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46 Полоз Д.С., Чернюшок О.А., Гармаш А. В., Пасічний В.М. 238
Хімічний стан трансглютамінази та її функціональні властивості в 
м’ясних системах

47 Кожемяка О.В., Пешук Л.В. Інноваційні стратегії в технології 240 
м’ясних продуктів з CHLORELLA

48 Різник Д.О., Косован Д.В., Олійніченко О.В., Топчій О.А. 242
Використання природних антиоксидантів у технології м’ясних 
продуктів: сучасні тенденції та перспективи

49 Мацук Ю., Пантазі С. Дослідження термінів зберігання ковбасних 244 
виробів із функціональними інгредієнтами

50 Moskalyuk О.Е., Hashchuk О.І., Merkulova Y.Yu. Prospects of using 246 
erengi mushrooms in the technology of cut semi-finished products

51 Міхно A.K., Пасічний B.M., Березюк M.O., Мельник H.А. Шинкові 248 
вироби, з використанням комбінованих білково-жирових емульсій, 
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52 Дерев’янко К.В., Поварова Н.М. Дослідження поживної цінності 250 
печінкових паштетів з амарантовими пластівцями

53 Moskalyuk О.Е., Hashchuk О.І., Merkulova Y.Yu. Improvement of the 252 
range of meat products with the use of functional ingredients

54 Мацук Ю., Тютюнник C. Удосконалення технології глазурованих 254 
сирків за рахунок використання ягідних порошків

55 Moskalyuk О.Е., Hashchuk О.І., Merkulova Y.Yu. Expanding the range 256 
of meat pates using edible mushrooms

Секція 4.
Ресурсозберігаючі технології виробництва, зберігання, 

консервування та управління якістю і безпекою продуктів на 
основі перероблення сировини мікробіологічного та рослинного 
походження, в т.ч. фрукто-овочевої, проблеми розроблення та 

удосконалення технології жирів та їх похідних, у тому числі 
харчового і технічного призначення, ефірних масел і парфумерно-

косметичних продуктів

 ̂ Заморська І.Л. Удосконалення технології заморожених десертних 
страв на основі плодово-ягідної сировини у закладах ресторанного 
господарства

2 Загорулько А.М., Чуйко Л.О., Титаренко Н.В. Актуальність 262 
впровадження апаратурно-технологічних рішень для виробництва 
багатоцільових полікомпонентних органічних напівфабрикатів
та продуктів харчування в умовах військових дій

3 Левківська Т.М., Дущак О.В. Бурбонський (мадагаскарський) перець ^54 
— новинка на ринку прянощів
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10 Левківська Т.М.
Перероблення плодово-ягідної сировини в Україні: нові виробники

11 Калінський Є.О., Россолов В.В. Математичні аспекти 
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сировини
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емульсійних продуктів
20 Танчик Р.С., Бахмач В.О.

Купажовані олії як функціональний інгредієнт у технології майонезу: 
наукове обґрунтування та результати досліджень
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комплексного стабілізатора-емульгатора

22 Олексюк А.Г., Бахмач В.О. Розроблення косметичних кремів із 302 
інноваційними активними інгредієнтами

23 Мандрик С.В. Традиційні карпатські трави як джерело ефірних олій у 304 
сучасних харчових технологіях

24 Волков М.Е., Котов 0 .0 . Впровадження гелеподібних молочних 306 
десертів з використанням карагінану

25 Чорна М.І., Салєба Л.В. Сучасні підходи до формулювання губних 308 
помад

26 Рожко З.П., Знамеровська Д.С., Лазоренко 0 .0 . Сучасні технології у 310 
виробництві та розвитку доглядової косметики

27 Ніньовський Н., Носенко Т. Використання ензимного дегумінгу у 312 
рафінуванні рослинних олій

28 Матюхов Д.В. Кількісна оцінка дослідницьких тенденцій в галузі 314 
екстрагування олій органічними розчинниками

29 Poloz D.S., Cherniushok О.А., Garmash A.V., Pasichnyi V.M. Chemical 316 
state of transglutaminase and its functional properties in meat systems

30 Огуй Я.С., Подобій O.B. Використання методів штучного інтелекту у 318 
розробці зубної пасти

31 Подобій О.В., Зеленій І.В., Житнецький І.В. Сучасні активи та засоби 320 
по догляду за волоссям обличчя у чоловій косметології
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25. ІННОВАЦІЙНА ТЕХНОЛОГІЯ РЕКТИФІКАЦІЇ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА 

ЕТИЛОВОГО СПИРТУ ПІДВИЩЕНОЇ ЯКОСТІ 

Ю.В. Булій, А.В. Форсюк, Бондар М.В.

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Відносно новим і перспективним підходом для виробництва ректифікованого 

етилового спирту підвищеної якості є використання технології циклічної 

ректифікації. Здійснення контрольованих циклів затримки рідини на тарілках 

колон брагоректифікаційних установок (БРУ) дозволяє подовжити час її контакту 

з парою, створити умови для досягнення стану фаз, близького до рівноважного і 

наблизити ефективність кожної тарілки до ефективності теоретичної [1]. Через 

збільшення градієнту концентрацій летких компонентів у вищевказаних умовах 

зростає рушійна сила процесу масообміну між рідиною і парою, підвищується 

ступінь вилучення і кратність концентрування домішок спирту, покращуються 

дифузійні характеристики контактних пристроїв, підвищується ефективність їх 

роботи і зменшуються питомі витрати пари [2].

Метою роботи було дослідження ефективності технології циклічної 

ректифікації в процесах розгонки спиртовмісних фракцій і епюрації бражного 

дистиляту: визначення ступеню вилучення і кратності концентрування летких 

домішок спирту, встановлення витрати пари в розгінній і епюраційній колонах.

Для максимального видалення головних і верхніх проміжних домішок спирту 

проводили їх гідроселекцію шляхом подачі на верхню тарілку розгінної колони 

(РзК) розрахункової кількості гарячої пом’якшеної води, а на верхню тарілку 

епюраційної колони (ЕК) — звільненої від летких домішок кубової водно 

спиртової рідини із РзК. За визначених умов концентрація етилового спирту в 

епюраті зменшувалась до 25 % об., альдегідів — на 60 %, метанолу — на 63 %, 

вищих спиртів сивушної олії — на 42,3 %, а ізопропілового спирту — на 62 %. 

При цьому в ЕК в повній мірі видалялися естери, а ступінь вилучення (а) летких 

домішок, супровідних етиловому спирту, зростала в 1,7-2,8 рази. Результати 

хроматографічного аналізу дослідних проб кубової рідини (КР) РзК, концентрату
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домішок (КД), ректифікованого спирту (PC), а також розрахункові значення (а) 

під час роботи РзК в стаціонарному і циклічному режимах наведені в таблиці. 

Таблиця — Результати аналізу дослідних проб КР, КД, PC та розрахункові

значення ступеню вилучення (а) домішок спирту

Група
домішок

Концентрація, мг/дм3 у перерахунку на б.с. Ступінь
вилучення

КРГ кді* КР2* КД2* РС1* РС2* аі а2

етанол, % об. 3,8 67 3,8 67 96,3 96,3 8,0 8,0

альдегіди 3,7 1689,1 2,8 2302 0,20 0,18 85,4 113,8
естери 0,5 334961 сліди 446615 сліди сліди 79,7 00

метанол, % 0,006 1,67 0,004 2,69 0,007 0,0003 28,5 45,0

сивушна олія 1163,5 434120 721,7 726463 1,2 0,88 91,0 146,7

* 1 робота РзК в стаціонарному режимі
* 2 робота РзК в циклічному режимі

Аналіз отриманих результатів показав, що у разі подовження часу 

перебування рідини на тарілках РзК до 40 с ступінь вилучення вищих спиртів 

сивушної олії і метанолу збільшувалась на 38 %, кратність концентрування 

головних домішок зростала на 25 %, верхніх проміжних домішок — на 40 %, а 

кінцевих — на 37 %. В режимі циклічної ректифікації питома витрата гріючої 

пари зменшувалась на 40 %: в РзК від — 25 до 15 кг/дал безводного спирту (б.с.), 

введеного на тарілку живлення, в ЕК — від 15 до 8,2 кг/дал б.с. Після включення 

експериментальної РзК в схему БРУ вихід ректифікованого етилового спирту 

збільшився на 3,8 %, загальні витрати гарячої пом’якшеної технологічної води для 

проведення гідроселекції зменшились на 80 %, а якісні показники 

ректифікованого етилового спирту відповідали нормативним.
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