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латами. Для створення штучних дисперсій до складу олій доцільно було вве-
сти акрилову або метакрилову кислоту, у якості ліофільної складової.

У роботі вивчали вплив природи олій, природи акрилових мономерів,
температури синтеза, порядка введення мономерів у реакційну масу, природи
ініціаторів та інгібіторів процесу на можливість одержання кополімерів та
штучних водних дисперсій на їх основі.

В результаті проведених досліджень знайдені умови одержання гомо-
генних кополімерів при введенні в реакційну суміш олій різної природи до
30 % акрилових мономерів. Виявлена принципова можливість створення
штучних водних дисперсій на основі нових кополімерів і встановлено, що
основними факторами, що обумовлюють реологічні властивості та стабіль-
ність дисперсій є молекулярно-масовий розподіл кополімера, вміст ліофіль-
ного модіфікатора, природа олій та технологія синтезу. Проведені порівняні
дослідження штучних беземульгаторних дисперсій і показана доцільність ро-
зробки екологічно чистих лакофарбових матеріалів такого типу.
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ВИКОРИСТАННЯ ЛІПАЗ У ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЯХ

Фермент ліпаза гідролізує жири, при цьому утворюються жирні кислоти,
які обумовлюють запах жировмісного продукту.

Нами була розглянута можливість використання ліпази у технології мо-
лочного шоколаду для ферментації сухого молока з метою покращення орга-
нолептичних характеристик продукту.

Шоколад є одним з найпопулярніших продуктів кондитерської промис-
ловості. Він має високу енергетичну цінність, а також містить ряд корисних
для організму людини речовин.
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Серед широкого асортименту шоколаду важливу роль відіграє молочний
шоколад. Цей сорт є популярним серед споживачів.

Головною відмінністю рецептури молочного шоколаду є наявність в ній
сухого молока.

Для забезпечення більш яскравого аромату до рецептури також вводять
ароматизатори.

Існує можливість покращення органолептичних властивостей молочного
шоколаду без введення додаткових компонентів (таких, як ароматизатори)
або при введенні їх у менших кількостях. Ця можливість пов’язана з викори-
станням ферментних технологій.

Запах жировмісного продукту залежить від глибини гідролізу. Можна
підібрати таку глибину гідролізу жиру сухого молока, що отримаємо яскраво
виражений вершковий аромат, що в свою чергу дає можливість зменшення
кількості сухого молока у рецептурі, а також допоміжних компонентів, таких
як ароматизатори та підсилювачі смаку.

Було отримано наступні результати:
1. Експериментально визначено співвідношення тривалості ферментати-

вного гідролізу сухого молока ферментом ліпозим ТI 100 L та накопичення
жирних кислот у субстраті. Раціональна тривалість гідролізу склала 3 години.

2. Визначено ефективну величину рН ферментативного гідролізу сухого
молока. рНеф=8.

3. Визначено ефективне значення температури ферментативного гідролі-
зу сухого молока. tеф=40 °С.

4. Виявлена кореляція між глибиною гідролізу сухого молока та його ор-
ганолептичними показниками, а саме – ароматом.

5. Були приготовані зразки молочного шоколаду з ферментованим та
неферментованим сухим молоком, проведена оцінка аромату зразків, яка до-
водить ефективність використання ліпаз для ферментного гідролізу сухого
молока у виробництві молочного шоколаду.

Також перспективою використання ліпаз є омилення ними рослинних
олій для збереження вітаміну Е. Зараз на виробництві проводять лужне оми-
лення, яке знищує вітамін Е, в лабораторних умовах використовують спирто-
вий розчин КОН, але це призводить до втрати активності вітаміну Е і дорого
використовувати на виробництві. Тому доцільно провести дослідження вико-
ристання ліпаз при гідролізі рослинної олії для отримання вітаміну Е.
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У промисловості застосовується велика кількість технологій, які дозво-
ляють виділяти фосфоліпіди з продуктів, що їх містять. На сьогоднішній час
найбільш розповсюдженою є технологія гідратації, що дозволяє вилучати
фосфоліпіди з олій за допомогою води, розчинів кислот тощо [1, 2]. Але ця
технологія має декілька недоліків, більшість з яких сконцентровано на стадії
висушування одержаного гідратаційного осаду (він містить значну кількість
води ~ 65 %), під час якої відбувається потемніння фосфоліпідів, підвищення
кислотності, накопичення у них пероксидних сполук тощо.

Тенденції розробки нових способів одержання фосфоліпідних продуктів
спрямовані у бік збереження нативних властивостей фосфоліпідів. Тому іс-
нує потреба в розробці способів одержання фосфоліпідів з рослинної сирови-
ни, але, переважно, не з фосфатидних концентратів, які вже піддалися бага-
тьом технологічним впливам. Фосфоліпіди повинні виділятися на більш ран-
ніх стадіях технологічного циклу – насамперед мова йде про гідратаційний
осад, робота над яким у перспективі дозволить одержувати фосфоліпіди ви-
сокої якості без додаткових операцій, що погіршують якість і підвищують
собівартість готового продукту.

Робота присвячена розробці технології одержання концентрованого фо-
сфоліпідного продукту з гідратаційного осаду олій з виключенням необхід-
ності висушування від великої кількості води.


