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Вступ. Цукор є важливим елементом харчування лю дини та сировиною  для  
виробництва продуктів у  харчовій промисловості. Н е дивно, адж е він володіє не 
тільки високою  калорійністю, а  й солодким смаком. О сновними джерелами цукру у  
світі є цукровий буряк та цукрова тростина.

Матеріали і методи. У  дослідж ення використовувались нормовані методи  
визначення кольору та забарвленості кристалічного цукру і цукрового розчину  
відповідно [1-3]. При інструментальному м етоді оцінка забарвлення застосовували  
спектрофотометр та цифровий сканер із універсальною  приставкою.

Результати та обговорення. Виробництво цукру - багатостадійний процес, що 
потребує специфічного обладнання та відповідних ум ов як на етапі переробки  
сировини, так і при зберіганні готового продукту. Н едотримання вимог виробництва 
призводить д о  невідповідності цукру білого нормативним вимогам щ одо якості та 
безпечності. Саме тому існ ує необхідність контролювання якості цукру, до  того ж  
різними методами, що дозволяє дослідити ус і необхідн і показники, оскільки їх  
дотримання сприяє інтенсивному експорту даного товару до  країн ЄС, що в свою  
чергу позитивно впливає на розвиток економіки України.

О дним з найважливіш их показників якості цукру є його кольоровість. В она  
визначається в цукровом у розчині (вимірю ється в одиницях оптичної густини  
IC U M SA ) на колориметрах та спектроф отом етрах і кристалічному вигляді (за  
ном ером  стандартного зразка, якому в ідповідає даний тип цукру).

З розвитком науки і техніки стало можливим використання нового приладу -  
сен сор н ої систем и типу «електронного ока». В ін  дозволяє провести оцінку  
кольоровості та блиску цукру в кристалічному вигляді, щ о спростовує  
пробопідготовку та м ін ім ізує похибку досл ідж ен н я  через виклю чення операції 
переведення цукру з твердого стану у  рідкий, а також  перевагою  є 
автодокументування циф рових зображ ень досл ідж уван и х зразків.

У  ход і експерим енту проводили досл ідж ен н я  кольору кристалічного цукру  
с у б ’єктивним -  органолептичним м етодом  і інструментальним м етодом  
ком п’ю терн ої колориметрії.

Висновки. Визначення кольоровості цукру білого є важливою складовою  
комплексного досл ідж ення його якості. Дослідж ення проводиться з розчином цукру 
та з його кристалами. Використання електронного ока є перспективним напрямом в 
області контролювання якості цукру білого.
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