
 
ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМIЯ 

ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГIЙ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ЗБIРНИК  

НАУКОВИХ ПРАЦЬ 
 

МОЛОДИХ УЧЕНИХ, 

АСПІРАНТІВ ТА СТУДЕНТІВ 
 

 
 

 
 
 
 
 

ОДЕСА 
2017  



 

ББК 36.81 + 36.82 

УДК 663 / 664 
 
 
 
 

Головний редактор, д-р техн. наук, професор    Б.В. Єгоров 

Заступник головного редактора, канд. техн. наук, доцент.  Н.М. Поварова 

Відповідальний редактор, д-р техн. наук, професор  Г.М. Станкевич 

 

 

 
Редакційна колегія  

доктори наук, професори: Р.В. Амбарцумянц, А.Т. Безусов, С.В. Бельтюкова, 

О.Г. Бурдо, Л.Г. Віннікова, О.І. Гапонюк, 

О.К. Гладушняк, К.Г. Іоргачова, Л.В. Капрельяц,  

М.Р. Мардар, В.І. Мілованов, В.В. Немченко, 

Л.А. Осипова, О.І. Павлов, В.М. Плотніков, 

І.І. Савенко, О.Є. Сергєєва, Л.М. Тележенко, 

О.С. Тітлов, Н.А. Ткаченко, О.Б. Ткаченко, 

Г.М. Хмельнюк, В.А. Хобін. Н.К. Черно 

доктори наук: О.О. Коваленко, Г.В. Крусір,  Д.О. Жигунов 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Одеська національна академія харчових технологій 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів 

Міністерство освіти і науки України. – Одеса: 2017. – 357 с. 
 
 
 

Збірник опубліковано за рішенням вченої ради від 04.07.2017 р., протокол № 17 

За достовірність інформації відповідає автор публікації 

 

 
 

 

© Одеська національна академія харчових технологій, 2017 
 



Одеська національна академія харчових технологій 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2017 228 

РОЗДІЛ 7 
 

ТОВАРОЗНАВСТВО Й ЕКСПЕРТИЗА ТОВАРІВ 



Одеська національна академія харчових технологій 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2017 238 

Литература 

1. Junhua L., Liyun Y., Xiaodong D. Study on detection methods for ascorbic acid in medi-
cine and food,  International journal of chemical studies, – 2015. – Vol. 3. – P. 01-05. 

2. Kukoc-Modun L, Biocic M, Radic N. Indirect method for spectrophotometric determina-
tion of ascorbic acid in pharmaceutical preparations with 2,4,6-tripyridyl-striazine by 
flow-injection analysis, Talanta, – 2012. – Vol. 96. – P. 174–179. 

 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА МЕТОДОВ ОПРЕДЕЛЕНИЯ СУММЫ 
ФЕНОЛЬНЫХ СОЕДИНЕНИЙ 

Король В.А., студент ОКР «Магистр» факультета ТВиТБ  
Одесская национальная академия пищевых технологий, г. Одесса 

Антиоксиданты – это органические вещества химической природы, которые 
устраняют свободорадикальное окисление неферментативной природы соединений 
различными формами кислорода. Эти полифункциональные соединения создают все 
условия, которые обеспечивают рост тканей и клеток. Кроме того, АО считаются од-
ними из самых важных пищевых добавок, которые поддерживают автоокислительные 
процессы на стационарном уровне. Наиболее важными антиоксидантами являются фе-
нольные соединения. В их структуру входят хромофорные и гидроксильные группы, 
которые определяются разными методами: хроматографическими, электрохимически-
ми, спектроскопическими. 

Хроматографические методы определения. Тонкослойная и флэш-
хроматография были первыми методами разделения и идентификации многих биологи-
чески активных соединений растительного происхождения. Эти методы отличаются 
простотой и дешевизной. Методы высокоэффективной и двумерной тонкослойной 
хроматографии можно использовать для анализа сложных природных источников фе-
нолов. Присутствие хромофорных групп обеспечивает возможность их детектирования 
спектрофотометрическими методами после хроматографического разделения, включая 
гибридные варианты. 

В последние годы для идентификации фенолов, присутствующих в раститель-
ном сырье и продуктах питания, в основном используют ВЭЖХ с масс- спектрометри-
ческим детектированием или сочетание диодноматричного и масс- спектрометрическо-
го детектирования с различными источниками ионизации. Последний метод особенно 
ценен при изучении ацилированных флавоноидных гликозидов, содержащихся в расте-
ниях, овощах, фруктах в малых количествах. 

При определении полифенолов методом ВЭЖХ с УФ-детектором важен выбор 
оптимальной длины волны детектирования. Поэтому при анализе сложных объектов в 
качестве оптимальной длины волны детектирования, например, катехинов используют 
275-280 нм, детектирование при 200 нм часто применяют при анализе зеленого чая. 

Поскольку многие фенолы имеют несколько максимумов поглощения, то для их 
определения часто применяют одновременное сканирование по нескольким длинам 
волн – диодно-матричное детектирование. Метод ВЭЖХ с диодно-матричным детекти-
рованием нашёл применение для определения фенолов, содержащихся в пищевых про-
дуктах и напитках. Его основное преимущество – низкие пределы обнаружения.  

Электрохимические методы определения. Все антиоксиданты полифенольно-
го типа принадлежат к высоко электродноактивным веществам, которые могут быть 
легко окислены из-за присутствия большого числа гидроксильных групп в их молеку-
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лах. Благодаря этому свойству они легко окисляются на электродах, в связи с чем элек-
трохимические методы широко применяются для их определения. 

Предложено определение АО в экстрактах сырья методами катодной и импульс-
ной вольтамперометрии. Амперометрический метод, позволяющий определять содер-
жание всех антиоксидантов в пробе, был успешно применен для установления содер-
жания природных АО в пищевых продуктах, БАДах и винах. Метод обладает высокой 
селективностью определения. Для анализа не требуется никаких химических реактивов 
(кроме стандартов), поэтому стоимость измерений очень низкая. Меняя величину при-
ложенного потенциала, можно дифференцировать антиоксиданты по классам. 

В последнее время широкое распространение получил метод капиллярного элек-
трофореза, что позволяет разделять соединения, плохо растворимые в водных системах. 
Показано, что в случае неводного буферного электролита селективность разделения 
полифенолов значительно улучшается. В качестве буферного электролита чаще всего 
используют боратный с рН 8,0-9,5, так как бораты взаимодействуют с гидроксильными 
группами флавоноидов и образуют комплексы, облегчая разделение. 

Спектроскопические методы определения. В основе спектроскопических ме-
тодов лежат реакции получения хромофоров. Однако данные методы не дают инфор-
мации о количестве и структуре индивидуальных соединений. Среди существующих 
спектрофотометрических методов определения структурно схожих флавонолов на ос-
нове реакции окисления-восстановления следует выделить метод Фолина-Дениса, ос-
нованный на образовании голубых продуктов окисления фенольных соединений с 
вольфрамовой кислотой в щелочной среде. Однако этот метод позволяет определять 
только сумму флавонолов и при использовании рекомендованных в методике соотно-
шений компонентов реакции часто выпадает осадок, который приводит к получению 
заниженных результатов. Полифенолы имеют полосы поглощения в УФ- и видимой 
области, которые используют для определения их общего содержания. В качестве стан-
дарта используют галловую или хлорогеновую кислоту. Суммарное содержание флаво-
ноидов определяют спектрофотометрически по реакции комплексообразования флаво-
ноидов с хлоридом алюминия. Общую антиоксидантную активность экстрактов цитру-
совых оценивают по степени ингибирования флавоноидамидаскорбата и фероиндуци-
рованного окисления Твин-80 до малонового альдегида, содержание которого опреде-
ляют по реакции с тиобарбитуровой кислотой. Уменьшение интенсивности окраски 
контролируют спектрофотометрически. 

Удобным и простым методом определения танинов является спектрофотометри-
ческий метод Фолина-Чокальтеу, основанный на окислительно-восстановительной ре-
акции, в ходе которой восстанавливается фосфорно-молибденовая кислота. Определе-
нию танинов этим способом мешают присутствующие в настое восстанавливающие 
сахара, аскорбиновая кислота, белки и аминокислоты (цистеин и тирозин). 

Выводы. Наиболее оптимальным методом определения суммы фенольных со-
единений является высокоэффективная жидкостная хроматография. Она дает наиболее 
быстрые результаты при минимальных усилиях. Поэтому основные методики опреде-
ления базируются именно на принципе хроматографического определения. 

 
Научный руководитель – д-р хим. наук, профессор Бельтюкова С.В. 
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ЗАСТОСУВАННЯ МЕТОДУ КОМП’ЮТЕРНОЇ КОЛОРИМЕТРІЇ 
ДЛЯ ОЦІНКИ КОЛЬОРУ МАЙОНЕЗУ 

Пугаєва С.А., студентка ОКР «Магістр» ін-ту ННІХТ 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

Діючий нормативний документ на майонез та майонезні соуси [1] надає широкі 
можливості виробникам у виборі складових компонентів та застосуванні харчових до-
бавок. Додаткові інгредієнти вносять задля покращення органолептичних характерис-
тик, стабілізації фізичко-хімічних показників і подовження строку придатності. 

Одним із таких показників є колір продукту, що слугує критерієм оцінки скла-
дових компонентів, належної виробничої практики та ряду додаткових факторів. Тра-
диційно колір майонезу та майонезних соусів встановлюють сенсорним аналізом і опи-
сую словесно про зміну кольору, яка для даної групи товарів знаходиться в межах від 
білого до жовтувато-кремового. Інструментальний метод оцінки забарвлення даного 
продукту відсутній. 

Інтенсивний рівень розвитку цифрової техніки дозволив використати її можли-
вості у оцінці забарвлення харчових продуктів зумовивши появи такого методу, як 
комп’ютерної колориметрії, яка відомий ще під назвою – сенсорна система типу «елек-
тронне око». 

Метод комп'ютерної колориметрії – полягає в розрахунку колірних характерис-
тик аналізованого об'єкта на основі наявних спектральних параметрів, дозволяє як роз-
різнити спектрально близькі речовини, так і отримує додаткові відомості про них. По-
рядок виконання даної методики полягає у отриманні цифрового зображення досліджу-
ваного зразку з наступним аналізом закодованої інформації кожного пікселя такого зо-
браження. У якості детектора використовують фото-, відеокамери та планшетні скане-
ри [2-4]. 

Для отримання інформації про колірні характеристики досліджуваного об’єкту 
був обраний планшетний сканер, який при використання боксу для проб (який виклю-
чає вплив зовнішніх факторів на якість отриманого цифрового зображення) дозволяє 
отримати сигнал про інтенсивність фотонів, що відбились від продукту при його освіт-
ленні. Досліджуваний зразок поміщали у кювету, далі таку кювету розміщували у бок-
сі, який попередньо був встановлений на планшетному сканері Epson Perfection V370 
Photo. Для отримання цифрового зображення продукту вибирали режим звичайного 
сканування непрозорих об'єктів. Закодований сигнал надходить на персональний ком-
п'ютер у вигляді цифрового зображення з розширенням JPG. 

Слід зазначити, що широкий перелік прикладних комп'ютерних програм (напри-
клад Сolorlab, Microsoft Word 97-2003, Epson Scan – програма яка додається до сканера, 
CorelDraw та ін.) має в своєму складі функціональну можливість для зчитування колір-
них координат в тій чи іншій системах. 
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