Александров О.В., Ілюха М.Г., Скородумова О.Б., Цихановська І.В., Барсова З.В., УІПА, м. Харків
ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ДОБАВКИ ЛІПІДО - МАГНЕТИТОВОЇ СУСПЕНЗІЇ НА СТРУКТУРНО - МЕХАНІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ ЖИТ-НЬОГО ХЛІБА (частина 3)

Пористість експериментальних зразків визначаємо на половині зразка за допомогою  пористомера, через 12 - 72 години після приготування. Результати визначення пористості наведені в табл.  3 та на рис.4.

Таблиця 3. Результати визначення пористості експериментальних зразків.

	Термін старіння год.
	Поруватість, %

	
	Пром. Зр.
	Досл.
Еталон
	Вміст добавки ЛМС, мас%

	
	
	
	0,35
	0,69
	1,37

	12
	13,1
	18,5
	18,5
	18,7
	18,5



 (
Рис.
4
. Залежність поруватості дослідних зразків від кількості ЛМС
)

















Не залежно від  кількості добавки пористість зразків вища  за цей показник промислового зразку.  Змінення кількості добавки не впливає на величину пористості. 
Сумісний аналіз графиків еластичності та усадки  дозволяє зробити висновок, що оптимальною кількістю ліпідо-магнетитової добавки є 0,35 %.
Досліджували вплив кількості добавки ЛМС на порувату структуру житнього хліба (рис.5 та  6).
При випробуваннях на еластичність форма пор в хлібі змінювалась. Найбільшу зміну зазнавали пори середнього розміру (0,5 – 1 мм). Крупні пори своєї форми не втрачали. Найдрібніші пори (менше 0,5 мм) збільшувалися до середнього розміру але своєї форми не змінювали. Таким чином, можна зробити висновок, що при старінні батону його усадка та еластичність залежить, в основному, від розміру середньої фракції пор та її кількості.


 (
а)
б)
Рис.5. 
Мікроструктура житнього хлібу – еталону до випробувань (а) та після випробувань еластичності впродовж 72 
год
 (б)
)


















На рис.6. наведено мікроструктуру дослідного хлібу з 0,35 % добавки ЛМС.

 (
Рис.
6. 
Мікроструктура дослідного зразку житнього хлібу 
с добавкой 0,35 %
 ЛМС 
до випробувань (а)  та після випробувань еластичності 
впродовж 72 
год
 (б)
а)
б)
а)
б)
)















Аналіз пористої структури дослідного зразку з добавкою ЛМС підтвердив сформульовані вище висновки: за змінення усадки та еластичності при старінні відповідає середня фракція пор, розмір яких коливається в межах 02 – 05 мм.


Таким чином, ЛМС обладаєт комплексною дією: є антиоксидантною добавкою, володіє біологічною активністю (підвищення заліза в організмі людини), а також покращує структурно - механічні властивості і термін використання житнього хліба.


Литература:
1. Ілюха М.Г. Барсова З.В. Тімофеєва В.П., Цихановська І.В.,  Ведерникова І.О. Хімічна промисловість України №5(94).– Київ, 2009. – С. 37–41. 
2. Киршвинка Дж Биогенный магнетит и магниторецепция. – 1989. – № 1. – С. 352.
3. . Б.А.Самури. Фармокотерапия. - НфаУ, 2000. – С.672. 

image1.wmf
0

5

10

15

20

пром.зр

досл.ет

0,35

0,69

1,37

П

о

р

у

в

а

т

і

с

т

ь

,

%

Кількість ЛМС, мас%

12


_____Microsoft_Office_Excel_97-20031.xls
Диаграмма1

		пром.зр

		досл.ет

		0,35

		0,69

		1,37



12

Кількість ЛМС, мас%

Поруватість,%

13.1

18.5

18.5

18.7

18.5



Sheet1

				пром.зр		досл.ет		0.35		0.69		1.37

		12		13.1		18.5		18.5		18.7		18.5






image2.jpeg




image3.jpeg




image4.jpeg




image5.jpeg




