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Введение 

Сахар является одним из основных продуктов питания, потребляемых 

людьми по всему миру. Его производство имеет долгую историю и играет 

ключевую роль в пищевой промышленности. В современном обществе процесс 

производства сахара становится все более сложным и технологичным, требуя 

высокой степени автоматизации и соблюдения строгих стандартов качества. 

Понимание процесса производства сахара имеет большое значение не 

только для специалистов в области пищевой промышленности, но и для 

потребителей, так как позволяет осознанно выбирать продукты питания и 

лучше понимать их качество и состав. Данная работа представляет собой обзор 

существующих методов и технологий производства сахара, а также анализ их 

влияния на различные аспекты общества и экономики. Она также может 

служить основой для дальнейших исследований в этой области и помочь в 

разработке стратегий улучшения производства сахара с учетом современных 

требований качества, безопасности и устойчивости. 

Гипотеза: Внедрение современных технологий и инноваций в процесс 

производства сахара приводит к повышению эффективности производства, 

улучшению качества продукции и снижению негативного воздействия на 

окружающую среду. 

Цель экспериментально исследовательской работы: исследовать 

основные этапы процесса производства сахара, анализировать его 

технологические аспекты и оценить социальное и экономическое воздействие 

данной отрасли на общество. 

Актуальность: Сахар является важным продуктом в пищевой 

промышленности и потребляется в огромных количествах по всему миру. В 

связи с этим, изучение процесса его производства и поиск способов улучшения 

данного процесса остаются важными задачами для исследователей и 

специалистов в области пищевой промышленности. Кроме того, современное 

общество сталкивается с рядом вызовов, связанных с устойчивым развитием и 

сохранением окружающей среды, и исследование процесса производства сахара 
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также актуально с точки зрения минимизации негативного воздействия на 

окружающую среду. 

Задачи:  

 - изучить основные этапы процесса производства сахара, включая выбор 

сырья, технологические процессы и методы обработки. 

 - проанализировать современные технологии и инновации, применяемые в 

производстве сахара, и оценить их влияние на качество и эффективность 

производства. 

 -провести исследование экономических аспектов производства сахара, 

включая затраты на производство, цены на рынке и конкурентоспособность 

продукции. 

 - оценить социальное воздействие производства сахара на общество, включая 

его влияние на занятость, социальные программы и потребительское 

поведение. 

 - исследовать экологические аспекты производства сахара и оценить его 

воздействие на окружающую среду, включая использование ресурсов, выбросы 

и отходы. 

 - сформулировать рекомендации для улучшения процесса производства сахара 

с учетом современных требований качества, безопасности и устойчивости. 
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1. Теоретическая часть 

1.1. Химический состав и свойства сахара 

Химический состав: 

 Молекулярная формула: C12H22O11 

 Молярная масса: примерно 342,3 г/моль. 

 Структура: Сахароза состоит из одной молекулы глюкозы и одной 

молекулы фруктозы, соединенных гликозидной связью. 

Формулы сахара в химии не существует. Есть вещество сахароза. Она состоит 

из фруктозы и глюкозы. 

Рисунок 1 – Формула сахарозы 

 

 

Сахар входит в состав многих пищевых продуктов. В России его 

добывают преимущественно из свеклы, в которой 22% сахарозы. Тростниковый 

продукт имеет коричневый цвет и выпускается в основном в Индии.  

Производят сладкий продукт и из другого сырья: 

В Китае — из злака сорго.  

В Канаде — из кленового сиропа.  

В Южной Азии — из сока сладких видов пальм.  

Египтяне для этого используют специальные сорта бобов. 

Физико-химические свойства: 

   -Внешний вид: бесцветные кристаллы или порошок. 

   - Растворимость: сахар хорошо растворяется в воде, образуя сладкий раствор. 
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   -Точка плавления: около 160-186°C (зависит от типа сахара). 

   -Сладкий вкус: сахар обладает сладким вкусом, который вызывается его 

способностью стимулировать рецепторы вкуса на языке. 

   -Карамелизация: при нагревании сахар разлагается и карамелизуется, 

приобретая характерный аромат и цвет. 

Пищевая ценность: 

   -Сахар содержит около 4 ккал/грамм. 

   -Является быстрым источником энергии для организма, поскольку быстро 

усваивается и обеспечивает быстрый подъем уровня глюкозы в крови. 

Это основные химические состав и свойства сахара, который мы обычно 

употребляем в пищу. 
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1.2. Определение и виды сахара  

Са хар — распространѐнный продовольственный товар. Основной 

компонент сахара — сахароза. Но кроме неѐ продукт может содержать 

различные примеси. В белом сахаре допускается их содержание до 0,25 %, в 

рафинированном — до 0,1 %. Сахара  — то же, что 

низкомолекулярные углеводы (моно- и олигосахариды). Некоторые из них 

имеют сладкий вкус. 

Различные виды сахара: 

Со времен первого упоминания сахара в поваренных книгах технологию 

сладкого производства постигло немало нововведений. Сегодня сахар 

классифицируют по разным критериям: учитывается внешний вид, свойства, 

назначение. Для рядового потребителя ключевым фактором при выборе 

продукта является природное сырье, которое используют на производстве. 

Тростниковый. Добывать сахар из тростника начали задолго до 

открытия сахарной свеклы. Лидерами по объемам тростникового производства 

являются Бразилия, Индия и Китай. 

Свекловичный. Вид сахара, который производится из особого сорта 

свеклы. Ведущими странами по его выращиванию выступают Россия, Франция 

и США. 

Пальмовый. Сахар, впервые полученный из финиковой пальмы в 

древней Индии. На юго-востоке Азии (в Индии, Индонезии, Таиланде) 

располагаются основные плантации сахарной пальмы. 

Солодовый. Этот сахар своим происхождением обязан процессу 

брожения, так как является его конечным результатом. Сам же солод получают 

из намоченных, пророщенных злаковых семян. 

Сорговый. Сорго — теплолюбивый злак, из стеблей которого 

производят сахарный сироп. Посевы этой культуры располагаются на всех 

континентах в тропическом и умеренном климате. 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B0%D1%85%D0%B0%D1%80%D0%BE%D0%B7%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A3%D0%B3%D0%BB%D0%B5%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BE%D0%BD%D0%BE%D1%81%D0%B0%D1%85%D0%B0%D1%80%D0%B8%D0%B4%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%BB%D0%B8%D0%B3%D0%BE%D1%81%D0%B0%D1%85%D0%B0%D1%80%D0%B8%D0%B4%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BB%D0%B0%D0%B4%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D0%B2%D0%BA%D1%83%D1%81
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Кленовый. Канадский, или сахарный клен является сырьем для 

производства кленового сахара. Дерево распространено на территории 

Северной Америки, Европы и России. 
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1.3. Сырье для производства сахара 

На рынке пищевых товаров мы встречаем различные виды сахара – 

тростниковый, коричневый, рафинированный и нерафинированный, 

свекловичный, пальмовый, кленовый, сыпучий, колотый, кусковой. 

В качестве сырья для производства сахара используется тростник или 

свекла. Это самые популярные источники для получения сахара. 

Тростниковый сахар производят в основном в таких странах как Индия, Куба, 

Бразилия, Австрия, Мексика – странах, где климат благоприятствует 

выращиванию тростника 

 Сахарный тростник: 

Сахарный тростник – вторая культура после сахарной свеклы (а в 

некоторых странах и первая), из которой производят столь необходимый 

всему миру сладкий сахар. На языке ботаники сахарный тростник – 

представитель рода травянистых многолетних сахароносных растений из 

семейства злаков, в диком виде произрастающий в обширном тропическом и 

субтропическом поясе от Новой Гвинеи и Юго-Восточной Азии до Средней 

Азии и Северной Индии. С каждой плантации тростника снимают 3-5, а то и 

больше урожаев в год, состоящих из технических стеблей, достигающих в 

длину шесть метров. Лидеры по площадям сахарного тростника – Индия, 

Куба, Китай, Бразилия и США. Родиной сахарного тростника, претендуя на 

относительную истину, можно называть Полинезийские острова или же 

северо-восточную часть Индии, где раскинулась плодородная долина. И, если 

верить ботаникам и этимологам, скорее всего — это Индия. 
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 Тростниковый сахар: 

Рисунок 2 - Тростниковый сахар 

 

 

Содержание сахара в нем колеблется от 2 до 6%. Сахарный тростник 

на заводах по производству сахара первым делом измельчают, выжимая сок 

до последней капли, а затем очищают его и уваривают, получая на выходе 

сахар-сырец. Масса же измельченного тростника отправляется в другое 

производство. 

Другой отход производство – мелассу, или просто – тростниковую 

патоку, используют для производства патоки кондитерской и рома. 

Если попробовать нерафинированный сахар из тростника, он не такой 

сладкий-сладкий, чем привычный нам сахар, и нем будет ясно звучать 

привкус патоки. Такой тростниковый сахар принято добавлять в 

традиционную английскую выпечку – кексы с пряностями и ромовые, а также 

в некоторые соусы для барбекю и маринадов. 
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 Сахарная свекла  

Сахарная свѐкла (свекловица) — группа разновидностей 

обыкновенной корнеплодной свѐклы. Это техническая культура, в корнях 

которой содержится много сахарозы. 

Рисунок 3 – Сахарная свекла 

 

 

Сахарная свѐкла появилась в результате работы селекционеров. В 1743 

году Андреас Маргграф выяснил, что сахар, который до того получали 

из сахарного тростника в колониях, содержится и в свѐкле, растущей в Европе. 

Учѐный смог установить, что содержание сахара в кормовой свѐкле составляло 

1,3 %. В современных сортах сахарной свѐклы оно превышает 20 %. 

Открытие Маргграфа сумел оценить и впервые практически 

использовать его ученик Франц Карл Ашар, который посвятил свою жизнь 

получению свекловичного сахара. В 1801 году он оборудовал в Нижней 

Силезии Германо-римской империи фабрику, где сахар вырабатывали из 

свѐклы. 

Сахарная свѐкла любит тепло, свет и влагу. Оптимальная температура 

для прорастания семян 10—12 °C, роста и развития 20—22 °C. Всходы 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B5%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%86%D0%B8%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D1%80
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%80%D0%B3%D0%B3%D1%80%D0%B0%D1%84,_%D0%90%D0%BD%D0%B4%D1%80%D0%B5%D0%B0%D1%81_%D0%97%D0%B8%D0%B3%D0%B8%D0%B7%D0%BC%D1%83%D0%BD%D0%B4
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B0%D1%85%D0%B0%D1%80
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B0%D1%85%D0%B0%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B9_%D1%82%D1%80%D0%BE%D1%81%D1%82%D0%BD%D0%B8%D0%BA
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BD%D0%B8%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%95%D0%B2%D1%80%D0%BE%D0%BF%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D1%80%D0%BC%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%8F_%D1%81%D0%B2%D1%91%D0%BA%D0%BB%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D1%88%D0%B0%D1%80,_%D0%A4%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%86_%D0%9A%D0%B0%D1%80%D0%BB
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D0%B8%D0%B6%D0%BD%D1%8F%D1%8F_%D0%A1%D0%B8%D0%BB%D0%B5%D0%B7%D0%B8%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D0%B8%D0%B6%D0%BD%D1%8F%D1%8F_%D0%A1%D0%B8%D0%BB%D0%B5%D0%B7%D0%B8%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D0%B5%D1%80%D0%BC%D0%B0%D0%BD%D0%BE-%D1%80%D0%B8%D0%BC%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F_%D0%B8%D0%BC%D0%BF%D0%B5%D1%80%D0%B8%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B0%D1%85%D0%B0%D1%80
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чувствительны к заморозкам (погибают при −4, −5 °C). Количество сахара в 

плодах зависит от числа солнечных дней в августе—октябре. Особенно 

хороший урожай собирают на чернозѐмах. 

Сахарная свѐкла — важнейшая техническая культура, дающая сырьѐ 

для сахарной промышленности. 

Отходы производства: 

- жом: используют как корм для скота 

- патока: пищевой продукт 

- дефекационная грязь: известковое удобрение. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A3%D1%80%D0%BE%D0%B6%D0%B0%D0%B9
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A7%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B7%D1%91%D0%BC
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B5_%D0%BA%D1%83%D0%BB%D1%8C%D1%82%D1%83%D1%80%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%96%D0%BE%D0%BC
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D1%80%D0%BC
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BA%D0%BE%D1%82
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%B0%D1%82%D0%BE%D0%BA%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%94%D0%B5%D1%84%D0%B5%D0%BA%D0%B0%D1%86%D0%B8%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D0%B0%D1%8F_%D0%B3%D1%80%D1%8F%D0%B7%D1%8C
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A3%D0%B4%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5
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1.4. Основные технологические схемы сахарного производства 

 и их анализ 

1.4.1 Технологическая схема производства свекловичного сахара 

Рисунок 4 - Технологическая схема свеклосахарного завода 

 

 

По этой схеме сахарную свеклу подают в завод с помощью воды по 

гидравлическому транспортеру. В процессе транспортирования свеклы в 
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водном потоке ее очищают от легких и тяжелых примесей при помощи 

специальных устройств, а затем корнеплоды свеклы окончательно отмывают 

в свекломоечных машинах. Отмытые корнеплоды взвешивают на 

автоматических весах, изрезают в стружку, которую затем обессахаривают 

диффузионным методом в вертикальных, наклонных или ротационных 

аппаратах. При этом получают диффузионный сок и обессахаренную 

стружку, называемую жомом.  

Диффузионный сок содержит большое количество растворенных и 

взвешенных примесей, поэтому его подвергают химической и физико-

химической очистке оксидом кальция (СаО) и диоксидом углерода (СО2 ), 

получаемыми на заводе при обжиге известняка (СаСО3 ) в известково-

газовых печах.  

После очистки и фильтрования в фильтрах различных конструкций 

взвешенные примеси удаляются из сока полностью, растворимые – примерно 

на 1/3. Затем очищенный сок обесцвечивают путем его сульфитирования 

газообразным диоксидом серы (502), получаемым на заводе при сжигании 

серы. Обработанный таким способом сок сгущают в выпарной установке до 

60...65% сухих веществ. Полученный продукт называется сиропом, его еще 

раз сульфитируют, фильтруют, а затем уваривают при пересыщении и 

разрежении в утфель I кристаллизации.  

В процессе уваривания происходит образование и рост кристаллов 

сахара. Готовый утфель 1 представляет собой смесь кристаллов сахара и 

межкристального раствора. Для отделения кристаллов его центрифугируют с 

промывкой сахара горячей водой и помимо сахара-песка получают еще два 

сахарсодержащих раствора, называемые первым и вторым оттеками утфеля 

первой кристаллизации. В этих оттеках еще содержится много сахарозы, и их 

повторно уваривают с получением утфеля II и III, которые затем разделяют в 

центрифугах на сахар II и III кристаллизаций, оттеки утфеля П и мелассу.  

Для улучшения качества сахара III его аффинируют (очищают, заменяя 

пленку мелассы на кристаллах первым оттеком утфеля I), и после 



17 

 

центрифугирования получают аффинированный сахар и аффинационный 

оттек.  

Аффинированный и сахар II кристаллизации растворяют 

фильтрованным соком II сатурации до 60...65% СВ (клеруют), а полученную 

при этом клеровку направляют в смеси с сиропом на уваривание утфеля I. 

Аффинационный и оттеки утфеля II уваривают в утфель III (последней) 

кристаллизации. Влажность кристаллов сахара-песка после центрифуг 

составляет около 0,8... 1,5%. Поэтому их направляют в сушильное отделение, 

где доводят до товарного состояния, упаковывают и направляют на хранение 

в склад готовой продукции. 
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1.4.2.Технологическая схема производства сахара-сырца из сахарного 

тростника 

Рисунок 5 - Технология получения сахара-сырца из сахарного тростника 

 

 

По данной схеме поступающие на завод стебли сахарного тростника 

взвешивают, моют, очищают от примесей, загружают в приемный бункер с 

горизонтальным транспортером в нижней части и направляют на 

измельчение. В процессе измельчения стебли тростника разрезаются 

специальными, вращающимися с частотой от 400 до 800 мин-1, ножами на 

куски размером 5...10 см. Изрезанная таким образом масса сахарного 

тростника подвергается сначала дроблению на валках с зигзагообразной 
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рельефной поверхностью с измельчением его стебля и разрывом тканевых 

уплотнений, а затем последовательному многократному отжиму на 

трехвалковых мельницах. Их валки также имеют рельефную поверхность, 

что облегчает передвижение и отжим тростниковой массы. Обычно на 

тростниково-сахарном заводе устанавливают 1...2 дробилки и З3...7 мельниц, 

соединенных между собой планочным транспортером. Такая поточная линия 

называется тандемом.  

При валковом дроблении и на первом этапе мельничного отжима 

отделяется 60... 70% сока. Для уменьшения потерь сахара и повышения 

концентрации сока схема предусматривает циркуляцию промывных вод и 

разбавленного сока. Всего на ополаскивание измельченного тростника 

(имбибицию) расходуется 15...30% воды к его массе. Получаемый сок 

фильтруют через сито с отделением багацилло, возвращаемого затем в начало 

мельничного отжима. Под багацилло понимают мелкие частички стеблей 

тростника. По данной технологии из сахарного тростника удается извлечь 

92...94% сахарозы. Сок, полученный на тандеме, содержит 14... 16% сухих 

веществ, имеет чистоту 80...86%, РН 4,5...5,5 и в зависимости от расхода воды 

его выход составляет 105...115% к массе тростника Обессахаренная и отжатая 

на тандеме тростниковая масса, называется багассой. Она содержит около 

50% сухих веществ, из которых большая часть приходится на целлюлозу. 

Выход багассы составляет 20... 25% к массе тростника. Ее используют как 

сырье для производства бумаги, вискозы, воска и других материалов или в 

качестве топлива для котлов ТЭЦ завода.  

В процессе очистки на дефекации сырой сок с повышенным 

содержанием редуцирующих веществ (0,2...2,6, а иногда и более) 

обрабатывают небольшим количеством извести из расчета 0,1... 0,2% к массе 

тростника, что позволяет выдерживать его РН в диапазоне 7,5... 8,5. Затем сок 

нагревают до кипения и направляют на отстаивание. Отстоявшийся в 

отстойниках сок сгущают в выпарной установке до плотности сиропа, а 

суспензию осадка отфильтровывают под разрежением на вакуум-фильтрах с 
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добавкой в нее багацилло для улучшения дренажных свойств. Полученный 

при этом фильтрационный осадок называют качассой, и его выход составляет 

около 3% к массе тростника. Качасса используется в качестве удобрения, из 

нее также получают воск, являющийся ценным сырьем для химической 

промышленности.  

После сгущения сока, которое проводится при более низком 

температурном режиме, чем в свеклосахарном производстве, получают 

сироп, содержащий 60... 65% сухих веществ и чистотой 84... 87%. Несколько 

отличается от свеклосахарного производства и процесс кристаллизации 

сахара. Так, при той же схеме уваривания в три ступени утфель I и II 

уваривают на кристаллической основе сахара последнего продукта, 

смешанного с сиропом. Кроме этого на уваривание утфеля II забирают также 

половину оттека утфеля I. Утфель I и II центрифугируют без деления на два 

оттека. Их чистота соответственно составляет 80...86% и около 70%, а их 

оттеков - 65...70 и 50... 55%. Утфель III кристаллизации имеет чистоту 58... 

60%, и его уваривают из оттека утфеля II, но заводку в нем кристаллов 

проводят на сиропе. Сахар I и II кристаллизаций смешивают и выводят с 

завода в виде товарного сахара-сырца. 
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1.4.3. Отходы сахарного производства: свекловичный жом, меласса, 

фильтрационный осадок 

Свекловичный жом: 

Свекловичный жом представляет собой изрезанную в стружку 

нерастворимую обессахаренную массу свеклы. По своей структуре жом - 

сложный коллоидный капиллярно-пористый материал. Его клетки и 

межклеточное пространство заполнены водой с небольшим содержанием 

сахара. Сырой жом содержит около 7,5% сухих веществ. Выход жома 

приближенно принимают как усредненную величину в зависимости от типа 

диффузионного аппарата. Так, например, для колонного диффузионного 

аппарата (КДА) при содержании в сыром жоме 8% сухих веществ, его выход 

составляет 70% к массе свеклы, а для наклонного (А1 - ПДС) - около 65% к 

массе свеклы.  

Рисунок 6 – Свекловичный жом 

 

 

 

Для уменьшения содержания в жоме воды его прессуют на жомовых 

прессах. Жом, предназначенный для скармливания скоту в сыром виде, 

прессуют до 12... 14% сухих веществ, а для высушивания - до 22...25% сухих 

веществ. Для более глубокого прессования разработаны двухшнековые 
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пресса, позволяющие получать жом с содержанием сухих веществ до 31%. 

По своей питательной ценности жом занимает среднее место между 

сеном и овсом и поэтому является хорошим кормом для скота. В его сухих 

веществах содержится до 50% пектиновых веществ, около 47% целлюлозы и 

гемицеллюлозы, 2% белка, 1% золы, а в воде имеется сахар, органические 

кислоты, витамины и микроэлементы.  

Свекловичный жом скармливают скоту свежим или кислым после 

хранения в жомохранилищах или в сушеном виде. 

Меласса: 

Мелассой называют густой, вязкий раствор, содержащий помимо 

сахарозы основную массу несахаров сахарного производства. Ее отделяют от 

кристаллов сахара последней кристаллизации в поле действия центробежных 

сил. 

Рисунок 7 – Меласса 

 

 

Основная причина образования мелассы обусловлена свойством 

несахаров вступать с сахарозой в химические реакции и отсутствием 

реальной возможности проведения процессов кристаллизации при полном 

удалении из сахарных растворов воды.  

По существующей в настоящее время типовой технологии из 

свекловичного сока удаляется около половины всех несахаров. Часть 
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оставшихся в соке несахаров в щелочной среде превращается в соединения, 

вызывающие сильное мелассообразование. В результате этого около 48... 50% 

сахара попадает в мелассу.  

Состав получаемых меласс сильно колеблется, что обусловлено 

качеством исходного сырья и технологическими условиями его переработки. 

Меласса считается отходом сахарного производства, но она служит ценным 

сырьем для целого ряда различных отраслей современной промышленности, 

из нее получают этиловый и бутиловый спирт, лимонную и глютаминовую 

кислоты, глицерин и ацетон. 

Фильтрационный осадок: 

Фильтрационный осадок (декантат) представляет собой трудно 

транспортируемую, липкую и густую массу. Он образуется в результате 

взаимодействия несахаров диффузионного сока с известью и диоксидом 

углерода. 

Количество образующегося фильтрационного осадка составляет от 8 

до 12% к массе перерабатываемой свеклы и зависит от количества извести, 

вводимой на очистку сока, которое в свою очередь определяется качеством 

исходного сырья и технологией очистки сока. Влажность фильтрационного 

осадка после вакуум-фильтров составляет около 50% к его общей массе и с 

ним теряется примерно 0,15% сахара к массе сырья. То есть на 

свеклосахарном заводе производственной мощностью 3 тыс. т свеклы в сутки 

ежегодно образуется около 40 тыс. т дефеката. Его выводят на поля 

фильтрации, занимающие по площади не мене 13 м сельскохозяйственной 

пашни.  

Фильтрационный осадок удаляется с завода гидравлическим способом 

после разбавления водой.  В настоящее время около 80% свеклосахарных 

заводов России откачивают его на поля фильтрации вместе с осадком 

транспортерно-моечных вод. 

Возможные области применения фильтрационного осадка: 

-Внесение в почву для нейтрализации ее кислотности или в качестве 
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удобрения. 

-Регенерация с повторным использованием для операций очистки на 

сахарных заводах. 

-В производстве цемента, силикатного кирпича, асфальтобетонных 

материалов. 

-В комбикормовой промышленности в качестве минеральной добавки 

в корм для птиц и скота. 

-Вместо мела при изготовлении резинотехнических изделий с 

улучшенными свойствами. 

-Для улучшения очистки транспортерно-моечных вод свеклосахарного 

производства. 
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2. Практическая часть 

2.1. Опыт с водой и сахаром 

Для выполнения данного опыта потребуется: вода, сахар, столовые и 

чайные ложки, 4 стакана.  

Сначала я добавила в 3 стакана сахар: в первый стакан – 1 столовую 

ложку сахара, во второй стакан – 2 столовые ложки сахара, в третий стакан – 

3 столовые ложки сахара. Затем в каждый стакан я добавила по 3 столовые 

ложки воды и тщательно каждый перемешала. В результате видно, что в 1 и 2 

стаканах сахар растворился практически полностью, а в 3 нет.  

Далее в каждый стакан добавила краситель, каждому стакану свой 

цвет. После добавления их так же нужно перемешать. 

После перемешивания я взяла еще стакан и чайную ложку. Сначала в 

отдельный стакан я добавила зеленый цвет, вторым слоем – желтый цвет, и 

завершающим – красный. 

Я вывела следующий вывод из этого опыта: Концентрация сахара в 

каждой раскрашенной жидкости была разной. Чем больше сахара, тем выше 

плотность воды и тем ниже этот слой будет в стакане. Жидкость красного 

цвета с наименьшим содержанием сахара, а соответственно, с наименьшей 

плотностью окажется на самом верху. 

Рисунок 8 – Добавление сахара в стаканы 
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Рисунок 9 – Растворение сахара 

 

 

Рисунок 10 – Окрашивание смеси 
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Рисунок 11 – Результат опыта 
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2.2. «Разноцветный сахар» 

Для выполнения данного опыта потребуется: стакан, две ложки сахара 

на десять ложек питьевой воды, пищевые красители, фольга и блюдца.  

В стакане с водой я тщательно размешала сахар. Далее положила в 

блюдце фольгу, и добавила туда 2 ложки сладкого раствора. Затем добавила 

туда красителя и перемешала. После оставила блюдце в теплом месте на 3 

дня. 

Из данного опыта я сделала вывод: частицы воды испаряются, т.е. 

переходят из жидкого состояния в парообразное, а частицы сахара, 

смешанные с красителем, остаются. 

Рисунок 12 – Сахар перемешанный с водой 
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Рисунок 13 – Окрашенный сладкий раствор 

 

 

Рисунок 14 – Цветной сахар 
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2.3 Результаты исследования 

1 опыт: результат исследования, где жидкость с наименьшим 

содержанием сахара окажется на самом верху, связан с понятием плотности 

растворов с разным содержанием сахара. 

Когда различные растворы с разным содержанием сахара помещаются в 

сосуд, более легкий раствор (с низким содержанием сахара) будет иметь 

меньшую плотность по сравнению с более концентрированным раствором (с 

высоким содержанием сахара). Плотность жидкости зависит от количества 

растворенных веществ в ней. Таким образом, при слое из нескольких 

жидкостей с разным содержанием сахара наиболее легкий раствор (с меньшим 

содержанием сахара) будет располагаться на верхнем уровне, так как он имеет 

меньшую плотность и "плавает" на более тяжелом растворе. Исследования 

такого рода часто проводятся в лабораториях для изучения плотности 

растворов и их поведения в условиях смешения. 

2 опыт: в результате исследования, где частицы воды испаряются, а 

частицы сахара, смешанные с красителем, остаются, можно наблюдать 

следующее: 

При испарении воды из раствора, содержащего как воду, так и сахар, 

вода переходит из жидкой фазы в газообразную фазу, оставляя за собой 

частицы сахара, которые не испаряются. Если сахар смешан с красителем, то 

частицы сахара, окруженные красителем, остаются на месте после испарения 

воды. 

Таким образом, в результате этого опыта можно увидеть, что после 

испарения воды частицы сахара, смешанные с красителем, останутся на 

поверхности или в контейнере, где проводился опыт, тогда как вода испарится, 

оставив за собой только частицы сахара. Этот опыт демонстрирует различие в 

поведении частиц воды и сахара при испарении и позволяет наглядно 

продемонстрировать процесс разделения компонентов раствора. 
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Выводы и рекомендации 

В процессе выполнения экспериментально – исследовательской работы 

"Процесс производства сахара" были рассмотрены основные этапы 

производства этого важного продукта питания. Были изучены различные 

аспекты процесса, начиная от выбора сырья и заканчивая упаковкой готового 

продукта. 

В результате проведенного анализа можно сделать вывод о том, что 

производство сахара представляет собой сложный технологический процесс, 

требующий высокой степени организации и контроля. Применение 

современных технологий и инноваций позволяет увеличить эффективность 

производства и повысить качество продукции. 

Однако, несмотря на его важность и распространенность, производство 

сахара также имеет негативное воздействие на окружающую среду и требует 

внимания к социальным аспектам, таким как условия труда и занятость 

работников отрасли. 

В целом, экспериментально – исследовательская работа позволила 

получить более глубокое понимание процесса производства сахара и его роли в 

современном обществе, а также выявить некоторые направления для 

дальнейших исследований и улучшения данной отрасли. 

При выборе сахара следует обращать внимание на несколько ключевых 

моментов, вот некоторые рекомендации: 

Тип сахара: существует несколько видов сахара, таких как 

кристаллический, коричневый, тростниковый и другие. Выбор зависит от 

предпочтений вкуса и пищевых потребностей. 

Качество: важно выбирать сахар высокого качества без примесей и 

посторонних веществ. Чистый сахар имеет более приятный вкус и обеспечивает 

лучший результат при приготовлении блюд. 

Происхождение: приоритет отдается сахару, произведенному с 

использованием натуральных сырьевых компонентов без использования 

химических добавок и ГМО. 
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Этика производства: выбирайте сахар, произведенный компаниями, 

следующими принципам ответственного производства, таким как соблюдение 

трудовых стандартов, защита окружающей среды и поддержка местных 

сообществ. 

Упаковка: обращайте внимание на упаковку сахара, убедитесь, что она 

герметично закрыта и не имеет повреждений, чтобы избежать загрязнения и 

сохранить свежесть продукта. 

Цена: сравнивайте цены на разные виды сахара, но помните, что 

качество может варьироваться в зависимости от цены. Иногда стоит заплатить 

чуть больше за продукт высокого качества. 
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Приложения 

Фото 1 - Чтение информации по сахару 

 

Фото 2 - Изучение сахара 
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Фото 3 - Представление образцов, изученных мною 

 

 

Фото 4 - Представление образцов из опытов, изученных мною 
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