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Получение концентрированного сока сахар-
ной свеклы и перспективы его использования 
 

The production of concentrated sugar beet juice 
and perspectives of its use 

 
Реферат.При разработке технологии получения концентрированного сока сахарной свеклы были апробированы раз-

личные варианты получения данного продукта и подобраны рациональные режимы для предложенной технологии. Концен-
трированный сок сахарной свеклы получают следующим образом: сахарную свеклу моют в моечном агрегате непрерывного 
действия, инспектируют, гнилую или испорченную свеклу удаляют из цикла, а недостаточно очищенные корнеплоды 
направляют на повторную мойку. Затем, применив тепловую обработку сахарной свеклы, с нее удаляют кожицу. Очищен-
ные корнеплоды имеют белый цвет. Их измельчают до размеров частиц 3-4 мм, смешивают с подкисленной до рН 3,5-4,0 
водой (гидромодуль 1-1,2), затем полученную массу нагревают до температуры 80 0С. Использование подкисленной воды 
необходимо для предотвращения инициации потемнения. Далее полученную массу сахарной свеклы подают на прессование 
для получения сока. Отпрессованный сок в зависимости от исходной свеклы содержит 12 % СВ и 1,5-3 % редуцирующих 
веществ (РВ) от общей массы сухих веществ. Концентрируют сок под разрежением 0,008 мПа при температуре кипения до 
60 0С до содержания СВ 70 %. Благодаря щадящему режиму распад сахаров идет менее интенсивно, продукт получается 
хорошего качества. При концентрировании одновременно с паром удаляются летучие вещества, которые придают специфи-
ческий запах, что улучшает вкус и запах сока. При таком режиме процесс гидролиза сахаров идет интенсивно, происходит 
нарастание редуцирующих веществ до 20 %, цветность увеличивается до 40 ед. оптической плотности. Результаты исследо-
ваний позволяют рекомендовать полученный продукт в качестве заменителя сахарного сиропа. 

 
Summary. Different methods of obtaining the product given were tested and rational modes for the proposed technology were 

chosen in the development of technology for production of sugar beet concentrated juice. The sugar beet concentrated juice is ob-
tained as follows: sugar beets are washed in the continuous action washing machine, checked, rotten or spoiled beets are removed 
from the cycle, and insufficiently treated roots are directed to re-washing. Then with the help of thermal processing the sugar beet is 
peeled. The peeled roots are white. They are crushed to the 3-4 mm particles size, mixed with acidified to pH 3,5-4,0 water (hydro-
module 1-1.2), then the resulting mass is heated to 80 0C temperature. The use of acidified water is necessary to prevent the darken-
ing initiation. Then the received sugar beet mass is fed to pressing to obtain its juice. The pressed juice depending on the beet source 
contains 12 % of DS and 1.5-3 % reducing substances (RS) of the total mass of dry substances. The juice concentration is under the 
suction of 0.008 MPa at the boiling temperature of up to 60 0C to the content of 70 % DS. Due to the delicate mode, the sugars 
breakdown is less intensive, the finished product is of good quality. At the simultaneous concentration with steam the volatile sub-
stances with a specific smell are removed, that  improves the juice taste and smell. Under this mode, the sugar hydrolysis is intensive, 
there is a growth reducing substances up to 20 %, the color is increased to 40% density. The research results allow to recommend the 
product obtained as the sugar syrup substitute. 
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В кондитерской промышленности посто-
янно ведётся работа по рациональному исполь-
зованию сырьевых ресурсов, по снижению в из-
делиях массовой доли сахара, какао бобов, оре-
хов и других видов основного сырья [1].  

Решению этой задачи способствует 
внедрение местного и нетрадиционного сырья, 
позволяющего сбалансировать питание, для 
получения новых видов кондитерских изделий 
массового производства повышенной пищевой 
ценности, обогащённых белками, микроэле-
ментами, минеральными солями, а также раз-
работка технологий, предусматривающих ра-
циональную замену основных видов сырья [2].  

Установлено, что пектиновые вещества, 
содержащиеся в клеточных стенках, обладают 
свойством переводить накапливающиеся  
в организме человека тяжелые металлы и ра-

дионуклиды в связанные комплексы и выво-
дить их в таком виде из организма. 

Основным недостатком многих отече-
ственных и импортных пищевых продуктов пи-
тания продолжает оставаться их высокая энерге-
тическая ценность, отсутствие сбалансированно-
го состава и высокая себестоимость продукции. 
Одним из вариантов решения этой задачи явля-
ется использование полуфабрикатов, получен-
ных из сахарной свеклы, в частности, концен-
трированного сока сахарной свеклы [3, 4, 5, 6]. 

При разработке технологии получения 
концентрированного сока сахарной свеклы 
были апробированы различные варианты по-
лучения данного продукта.Структурная схема 
получения концентрированного сока сахарной 
свёклы представлена на рисунке 1. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 1. Структурная схема получения концентрированного сока сахарной свёклы 

Мойка свеклы 

Инспектирование

 

   

Тепловая обработка свеклы острым паром 

Удаление кожицы и мойка 

Инспектирование 

Измельчение (d = 3-4 мм) 

Нагревание измельченной массы до t = 70-80 0С 

Прессование 

Сок СВ = 12 % 

Концентрирование под вакуумом при t=40-80 0C до СВ = 70 %  

Концентрированный сок сахарной свеклы 

Соединение с водой 
(гидромодуль 1-1,2) 

рН = 3,5-4,0 

Удаление жома для переработки 



Вестник ВГУИТ, №2, 2014 

160 

Например, по способу 1, свекловичный 
концентрированный сок получают следующим 
образом: сахарную свеклу моют в моечном агре-
гате непрерывного действия, что помогает уда-
лить с ее поверхности основную массу грязи. 

При инспектировании гнилую или ис-
порченную свеклу удаляют из цикла, а недо-
статочно очищенные корнеплоды направляют 
на повторную мойку. 

Затем, применив тепловую обработку са-
харной свеклы, с нее удаляют кожицу. Снятие 
поверхностного слоя позволяет на 90 % удалить 
вредные вещества, которые сахарная свекла 
может накапливать в процессе роста (нитраты, 
нитриты, тяжелые металлы, пестициды). По-
верхностный слой аккумулирует основное ко-
личество полифенолоксидазы – фермента, яв-
ляющегося основным фактором окислительных 
процессов (потемнения). 

Очищенные корнеплоды имеют белый 
цвет. Их измельчают до размеров частиц  
3-4 мм, смешивают с подкисленной до рН 3,5-
4,0 водой (гидромодуль 1-1,2), затем получен-
ную массу нагревают до температуры 80 0С.   

Использование подкисленной воды 
необходимо для предотвращения инициации 
потемнения. При нагревании кислая среда со-
здает благоприятные условия для гидролиза 
остатков сапонина, возможных нитритов и 
нитратов. Сапонин гидролизуется на моноса-
харид и остаток несахарной части (анион 
алеоноловой кислоты), образующий соль, и 
далее не представляет опасности. Далее полу-
ченную массу сахарной свеклы подают на 
прессование для получения сока. 

Отпрессованный сок в зависимости от 
исходной свеклы содержит 12 % СВ и 1,5-3 % 
редуцирующих веществ (РВ) от общей массы 
сухих веществ. В нем ингибированы реакции 
потемнения, и он имеет матовый цвет. 

Сок содержит все незаменимые амино-
кислоты, пектин, ценный минеральный состав 
(К, Мg, Са, Na, фосфаты, сульфаты, силикаты, 
хлориды), белки, бетаин. 

Органолептические и физико-химические 
показатели сока сахарной свеклы представле-
ны в таблице 1. 

Т а б л и ц а  1 
Органолептические и физико–химические показатели сока 

Наименование показателя Значение показателя 
Органолептические: 
Запах 
 
Вкус 
 
цвет 

 
свойственный исходному продукту, 
без постороннего запаха   
свойственный исходному продукту,  
без постороннего вкуса 
светло-матовый  

Физико – химические: 
сухие вещества, % 
редуцирующие вещества, % 
кислотность 
–активная 
содержание сахарозы, % 
пектин, % 
плотность, кг/м3 
оптическая плотность, усл. ед.  

 
12,00 
1,10 

 
4,53 

10,20 
0,30 

1053,00 
24,21 

 
Концентрируют сок под разрежением 

0,095 МПа при температуре кипения 40 0С до 
содержания СВ 70 %. Благодаря щадящему 
режиму, распад сахаров идет менее интенсив-
но, продукт получается хорошего качества. 
При концентрировании одновременно с паром 
удаляются летучие вещества, которые придают 
специфический запах, что улучшает вкус и 
запах сока. При таких параметрах уваривания 
нарастание редуцирующих веществ происхо-
дит до 10 %, цветности – до 40 ед. оп. плотно-

сти. Сок с таким количеством сухих веществ 
получается менее вязким, более текучим. Ка-
чественные показатели позволяют широко ис-
пользовать этот полуфабрикат, но производ-
ство такого концентрированного сока ослож-
нено тем, что необходимо выдерживать низ-
кую температуру уваривания.  

Способ 2: отличается тем, что концен-
трацию сока проводят под разрежением 
0,08 МПа при температуре кипения до 60 0С до 
сухих веществ 70 %. При таком режиме про-
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цесс гидролиза сахаров идет интенсивнее, 
нарастание редуцирующих веществ 17-20 %, 
цветность увеличивается до 40 ед. оп. плотно-
сти. Этот концентрированный сок имеет боль-
шую вязкость по сравнению со способом 1. Для 
применения в промышленности способ 2 
наиболее приемлемый, так как температура 
уваривания под вакуумом достигает 60 0С, про-
дукт имеет широкие возможности применения, 
хорошие качественные показатели. 

Способ 3: отличается тем, что концен-
трацию сока проводят под разрежением 

0,05 МПа при температуре кипения до 80 0С 
до сухих веществ 70 %. При таком режиме 
процесс распада сахарозы идет интенсивно, 
нарастание редуцирующих веществ до  
25-30 %, цветность увеличивается до  
40-50 ед. оп. плотности. Из-за показателей 
качества есть ограничения в применении. 

В готовом концентрированном соке са-
харной свеклы были определены его органо-
лептические и физико-химические показатели 
качества, которые представлены в таблице 2. 
 

Т а б л и ц а  2 
 

Органолептические и физико-химические показатели качества концентрированных соков сахарной 
свеклы уваренных при разных температурах 

 

Наименование  
показателей 

Концентрированный 
сок сахарной свеклы 

(уваренный при темпе-
ратуре 40 0С) 

Концентрированный сок 
сахарной свеклы (уварен-

ный при температуре 
60 0С) 

Концентрированный сок 
сахарной свеклы (ува-

ренный при температуре 
80 0С) 

Внешний вид Светло-желтый с серым 
оттенком Светло-коричневый Темно-коричневый 

Вкус и запах 

Сладкий, близкий к 
сахарному сиропу, без 
посторонних привку-

сов, без запаха 

Сладкий, близкий к са-
харному сиропу, без по-

сторонних привкусов, без 
запаха 

Сладкий с горчинкой, 
близкий к сахарному 
сиропу, без посторон-
них привкусов, с запа-
хом жженого сахара 

Массовая доля влаги, % 30,00 30,00 30,00 
Массовая доля редуци-

рующих веществ, % 8,20 17,90 27,50 

Активная кислотность, % 4,30 4,30 4,10 

Кислотность(в пересчете 
на яблочную кислоту), % 0,78 0,76 0,76 

Цветность, оптическая 
плотность, усл. ед. 37,3 39,06 45,51 

 
Увеличение температуры при уварива-

нии сока сахарной свеклы способствует повы-
шению массовой доли редуцирующих ве-
ществ, увеличению насыщенности цвета, а 
также ухудшению его органолептических по-
казателей качества.  

Для определения летучих ароматобра-
зующих компонентов использовали метод пье-
зокварцевого микровзвешивания, основанного 
на применении массочувствительных пьезоре-
зонаторов [6].  

Применение указанного метода увели-
чивает объективность оценки запаха и позво-
ляет характеризовать запах количественно. 
Для тестирования запаха применяли матрицу 
на основе 8 сенсоров. В качестве количествен-

ного критерия оценки запаха применена пло-
щадь «визуального отпечатка» запаха. В опти-
мальных условиях функционирования матри-
цы получены «визуальные отпечатки» запахов 
свекловичных соков уваренных при различных 
температурах. Результаты исследований пред-
ставлены на рисунке 2. 

Сенсорометрическая оценка запаха 
позволяет:  

- установить существенное влияние  
температуры уваривания соков на запах; 

- количественно оценить степень изме-
нения запаха продукта; 

- упростить методику органолептических 
испытаний и повысить их объективность [6]. 
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1. Исходный сок СВ-12 % 2.Концентрат tуваривания=400С; до СВ=70 % 

  

3. Концентрат с tуваривания =600С; до СВ=70 % 
 

4.Концентратс tуваривания =800С; до СВ=70 % 
 

Рисунок 2. «Визуальные отпечатки» запахов свекловичных соков:  
1) исходного сока; 2) уваренного при t=40 0C; 3) уваренного  при t=60 0С; 4) уваренного при t=80 0С. 

 
Как видно из диаграмм, с увеличением 

температуры увеличивается количество удаля-
емых летучих ароматообразующих веществ. 

При концентрировании под вакуумом 
происходит удаление летучих ароматообра-
зующих веществ одновременно со вторичным 
паром, что меняет вкус и запах соков.  
Этот фактор играет отрицательную роль при 
концентрировании фруктовых соков, так как 
удаление ароматических веществ приводит  
к ухудшению вкуса и запаха соков. В нашем 

случае удаление ароматических веществ  
влияет положительно на вкус и запах сока, 
так как уменьшается характерный запах  
сахарной свеклы, что улучшает его органо-
лептические показатели. 

Используя полученные результаты ис-
следований, концентрированный сок сахарной 
свеклы возможно рекомендовать в качестве за-
менителя сахара. Заменить сахар можно ча-
стично или полностью в зависимости от рецеп-
туры изделия и показателей качества. 
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