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сконструйованого добового раціону, не приймали участь у конструюванні наступних добових раціонів, 

необхідно величини n j , що відповідають уже використаним РОСам (для першого ДР), покласти рівними нулю 

перед вибором другого ДР. Аналогічно необхідно поступити після створення другого, третього і т.ін. добових 

раціонів. 

Зауважимо про наступну важливу обставину. Відомо, що нутрієнтів, які впливають на засвоєння 

кальцію організмом споживача, багато. Отже, при створенні будь – якого конкретного РОСу забезпечити 

високий рівень збалансованості одночасно з усієї низки основних фізіологічних співвідношень та високий 

рівень збагачення усіма необхідними нутрієнтами надзвичайно важко. Разом з тим, на етапі конструювання 

добового (добових) раціонів цілеспрямованого харчування виникають додаткові важелі як підвищення рівня 

збалансованості ДР з різних фізіологічних співвідношень, так і важелі забезпечення ДР нутрієнтами шляхом 

належного вдалого вибору цільової (цільових) функцій. 

Такими цільовими функціями можуть бути наступні: 

− максимально можливий вміст аскорбінової кислоти (вітаміну С) у добовому раціоні; 

− максимально можливий вміст рибофлавіну (вітаміну В2) у ДР; 

− максимально можливий вміст піридоксину (вітаміну В6, адерміну) у ДР; 

− максимально можливий вміст вітаміну Д у ДР та ін. 

Висновки: У результаті проведеного дослідження визначені проблеми створення профілактичних та 

лікувальних раціонів, збалансованих по вмісту жиру і кальцію, кальцію та фосфору, кальцію і магнію та 

збагачених низкою нутрієнтів, які впливають на засвоєння кальцію. 

Сформульовано підхід до розв‘язання вказаних проблем, який полягає у розробці математичих моделей 

конструювання сукупності добових раціонів на базі множин раціонів одноразового споживання різного 

призначення, а також створенні програми здійснення відповідних розрахунків на ПК. Визначені найважливіші 

елементи необхідних математичних моделей. 
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ МАЛЫХ КОНЦЕНТРАЦИЙ ОРГАНИЧЕСКИХ ПРИМЕСЕЙ В ОЧИЩЕННОЙ ВОДЕ 

 

Одним из условий продвижения пищевой продукции на международный рынок является управление 

качеством воды на пищевых предприятиях. Качество воды, используемой в пищевой промышленности, влияет 

на вкусовые качества конечного продукта, а также на их годность и сроки хранения. 

Для управления качеством воды необходим постоянный контроль регламентируемых показателей 

пригодности воды. Наряду с бактериологической, токсической загрязнѐнностью требуется контроль показателя 

ХПК, который характеризует общее количество содержащихся в воде органических и неорганических 

восстановителей, реагирующих с сильными окислителями. 

На сегодняшний день в странах Европы, Японии и США содержание органических веществ в воде 

измеряют путем определения содержания общего органического углерода. Метод позволяет с большой 

точностью определить даже незначительную концентрацию в воде органических веществ. К сожалению, 

оборудование для выполнения таких анализов стоит очень дорого. Мелкие предприятия пищевой 

промышленности не могут позволить себе контролировать наличие органических веществ таким методом. 

Актуально использовать более доступные и в тоже время точные методы контроля. 

На сегодняшний день на предприятиях пищевой промышленности используется метод оценки 

количества органических веществ в воде при помощи определения химического потребления кислорода (ХПК) 

перманганатным методом. Указанная методика не требует использования дорогого оборудования или дорогих 

реактивов. Она заключается в окислении органических веществ раствором перманганата калия в присутствии 

средних концентраций серной кислоты. Однако перманганат калия – недостаточно сильный окислитель и не в 

состоянии более-менее полно окислить присутствующие в воде органические вещества. Поэтому 

перманганатный метод определения ХПК непригоден для анализа очищенной воды пищевой промышленности. 

Наиболее полное окисление органических веществ достигается кипячением с раствором бихромата 

калия в присутствии концентрированной серной кислоты и катализатора окисления – сульфата серебра. 

Однако, метод классической бихроматометрии (так называемый арбитражный метод определения ХПК), когда 

остаток бихромат-ионов оттитровывается солью Мора, не может использоваться для определения малых 

концентраций органических веществ, поскольку приходится оттитровывать назад практически весь введенный 

бихромат. В случае определения малых концентраций органических веществ, когда результат получается путем 

вычитания двух сопоставимых величин, он не может быть достоверным. 

Cпециалистами Украинского научно-исследовательского института экологических проблем (г. 

Харьков) была сделана попытка разработать методику фотометрического определения соединений 
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трехвалентного хрома, образующихся при восстановлении бихромата органическими веществами. Указанный 

способ заключается в определении оптической плотности раствора, образующегося при окислении бихроматом 

калия органических веществ в присутствии концентрированной серной кислоты. Однако, наличие в растворе 

большого количества бихромат-ионов (а это – необходимое условие достаточно полного проведения процесса 

окисления органических веществ), которые также окрашены, существенно снижает точность определения ХПК. 

Авторы методики рекомендуют использовать ее для измерения ХПК от 10 мг/дм3 и более. Таким образом, и эта 

методика непригодна для использования при аналитическом определении содержания органических веществ в 

очищенной воде для пищевой промышленности. 

Нами разработана методика определения малых концентраций олрганических веществ в очищенной 

воде бихроматометрическим методом. Она заключается в окислении органики хромовой смесью, как и по 

классической арбитражной методике. Затем проба нейтрализуется, при этом образовавшиеся соединений 

трехвалентного хрома переводятся в нерастворимое состояние. После этого остаток соединений 

шестивалентного хрома отмывается от осадка, осадок растворяется, и фотоколориметрическим путем 

определяется концентрация в пробе трехвалентного хрома в присутствии динатриевой соли 

этилендиаминтетрауксусной кислоты, образующей с Cr (III) комплекс, окрашенный в сиренево-фиолетовый 

цвет. Методика позволяет без концентрирования определять примеси органических веществ от 2 мг/дм3. Кроме 

того, возможно концентрирование пробы упариванием в 10 раз. 
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СТВОРЕННЯ НАВЧАЛЬНИХ ФІЛЬМІВ НА БАЗІ КАФЕДРИ ЗАГАЛЬНОЇ ТА ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ 

 

В рамках роботи над держбюджетною темою «Удосконалення науково-методичного забезпечення 

хімічної підготовки фахівців для харчової індустрії шляхом використання інформаційно-комунікаційних 

технологій» на базі кафедри загальної та харчової хімії ХДУХТ було створено авторські навчальні фільми, які у 

подальшому можуть бути використані як складова електронного посібника. Підставою для створення подібного 

продукту стали відомості педагогів, психологів та власний досвід викладачів кафедри загальної та харчової 

хімії, який свідчить, що сучасна молодь інколи краще сприймає інформацію з монітору комп‘ютеру, ніж від 

викладача. 

Метою роботи було створення фільмів адаптованих під вимоги ВНЗ, який готує фахівців саме для 

харчової індустрії. Безумовно, такі ресурси, як Youtube education, містять велику кількість навчальних фільмів з 

різних хімічних дисциплін. Але більшість цих фільмів англо- або російськомовні. Крім того, ці фільми не 

адаптовані під робочі програми, в яких чітко оговорені всі етапи хімічної підготовки студентів ХДУХТ. 

Хімічна підготовка спеціалістів-товарознавців передбачає оволодіння теоретичними знаннями з 

хімічного аналізу та набуття практичних навичок його проведення. 

Кількісний хімічний аналіз сировини, продуктів чи промислових виробів може здійснюватись за 

допомогою хімічних, фізичних та фізико-хімічних методів. Титриметричні методи аналізу використовують для 

визначення деяких фізико-хімічних показників якості. Наприклад, кислотність молока, борошна, хліба, 

хлібобулочних виробів, пива, деяких безалкогольних напоїв визначають титруванням розчином лугу; масову 

частку натрій хлориду в продуктах харчування – титруванням розчином аргентум нітрату та ін. 

З метою надання можливості наочного ознайомлення з особливостями проведення досліджень за 

допомогою метода нейтралізації нами розроблено навчальні фільми, які демонструють методику виконання 

двох лабораторних робіт: 

- визначення масової частки етанової кислоти; 

- визначення тимчасової жорсткості води. 

Фільми є цілісними і розраховані на безперервне демонстрування. Характерною особливістю 

розроблених фільмів є інформаційна насиченість. Кожен з фільмів складається з двох смислових частин: 

стандартизація робочого розчину та його застосування для кількісного визначення певної величини. За 

короткий час демонстрування подається достатньо великий обсяг інформації: 

- посуд, яким слід користуватись для проведення аналізу та правила роботи з ним; 

- послідовність проведення експерименту; 

- правила оформлення результатів у лабораторному журналі. 

За характером зображеного матеріалу, представленого в кадрах, вони є комбінованими, тобто створені 

монтажем відео- та фотоматеріалів. Відмітити ключові моменти допомагають і анімаційні ефекти. Наприклад, 

надпис «10 мл» нагадує спостерігачеві об‘єм, який слід відібрати піпеткою, а надпис на червоному фоні 

«Затягувати рідину ротом заборонено!» наголошує на необхідності проведення цієї операції за допомогою 

груші. 

Велику увагу приділено правилам роботи з піпеткою та бюреткою, техніці відбору проби. 


