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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. 
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Проведені кріоскопічні дослідження говорять про   те,   що   заморожування   розчинів   плазми 
перцю (до -70° С), як технологічний прийом, дає можливість дослідити поведінку розбавлених розчинів. 
Завдяки цьому була визначена за другим законом Рауля середня молярна маса розчинених речовин, які 
призводять до зміщення температури кристалізації води в область низьких температур. 

Експериментальне визначення парціального молярного об‘єму води в плазмі ґрунтового та 
парникового перцю здійснювали за допомогою U-подібного манометру. Візуально оцінювали зміну рівнів 
рідини в колінах манометру, отримані дані використовували для розрахунку парціального молярного об‘єму 
води в плазмі томатів. 

В колоїдному розчині плазми перцю спостерігали «ефект Тиндаля», що головним чином базується на 
визначенні кута розсіювання світла. Через прозору посудину (мірний циліндр) з досліджуваним зразком 
пропускали промінь світла та спостерігали розсіювання світла. Промінь повинен мати вигляд конуса чи 
трикутника, який видно на темному фоні. В утвореному трикутнику вимірювали кут розсіювання та 
розраховували його тангенс. 

Аналізуючи проведені кріоскопічні дослідження плазми ґрунтового та парникового перцю можна 
зробити висновки, що середню молярну масу розчинених речовин необхідно вважати важливим товарознавчим 
показником якості та безпеки солодкого перцю. 

Проведення попередньої обробки (багаторазове заморожування та центрифугування) плазми солодкого 
перцю впливає на зміну значення парціального молярного об‘єму води в досліджуваних зразках. В 
досліджуваних видах парникового перцю відмічено суттєві відмінності значень кута розсіювання світла. 

Наведені результати можуть виступати у якості сигнатур щодо визначення походження солодкого 
перцю. 
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МОРФОЛОГІЧНІ ЗМІНИ У ТКАНИНАХ БУРЯКУ ПІД ЧАС ОПЕРАЦІЙ ПІДГОТОВКИ 

ДО ЗАМОРОЖУВАННЯ 

 

Серед коренеплодів з вирощування на Україні буряк займає друге місце після моркви. 

На даний час асортимент заморожених продуктів переробки буряків невеликий. В основному це 

продукти, представлені салатами та обідніми стравами, які реалізуються на підприємствах громадського 

харчування. Крім того, товарознавчі властивості цієї продукції не в повній мірі вивчені, а саме, практично 

відсутні дані про структуру тканин, клітин буряків при різних температурах і режимах заморожування, 

низькотемпературного зберігання і розморожування. Тому метою роботи було вивчення структури тканин і 

клітин буряку, як товарознавчого показника заморожених продуктів залежно від режимів та операцій 

попередньої підготовки до заморожування. 

Дослідження проводили з 

використанням оптичного 

цифрового мікроскопа серії 

Granum, обладнаного приставкою 

ультрафіолетового випромінювання з 

домінуючою довжиною хвилі 

250…300 нм. 

Для вивчення рослинних 

об'єктів за допомогою світлового 

мікроскопа використовувались 

мікропрепарати з буряка 
«Козачок» F-1». 

Зріз  здійснювали 

мікротомом. Товщина зрізу 

а б 
Рисунок 1 – Буряк свіжий: а – у поздовжньому перерізі; 

б – у поперечному перерізі 

складала 0,05 мм, так щоб препарат був прозорим для світла. Мікропрепарати буряка були приготовлені після 

відповідних режимів технологічної обробки. 

Тушіння здійснювали в трьох режимах: 0,7 – скорочений режим тушіння, 1,0 – тущіння до повної 

готовності, 1,3 – режим тривалого тушіння. Сушку проводили до втрати вологи у зразку 5, 15 і 30% від 

початкової кількості. 

Один і той же зразок поміщали на предметне скло, дивилися під мікроскопом у поздовжньому і 

поперечному перерізі і здійснювали знімок у білому світі і в ультрафіолеті. 


