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АНОТАЦІЯ 

 

Осіпчук Вадим Михайлович 

Організація виробництва цукру 

Цукор вважають одним із найважливіших високоякісних харчових 

продуктів, так як він має досить високу харчову цінність, легко засвоюється 

організмом людини, а також швидко відновлює втрачену енергію та 

характеризується високою чистотою й приємним смаком. 

Цукор застосовують безпосередньо у харчуванні та як сировину для 

багатьох харчових виробництв, це й кондитерського й хлібобулочного, 

консервного, виноробного тощо. 

Основною метою цукробурякового виробництва є вилучення із буряка 

цукрози, надання їй товарного вигляду, а також використання інших 

складових частин коренеплоду у інших галузях промисловості та сільського 

господарства  

Дотримання технологічних норм й оптимізація кожного етапу 

виробництва цукру дозволяють досягти високої якості кінцевого продукту, 

максимального виходу цукру й економічної ефективності виробництва. 

Ретельний підбір і контроль сировини, ефективність технологічного 

обладнання та дотримання екологічних стандартів являються основними 

факторами успішного виробництва кристалічного цукру. 

Дипломна робота складається із наступних розділів: вступу, 

технологічної частини, контролю безпечності й якості виробництва цукру, 

екологізації виробничих процесів, економічної частини, висновків, списку 

використаної літератури. Робота викладена на 37 сторінках комп’ютерного 

тексту, містить 2 рисунка і 4 таблиці. Список літератури включає 25 джерел. 

Ключові слова: цукор, продуктовий розрахунок, сировина, цукрові 

буряки, органолептичні показники, сахароза. 
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ANNOTATION 

Osipchuk Vadym 

Sugar production organization 

Sugar is considered one of the most important high-quality food products, as 

it has a fairly high nutritional value, is easily absorbed by the human body, and 

also quickly restores lost energy and is characterized by high purity and pleasant 

taste. 

Sugar is used directly in food and as a raw material for many food industries, 

including confectionery and bakery, canning, winemaking, etc. 

The main purpose of sugar beet production is the extraction of sucrose from 

beets, giving it a marketable form, as well as the use of other constituent parts of 

the root crop in other branches of industry and agriculture 

Adherence to technological norms and optimization of each stage of sugar 

production allow us to achieve high quality of the final product, maximum sugar 

yield and economic efficiency of production. Careful selection and control of raw 

materials, efficiency of technological equipment and compliance with 

environmental standards are the main factors in the successful production of 

crystalline sugar. 

The thesis consists of the following sections: introduction, technological 

part, control of safety and quality of sugar production, environmentalization of 

production processes, economic part, conclusions, list of used literature. The work 

is presented on 37 pages of computer text, contains 2 figures and 4 tables. The 

bibliography includes 25 sources. 

Key words: sugar, food calculation, raw materials, sugar beets, organoleptic 

indicators, sucrose. 
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