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Введение
Взаимоотношения	производите-

лей	и	потребителей	в	нашей	стране	
противоречивы.	 Для	 удовлетворе-
ния	 запросов	 покупателей	 изго-
товители	 расширяют	 ассортимент	
выпускаемой	 продукции	 в	 рамках	
отдельно	 взятого	 производства,	
разрабатывая	 собственные	 стан-
дарты	 продовольственных	 това-
ров.	 При	 этом	 для	 потребителя	
гарантией	 качества	 и	 безопасно-
сти	 продукции	 остаётся	 её	 соот-
ветствие	 требованиям	 основных	
государственных	 нормативных	
документов.

Для	того	чтобы	учесть	интересы	
и	требования	как	производителей,	
так	и	потребителей,	в	России	фор-
мируется	 национальная	 инфра-
структура	 качества,	 направленная	
в	 первую	 очередь	 на	 удовлетворе-
ние	 потребностей	 нашего	 обще-
ства	в	качественной	и	безопасной	
продукции	 [1].	 В	 основе	 нацио-
нальной	 инфраструктуры	 каче-
ства	 –	 четыре	 подсистемы:	 стан-
дартизация,	метрология,	контроль	
и	надзор	за	качеством	продукции,	
аккредитация.	 Для	 её	 эффектив-
ного	 развития	 необходимы	 пре-
жде	 всего	 обязательные	 критерии	
качества,	 нормативно-правовая	
база,	 система	 контроля	 и	 регули-
рования	[2].

Национальная	 инфраструктура	
качества	предназначена	для	созда-
ния	 безопасного	 и	 эффективного	

отечественного	 производствен-
ного	 сектора,	 решения	 проблемы	
качества	 продукции,	 повышения	
уровня	 социально-экономическо-
го	развития	страны	и	расширения	
её	 внешних	 экономических	 свя-
зей.

Нормативно-техническая 
документация на белый сахар
В	России	за	последние	десятиле-

тия	 многие	 предприятия	 по	 пере-
работке	 сельскохозяйственной	
продукции	 провели	 масштабные	
реконструкции,	 которые	 позво-
лили	 внедрить	 современные	 тех-
нологии	 производства,	 увеличить	
объёмы,	повысить	качество	и	рас-
ширить	ассортимент	выпускаемой	
пищевой	 продукции.	 Происходит	
обновление	 нормативно-техниче-
ской	документации,	направленное	
на	 гармонизацию	 с	 международ-
ными	 стандартами,	 а	 также	 обе-
спечение	 безопасности	 пищевой	
продукции	 в	 условиях	 использо-
вания	 новых	 видов	 химических	
веществ	 в	 процессе	 выращивания	
сырья	 и	 дальнейшей	 его	 перера-
ботки,	экологического	неблагопо-
лучия	окружающей	среды.	

Сахарная	 отрасль,	 как	 и	 другие,	
переживает	этап	обновления	нор-
мативной	 документации.	 Актуа-
лизированы	 стандарты	 на	 сырьё,	
основную	 и	 побочную	 выпускае-
мую	 продукцию,	 терминологию,	
методы	 определения	 основных	

показателей	 качества	 продукции,	
правила	 приёмки	 и	 методы	 отбо-
ра	 проб.	 Переработка	 стандартов,	
регламентирующих	 показатели	
качества	готовой	продукции,	про-
исходила	в	несколько	этапов,	и	на	
сегодняшний	день	в	нашей	стране	
действует	ГОСТ	33222	[3],	соглас-
но	которому	производители	могут	
выпускать	сахар	белый	кристалли-
ческий	 (далее	 –	 сахар),	 кусковой	
или	 в	 виде	 сахарной	 пудры	 четы-
рёх	категорий.	

Основными	физико-химически-
ми	 показателями,	 определяющи-
ми	 категорию	 сахара,	 являются	
массовая	 доля	 сахарозы	 по	 пря-
мой	 поляризации,	 массовая	 доля	
влаги,	 массовая	 доля	 редуцирую-
щих	веществ,	массовая	доля	золы,	
цветность	 в	 растворе.	 Для	 куско-
вого	 сахара	 дополнительно	 уста-
новлены	 значения	 по	 следующим	
показателям:	 крепость	 кускового	
сахара	по	Бонвечу,	продолжитель-
ность	 растворения	 в	 воде,	 массо-
вая	доля	мелочи	в	упаковке.

Требования	 ГОСТ	 33222	 к	 гра-
нулометрическому	 составу	 сахара	
кристаллического	 устанавливают	
допустимый	 размер	 кристаллов	
от	 0,2	 до	 2,5	 мм	 включительно	
и	 предусматривают	 классифика-
цию	его	на	мелкокристаллический	
(с	размерами	кристаллов	до	0,5	мм	
включительно)	 и	 крупнокристал-
лический	 (с	 размерами	 кристал-
лов	от	2,0	мм).	В	отношении	форм	
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и	размеров	кускового	сахара	огра-
ничения	не	установлены.	Размеры	
частиц	 сахарной	 пудры	 должны	
быть	не	более	0,2	мм	[3].	

Детальное	 рассмотрение	 тех-
нических	 условий	 ГОСТ	 33222	
демонстрирует	 применение	 в	 за-
конодательстве	 подхода	 с	 опреде-
лением	 минимальных	 обязатель-
ных	требований	к	качеству	сахара,	
оставляя	 возможность	 дополне-
ния	 и	 вариации	 к	 установленным	
качественным	 показателям	 как	
добровольную	 инициативу	 про-
изводителей	 с	 целью	 приобрете-
ния	 конкурентных	 преимуществ	
на	 рынке,	 внедрения	 инноваций	
и	т.	д.	

Потребление белого сахара 
различными отраслями 
промышленности
Потребителями	 сахара	 в	 каче-

стве	 готовой	 продукции	 является	
население,	 а	 в	 качестве	 сырья	 –	
отрасли	 пищевой	 промышленно-
сти.	 В	 нашей	 стране	 на	 долю	 на-
селения	приходится	около	55	%	от	
всего	 объёма	 потребления	 сахара,	
остальная	 часть	 используется	 как	
сырьевой	ингредиент.	Объёмы	ис-
пользования	 сахара	 по	 направле-
ниям	 пищевой	 промышленности	
распределяются	следующим	обра-
зом:	кондитерское	производство	–	
21,3	%,	молочное	–	4	%,	плодово-
овощное	–	3,1	%,	хлебопекарное	–	
2,3	 %,	 винодельческое	 –	 1,8	 %,	
производство	 безалкогольных	
напитков	 –	 1,5	 %,	 ликёроводоч-
ное	–	0,8	%.	На	сферу	обществен-
ного	питания	приходится	до	5,2	%	
сахара	от	его	общего	потребления.	
Использование	 сахара	 на	 прочие	
нужды	составляет	около	5	%.	

К	 сравнению,	 в	 европейских	
странах	 население	 употребляет	
около	 17	 %	 сахара	 от	 его	 общего	
объёма	 потребления,	 а	 остальное	
количество	 используется	 пред-
приятиями	пищевой	промышлен-
ности	в	качестве	сырья	[4].

У	различных	групп	потребителей	
сахара	требования	к	его	качествен-

ным	 показателям	 отличаются.	
Население	 обращает	 внимание	
прежде	 всего	 на	 органолептиче-
ские	 показатели	 качества:	 цвет,	
внешний	 вид,	 запах	 и	 вкус	 [5].	
Промышленные	 потребители	 к	
основным	 требованиям,	 установ-
ленным	 ГОСТ	 33222,	 предъявля-
ют	 дополнительные,	 влияющие	
как	 на	 технологический	 процесс,	
так	 и	 на	 качество	 получаемой	
продукции.

Наиболее	 значимыми	 промыш-
ленными	 потребителями	 сахара	
являются	 производители	 конди-
терских	изделий	и	напитков.

Кондитерская	 промышлен-
ность,	 один	 из	 крупнейших	 по-
требителей	 сахара	 в	 качестве	 сы-
рья,	 устанавливает	 требования	
к	 гранулометрическому	 составу	
(средний	 размер	 кристаллов,	 ко-
эффициент	 неоднородности),	
цветности	 в	 растворе	 после	 на-
гревания,	 мутности	 раствора,	 со-
держанию	солей	кальция	и	нерас-
творимых	 веществ,	 рН	 раствора	
[4,	 6,	 7].	 Так,	 на	 этапе	 приготов-
ления	 карамельного	 сиропа	 важ-
на	 скорость	 растворения	 сахара,	
она	 напрямую	 зависит	 от	 средне-
го	 размера	 и	 формы	 кристаллов.	
Высокий	 коэффициент	 неодно-
родности	 повышает	 вероятность	
сохранения	 кристаллов	 в	 кара-
мельном	сиропе,	которые	на	этапе	
уваривания	 карамельной	 массы	
служат	центрами	кристаллизации.	
Требования	 к	 дополнительным	
показателям	 качества	 сахара,	 ис-
пользуемого	 для	 приготовления	
карамели,	следующие:	

–	размеры	кристаллов	от	0,63	до	
1,0	мм;	

–	содержание	кристаллов	разме-
ром	от	0,25	до	0,32	мм	не	более	4	%,	
менее	0,25	мм	–	не	более	1	%;	

–	 мутность	 раствора	 сахара	 не	
более	20	ед.	ICUMSA;	

–	 цветность	 сахара	 в	 растворе	
после	нагревания	до	175	°С	не	бо-
лее	250	ед.	ICUMSA;	

–	 содержание	 нерастворимых	
веществ	не	более	0,02	%;	

–	 содержание	 солей	 кальция	 не	
более	0,004	%;	

–	рН	раствора	от	6,8	до	7,4.
Производители	 напитков	 тоже	

определяют	 особые	 требования	
к	 качественным	 характеристикам	
сахара	[8–10].	Органолептические	
характеристики	 напитков,	 такие	
как	 внешний	 вид	 и	 цвет,	 в	 боль-
шой	 степени	 зависят	 от	 следую-
щих	показателей	сахара:	цветность	
в	 растворе,	 массовая	 доля	 золы,	
мутность	раствора.	

Известно,	что	при	изготовлении	
напитков	с	заданными	качествен-
ными	 характеристиками	 требова-
ния	к	свекловичному	сахару	и	са-
хару	из	тростникового	сахара-сыр-
ца	отличаются	[8]:	

–	цветность	в	растворе	не	более	
35	ед.	ICUMSA	для	свекловичного	
сахара	 и	 не	 более	 60	 ед.	 ICUMSA	
для	сахара	из	тростникового	саха-
ра-сырца;	

–	 массовая	 доля	 золы	 не	 более	
0,015	 %	 для	 свекловичного	 саха-
ра	 и	 не	 более	 0,035	 %	 для	 сахара		
из	тростникового	сахара-сырца;	

–	 мутность	 раствора	 не	 более	
20	ед.	ICUMSA	для	свекловичного	
сахара	 и	 не	 более	 70	 ед.	 ICUMSA	
для	сахара	из	тростникового	саха-
ра-сырца;	

	–	массовая	доля	влаги	не	более	
0,04	%;	

–	 содержание	 нерастворимых	
примесей	не	более	10	мг/кг.	

Кроме	 того,	 не	 допускается	
образование	 флокулл	 при	 под-
кислении.	 Для	 производства	 без-
алкогольных	 напитков	 с	 высоки-
ми	 органолептическими	 характе-
ристиками	 свекловичный	 сахар	
должен	 иметь	 предельную	 цвет-
ность	 в	 растворе	 33	 ед.	 ICUMSA,	
а	 мутность	 раствора	 –	 16	 ед.	
ICUMSA	[9].	

Производители	 напитков	 «Ко-
ка-Кола»	 и	 «Пепси-Кола»	 ещё	
требовательнее	 к	 качеству	 и	 безо-
пасности	 поступающего	 в	 произ-
водство	сахара:	

–	массовая	доля	сахарозы	не	ме-
нее	99,9	%;	
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–	 массовая	 доля	 золы	 не	 более	
0,015	%;	

–	 массовая	 доля	 влаги	 не	 более	
0,04	%;	

–	цветность	в	растворе	не	более	
35	ед.	ICUMSA;	содержание	взве-
шенных	веществ	не	более	2	мг/кг;	

–	 массовая	 доля	 диоксида	 серы	
не	более	6	мг/кг;	

–	содержание	мышьяка	не	более	
1мг/кг;	

–	 содержание	 меди	 не	 более	
2	мг/кг;	

–	 содержание	 свинца	 не	 более	
0,5	мг/кг;	

–	 содержание	 железа	 не	 более	
3	мг/кг;	

–	содержание	мезофильных	бак-
терий	не	более	20	КОЕ/г;	

–	содержание	дрожжей	и	грибов	
не	более	1	КОЕ/г.	

Кроме	 того,	 в	 растворах	 сахара	
должны	 отсутствовать	 мутность,	
посторонние	запах	и	привкус	[4].

Установленные	 промышленны-
ми	 потребителями	 значения	 по	
качественным	показателям	сахара	
значительно	 выше	 утверждённых	
ГОСТ	 33222,	 но	 не	 противоречат	
его	 обязательным	 требованиям.	
Однако	 введённые	 дополнитель-
ные,	 не	 нормируемые	 законода-
тельством	 требования	 к	 качеству	
и	 безопасности	 сахара	 обязывают	
его	изготовителей	выпускать	про-
дукцию,	учитывая	запросы	потре-
бителей.	

Так,	 большинство	 потребителей	
сахара	 в	 качестве	 сырья	 вносят	
в	свои	требования	к	качеству	саха-
ра	 дополнительные	 ограничения	
по	мутности	его	раствора.	Данный	
показатель	 качества	 не	 нормиру-
ется	 ГОСТ	 33222,	 метод	 опреде-
ления	 мутности	 полупродуктов	
и	 готовой	 продукции	 сахарного	
производства,	 установленный	
нормативным	 документом,	 в	 на-
шей	стране	отсутствует.

Мутность	 раствора	 сахара	 свя-
зана	 с	 содержанием	 в	 нём	 нерас-
творимых	 (суспендированных)	
в	воде	примесей,	представленных	
в	основном	труднорастворимыми	

солями	 кальция,	 окисью	 крем-
ния,	 осадками	 органических	 ве-
ществ.	Высокое	содержание	таких	
примесей	 в	 сахаре	 является	 при-
чиной	 матовой	 поверхности	 его	
кристаллов,	 затрудняет	 опреде-
ление	 цветности	 сахара.	 Присут-
ствующие	 в	 сахаре	 соли	 кальция	
влияют	 на	 мутность	 его	 раство-
ра,	 увеличивают	 рН	 раствора	 до	
щелочного	значения,	а	также	по-
вышают	 значение	 массовой	 доли	
золы.	

Количество	 и	 состав	 примесей	
в	 сахаре,	 влияющих	 на	 основные	
и	 дополнительные	 показатели	
его	 качества,	 зависит	 от	 техноло-
гических	 свойств	 исходного	 сы-
рья,	 технологии	 его	 переработки,	
применяемых	 технологических	
вспомогательных	 средств.	 Тех-
нологические	 свойства	 сахарной	
свёклы	 определяются	 её	 физико-
химическим	составом	и	наличием	
испорченных	корнеплодов.	В	зна-
чительной	 степени	 содержание	
примесей	 в	 сахаре	 связано	 с	 на-
рушением	 технологического	 про-
цесса	и	использованием	вспомога-
тельных	средств	на	этапах	очистки	
и	сгущения	сока	до	сиропа	 [4,	11,	
12].	 Присутствующие	 в	 составе	
сиропа	примеси,	в	том	числе	кра-
сящие	вещества,	на	этапе	кристал-
лизации	включаются	в	кристалли-
ческую	 решётку	 в	 виде	 инклюзий	
или	в	трещины	кристаллов	в	виде	
окклюзий,	 а	 при	 неполном	 уда-
лении	 межкристального	 раство-
ра	 с	 поверхности	 кристаллов	 при	
центрифугировании	 сохраняются	
на	 поверхности	 кристаллическо-
го	сахара.	В	результате	снижаются	
как	основные,	так	и	дополнитель-
ные	 качественные	 показатели	 го-
товой	продукции.	

Установление	взаимосвязи	меж-
ду	 качественными	 показателями	
сырья,	 параметрами	 технологиче-
ского	 процесса,	 вспомогательны-
ми	 средствами	 и	 потребительски-
ми	 свойствами	 сахара	 позволит	
усовершенствовать	 технологиче-
скую	 схему	 с	 целью	 производства	

сахара	 заданного	 высокого	 ка-
чества.	 Пересмотр	 и	 дополнение	
перечня	 показателей,	 характери-
зующих	 технологический	 процесс	
и	полупродукты,	обеспечит	усиле-
ние	 производственного	 контроля	
на	 основных	 этапах	 технологиче-
ской	схемы	и	выполнение	постав-
ленных	задач	[11,13].	

Заключение
Внедрение	 в	 технологическую	

схему	 современных	 локальных	
способов,	 направленных	 на	 по-
вышение	 эффективности	 произ-
водства	 сахара,	 поможет	 вывести	
выпускаемую	продукцию	на	более	
высокий	уровень.

Например,	 применение	 вспо-
могательных	 технологических	
средств,	 таких	 как	 антинакипин	
(при	 выпаривании	 сока),	 влечёт	
за	 собой	 нарастание	 цветности	
сиропа	 и	 увеличение	 содержания	
солей	 кальция	 в	 нём.	 Альтерна-
тивой	 применению	 антинакипи-
на	 может	 стать	 способ	 удаления	
кальциевых	 солей	 с	 помощью	
ионного	 обмена	 по	 схеме	 NRS-
процесса	[12].	

Практическим	 способом,	 по-
зволяющим	получать	сахар	с	низ-
кой	 гигроскопичностью	 и	 содер-
жанием	 влаги	 не	 более	 0,04	 %,	
может	 стать	 кондиционирование	
сахара	перед	упаковыванием	в	три	
этапа	[14].

Следовательно,	на	текущем	эта-
пе	 развития	 отечественной	 са-
харной	 промышленности	 участие	
производителей	 сахара	 в	 форми-
ровании	инфраструктуры	качества	
заключается	в	повышении	уровня	
качества	 и	 безопасности	 сахара,	
а	 также	 во	 взаимодействии	 с	 по-
требителями	 по	 вопросу	 произ-
водства	 продукции	 с	 заданными	
показателями.	

Развитие	 стандартизации	 в	 на-
правлении	 разработки	 стандар-
тов,	 регламентирующих	 методы	
определения	 дополнительных	 ка-
чественных	 показателей	 продук-
тов	сахарного	производства,	в	том	
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числе	 экспресс-методов,	 предна-
значенных	для	оперативного	кон-
троля	качества,	поможет	сахарной	
отрасли	выйти	на	международный	
уровень.	

Обеспечить	 необходимый	 уро-
вень	 качества	 сахара	 производи-
телям	 поможет	 совершенствова-
ние	 технологических	 процессов,	
а	 также	 введение	 в	 программу	
технологического	 и	 химического	
контроля	сахарного	производства	
исследования	 сырья,	 промежу-
точных	 полупродуктов	 и	 готовой	
продукции	 по	 дополнительным	
показателям.	 Эффективность	
производства	сахара	с	заданными	
показателями	 основана	 на	 пони-
мании	взаимосвязи	между	потре-
бительскими	 свойствами	 саха-
ра,	 химическим	 составом	 сырья,	
параметрами	 технологического	
процесса,	 применением	 в	 произ-
водстве	технологических	вспомо-
гательных	 средств.	 Совокупность	
современных	 аттестованных	 ме-
тодов	и	средств	исследования	по-
зволит	 проводить	 расширенный	
контроль	 качества	 на	 всех	 этапах	
технологической	 схемы	 произ-
водства	сахара.

Список	литературы
1.	 Шалаев, А.П.	 Стандартиза-

ция	 —	 важный	 инструмент	 про-
тивостояния	 внешним	 угрозам	 /	
А.П.	 Шалаев	 //	 Федеральное	
агентство	 по	 техническому	 регу-
лированию	 и	 метрологии.	 Стан-
дарты	и	качество.	–	2021.	–	№	2.	–	
С.	6–13.

2.	 Ратушняк, Е.С.	 Формирова-
ние	 национальной	 инфраструк-
туры	качества	в	России	в	услови-
ях	интеграции	в	ЕАЭС	/	Е.С.	Ра-
тушняк,	А.В.	Муев	//	Государство	
и	 бизнес.	 Экосистема	 цифровой	
экономики:	 матер.	 XI	 Между-
народной	 научно-практической	
конференции.	 Северо-Западный	
институт	 управления	 РАНХиГС	
при	 Президенте	 РФ.	 –	 М.	 :	 Рос-
сийская	 академия	 народного	 хо-
зяйства	 и	 государственной	 служ-

бы	 при	 Президенте	 РФ,	 Северо-
Западный	 институт	 управления,	
2019.	–	С.	168–173.

3.	 ГОСТ	 33222-2015	 Сахар	 бе-
лый.	Технические	условия.	–	М.	 :	
Стандартинфом,	2019.	–	23	с.

4.	 Славянский, А.А.	 Сахар:	 на-
значение,	 свойства	 и	 производ-
ство:	 учеб.	 пособие	 /	 А.А.	 Сла-
вянский.	 –	 М.	 :	 Московский	
гос.	ун-т	технологий	и	управления		
им.	 К.Г.	 Разумовского	 (Первый	
казачий	 университет),	 2012.	 –	
213	с.

5.	 Песоцкая, А. Определение	
комплексного	показателя	качества	
белого	сахара	/	А.	Песоцкая	//	Сту-
денческая	наука	как	ресурс	инно-
вационного	 потенциала	 развития:	
матер.	и	докл.	VI	Междунар.	студ.	
научн.	конф.	–	Воронеж	:	ВГУИТ,	
2018.	–	С.	231–234.

6.	 Кретова, Я.А.	 Сырьевая	 цен-
ность	белого	сахара,	вырабатыва-
емого	 в	 России	 /	 Я.А.	 Кретова	 //	
Проблемы	 и	 перспективы	 науч-
но-инновационного	 обеспечения	
агропромышленного	 комплекса	
регионов:	 сб.	 докл.	 Междунар.	
научно-практич.	 конф.	 –	 Курск	 :	
Курский	 федеральный	 аграр-
ный	 научный	 центр,	 2019.	 –		
С.	278–282.

7.	 Штерман, С.В. Качественные	
характеристики	 сахара-песка	 для	
кондитерского	 производства	 /	
С.В.	 Штерман	 [и	 др.]	 //	 Сахар.	 –	
2009.	–	№	3.	–	С.	46–52.

8.	Силаев, А.В.	Переработка	саха-
ров	 при	 производстве	 напитков	 /	

А.В.	Силаев	//	Пиво	и	напитки.	–	
2004.	–	№	5.	–	С.	28–32.

9.	 Силаев, А.В.	 Сахара	 в	 инду-
стрии	 напитков	 /	 А.В.	 Силаев	 //	
Food	and	Drinks.	–	2005.	–	№	1.	–	
С.	2–7.

10.	 Ермолаева, Г.А. Сахар	 и	 са-
харистые	 продукты	 в	 производ-
стве	 напитков	 /	 Г.А.	 Ермолаева,	
Л.А.	 Сапронова	 //	 Пиво	 и	 напит-
ки.	–	2012.	–	№	3.	–	С.	36–39.

11. Егорова, М.И.	 Поиск	 форма-
лизованных	связей	между	потреби-
тельскими	свойствами	сахара	и	па-
раметрами	 технологического	 про-
цесса	его	производства	/	М.И.	Его-
рова	 [и	 др.]	 //	 Вестник	 ВГУИТ.	 –	
2018.	–	Т.	80.	–	№	3.	–	С.	196–204.

12.	 Петров, С.М.	 Повышение	
качества	 свекловичного	 сахара	 до	
экспортного	уровня	/	С.М.	Петров	
[и	др.]	//	Сахар.	–	2017.	–	№	5.	–	
С.	30–33.

13.	 Славянский, А.А.	 Техноло-
гическое	 оборудование	 сахарных	
заводов:	 классификация,	 техни-
ческая	 характеристика,	 расчё-
ты,	 компоновка:	 учеб.	 пособие	 /	
А.А.	Славянский.	–	М.	:	МГУПП,	
2006.		–	120	с.

14.	 Гурьева, К.Б. Способ	 полу-
чения	сахара	с	низкой	цветностью	
и	 гигроскопичностью	 для	 дли-
тельного	хранения	/	К.Б.	Гурьева,	
Е.А.	Тарасова,	Ю.И.	Сидоренко	//	
Вопросы	 продовольственного	
обеспечения	 в	 XXI	 веке	 (Товаро-
вед	2016):	Сб.	тр.	научно-практич.	
конф.	 –	 М.	 :	 МГУПП,	 2016.	 –	
С.	315–317.

Аннотация. Рассмотрены возможные пути развития инфраструктуры качества 
в области сахарной промышленности, приведены требования различных групп 
потребителей к качеству и безопасности сахара. Предложены направления 
развития отечественной сахарной промышленности.
Ключевые слова: сахар белый кристаллический, качество, безопасность, 
показатели, технологическая схема, мутность раствора, массовая доля влаги, 
примеси. 
Summary. Possible ways of developing the quality infrastructure in the field of the sugar 
industry are considered, the requirements of various groups of consumers for the quality 
and safety of sugar are given. Directions for the development of the domestic sugar 
industry are proposed.
Keywords: white crystalline sugar, quality, safety, indicators, technological scheme, 
solution turbidity, moisture content, impurities.


