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В статье приводятся материалы раскрывающие значение са-
хара в кондитерской промышленности, его химическое и физическое 
воздействие на изделия, а так же необходимость его применения.

Кондитерские изделия - высококалорийные и легкоусвояемые 
пищевые продукты с большим содержанием сахара, отличающиеся 
приятным вкусом и ароматом. Сахар-кристаллическое питательное бе-
лое сладкое вещество, добываемое из свекловицы или из тростника 
особого вида [1]. В кондитерской промышленности сахар является од-
ним из главных составляющих компонентов, он придает мучным изде-
лиям хорошую намокаемость, сладкий вкус и аромат за счет участия в 
сахароаминных реакциях, тесто становится мягким и вязким [5]. При его 
избытке тесто прилипает к рабочей поверхности технологического обо-
рудования, заготовки расплываются, а изделия становятся твердыми. 
Так же сахар и повышает гигроскопичность изделий, при выпечке они 
окрашивают в золотисто-желтый цвет поверхность изделий и сохраня-
ют их свежесть. Часть инвертного сахарного сиропа можно заменить 
ферментативными гидролизатами муки, которые содержат продукты 
гидролиза крахмала - глюкозу и мальтозу [3].

Существует классификация кондитерских изделий, в основу ко-
торой положено состояние сахара в изделии. В любой кондитерской 
массе, за исключением мучных изделий, сахар составляет большую ее 
часть. Сахар в кондитерских изделиях может находиться в виде твердо-
го раствора (в карамели, в литом ирисе, в конфетах «Грильяж в шокола-
де»), в виде микрокристаллов, распределенных в насыщенном сахар-
ном растворе, в виде лиофильного коллоида-органозоля и органозоля, 
переходящего в гель, в виде суспензии (шоколадные массы, какао тер-
тое), в виде геля пены (пастила, зефир), в виде составной части эмуль-
сии, в виде составной части теста [2].
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Важное химическое свойство сахарозы - способность подвергать-
ся гидролизу (при нагревании в присутствии ионов водорода). При этом 
из одной молекулы сахарозы образуется молекула глюкозы и молекула 
фруктозы: ионы водорода катализируют процесс гидролиза. Сахароза 
не дает реакции «серебряного зеркала» и не обладает восстановитель-
ными свойствами. В этом ее отличие от глюкозы. Молекула сахарозы 
состоит из остатков молекул глюкозы и фруктозы в их циклической фор-
ме; они соединены между собой через атом кислорода [7].

Кроме вышеперечисленных целей в кулинарии сахар также ис-
пользуется и в качестве:

1. Подсластителя
2. Консерванта
3. Вкусового компонента
4. Компонента для увеличения объема [6]
Изучив то, для каких целей используется сахар в кондитерской 

промышленности, можно сделать вывод, что для получения качествен-
ных изделий применение сахара необходимо.
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The article contains materials that reveal the importance of sugar in 

the confectionery industry, its chemical and physical effects on products, as 
well as the need for its application.


