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"Youth scientific achievements to the 21st century nutrition problem 
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The publication contains materials of 84 International scientific 
conference of young scientists and students "Youth scientific achievements 
to the 21st century Nutrition problem solution".

It was considered the problems of improving existing and creating new 
energy and resource saving technologies for food production based on 
modern physical and chemical methods, the use of unconventional raw 
materials, modern technological and energy saving equipment, improve of 
efficiency of the enterprises, and also the students research work results for 
improve quality training of future professionals of the food industry.

The publication is intended for young scientists and researchers who are 
engaged in definite problems in the food science and industry.

Scientific Council o f the National University o f Food Technologies 
recommends the journal for printing. Minutes № 9, 29.03.2018

©NUFT, 2018

Матеріали 84 міжнародної наукової конференції молодих учених, 
аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді -  вирішенню проблем 
харчування людства у XXI столітті”, 23-24 квітня 2018 р. -  К.: НУХТ, 
2018 р. -4 .1 . -518 с.

Видання містить матеріали 84 Міжнародної наукової конференції 
молодих учених, аспірантів і студентів.

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових 
енерго- та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових 
продуктів на основі сучасних фізико-хімічних методів, використання 
нетрадиційної сировини, новітнього технологічного та 
енергозберігаючого обладнання, підвищення ефективності діяльності 
підприємств, а також результати науково-дослідних робіт студентів з 
метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців харчової 
промисловості.

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості.

Рекомендовано вченою радою Національного університету харчових 
технологій. Протокол № 9 від 29 березня 2018 р.
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5. Удосконалення методу визначення карбонових кислот у хлібному квасі

Мирослава Сагайдак, Катерина Радзивіл, Віталій Прибильський,
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Ольга Шикітка, Володимир Дончак,
Національний університет«Льеівська політехніка», Львів Україна

Вступ. У хлібному квасі присутні карбонові кислоти, які утворюються в процесі 
бродіння або переходять із сировини. Вони зумовлюють смакові властивості 
досліджуваного продукту та у значній мірі визначають його якісні показники.

Матеріали та методи. Досліджували кислотний склад хлібного квасу, 
отриманого зброджуванням квасного сусла (концентрат квасного сусла, цукровий 
сироп, вода питна) комбінованою закваскою (молочнокислі бактерії Симбілакт-М та 
квасні дріжджі раси МП-10) методом газорідинної хроматографії.

Результати. Визначення карбонових кислот за удосконаленою методикою 
здійснювали наступним чином. Зневоднення та висушування квасу проводили 
наступним чином: кругло донну колбу ємкістю 100 см3 зважували на технічних вагах 
і задавали 50 г квасу та розчин лугу до pH 10... 11. Потім під’єднували насадку 
Кляйзена з капіляром і відганяли воду спочатку за допомогою водоструменевого, а 
потім форвакуумного насосу до постійної маси. Колбу знову зважували і визначити 
сухий залишок, який переносили в суху тару і зберігали у холодильнику. До 0,4 г 
сухого залишку зваженого на аналітичних вагах додавали 5 см3 етилацетату, 
підкисляли мурашиною кислотою і вносили наважку 0,01 г внутрішнього стандарту 
(розчин 0,04 г енантової кислоти у 20,37 г етилацетату). Розчин перемішували за 
допомогою магнітної мішалкою протягом 15 хв. та фільтрували. Підготовлену в 
такий спосіб пробу аналізували методом газорідинної хроматографії за допомогою 
газового хроматографа Селміхром-1.

Вміст кислот у сухому залишку квасу визначали за рівнянням:
т  * 5 .

К = --------------- - *  100
52 * Р

де: т  -  маса мітки; становить 0,04 г; 8]- площа піку кислоти; площа піку мітки; Р 
-  маса проби сухого залишку квасу, г.

Результати досліджень представлено у таблиці.
Таблиця -  Вміст карбонових кислот у хлібному квасі.

Час утримання, с Назва кислоти Площа піку Вміст, %
48 Оцтова кислота 0 0
631 Молочна кислота 0,01473 0,46
1020 Енантова кислота (мітка) 0,412 -

Висновки. Удосконалено методику хроматографічного аналізу карбонових 
кислот в хлібному квасі та визначено їх кількісний вміст.
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