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ДОСЛІДЖЕННЯ ВМІСТУ ОМФ У ЦУКРОВИХ ГІДРОЛІЗАТАХ 
ПРИ КИСЛОТНОМУ ГІДРОЛІЗІ ЦУКРОВИХ РОЗЧИНІВ 

Визначено оптимальні параметри кислотного гідролізу цукрових розчинів, при яких утворюється інверт 
з мінімальним вмістом токсичної речовини - оксиметилфурфуролу (ОМФ). Встановлено умови, за яких 
починається розклад редукувальних речовин і накопичується ОМФ. 

Определены оптимальные параметры кислотного гидролиза сахарных растворов, когда получается 
инверт с минимальным содержанием токсического вещества - оксиметилфурфурола (ОМФ). Установле-
ны условия, при каких начинается распад редуцирующих веществ и накапливается ОМФ. 

Підприємства харчової промисловості (кондитерської, 
хлібопекарської , молочної та консервної) використо-

вують я к сировину інвертний сироп. Головною перевагою 
його є солодкий смак (приблизно у 1,5 разисолодший, н іж 
цукроза), що дає змогу використовувати менші кількості 
інвертного сиропу для досягнення того самого результа-
ту. Це знижує собівартість виробів і їхню калорійність. 

Інвертний сироп отримують гідролізом цукровмісних 
продуктів за допомогою мінеральних, органічних кислот, 
ферментів , гетерогенних катал і затор ів . Використання 
органічних кислот сприяє одержанню ароматизованих 
продуктів, наприклад штучного меду з цукрового сиро-
пу, гідролізованого лимонною кислотою. 

Кислотний гідроліз слід проводити, точно дотримую-
чись параметрів процесу. Довга тривалість одночасно з 
високою кислотністю і високою температурою сприяють 
розкладу глюкози та фруктози з утворенням оксиметил-
фурфуролу (ОМФ). Це токсична речовина, і вміст її треба 
обмежувати та контролювати (гранична допустима кон-
центрація 100 мг /л) . 

Спочатку досліджували залежність кількості утворе-
них внаслідок гідролізу редукувальних речовин при різ-
ній тривалості процесу від витрат кислоти. Для цього про-
би сиропу білого цукру (CP = 72 % ) гідролізували 10-від-
сотковим розчином лимонної кислоти протягом 2 год [1], 
[2]. Тривалість гідролізу змінювали від 1 до 4 год, кіль-
кість кислоти - від 50 до 250 г на 100 кг цукрози у проду-
кті . Температуру процесу витримували в межах 90...95 °С. 
Кислоту нейтралізували содою до pH 6,0. У сиропах ви-
значали pH, вміст сухих і 
редукувальних речовин за 
допомогою 3 ,5-динітроса-
л і ц и л о в о ї к и с л о т и [3] і 
вміст ОМФ спектрофотоме-
тричним методом [4]. 

На графіку зображено 
залежність кількості утво-
рених редукувальних речо-
вин від витрат кислоти на 
г ідроліз . А н а л і з у ю ч и цей 
графік, можна зробити ви-
сновок, що поступове збіль-
шення тривалості гідролізу 
одночасно з п і д в и щ е н н я м 
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концентрації кислоти призводять до зниження кількості ре-
дукувальних речовин. Очевидно, це відбувається внаслідок 
розкладання інвертного цукру, що спричинює підвищення 
вмісту ОМФ та інших проміжних продуктів розпаду. При 
тривалості гідролізу 2 год кількість редукувальних речовин 
до певного етапу збільшується, а потім через високу концен-
трацію кислоти інвертний цукор розкладається. 

Залежність кількості утвореного ОМФ від витрат кис-
лоти і тривалості гідролізу наведено в таблиці, з яко ї ви-
дно, що із зб ільшенням витрат кислоти і тривалості про-
цесу вміст ОМФ підвищується . 

Залежність вмісту ОМФ у гідролізатах цукрози 
від тривалості гідролізу та витрат кислоти 

N° 
ДОС-
ЛІДУ 

Тривалість 
гідролізу, год 

CP, 
% 

Витрата 
кислоти, г/100 

кг цукрози 
Вміст ОМФ, 
мг/100 г CP 

PH 

1 1 71,2 50 29,5 4,3 
2 1 70,4 100 31,4 4,2 
3 1 69,9 150 32,9 3,6 
4 1 69,6 200 33,3 3,2 
5 1 69,2 250 34,1 2,9 
6 2 71,3 50 42,4 4,4 
7 2 70,5 100 46,8 4,2 
8 2 70,0 150 54,3 3,5 
9 2 69,6 200 61,1 3,2 

10 2 69,2 250 70,4 3,0 
11 3 70,1 50 109,8 4,3 
12 3 70,4 100 117,7 4,1 
13 3 69,8 150 134,3 3,6 
14 3 69.7 200 158,4 3,0 
15 3 69,3 250 160,7 2,6 
16 4 71,3 50 172,4 4,4 
17 4 70,6 100 175,7 4,2 
18 4 70,0 150 186,6 3,8 
19 4 69,8 200 198,8 3,2 
20 4 69,1 250 215,9 2,8 

Висновок. Довга тривалість процесу гідролізу одноча-
сно з високою концентрацією кислоти призводять до утво-
рення недопустимої в харчовій промисловості к ількост і 
оксиметилфурфуролу. Щоб запобігти цьому, слід дотри-
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муватись параметрів процесу - витрата кислоти має ста-
новити 200 г на 100 кг цукрози, а тривалість - 2 год. 
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