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перемішуванні утворилися центри кристалізації рівномірно розподіляються по всій 
масі.[2]

Для дотримання таких вимог нами сформульовані вимоги до технологічного 
обладнання. Так темперуюча ємність призначена для прийому, нагріву і охолодження 
до заданої температури, перемішування  і короткочасного зберігання  (підтримування в 
технологічному режимі) харчових мас (шоколаду, шоколадної глазурі, начинок для 
цукерок, жирових сумішів). А коншмашина, або гомогенізатор жирових мас 
призначений для поліпшення смакових і технологічних параметрів жирової маси, за 
рахунок зменшення максимальної фракції жирової маси, перетворення її в 
пастоподібний стан, постійно підтримуючи задану температуру перемішування, при 
заданих швидкісних режимах. [2]

Вимоги до технологічних параметрів задаються для кожного виду продукту 
згідно технологічного процесу.

Науковий керівник – к.т.н., доцент Хомічук В.А.
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СПЕКТРОФОТОМЕТРИЧНИЙ МЕТОД ІДЕНТИФІКАЦІЇ ТА 
ВИЗНАЧЕННЯ БАРВНИКІВ У ХАРЧОВИХ ПРОДУКТАХ

Крижановська А.Ю., студ. СВО»Бакалавр», 
Вєльц М.Є., студ. СВО «Магістр» ф-ту ТтаТХПіПБ 
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У теперішній час для фарбування харчових продуктів використовують синтетичні 

органічні барвники, вміст яких необхідно контролювати. Допустимі концентрації 
барвників залежать від продукту і типу барвника і складають від 10 до 500 мг/кг. Для 
якісної і кількісної ідентифікації барвників використовують різні методи аналізу: 
спектрофотометричний, електрофоретичний, тонкошарову хроматографію, 
високоефективну рідинну хроматографію, похідну спектрофотометрію [1-5]. За 
допомогою методу тонкошарової хроматографії проводять експрес-оцінку якісного 
складу барвника, метод капілярного електрофорезу підходить для випадків, коли зразок 
містить кілька барвників, в той час як продукти, напої та лікарські препарати містять 
тільки один, два, або рідко три харчових барвника і цей метод  вимагає спеціального 
устаткування, які можуть бути недоступні експертним лабораторіям.  
Спектрофотометричний метод аналізу більше підходить для рутинних аналізів.

Мета роботи: спектрофотометричним методом перевірити наявність і визначити 
кількісний вміст синтетичних органічних барвників в зразках безалкогольних напоїв, 
йогуртах і приправах.

Для дослідження були відібрані зразки безалкогольних напоїв «Бон Буассон» і 
«Натахтари» (виробник «АТ «Ломиси» Грузія Мцхета 3308, с. Натахтари), приправ 
«Васабі» у вигляді порошків та паст: «Приправа суха Васабі» Wasabi Hokkaido Club у 

го видидиидиидид
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вигляді порошку, яка розфасована ТОВ «Торгова компанія Екона», «Original Katana» 
виробництва Чайна Марк Фудз Ко., Лтд., «Васабі» паста «Yumart» Беіджинг Шипулер 
Ко., ЛТД. і лимонний йогурт  «Данон» виробництва «Данон Україна».

Спектри поглинання реєстрували на спектрофотометрі UV-2401 PC «Shimadzu»,
запис спектрів дифузного відбиття в координатах F(R) = f(λ, нм), де F(R) – функція 
Кубелкі-Мунка, проводили на спектрофотометрі Lambda-9 «Perkin-Elmer» зі 
спеціальною приставкою в кюветах з товщиною шару досліджуваного 
порошкоподібного матеріалу 3 мм відносно зразка порівняння MgO.

В спектрі поглинання безалкогольного напою «Виноград» «Натахтари».присутні 
два пика з максимумами поглинання λmax при 516 и 638 нм, які відповідають 
поглинанню синтетичних органічних барвників азорубина (Е122) и синього 
патентованого V (E131). В спектрі дифузного відбиття «Приправи суха Васабі» у 
видимій області спектру спостерігаються смуги поглинання, які характерні для жовтих 
барвників з максимумом при 409 нм та для синіх барвників з максимумом при 643 нм. 
Барвники переведено у водорозчинні форми та по максимумам смуг поглинання у 
спектрах поглинання у водних розчинах ідентифіковано як тартразин Е102 (λmax = 426 
нм) та діамантовий синій FCF (Е133) (λmax = 629 нм).

В спектрі поглинання досліджуваного напою «Оранж» присутня смуга з 
максимумом поглинання при довжині хвилі 483 нм, яка відповідає поглинанню водного 
розчину стандартного зразка жовтого барвника «сонячний захід» (Е110) (рис. 1). Це 
означає, що всі компоненти напою «Оранж» не впливають на характеристичну смугу 
барвника Е110, що може бути використано як для цілей його ідентифікації, так і для 
кількісного спектрофотометричного визначення. Вміст барвника Е110 в напої 
визначали за градуювальним графіком (рис. 2).

0 3 6 9 12 15 18
0,0
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0,4

0,6

0,8
Y = A + B * X

Parameter Value Error
------------------------------------------------------------
A 0,00384 0,00172
B 0,04433 1,99928E-4
------------------------------------------------------------

R SD N P
------------------------------------------------------------
0,99993 0,00311 9 <0.0001

Скрасителя Е 110, мкг/мл

А

Рис. 1 – Спектри поглинання водних 
розчинів барвника Е110 

Рис. 2 – Градуювальний график для 
спектрофотометричного визначення 
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різних концентрацій барвника Е110
В спектрах поглинання етанольних екстрактів зразків паст васабі і 

ацетонітрільного екстракту йогурту лимонного «Danon» присутні смуги поглинання з 
максимумами поглинання при 426 нм, які відповідають жовтому барвнику куркуміну 
Е100 (компонент куркуми). В спектрах поглинання водних екстрактів паст васабі
присутні смуги поглинання з максимумами поглинання синіх барвників: при 624 нм -
гарденії блакитної Е165 (паста «Original Katana») і при 629 нм - синтетичного барвника 
діамантового синього FCF Е133 (паста «Yumart»), відповідно. Визначено масові частки 
барвників у складі паст «Васабі», вони становлять 3,3∙10-4 % для діамантового синього 
FCF, 2,2∙10-3 %, для тартразину і 8,9∙10-3 % для куркуміну.

 
Науковий керівник – канд. хім. наук, доцент Малинка О.В.
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ВИБІР КОМПОНЕНТІВ ДЛЯ ТЕХНОЛОГІЇ ОДЕРЖАННЯ 
ТВЕРДИХ ПАРФЮМЕРНИХ КОМПОЗИЦІЙ

Маринова Г.Г., студ. ф-ту ТтаТХПіПБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

У сучасну епоху високих технологій і наукового прогресу популярними стають 
вінтажні речі, до яких відносяться тверді парфуми.

Тверді духи у вигляді мазеподібної компактної композиції – найдавніша форма 
парфуму, яку використовувало людство. На сьогоднішній час це ідеальна альтернатива 
традиційному рідкому парфуму. Завдяки своїй текстурі тверді парфуми довше 
тримаються, розподіляючи аромат на шкірі поступово.

До числа переваг твердих духів відносяться їх натуральність, завдяки 
компонентному складу, а також відсутність спиртових компонентів, які часто 
викликають роздратування шкіри, особливо при використанні дешевих парфумів; їх 
неможливо розлити чи розбити.

Традиційно, для твердих парфумів використовують маленькі пакувальні 
коробочки витонченої форми, що додатково надають позитивні ноти при їх 
використані.
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МПОООООНННННННЕЕЕЕЕННТТТТТТТІІІІІІІВВВВВВВ ДДДДДДДЛЯ ТЕХ
ВЕРДДДДДДИИИИИИИХХХХХ ППППППАААААААРРРРРФФЮЮЮЮЮЮЮМЕР

ММММаринооовававаавв ГГГГ.Г., с
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