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Крохмальна патока е продуктом неповного гідролізу крохмалю і широко використовується в 

юндитерськіЙ, хлібопекарній, консервній та інших галузях харчової промисловості. За існуючою в 

Україні технологією крохмальну патоку одержують шляхом гідролізу кукурудзяного або 

картопляного крохмалю розбавленими мінеральними кислотами. Кислотний гідроліз має Істотні 

недоліки: гідролізати мають низь кість в зв'язку з присутністю в них продуктів реверсії та 

термічного розкладу вуглеводів, рівних домішок тому числі мінеральних, а також практично 

відсутністю в готовому продукті біологічно активних речовин Як відомо вдале проведення 

наукових досліджень та промислового аналізу можливо тільки за умови використання 

ефективного аналітичного метода. В сьогоднішній час одним з основних аналітичних методів є 

газова хроматографія. 

В існуючій сучасній хроматографічній лабораторії УДУХТ проводяться 

газохроматографічні дослідження, які пов'язані з визначенням якості великого спектру харчових 

продуктів та напоїв, а також розробка нових методик газової хроматографії. Зараз проводиться 

безпосередня розробка методики визначення більш досконалого складу сивушних масел, до яких 

відносяться пропіловий спирт, ізобутиловий спирт, ізоаміловий спирт. Ці сполуки негативно 

впливають на якість продукту лікеро-горілчаного виробництва. Проводились досліди з кисло-

молочними продуктами, а також визначався вміст ефірних масел у дистиляті. Визначення вмісту 

ефірних масел грає важливу роль в розробці натуральних ароматизаторів. Основним завданням 

цієї лабораторії і є винаходження натуральних ароматизаторів з рослинного продукту, які 

можливо використовувати в любій галузі харчової промисловості. 

 


