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   1   
,     -

      . 
    -
       

Saccharomyces cerevisiae  11.   
       

 :   
 3    12 ° ,   

  – 2    
1,5±0,5 ° .     
4,5 / 3. 

    -
    -
      

   [11]. ,    
  0,90±0,1 % .,   – 

3,25±0,1 3 1  NaOH.    
     

     -
 .  

    -
      -  -

 (  2). 

 2 – -   
   

  
 , % 8,0±0,2 

 ,  /100 3 6,75±0,1 
 ,  /100 3 1,72±0,1 

 , % . 0,90±0,1 
 ,  /100 3 18,25±0,2 
 , 3 1  

NaOH  100 3 3,25±0,1 

pH 4,46±0,1 
 

       
,    ,  -

  .   
        -

      
  :  –  

(  9,2),    75   -
  50 ,   – 

450 ,  –20 ,  -
 – 190 ,  – 20 ° .   1 

 2      
.   3   -

    .  
 

 
. 1.     

6 7 5 8 9 10 11 12 

1 
2 

3 4 5 
6 

7 
8 

9 10
0

11
0

12
00

13
00

14
00

15
00

16
00

17
00

11,6 mAU 

 

18
00

13 14 



, ,  
 

 
    12 4(29)*2014

 

 
. 2.      

 
 3 –   -

      
 

 
   

, / 3

  
 

1  0,0115 0,0007 
2  0,0067 0,0015 
3  0,0055 0,0052 
4  0,0112 0,0072 
5  0,0176 0,0053 
6 +  0,0299 0,0139 
7  0,0057 0,0048 
8  0,0097 0,0043 
9  0,0121 0,0073 
10  0,0128 0,0046 
11  0,0051 0,0011 
12  0,004 0,0026 
13  0,0173 0,0022 
14  0,0125 0,0014 
15   0,002 0,0007 
16  0,0004 0,0001 
17   0,0272 0,0204 
18   0,0124 0,0014 

  

     
   ,   , 

         
18 , 7    .  

     0,2036 / 3, 
       

     -
     -

  . 
     -

      ,  
       

   250 3 -
 (  4). 

 

 4 –     
    

 

 

   

/250
3 

% -
 -

 
-

/250 3 

/250
3 

% -
 -

  
-

/250 3 
B1( ) 0,55 36,7 0,64 42,7 
B2 ( -

) 0,36 20,0 0,44 24,4 

B3 ( -
) 6,93 34,7 6,01 30,1 

B6 ( -
) 1,21 60,5 1,07 53,5 

B9 ( -
 -

) 
0,05 

12,5 
0,048 12,0 

7 ( -
)  0,09 180 0,11 220 

Bp ( ) 44,18 8,8 47,43 9,5 
 

    4   , 
      -
        

  .   ,   -
     -

,       -
. ,      
 11,     , -

      (B6), 
 (B3)    (B9),   -

   (B1),  (B2),  
(B7)   (B ).     

   ,   -
 ,    

   (B7),  53 % –   B6,  
42 % –   B1. 

 

8 9 7 10 11 12 13 14 

1 
2 

3 4 5 6 7 8 9 
10 11 12 13 14

15

16
17

12,1mAU 

 

18

, ,  
 

 
    13 4(29)*2014

 

  
 

      
   . -

      
 .  -

     -
     -

   .  -
  ,    

    -
 , ,    -

   -
      

Tegamyl FAL    0,5 3/    
0,1 3/   .  -

     -
,     3  

  12 ° ,    -
 – 2     2 ° .  

     

    ,  
      -

      -
 . 

     
     -

 –   ,   -
 .     18 -

, 7    .  
,    -

,    ,  -
  , ,  -
   ,   

  .   -
,        

 ,  -
     , 

     
  . 

 
 : 

1. , . .   / . . //  . – 2013. –  28. – . 26-30.   
2. Pirgari E. Sweet sorghum – natural sweetener for foods. / E. Pirgari // Institute of Scientific Research and  

Technological Projects in Food Industry. – Kishenev. – 2007. – p. 57-62. 
3.  . .      / . . , 

. . , . .  //  . – 2006.– 3.– . 34-36. 
4.       / . . , . . , . . ,  

. .  //  IV  -   « , -
,     »,  14-15  2011– .: ,  2011. –  . 

27-30. 
5.  . .        / . . , . . -

, . .  //  . – 2012. –  4. – . 58-59. 
6.  . .           -

      : . .  -
 : . 06.01.09, 05.18.01 /    ; . . - . – -

, 2009.–27 .  
7. Innovative use of sweet sorghum juice in the beverage industry/ D. Mazumdar, A. Poshardi, R.  Ravinder, R. 

Scranivasa // International Food Research Journal. –  2012. –    19(4). – P. 1361-1366. 
8. Epinetov. M.A. Natural alternative sweeteners from plant resources / M.A. Epinetov, A.O. Toliba //, -

 , 2009. –  1 [26] – . 7-11. 
9.  . .  –     / . .  //   -

. – 2011. –  1(13). – . 52-54. 
10. , . .        

« » / . . , . .  – :  « », 2006 – 212 .  
11. , . .    ,     / . . 

, . . , . . . – .: «  »,  2007. – 392 . 
  


