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Вторичные ресурсы 
свеклосахарного производства
Одним из приоритетных направ-

лений развития свеклосахарного 
подкомплекса России является 
повышение его эффективности 
и  рациональное природопользо-
вание. В соответствии со Страте-
гией экологической безопасности 
Российской Федерации на период 
до 2025 года [17] к глобальным вы-
зовам в этой области относят за-
грязнение атмосферного воздуха 
и водных объектов, как и увеличе-
ние объёмов отходов производства 
при низком уровне их утилизации. 
Решение основных задач госу-
дарственной политики в области 
обеспечения экологической безо-
пасности предполагает разработку 
экологически чистых технологий, 
рациональное природопользова-
ние и повторное использование 
отходов производства. 

Сегодня в России на государ-
ственном уровне осуществляются 
различные мероприятия по охра-
не окружающей среды, к которым 
можно отнести, например, повы-
шение ставок платы за негативное 
воздействие на природную среду 
[16], что касается и предприятий 
сахарного производства.

Сахарная промышленность 
играет важную роль в обеспече-
нии населения России социально 
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значимым продовольствием. При 
этом основной её продукт – белый 
сахар является не только состав-
ной частью пищевого рациона 
человека, но и широко применя-
ется в качестве сырьевой основы 	
для технических целей, в  конди-
терской, хлебопекарной, молоч-
ной, консервной промышленно-
сти и др. 

В России в последние годы осо-
бое внимание уделяется проблеме 
импортозамещения и, в частности, 
увеличению объёмов производства 

сахара из свёклы с повышением 
его экспортной доли (рис.  1)  [1]. 
Отечественными сахарными за-
водами в сезоне 2021/22 г. было 
переработано 37,5  млн т сахар-
ной свёклы, при этом выработано 
30  млн т сырого жома и 1,5 млн  т 
свекловичной мелассы. 

Сахарная промышленность от-
носится к материалоёмким видам 
производства, поскольку объём 
сырья и основных технологиче-
ских средств, а также образующих-
ся побочных продуктов и отходов 

Рис. 1. Структура сахарного производства в России
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в несколько раз превышает выход 
готовой продукции (белый сахар). 
В технологическом процессе про-
изводства сахара образуются та-
кие вторичные ресурсы, как жом, 
меласса, фильтрационный осадок 
(рис. 2). Бóльшая часть этих про-
дуктов не подвергается глубокой 
переработке [2–5]. 

В результате взаимодействия 
содержащихся в диффузионном 
соке несахаров с известью и ди-
оксидом углерода в ходе извест-
ково-углекислотной очистки об-
разуется фильтрационный осадок 
(дефекат). Он состоит из частиц 
карбоната кальция (CaCO3) с ад-
сорбированными на их поверх-
ности несахарами органического 
происхождения. Практическое 

использование дефеката, к сожа-
лению, находится на невысоком 
уровне, несмотря на достаточно 
большие объёмы его выработки 
(около 3–4 млн т в год) [7, 14]. Ко-
личество фильтрационного осад-
ка составляет от 8 до 12 % к массе 
переработанной свёклы. Выход 
осадка зависит от качества сырья 
(сахарной свёклы) и технологии 
переработки, что, в свою очередь, 
определяется химическим соста-
вом перерабатываемой свёклы, 
технологией и техническими воз-
можностями оборудования. 

При двухступенчатом отделении 
осадка от сока (фильтрованием) 
его предварительно сгущают на 
фильтрах-сгустителях до плотно-
сти 1,15–1,20 г/л, обессахарива-

ют на вакуум-фильтрах и выводят 
из производства. Получаемый по 
этой ранее применяемой техно-
логии фильтрационный осадок 
имеет влажность около 50 %. В ре-
зультате использования современ-
ной технологии с одностадийным 
фильтрованием сока на камерных 
и мембранных фильтр-прессах 
удаляемый из завода фильтраци-
онный осадок содержит не менее 
70 % сухих веществ, из которых 
на долю сахарозы приходится 
0,02–0,15 % к его массе [9]. Такой 
осадок транспортабелен в сухом 
виде и пригоден в качестве удобре-
ний для кислых почв или добавки 
к комбикормам.

Химический состав фильтра-
ционного осадка представлен 

Рис. 2. Вторичные ресурсы свеклосахарного производства
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в  основном кабонатом кальция – 
75–80 %, органическими и мине-
ральными несахарами – 20–25 %. 
В его состав входят азотистые 
и  безазотистые органические со-
единения: белки, пектиновые ве-
щества, кальциевые соли щавеле-
вой, лимонной, яблочной и других 
кислот, а также азот (0,2–0,4 % N), 
фосфор (0,3–0,5 % P2O5), калий 
(0,3–0,5 % K2O) [6, 21].

Решение проблем обращения со 
вторичными ресурсами сахарного 
производства тесно связано с  го-
сударственной политикой в обла-
сти земельного надзора. Этот факт 
подтверждают поправки, вступив-
шие в силу с 1 января 2015 г. и вне-
сённые в ст. 12 «Цели охраны зе-
мель» Земельного кодекса РФ [4]. 
Основной целью государственно-
го надзора является рациональное 
использование земель и их защита 
от негативного воздействия раз-
личных техногенных факторов. 
Сельскохозяйственное землеполь-
зование последних десятилетий 
характеризуется нарастающей 
деградацией почв вследствие вы-
носа из неё различных питатель-
ных веществ, что непосредствен-
но угрожает продовольственной 
безопасности страны. По данным 
Государственной агрономиче-
ской службы России, 56 млн га 
(45 %) общей пашни имеют низ-
кое содержание гумуса, 43 млн  га 
(36  %)  – повышенную кислот-
ность, 28 млн га (23 %) – низкое 
содержание фосфора и 12 млн га 
(9 %) – низкое содержание калия, 
что ограничивает урожайность на 
этих землях [4]. Одним из направ-
лений использования фильтраци-
онного осадка является внесение 
его в почву для повышения пло-
дородия. Наличие в химическом 
составе дефеката карбоната каль-
ция способствует нейтрализации 
кислотности почвы, разрыхлению 
её структуры, активизации жизне-
деятельности полезных микроор-
ганизмов. По ГОСТ 17.4.3.07-2001 

содержание в дефекате тяжёлых 
металлов не превышает ПДК, по-
этому его относят к категории до-
пустимых по степени загрязне-
ния  веществ. Ранее проведённые 
исследования [21] показали, что 
его внесение в дерново-подзоли-
стую почву Московской области 
позволяет повысить обменную 
кислотность (pH  KCl) c 5,8 до 6,3 
единиц, уменьшить гидролити-
ческую кислотность (H) с 2,10 до 
1,62 мг-экв/100 г почвы, увели-
чить степень насыщенности почв 
основаниями (V) с 92,3 до 95,6 %, 
а также увеличить содержание об-
менных оснований (S) в почве до 
33,15 мг-экв/100 г. По результатам 
опытов урожайность картофеля 
с  использованием дефеката воз-
росла в среднем на 30 %. 

Известно, что фильтрационный 
осадок может быть регенерирован 
и повторно использован в процес-
се очистки на сахарных заводах, 
что на 70–75 % позволит снизить 
расход известняка. Процесс реге-
нерации фильтрационного осадка 
осуществляют путём его обжига в 
шахтных известково-газовых пе-
чах [4]. В табл. 1 представлен хи-
мический состав фильтрационно-
го осадка до и после обжига.

Исследования зарубежных учё-
ных позволили уточнить некото-

рые физико-химические характе-
ристики фильтрационного осадка, 
в том числе после его регенерации 
[15]. Получены рентгеновские 
дифрактограммы фильтрацион-
ного осадка, не прошедшего ре-
генерацию (рис. 3), и продукта, 
подвергнутого обжигу (рис. 4). 
В  результате рентгеноструктур-
ного анализа фильтрационных 
осадков до и после прокаливания 
было установлено, что их диф-
рактограммные пики совпадают 
с ранее установленными пиками 
карбоната кальция (см. рис. 3 и 4). 
Отмечено также, что карбонат 
кальция фильтрационного осадка 
не содержит в своём составе иных 
веществ в кристаллическом состо-
янии.

В настоящее время фильтра-
ционный осадок используют для 
подкормки сельскохозяйственных 
животных и птицы, в производ-
стве цемента, силикатного кир-
пича, асфальтобетонных материа-
лов, резинотехнических изделий, 
а также для очистки транспортёр-
но-моечных вод свеклосахарного 
производства [4]. 

К весьма важным побочным 
продуктам свеклосахарного про-
изводства относится меласса, со-
держащая около 50 % сахарозы. Её 
выход колеблется от 3,0 до 5,5 % 

Таблица 1. Химический состав фильтрационного осадка до и после обжига 

Наименование показателя 	
(в массовых долях)

Состав фильтрационного осадка

до обжига, %
после обжига, 	

% к массе известик массовой 	
доле осадка к массе СВ

Потери при прокаливании, 

в том числе влаги 

68,52

37,84

–

–
3,27

Диоксид углерода 37,84 29,79 –

Органические вещества, 
нерастворимые в соляной 
кислоте

12,21 19,64 –

Примеси + SiO2 1,72 2,76 4,75

Оксид кальция 25,02 40,25 85,51

Оксид магния 0,94 1,52 1,93

Сульфаты 0,74 1,19 –

Полуторные оксиды железа 
и алюминия 1,62 2,60 3,10

Оксид фосфора 0,77 1,24 1,24
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к массе переработанной сахарной 
свёклы. По внешнему виду мелас-
са представляет собой тёмную вяз-
кую жидкость со специфическим 
запахом. Требования к её качеству 
и безопасности зафиксированы 
в ГОСТ 30561-2017 «Меласса свек
ловичная. Технические условия».

Химический состав мелассы 
включает в себя различные микро-
элементы: фосфор, магний, на-
трий, железо, кальций, витамины 
группы B и др. [18]. Использование 
мелассы ведётся по нескольким 
направлениям: промышленное 
(химическая, фармацевтическая, 
микробиологическая, деревообра-
батывающая, металлургическая 
промышленность), кормовое (при 
изготовлении мелассированного 
жома, кормовых дрожжей, кормо-
вого белка, лизина, бетаина и др.), 
техническое (при производстве 
хлебопекарных дрожжей, этило-
вого спирта, лимонной, щавеле-
вой, молочной, уксусной и других 
кислот), а также для получения 
биоэтанола. Кроме того, мелас-
са применяется как сырьё в био-
технологическом производстве 
для выработки моноглютамата 
натрия, L-лизина, пенициллина, 
витаминов и стимуляторов роста. 
Стоит отметить, что бетаин свек
ловичной мелассы способствует 

биосинтезу витамина B12 и она яв-
ляется основным сырьём для его 
производства. При ферментации 
40 кг мелассы получают около 
12 л спирта и 130 л барды, содер-
жащей примерно 9 % СВ, кото-
рую используют для улучшения 
кормовых качеств свекловичного 
жома [4]. 

Свекловичный жом также яв-
ляется отходом сахарного произ-
водства. Его питательная ценность 
заключается в высоком содержа-
нии микроэлементов, таких как 
железо, медь, барий, кобальт и др. 
В табл. 2 представлен химический 
состав этого продукта. Пищевая 
ценность жома обусловлена так-
же содержанием пектиновых ве-
ществ, которые нашли примене-
ние в пищевой промышленности, 
фармакологии и медицине. 

Одно из перспективных направ-
лений развития свеклосахарной 
промышленности – применение 
её вторичных ресурсов при синте-
зе пищевых ингредиентов и  био-
логически активных веществ. До-
вольно широко распространено 
использование мелассы в каче-
стве субстрата для развития в ней 
микроорганизмов. Свекловичный 
жом содержит примерно 100 % 
углеводов, поэтому он является 
более чистым и перспективным 
субстратом для синтеза биологи-
чески активных веществ по срав-
нению с мелассой [19]. Он также 
может служить в качестве субстра-
та для микробиологического про-
изводства липидов. В результате 
действия маслянистых дрожжей 
входящий в состав пектиновых 	
веществ жома галактуронат пре-

Таблица 2. Химический состав свекловичного жома

Показатель
Содержание в различных видах свекловичного жома, %

Свежий Отжатый Кислый Сушёный

Сухие вещества 6,9–9,0 14–20 11–15 86–93

Вода 91–94 80–86 85–89 7–14

Сырой протеин 1,2–1,5 1,7–1,9 1,3–2,6 7–9

Сырая клетчатка 3,5–4,5 5,0–7,0 2,8–4,2 19–23

Безазотистые 	
экстрактивные вещества 4,3–6,5 8,5–7,0 2,7–5,8 55–65

Зола 0,6–1,0 8,5–10, 0 0,7–1,8 2,4–4,3

Жир 0,4–0,7 0,6–0,9 0,7–1,0 0,3–0,5

Рис. 4. Рентгеновская дифрактограмма продукта, 
полученного прокаливанием фильтрационного осадка
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вращается в липиды с выработкой 
до 0,12 г/т. Длина цепи получаемых 
липидов составляет 16–18 атомов, 
что аналогично длинам цепей ли-
пидов растительных масел. 

В химическом составе жома со-
держится до 1–5 % лигнина – ве-
щества, состоящего из различ-
ных ароматических полимеров, 
в том числе феруловой кислоты. 
Именно лигнин является одним 
из веществ для синтеза ванилина. 
Выход ванилина из 100 г свекло-
вичного жома может достигать 
1  439,3  мг. На сегодняшний день 
наиболее распространены спосо-
бы производства ванилина из от-
ходов переработки зерновых куль-
тур. Вместе с тем уже известны 
разработки получения ванилина 
из свекловичного жома окислени-
ем содержащегося в нём лигнина, 
как и путём ферментативного ги-
дролиза [20]. 

В практике сахарных заводов 
свекловичный жом высушивают, 
и в таком виде он находит при-
менение в производстве комби-
кормов для сельскохозяйствен-
ных животных. Высушенный жом 
обладает рядом преимуществ по 
сравнению со свежим: бóльшая 
продолжительность хранения, 
меньшие (примерно в 10–12 раз) 
объём и масса. Перевариваемость 
экстрактивных веществ и протеи-
на сушёного жома составляет око-
ло 75 % [2, 5, 8].

Применение свекловичного
пектина в производстве 
функциональных продуктов 
Увеличение долголетия челове-

ка за счёт улучшения его питания 
является важным направлением 
развития современного обще-
ства. Один из векторов развития 
пищевой промышленности в со-
ответствии со Стратегией повы-
шения качества пищевой про-
дукции в Российской Федерации 
до 2030 года – разработка новой 
продукции здорового питания, 	

в том числе посредством обогаще-
ния традиционных продуктов [11]. 
Создание и потребление новых 
видов пищевых продуктов направ-
лено на обеспечение организма 
человека макро- и микронутриен-
тами, а также биологически актив-
ными веществами. Обогащённые 
продукты питания оказывают по-
ложительное влияние на физио-
логические функции организма 
повышением его адаптационного 
потенциала по отношению к не-
гативному влиянию загрязнений 
окружающей среды. 

В связи с урбанизацией среды 
обитания на человека действуют 
различные негативные физиче-
ские, химические и биологические 
факторы, что отрицательно влияет 
на его жизнь и здоровье. Одним из 
способов снижения такого влия-
ния является включение в рацион 
питания природных энтеросор-
бентов. Наибольшей способно-
стью к связыванию токсичных со-
единений (радионуклидов, тяжё-
лых металлов, пестицидов и  др.) 
обладает низкоэтерефицирован-
ный свекловичный пектин [8]. 
Образование и выведение из ор-
ганизма нерастворимых хелатных 
комплексов с поливалентными 
металлами обусловлено наличием 
в химическом составе свеклович-
ного пектина полимерной цепи 
полигалактуроновой кислоты, 
химически активных свободных 
карбоксильных групп и спиртовых 
гидроксилов. Поэтому особый ин-
терес представляет производство 
продуктов питания, обогащённых 
пектиновыми веществами свекло-
вичного жома. Стоит отметить, 
что нарушения в структуре пита-
ния человека могут привести к ро-
сту алиментарно-зависимых забо-
леваний. 

Примерно на 70 % территории 
Российской Федерации имеет 
место дефицит такого важного 
микроэлемента, как йод, что спо-
собствует развитию различных 

патологий щитовидной железы. 
В настоящее время опухолевидное 
увеличение щитовидной железы 
(зоб) диагностируется у 20–30  % 
детей в возрасте от 7 до 10 лет, 	
30–50 % подростков и 30–50 % бе-
ременных женщин [9]. Эти данные 
позволяют говорить об актуально-
сти направления на обогащение 
продуктов питания йодом. 

В ходе проведённых исследова-
ний был разработан способ произ-
водства сахарного сиропа, обога-
щённого пектиновым экстрактом 
и экстрактом ламинарии в каче-
стве натурального источника йода 
[13]. Данный способ предусматри-
вает растворение кристаллическо-
го белого сахара в горячей воде при 
перемешивании. С целью повы-
шения пищевой ценности сахар-
ного сиропа в него вносят смесь 
взятых в равных количествах пек-
тинового экстракта с рН 4,0–6,0 
и β-циклодекстрина, насыщенно-
го экстрактом ламинарии общей 
массой 1,5–3,5 % к массе сиропа. 

Как микроэлемент йод прини-
мает участие в построении важ-
нейших гормонов. Однако йод 
минерального происхождения в 
качестве добавки недостаточно 
эффективен, он обладает высокой 
активностью и способен вступать 
в различные химические реакции, 
вследствие чего претерпевает не-
обратимые изменения. Поэтому 
был взят в основу йод в  органи-
ческой форме. Органический йод 
находится в связанном состоянии 
и химически инертен. Одним из 
перспективных источников дан-
ной формы йода являются мор-
ские водоросли, поэтому разрабо-
танный способ предусматривает 
использование экстракта лами-
нарии в качестве источника йода. 
Известно, что ламинария содер-
жит 0,227 % йода, а также пример-
но 27 % минеральных и 12 % азот-
содержащих веществ [10]. 

В клеточных стенках водоросли 
ламинарии присутствует природ-
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ный полисахарид – альгиновая 
кислота (15–30 %). Она практи-
чески нерастворима в воде и орга-
нических растворителях, но одна 
часть альгиновой кислоты спо-
собна адсорбировать 300 массовых 
частей воды, благодаря чему её ис-
пользуют в качестве загустителя в 
пищевой промышленности, в том 
числе при производстве сиропов. 
В различных отраслях промыш-
ленности (пищевая, текстильная, 
сельскохозяйственная, бумажная, 
косметическая, фармацевтическая 
и др.) также широко распростра-
нено применение солей альгино-
вой кислоты (альгинат кальция, 
альгинат натрия, альгинат калия) 
в качестве гелеобразователей, за-
густителей и стабилизаторов [10].

С целью сохранения нативных 
свойств экстракта ламинарии его 
вносят в сахарсодержащий рас-

твор в составе β-циклодекстрина 
(β-ЦД), который представляет 
собой циклический олигосаха-
рид, состоящий из семи единиц 
D-глюкопиранозы, соединённых 
α-1,4-связями. β-ЦД является без-
опасной пищевой добавкой (Е459) 
и, согласно данным Европейского 
агентства по безопасности пище-
вых продуктов (EFSA), его пре-
дельная суточная доза составляет 
5 мг/кг массы тела человека [12]. 
К отличительным свойствам β-ЦД 
можно отнести его способность 
образовывать комплексные вклю-
чения со многими биоактивными 
веществами, блокируя их от реак-
ций окисления, фотодеградации, 
ферментативного распада, гидро-
лиза и др. На рис. 5 схематично 
изображено комплексообразова-
ние между β-ЦД и экстрактом ла-
минарии.

Рис. 5. Образование комплекса между β-ЦД и экстрактом ламинарии
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На рис. 6 представлена блок-
схема производства сахарного си-
ропа.

При температуре 75–85 оС сироп 
доводят до 60–76 % сухих веществ. 
В целях сокращения продолжи-
тельности технологического про-
цесса и повышения степени рас-
творения кристаллов сахара при 
изготовлении сиропов применя-
ют методы кавитационной обра-
ботки сахарсодержащих раство-
ров. Явление кавитации вызывает 
снижение концентрации твёрдых 
частиц в единице объёма и плот-
ности обрабатываемой среды, при 
этом в жидкости образуется боль-
шое количество пульсирующих 
пузырьков (каверн). Кавитацион-
но-кумулятивную обработку про-
водят путём подачи сиропа со ско-
ростью 10–15 м/с через суперка-
витирующий статический аппарат 

Формула β-циклодекстрина

β-циклодекстрин β-циклодекстрин, обогащённый 
экстрактом ламинарии

Экстаркт ламинарии
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для равномерного распределения 
в объёме смешивающихся продук-
тов и предотвращения образова-
ния новых центров кристаллиза-
ции. 

Полученный в соответствии со 
схемой на рис. 6 сахарный сироп 
представляет собой прозрачную, 
вязкую, почти бесцветную жид-
кость. 

Помимо этого, в ходе исследо-
ваний был проведён сравнитель-
ный анализ пищевой ценности 
традиционного сахарного сиропа 
и сиропа с экстрактом пектина и 
ламинарии (табл. 3). Как видно 
из таблицы, традиционный сахар-
ный сироп обладает пониженной 
пищевой, но высокой энергети-
ческой ценностью. По сравне-
нию с ним сахарный сироп, обо-
гащённый экстрактами пектина 
и ламинарии, приобретает более 
высокую пищевую ценность, что 
обусловлено наличием пище-
вых волокон. Пектиновый экс-
тракт и содержащаяся в экстракте 
ламинарии альгиновая кислота 
увеличивают вязкость сахарного 
сиропа, благодаря чему можно со-
кратить количество сахара для его 
производства, следовательно, по-
низить энергетическую ценность 
получаемого продукта. 

Заключение 
В статье рассмотрены вопросы 

экологии, основные направления 
и перспективы использования от-
ходов сахарного производства. 
Дана оценка новых подходов к во-
просам переработки вторичного 
сырья сахарных заводов и возмож-
ности их эффективного использо-
вания. 

Отступление от сбалансирован-
ного рациона питания человека 
может привести к распростране-
нию различных алиментарно-за-
висимых заболеваний, поэтому 
особую важность на сегодняшний 
день приобретают проблемы здо-
рового питания, а создание пище-

Таблица 3. Сравнительный анализ пищевой ценности сахарных сиропов

Показатель
Количество на 100 г

Сахарный сироп Сахарный сироп с экстрактами 
пектина и ламинарии

Калорийность 332,5 кКал 282,6 кКал

Белки 0 г 0,16 г

Жиры 0 г 0 г

Углеводы 83,2 г 52,5 г

Пищевые волокна 0 г 18 г

Вода 16,8 г –

Рис. 6. Блок-схема производства сахарного сиропа

вых продуктов функционального 
назначения является актуальным. 
В связи с этим предложена техно-
логия производства сахарного си-
ропа, которая позволяет получить 
продукт, обогащённый получае-
мым из свекловичного жома при-
родным энтеросорбентом – экс-
трактом свекловичного пектина, 
а также источником органическо-
го йода – экстрактом ламинарии. 
С целью сохранения нативных 
свойств экстракта ламинарии его 
вносят в сахарсодержащий рас-
твор в составе β-циклодекстрина. 

Разработанная технология преду
сматривает применение кави-
тационных технологий с целью 
повышения качественных харак-
теристик готового продукта. По-
лученный сироп представляет со-
бой прозрачную, вязкую, почти 
бесцветную жидкость. Установле-
но, что введение в состав сахарно-
го сиропа свекловичного пектина 
и экстракта ламинарии позволит 
повысить пищевую ценность го-
тового продукта за счёт его обо-
гащения пищевыми волокнами 	
и йодом.

Белый сахар

Растворение кристаллов сахара

Уваривание сахарного сиропа 
СВ = 60–76 % 

t = 75–85 оC

Кавитационно-кумулятивная  
обработка сиропа 

v = 10–15 м/с

Подача сиропа в сборник

Обогащ¸нный сахарный сироп

Вода

Пектиновый экстракт pH = 4,0–6,0

β-циклодекстрин, обогащ¸нный 
экстрактом ламинарии
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Аннотация. Статья посвящена проблеме экологической безопасности сахарного 
производства. Рассмотрены основные виды отходов, которые образуются при 
производстве сахара. Приведены некоторые направления переработки и утилизации 
отходов сахарного производства, в том числе для производства функциональных 
продуктов питания. В ходе исследования был разработан способ производства 
сахарного сиропа, включающий в себя использование природного энтеросорбента – 
экстракта свекловичного пектина, а также экстракта ламинарии в качестве источника 
органического йода. Установлено, что полученный сироп обладает повышенной 
пищевой ценностью и высокими качественными характеристиками. 
Ключевые слова: сахар, отходы, экологическая безопасность, утилизация.
Summary. The article is devoted to the problem of ecological safety of sugar production. 
The main types of waste that are generated during the production of sugar are considered. 
Some areas of processing and disposal of sugar production waste, including for 
the production of functional food products, are given. In the course of the study, a method 
was developed for the production of sugar syrup, which includes the use of a natural 
enterosorbent -an extract of beet pectin, as well as an extract of kelp as a source of organic 
iodine. It has been established that the resulting syrup has an increased nutritional value and 
high quality characteristics.
Keywords: sugar, waste, environmental safety, recycling.


