта 754,9

Меласса 3 157

Аффинационный утфель 944,2

Аффинированный сахар 546,6

Аффинационный оттёк 2 200,8

Клеровка сахара ІІ продукта 559,9

Клеровка аффинированного сахара 636,9

– нами были проанализированы 

продукты кристаллизационного 

отделения на содержание мути. 

Данные измерений представлены 

в табл. 11.

На основании исследований 

можно сделать выводы, что для по-

лучения сахара высокого качества 

недопустимо осуществлять возврат 

зелёной патоки утфеля І кристал-

лизации на себя, т.е. на уварива-

ние утфеля І продукта. Сахар ІІІ 

продукта целесообразно аффини-

ровать, в результате этой техноло-

гической операции мутность рас-

твора сахара уменьшается на 28%, 

и аффинированный сахар можно 

направлять вместе со ІІ клеровкой 

на уваривание сахара І продукта.

•следствием микробиологиче-

ской инфекции на диффузии;

•высоким содержанием солей 

кальция в соках;

•применением щелочных вво-

дов при отрицательной натураль-

ной щёлочности (соды, трина-

трийфосфата, щелочей);

•осуществлением процесса 

сульфитирования продуктов, со-

держащих свободную известь, и 

после проведения процесса II са-

турации с более высокой щёлоч-

ностью, чем определено, миниму-

мом солей кальция; при этом об-

разуются более растворимые соли 

– сульфиты и сульфаты кальция;

•использованием на выпарной 

установке ингибиторов накипе-

образования и некачественным 

проведением процесса фильтрова-

ния сиропа.

При повышении зольности са-

хара увеличивается его цветность, 

повышается рН раствора. Самую 

высокую зольность и щёлочность 

имеют фракция мелких кристал-

лов и кристаллов с друзами [15]. 

По данным польских исследова-

телей, если цветность сахара менее 

85 ед. ICUMSA, то его зольность 

не превышает 0,03%, а рН сахар-

ного раствора, как правило, ниже 

7. В сахаре для промышленной пе-

реработки цветность изменялась 

в пределах 110–200 ед. ICUMSA, 

зольность – 0,027–0,070%, рН са-

харного раствора – 7,14–7,74.

Если сахарный раствор имеет 

рН более 8,0, то в нём имеются 

соли СаСО
3
. Такие сахара стойки 

к инверсии, что влечёт за собой 

6.  Содержание золы 
в белом сахаре и факторы, 
влияющие на него

Во всех странах, вырабатываю-

щих сахар, содержание золы в бе-

лом сахаре в зависимости от его ка-

тегории регламентируется Нацио-

нальными стандартами [15, 16, 17].

По данным исследователей, 50% 

золы сахара находится во внешнем 

слое кристалла (K+, Na+, NO
2

-, Cl-

), 50% – внутри кристалла (Ca2+, 

SO
4

2-, PO
4 

3-).

Катионы золы сахара содержат 

калия примерно 20% к общему её 

содержанию; ионы кальция, на-

трия, магния, железа присутству-

ют в значительно меньших коли-

чествах.

В зольном ком-

плексе белого 

сахара представ-

лены следующие 

анионы: SO
4

2, 

SO
3

2-, CO
2

2-, SiO2-, 

NO
3

-, PO
4

3-, Cl-, ок-

салаты, цитраты 

[15].

П о в ы ш е н н о е 

содержание золы 

в белом сахаре мо-

жет быть обуслов-

лено следующими 

факторами [14]:

•плохой отмыв-

кой корнеплодов 

от почвы;

•переработкой 

свёклы с высо-

ким содержанием 

золы;
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перерасход кислоты для инверсии 

сахарных растворов при приготов-

лении карамелей и напитков.

Таким образом, для получения 

сахара высшей категории каче-

ства, пользующегося спросом за 

рубежом, основными факторами 

являются исходное состояние сы-

рья, жёсткое выполнение требо-

ваний технологического режима, 

контроль технологических пара-

метров процесса, сплошной мо-

ниторинг качества сахаров всех 

ступеней кристаллизации в кри-

сталлизационном отделении, опе-

ративное управление клеровками 

и оттёками в зависимости от их 

чистоты. 

Выполнение вышеперечис-

ленных требований возможно на 

предприятиях, оснащённых высо-

котехнологичным оборудованием 

с автоматизацией технологиче-

ских процессов.

Для обеспечения контроля пред-

приятие должно иметь лаборато-

рию, укомплектованную совре-

менной измерительной техникой. 
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Аннотация. Приведены критерии комплексной оценки качества сахара, 
используемые в станах ЕС, и сравнение по ним сахара, вырабатываемого в странах 
СНГ. Дана оценка различных факторов, влияющих на выпуск сахара экспортного 
потенциала. Перечислены требования к качеству перерабатываемого сырья и 
рекомендации по выполнению технологического режима переработки свёклы с 
целью стабильного получения сахара высокой категории.
Ключевые слова: сахар белый, цветность в растворе и кристаллическом виде, 
зольность, мутность, качество сырья, технологический режим.
Summary. The criteria for an complex assessment of sugar quality used in the EU 
countries and the comparison of sugar produced in the CIS countries are given. The 
evaluation of various factors influencing production of sugar, suitable for export is done. 
The requirements to the quality of processed raw materials and recommendations for 
the implementation of the technological mode for sugar beet processing, aimed to 
sustainable production of high-quality sugar are listed.
Keywords: white sugar, color of solution and crystals, ash content, turbidity, raw material 
quality, technological mode.
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