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* зо. ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ МУТАРОТАЦІЇ НА ШВИДКІСТЬ КРИСТАЛІЗАЦІЇ ГЛЮКОЗИ 

Н.І. Гордійчук, Л.О. Григоренко 
Керівники — доценти О.В. Грабовська, В.О. Мірошник 

В свіжеприготованих розчинах глюкози з часом відбувається зміна оптичної активності до 
досягнення рівноважного значення — мутаротація. Причиною мутаротації є перетворення таутомерних 
форм глюкози у розчинах до встановлення динамічної рівноваги між ними. 

В задачу нашого дослідження входило уточнення висновків попередніх праць та виявлення впливу 
швидкості протікання мутаротації глюкози на швидкість її кристалізації в умовах технологічного 
процесу з використанням кислотно-ферментативного гідролізу крохмалю. 

Отримані залежності швидкості мутаротації глюкози від температури дозволяють зкорегувати 
температурний режим кристалізації гідратної глюкози у виробництві. 
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