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Продовження таблицг 1
1 2 3 4 5 6

2 1 . 10 - 31 .10 5,43 2 ,82 3,97 2,08 + 0 ,0072

0 1 . 11 - 10.11 5,30 2 ,60 3,19 2,48 - 0,081

11 . 11 - 20.11 5,82 2 ,56 3,39 2,48 - 0 ,0035

2 1 . 11 - 30.11 5,73 2,45 3,96 2,07 + 0 ,0079

0 1 . 12 - 10.12 6,33 2 ,58 3,45 3,07 + 0 ,0050

11 . 12 - 20 .12 5,92 2 ,74 3,93 2,13 - 0,003

2 1 . 12 - 31 .12 5,79 2,61 4 ,22 1,99 - 0 ,0022

0 1 . 0 1 - 06.01 5,84 2 ,70 3,90 2 ,19 - 0 ,0025

Були розроблеш алгоритми розрахунюв вмшту цукру на основ1 даних, 
отриманих з р1зно1 сировини  ̂за р^зного перюду 11 збору та збершання.

Схм=0,1541(К+ Nа)+0,2159•(а - N)+0,9989 ^+0,1967; (1)
Схм=0,0498К + 0,878 Nа+0,2345•(а - N+1,407); (2 )

де К, № , а -  N азот, ммоль на 100 г буряюв;
1 -  вмшт редукувальних речовин, % до маси буряюв.

Використання прогнозування даних дасть змогу розраховувати вмшт 
сахарози в буряках за приймання, прогнозований вихщ цукру  ̂ вихщ меляси, 
втрати сахарози в меляс та коефщент виробництва.

Список використаних джерел
1. Силин П. М. Технологическая оценка сахарной свеклы/ Силин П. М. -  

М.: Сахарная промышленность, 1961. -  №11. -  с.9-11.
2. Чернявская Л. И. Методы оценки качества сахарной свеклы как сырья 

для получения сахара/ Чернявская Л. И. -  М.: Сахар, 2006. -  №3, -  с.40-45.

УДК 664.87

ЗАСТОСУВАННЯ КВ1Т1В Г1Б1СКУСУ 
У ВИРОБНИЦТВ1 НАТУРАЛЬНИХ БАРВНИК1В
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Нацюналъний ушверситет харчових технологт

Зовшшнш вигляд 1 кол1р харчових продукпв поряд з1 смаковими 
властивостями е основними показниками 1х якостк Тому надання кольору 
харчовим продуктам -  кондитерським, лшеро-гор1лчаним виробам, 
безалкогольним напоям, фруктово-ягщним напоям, харчовим концентратам, 
мусам, кистям 1 т.д. -  широко розповсюджено як в Украшу так 1 закордоном та 
передбачено вщповщною нормативно-техшчною документащею. Для
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збереження, полшшення 1 надання певного зовшшнього вигляду, кольору 
продукпв харчування застосовують харчов^ барвники [1, с.260, 2, с.11].

За походженням харчов^ барвш речовини подшяють на природш 
(натуральш) та синтетичш (штучш). У р1зних кра!нах с в ^  знайшли 
застосування синтетичш харчов^ барвники, кшьюсть яких нал1чуе понад 160 
найменувань. Експерти Об'еднаного компету ФАО/ВООЗ з харчових добавок 
(Женева) класиф1кували синтетичш барвники на п'ять груп. Лише три барвника, 
вщнесеш до групи А, визнаш безпечними. Це червоний барвник амарант, 
жовтий -  тартразин 1 жовтий 8, шш1 синтетичш барвники були розподшеш по 
групах з урахуванням !х ступеня токсиколопчно! вивченоств Дванадцять 
барвниюв визнаш шюдливими (група Е) 1 додавати !х в продукти харчування 
заборонено [1, с.260]. У зв’язку з цим актуальним е виробництво натуральних 
барвниюв для харчово! промисловост!

Серед виробниюв харчово! промисловост широким попитом користуеться 
червоний барвник. Серед природних сполук, що мають червоне забарвлення е 
антощани. Антощани не тальки не мають шюдливого впливу на оргашзм 
людини, а й володдать високою антиоксидантною актившстю, проявляючи 
багато численш вар^анти бюлопчно! активности -  вщ протизапально! до 
антиканцерогенно! [3, с.119]. Це викликае штерес до рослин, що мштять високу 
кшьюсть антощашв, як складового компонента !ж^ так  ̂ для видшення даного 
флавоно!ду з метою використання в харчовш промисловост в якост барвника.

Зпдно з лпературним оглядом чайний напш каркаде, що мае яскраво- 
червоне або бордове забарвлення 1 солодкувато-кислий смак 1 який 
виготовляють з сушених кшток розели, або судансько! троянди з роду Пбюкус, е 
перспективною сировиною для виробництва натурального червоного барвника. 
До його складу входить висока юльюсть вгтамтв. Так, зпдно дослщжень 
юльюсть вгтамну С становить 140 мг/100 г, В 1 -  1,2 мг/100 г, РР -  5,3 мг/100 г. 
Вмшт оргашчних кислот сягае 15,6 % СР. Не менш вагому харчову щншстъ 
каркаде надае присутшсть бюфлавонощв, а саме антощашв, представлених 3- 
самбубюзидами дельфшидину  ̂щашдину, юльюсть яких, зпдно даних Дайнека 
В.И., становить 620 мг/100 г [3, с. 120]. Дослщжуваш сполуки е 
водорозчинними, що дае можлившть стверджувати про !х переход т д  час 
екстрагування к в т в  каркаде в екстракт  ̂ як наслщок, тдвищення харчово! 
щ нност готового продукту.

Таким чином, використання к в т в  каркаде для створення червоного 
барвника е перспективним  ̂ дощльним в наш час, про те вимагае проведення 
ряду додаткових дослщжень стосовно вибору способу та параметр1в 
екстрагування.
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Проблема надзвичайного еколопчного стану в Укра!ш постае з кожним 
роком гострше. Серед европейських держав Украша мае найвищий 
штегральний показник негативних антропогенних навантажень на природне 
середовище практично на всш територн. На сьогодш лише деяю шдприемства 
Украши мають локальш очисш споруди. В штттих випадках спчна вода 
скидаеться або в канал1зацшну мережу, або у водойму, внаслщок чого 
надзвичайно забруднюеться гидросфера, що можна розщнити як «еколопчний 
злочин».

Ситуащя з очищенням спчних вод на хл1бокомбшатах -  р1зна залежно вщ 
розмщення шдприемства. Велик комбшати скидають стоки в мшьку 
канал1зац1ю. Вважаеться, що таким виробництвам не потр1бш власш очисш 
споруди, осюльки забруднення близью до норми скидання в канал1защю. Однак, 
це не зовс1м так.

На хл1бокомбшатах вода використовуеться на охолодження обладнання, 
приготування "иста, зволоження шчних камер, миття устаткування та хл1бних 
лотюв, господарсько-побутов1 потреби. У кондитерських цехах воду 
застосовують для приготування сирошв, замочування агару, охолодження 
обладнання, миття сировини, тари та швентарю.

Спчш води хл1бокомбшат1в 1з кондитерським цехом характеризуються 
наявшстю завислих речовин у кшькосп 150 г/м , азоту амоншного -  4,3 мг/дм , 
фосфору -  3,1 мг/дм3, рН -  6 - 7, ХСК -  650 мгО2/дм3, БСК -  450 мгО2/дм3 та 
шдвищеним вмштом жир1в.

Для очищення стоюв хл1бокомбшат1в доцшьно використовувати мехашчне 
очищення, як попередню стадда 1з подальшим бюлопчним очищенням за 
допомогою аеротенка-зм1шувача. Пристрш виконаний у вигляд1 цил1ндрично1 
емност з кошчним днищем, горизонтальною перегородкою в верхнш частит,
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