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РОЗДІЛ 1

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ 
ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА, 

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ

1

АННННННЯЯЯ ЗБЕЕЕЕЕЕЕРРРРРРРІІІІІІІГГАААААААННННННННННННННЯЯЯЯЯЯЯ 
ГІЇ ПЕРЕЕЕЕЕРРРРРОООООБББББКИИИИИИИ ЗЗЗЗЗЗЗЕРНА, 

ВОЧІВВВВВВВ ТТТТАААА ФФФФРРРРРУУУУУКККККТТТТТІІІІІВВВВВ



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2020 31

Аналіз даних, наведених у табл. 1, свідчить, що десертне солодке вино з виног-
раду сорту Ізабелла, яке отримано за удосконаленою технологією, відповідає вимогам 
існуючого стандарту, характеризується високим значенням дегустаційної оцінки та має 
право на існування.

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Мулюкіна Н.А.
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СОРБЦІЙНІ ВЛАСТИВОСТІ КАВОГОГО ШЛАМУ
Коханська А.В., аспірант

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Кава відноситься до найбільш споживаних продуктів. Ріст попиту на цей про-

дукт спричиняє утворення значної кількості відходів, які в разі відсутності утилізації 
створюють екологічні проблеми. Кавовий шлам є основним залишком виробництва ро-
зчинної кави [1]. В літературних джерелах зазначається, що кавовий шлам може вико-
ристовуватися як: паливо для промислових котлів, оскільки має високу теплотворну 
здатність; як корм для тварин; як  матеріал для оброблення води.  В Україні є низка пі-
дприємств з переробки кави. Питання ефективної утилізації відходів цих виробництв 
досі не вирішено. Враховуючи стан забруднення водних джерел в Україні і доцільність 
виробництва вітчизняних сорбентів для оброблення води, актуальною є розробка тех-
нології отримання  матеріалу для очищення природних та інших вод від різних забруд-
нювачів.  На першому етапі роботи необхідним було вивчити досвід у вирішенні такого 
завдання, зокрема у дослідженні властивостей матеріалів.

Автори дослідження [2] вивчали можливість використання кавового шламу, по-
передньо подрібненого і просіяного через сито з різними отворами, для сорбції іонів 
Cu2+ та Pb2+. Сорбцію іонів  здійснювали за наступних умов: 0,5 г підготовленого шла-
му з певним розміром часток додавали в 100 мл розчину із заданою концентрацією іо-
нів (Сп = (0,5…3,0) мг/дм3). Суспензію перемішували протягом години при  n = 
(12…130) об/хв, а потім фільтрували. Концентрацію іонів визначали методом атомно-
адсорбційної спектроскопії. Результати дослідження показали, що ефективність адсор-
бції іонів Cu2+  та Pb2+ знаходиться в межах від 86 % до 97 %. Встановлено, що при ви-
користанні дрібнішої фракції кавового шламу ефективність вилучення з води іонів за-
значених металів є більшою на (6-11) %. 

В роботі [3] представлено результати дослідження властивостей сорбентів з ка-
вового шламу по відношенню до іонів Cu2+ та Cr 4+. Зразки сорбентів отримані за двома 
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СТИВВВВВВВОООООСТІ КККККАААААВВВВВВВВВООООООГГГГООГГГГГГГГГООООООООО ШЛАМ
Коханська аааа А.АА.А В.В.ВВВ.В.В.,, асасассспппппірантт

нальна а а акакакакакакакакакадададададададададемемеемееее іяяя хххххаррррррарррчочччч вих технологій
я до нанаааанаааайбййбйбйбббіііліліілілі ьш сспопоппопопппоп жижижииииииванининининих прпрпрпп одуктів. Р

орення ззннананнананнаначччччнчччч ої кількосссссссстітітттт ввввввідхооооодідідідідід ввв, які в
гічні проблллемемемемемемемемемиии.ии  Кавовий шшшшшшшшшлалааалаааамм є основн

1]. В літературнрнннрннрнннихихиххххххх джерелах заззазазазазазазззззнзззз ачаєтьс
ся як: паливо для пппппрооооооооомимиммммиммм слловововововвовововиихиххххх котлів

; як кормрмрмрмрм дддддддля тварин; як ммммммммматататататататата еререререререререріаіаіаіаіаіаіаіаіаллл л для об
мств з пепепепеперереререерррробки кави. Питання ефекти

не вирірірірірішешешшшешееннннно. Вррахахахахххахахахововоововововововуюуюуюуюуюуюуюуюуючи стан забрудн
иробницициццццтвтвввва аа вівівівівітчтт изиззззнянняняяяннннинининн х ххххх соссс рррбрррррр ентів для о

нологігігіііїїїїї отототттррримамамамааннннннннняя ммммматеріаааааллулулулулулулулу для очищ
нююювввававачічічічііч вввв.  На перрррршошошошош мумумумм  етататаааппіпіі ррррррроботи н
зазазазазавддвддддданананаа няняняняня, , зокрема у у у уу дододооооссссслссслідідідідідженні в

АвАвАвАА тототототори досліджджджжжжжжееееення [2]
передньо ппппподддддрірррр бненого і пр
CuCuCuCC 2+ та Pb2+2+2+++. СоСоСоооС рбррррррр цію іоні
муммммм ззззз певним роооооооозззміром
нінініінінів вввв (СССССппп ппп СССССС = (0,5…3,0)
(12…131111 0)0)0)0)0)0)0) об/хв, а
адсорбцііійної с
бції іонів Cu2

кккококоококкористанн
значен



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 202032

способами: а) шлам висушували і просіювали; б) шлам промивали дистильованою во-
дою, висушували при 105℃  протягом 5 годин в конвекційній сушарці та обробляли 2-
% - ним розчином формальдегіду. Дослідження процесу сорбції проведено так: 1 г під-
готовленого шламу змішували з 50 мл водного розчину з концентрацією Сп = 150 
мг/дм3. Суспензію перемішували протягом доби при n = 140 об/хв через кожні 5-30 хв. 
Встановлено, що за такого оброблення концентрація іонів Cu2+ зменшилася до 70 мг/л, 
а іонів  Cr4+ – до  45 мг/л. Також виявлено що, хімічно модифікований щлам краще ви-
лучає зазначені метали.

Результати досліджень свідчать, що кавовий шлам - хороший матеріал для очи-
щення води від домішок, зокрема важких металів. А сорбційні властивості матеріалу 
суттєво залежать  від способу його отримання і умов проведення процесу сорбції. 

Науковий керівник – д.т.н., проф. Коваленко О.О.
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ВИНОГРАДНІ ВИНА ЯК СКЛАДОВА ЧАСТИНА 
ЗАГАЛЬНОЛЮДСЬКОЇ КУЛЬТУРИ

Засухіна К.М., студ. СВО «Бакалавр» ф-ту ТВтаТБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Вино – це складний продукт біохімічних перетворень цукрів та інших речовин 
виноградної ягоди при спиртовому бродінні сусла. На відміну від міцних алкогольних 
напоїв, що складаються з суміші етилового спирту, води і різних есенцій, вино має цілу 
низку поживних і біологічно активних речовин, корисних для організму людини.

Поняття про вино складається на основі уявлень різних наук і галузей людських 
знань. Є хімічне, фізичне, харчове, медичне, соціально-економічне, історико-археологічне,
мистецьке і навіть філософське тлумачення вина.

Тисячолітній досвід світового виноробства і, особливо останні десятиліття бурх-
ливого розвитку людської культури, підказують, що займатися вином слід тільки на ви-
сокому рівні. І конкретний господар, і фахівець підприємства, і вчений, і виробник, і 
споживач повинні відноситись до вина не інакше, як на філософській основі.

Закладаючи виноградник – основу виноробства, проектуючи і будуючи винза-
вод, винний підвал, наповнюючи їх технологічним обладнанням, ємностями для вина, 
підбираючи людей для роботи в них, нарешті, створюючи саме вино і подаючи його на 
«суд» людей під час дегустації, а потім споживачеві, ми повинні завжди філософськи 
осмислювати свою професію. Наскільки ти, винороб, корисний людству? Чи не нашко-
дити б, а подарувати здоров'я і радість! Адже горілка, як і інші міцні алкогольні напої, 
прийняті не в міру, часто стають джерелом зла.

15
30 хв. 

70 мг//лл,л,л, 
м кращещеее ввии-и-и-

атеріалл дддддддляляляля очи-и---
астивосттттттііі і ііі мммммамм теріалу 

процесу сорррррррбцбцбццццбції. 
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АДНІ ВИИИИИИИНННННННА ЯК СКККККККЛЛЛЛЛЛЛАААААААДООООВВВВВАА ЧАС
АГАЛЬНОООООООЛЛЛЛЛЛЛЮДСЬКОООООООЇ ККУЛЬТУ

асухіна К.М., стуууудд.д.ддд. СССССССВОВВВВВ  «Баааааакакакакакакак лллллалл вр» ф
ська нааааціціціціональна акададдддддемемемемемеміііія харарарарарарарччччоч вих т
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