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ПОРІВНЯЛЬНА ОЦІНКА РІЗНИХ МЕТОДІВ КОНТРОЛЮ ДЕЯКИХ 
ПОКАЗНИКІ ЯКОСТІ ЗЕРНОВИХ ТА ОЛІЙНИХ КУЛЬТУР

Кушнір Г. В.1, к.в.н, с.н.с.,Зрайло І. І.2,
Федор Г. Й.1, с.н.с.,Курилас Л.В1., с.н.с.
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Сьогодні ефективність роботи зернопереробних та хлібопекарських підприємства за-
лежить від конкурентоспроможності його продукції. Остання тісно пов’язана з належною 
якістю сировини, впровадженням раціональних ресурсо- і енергозберігаючих технологій та 
технічним переоснащенням виробництва. 

На вітчизняних підприємствах для контролю якості вхідної сировини в лабораторіях 
використовують сучасне обладнання з використанням спектрометричних методів. Основною 
перевагою спектрометричних методів є відсутність пробопідготовки, використання хімічних 
реактивів та розчинників, короткий час аналізу, а саме головне якісні і кількісні характери-
стики зразків визначаються одночасно. 

Багато приватних підприємств здають свою зернову сировину на зерноприймальні 
підприємства, де використовують сучасні методи досліджень. Однак, інколи при дослідженні 
зернової та олійної сировини спектрометричним методом деякі фізико-хімічні показники не 
співпадали з нормативними (арбітражними) методами досліджень. Тому метою нашої роботи 
було проведення міжлабораторних випробувань при визначенні показників вологості, сирого 
протеїну та жиру, як нормативними (арбітражними), так і інструментальним (спектромет-
ричним) методами.

Визначення сирого протеїну проводили методом К’єльдаля згідно з ДСТУ ISO
20483:2016, вологість визначали повітряно-тепловим методом згідно з ГОСТом 13586.5-93, 
жир – за знежиреним залишком в апараті Сокслета згідно з ГОСТом 13496.15-97.

Як альтернативу арбітражним методам використовували спектрометричний метод. 
Зокрема, визначення сирого протеїну, вологи та жиру, проводили згідно з ДСТУ 4117:2007, 
на приладі Infratektm 1241, данської компанії «Fosselectric». 

Предметом досліджень були зразки сої, кукурудзи, ячменю та ріпаку. Одним із важ-
ливих показників якості зерна продовольчого призначення протягом усього терміну його 
зберігання та підтримання високої життєздатності посівного матеріалу всіх культур, є во- 
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логість. Для зберігання зерна олійних та зернових культур оптимальною є вологість від 7 до 
14 %. Підвищений вміст вологості в зерні посилює процеси його дихання, сприяє розвитку 
мікроорганізмів, що призводить до великих втрат зерна і погіршує його якість [1].У резуль-
таті проведених досліджень було встановлено, що при визначенні вологості у вищезгаданих 
зразках як арбітражним, так і спектрометричним методами результати досліджень були од-
накові. У окремих пробах різниця між однаковими зразками становила не більше 4,8 %. 

У світовій практиці, крім вмісту вологості, до важливих показників якості зерна 
відносять білок та жир. В останні роки спостерігається зниження вмісту білка в зерні, що 
спричиняє зниження хлібопекарських властивостей борошна. Зокрема, встановлено, що 
вміст білка в зерні пшениці спельти залежить не тільки від погодних умов вегетаційного 
періоду, але й ураження збудниками грибкових хвороб [2]. При визначенні сирого протеїну в 
зерні кукурудзи та ячменю арбітражним та спектрометричним методом було встановлено, 
що різниця між деякими однаковими зразками становила від 3,9 до 5,8 %, у сої – від 0,9 до 
5,1 %, При визначенні вмісту жиру в однакових зразках у зерні кукурудзи та насінні ріпаку 
різниця була невелика і становила відповідно від 3,6 до 4,2 % та від 4,3 до 6,4 %, а у зразках 
сої – від 3,8 до 6,2 %. 

Отже, результати порівняльної оцінки якісних показників зернової сировини як 
арбітражними, так спектрометричним методами вказують на високу ефективність останньо-
го, а отримані результати досліджень знаходилися в межах статистично вірогідної похибки і 
їх значення відповідали вимогам нормативних документів. 
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ПОРОШКОВАЯ ДИФРАКТОМЕТРИЯ В ДИАГНОСТИКЕ 
ИНГРЕДИЕНТОВ МИНЕРАЛЬНОЙ КОСМЕТИКИ

Оранская Е.И., к.х.н., с.н.с.,  Горников Ю.И., вед.инж.
Институт химии поверхности им. А.А. Чуйко НАН Украины, г. Киев

Создание парфюмерно-косметических средств, относящихся к разряду современной  
минеральной   косметики, предполагает использование в качестве наполнителей, пигментов 
и модификаторов тонкодисперсных порошковых ингредиентов природного (минерального, 
биогенного) происхождения,  ряда синтетических соединений (оксиды металлов, соли ме-
таллов, силикаты), металлов, экологически чистых и химически инертных в отношении кожи 
человека.

Для получения качественной продукции необходим контроль соответствия фазового 
состава и структуры исходных компонентов заявленным производителем. Визуально пиг-
ментные материалы на основе оксидов металлов, глин, слюд, окрашенных горных пород раз-
личаются окраской. Многие наполнители косметических средств, такие как, каолин, оксиды 
Al, Si, Ti, Zn, Mg,  органические соли Ca, Mg, Zn, карбонаты и фосфаты Ca, Mg, силикаты 
Mg, Zr, нитрид бора и другие  представляют собой внешне сходные белые порошки. 

Рентгеновская порошковая дифрактометрия относится к прямым неразрушающим ме-
тодам изучения фазового состава и структуры поликристаллических твердых тел. Метод 
позволяет определить состав, структуру и микроструктуру порошковых косметических ком- 
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