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27. ДОСЛІДЖЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ УМОВ КРИСТАЛІЗАЦІЇ 
АНГІДРИДНОЇ ГЛЮКОЗИ 

Н.І. Гордійчук 
Науковий керівник — доц. О.В. Грабовська 

За фізичними в л а с т и в о с т я м и ангідридна г л ю к о з а виг ідно в і д р і з н я є т ь с я від г і д р а т н о ї . Вона 
кристалізується у вигляді крупних, міцних, однорідних кристалів, не містить кристалізаційної води, а 
розчинність та швидкість кристалізації у неї значно аищі, порівняно з гідратною. 

З метою удосконалення технологічних умов кристалізації ангідридної глюкози досліджували вплив 
ряду чинників (температури, в ' я з к о с т і , чистоти, к ількості затравки, ступеню пересичення розчину) на 
кінетику кристалізації ангідридної глюкози. 
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