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ВПЛИВ МЕТОДІВ ОБРОБКИ МІНЕРАЛЬНОЇ ВОДИ 
НА ї ї  ВЛАСТИВОСТІ

Метою дослідження було встановити вплив традиційних методів 
обробки негазованої мінеральної води «Березівська» та визначити 
причини її нестабільності у процесі зберігання. За своїм складом 
мінеральна вода «Березівська» є гідрокарбонатною натрієво- 
кальцієвою, магнієво-натрієво-кальцієвою слабо мінералізованою. Для 
води характерна майже нейтральна реакція -  рН 6,8-7,2, температура 
при видобуванні 11,0-11,5°С. У складі розчинених газів у невеликій 
кількості міститься диоксид вуглецю, сірководень, кисень. При 
коливаннях мінерального складу води у межах 0,67-0,74 г/дм3 вміст 
гідрокарбонат-іонів становить 445-475мг/дм3, іонів кальцію -  75-95 
мг/дм3, натрію і калію -  47-90мг/дм3, магнію -  19-25,5 мг/дм3. 
Стронцій стабільний присутній у воді, фтор -  0,4-1,0 мг/дм3 , залізо 
загальне 0,8-2,0 мг/дм3, метакремнієва кислота -  41,2-56,3 мг/дм3. Для 
цієї води характерна присутність у підвищених концентраціях деяких 
специфічних біологічно активних компонентів. Так, вміст органічних 
речовин становить 8,6 -  13,5 мг/дм3 при бальнеологічній нормі 5,0 
мг/дм3, при цьому перманганатна окиснюваність достатньо низька -  
0.5 -  0,8 мг/дм3. Мінеральна вода «Березівська» містить значні 
концентрації розчинного двовалентного заліза, що спричиняє її 
помутніння у процесі розливу та зберігання негазованої води. З метою 
с табілізації негазованої мінеральної води на підприємстві проводиться 
попереднє окислення нестабільних сполук заліза киснем повітря. Для 
цього застосовується інтенсивна аерація шару води повітрям. Після 
такої обробки вилучається запах сірководню, випадають в осад 
нестабільні сполуки заліза. Для доокиснення розчинних сполук заліза 
проводиться фільтрування води крізь шар піролюзиту(Мп02). У 
подальшому вода фільтрується для відокремлення осаду на пісочних 
фільтрах та картріджних фільтрах тонкої фільтрації. Після тонкої 
фільтрації вода є ідеально прозорою, без запахів та присмаків і перед 
розливом у тару, проходить фінішну обробку ультрафіолетом. 
Дос лідження якості води проводили після кожної стадії обробки. У 
йоді визначали: рН, загальну та гідрокарбонатну лужність, 
розраховували концентрацію С02, визначали карбонатну стабільність 
воли V дослідженнях використовували загальноприйняті методи.
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обеспечивающих производство порошкових полуфабрикатов из 
растительного сьірья. Для отой цели нами предлагается применениі 
перспективного способа сушки с кондуктивньїм подводом теплоти в 
тепломассообменном модуле (ТМОМ) для переработки отходов 
виноделия (виноградной вижимки), что позволит получить 
качественннй конечньїй продукт и максимально сохранить 
биологически активньїе соединения, витаминние комплекси и 
органические кислоти, снизить знерго-и материальнне затрати на 
процесе сушки.

Процесе сушки в ТМОМ с внутренним нагревателем позволяет 
повисить знергозффективность процесса по сравнению с сушкой в 
ТМОМ с конвективним подводом теплоти от сушильного агента. 
Применение внутреннего нагревателя в ТМОМ и сушильного агента 
без дополнительного подогрева, в зтом случае внполняет только роль 
поглотителя и транспорта влаги, позволяет дополнительно снизить 
удельнне знергозатрати в ереднем на 20...30%.

Процесе сушки осуществляется в функциональних ємкостях с 
поверхностью массообмена меньше поверхность испарения и 
вьшолненной из паронепроницаемого материала. Уменьшение 
поверхности внешнего массообмена создает условия, при которих 
скорость испарения влаги в продукте превишает скорость отвода пара 
из емкости, что приводит к резкой интенсификации процесса сушки и 
образованию пористой структури.

На основе проведенних исследований доказано, что по целому 
комплексу показателей наиболее перспективним являетея способ 
сушки виноградной вижимки в ТМОМ с кондуктивньїм подводом 
теплотьі, повншения знергозффективности процесса сушки 
обеспечивается разделением функции тепломассообмена в ТМОМ. 
Теоретически обоснован режим оптимальной продолжительности 
предварительного нагрева продукта в ТМОМ при котором общая 
продолжительность процесса нагрева и сушки минимальна. Доказано, 
что использование сушилки с кондуктивньїм подводом теплоти 
повишает козффициент знергозффективности на 25-45% и уменьшает 
потерп аскорбиновой кислоти в сушеной виноградной на 3-8%.
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ПРИРОДНА ВТРАТА МАСИ 
ПІД ЧАС ЗБЕРІГАННЯ ЗЕЛЕНІ ПЕТРУШКИ

Найбільш поширена пряна зеленна культура в Україні - петрушка. 
Масово вона надходить з відкритого ґрунту в червні - жовтні. В 
листопаді -  травні українські споживачі отримують свіжу зелень із 
закритого ґрунту.

Відразу після зрізання листової зелені процеси її життєдіяльності 
зазнають суттєвих змін. Порушуються процеси транспірації і обміну 
речовин, внаслідок чого відбувається швидке в’янення і втрати маси 
продукції. Сповільнити ці процеси можливо охолодженням. Метою 
даної роботи було виявлення динаміки природної втрати маси зелені 
петрушки весняного та осіннього збору при тривалому холодильному 
зберіганні.

Для досягнення поставленої мети проводили дослідження протягом 
2011-2012 років на базі кафедри технології переробки та зберігання 
продукції сільського господарства Таврійського державного 
агротехнологічного університету, м. Мелітополь. Досліджували 
петрушку молоду свіжу сорту Оскар, вирощену навесні та восени в 
умовах відкритого ґрунту. Для тривалого зберігання петрушку 
відбирали згідно з ДСТУ 6010: 2008 «Петрушка молода свіжа. 
Технічні умови». Зрізану зелень укладали в тару, зв’язаною в пучки 
масою 100 г у відповідності з ГОСТ 10354-82. Температура зберігання 
1 ± 0,5 °С, відносна вологість повітря 95 ± 3 %.

В ході досліджень було простежено динаміку втрати маси зелені 
петрушки протягом зберігання (Рисунок 1).

Зелень петрушки характеризується високим вмістом води і 
великою площею листової поверхні (випаровування), як наслідок, 
високим природним убутком маси підчас зберігання.

У 2011-2012 році строк зберігання зелені петрушки закладеної на 
зберігання як восени, так і навесні за звичайних холодильних умов 
складав близько 4 тижнів. Низька тривалість зберігання зелені 
петрушки обумовлена швидкою втратою товарної якості внаслідок 
в’янення.

Істотні втрати маси -  2,63 % для зелені, закладеної на зберігання 
восени та 3,14 - для зелені весняної закладки відповідно, 
спостерігаються на початковому етапі зберігання ( 0 - 7  доба), що
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можна пояснити інтенсифікацією процесів випаровування внаслідо 
стрімкого охолодження зелені.
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Рисунок 1 -  Динаміка втрати маси зелені петрушки сорту Оскар 
при зберіганні, середнє за 2011-2012 рр.: я 0 - 7, € 7 - 1 4 ;  € 1 4 - 2 1 ;

€ 2 1 - 2 8  діб.

У період з 7 до 14 доби темпи втрати вологи для зелені осінньої 
закладки знижуються у порівнянні з першим періодом - зменшення 
маси складає 1,97 %; для зелені, закладеної навесні -  2,31 %. З 14 до 21 
доби втрати маси продовжують знижуватися. Таке сповільнення втрат 
пояснюється відносною стабілізацією фізіологічних процесів після 
адаптації до різко зниженої температури після охолодження. 
Адаптована до умов зберігання зелень надалі демонструє деяке 
збільшення втрат маси за період з 21 до 28 доби до 0,61 % і 2, 06 % 
при осінній і весняній закладці відповідно.

Природні втрати маси яких зазнала зелень, осіннього та весняного 
збору суттєво різняться. Цей факт можна пояснити тим, що зелень 
зрізана навесні менш адаптована до низьких температур зберігання 
(середньодобова температура при збиранні становить близько 20°С), 
Тоді як восени перепад температури складає до 6° С.

В результаті проведених досліджень виявлено, що по періодах 
зберігання спостерігаються неоднакові темпи втрат: найбільші втрати 
маси відбуваються на початкових стадіях. На другому етапі 
інтенсивність втрат маси знижується в 1,5...З рази. Подальше 
зберігання веде до підвищення втрат маси і до зняття зі зберігання 
природні втрати маси при зберіганні зелені петрушки осіннього збору 
сягають 5,67 %, а весняного 9,49 %.
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И.А. Прокопенко, ассист. (ЛНАУ, Луганск)

ВЛИЯНИЕ ОБРАБОТКИ ВЬІСОКИМ ДАВЛЕНИЕМ 
НА СОДЕРЖАНИЕ ВЛАГИ В МЯСЕ ПТИЦЬІ

В пищевьіх продуктах вода может бнть в свободном и в связанном 
состоянии. Свободная вода находится в виде мельчайших капель на 
поверхности или в массе продукта. В свежих овощах, плодах, мясе, 
рьібе свободная вода находится в клеточном соке и между клетками, а 
в таких продуктах, как сушеньїе плоди, овощи, сухое молоко, чай — в 
микрокапиллярах. Свободная вода легко удаляется из продукта при 
замораживании, вьісушивании, прессовании, отжатии. Плотность 
свободной вода около единицьі, температура замерзання 0°С, в ней 
нормально развивается микрофлора. За счет свободной води 
происходят усушка, потеря масси и качества продуктов.

Содержание води в продуктах существенно влияет на их пищевую 
ценность, потребительские свойства, условия хранения. Такие товари, 
как молоко и молочньїе продукти, овощи и фрукти, мясо и риба из-за 
високого содержания в них влаги являются скоропортящимися.

Так как в последние годи в нашей стране остро стоит вопрос о 
нехватке снрья, мясоперерабатнвающие предприятия стали 
использовать- мясо птицьі при производстве готовой продукции. 
Наиболее ценной частью считается мншечная ткань. В зависимости 
от вида, возраста, породи, способов содержания и откорма птица 
различаетея по химическому составу мяса. Мьішцьі состоят из 
води и сухого вещества. В среднем соотношение между сухим 
веществом и водой составляет 1:3, также мясо птицьі богато белком, 
углеводами и минеральннми, веществами.

Для хранения мясного снрья чаще применяют холодильную 
обработку, применение упаковки. Основними недостатками такого 
способа консервирования являются усушка, ограниченнне сроки 
хранения (не более 5 суток для охлажденного мяса), изменение 
пищевой ценности и функциональнмх свойств сьірья.

В последние десятилетия в развитьіх странах широкое 
распространение находит новий способ консервирования пищевнх 
продуктов -  зто обработка високим давлением. Данная технология 
позволяет увеличить срок хранения, сохраняя оригинальную свежесть, 
так как пастеризация происходит не термическим способом, а при 
комнатной или более низкой температуре.

Из литературньїх источников известно, что изменения, 
возникающие в ммшечной ткани при воздействии давлення в
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між частинками самої рідини. Авторами відмічено, що робота адгезії 
завжди додатна, оскільки між тілами любої природи завжди діють 
сили молекулярного притягування. Тому кут змочування завжди 
менший 180°. Випливає також, що чим менша робота когезії 1¥к і 
відповідно менший поверхневий натяг рідини ар, тим краще ця рідина 
змочує тверде тіло.

Оскільки при повному змочувані кут змочування не
встановлюється, то в якості термодинамічної характеристики можна 
використовувати коефіцієнт розтікання

Використання в якості інертних частинок кубиків фторопласту 
пов’язано з адгезійними властивостями самого матеріалу, кут 
змочування якого лежить в межах 90°<а<180°.

Є велика кількість патентів на інертний носій з покращеними 
властивостями. Так, запропоновані різні способи отримання термо- 
біметалевих елементів у вигляді пластинок, лінз і інших конструкцій. 
Потрапляючи поперемінно в зону газорозподільної решітки і в об’єм з 
різними температурами, такі елементи деформуються, і продукт 
відшаровується. Про те, такі носії дуже складні, дорогі і, напевно, 
недовговічні.

В результаті з’являється ідея використання різнорідних матеріалів з 
простою формою частинок, а саме використання суміші частинок, які 
близькі по густині і розмірам, але сильно відрізняються за 
адгезійними; теплофізичними, фізико-механічними і 
електрофізичними властивостям. Перегляд можливих матеріалів 
приводить до комбінації фторопласту та алюмінію.

Співставлених властивостей фторопласту та алюмінію показує, що 
внаслідок великої різниці по твердості, коефіцієнтів температурного 
розширення, теплофізичних властивостей, змочуваності і адгезії, 
виготовлення композитних частинок з фторопласту та алюмінію 
приведе до покращення теплофізичних властивостей їх, рівномірного 
покриття, оптимального режиму висушування та відшарування сухого 
матеріалу.

Проте, недостатньою є інформації щодо впливу розмірів та 
матеріалу інертних тіл на тепло- та масообмін при сушінні харчових 
продуктів.

Отже, важливим напрямком подальших досліджень є визначення 
раціональних розмірів, форми та матеріалу, інертних тіл для сушіння 
на їх поверхні рідких і пастоподібних продуктів.
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