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Прагнення очистити, вдосконалити природы продукти -  надати Тм 

бты и привабливого товарного вигляду, пщкреслити найхарактерышу 

смакову особливють, зробити слйкими до будь-яких зовн1шн1х вплив1в -  

неминуче позбавляе ц \  продукти значноТ частини необхщних людиы 

бюлопчно акгивних сполук, звужуе спектр терапевтичного ефекту на 

орган1зм, а часто позбавляе устякоТ корисносл. Бтьш  того, деяю продукти 

приносять бтьш е шкоди, н \ ж  корисл. В першу чергу це стосуеться бтого, 

рафтованого цукру, надм1рне споживання якого створюе умови для 

виникнення р1зномаытних серйозних захворювань.

Хоча бтий цукор i займае близько третини у загальнм ктькосл 

споживаних вуглевод1в, на сьогодн1шн1й день бтышсть учених вважають 

його основною причиною “хвороб цивт1зацм”. Та найпоширен1шим 

наслщком надм1рного вживання бтого цукру та тш их очищених вуглевод1в 

слщ вважати зниження загального р1вня здоров’я. Адже 3i ecix  галузей 

виробництва лише технолопя отримання харчових продукт1в 

безпосередньо й ютотно впливае на стан внутршнього середовища 

орган1зму людини. Водночас при цьому з очищених продуклв (цукор, б те  

борошно, ол1я) видаляеться або ж руйнуеться бтышсть цЫних макро- та 

MiKpoHyrpieHTiB.

Тростинний цукор-сирець, як свщчить св1товий досвщ, з еконол/нчноТ 

точки зору е найбтьш придатною сировиною для отримання р1зних 

цукровм1сних продукт1в: глюкозно-фруктозних cnponie, рщкого цукру,

цукрових cnponie з додаванням ароматичних речовин тощо. 

Перспективним напрямом е отримання спещальних сорлв цукру 

(переважно жовтих цукр1в), яю окр1м цукрози, м1стять широкий спектр 

бюлопчно акгивних речовин, необхщних для регулювання ecix процеав в



opraHi3Mi людини. HayKOBi факти свщчать щодо зниження на 5 0 %  вмюту 

холестерину та лтопротеТд1в низькоТ щшьносл на 48% в opraHi3Mi людей 

при споживанн! жовтого цукру.

Загалом сьогодж можна визначити дв1 ceiTOBi тенденцп в отриманж 

цукровм1сних продуклв пщвищеноУ бюлопчноУ цвнностЬ перша полягае у 

збагаченж бшого цукру комплексом бюлопчно активних речовин, друга -  у 

збереженж цього комплексу в процеа отримання цукру з цукрових буряюв 

або цукровоУ тростини.

Одним i3 шлях1в, що вирвшуе поставлен! задач! е отримання i3 

натвпродуклв цукрового виробництва та тростинного цукру-сирцю 

спец!альних сорл'в жовтих цукрвв. Ц|' сировинж джерела м!стять корисн! 

для оргажзму людини речовини: глюкозу, фруктозу, безазотисл opraHi4Hi 

кислоти, м!неральн! речовини, амЫокислоти, м!кроелементи.

На тепер!шн!й час вщсутж дан! i3 pi3Ho6i4Horo дослщження як 

натвфабрикалв цукрового виробництва, так i поб!чного його продукту -  

меляси, не визначено також повного xiMi4Horo складу пл!вки, яка покривае 

кристали жовтого цукру, i власне мютить eci ц!нн! б!окомпоненти. На 

сьогоды вщомо лише дв1 групп сполук, яю надають коричневого 

забарвлення цукров! та меляа, -  це карамел! та меланоТдини. Безумовно 

спектр таких сполук набагато ширший, а те, що вони так неповно 

охарактеризован!, пояснюеться великою кшькютю складових компоненте 

та Ухньою вар!абельн!стю.

Х!м!чний склад тростинного цукру-сирцю та властивосл його 

компоненлв суттево в!др|'зняються, залежно вщ краТни-виробника, i тому 

для його перероблення необхщно застосовувати pi3Hi схеми та способи 

вилучення певних бюлопчно активно речовин. Одним i3 шлях!в виршення 

цвет проблеми е використання природних адсорбенлв, механоактивованих 

в апаратах спещальноУ конструкцп, що дае можливють вилучити необхщнв 

компоненти, а також зменшити еколопчне навантаження на довкшля, 

осюльки в якост! цих адсорбенлв передбачаються вщходи цукрового 

виробництва, а також Ыших галузей промисловосл.


