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method allows qualitative identification of dairy products for the presence of fats of non-dairy 
origin at the melting point of fats and the temperature of the maximum endoeffect [2, 3]. 

Thus, physical properties play an important role in modern methods of researching the 
quality of fats, in particular, with regard to the detection of falsification of milk fat, among these 
methods, the differential scanning calorimetry is very important. 
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СЕКЦІЯ «ХАРЧОВА ХІМІЯ ТА ЕКСПЕРТИЗА» 
 

СУЧАСНА ХІМІЧНА ТЕРМІНОЛОГІЯ ДЛЯ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ
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Майже 25 років тому було започатковано «оміжнароднення» української хімічної 
мови, що пояснювалось незадовільним станом української хімічної термінології та 
номенклатури, зумовленим багаторічною русифікацією [1]. У ДСТУ 2439-94 «Елементи 
хімічні та речовини прості. Терміни та визначення основних понять» [2], реалізовано підхід, 
згідно з яким при створенні «сучасних» назв хімічних елементів українською мовою 
пріоритетними повинні бути латинські назви, пристосовані до вимог цієї мови. Важливість 
цього документу усвідомлено лише з часом, коли без допомоги комп’ютера не можна 
зарадити собі з величезним масивом інформації, що розпорошена по сотнях хімічних 
періодичних видань на десятках мов. Полегшується за умов уніфікації та стандартизації 
термінології ефективне міжнародне наукове спілкування, стають вагомими не тільки вдале 
найменування і точне написання термінів, але і їх позначення як одиниць виміру, скорочення 
[3]. І це є задачею не лише хіміків, а усіх фахівців, що оперують хімічними термінами як 
складовими певної спеціальності, а також навчають цій спеціальності майбутніх фахівців 
галузі знань «Харчові технології».

Метою роботи було обговорення важливості використання основних положень ДСТУ 
2439-94 у викладанні усіх навчальних предметів спеціальності 181 «Харчові технології». 
Адже цей стандарт установив терміни, визначення та літерні позначення для елементів 
Періодичної системи і простих речовин у галузі хімії, хімічної промисловості та сумісних з 
ними галузей. Терміни, регламентовані в цьому стандарті, обов’язкові для використання у 
всіх видах нормативної документації, довідковій та навчально-методичній літературі. 
Вимоги стандарту обов’язкові для використання в роботі підприємств, установ, організацій, 
що діють на території України, технічних комітетів з стандартизації, науково-технічних та 
інженерних товариств, міністерств (відомств). Незважаючи на таку обов’язковість 
використання положень стандарту в усіх сферах, його втілення у життя відбувається 
надзвичайно повільно, здебільшого частково, інколи спотворено. Викладене створює 
труднощі у закладах вищої освіти, в яких хімія є однією з важливих дисциплін [1, 4, 5], тому, 
що вивчення основ хімічних процесів на хімічних кафедрах не відповідає інформації щодо 
суті хімічних процесів, що повторюються на кафедрах старших курсів і в підручниках, 
особливо минулих років видання.
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Держстандартом залишені без зміни традиційні українські назви простих речовин 
хімічних елементів, назви яких змінені: Н2 – водень, С – вуглець, N2 – азот, О2 – кисень, 
Si – кремній, Mn – марганець, Fe – залізо, Cu – мідь, As – миш’як, Ag – срібло, Sn – олово, 
І2 – йод, Au – золото, Рb – свинець, Ві – вісмут, тоді як для назв хімічних елементів надані 
наступні назви:

№ Назва елементу № Назва елементу
1 Н – Гідроген (раніше водень) 11 As – Арсен (раніше миш’як)
2 С – Карбон (раніше вуглець) 12 Ag – Аргентум (раніше срібло)
3 N – Нітроген (раніше азот) 13 Sn – Станум (раніше олово)
4 О – Оксиген (раніше кисень) 14 I – Іод (раніше йод)
5 Si – Силіцій (раніше кремній) 15 Au – Аурум (раніше золото)
6 Mn – Манган (раніше марганець) 16 Pb – Плюмбум (раніше свинець)
7 Fe – Ферум (раніше залізо) 17 Ві – Бісмут (раніше вісмут)
8 Сu – Купрум (раніше мідь) 18 Ni – Нікол (раніше нікель)
9 F – Флюор (раніше фтор) 19 Hg – Меркурій (раніше ртуть)
10 S – Сульфур (раніше сірка)

Хімічний елемент позначають міжнародними латинськими символами, відповідно до 
символу елемента, з великої літери. 

Приклади: Н – Гідроген, N – Нітроген, О – Оксиген, Fe – Ферум, Au – Аурум.
Заряд іона позначають арабськими цифрами згори праворуч від формули іона із 

знаком (+) або (-) після числа (меншим шрифтом, число 1 не записують). Додатно
заряджений іон – катіон, від’ємно – аніон. 

Приклади: К+, Mg2+, Fe3+ – катіони; Cl-, NO3
-, SO4

2- – аніони.
Формули простих речовин записують символами відповідного хімічного елемента із 

зазначенням знизу праворуч біля символу елемента арабськими цифрами кількості атомів у 
молекулі (меншим шрифтом, число 1 не записують). Назви простих речовин записують з 
малої літери (доповнене лише методикою позначення, що сприятиме кращому сприйняттю).

Приклади: Н2 – водень; N2 – азот, О2 – кисень, Сl2 – хлор.
Хімічні сполуки називають, починаючи з назви катіона (дійсного чи уявного), у 

родовому відмінку. У випадку проявлення катіоном змінних ступенів окиснення, після назви 
катіона римськими цифрами у круглих дужках вказують ступінь окиснення.

Приклади:
NO – нітрогену(ІІ) оксид;                 N2O5 – нітрогену(V) оксид;
Сu2О – купруму(І) оксид;                 CuО – купруму(ІІ) оксид;
FeSO4 – феруму(ІІ) сульфат;            Fe2(SO4)3 – феруму(ІІІ) сульфат.
Формули хімічних сполук записують символами відповідних хімічних елементів із

зазначенням знизу праворуч біля символу елемента арабськими цифрами кількості атомів 
кожного елемента у молекулі (меншим шрифтом, число 1 не записують). Назви хімічних 
сполук записують з малої літери.

Приклади: Н2О – вода, Н2SO4 – сульфатна кислота, NaCl – натрію хлорид.
Висновки. Курс України на євроінтеграцію визначає необхідність адаптації 

національних стандартів до європейських. Це відноситься і до стандартизації хімічної та 
хіміко-технологічної термінології. 

Використання сучасних назв хімічних елементів та речовин має стати невід ємною 
складовою публікацій будь-якого рангу (тез і статей), дипломних проектів, кваліфікаційних 
робіт магістрів, докторів філософії та докторів наук, що виконуються у галузі харчових 
технологій.

Література
1. Яворський В.Т. Стандартизація назв хімічних елементів, понять, термінів та 

визначень хімії – нагальне завдання сьогодення // Вісник Національного університету 
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УЛЬТРАЗВУКОВА ОБРОБКА ЯК МЕТОД ОТРИМАННЯ 
ВОДОРОЗЧИННОГО МАНАНУ З КАВОВОГО ШЛАМУ

Черно Н.К., д.т.н., професор, Науменко К.І., к.т.н., доцент,  
Очькурьова О.Ф., магістр 1 курсу факультету ТтаТХП і ПБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Позитивний вплив на людський організм речовин, що містяться в продуктах 
харчування, все частіше стає предметом досліджень. Науковий прогрес дозволяє легше 
знаходити зв'язок між біохімічними структурами, які природним чином зустрічаються в 
продуктах харчування, і їх впливом на здоров'я людини. Успіх в науці і технологіях 
спонукають інтерес до створення нових функціональний інгредієнтів. До таких інгредієнтів 
відносяться полісахариди. Багато властивостей полісахаридів, такі як безпечність, 
біосумісність і розчинність, відкривають великий потенціал для їх використання.

Манани – це полісахариди, основний ланцюг яких складається із залишків D-манози. 
Вони є важливим компонентом геміцелюлоз. Манани зустрічаються у вищих і нижчих 
рослинах, водоростях, мікроорганізмах (грибах, дріжджах та ін.). В деяких випадках вони 
можуть виконувати не структурну, а резервну функцію.

Деякі з мананів і їх похідних проявляють біологічну активність (імунофармакологічні 
та терапевтичні властивості), а маноолігосахаріди широко використовуються в якості 
пребіотиків.

Найбільш помітною біологічною активністю мананів є активація макрофагів і 
стимуляція Т-клітин. В результаті чого вони є потужними імуностимуляторами зі значною 
активністю проти інфекційних захворювань і пухлин. При цьому, для прояву 
імуномодулювальною дії молекулярна маса манану повинна бути до 20 кДа.

Сукупність викладеного вище матеріалу визначає актуальність роботи зі створення на 
основі мананів нових фізіологічно-функціональних інгредієнтів.

В роботі досліджено можливість отримання водорозчинного манану з кавового шламу 
біотехнологічним шляхом з використанням попередньої ультразвукової обробки. 

Шлам відбирали безпосередньо після вилучення з нього водорозчинних речовин та 
висушували.

Вуглеводами кавового шламу переважно є целюлоза та геміцелюлози. Геміцелюлози 
вилучали зі знежиреного кавового шламу лужної екстракцією. Методом рідинної 
хроматографії у гідролізатах геміцелюлоз було виявлено такі моносахариди: маноза, глюкоза 
і галактоза в співвідношеннях 6:0,5:3 відповідно. Таким чином встановили, що серед 
геміцелюлоз кавового шламу переважають манани, які можуть бути представлені 
глюкогалактомананами або галактомананами чи їх сумішшю.. 

Для отримання водорозчинного манану проведено обробку кавового шламу β-ендо-
мананазою з активністю 50000 од./г при Т = 50 °С рН 5,5, ГМ = 50, варіюючи співвідношення 
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