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інтенсивністю, ніж для зразка без стабілізатору (№4). Спостерігається коре-
ляція між величиною внесеної кількості стабілізатору та значенням перекис-
ного числа: чим більшим є процент стабілізатора на основі пшеничного со-
лоду, тим менше значення перекисного числа.

У результаті проведених досліджень було доведено, що пшеничний со-
лод дійсно може виступати у якості основи для стабілізатору для маргаринів,
що подібна добавка є ефективною. Продукт, виготовлений на основі такої
добавки, є перспективним з точки зору сучасних тенденцій у харчовій техно-
логії в цілому та у технології маргарину зокрема.
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СОПОЛИМЕРИЗАЦИЯ АДДУКТОВ ДИЛЬСА – АЛЬДЕРА
С ВИНИЛОВЫМИ МОНОМЕРАМИ

Способность фурановых производных образовывать аддукты Дильса –
Альдера (ДА) хорошо известна. В настоящие время существует много поли-
мерых материалов, полученных путем этой реакции. Существует только один
недостаток, практически все аддукты ДА не стабильны и при нагревании (90-
120°С) распадаются. В литературе известна полимеризация аддуктов фурана
с раскрытием циклогептенового кольца в присутствии RuCl3, OsCl3.

Нами был синтезирован новый аддукт ДА на основе фурфурилглициди-
лового эфира (ЭФУ) и трибромфенилмалеимида (ТБФМИ). Полимеризация
этого аддукта с раскрытием циклогептенового кольца в присутствии выше
указанных катализаторов не проходит. Поскольку в составе аддукта есть
двойная связь, можно предположить, что она может полимеризоваться по ра-
дикальному механизму. В ходе экспериментов было установлено, что аддукт
в чистом виде не полимеризуется по радикальному механизму, однако может
вступать в реакцию сополимеризации с виниловыми мономерами:
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При этом образуется линейный полиэпоксид. Tg = 98°С, температура ак-
тивной деструкции 280°С.
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КУЛЬТУРА УПОТРЕБЛЕНИЯ ВИНА

Все мы знаем, что такое вино и очень часто этот напиток является со-
провождением романтического ужина при свечах, делового обеда, маленько-
го и большого торжества или просто обычного семейного ужина. А многие
ли акцентируют внимание и оценивают сочетание того, что мы едим с тем
вином, которое употребляем сидя за столом?

Вино играет особую роль и в политике. Вино играет важную роль в ме-
ждународной торговле. Увеличивается потребление вина в тех странах, кото-
рые раньше отставали по этому показателю. Особенно это важно для Украи-
ны, нуждающейся в дальнейшем совершенствовании своей питейной культу-
ры. Спрос на дорогие высококачественные вина растет в мире с каждым го-
дом. Все больше и больше украинцев тоже предпочитают изысканное вино.
Сегодня становится обычным делом не только пить и иметь в доме дорогое
марочное вино, но и разбираться в нем.

Существуют особые правила о том, что с чем можно комбинировать. В
современной кухне утратил свою справедливость древний, распространяв-
шийся в течение длительного времени тезис о том, что к темному мясу и сы-
ру нужно подавать только красное вино, а к светлому мясу и рыбе - белое.
Решающую роль играет способ приготовления, использование соусов, при-
прав, овощей. Сложные вкусы требуют простых вин, сложные вина нужда-
ются в простых блюдах: чем тоньше вино, тем проще еда. Для более полного
и яркого выявления вкуса вина оно должно также обладать соответствующей
температурой. Основное назначение бокала – раскрыть ароматику и напра-
вить основной поток вина на правильные участки языка, где расположены
вкусовые рецепторы, ответственные за восприятие того или иного вкусового


