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ДОСЛІДЖЕННЯ ПРОЦЕСІВ ОКИСНЮВАЛЬНИХ ТА ТЕРМІЧНИХ ПЕРЕТВОРЕННЬ В СИСТЕМІ: ОЛІЯ – ЛІПІДО – МАГНЕТИТОВА СУСПЕНЗІЯ (частина 8)

Таким чином, введення добавки ЛМС в  олії  впливає на процеси окиснення і, вірогідно, на процес термополімерізації і циклізації.  Проаналізувавши фізико-хімічні характеристики: кислотне, йодне та пероксидне (перекисне) числа,  відібраних зразків рослинної олії з добавкою ліпідо – магнетитової суспензії та без добавки ЛМС, можна сказати, що їх значення відповідають нормативним; добавка магнетиту в складі ЛМС надає позитивний вплив на збереження якості та продовження строків застосування олій.
Висновки.
1. Результати дослідження  впливу добавки ліпідо – магнетитової суспензії на процеси окиснення соняшникової олії при багаторазовій термообробці в умовах аналогічних їх використанню при виготовленні страв  «fast - food» показали, що додавання 0,75-1,0 мас.%  ліпідо-магнетитової суспензії в соняшникову олію уповільнює процеси окиснення  та позитивно впливає на органолептичні показники отриманої продукції, а також подовжує термін зберігання. 
2. Після десяти циклів нагрівання до температури 160ОС – 200ОС визначені величини йодного, кислотного та пероксидного числа мають значення:
· йодне (в г І2/100 г ):  103,0  для олії без добавки ЛМС і 139,0 для олії з добавкою ЛМС;
· пероксидне (в ммоль½О/кг): 3,40  для олії без добавки ЛМС і 2,05 для олії з добавкою ЛМС;
· кислотне (мг КОН/г): 0,68 для олії без добавки ЛМС й 0,21 для олії з добавкою ЛМС.
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