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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
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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.
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ЗО. Стабілізація лікеро-горілчаних напоїв

Олександр Острик, Леся Тарасюк, Світлана Олійник
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Лікеро-горілчані напої на основі натуральних напівфабрикатів та 
інгредієнтів мають високі органолептичні показники, однак не тривало зберігаються, 
що знижує їх конкурентоспроможність на світовому ринку. Тому є актуальним 
удосконалення технологічних способів, які сприятимуть підвищенню стабільності 
готової лікеро-горілчаної продукції.

Матеріали і методи. Об’єкт досліджень -  купаж настоянки. Оцінку ефективності 
способу приготування та подальшого фільтрування встановлювали методом 
прогнозування згідно з ДСТУ 7397:2013.

Результати і обговорення. Досліджено способи приготування та фільтрування 
купажу: за традиційною технологією та фільтруванням через фільтрувальний картон 
(вихідний купаж напою, контроль); за традиційною технологією та фільтруванням 
через систему елементів селективністю 5 рш, 1,0 ріп, 0,5 рш, 0,2 рш; за технологією 
диспергування та фільтруванням через фільтрувальний картон; за технологією 
диспергування та фільтруванням через систему елементів селективністю 5 рш, 1,0 
рш, 0,5 рш, 0,2 рш.

Встановлено, що під час приготування на диспергаційних установках 
зменшується прозорість купажу напою на 10 -  50 %, внаслідок прискорення 
окислювальних процесів нестійких форм дубильних речовин та поліфенольних 
сполук, що є позитивним.

Оцінено ефективність способу фільтрування купажу настоянки за допомогою 
фільтр-картону та фільтруванням через систему елементів селективністю 5 рш, 1,0 
рш мкм, 0,5 рш, 0,2 рш.

У приготованому та профільтрованому купажі напою за традиційною 
технологією протікають реакції: цукроамінні з утворенням оксиметилфурфуролу та 
меланоїдінів; окиснювальні -  окиснення поліфенольних сполук та дубильних 
речовин, внаслідок чого через 3 - 4  міс. зберігання у напоях спостерігається 
опалесценція та осад, змінюється забарвлення, погіршуються органолептичні 
властивості.

Прозорість зразків знижувалася відповідно рейтингу фільтрації: 0,2 -  0,5 рш - 
прозорий з блиском; 1,0 рш - прозорий; 5,0 мкм -  з опалесценцією.

Оптимальна селективність фільтрувального елемента для фільтрування 
настоянки “Горобинова” становиила 0,5 рш. При селективності фільтрувального 
елемента 0,2 рш значно зменшується забарвленість напою (на 25 -  30%), що є 
недопустимим, при селективності понад 1,0 мкм прозорість знижувалась на 10 - 35%. 
Прозорість купажу напою при застосуванні фільтр картону за традиційною 
технологією не досягає 100 %, що негативно впливає на стійкість напою.

Прогнозована стійкість профільтрованого купажу за технологією диспергування 
та фільтруванням через систему елементів з каскадною селективністю є в 1,2... 1,5 
рази вищою ніж за традиційною технологією і фільтруванням за допомогою 
фільтрувального картону.

Висновки. Сумісне використання технології диспергації та фільтрації є більш 
ефективним для стабілізації напою, ніж застосування кожного способу окремо.
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