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Висновки 

Відомо, що лактозу та інулін використовують, як самостійні пребіотики, так і в 
комплексі з пробіотиками для лікування та профілактики дисбіозів. Результати дослідів 
свідчать про можливість ферментування пропіоновокислими бактеріями лактулози з 
концентрацію 2 %, та встановлена пробіотична норма високомолекулярного інуліну 
для микроорганізмів, що досліджувались, у кількості 1 %. Таким чином, вдале поєд-
нання пребіотиків у комплексі з пробіотичними бактеріями може стати дієвим засобом 
для покращення мікробіоти ШТК. 
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Стан вивчення проблеми. Яблучний спирт використовують для виробництва 
«Кальвадосу українського», яблучного бренді та інших спиртних напоїв. 

«Кальвадос український» – міцний алкогольний напій, приготований з витрима-
них яблучних спиртів [1]. Для виробництва «Кальвадосу українського» використову-
ються такі матеріали: спирт яблучний витриманий; цукровий сироп; лимонна кислота; 
вода пом'якшена або дистильована. При виготовленні яблучного бренді при необхідно-
сті допускається застосування цукрового колеру. 

Яблучний спирт одержують шляхом дистиляції періодичним і безперервним 
способами зброджених яблучних соків. У Франції для виробництва яблучного спирту 
високої якості використовують апарати шарантського типу. Спочатку одержують 
спирт-сирець міцністю 25-27 % об. При другій перегонці одержують яблучний спирт 
міцністю 60-75 % об. 

Постановка проблеми. В умовах невеликих приватних господарств актуальним 
є виробництво яблучного спирту для виробництва міцних алкогольних напоїв, типу ка-
львадос або яблучного бренді та переробка відходів. 

Метою даної роботи є розробка раціональної технології, підбір і проектування 
необхідного технологічного устаткування для переробки яблук з метою отримання яб-
лучного спирту для міцних алкогольних напоїв. З метою підвищення виходу продукції 
необхідна розробка технології переробки відходів виробництва – яблучної вичавки. 

Матеріали і методи досліджень. Для зброджування соків використовуються 
спеціальні сидрові раси дріжджів. 
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Вміст цукрів у яблучному суслі, вміст спирту у виноматеріалах, титровану кис-
лотність, та інші показники визначали згідно з методами аналізу, прийнятими у вино-
робній промисловості [2]. 

Перегонка виноматеріалів та збродженого дифузійного соку проводилась з ви-
користанням дослідного апарату ДИП-50 [3]. 

Результати досліджень. Переробка яблук на плодові виноматеріали і яблучний спирт 

здійснювалась згідно з «Технологічних правил виноробства. Т. 2» [1]. 

Для отримання спирту із яблучних вичавків було проведено трьохступеневу екс-
тракцію зброджених вичавків теплою водою (50-55 ) у співвідношенні води і вичавків 
0,75:1. В результаті екстракції та наступного пресування отримано дифузійний сік, 
який було зброджено окремо, з використанням спеціальних рас сидрових дріжджів. 

Перегонка отриманих продуктів проводилась на апараті ДИП-50 [3] двократним 
і однократним способами. Результати перегонки приведені в табл. 1. 

Необхідно відзначити, що спирт, отриманий шляхом однократної перегонки мав 
більш грубий смак, у порівнянні зі спиртом, отриманим шляхом двократної перегонки. 
За ароматом, зразки спирту, отриманого різними способами не відрізнялись: аромат 
властивий походженню продукту, з тонами свіжих яблук. 

З таблиці 1 видно, що загальні втрати перегонки по абсолютному спирту скла-
дають 3,6 % об. 

Таблиця 1 – Перегонка продуктів бродіння різними способами 
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1 Сік яблучний 15,8 5,1 
Одно-
кратна 

Головна 
фракція 

0,015 92,2 

Середня 
фракція 

1,1 62,4 

Хвостова 
фракція 

0,35 22,7 

2 Сік яблучний 16,2 5,1 Двократна 

Головна 
фракція 

0,018 91,8 

Середня 
фракція 

1,07 65,2 

Хвостова 
фракція 

0,4 21,4 

4 Дифузійний сік 31,0 4,0 Двократна 

Головна 
фракція 

0,025 90,2 

Середня 
фракція 

1,72 60,6 

Хвостова 
фракція 

0,6 20,8 
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Висновки і пропозиції. Аналіз отриманих даних при виробництві плодових 
спиртів дає підстави для розробки дослідної технології переробки яблук і відходів ви-
робництва – яблучних вичавків, з використанням дослідного апарату ДИП-50. 

Плодовий спирт, отриманий при переробці відходів виробництва – яблучних ви-
чавків має високі органолептичні показники, що не поступаються показникам, отрима-
ним з натурального яблучного соку. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, професор Ковалевський К.А. 
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ПОТЕНЦІОСТАТИЧНІ ДОСЛІДЖЕННЯ КЕП  
В КОРОЗІЙНО-АКТИВНИХ СЕРЕДОВИЩАХ 

Кухарчук О.А., студент ОКР «Магістр» факультету ФІМ  

Хмельницький національний університет, м. Хмельницький  

Досліджували КЕП на нормалізованих зразках сталі 45 складу: Ni-SiC5 і Ni-SiC50 
в лужному (СаО 125 /г л− 15%+  цукроза) модельному середовищі. Поляризаційні 

криві (ПК) знімали в статиці і при кавітації при постійній температурі робочого середо-
вища 20 оС. 

В лужному середовищі корозійні процеси для зразків з КЕП проходять значно 
повільніше аніж без покриття. В статиці зразки Ni-SiC5 в інтервалі мінус 1100 до 
+300 мВ практично не піддаються корозії. Невисоку швидкість корозії в лужному 
середовищі показують дві вибрані для дослідження композиції з частинками SiC50 і 
SiC5. Очевидно, що і при кавітації слід очікувати найбільшу зносостійкість КЕП в луж-
них середовищах. 

Отримані дані електрохімічних дослідженнь КЕП типу Ni-SiC показали, що їх 
корозійний захист тим ефективніший, чим більша корозійна активність середовища. 

Із збільшенням корозійної активності середовища встановлений потенціал 
набуває більш від’ємного потенціалу. Так для КЕП Ni-SiC5 в лужному середовищі 

вст
ϕ = 300−  мВ . 

Проведені дослідження дозволяють рекомендувати КЕП виду Ni-SiC5 для 
підвищення корозійної стійкості поверхонь вуглецевих конструкційних сталей, зокрема 
в лужних середовищах. 

Аналіз виду ПК (рис. 1) сталі 45 порівняно з ПК КЕП складу Ni-SiC5 в лужному 
середовищі показує, що при кавітації для сталі 45 відбувається зміщення встановленого 
потенціалу у від’ємну сторону, що викликано механічним руйнуванням окисних плівок 
на поверхні металу при мікроударній дії середовища. У випадку нанесення КЕП і в 
статиці, і при кавітації появляються ділянки пасивного стану в анодній і катодній об-
ластях біля встановленого потенціалу. При цьому ділянки пасивного стану в статиці 
значно більші (протяжніші) за аналогічні ділянки при кавітації. 
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