
Автомобильная промышленность 51,7
Химическая промышленность 13,2
Нефтеперерабатывающая промышленность 11,85
Электротехническая промышленность 6,75
Стекольная промышленность 9,5
Ювелирная промышленность 2,3
Медицина 3,1
Прочие 1,6

Как видно из данных табл. 3 использование платины в мире увеличилось
в автомобильной промышленности, за счет роста спроса на автомобили в на-
чале 80-х гг., что нельзя сказать о стекольной промышленности, где ее по-
требление резко снизилось, в то время как в химической промышленности не
изменилось.

Мировое потребление платины увеличилось с 191,6 т в 2001 году до
201,6 т в 2002 году (см. табл.4), из них на производство автомобильных ката-
лизаторов израсходовано – 74 т, а на изготовление ювелирных изделий – 80 т
5, что составляет 36,7 % и 39,68 % соответственно.

Таблица 3
Структура потребления платины в 1982 г. 4.

Область применения Расход платины, %
Автомобильная промышленность 56
Химическая промышленность 9
Нефтеперерабатывающая промышленность 10
Электротехническая промышленность 13
Стекольная промышленность 3
Ювелирная промышленность 3
Медицина 2
Прочие 7

Примерно также меняется спрос и на другие платиновые металлы, но
общая тенденция сохраняется, требуется все больше металла и более высоко-
го качества.

Таблица 4
Структура потребления платины в 2002 г.

Область применения Расход платины
в  % в тоннах

Автомобильная промышленность 36,7 74,0
Химическая промышленность 4,57 9,20
Нефтеперерабатывающая промышленность 1,96 3,96
Электротехническая промышленность 5,21 10,5
Стекольная промышленность 3,58 7,23
Ювелирная промышленность 39,68 80,0

Медицина 1,15 2,31
Прочие 7,15 14,4
Всего 100 201,6

Таким образом, можно сделать вывод, что рынок потребления платины
не стабилен и во многом зависит от его коньюктуры и потребностей населе-
ния. Потребление платины в научных исследованиях и технике непрерывно
растет и далеко не всегда удовлетворяется. Дальнейшее изучение свойств
платины еще больше расширит ее области применения и возможности этого
ценнейшего металла.

Список литературы: 1. Атрощенко В.И. и др. Технология связанного азота. – К.: Вища школа,
1985. – 327с. 2. Получение синильной кислоты по методу Андруссова / Г.И. Гринь, Н.В. Трусов,
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НАУЧНОЕ ОБОСНОВАНИЕ РЕЦЕПТУРНОГО СОСТВА
РЕСТРУКТУРИРОВАННОГО ПОЛУФАБРИКАТА ИЗ ДЫНИ

На основі дослідження структурно-механічних та органолептичних показників науково обґрун-
товано рецептурний склад реструктурованого напівфабрикату з дині. Результати дослідження
використано для удосконалення розробленої технології.

On the basis of research of structural-mechanical properties and sensor analysis is scientifically proved
the formula of re-structured semi-finished product from melon. The results of research are used for
improvement of existing technology.

Разработанная технология реструктурированного полуфабриката из ды-
ни позволяет получить продукт, который является принципиально новым в
существующем ассортиментном ряду гелеобразной десертной продукции,
представленной на отечественном рынке [1].

При формировании потребительских свойств готового продукта важны-
ми являются структурно-механические, органолептические и физико-
химические показатели. При этом основной целью при разработке рецептур-
ного состава полуфабриката было максимально приблизить его по общим
органолептическим показателям к натуральной дыне, и в то же время улуч-
шить его структурно-механические свойства и повысить пищевую ценность.

Несмотря на высокие вкусовые достоинства натуральной дыни, исполь-
зование её в качестве наполнителя при изготовлении различной кулинарной
продукции имеет ряд недостатков. Прежде всего, это ухудшение формы и
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текстуры кусочков в результате технологической обработки. Использование
вместо натуральной дыни реструктурированного полуфабриката позволит
устранить эти недостатки и значительно повысить качество выпускаемой
продукции.

Выбор оптимального соотношения рецептурных компонентов проводил-
ся на основании исследования структурно-механических свойств модельных
образцов инструментальным и органолептическим методами.

Степень пенетрации определяли на полуавтоматическом пенетрометре
«Labor», используя сферический индентор (R=5 мм). За единицу пенетрации
принимали 0,1 мм погружения индентора в исследуемый продукт.

Для органолептической оценки показателей консистенции использовали
профильный метод [2]. Была разработана шкала, представленная графически
в виде отдельных дискрипторов на круговых органолептических профилях.
Оси на диаграмме соответствовали выбранным дискрипторам: твердость,
сцепление, эластичность, пережевываемость, однородность, наличие скола на
изломе, нежность, сочность. Величина каждой из составляющих показателей
консистенции отмечалась на соответствующей оси по пятибальной шкале. В
качестве «идеального» был построен профиль натуральной дыни.

Физико-химические показатели исходного сырья и полуфабриката опре-
делены ранее 1.

Как было показано 3, структурно-механические свойства разработан-
ной гелеобразной продукции могут регулироваться в широких пределах в
зависимости от рецептурного состава и параметров технологического процес-
са. При этом установлено, что основное влияние на консистенцию продукта
оказывают концентрации альгината натрия, карбоната кальция, сахара и ли-
монной кислоты. Исходя из вышеизложенного был смоделирован и проведен
эксперимент по оптимизации рецептурного состава реструктурированного
полуфабриката. Результаты эксперимента представлены в таблице и на ри-
сунках 1  4.

Таблица
Зависимость степени пенетрации от концентрации рецептурных компонентов

№
п/п

Содержание рецептурных компонентов, % Степень
пенетрацииАльгинат натрия СаСО3 ГДЛ* Сахар Лимонная к-та

1 0,5 0,6 2,1 20 0,1 245±2
2 0,7 0,6 2,1 20 0,1 244±2
3 1,0 0,6 2,1 20 0,1 243±1
4 1,2 0,6 2,1 20 0,1 230±1
5 1,5 0,6 2,1 20 0,1 216±1
6 1,7 0,6 2,1 20 0,1 210±1
7 2,0 0,6 2,1 20 0,1 204±1
8 1,5 0,2 0,7 20 0,1 231±2
9 1,5 0,4 1,4 20 0,1 218±1
10 1,5 0,8 2,8 20 0,1 222±2

11 1,5 1,0 3,5 20 0,1 237±2
12 1,5 0,6 2,1 5 0,1 220±2
13 1,5 0,6 2,1 10 0,1 219±3
14 1,5 0,6 2,1 15 0,1 213±4
15 1,5 0,6 2,1 25 0,1 214±3
16 1,5 0,6 2,1 30 0,1 216±3
17 1,5 0,6 2,1 20 - 207±2
18 1,5 0,6 2,1 20 0,05 211±2
19 1,5 0,6 2,1 20 1,15 214±2
20 1,5 0,6 2,1 20 0,2 210±4
21 1,5 0,6 2,1 20 0,25 209±3
22 1,5 0,6 2,1 20 0,3 209±4
*- D-глюконо-δ-лактон

Прежде всего, на основании предварительной органолептической оценки
вкусовых показателей (а именно сахаристости и кислотности) был положи-
тельно оценен и отобран образец, содержащий 20 % сахара и 0,1 % лимонной
кислоты. Эти показатели были зафиксированы на постоянном уровне, и таким
образом, регулирование структурно-механических свойств полуфабриката
стало возможным только путем изменения концентрации альгината натрия и
карбоната кальция.

При исследовании влияния концентрации альгината натрия на структур-
но-механические свойства полуфабриката были изучены образцы с концен-
трацией альгината от 0,5 % до 2,0 %. Как видно из рис. 1, увеличение концен-
трации гелеобразователя приводит к уменьшению степени пенетрации от
245  2 до 204  2, что свидетельствует об упрочнении сетки сформиро-
вавшегося геля.

Рис. 1. Зависимость степени пенетрации  от концентрации альгината натрия
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При сопоставлении этих результатов с результатами органолептической
оценки отмечено, что с увеличением концентрации альгината натрия проис-
ходит увеличение твердости, эластичности и сцепления частиц образцов. В то
же время происходит уменьшение нежности и сочности, ухудшается переже-
вываемость. Надо отметить, что образец содержащий 2,0% альгината натрия
приобретает уже резиноподобную консистенцию, что ухудшает его органо-
лептические свойства в целом и делает нецелесообразным дальнейшее увели-
чение концентрации альгината натрия в системе.

Оптимальным оказался образец, содержащий 1,5% альгината натрия, т.к.
по своим свойствам он максимально приближается к натуральной дыне, ус-
тупая ей только по сочности. Этот недостаток при необходимости можно
компенсировать, используя технологию получения реструктурированного
полуфабриката, предусматривающую его варку в сахарном сиропе.

Изучено также влияние концентрации карбоната кальция на текстурные
показатели полуфабриката. Исследовались образцы, содержащие от 0,2% до
1,0% СаСО3. График зависимости степени пенетрации от концентрации кар-
боната кальция приведен на рис. 2. Видно, что наименьшее значение степени
пенетрации 2161   имеет образец, содержащий 0,6% СаСО3, он же характе-
ризуется наибольшей твердостью и наиболее близок по органолептическим
показателям к натуральной дыне.

Рис. 2. Зависимость степени пенетрации от концентрации карбоната кальция

Характер кривой, приведенной на рис. 2 объясняется причинами, опи-
санными ранее 3. При увеличении концентрации СаСО3 от 0,2 % до 0,6 %
происходит упрочнение сетки геля за счет того, что возрастает количество
ионов кальция, принимающее участие в реакции гелеобразования. При даль-
нейшем увеличении концентрации СаСО3 от 0,6 % до 1,0 % (и соответствен-
ном увеличении концентрации ГДЛ) происходит увеличение пористости сис-
темы и соответственно возрастает величина степени пенетрации. На органо-
лептических профилях это отражено в виде уменьшения однородности образ-

цов, при этом, однако, наблюдается увеличение сочности за счет накопления
в порах воды, образовавшейся в результате реакции между СаСО3 и D-
глюконо-δ-лактоном [4].

На рис. 3,4 приведены графики зависимости степени пенетрации от кон-
центрации сахара и лимонной кислоты. Интересно отметить, что образец,
содержащий 20% сахара и 0,1% лимонной кислоты, отобранный ранее как
положительный по своим вкусовым показателям, соответствует точке пере-
гиба на обеих кривых (минимум и максимум соответственно). Наложение
этих кривых дает оптимальное соотношение данных рецептурных компонен-
тов. По органолептическим показателям консистенции он наиболее прибли-
жается к натуральной дыне. Изменение концентрации сахара и лимонной ки-
слоты как в одну, так и в другую сторону негативно сказывается на текстур-
ных и органолептических свойствах продукта. Характер влияния концентра-
ции сахара и лимонной кислоты на структурно-механические свойства полу-
фабриката был подробно описан ранее 3, и связан с влиянием этих рецеп-
турных компонентов на реакцию гелеобразования в системе альгинат натрия
– СаСО3 – D-глюконо-δ-лактон.

Рис. 3. Зависимость степни пенетрации от концентрации карбоната кальция
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Рис. 4. Зависимость степени пенетрации от концентрации лимонной кислоты

Можно отметить, что при увеличении концентрации сахара в системе от
5 до 20 % наблюдается уменьшение степени пенетрации, одновременно уве-
личивается твердость, сцепление и эластичность образцов. При увеличении
концентрации сахара до 30% степень пенетрации несколько возрастает,
ухудшается пережевываемость.

Введение лимонной кислоты в концентрациях до 0,1% увеличивает сте-
пень пенетрации, при этом наблюдается небольшое увеличение твердости и
эластичности. Дальнейшее увеличение концентрации лимонной кислоты до
0,3% приводит к уменьшению степени пенетрации, что вызвано в первую
очередь уменьшением однородности структуры образцов. Введение в систему
лимонной кислоты в концентрациях больше 0,3% не представляется целесо-
образным, т.к. вызывает усиление кислого вкуса, что ухудшает вкусовые по-
казатели полуфабриката.

Таким образом, в результате проведенных исследований установлено,
что оптимальными структурно-механическими и органолептическими пока-
зателями, наиболее приближенными к свойствам натуральной дыни, обладает
образец, содержащий 1,5% альгината натрия, 0,6% карбоната кальция, 20%
сахара и 0,1% лимонной кислоты. Исходя из этого был оптимизирован рецеп-
турный состав реструктурированного полуфабриката из дыни, с учетом кото-
рого разработана соответствующая нормативно-техническая документация.
Технологические исследования подтвердили целесообразность и преимуще-
ства использования полуфабриката в качестве наполнителя при изготовлении
кулинарной продукции.
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КИНЕТИКА РЕАКЦИИИ АМИНОЛИЗА ДЕЦИЛБЕНОЗОАТА
-АМИНОАНТРАХИНОНОМ

Для створення технології, що дозволяє одержувати поліамідоефіри з необхідними характеристи-
ками, в даній роботі були проведені розрахунки кінетичних закономірностей реакцій амідоутво-
рення (визначення швидкості реакції) на підставі раніше проведених досліджень. Визначений
порядок прямої і зворотної реакцій.

For creating technology, allowing get polyamide ethers with essential with essential feature, in this work
were organized calculations of the kinetic regularities reaction of amid formation (rate of action) on the
grounds of earlier studies. Order of direct and back reaction is determined.

Для модификации полиэфиров широко используются соединения, соде-
ржащие аминогруппы. Их применение приводит к повышению теплостойко-
сти, ускорению синтеза ненасыщенных олигоэфиров [1], скорости их отвер-
ждения и других физико-механических показателей полимерных изделий, а
так же дает возможность получения структурно-окрашенных полиамидоэфи-
ров. Важным классом красителей, используемых для получения структурно-
окрашенных полиамидоэфиров – амины, в частности, α-аминоантрахинон.

Изучение кинетических закономерностей реакции амидообразования
представляет значительный практический интерес, особенно в области произ-
водства полиамидоэфиров. Для создания технологии, позволяющей получать
полимер с необходимыми характеристиками, необходимы исследования ки-
нетических закономерностей реакций амидообразавания, в частности опреде-
ление скорости реакции.

Ранее в работе [2] давалась оценка равновесия реакции аминолиза эфи-
ров ароматических кислот, но константы скорости прямой и обратной реак-
ций не определялись. Данная работа была посвящена определению скоростей
реакции аминолиза децилбензоата (ДБ) α-аминоантрахиноном и алкоголиза
N-(1-антрахинонил)-бензоиламида (АБА) дециловым спиртом (ДС).
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