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заморожування напівфабрикатів хлібобулочних виробів із пшеничного борошна. Проте зміна їх теплофізичних 

параметрів при цьому залишається мало вивченою. 

Метою роботи було створення принципово нової технології виробництва листкового тіста та 

дослідження температурної залежності деяких його фізико-хімічних параметрів під час охолодження до 

температури рідкого азоту. З цією метою було досліджено вплив низьких температур на жиро- та 

амінокислотний склад, стан води, теплопровідність і температуропровідність, а також уявну та дійсну частину 

діелектричної проникності зразків листкового тіста. Дослідження діелектричних властивостей було потрібне 

для розробки рекомендацій по застосуванню НВЧ-нагріву. 

Встановлено, що жиро- та амінокислотний склад досліджуваних зразків листкового тіста залежить від 

швидкості заморожування. При швидкому заморожуванні ця зміна менша, ніж при повільному. 

Теплофізичні дослідження показали наявність фазового переходу за температури -12° С. Виходячи з 

рентгенографічних досліджень, за цей фазовий перехід відповідальна вода, яка за цієї температури переходить 

у кристалічний стан. 

Крім того, методом ЯМР було визначено загальний вміст вологи в тісті. Традиційний метод визначення 

вологи – сушка протягом години за +140° С з подальшим охолодженням і повторним сушінням – виявився в 

даному випадку непридатним, оскільки при цьому в зразку залишається близько 2/3 початкової кількості води. 

Отже, близько 70% вологи в тісті знаходиться в іммобілізованому стані. 

Діелектричні властивості досліджуваних зразків листкового тіста практично не змінювалися під 

впливом низьких температур, проте певна залежність їх від температури все ж таки спостерігається. Значення 

діелектричної проникності замороженого та випеченого тіста майже не відрізнялися між собою, але в значній 

мірі відрізнялися від значення для вихідного тіста за кімнатної температури. Крім того, встановлено, що втрати 

НВЧ-потужності в замороженому і випеченому зразках практично не відрізнялися, що забезпечувало 

однаковий темп нагріву в НВЧ-печах. 

Визначивши значення теплофізичних і діелектричних параметрів тіста, розраховували кількість енергії, 

яка необхідна для випікання виробу з температурою -196° С в умовах термоізольованої камери. Проте, для 

розробки більш суворої практичної рекомендації з випікання листкового виробу в НВЧ-печах, необхідно знати 

втрату тепла зразка, що розігрівається, в результаті теплопередачі матеріалу печі та конвекції. 

Проведений аналіз органолептичних показників готових виробів дозволив зробити висновок, що 

смакові якості листкових виробів, виготовлених із вихідного та замороженого в різних режимах тіста, не 

відрізнялися. 

Таким чином, заморожування з певною швидкістю і тривале холодильне зберігання листкового тіста за 

низьких температур не призводить до значної зміни жиро- та амінокислотного складу, а також дозволяє 

зберегти смакові якості готових виробів. 
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АНАЛІЗ ЕЛЕКТРОФІЗИЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ ПАРНИКОВИХ ТА ҐРУНТОВИХ ТОМАТІВ 

 

На сьогоднішній день одним з провідних питань у товарознавстві є проблема підвищення якості 

експертизи харчових продуктів, адже при сучасному розмаїтті продуктів харчування на перший план виходить 

необхідність швидкого та об‘єктивного контролю їх якості. Саме тому розробка нових методів та методик для 

експрес-аналізу є особливо актуальною. 

Попередніми дослідженнями було встановлено, що електрофізичні властивості можна використовувати в 

якості сигнатур під час циклічного заморожування томатів по відношенню до фазової оберненості. 

При цьому якість замороженої томатної продукції буде визначатися низкою чинників і перш за все 

сортом та умовами вирощування. Проте навіть томати одного сорту, але вирощені в теплицях та на відкритому 

ґрунті будуть мати значні розбіжності за вмістом води, формами її зв‘язку та хімічним складом, що в результаті 

впливатиме на оберненість процесу заморожування. 

Метою даної роботи було виявлення розбіжностей за електрофізичними властивостями парникових та 

ґрунтових томатів та ідентифікація сировини на предмет вмісту невластивих їй хімічних компонентів. 

Об‘єктом дослідження були електрофізичні властивості ґрунтових та парникових томатів, які підлягали 

багаторазовому заморожуванню за температури -20° C. Попередньою підготовкою до заморожування було 

центрифугування. 

Вимірювання електрофізичних властивостей здійснювали на експериментальній установці з 

електродами, виконаними з металу, що мали, відповідно, електронну провідність. Площа змочування 

електродів складала 4·10-4 м2. Напругу на електродах змінювали від 0,1 до 20 В за допомогою джерела 

постійного струму. Силу струму фіксували міліамперметром. 

Під час визначення кінетики сили струму робили 2 заміри (одразу та через 10 хвилин) у відносних 

одиницях при постійній напрузі для різних циклів заморожування. 
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Помічено, що для встановлення постійної сили струму необхідний визначений проміжок часу. Очевидно, 

це обумовлено тим, що рідка фаза томату містить іони різної природи: органічного та неорганічного 

походження. Така система характеризується тим, що при відносному русі іонів з малою масою 

(низькомолекулярні сполуки) і з більшою масою (високомолекулярні сполуки), перші пов‘язуються 

кулонівськими силами, що призводить до обмеження рухомості низькомолекулярних іонів і сила струму 

зменшується. Відмічено вплив циклів заморожування на швидкість зменшення сили струму. 

Кінетика сили струму при постійній напрузі для парникових та ґрунтових томатів різна. Для ґрунтових 

томатів характерне більш різке зниження сили струму, а також відзначено незначний вплив циклів 

заморожування. На відміну від ґрунтових томатів у парникових відзначено вплив циклів на поведінку кривої. 

Так у парникових спостерігається найбільша швидкість падіння сили струму для свіжого соку, а найменша – 

для чотирьохкратного заморожування. У ґрунтових томатів найбільша швидкість падіння сили струму для 

томатів трикратного заморожування, а найменша для томатів двократного заморожування. 

Вольт-амперна характеристика для досліджуваних зразків носить нелінійний характер, що обумовлено 

електрохімічною взаємодією електролітів. При чому для ґрунтових томатів ця нелінійність виражена не тільки 

для свіжого соку та після першого заморожування, а й для соку замороженого два рази. Крім того, 

спостерігається (особливо для парникових) три характерних ділянки вольт-амперних характеристик. 

На електродах виготовлених з різних пар металів виникає електрорушійна сила. Як для парникових так і 

для ґрунтових томатів найбільше значення електрорушійної сили спостерігається для пари цинк-мідь. До того 

ж для цієї пари металів характерна закономірність щодо зміни значення е.р.с. в результаті багаторазового 

заморожування. Але для парникових томатів значення електрорушійної сили зростає, а для ґрунтових – 

зменшується. Для інших пар металів значення електролітичного потенціалу нестабільні. 

Таким чином, порівняльний аналіз електрофізичних властивостей парникових та ґрунтових томатів 

показав, що умови їх вирощування значно впливають на характер кінетики сили струму, вольт-амперну 

характеристику та електролітичний потенціал, що визначається кількісним та якісним іонним складом, а отже 

може слугувати сигнатурою під час ідентифікації томатної сировини. 
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КРІОСКОПІЧНІ ДОСЛІДЖЕННЯ ПЛАЗМИ ҐРУНТОВОГО ТА ПАРНИКОВОГО ПЕРЦЮ 

 

Якість товарів являється однією з основоположних характеристик, що має вирішальний вплив на 
створення споживчих переваг і формування конкурентноздатності. 

Особливістю свіжих плодів та овочів є сезонність їх вирощування та нерівномірність споживання 
впродовж року. Купуючи овочі, вирощені в теплицях, більшість споживачів переймається питанням їх безпеки. 
Саме тому важливого значення на сучасному етапі набуває проблема якості овочевої продукції, удосконалення 
існуючих фізико-хімічних методів аналізу та самого процесу проведення експертизи заморожених харчових 
продуктів. 

Актуальним завданням є оцінка якісних показників парникових та ґрунтових видів солодкого перцю. У 
цьому випадку кріоскопічні дослідження перцю можуть бути сигнатурою, яка допоможе визначити умови 
вирощування, безпеку та якість овочевої сировини. 

Метою роботи було визначення та обґрунтування відмінностей основних термодинамічних величин, 
які б виступали у ролі сигнатур умов вирощування та товарознавчих показників якості і безпеки парникового та 
ґрунтового перцю. 

Об‘єктом дослідження були кріоскопічні властивості розчинів плазми ґрунтового та парникового 
перцю, які підлягали низькотемпературному заморожуванню. Попередньою підготовкою до заморожування 
було центрифугування з наступними параметрами: тривалість (τ) – 15 хвилин, швидкість (υ) – 5000 об./хв. 

В результаті заморожування за температури -20º C та центрифугування спостерігалося утворення двох 
фаз: рідкої та твердої. Рідка фаза (плазма) – частина плодів перцю, яка виділяється шляхом центрифугування, а 
осад – тверда фаза. Рідка фаза використовувалася для приготування досліджуваних розчинів. Предметом 
дослідження була плазма ґрунтового та парникового перцю. 

Для кріоскопічних досліджень обрали розчини однакової концентрації (10%): свіжі розчини плазми 
перцю, яку отримали в результаті попереднього центрифугування та розчини плазми перцю, яка була 
попередньо заморожена до - 20° С та відцентрифугована. 

Після операцій попередньої підготовки розчини плазми перцю заморожували до - 70° С. Процес 
заморожування здійснювали за допомогою низькотемпературного калориметра. В якості хладоносія 
використовували пари рідкого азоту, які змішувалися в певній пропорції з повітрям для створення t= - 70° С. 
Заморожуванню підлягали розчини плазми ґрунтового та парникового перцю масою 25 г, які поміщали в 
спеціальні пластмасові ємності циліндричної форми та занурювали в калориметр із заданою від‘ємною 
температурою середовища. 


