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Аннотация 

Данная обзорная статья посвящена вопросам, касающимся инвертного сахара: правомочности его 

присутствия в рационе в сравнении с сахарозой, вариантам его получения и модификации биологически 

активными компонентами. Выявлена двойственность восприятия инвертного сахара в медицинском 

социуме как макронутриента. На конкретных примерах показана важная роль оптического вращения в 

определении биологических свойств молекул. Отмечено, что молекулы глюкозы и фруктозы в растворе 

вращают свет в противоположном от сахарозы направлении, что определяет их иное биологическое значе-

ние для организма человека. 

Подчеркнуто, что инвертный сахар образуется под действием фермента инвертазы и является основ-

ным компонентом натурального мёда, о доказанной пользе которого говорится в огромном количестве 

научных работ. В природе не встречается сахаросодержащих объектов растительного происхождения с 

содержанием сахарозы более 20%. В то же время, содержание сахарозы в белом сахаре – пищевом продукте, 

представляющем собой кристаллизованную, без вкусо-ароматических добавок сахарозу, полу-ченную в 

результате переработки сахаросодержащего сырья (сахарной свеклы или тростникового сахара-сырца) – 

составляет до 99.8%, в зависимости от сорта сахара. Подобное положение вещей, по мнению авторов, 

определяет диетологический вред данного пищевого продукта. 

При рассмотрении вариантов гидролитического получения инвертного сахара из сахарозы подчерк-

нута значимость применения того или иного гидролизующего агента в технологическом процессе, отме-

чены преимущества использования «мягких» реакционных условий. В свою очередь, описана позитивная 

роль привнесенных в инвертный сахар биологически активных компонентов, как возможного пути ниве-

лирования углеводной нагрузки на макроорганизм. 

Цель исследования – изучить отдельные вопросы использования и получения инвертного сахара. 
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Abstract 
This review article addresses issues related to invert sugar: its appropriateness in the diet compared to sucrose, 
its production options, and its modification with biologically active components. The duality of invert sugar's 
perception in the medical community as a macronutrient is revealed. Specific examples demonstrate the 
important role of optical rotation in determining the biological properties of molecules. It is noted that glucose 
and fructose molecules in solution rotate light in the opposite direction to sucrose, determining their different 
biological significance for the human body. 

It is emphasized that invert sugar is formed by the enzyme invertase and is the main component of natural 
honey, the proven benefits of which have been documented in numerous scientific papers. In nature, no sugar-
containing plant-based substances with a sucrose content exceeding 20% are found. At the same time, the 
sucrose content of white sugar – a food product consisting of crystallized, flavor-free sucrose obtained from the 
processing of sugar-containing raw materials (sugar beet or raw cane sugar) – is up to 99.8%, depending on the 
sugar grade. This state of affairs, according to the authors, determines the nutritional harm of this food product. 

When considering options for the hydrolytic production of invert sugar from sucrose, the importance of 
using a particular hydrolyzing agent in the technological process is emphasized, and the advantages of using 
"mild" reaction conditions are noted. In turn, the positive role of biologically active components added to invert 
sugar is described as a possible way to mitigate the carbohydrate load on the macroorganism. 

The aim of the study is to examine specific issues related to the use and production of invert sugar. 


