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One of the by-products of the oil and fat industry is a
hydration sludge (hydrophus) formed during the hydration
stage of the refined vegetable oils production process. Dispo-
sal of hydrophus as municipal waste causes environmental
pollution. The hydrophus contains 2...10% phospholipids,
30...45% oil and 40...60% water. This composition necessi-
tates its rapid processing. It is advisable to use hydrofuse to
produce fatty acids, which are a valuable raw material for
many industries.

The fatty acid production technology involves heating the
hydrophus sample to 110...120°C, adding acid at 60°C to pH
of 2...3, and then mixing it. The process time depends on the
consistency and total fat content of the raw material and ran-
ges from 2 to 8 hours. The process is carried out until the hyd-
rophase is completely decomposed, which is monitored visu-
ally by changes in consistency. According to the moisture
content of the obtained fatty acids at the level of 1.85% with
a yield of 52%, the superiority of the method of hydrolysis
with sulfuric acid with bubbling with superheated steam was
established.

The following hydrophus treatments were tested: sulfuric
acid solution with a concentration of 40%; concentrated nitric
acid; concentrated sulfuric acid; concentrated sulfuric acid
with bubbling with superheated water vapor. Technological
quality indicators of the fatty produced acids differred signi-
ficantly depending on the method of splitting.

When using sulfuric acid for the splitting, the process was
carried out at a medium pH of 2...3 with bubbling with super-
heated water vapor, the quality of the fatty acids obtained
fully met the requirements of DSTU 4860:2006.

DOI: 10.24263/2225-2924-2023-29-3-10

110

Hayxosi npayi HYXT 2023. Tom 29, Ne 3




XAPYOBI TEXHOJIOT'II

YAOCKOHANEHHA TEXHONOrIi OAEPXXAHHSA
XUPHUX KMCIIOT 3 BIAXOAIB ONIUHO-
PA®IHALIMHOINO BUPOBHULITBA

L. I'. PagzieBcbka, O. II. MeabHuk, A. 1. Mapunin
Hayionanvnuii ynieepcumem xapuoux mexmonoeitl

O0HuM 13 NOOIUHUX NPOOYKMIE OMUHO-JICUPOBOT NPOMUCTOBOCHE € IOPpAMAYIiHULL
ocad (2idpoghys), wo ymeoproemvcs Ha emani 2iopamayii npu eupodHuymei pagi-
HOBAHUX POCIUHHUX O, Ymunizayis 2iopoysie sk nodymosux 6ioxo0ie npuzeoouns
00 3a0pyOHeHHs HABKOMUUWHbO20 cepedosunya. 1iopoghys micmums 2...10% ¢hocghoni-
nioie, onii — 30...45%, soou — 40...60%. Taxuii ckiad 0dYyMo810€ HeoOXIOHICMb 11020
weuoxoi nepepodxu. Joyinerno euxopucmogysamu 2iopoghys 0Jist OMPUMAHHS HCUPHUX
KUCTIOM, 5IKI € YIHHOW CUPOBUHOIO OJisl 6A2ambOX 2any3eti NPOMUCTIOBOCTIL.

Y ecmammi po3pobrerno mexnonozito OmpuManHs JCUpHUX KUCTIOM, KA nepedbadae
Ha2pisaHHs. 00CIIONCY8aH020 3paska 2iopodysy oo memnepamypu 110...120 °C, ene-
cenns 3a memnepamypu 60 °C xuciromu 0o 3uavenns pH 2...3 i nooanvuozo tioco
nepemiutysanns. Ilpoyec poswennents nposoounu 00 NOBHO20 PO3KIAOAHHS 2i0poghy3y,
AKULL KOHMPOTIO8AIU GI3VATbHO, 3a 3MIHOW KoHcucmenyii. Tpusaricms npoyecy 3ane-
Jlcana 8i0 KOHCUCMeENYIT ma 6MICIY 3a2aIbHO20 HCUPY 8 CUPOBUHI i CMAaHOBUA 8I0 2 00
8 200uH.

Anpobosarno 06podKy 2i0pogy3y pOHUHOM CYIbGAMHOL KUCIOMU KOHYESHMPAYIEIO
40%, KOHYEHMPOBAHOIO HIMPAMHOI KUCTIOMOI), KOHYEHMPOBAHOIO CYIbHAMHOI Ku-
CNIOMOI0, KOHYEHMPOBAHOW CYIbHAMHOI0 KUCIOMOIO 3 6APOOMYBaHHAM Nepepimor0
60051100 Naporo. TeXHONOIUHI NOKAZHUKU SKOCE 00EPICAHUX JHCUPHUX KUCTOM NOMIM-
HO GIOPIZHSIUCH 3AIEIICHO 6I0 3ACMOCOBAHO20 MEMOOY POo3wenientst. 3a NOKAZHUKOM
6071020CME 0O0EPIHCAHUX HCUPHUX Kuciom Ha pieHi 1,85% npu euxodi 52% ecmanosnero
nepesazy memooy 2ioponizy 3 Cyibhamuor KUCIomor 3 6apOOmy8aHHIM nepezpimoro
B0OSIHOIO NAPOTO.

Tpu 3acmocysanni 0ns poswenients cyibpamuoi kucromu, nepebicy npoyecy 3a
PH cepedosuwya 2...3 3 bapbomyeanHam nepespimoro 800SHOW NApoio AKICHb 00ep-
HCAHUX HCUPHUX KUCTIOM nogHICmI0 8ionosioae sumozam JCTY 4860:2006.

Knrouoei cnoea: 8ioxoou scupogux supobHuyms, 2iopoghys, COHAUHUKOBA 0N,
JICUPHT KUCTOMU.

IMocranoBka mpobuaemn. [IuTaHHSM paIliOHATEHOrO BUKOPUCTAHHS BTOPHHHHX
MPOIYKTIB OHHO-KHPOBOI IIPOMKCIIOBOCTI MPHIUIETHCS Beka yBara (Lavenburg,
Rosentrater, & Jung, 2021; Weber, 2004; Sytnik ta in., 2021; Dumont & Narine, 2007;
I'yon H., I'yon A., Mucenko, & I'onuapyk, 2021). 3 HapolIyBaHHAM HOTYXHOCTEH
ormie1o0yBHOI Tamy3i mpobIiemMa BiX0/1iB BUPOOHHUIITBA TIOTIIUOTIOETHCS 1 BUXOIUTH Ha
OJIHE 3 MEPLIMX MiClb. 30KpeMa, 10 MOOIYHUX MPOAYKTIB HAIEKHUTH TigpaTauiiiHuii
ocaz (rigpody3), 0 YTBOPIOEThCS HA €Talli TiApaTarlii Ipr BUPOOHHUIITBI padiHOBAHMX
pocruunux omii (Weber, 2004).

lNppaTanis — we nporec BUAAIEHHS 13 CUPUX POCIMHHUX Ol (ocdominigiB —
PEYOBUH JITiTHOT MPUPOJIN, BMICT SIKUX B oiii craHoBuTh 0,2...4,5% (I'maakuii, 2002).
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B ocHoBi Merony rigparaiii JeXuTb 3AaTHICTH (ocdomimifiB MpuegHyBaTH BOLY 3
YTBOPEHHSIM HEPO3YMHHUX B oflii cronyk. [Ipu mpoBeneHHi rixpaTanii 6e3nepepBHUM
crocoboM 710 cupoi onii 3 Temriepatyporo 45...50 °C noaaroTh BoAy B 3MilllyBayax
©KeKTOpHOro Tumy. I1oTiM 3BONIOXKEHY OJIiFO TONAIOTh A0 KOAryysTopa, B SIKOMY TpH
MIEPEMIIITYBaHHI YTBOPIOETHCS 0Ca] TiipaToBaHux docdominimin. Ostist BiIIUISETHCS BiJ
rizpody3y B Oe3nepepBHO Mparrorunx Biacriiinukax (Varzakas, & Tzia, 2016), micns
4Oro MOJAETHCA Ha BUCYITYBAaHHS, a TiIpody3 — Ha BiIBaHTAKCHHSI.

Tippodys mictuts 2...10% docdomininis, omii — 30...45%, Bomu — 40...60%.
Takuii ckitaj 00yMOBIIFOE HEOOXITHICTH HOro MBUIKOT epepoOku ado yrumizariii. Ic-
HY€ MOMIJIUBICTh BHKOPHUCTAHHS JKMPOBUX BiIXOAiB 3 BMicToM kupy 20...95% s
oJiepyKaHHS I[IHHUAX YKUPHHUX KUCIIOT. JKUpHI KHCITOTH — 11e TOBAPHUI MPOAYKT 3i cTa-
GITLHMM MOIMTOM Ta HOPIBHAHO BUCOKOIO IIIHOK. IX 3aCTOCOBYIOTh Y HATHBHOMY BH-
Al 00 AMCTHIIOIOTh, TAKOXK BOHM MOXKYTh CITY)KHTH CHPOBHUHOIO JUISI OJICpIKaHHS
010/IM3EMBHOrO MANBLHOrO, TIOBEPXHEBO-aKTUBHUX PEUYOBUH, MUMHHX 3aco0iB, KOCMe-
THYHKX TIpernapartiB Tomo (Sytnik ta ix., 2021; Camuk, & Jlemumos, 2012; Muanruksa,
& Kaewkannetra, 2020). OqHak HecTaOUILHICTh CKIIQJTY BIXOJIB, sIKa 3ISKHUTH HE
JIMIIE Big Meroay padiHalrii, a i Bij TpUBaIOCTI ix 30epiraHHs 10 MOYaTKy 0OpOOKH
CTaHOBHTH 3HAuHy Tpobiemy st BupoOHukiB (Imamkuii, 2002; Varzakas, & Tzia,
2016). ToMy akTyabHHM 3aBJIAHHSIM CHOTOJICHHS € TONIYK YHIBEpCAILHUX BapiaHTIB
IepepoOKH BiXOIIB >KHPOBUX BUPOOHUIITBA, 33 JOIIOMOIOIO SKUX MOXKHA OICpKaTH
JKMPHI KHCJIOTH cTaHaaptHoi skocTi (Soto, Velez, Hegel, Mabe, & Pereda, 2013;
Mostafa, Maher, & Abdelmoez, 2013; Laoretani, Fischer, & Iribarren, 2017; Beatrice,
Brenna, Parmeggiani, Tessaro, & Tentori, 2021). CupoBHHOIO 11 BUPOOHHIITBA JKUP-
HUX KUCJIOT 32 KJIACHYHOIO TEXHOJIOTIEIO € COAIICTOK, 1110 YTBOPIOETHCS i/ 4ac JIy>KHOI
HerTpaizalii omil. TexHosoris 0O0pOOKH COANCTOKY BKJIKOYAE HOro JOOMHUJICHHS 3
MOAABIIAM PO3KIaAaHHsIM Muna 96% cipuanoro kuciororo (Sytnik ta im., 2021).
[Ipote Taky TEXHONOTIO HE 32BN MOXKHA 3aCTOCYBATH I TIEpepPOOKH Timpody3y.

Crrocoby BUAUICHHS CHPHX KUPHHUX KHCJIOT 3 BIIXOMIB OJIi€E->KHPOBUX BHPOOHHUIITB
TIOAUISIOTHCST Ha TIepioyHi 1 Oe3nepepBHi Ta BIAPI3HAIOTHCSA CTYIEHEM BiIIUICHHS
HEXHPOBUX JIOMIIIOK 1 OpraHi3alier0 TEXHOIOTTYHOT O MPOIIECy.

[lepiognuHuii cocid BKIFOYAaE JTOOMWIIEHHS HEHTPAIBHOTO JKUPY 3 TTONAIIBIION0
00pOOKOI0 MHJIPHOT MacH CyXHM HATpiil XJIOPHUIOM i po3KiIaaHasM mua. [Ipu oMy
3 NIIMWIBHAM JIYTOM BHIAJISETHCS JIMILE OIM3bKO MOJOBUHH HEKUPOBHX PEUOBHH 1
YTBOPIOETHCS BETUKUI 00’ €M 3a0pyJHEHHUX CTIYHHMX BOJ, [0 CTBOPIOE MPOOIEMH TIpH
X IoAabIIiN yTHITI3aIL].

Huni nepiomaanii MeTOA Majio BHKOPHCTOBYIOTHCS. ICHyrOYa TEXHOIOTISI BHII-
JICHHS KUPHUX KUCIIOT 3 OMHJICHUX COAIICTOKIB € HU3KOIO TIOCIIOBHUX CTalil: 101a-
BaHHsI JI0 COATICTOKY ITpY TiepeMilryBaHHi cynbhaTHoi kucimora 10 pH 2,5...3,0, Bimmi-
JIEHHS KUCIIMX BOA, POMHBAHHS XUPHUX KUCJIOT BOJOIO Bl 3AJIMILIKIB CYJIL(ATHOT KH-
CJIOTH 1 HATPii Cyib(aTy, TUCTUITIOBAHHS KMPHUX KUCIIOT (3a morpedn) (Varzakas, &
Tzia, 2016).

OueBuHUMH € Taki HEJOMIKH ICHYIOUOi TEXHOJIOTii BUALICHHS CHPUX XUPHHUX
KHUCJIOT, SIK 3HA4HI IIepeBUTPATH CyIb(aTHOI KUCIOTH Ta COAM, & TAKOX BEJIMKA Kilb-
KICTb BIIXOJIB, 110 HE YTUIII3YIOThCS. Y JOCKOHAJIEHHS Li€] TEXHOMOT 1 ependadae Tpu
HanpsMKH: MArOTOBKA CUPOBUHU, IO TIOJSTAa€ B OYMIIEHH] BiJ JOMIIIKOBHX CIIONYK;
MOJIEpHi3aLis anapaTypHOro o OpMIIEHHS IIPOLIECy Ta 3MEHIIEHHS LIKIUTMBUX BUKU/IIB
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y HaBkonuinHe cepenosuine (Dumont, & Narine, 2007; I'maaxuit, 2002; Laoretani,
Fischer, & Iribarren, 2017; Latebo, Bekele, Abeto, & Kasule, 2021).

AHai3 ocTaHHIX HocTiKens i myomikaniid. TpaauiiiHo nepes po3KIaIaHHIM
HEUTpaJIbHUN JKHP Y COAINCTOKY MTOMHJISIOTH JiyroM. ABropu (Dumont, & Narine,
2007; Monbuenko, JemunoB, & Benp, 2014) 3 METOr0 0JJHOYACHOrO PYHHYBaHHS JI0-
MIIIIOK TPOIOHYIOTH 0OPOOKY COAINCTOKY JIyTOM IPH MiIBUILIEHUX TUCKY 1 TeMITepaTypi.
Le npu3BoaMTh A0 OMUJICHHS HE TUIBKH TJILEPUAiB, a H Qocdomniminis, pyliHyBaHHS
CYIIyTHIX JOMIIIOK, YHACHTIZIOK YOr0 3MEHIIYETHCS HMOBIPHICTh YTBOPEHHSI eMYJbCil
MPY MOATBIIOMY PO3KIIAJIAHHI COANCTOKY CYJIB(ATHOK KUCIOTOI. 3 METOIO MOBHOI
yTHJTI3alii TPOIYKTIB PO3KIAIAHHS COANCTOKY 1 IIIBHILCHHS! TAKMM YMHOM CTYIEHS
OYMILICHHS CTIYHHX BOJI IOOMUJICHHSI COAIICTOKY MOYKe OyTH IPOBEICHO 3a JIOIIOMOT' 00
Bozuoro po3unny Ca(OH), (Mostafa, Maher, & Abdelmoez, 2013).

Meron craaitiHoro poskiaaanns (Laoretani, Fischer, & Iribarren, 2017) 3acHoBanuit
Ha YTBOPEHHI KUCJIMX MHJI Y TIPOIIECi B3aEMOIIT MIJIA 13 Cyib(aTHO KucinoTow. [Ipu
IILOMY BiJIOYBA€THCSI BUCOIOBAHHS KUCIIMX MHJI CYJIL(ATOM HATPIFO, 1[0 YTBOPIOETHCS
B xomi peakiii. [lepma cramis po3kiananss npoBoauThes 3a pH 4—5. OgauM 13 it
MIPOAYKTIB € BOXHUN PO3UMH HU3BKOMOJIEKYISPHUX Bogopo3unHHUX KucioT (BPK) ta
ix comeil. OcTatoune poskinamanas mui BemyTs npu pH 1,5—3,0. 3a paxyHok BHBe-
neHHs 3 nporecy coieit BPK nocsiraetbest ekoHOMIsI cipdaHOi KUCTIOTH Ta COIOMPO-
IYKTIB y KinbKocTi 4%.

Bzaemoriro cipuaHoi KHCIIOTH 3 COATICTOKOM y Oe31epepBHOMY PEXUMI PEKOMEHTY-
€THCS 3MIACHIOBATH TAKUM YHHOM, 1100 Y peaKilii B TeBHUM MOMEHT Jacy Opajia yJacTh
HEBEJHKa KUTBKICTh pearyrounx pedoBrH. L{s yMoBa 1ocsraeThest 3a TOOMOTOI0 peak-
TOpPiB-TypOYITizaToOpiB, MNIMOMHA PO3KITAZAaHHs Y SIKHX CTAaHOBUTH 95—98% 3 omHOUac-
HUM 3HIKEHHAM BHUTPAT CIpYaHOi KHCIOTH. ICHYe MOMKITMBICTD PO3KIIQIATH COATICTOKH
3 moiyioM a3 6e3mocepeHbO MCs IX OTPUMaHH Ha CaMOPO3BAHTAKYBaITbHUX KHC-
norocriiikux cemapartopax Alfa-Laval (https://www.alfalaval.ua/products/separation/
centrifugal-separators/separators/).

OcHOBHHI1 BUJ] CTIYHUX BOJ TIPH BUALTECHHI JKUPHHUX KHUCIIOT 13 COAIICTOKIB — CYITb-
(baTHI BoaM, ONM3BKI 32 CBOIM CKIIQIOM JI0 CYAb(aTHUX BOA Bl BUPOOHHIITBA CHHTE-
THUYHHX XUPHUX KUCJIOT 3 OKHUCHEHOTo napadiny. Y ci BiIOMi METOAN TIepepOOKH CyITb-
(haTHMX BOJ MOYKHA PO3IUTUTH Ha J[Bi TPYITH: METOIH €IEKTPOXIMIYHOTO PO3KIIaIaHHS
cynb(ary HATpil0 3 OTPHUMAaHHSIM CipYaHOi KHWCIOTH Ta JYry i METOAW BHIUICHHS
cynbary HaTpito 3i cTiuanx Boj (CtabnikoBa, Kpacinbko, & Ianos, 2002). 3xiiicHuTH
TIPOILIEC EMEKTPOXIMIYHOTO PO3KIIaaHHs CyTb(haTy HATPit0 Ha BUPOOHUIITBI CHHTETHY-
HUX XUPHUX KHUCJOT HE BIAJOCSd BHACIINOK BHCOKHX BHUMOI 0 SIKOCTI BOJHOTO
pO34HHY, IO ITOIAE€ThCS Ha eneKTporiThaHe pos3kiananas (Hecrep, Kopunk, & bapan,
2008).

3 HaBEIEHOT'O OIJISAY JITepaTypy BUILIMBAE, IO YIOCKOHAICHHS TPOIIECY BUJILICH-
HSl KHPHUAX KHCIOT i3 KMPOBMICHUX BifIXOJIB CTOCYETHCS, TOJIOBHHM YHHOM, CTajii
IiITOTOBKY CHPOBMHHU Ta YTHJI3allil BIXOMAIB, a TAaKOXK arnapaTypHOro oOpMIIEHHS
npouecy. [IpakTnaHo BiCcyTHI poOOTH, IPUCBSUEHI BUBUCHHIO MEXaHI3My PO3KJIaaH-
Hl, SIKE € OCHOBHOIO cTaieto. [Ipore came npu po3kiiananHi popMyeThest eMybCis, 10
JIMITY€E IBUIKICTh BCHOT'O TIPOIECY BHUIUICHHS KUPHUX KUCIOT 1 HETATUBHO BILUIMBAE
Ha SIKICTb OfIepyKaHUX KUCIIOT.

—— Scientific Works of NUFT 2023. Volume 29, Issue 3 —— 113


https://www.researchgate.net/profile/Suresh-Narine
https://www.researchgate.net/profile/Suresh-Narine

FOOD TECHNOLOGY

MeTa gocaizKeHHsI: O/Iep>KaTh KHUPHI KUCIOTH CTAHAAPTHOT SIKOCTi METOJIOM PO3-
KJIaJaHHs1 )KUPOBMICHMX BiIXOZIB Tilparallii pOCIMHHUX OMiii 0€3 mornepeaHboro OMu-
JICHHS.

Marepianu i Mmetoau. CHPOBUHOIO IJIsI OJICpKAaHHSI KUPHHUX KUCIIOT CIYTyBaB Tij-
pody3, onepikaHMiA MPH TiapaTallii COHAIIHUKOBOI OMii Oe3MepepBHUM METOIOM BiJl
TOB «KareprHOMiNbCHKUH eeBaTop».

Buxopucrano Taki METOIM AOCHTIHKEHb: BU3HAYEHHS MAcOBOi YaCTKH BOJOTH —
MPUCKOPEHUM MeTo/IoM 3a Temmepatypu 130 °C 3 BuCylIyBaHHSIM JI0 TIOCTIHHOI MacH
3rimHo 3 ISO 662:2004; BU3HAYEHHS MACOBOI YaCTKHU 3arajibHOr0 KHUPY — EKCTPAKI[IE0
ETUIIOBUM e(bipoM i3 MOJabIIO BiATOHKO po3unHHKKA 3riqHo 3 JJCTY 5033:2008;
BU3HAYEHHS BMICTY HE&KUPOBUX JIOMIIIOK 32 BMICTOM HEPO3UMHHUX y TEKCaHi PEYOBUH
srigao 3 JICTY ISO 663-2003; BH3HaYECHHSI KUCIOTHOTO YHCIIA JKUPHHUX KHCIOT —
tutpoMerpuaHuM MetonoM 3rigao 3 JICTY EN ISO 660:2019; BuzHaueHHs mepo-
KCHJIHOT'O YHMCJIa — 3a CTaHJapTHOI Meroaukoro 3riaHo 3 JICTY ISO 3960:2001; Bu-
3HAYCHHS TIIMOMHU PO3IICIUICHHS JKUPIB — NUISTIXOM PO3UMHEHHSI KUPY B CyMIllli €TH-
JoBoro edipy 3i ciuptoM (2:1) i3 IOAATBIIMM TUTPYBAHHSM KUPHUX KHCIIOT BOJTHAM
PO34KrHOM rimpokcuy Hatpiro 3rigHo 3 JICTY 4860:2007.

BuxknajneHHsi OCHOBHHMX pe3yJbTaTiB A0CaiKeHHs. BaxxmBuM eranom BUpOO-
HUIITBA )KUPHUX KUCJIOT € aHAI3 BXiZIHOI CHPOBHUHH, OCKLUTBEKH CKJIa]l CHPOBHHU 3 PIZHUX
TapTiii MOXKE 3HAYHO BiAPI3HATHCH 1 BIUIMBATH HA KIHIEBHM pe3ynbTar. [lokazHumku
SIKOCT1 CHPOBHHH, IO 3aCTOCOBYBaJIach B poOOTi, HaBemeHo B Tabm. 1. Huwi B Ykpaini
BiZICYTHS HOpMAaTHMBHA JOKYMEHTAIlisl, sIKa perjaMeHTyBaga O sSKicTh rigpodysy, He-
3Ba)KAIOYH HA Te, 1110 BiH € TOBAPHUM IIPOMYKTOM. TaKuM YMHOM, HAHOUTHIIT KOPEKTHIM
€ TIOPIBHSIHHS JIOCITIHKYBAHOTO TiIpody3y 3 OMiHNM (hy30M, STKUI YTBOPIOETHCS B Ol
ripu 30epiranss. Omiiiauii ¢by3 ckiamaerbes 3 Gocdatrmaip, oiii, BOay Ta JOMIIIOK OLI-
KOBOI TIPUPOAX 1 € HAHOLTBII ONM3BKUM BIIXOIOM, CKJIQJ SKOT0 HAOMMKAETHCSA 10
ckirany rigpodysy. llopiBHsSHHS omepikaHMx pe3ynbTaTiB mposemero 3a JICTY
4535:2006 «Dy3 omiitHwiA. TexHITHI YMOBHY.

Tabnuys 1. TIoka3HUKH SIKOCTI TOCJTIIKYBAHOT 0 Tiipody3y

. . . . Hopwma st dy3y osmifiHoro
IToka3HUKH SKOCTI JocnimpkyBanui rigpody3 srimo 3 JICTY 4535:2006
Kortip P T— Bin cBiTio-ciporo 1o TeMHO-
KOPUYHEBOTO

BiacruBwii omii, 3 K01 Horo

Bracruswmii omii, 6e3 .
OTPUMAaHO, 0€3 CTOPOHHIX

Samax . .
CTOPOHHIX 3araxiB

3anaxiB
I;(())I;IEI/ICTQHHIH 3a TEMIIEpPATypH Cycriemsist B’s3ka maca
MacoBa yacTka BOJIOTH Ta JIETKMX 36.0+0 1 4.0
pedoBHH, % T '
MacoBa 9acTka 3araJbHOTO XKHUPY, 58.04+0 2 930
% 1= !
Macosa gactka (hochopoBMiCHIX 29405 6.0

pEdoBHH y miepepaxyHKy Ha P0s,%
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Ilpodosarcenns mabauyi 1

MaQOBa ‘-IE})CTKa HEXHAPOBUX 184001 30
JIOMIIIIOK, %

Kucnorae uncio, mrKOH/r 5,0+0,1 He Bu3HavaroTh
Tepokcune uncso, Mmonb,0/ kr 4,0+0,1 He Bu3navarots

lonoBHUMM TIOKa3HUKAMHM, SIKi CYTTEBO BIUTMBAIOTH HA BHXIJ )KUPHUX KHCIIOT, €
BMICT 3arajibHOT'0 >KHPY 1 BMIiCT BOJIOTH. 3T1THO 3 Oiep>KaHUMH JJAHUMHU, CJTiJl OUiKYBaTH
MOPIBHSHO BUILIOTO BUXOY YKUPHHUX KUCIIOT 3 OJIIHHOrO (py3y, OCKIUTBKH HOr0 KUPHICTH
3HAYHO BHII[A 3a YKHUPHICT TiApody3y i cranoButh 93,0 1 58,0% BimoiaHo. Hexxuposi
nomitiky Bimxofis (3,0% y dysi oniiiHomy i 1,8% y rinpody3i) B mporieci po3iiernieHHst
MEPEXOATh y KHUCITY BOMY, OJHAK iX BUCOKHH BMICT MOXKE YMOBUIBHIOBATH MPOIEC
(Varzakas, & Tzia, 2016). Ctymidp TICyBaHHS BifXOJiB 3@ BETMYMHOIO KHUCIOTHOTO i
MEPOKCHIHOTO YHCIIa TAKOXK BIUIMBAE Ha TiependadyBaHMH BHXIiJ KHUPHHUX KHCIIOT,
OJIHAK 11l BEJIMYMHU JUI OJIIHHOrO (py3y HE KOHTPOJIFOIOTH.

B ocHOBI XiMI3My OZep)KaHHS KUPHUX KUCJIOT 3 BIAXOMIB KUPOBUX BHUPOOHUIITB
JIEKATH peaxiris rigpomizy. OCHOBHUMH YMOBaMH, HEOOXITHUMM IS TIepediry riapo-
i3y, € Oe3rmocepeHiii KOHTAKT 3 BOA00. J{yIs IprCKOpeHHs epediry peaxitii MoK yTh
OyTH 3aiTydeHi KaTami3aTopy — JYTH 1 KHCIOTH. 30KpeMa, KMCIOTHHI TiIpoii3 BUKO-
PUCTOBYIOTE IJII BUPOOHUIITBA KUPHUX KACIOT. KHCIOTH BHKIIMKAIOTE TIAPOIII3 Y pe-
3yJIbTATI aTAKKA BYIJIIEBOAHIO allMIBLHOI IPYIIA CHILHO HyKIeo(putbHHM peareatom OH',
TOMY peakiiss HeoOoporHa. OCHOBHHUMHM (PaKTOpamu, IO BIUIMBAIOTL Ha IIPOLIEC, €
CKJIAJ] 1 CTPYKTYpa aryIrIIEpOIiB, TIMPOMONYIF BUXITHIX PEYOBHH y PEakilii, TEM-
repaTypa i MprpojIa KaraiizaTopa.

[IBuAKICTE TiAPOIII3Y HIABHIYETHCSA 31 3SMEHILEHHSIM MOJIEKYIISIPHOI MacH KHCIIOT
Ta 3 MIABUIIEHHIM TEMIIEPATYPH, IO MOSICHIOCTHCS 30UIBIIEHHIM PO3YNHHOCTI XKUPY Y
Bozi. BukoprcTaHHSI OpraHIYHUX KHCJIOT Ja€ 3MOTy MPOBOAWTH TiAPONi3 3 BEIUKOIO
mBuAKicTio 3a Temmneparypu 110...120 °C, Toni sk mpy O0e3peakKTHBHOMY CITOCO01 He-
obximHa Temmeparypa 200...225 °C i tuck 2,0...2,5 MIla.

3acrocoBaHa TEXHOJIOTIS OTPUMaHHS >KHPHUX KHCIIOT BKIIIOYA€E B ceOe HarpiBaHHS
JOCTDKYBaHOTO 3pa3ka rigpody3y mo temrepatypu 110...120 °C, BHeceHHS pH TeM-
niepatypi 60 °C mirepanbHoi kucimotu 10 piBag pH 2...3 1 momameimoro iioro mepe-
MinryBaHHs. TpHBaNiCTh TpOIECy 3aIEKUTHh BiJf KOHCHCTEHII 1 BMICTY 3arajibHOTrO
JKUPY B CHPOBHHI 1 CTAHOBHTS Bifg 2 110 8 roauH. [Iporiec Bemu 10 TOBHOTO pO3KIIaTaHHS
rinpody3y, SKuil KOHTPOIIOIOTH Bi3yalbHO, 32 3MIHOIO KOHCHCTeHTIi1. [licis mocsrHen-
HS pO3IICIUIEHHA HarpiBaHA 1 OapOotak (Mpu HOro BHUKOPHCTAHHI) 3yMUHSITH.
IMpoxykTr peaxitii BizicToOBaM TpotsiroM 8...12 rox mist posainenns ¢as (Varzakas,
& Tzia, 2016), micis 4oro ojepykaHi )UPHI KACIOTH BUUIUISUTA BiJl KMCIMX BOJ Ha
LIEHTPOOKHOMY Celaparopi, a Ipy HAsBHOCTI YITKOI MeXKi Moy (pa3 — nexaHTarieo
(puc. 1).

Anpo0OOBaHO TaKi TEXHONOTTYHI IPHAOMHU:

1) 06pobka BOqHUM PO3YMHOM CYJIB(ATHOT KUCIOTH KOHIIeHTpaieto 40%;

2) 00poOKa KOHLIEHTPOBAHOIO HITPATHOKO KHCIIOTOIO;

3) 00poOKa KOHIIEHTPOBAHOO CYIIL(PATHOO KHCIOTOR;

4) 00poOKa KOHIIEHTPOBAHOIO CYIb(AaTHOO KHCIOTO0 3 0apOOTYBaHHSIM Iie-
PErpiTOI0 BOSIHOIO MAPOIO.
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Puc. 1. T'inpody3 y npoueci po3iienieHHs Ta ;KUPHi KUCJI0TH, 0ep:KaHi 3 HbOro

l'onoBHUMY SIKICHUMH TIOKAQ3HMKaMH, 1110 BIUTMBAIOTh HA BIIYCKHY LIHY
TOBapHUX XHPHUX KHCJIOT, € BMICT BOJIOTH Ta JISTKUX PEYOBHH, BMICT HEPO3-
YHMHHUX JIOMIIIOK 1 iX 3arajibHa KUPHICTh. [IOKa3HUKM SKOCT1 KUPHUX KUCIIOT,
OJIepKaHMUX Tpr 00poOITi Tiapody3y 3TiHO 3 aMPOOOBAHUMHU TEXHOJOTTUHUMH
MpuiioMaMu, HaBEJICHO B TaOJI. 2.

Tabnuys 2. ®i3UKO-XIMIYHI TOKA3HUKH KUPHUX KHCJIOT

K . 3acTocoBaHmil TEXHOIOTYHHI
OHTPOJILOBAHI MTOKA3HUKHU OJIEPIKAHHUX KUPHHUX Liiom
KHCIIOT p
1 2 3 4

Bwicr Bonoru ta ieTkux pedoBuH, % 3,25 4,35 2,50 1,85
BumicT HeXXHUPOBUX JTOMIIIIOK, % 1,00 1,23 0,80 0,50
Bwicr 3aranbHoro sxupy, % 96,0 95,0 97,0 97,0
Buxin xupHux kuciot, % 47,5 45,0 49,0 52,0

BcraHoBiieHO, 1110 TEXHOJIOTTYHI TOKa3HUKH SIKOCTI OJIEPYKAHUX KUPHHUX KHU-
CJIOT TIOMITHO BiZIPI3HSIIOTHCS 3AJIEKHO BiJ] 3aCTOCOBAHOTO METOJTY PO3LICTLICH-
Hs. 3 Taln. 2 BUJHO, 1110 HAHHM)KYOIO BOJIOTICTIO MPH MAaKCUMaJIbHOMY BHUXO/1
BII3HAYAIOTHCS JKUPHI KUCIIOTH, OJIepskaHi 00poOKOI0 Tipody3y KOHIIEHTPOBa-
HOIO Cy/b(DATHOIO KHCIOTOKO 3 6apOOTYBAHHSM MEPErPITOI0 BOJSIHOKO apOIo.

ToBapHi XHpPHI KUCIIOTH, OJCp>KaHi 33 METOJIOM 110 BapiaHTy 4, BimoBiza-
101 BUMoram JICTY 4860:2006 «KucnoTH KUpHI COANICTOKIB CBITJIMX OJIii Ta
MO M(hIKOBaHUX KUPIBY» (TalI. 3).

Tabmuya 3. OpraHojenTuyHi Ta GpizuKo-XiMiuHi MOKA3HUKH KUPHUX KHCJIOT

XapaKkTepyuCTUKA KUCIIOT Ta HOPMU
Hopwma 1151 ’KUPHHUX KUCTIOT, OZIepyKaHUX
Ha3Ba nokasHuka X;Egﬁpﬁ;ﬁajmmmx ng i3 COATCTOKy 6€3 J1OOMUITIOBAHHS 3TiIHO
PO3POGITEHIM METONOM 3 ICTY 4860:2006
— NIEPLIOro IATYHKY ;lpyr%ro TaTYHKY
onip 3a . o €MHO-
temnepatypu 20 °C Kopwmesnii Kopwrmesnii KOPUYHEBUI
3anax Cnﬁ@l‘{mﬁ;ﬁl&rgm CrrermiaHMiA 17151 KUPHUX KUCIIOT
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XAPYOBI TEXHOJIOT'II

IIpooosarcenns mabauyi 3

MacoBa gacTka
BOJIOTH Ta JIETKUX 1,85 30 7,0
peyOBHH
MacoBa yactka
3arajgpHOTO XHUpY, %, 97,0 97,0 75,0
HE MEHILIE HiK
I'mmOunHa
po3iuerieHss, %

OJIETHOBOI KUCJIOTH, HE 510 950 45,0
MEHIIIE HIXK

HasBHicTh
MiHepaJIbHUX KUCIIOT

He Bussneno He no3Boneno

3rigHo 3 JaHWMM, HABEACHUMH B TaOJ. 3, XapaKTEPUCTUKU KUPHUX KUCIIOT, OJCp-
JKaQHUX PO3LICIUICHHSM TiIpody3y, He MOCTYHAKThCS HOPMaM JUIS JKUPHUX KHCIIOT 3
COArCTOKIB 1 BIJIIOBIIAIOTh BUMOraM YHMHHOI HOPMAaTHUBHOI JoKyMmeHTarii. Omxke, 3a-
CTOCYBaHHSM TiPONII3y 3 Cy/Ib()aTHOK KHUCIOTOH IPH PO3LICIUICHH] KUPOBMICHHX
BIZIXOJIIB BAAETHCS OJICPYKATH JKUPHI KUCIIOTH CTaHIAPTHOI SKOCTI.

BucHOBKM

BcranoBneHO PUHITUITOBY MOXIIMBICTD PO3IIEIUICHHS T1iIpody3y, 0JIepyKaHOro Mpu
rimpaTarii COHSIIHUKOBOI OJIii 0e3 TPOBENEHHS IONEPEIHLOIO0 OMIUICHHSA. Buxin
TOBAPHUX JKUPHUX KHCIIOT 3ICKUTH SK BT SIKOCTI BHXiIHOI JKUPOBMICHOI CHPOBHHH,
Tax 1 BiJ{ KUCIIOTH, 110 32CTOCOBYETHCS IS PO3IICIUIEHHS, 1 KOTUBAETHCS Bl 45 10 52%.
IokasaHo, 110 MPU 3aCTOCYBAaHHI I PO3IICIUICHHS CY/Ib(aTHOI KUCIOTH, IMepediry
mporecy 3a pH cepemoBuma 2...3 3 6apOOTYBaHHSAM TEPErpiTor0 BOISIHOI Maporo,
SIKICTB OZICpyKaHMX JKUPHHUX KHUCIIOT OBHICTIO BimmoBinae sumoram JICTY 4860:2006.
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	Мета дослідження: одержати жирні кислоти стандартної якості методом розкладання жировмісних відходів гідратації рослинних олій без попереднього омилення.
	Матеріали і методи. Сировиною для одержання жирних кислот слугував гідрофуз, одержаний при гідратації соняшникової олії безперервним методом від ТОВ «Катеринопільський елеватор».
	Використано такі методи досліджень: визначення масової частки вологи — прискореним методом за температури 130  С з висушуванням до постійної маси згідно з ISO 662:2004; визначення масової частки загального жиру — екстракцією етиловим ефіром із подал...
	Викладення основних результатів дослідження. Важливим етапом виробництва жирних кислот є аналіз вхідної сировини, оскільки склад сировини з різних партій може значно відрізнятись і впливати на кінцевий результат. Показники якості сировини, що засто...
	Головними показниками, які суттєво впливають на вихід жирних кислот, є вміст загального жиру і вміст вологи. Згідно з одержаними даними, слід очікувати порівняно вищого виходу жирних кислот з олійного фузу, оскільки його жирність значно вища за жирні...
	В основі хімізму одержання жирних кислот з відходів жирових виробництв лежить реакція гідролізу. Основними умовами, необхідними для перебігу гідролізу, є безпосередній контакт з водою. Для прискорення перебігу реакції можуть бути залучені каталізатор...
	Швидкість гідролізу підвищується зі зменшенням молекулярної маси кислот та з підвищенням температури, що пояснюється збільшенням розчинності жиру у воді. Використання органічних кислот дає змогу проводити гідроліз з великою швидкістю за температури 11...
	Застосована технологія отримання жирних кислот включає в себе нагрівання досліджуваного зразка гідрофузу до температури 110…120  С, внесення при температурі 60  С мінеральної кислоти до рівня рН 2…3 і подальшого його перемішування. Тривалість процес...
	Апробовано такі технологічні прийоми:
	1) обробка водним розчином сульфатної кислоти концентрацією 40%;
	2) обробка концентрованою нітратною кислотою;
	3) обробка концентрованою сульфатною кислотою;

