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АНОТАЦІЯ 

Цукор має важливе значення для життєдіяльності людини. Вживаючи цукор, організм людини одержує 
третину енергії для нормального метаболізму. Цукор є стратегічно важливим продуктом, оскільки він є 
сировиною для виробництва багатьох харчових продуктів. Разом з тим, надмірне вживання цукру є шкідливим. 
Основною сировиною для виробництва цукру в Україні є цукрові буряки. Сахароза, яка є основною складовою 
бурякового цукру (99,6-99,9 %), не містить біологічно активних компонентів. Крім того, асортимент цукру в 
Україні досить обмежений. Перспективність цукрової галузі, відповідно до агрокліматичного потенціалу, а 
також за умови розширення асортименту збагаченого цукру, є підґрунтям для поступового розвитку галузі  та 
аграрного комплексу в цілому.  

Метою статті є аналітичне дослідження асортименту цукру у світі та в Україні, пошук способів його 
розширення.  

Методологічною основою дослідження є аналіз асортименту цукру та систематизація відомостей про 
види цукру. У статті проаналізовано асортимент цукру в світі та Україні залежно від видів сировини та способів 
його збагачення.  

Наукова новизна полягає в тому, що вивчено світовий ринок виробництва цукру, як традиційного, так і 
збагаченого; встановлено, що спосіб збагачення цукру похідними продуктами переробки дикорослих ягід є 
унікальним та перспективним. 

Висновки. За аналізом літературних джерел встановлено, що найкращі споживчі властивості має 
тростинний цукор, серед різновидів якого в якості сировини для виробництва цукровмісних продуктів 
рекомендується використовувати коричневий (неочищенний) цукор. Буряковий цукор широко 
використовується як продукт (підсолоджувач) та натуральний консервант. Виробляється широкий асортимент 
цукру залежно від розмірів кристалів. Розширення асортименту цукру регіональними видами сировини є на 
сьогодні актуальною темою. В Україні виробляють лише буряковий цукор-пісок, пресований та цукрову пудру. 
Наразі недостатній асортимент збагаченого цукру вітчизняного виробництва, існує лише декілька виробників 
з цього напрямку. Значно розширити асортимент цукру з підвищеною біологічною цінністю та вирішити 
проблему сезонності на бурякоцукрових заводах може спосіб збагачення цукру похідними продуктами 
переробки дикорослих ягід. 

 

Ключові слова: цукор–пісок, пресований цукор, буряковий цукор, тростинний цукор, збагачений цукор, 
цукор функціонального призначення, дикорослі ягоди 

 
ABSTRACT 

Sugar is important for human life. By consuming sugar, the human body receives a third of the energy for normal 
metabolism. Sugar is a strategically important product because it is a raw material for the production of many food 
products. However, excessive consumption of sugar is harmful. The main raw material for sugar production in Ukraine 
is sugar beet. Sucrose, which is the main component of beet sugar (99.6-99.9 %), does not contain biologically active 
components. In addition, the assortment of sugar in Ukraine is quite limited. The prospects of the sugar industry, in 
accordance with the agro-climatic potential, as well as under the condition of expanding the range of enriched sugar, are 
the basis for the gradual development of the industry and the agrarian complex as a whole. 
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The purpose of the article is an analytical study of the assortment of sugar in the world and in Ukraine, finding 
ways to expand it. 

The methodological basis of the study is the analysis of the assortment of sugar and the systematization of 
information about types of sugar. The article analyzes the assortment of sugar in the world and in Ukraine, depending on 
the types of raw materials and methods of its enrichment. 

Scientific novelty lies in the fact that the world market for sugar production, both traditional and enriched, has 
been studied, and it has been established that the method of enriching sugar with derivatives of wild berries processing 
is unique and promising. 

Conclusions. Based on the analysis of the literature, it was established that cane sugar has the best consumer 
properties, among its varieties, it is recommended to use brown (unrefined) sugar as a raw material for the production 
of sugar-containing products. Beet sugar is widely used as a product (sweetener) and natural preservative. Depending 
on the size of the crystals, a wide range of sugar is produced. The current topic is the expansion of the range of sugar with 
regional types of raw materials. In Ukraine, only beet granulated sugar, pressed sugar and powdered sugar are produced. 
Currently, the range of domestically produced enriched sugar is insufficient, there are only a few producers in this area. 
The method of enriching sugar with derivatives of wild berries processing can significantly expand the assortment of 
sugar with increased biological value and solve the problem of seasonality at beet sugar factories. 

 
Key words: granulated sugar, pressed sugar, beet sugar, cane sugar, enriched sugar, functional sugar, wild berries 

 
 
 

Постановка проблеми 
Харчування є основним чинником, який 

впливає на здоров’я людини. При цьому 
важливо забезпечити потреби організму у 
енергії та корисних нутрієнтах: білках, жирах, 
вуглеводах, мінеральних речовинах та 
вітамінах. Основна функція, яку виконують 
вуглеводи в організмі людини – енергетична. 
Вони забезпечують 60 % добової енергоцін-
ності раціону людини (Sharma et al., 2020). 

При дефіциті легкозасвоюваних вугле-
водів (глюкоза, фруктоза, галактоза, сахароза, 
лактоза, крохмаль та ін.) в організмі 
відбувається порушення багатьох функцій. 
Окиснюються жирні кислоти, утворюються 
недоокиснені продукти ліпідного обміну, 
спалюються глікогенні амінокислоти, 
тканинні білки використовуються в якості 
енергетичного матеріалу. З метою 
попередження цих негативних явищ на 
кожні 4 г жирів, які поступають в організм з 
їжею, варто споживати 1 г легкозасвоюваних 
вуглеводів (Mohan et al., 2020). 

Цукор-пісок на 99,75-99,9 % складається 
із сахарози і є продуктом масового вжи-
вання. Він вважається харчовим продуктом 
першої необхідності завдяки своїм цінним 
смаковим, фізичним та харчовим власти-
востям. Цей продукт відновлює сили та 
стимулює розумову активність. Цукор 
використовується не лише як джерело 
енергії, а як підсолоджувач та натуральний, 
доступний консервант при виробництві 
багатьох харчових продуктів (Kennedy et al., 
2015). 

 
Разом з тим, протягом останнього 

десятиліття у всьому світі ведеться активна 
антицукрова пропаганда, оскільки сахароза 
позбавлена біологічно активних речовин. 
Надлишок її споживання призводить до 
порушення обміну речовин, підвищення 
рівня холестерину в крові та утворення 
карієсу. Тому збагачення цукру корисними 
нутрієнтами та регулювання рівня спожи-
вання «прихованих» цукрів є актуальним 
питанням, яке дозволить розширити 
асортимент продуктів функціонального 
призначення (Topic & Ralph, 2018). 

Метою роботи є аналітичне дослідження 
асортименту цукру у світі та в Україні, пошук 
способів його розширення.  

Наукова новизна полягає в тому, що 
вивчено світовий ринок виробництва цукру, 
як традиційного, так і збагаченого, 
встановлено, що спосіб збагачення цукру 
похідними продуктами переробки дикорос-
лих ягід є унікальним та перспективним. 

 
Виклад основного матеріалу 
Світовий ринок цукру, сировина та основні процеси 

для отримання цукру 

За даними McHug (2020) 65 % цукру у 
світовому виробництві займає тростинний, 
25 % - буряковий, а 10 % всі інші.  

Тростинний цукор (рис. 1, а) виробля-
ється із цукрової тростини (Martines-Filho et 
al., 2006).  
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Рис. 1. Тростинний цукор: а – рафінований; б – нерафінований 

 
Тростинний цукор буває білий рафіно-

ваний (Eggleston, 2018). В такому випадку 
він не відрізняється від бурякового, в ньому 
міститься сахарози 99,8 – 99,9 %.   

При переробці цукрової тростини отри-
мується напівфабрикат – цукор-сирець, який 
має темне забарвлення і потребує додат-
кової очистки (рафінування). Проте такий 
цукор містить велику кількість мікроеле-
ментів, які позитивно впливають на організм 
людини. Тростинний нерафінований цукор 
(рис. 1, б) має коричневий колір та природній 
аромат, складається із кристалів цукру, 
покритих плівкою тростинної меляси, у 
ньому має бути не менше 88 % сахарози 
(Zhang et al., 2021).  

Цукор тростинний нерафінований 
пресований кусковий має карамельний 
присмак та запах, який ідеально підходить 
для приготування чаю та кави (Richardson, 
2009). 

Технологічна схема виробництва трос-
тинного цукру включає такі ж основні 
операції, як і в бурякоцукровому: вилучення 
соку з тростини, очищення, згущення 
очищеного соку та кристалізація цукру з 
сиропу (Ayu et al, 2022). До основних видів 
тростинного цукру (рис.2) відносяться 
Демерара (Demerara sugar), Мускавадо 
(Muscavado sugar), Турбінадо (Turbinado 
sugar), Чорний барбадоський (Black Barbados 
sugar). Демерара (Demerara sugar) – один із 
популярних видів тростинного цукру, який 
отримав назву на честь долини річки і міста 
Демерара в Гайані, що знаходиться в 
Південній Америці. Кристали цукру 
Демерара тверді, великі, липкі, золотисто-
бурого кольору. Його представляють, як 
натуральний нерафінований, але є види 

цього ж цукру, виготовлені на основі білого 
цукру із додаванням меляси (Gangjee, 2020). 

Мускавадо (Muscavado sugar) – 
нерафінований цукор, який після першого 
уварювання кристалізується, має 
характерний запах меляси. Кристали липкі і 
ароматні, за розміром значно крупніші, ніж 
кристали звичайного тростинного цукру. 
Термін «muscovado» походить від назви 
цукру-сирцю низької якості, виробленого в 
європейській колоній Америки, який потім 
додатково очищали в Європі. На сьогодні 
більша частина цього цукру виробляється на 
острові Маврикія (Cao et al., 2022). 

Турбінадо (Turbinado sugar) – це 
частково рафінований цукор-сирець, у якого 
з поверхні кристалів видалена частина 
меляси. Кристали цукру мають невеликі 
розміри. Колір кристалів може бути від 
світло-золотистого до бурого. Одна з 
відомих марок цього цукру виготовляється 
на Гаваях (Godshall, 2003).  

Чорний Барбадоський цукор (Black 
Barbados sugar) – це м’який, вологий 
тростинний цукор-сирець, має темне 
забарвлення та яскраві смак і аромат, через 
високий вміст меляси. Використовується 
для приготування темних кексів, пряників. 
Цей цукор часто використовується як 
замінник пальмового цукру в Південно-
Східній Азії (Brown, 2014). 

Цукор Piloncillo – мексиканський цукор 
з тростини (Martinez & Rivera, 2019). 
Вважається чистим, без добавок. Виробля-
ється шляхом вилучення сахарози з 
подальшим згущенням сиропу та його 
кристалізації. Продається у вигляді конусів. 
Має сильний медово–мелясовий присмак.  



Biota. Human. Technology. 2023. No 1  Electronic edition 
 

97 

 

                       

а                                                                         б 

 

                       

в                                                                         г 

 

Рис. 2. Тростинний цукор:  
а – Демерара; б – Мускавадо; в – Турбінадо; г – Чорний барбадоський 

 
Льодяниковий (кам’яний) цукор (рис. 3) 

являє собою монокристали неправильної 
форми, схожі на невеликі карамельки 
(Lotfabadi et al., 2020). Вони бувають білого, 
коричневого або золотистого кольору, 

кристали, напівпрозорі та дуже тверді. 
Технологія вироблення кам’яного цукру 
винайдена в Китаї, полягає у багаторазовій 
рекристалізації. Льодяниковий цукор є 
зручним для чаювання. 

 
 

 

Рис. 3. Цукор льодяниковий (кам’яний)



Biota. Human. Technology. 2023. No 1  Electronic edition 
 

98 

Світовий асортимент бурякового цукру 
досить широкий і має різні класифікації, 
залежно від органолептичних властивостей, 
фізико-хімічних, форми та структури.  

У кондитерській та хлібопекарській 
галузях використовують наступні цукри 
(Albers, 2015): 

– Regular Sugar (звичайний цукор-
пісок) – звичайний кристалічний цукор, 
який є сировиною для виробництва біль-
шості цукровмісних продуктів та безпо-
середньо вживається в їжу в якості 
підсолоджувача; 

– Fruit sugar (фруктовий цукор) – має 
дрібнішу та одновимірну структуру кристалів. 

Використовується в сухих сумішах для 
приготування десертів – желе, пудингів, 
сухих напоїв тощо. Однорідність кристалів 
фруктового цукру запобігає поділу або 
осідання дрібніших кристалів на дно 
упаковки, що є важливим показником якості 
сухих сумішей; 

– Bakers Special (пекарський цукор) 
(рис. 4) містить дрібні та однорідні кристали. 
Виробляється для професійних кондитер-
ських цілей, використовується для підсолод-
жування пончиків, печива, додається у тісто 
для отримання потрібної структури випече-
них виробів;

 

                    

Рис. 4. Пекарський цукор 

 

 
– Superfine, Ultrafine, або Bar Sugar 

(ультрадрібний цукор) містить кристали 
найдрібніших розмірів, швидкорозчинний. 
Використовується для приготування безе та 
пирогів тонкої структури, підсолоджування 
фруктів, холодних напоїв; 

– Confectioners (або Powdered) Sugar 
(кондитерська цукрова пудра) – тонко-
подрібнені кристали цукру. Використо-
вується у кондитерській галузі для вироб-
ництва глазурі та інших продуктів; 

– Coarse Sugar (грубий цукор) містить 
крупні кристали, які стійкі за дії зовнішніх 
чинників; 

– Sanding Sugar (цукрова обсипка) 
відрізняється великим розміром кристалів. 
Використовується для зовнішнього прикра-
шання; 

– Invert Sugar (інвертний цукор) – це 
продукт гідролізу цукрози на суміш глюкози 

та фруктози. Використовується в вироб-
ництві напоїв (пиво, ігристе вино, віскі, 
джин), в кондитерському виробництві та 
виготовленні штучного меду ДСТУ 3357-96. 

Асортимент цукру в Україні досить 
обмежений, виробляється лише буряковий 
цукор. За способами вироблення цукор 
поділяється на кристалічний, сахарозу для 
шампанського, цукрову пудру та пресований 
(DSTU 4623:2006, 2006). 

Кристалічний цукор містить кристали 
різних розмірів (від 0,2 мм до 2,5 мм). Асор-
тимент пресованого цукру представлено 
колотим, швидкорозчинним та пресованим 
дорожнім. Вміст сахарози в них в залежності 
від категорії коливається в межах 99,61-99,7 %. 

Пресований цукор (рис. 5) отримується 
шляхом пресування кристалічного. За біль-
шістю фізико-хімічних показників цей вид 
цукру не відрізняється від кристалічного.  
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Рис. 5. Пресований буряковий цукор 

 
У 2003 році на Гнідавському цукровому 

заводі (ТМ «Солодко») розпочато вироб-
ництво «елітних» видів цукрів за зразками 
провідних європейських виробників. Серед 
цієї колекції були желювальний цукор та 

природний неочищений буряковий (рис. 6), 
крупнокристалічний, дрібнокристалічний, 
пресований білий та природний, кандіс 
(рис. 7).  

 

 

                        

а                                                                         б 

Рис. 6. Цукор ТМ «Солодко»:  
а – желювальний; б – природний 

 

 

 

Рис. 7. Цукор кандіс 
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Особливий інтерес серед споживачів 
викликає «природний» цукор (рис. 6, б). 
Природний цукор – це неочищений (нерафі-
нований) продукт коричневого кольору, 
який містить макроелементи (калій, 
кальцій, натрій), мікроелементи (цинк, мідь, 
залізо), вітаміни В1 і В2, амінокислоти 
(гліцин, лізин та інші), мінеральні солі, 
біологічно активні речовини. На відміну від 
білого, він має загальнозміцнюючий, анти-
карієсний і антисклеротичний вплив на 
організм людини. Використання терміну 
«природний» підвищує цінність виробу 
через нову тенденцію щодо споживання 
продуктів, що містять тільки натуральні 
інгредієнти (Kumar et al., 2015). Желюваль-
ний цукор виробляється шляхом додавання 
пектину. На сьогоднішній день такі види 
цукру на Гнідавському цукровому заводі вже 
не виробляються, це не є перспективним 
напрямком, який є досить дороговартісним. 

В Україні виробляють органічний цукор, 
який назвали продуктом майбутнього. 
Наразі кількість країн, що його виробляє, 
досить не велика. Деякі іноземні виробники 
пропонують органічну цукрову патоку, 
сироп, тростину, але не цукор. Вартість його 
майже в два рази вища, ніж звичайного, і 
через це серед місцевого населення він не 
набув широкої популярності. Насамперед 
цукор виробляється з органічних буряків, які 
містять в собі менше токсинів. Виробляють 
його лише на експорт (Ukrtsukor, 2018).  

Цукор-кандіс (рис. 7) (ТУ 18.140-93 
«Цукор льодяниковий (кандіс)») – це продукт 
кристалізації цукру. Виробляється різних 
розмірів та кольорів кристалів. Використо-
вується лише для приготування коктейлів. В 
Україні реалізується невелика його кіль-
кість і лише для закладів ресторанного 
господарства. 

Нават – крупнокристалічний цукор у 
вигляді великих кристалів (Normamatovich 
et al., 2022). Готують його з суміші цукрового 
сиропу та виноградного соку, одержують 
шляхом перекристалізації цукру. Нават 
вважається узбецьким національним 
продуктом, який подається до гарячих 
напоїв. В порівнянні з цукром льодяниковим 
містить велику кількість біологічно-актив-
них речовин, що зумовлено додаванням 
виноградного соку. В Узбекистані вважають, 
що цукор здатний впоратись з різними 
хворобами, довгожителі стверджують, що 
цьому завдячують саме цукру, поєднуючи 
його з зеленим чаєм.  

Серед країн Південної Америки та Азії 
популярною сировиною для виробництва 
цукру є декілька видів пальми: кокосова, 
фінікова та цукрова (Saputro et al., 2019). 
Колір цукру може бути від золотистого до 
темно-коричневого. Смак цукру нагадує 
карамель з медом. Вважається корисним, 
оскільки проходить мінімальну теплову 
обробку, адже після згущування отриману 
густу рідину поміщають на спеціальну 
тарілку для застигання та охолодження, а 
потім брикетам надають форму. Такий 
продукт не використовується для приготу-
вання напоїв і страв, оскільки він має низьку 
розчинність і швидко пригорає, вживають 
лише як солодощі.  

Кокосовий цукор отримують з соку 
кокосової пальми, представлений він у 
вигляді сиропу, нерафінованого кускового 
та цукру-піску (Wrage et al., 2019).  

Фініковий цукор та фініковий сироп 
(Farahnaky et al., 2018) дуже часто плутають 
між собою. Фініковий цукор виготовляють 
шляхом перетирання сухих плодів, а сироп 
отримують із стовбура пальми. Виробники 
фінікового цукру просувають свій продукт, 
як веганський, або як замінник, представ-
ляючи свою продукцію такою, що містить 
корисні речовини, але це не є правдою. При 
додаванні в напої кристали не розчиня-
ються, а набухають, тому використовувати 
таким чином його не рекомендують. 

З кленового соку виготовляють грану-
льований кленовий цукор та кленовий 
сироп. Але на даний момент розповсюд-
женим є саме кленовий сироп, який досить 
популярний у всьому світі.  

Гранульований кленовий цукор виго-
товляється із соку червоного, чорного або 
цукрового клена (Taga & Kodama, 2012). 
Рослина зустрічається лише на території 
США і Канади, тому продукт досить 
популярний в цих країнах. Колір світло- або 
темно-коричневий, запах фруктовий, із 
розтопленої медової карамелі, патоки, що 
бродить, або перезрілих яблук і груш. 
Кленовий цукор випускається у вигляді 
піску або брусків, які потім подрібнюються 
самостійно. Цей продукт є рівноцінною 
заміною тростинного цукру, його додають у 
тій же кількості, що й тростинний. У США та 
Канаді цьому виду цукру віддається пере-
вага при виробництві дитячого харчування, 
молочних продуктів та морозива. Вироб-
ництво гранульованого кленового цукру не 
надто рентабельне в порівнянні з тростин-
ним, особливо буряковим, через це має 
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обмежений масштаб та є маловідомим (Aider 
et al., 2007).  

Кленовий сироп є концентратом 
кленового соку, за фізичною ознакою це 
напівпрозора тягуча рідина, солодка на смак 
та з приємним ароматом (Blackburn et al., 
2017). За канадським стандартом сироп 
повинен складатись не менше, ніж на 66 % з 
сахарози. Для виробництва 1 літра сиропу 
треба використати 40 літрів соку. Є важли-
вим джерелом багатьох поживних речовин. 
Канадський кленовий сироп використовують 
у вигляді підсолоджувача до млинців, 
оладок, вафель, морозива (Carecchio et al., 
2011). Широко використовується в косме-
тичній промисловості. 

Цукор з агави – це цукор, який 
видобувається з особливого виду кактусу, 
вирощеного в Мексиці (Sobaszek et al., 2020). 
Цукор з агави це дисахарид, який склада-
ється з сахарози та фруктози, має карамель-
ний присмак та аромат. Можна додавати до 
десертів, випічки, каші та напоїв. 

Сироп агави виробляють з декількох 
видів рослини, речовина подібна за 
консистенцією на мед, колір від світло- до 
темно-бурштинового, що залежить від 
ступеня обробки (Ozuna & Franco-Robles, 
2022). Має карамельний присмак. Сироп 
додають до вафлів, млинців. Широко 
застосовується серед людей, які ведуть 
здоровий спосіб життя.  

Сорговий цукор видобувається із стебел 
злакових рослин. Культура вирощується у 
Південній і Північній Америці, Азії, Африці і 
Австралії. На відміну від інших видів цукру, 
сорговий пропонується споживачам у формі 
густого сиропу. Кристалізація даного виду 
цукру є економічно не доцільною. Сорговий 
цукор виробляється у невеликій кількості 
через низьку рентабельність, використо-
вується в харчовій промисловості в якості 
натурального підсолоджувача.  

В Україні дослідженням отримання 
харчового сиропу з сорго займалась Григо-
ренко (Hryhorenko, 2011). Запропонована 
схема отримання цукрозамінника, який 
складається з цукрози – 50-55 %, глюкози – 
15-30 %, фруктози – 10-15 % до загальної 
кількості цукрів. Технологічна схема вклю-
чає в себе такі основні процеси: очищення 
соку сорго; гідроліз крохмалю до глюкози; 
коагуляція високомолекулярних сполук; 
фільтрування та згущення. Автор пропонує 
використовувати харчовий сироп у вироб-
ництві продуктів здорового харчування. 

Цукор з евкаліпта пропонують одержу-
вати в Китаї (Bao, 2022). Схема складається з 
вилучення геміцелюлози, обробки кисло-
тою, вилучення цукру, подальшого випаро-
вування та кристалізації. Дослідження є 
досить ефективним, вилучений цукор 
становить 78-85 %. 

Виробництво біоцукру з морських макро-
червоних водоростей Gracilaria verrucosa 
розробили Kwon et al. (2018). Основні 
процеси технології одержання біоцукру 
включають в себе обробку лимонною кисло-
тою (простою, дешевою та екологічно 
чистою (без використання небезпечних 
хімікатів) речовиною) та ферментативний 
гідроліз. 

В якості сировини для виробництва 
цукру та етанолу запропоновано викорис-
товувати батат (Ipomoea batatas) (Salelign, 2021). 
Солодка картопля містить в собі більше 20 % 
вуглеводів. Картопля з червоною м’якоттю 
багата на сахарозу. За цим дослідженням 
можна зробити висновок, що батат є 
альтернативною сировиною для цукрової 
промисловості. 

Таким чином, проаналізувавши світо-
вий та український ринок виробництва 
цукру, було встановлено, що популярності 
набувають функціональні та збагачені 
цукри.  

Функціональні та збагачені цукри 
У світовій практиці новим напрямком є 

виробництво цукру з харчовими добавками 
(Duhnovska, 2005). Одержують його збага-
ченням добавками, які підвищують смакову, 
харчову, біологічну та лікувально-профілак-
тичну цінність. У Чехії (Kotyza, 2019) 
виробляють кристалічний цукор “Dortela” зі 
смаковими добавками кави, ваніліну та 
ананасової есенції, який можна викорис-
товувати у кондитерській промисловості 
для приготування печива. У Швейцарії 
(Chatelan, 2019) розроблено спосіб вироб-
ництва ароматизованого цукру. Японська 
фірма “Nisin sieto” розробила технологію 
виробництва цукру, збагаченого мінераль-
ними речовинами (Matsuoka, 2006). Цукор в 
процесі рафінування збагачують мінераль-
ними речовинами, нагрівають, проводять 
згущування та стерилізують. 

Деякі країни випускають цукор, збага-
чений вітаміном А, з метою зниження його 
дефіциту в їжі у країнах, які розвиваються 
(Pambo, 2017). У Франції розроблена техно-
логія кольорового та ароматизованого цукру, 
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який містить натуральні або синтетичні 
екстракти квітів та плодів (Heno, 2018). 

Технологія збагачення цукру вітаміном 
А є дуже складною і довготривалою 
(Quintana-Hernandez et al., 2019). Запропо-
новано в якості сировини для збагачення 
цукру використовувати рослинні добавки на 
основі м’яти, імбирю та малини (Gryshezkiy 
et al., 2019). Авторами продемонстровано 
результати органолептичної оцінки збага-
ченого цукру, його мінерального складу та 
енергетичної цінності, але відсутні роз’яс-
нення щодо способу збагачення та кількості 
добавки. 

Розроблено експериментальний цукро-
вмісний продукт з мальтодекстрином, трос-
тинною патокою та ламінарією японською 
(Slavianskiy et al., 2021). В дослідженні 
відсутня інформація щодо орієнтовної 
вартості такого цукровмісного продукту. 
Враховуючи ринкову вартість добавок, 
можна припустити, що ціна може зрости 
вдвічі. Імбирно-коричневий цукор Хуахай 
Шунда повністю на натуральній основі, але 
вміст сахарози в такому цукрі дещо 
знижений, оскільки він містить патоку (Lin 
et al., 2020). 

Homichak et al. (2015) представлено 
спосіб виготовлення жовтого цукру із 
додаванням рослинних порошків із м’яти, 
ягоди малини, чорноплідної горобини, 
калини, обліпихи та коріння імбиру у 
кількості 15 % до маси цукру. Недоліком 
такого продукту є те, що рослинні домішки 
не розчиняються, утворюючи в напоях осад. 

Науковцем з України І. Г. Гриненко 
(Grinenko, 2015) розроблена технологія 
збагачення цукру-піску компонентами 
рослинного походження. Для збагачення як 
рослинну сировину обрано обліпиху, 
малину, м’яту, імбир. Технологічна схема 
складається з двох основних етапів: 1-й – 
підготовка рослинної сировини для збага-
чення; 2-й – одержання саме збагаченого 
цукру. За органолептичними та хімічними 
показниками доведено, що цукор, збага-
чений рослинними компонентами, має 
відмінності у наявності біологічно-активних 
речовин у порівнянні зі звичайним цукром. 

Для збагачення цукру запропоновано 
використання екстрактів шипшини, глоду і 
цитрусових за співвідношення 2:2:1 у 
кількості 10–15 %. Технологія гранульова-
ного цукру дозволяє отримати продукти, що 
мають однорідний склад і краще збережені 
нативні властивості внесених добавок. 

Проте використання екстрактів підвищує 
енерговитрати на процес сушіння цукру 
(Mutroshina et al., 2022). 

Відомий спосіб одержання кристаліч-
ного цукру для спортивного харчування. 
Спосіб передбачає введення мінеральних 
функціональних компонентів в розчинений 
цукор і його повторне викристалізовування. 
Але при цьому погіршуються органолеп-
тичні властивості цукру, оскільки мінерали 
включаються у кристалічні решітки 
(Nikolaeva et al., 2021). 

Індонезійськими вченими запропоно-
вана технологія одержання збагаченого 
цукру з плодів манго (Nurkolis et al., 2020). 
Такий цукор містить вітамін С, Е, бета-
каротин та антиоксиданти. Основні операції 
у схемі одержання: екстракція, згущення, 
кристалізація. Манговий цукор може стати 
чудовим замінником тростинному. 

Розроблено спосіб збагачення цукру 
похідними переробки дикорослих ягід 
Viburnum opulus, Sambucus nigra, Hippophaё rhamnoides, 
Sorbus aucuparia (рис. 8-9) (Samilyk et al., 2022).  

Особливістю даної технології є те, що 
дикорослі ягоди частково зневоднюються 
методом осмотичної дегідратації. При цьому 
у осмотований розчин із клітинним соком 
переходить частина біологічно активних 
компонентів (вітаміну С, замінних та 
незамінних амінокислот (валін, лейцин, 
ізолейцин, лізин, гістидин, треонін, 
фенілаланін, серин, глутамінова та 
аспарагінова кислоти) у всіх видах ягід, 
барвні речовини) (Samilyk et al., 2022).  

Дикорослі ягоди (Viburnum opulus, Sambucus 
nigra, Hippophaё rhamnoides, Sorbus aucuparia) 
ретельно відмивали, сортували та заморо-
жували при температурі –18 °С, потім перед 
переробкою дефростували за для покращення 
смако-ароматичних властивостей. Змішу-
вали ягоди у співвідношенні 1:1 разом із 
70 %-ним розчином сахарози попередньо 
нагрітим до 65 °С. Протягом 60-и хвилин 
проводили осмотичну дегідратацію, суміш 
ретельно перемішували за температури 
50 °С. Отриманий осмотований розчин 
відокремлювали від ягід. Вміст сухих речо-
вин у осмотованому розчині зменшувався на 
10–12 %. Утворений осмотований розчин 
додавали до цукру в кількості 1:10. Вологу 
суміш поміщали в форму та сушили протя-
гом 3-х годин при температурі 80-85 °С. 
Цукор пакували та відправляли на 
зберігання. Частково зневоднені ягоди 
направляли на висушування. 
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Рис. 8. Цукор збагачений похідними дикорослих ягід (Samilyk et al., 2022) 

 
 

 

Рис. 9. Послідовність технологічних операцій при виробництві збагаченого цукру
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Отже, збагачення цукру таким розчином 
за типовою технологією виробництва пресо-
ваного цукру дозволяє отримати продукт з 
покращеними смако-ароматичними власти-
востями, який добре розчиняється і не 
містить осаду. Застосування даної технології 
на виробничих потужностях цукрових 
заводів дозволить забезпечити їх робото 
протягом всього календарного року 

 
Висновки 
За аналізом літературних джерел вста-

новлено, що найкращі споживчі властивості 
має тростинний цукор, серед різновидів 
якого в якості сировини для виробництва 
цукровмісних продуктів рекомендується 
використовувати коричневий (неочищенний) 

цукор. Буряковий цукор широко викорис-
товується як продукт (підсолоджувач) та 
натуральний консервант. Виробляється 
широкий асортимент цукру залежно від 
розмірів кристалів. Розширення асорти-
менту цукру регіональними видами сировини 
є на сьогодні актуальною темою. В Україні 
виробляють лише буряковий цукор-пісок, 
пресований та цукрову пудру. Наразі 
недостатній асортимент збагаченого цукру 
вітчизняного виробництва, існує лише 
декілька виробників з цього напрямку. 
Значно розширити асортимент цукру з 
підвищеною біологічною цінністю та 
вирішити проблему сезонності на буряко-
цукрових заводах може спосіб збагачення 
цукру похідними продуктами переробки 
дикорослих ягід.  
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