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хие белые вина; янтарный цвет присущий старым винам либо хересу; цвет
карамели, кофе или каштана указывает на перезревшее, мёртвое вино.

Розовые и красные вина тоже обладают множеством оттенков. Напри-
мер: серовато-розовый цвет присущ молодым розовым винам; малиновый
цвет характерен для розовых вин, которые немного больше соприкасаются с
виноградной кожицей; лососевый, т.е. розовый цвет с желтоватым оттенком,
- классический цвет выдержанного розового вина; чернительный - так выгля-
дят молодые концентрированные вина из винограда насыщенного цвета, на-
пример, Каберне-Совиньон; пурпурный красный цвет характерен для боль-
шинства молодых красных вин. Рубиновый красный характерен для созре-
вающего вина. Гранатовый, огненно-красный цвет выдаёт выдержанные от-
борные вина. Кирпично-красный: цвет красных зрелых вин. Медный цвет:
оранжево-коричневатыми становятся коллекционные вина 30 – 40 летней
выдержки.

В царстве вин насчитывают 1001 аромат. Чтобы все ароматы не перепу-
тались, их разделили на 10 групп:

Цветочные, фруктовые, растительные, древесные, химические, бальза-
мические, животные, «жжёные», ароматы пряностей, брожения, табака, ды-
ма.

Мир цвета и аромата вина очень многообразен и интересен.

Список литературы: 1. Валуйко Г.Г. Виноградные вина, М.: Пищевая промышленность, 1978.
2. Эрз Г. Вино. Притворись его знатоком / Пер с англ. Э. Андреевой.- СПб.: Амфора, 2000.-103с.
3. Кризи Р., Остервальдер П. Вино. Переживание и наслаждение. М.: Ниола 21-й век.-201с.
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МОЖЛИВІСТЬ ВИКОРИСТАННЯ СТАБІЛІЗАТОРУ НА ОСНОВІ
ПШЕНИЧНОГО СОЛОДУ У ВИРОБНИЦТВІ МАРГАРИНУ

Маргарин - багатокомпонентна харчова система. Це дозволяє вводити до
рецептури цього продукту добавки, що підвищують його біологічну цінність.

На основі дослідження складу пшеничного солоду було зроблено при-
пущення про можливість приготування на основі цього продукту добавки,
яку можна використовувати у виробництві маргарину. Така добавка матиме
властивості стабілізатору (за рахунок білків, високомолекулярних вуглево-
дів), біологічно активної добавки (за рахунок вмісту вітамінів, мінеральних
речовин), а також антиоксидантні властивості (вміст вітамінів Е, С, β-
каротину), які дозволяють запобігти окисному псуванню маргарину, як жи-
рового продукту, тобто подовжити строки зберігання продукції.
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Крім того, солод містить власні ферменти. Створивши певні умови для
дії одних ферментів та інактивації інших, можна скоригувати вміст білків та
вуглеводів з потрібними властивостями.

Після проведення огляду літератури було підібрано режими для модифі-
кації пшеничного солоду.

Модифікація солоду проводиться за схемою:

35°С___ 45°С ___ 60°С____ 72°С
10' 10' 10' 15' 30' 12 ' 30'

Під час переходу від однієї температури до іншої швидкість зростання
температури складає 1°С/хв. Гідромодуль - 1:2. рН=5,6.

Після затирання отримали в'язку масу з характерним хлібним ароматом,
її висушують при 1=105 °С протягом 36 год. Отриману скловидну масу под-
рібнили за допомогою лабораторного млинка.

У результаті було отримано порошок з хлібним ароматом та золотаво-
коричневим кольором. Це і стабілізатор.

Щоб перевірити дію стабілізатору було виготовлено зразки маргарину з
додаванням певної кількості стабілізатору на основі пшеничного солоду. За
основу для приготування цих зразків була обрана рецептура маргарину „Ні-
жний" Усього було виготовлено чотири зразки маргарину: з 1, 2, 3% стабілі-
затору та контрольний зразок для порівняння (зразок №4) - без вмісту стабі-
лізатору.

Надалі зразки було піддано пришвидшеному псуванню (їх розлили у
чашки Петрі у тонкому шарі та вмістили до термошафи при температурі 30
°С, а також забезпечили активний доступ кисню повітря).

Контроль якості продукту проводився за наступними показниками: стій-
кість емульсії, кислотність маргарину (у перерахунку на оцтову кислоту) та
перекисне число.

Визначення проводилося одразу після приготування, тобто на свіжих
зразках, після тижню зберігання та після двох тижнів зберігання.

Аналіз експериментальних даних показав, що через тиждень зберігання
(нагадаємо, що умови зберігання сприяють пришвидшеному псуванню про-
дукту) зразки з добавкою стабілізатору ще в повній мірі зберігають свої стру-
ктурні якості, в той час як зразок №4 (без вмісту стабілізатору) має низьке
значення стійкості емульсії. Отож, стабілізатор на основі пшеничного солоду
дійсно виконує роль стабілізатора емульсії.

На основі даних щодо кислотності зразків можна зробити висновок, що
введення стабілізатора на основі пшеничного солоду уповільнює зростання
кислотності маргарину.

Нарешті, аналіз отриманих значень перекисних чисел довів, що антиок-
сидантна дія стабілізатора на основі пшеничного солоду виражена досить яс-
краво. Зростання значення цього показника протягом терміну зберігання у
зразків з вмістом стабілізатору на основі пшеничного солоду йде з меншою
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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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