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Реферат:
1. Розробка технології електрохімічного окиснення крохмалю, інтенсифікація процесу окиснення,
покращення якості окисненого крохмалю, зменшення кількості стоків та енерговитрат в процесі його
виробництва. Проведено порівняння запропонованого способу з хімічним окисненням (гіпохлоритом натрію
та пероксидом водню) і модифікацією соляною кислотою. Розроблено та випробувано у промислових умовах
спосіб електрохімічного окиснення крохмалю, який дозволяє отримувати окиснений крохмаль кращої
якості, порівняно з хімічномодифікованим крохмалем, що характеризується високим драглеутворенням.
Представлено результати досліджень зразків крохмалю: ІЧ-спектроскопії у ближньому та середньому
діапазоні, 1Н ЯМР спектроскопії, рентгенофазового аналізу, мікро-скопіювання забарвлених крохмальних
зерен, віскозиметрії, кількісного аналізу карбоксильних і карбонільних груп, визначення середньочислової та
середньомасової молекулярних мас. Ключові слова: картопляний крохмаль, модифікований крохмаль,
окиснений крохмаль, окиснення, хімічна модифікація крохмалю, електрохімічна модифікація крохмалю.



2. 3. Experimental researches for the electrochemical modification of potato starch and optimization of oxidation
process. On the results of researches were carry out commercial test and obtain experimental batch of oxidized
starches. Slightly oxidized starch obtained by electrochemical method form strength gels and can use for jelly
confectionary production. Also electrochemical method suitable for obtain highly oxidized starches. The
qualitative characteristics (odor, ash content) of the electrochemically oxidized starch are better than hypochlorite
and peroxide oxidized starch. Oxidized starches were studied with respect to the degree of substitution (DS) and
oxidized group distribution by microscopy of dyed starch grains, chemical determination of carboxyl and carbonyl
groups, IR spectroscopy, 1H NMR spectroscopy, X-ray crystal analysis. Moreover, were studied weight-average
molecular weight and number-average molecular weight. Keywords: potato starch, modified starch, oxidized
starch, starch oxidation, electrochemical modification.
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