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IigBuieHHs 6i0JOTiYHOI HiIHHOCTI KOHIEHTPATY 0iJIKOBO-4YOPHUYHOT0

Mmenuyna T.B. x.T.H., [pex O.B., kx.T.H.
Hayionanenuu ynieepcumem xapuosux mexnonoeiu, Kuis, Ykpaina

Beryn. 3HadueHHs OUIKOBUX MPOAYKTIB y XapyyBaHHI JIOJUHUA BH3HAYCHO X O10JIOTTYHOIO
[IHHICTIO, SIKa B TEPIIy Yepry MOB's3aHa 3 BMICTOM IOBHOIIIHHHMX 1 JIETKO3aCBOIOBAHUX OIJIKIB.
VYHIKanbHUN CKJIaa 1 BIACTUBOCTI MOJIOKA 3a0€3MeuyoTh MOBHOIIHHY iSUIBHICTh JIIOJWHU TIPH
BXKMBAHHI MOJIOYHHX MPOJYKTIB.

AKTyaJIbHiCTh TeMH. PoO3MHMpEeHHS acOpPTUMEHTY OUIKOBUX TPOAYKTIB IIiIBUIICHOI
010JIOTIYHOI I[IHHOCTI HUISAXOM YAOCKOHAJECHHS ICHYIOUHMX CIIOCOOIB BHPOOHMIITBA € aKTyaJbHUM
HanpsiMOM TiepepoOku. bionoriuHa MiHHICTh Xap4OBUX MPOJYKTIB BU3SHAYAETHCS HASBHICTIO B HHUX
HE3aMIHHMX B XapyyBaHHI PEYOBHH, IO HE CHHTE3YIOThCS B OpraHi3mMi ab0 CHHTE3YIOTHCS B
oOMeXeHIM KUTbKOCTI. J0 OCHOBHUX HE3aMiHHHUX KOMIIOHEHTIB BIZHOCSATHCS 8 aMiHOKHCIIOT,
BiTaMiHH, MiHepaJlbHI ped4oBUH, Tomlo. CHUpOBATKOBI OUIKM MOJOKAa MarOTh BHUCOKY Oi0JIOTIYHY
[IHHICTh 3YMOBJIEHY BMICTOM HE3aMIHHUX aMIHOKUCJIOT, TaKuUX SIK J3UH, TpUNTOopaH, METIOHIH
BaJTiH, JICHIIUH Ta i30meinuH [1]. EdexTrnBHEe BUKOPUCTaHHS CHPOBATKOBUX OUIKIB € aKTyaJIbHUM.

Marepiaau ta meroau. Jljis npoBeleHHS IOCIIIKEHHS] OTPUMYBAIU KOHIEHTPAT OlIKOBO-
gopanyanid (KBY) TEepMOKHCIOTHUM OCaKeHHSM OUIKIB MOJOKa 3a Temmeparypu 75+2 °C, 3
BUTPUMKOIO 2+1 XB 13 3aCTOCYBaHHSAM B SIKOCTI KOAQryJIIHTY — KaBiTal[iiHO 0OpOOJIeHOT YOPHUYHOI
nacty B KiutbkocTi 70,5 % [2]. B sKoCTI KOHTPOJBHOTO 3pa3Ky OOpaHO KOHIICHTPAT MOJIOYHO-
O1IKOBHIA OTPUMAaHMIA 32 KIIACHYHOIO TEXHOJIOT1€10. BU3HaueHHS aMiHOKUCIIOTHOTO CKJIaay OLIKOBUX
KOHILIEHTPATIB MPOBOJAWIN METOJOM 10HOOOMIHHOI xpomatorpadii. /lomaTkoBo Ha OCHOBI
3araibHOBIIOMHX (DOPMYII PO3PaXOBYBAIH MOKA3HUKU 30a7TaHCOBAHOCTI aMiHOKHCIOTHOTO CKIIAIy
Ta 010JI0T1YHY IIHHICTb.

Pe3yabTaTn Ta 00roBopeHHsi. 3arajibHUH BMICT aMIHOKHCIOT B KOHIIEHTpaTi OLIKOBO-
yopHuyHOMY 30UThIHBCs Ha 20,18 % mMOpIBHSHO 3 KOHTPOJBHUM 3pa3KoM. 3a pe3yibTaTamMu
nocmipkeHHss y 100 r Oi1ka KOHIEHTpaTy OiIKOBO-4OpPHUYHOro MicTuThes 13,07 T He3aMIHHHUX
aMIHOKHCIIOT, 10 Ha 14,75 % Oinblie HIXK y KOHIEHTPATI MOJIOYHO-O01IKOBOMY, TOOTO BHSIBJICHO
MiBUIICHHS KUTBKOCTI HE3aMIHHMX aMiHOKHCTOT. Tako BHSBJIEHO 3MIHM Y KUTBKOCTI 3aMiHHHUX
aMIHOKHCIIOT, BIIMIOBITHO 30UTBIICHHS [T KOHIIEHTPATy OUTKOBO-STITHOTO CTaHOBUTH Ha 24,45 %
MOPIBHSIHO 3 KOHIIGHTPATOM MOJIOYHO-01TKOBUM. CIiBBiAHOIICHHS HE3aMIHHUX aMiHOKHCIOT [0
3aMIHHUX JCIIO MMiIBUIYETHCS B IOCTIIHUX 3pa3kax. J{Jis OIIHKH CTYIEeHs] BUKOPUCTAaHHS O1J1Ka 0yJ10
004HCIIeHO KOEPIIIEHT PI3HUII aMIHOKHCIOTHOTO cKopy. Beranosneno, o KbBY mae 11eii noka3sHuk
HIDK4Ye KOHTpoto Ha 19,73 % 1 aMIHOKHCIIOTH B HbOMY 3aCBOIOIOTHCSI TIOBHIIIE, a OTXKE, MOKHA
3pOoOUTH BUCHOBOK IPO MiJIBUIIEHHS 010JI0TTYHOT HiHHOCTI. Lle miaTBepkeHo OTPUMAaHUMU JTAHUMU
010JI0T1YHOI IIHHOCTI KOHIEHTpPaTy OUIKOBO-4YOPHMYHOTO Ha piBHI 28,92, mo B 2,5 pa3a BuIle
KOHTPOJILHOTO 3pa3Ky.

BucnoBku. Otpumanuii KbY xapaktepusyerbcsi MiABUIIEHOIO O10JO0TIYHOIO IIHHICTIO, 3a
pPaxyHOK KOMITJIEKCHOTO OCA/KEHHS Ka3eiHy Ta MaKCUMAbHOI KiTbKOCTI CHPOBATKOBHUX O1JIKiB, SIK
pe3yabTaT il OpraHiYHUX KUCIOT YOPHUIHOI TACTH MPH TEPMOKUCIOTHOMY OCa/KEHHI.
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