
Чтобы не допустить потерь или искажения 
информации в  реляционной базе данных не-
обходим соответствующий контроль всех взаи-
мосвязей записей. Этот контроль выполняется 
СУБД, которые в  процессе работы постоянно 
пересчитывают число связей для каждой записи 
базы данных в прямом и обратном направлени-
ях. При больших объемах баз данных осущест-
вление такого контроля может потребовать су-
щественных затрат машинного времени.
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Пищевые добавки, спектр, применения ко-
торых непрерывно расширяется, выполняют 
разнообразные функции в пищевых технологи-
ях и продуктах питания и широко применяются 
в настоящее время. Внесение пищевых добавок 
не должно увеличивать степень риска возмож-
ного неблагоприятного действия продукта на 
здоровье потребителя, а также снижать его пи-
щевую ценность  [1, 2, 3]. При использовании 
пищевых добавок необходимо учитывать их 
строение, связанную с  этим их реакционную 
способность. В ажным фактором при примене-
нии пищевых добавок являются также рН среды 
и температурный фактор.

В  производстве безалкогольной продукции 
наиболее часто используются ароматизаторы 
(сложные эфиры и  другие соединения). Коли-
чество ароматизаторов необходимо определять, 
исходя не только из их состава, но исходя из ста-

бильности при хранении и  экологичности  [4]. 
В  практике известны случаи, когда вещество 
в технологическом процессе теряет первоначаль-
ный желаемый запах, приобретает иной запах или 
теряет ароматические свойства вообще (cхема).

Часто безалкогольные продукты подкисля-
ют кислотами придавая им определенный вкус. 
Строгого регламентирования этих веществ не 
существует, так как многие из них являются нор-
мальными компонентами пищевых продуктов. 
Биохимические превращения органических кис-
лот в цикле трикарбоновых кислот – цикле Креб-
са – определяют качество и вкус овощей и фрук-
тов, также продуктов их переработки – соков, вин, 
напитков. Некоторые из них: уксусная (Е260), 
яблочная (Е296), молочная кислоты (Е270) уча-
ствуют в промежуточном обмене, поэтому для них 
нецелесообразно устанавливать ограничения  [5]. 
Следует учитывать возможность существования 
некоторых пищевых добавок в  виде стереоизо-
мерных форм, одна из которых может иметь от-
рицательный эффект или быть балластом. Так, 
например, молочная кислота (Е 270) – регулятор 
кислотности, но применение её требует ограниче-
ния, так как она встречается как в D –так и в L – 
формах. Для пищевых целей используют специ-
ально обработанный чистый продукт. 
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Определение правильного соотношения 
между дозой вводимой пищевой добавки, пре-
допределением её реакционной способности 
в  условиях использования гарантирует, что 
применение пищевой добавки не представляет 
опасности для здоровья человека и  обеспечит 
желаемый эффект.
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Несмотря на огромный арсенал имеющих-
ся химических, органических соединений, 
проблема поиска новых высокоэффективных 
веществ, обладающих потенциально направ-
ленным биологическим действием остается 

актуальной. В   связи с  этим перспективным 
является синтез новых N-арилзамещенных 
пирролинонов и  исследование их реакци-
онной способности с  целью получения со-
единений обладающих биологической ак-
тивностью. Ранее была изучена реакционная 
способность N-арилзамещенных пирролино-
нов  [1] и  установлена эффективность произ-
водных 4-N-X-аминопирролидонов-2, облада-
ющих рострегулирующей и  антистрессовой 
активностью  [2]. Б ыло показано что, синте-
зированные в  реакциях радикального присо-
единения гидроксиалкил- пирролидоны  [3], 
являются активными химическими реагента-
ми и могут быть использованы в дальнейших  
исследованиях.

Реакционная способность N-арил- 
замещенных пирролинонов обусловлена на-
личием нескольких реакционных центров  [4, 
5], что и  предопределяет возможность про-
текания химических реакций по различным 
направлениям и  приводящие к  разнообраз-
ным продуктам. В   результате взаимодей-
ствия 1-(4-нитрофенил)-5Н-пирролин-2-она 
с  диарилнитронами образовались изоксазо-
лидины, конфигурационный состав и  струк-
тура которых была исследована с  помощью 
методов ПМР и  РСА. Согласно полученным 
результатам было доказано, что наиболее ак-
тивными положениями в  реакциях являются 
положения 1,3. Таким образом происходит 
1,3-диполярное присоединение диарилнитро-
нов к  1-(4-нитрофенил)-5Н-пирролин-2-ону 
(схема).

Арилнитроны получали непосредственно 
в реакционной среде. В ходе реакции было уста-
новлено, что при наличии в арилнитронах элек-
троноакцепторных групп циклоприсоединение 
идет медленно с  высокими выходами изокса-
золидинов 3,6. С арилнитронами содержащими 
электронодонорные группы, время реакции со-
кращается, но при этом снижается выход целе-
вых продуктов.

355

МЕЖДУНАРОДНЫЙ ЖУРНАЛ ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  № 5,  2016

 МАТЕРИАЛЫ КОНФЕРЕНЦИЙ 


