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Використання синтетичних антиоксидантів при виробництві 
картопляних чіпсів 

адукції зростає, виробники 
намагаються задовольнити бажання найвибагливіиіого покупця. Останнім часом 
особливо зріс попит населення на продукти харчоконцентратної промисловості, 
зокрема полюбилися споживачам смажені картопляні продукти, прихильниками 
яких являються діти та молодь. Асортимент даних виробів постійно розширюється, 
а обсяг продукції, що випускається, збільшується. 

Особливістю картопляних чіпсів являється високий вміст в готовому продукті 
сухих речовин, а також жиру. У процесі зберігання жири, що входять до складу 
смажених картопляних продуктів, окислюються, на початковому етапі 
спостерігається накопичення вільних жирних кислот в результаті процесу гідролізу. 
При подальшому зберіганні утворені вільні жирні кислоти окислюються до 
перекісних сполук, які обумовлюють появу неприємною смаку та запаху прогірклої 
олії. Вищезазначені процеси обумовлюють незначний термін зберігання готової 
продукції, що є суттєвим недоліком при виробництві картопляних чіпсів в умовах 
ринковоїекономіки. 

Для сповільнення процесу окислення жирів та продовження термінів зберігання 
продукції застосовують антиоксиданти. Дані речовини здатні вступати в реакцію з 
вільними радикалами і таким чином обривають ланцюг окислення, за рахунок чого 
і відбувається продовження термінів зберігання. 

Тому досить важливим являється дослідження можливості використання 
антиоксидантів при виробництві картопляних чіпсів та їх вплив на процеси, шо 
вибуваються прн зберіганні продукції. 

дозволяється Міністерством охорони х 
(БОА), бутилгідрооксианізол (БОА) та "і 
синергічної суміші двох попередніх 

Для визначення впливу антиоксидантних добавок на основні пок 
соняшникової олії (кислотне та перекісне числа) було проведено де 
процесі якого вироблено чотири партії чіпсів. Одна з них являлась контрольною, 
при виробництві трьох інших в соняшникову олію, що використовується при 
обсмажуванні, додавали досліджувані антиоксиданти в кількості 0,02% до маси 

динаміці протягом 1.5 місяці зберігання в звичайних умовах (при 
иперотурі, без доступу світла), визначення проводили через кожні 
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перекісного чисел за ГОСТ 13496.18-85. Ліпідну витяжку для визначення цих 
показників готували шляхом екстракції з наважки продукту в хлороформі при 
постійному струшуванні протягом 3-х годин з наступним випарюванням 
хлороформу. 

Кінетичні криві окислення соняшникової олії картопляних чіпсів подано на 
рис. 1. 

І 

тривалість зберігання, діб 
Рис. 1. Зміна кислотного числа соняшникової олії 

в процесі зберігання картопляних чіпсів 

Результати досліджень свідчать, шо дійсно в процесі зберігання чіпсів 
кислотне число соняшникової олії постійно збільшується. Проте, ця закономірність 
не зберігається протягом всього терміну зберігання. В період, коли лавиноподібно 
починає зростати перекисне число олії (30-35 діб), величина кислотного числа 
олії починає поступово зменшуватися. Це пояснюється розпадом вільних жирних 
кислот, які й обумовлюють величину кислотного числа, і утворенням при цьому 
продуктів вторинного розпаду жирів. Тому кислотне число жиру може бути 
допустимим, а жир непридатним до споживання через високий вміст перекісних 
сполук, які дуже шкідливі для людини. Тому доцільно при дослідженні придатності 
до вживання рослинної олії, та виготовлених із неї продуктів харчування, 
проводити визначення хоча б двох показників: перекісного та кислотного числа 
жиру. 

Ступінь окислення олій оцінювали за вмістом перекісних сполук, для цього 
провадили визначення перекісного числа. Нарисунку 2 приведені порівняльні крнві 
зміни перекісного числа соняшникової олії картопляних чіпсів в процесі їх зберігання 
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тривалість зберігання. дИ 
Рис. 2. Зміна псрскнсного числа соняшникової олії 

Результати досліджень підтвердили. то в картопляних чіпсах, які обсмажені 
без .додавання антиоксидантів перекісне число досягає критичного значення вже на 
25 добу зберігання, тоді, як ц я інших зразків цей термін наближається до 35 діб. 

Дослідження впливу антиоксидантів на стійкість соняшникової олії 

("Агвапсіпс 5Г, БОА. ЬОТ) \ кількості 0.02% до маси олп дозволи.- продовжити 
термін зберігання картопляних чіпсів до 35 діб. Використання препарату "Апігапсіпе 
55" дозволяє зменшити вміст антиоксиданту н готових виробах за рахунок синергізму 
між БОА та БОТ. які входять до його складу. 
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ООО "РУБЕЖЛНСКИЙ КРАСИТЕЛЬ" .г. Рубежное Луганской области 
Дегалогенирование спасет от диоксинов 

Из стойких органических загрязнителей (СОЗ) наибольшую опасность 
представляют 12 хлорорганичсских веществ: 8 пестицидов, 2 промышленных 
полихлорида - гексахлорбензол и полихлорбифенил, атакже еще более токсичные 
полихлорированныедибензодиоксины и дибензофураны, часто называемые просто 
диоксинами, которые не производятся, но образу ются в виде микропримесей при 
производстве и переработке органических полихлоридов, а также при горении 
хлорорганичсских компонентов отходов на свалках: Программа ООН по 
окружающей среде рекомендует хранение СОЗ до разработки экологически 
безопасных способов их ликвидации [ 1}. 

дегалогенирования и нуклеофнлыюго замещения галогенов на такие группы, 
как —ОН, -ООН,. -ОСгН,. -ЇО,Н. -ХН„ -МІЯ, -Б-, -Бв-, -С,Н41*. Эти каталитические 
г-еак:;ии н последние несколый.-лет иитенейзн і исслсдошлись наитсу институте 
как противовес и альтернатива планам сжигания галоген содержащих пестицидсг, в 
Рубежном. Исследования показали, что универсальных способов обезвреживания 
хлорорганических предшественников диоксинов действительно нет. однако 

гарантировать реализацию экологически и экономически приемлемых технологий 
обезвреживания СОЗ. 

Ру бежном до и после войны десятками тысяч тонн производился самый дешевый 
краситель для хлопка - сернистый черный. Из хдорорганического сырья - 2,4-дн-
нитрохлорбенэола методом "сернистой варки"с полисульфидом натрия в результате 
реакций гидролиза, восстановления нитрогрупп. последующего образования 
дксульфидных связей (как при вулканизации каучука) получатся безвредный 
"полимер", которым красили спецодежду и т. п. При исследовании межфазного 
катати за на примере этого превращения хлоридов в сульфиды и др. (в т. ч. с у частием 
полихлоридов бензола) нами были использованы межфазные катион-активные 
катализаторы, которые существенно ускоряют процесс превращения опасных 
полихлоридов в безвредные полисульфиды и хлористый натрий. Поэтому межфазно 
катализируемую "сернистую варку " можно также считать эффективным способом 
обезвреживания СОЗ, исключающим образование диоксинов. Органические 
полисульфиды, образующиеся а результате обезвреживания СОЗ, представляют 
собой полисульфидный кау чук, который может быть использован как пластификатор 
и антиоксидант в производстве полимерной серы и серосодержащих асфа-
льтобетонов и материалов для ремонта дорог (напр., флюса-восстановителя 
асфальта [2]). 
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