
В. Н. А ВР А М Е Н К О , В. Д. ПОПОВ, д -р  техн. наук, 
Д. Е. СИ Н АТ-РАД Ч ЕН КО , канд. техн. наук
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ОБЛАСТИ СПЕКТРА

Б л и ж н яя и нф ракрасн ая (И К ) область спектра охваты вает  диапазон 
глин электромагнитны х волн от 0 ,75  до 2 ,5  мкм. Это вы сокоэнергетическая 
область электронны х переходов, обертонов и комбинационных частот водо­
родных групп С Н , Ы Н, ОН и некоторы х д ругих.

В ближней И К  области можно определять влаж н ость продукта, содер­
ж ание ж и р а, сах а р а , соли, белка, витаминов и други х компонентов. Особен-
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но следует выделить определение в этих условиях влаж ности  [2]. Груп па ОН 
обладает тремя нормальными колебаниями со следующими основными часто­
тами для воды: 1640 см“ 1 (деформационное), 3428 см- 1  (симметричное вал ен т­
ное) и 3580 см ~1 (асимметричное валентное). В  ближней И К  области наблю да­
ется ряд полос поглощ ения воды, соответствую щ их обертонам этих частот 
и их комбинациям [1].

Продукт
Влажность,

%
Метод

измерения
Точность,

±%

Д рож ж и прессованные 75 Отражение 0,50
Жир говяжий 0,2 » 0,05
Какао-порошок 6 » 0,20
М асло подсолнечное 0,2 Пропускание 0,05
М еласса 22 » 0,50
М ука 14 Отражение 0,50
Печенье 8 » 0,50
Сахар песок 0,2 » 0,05
Тесто кондитерское 17 » 0,50
Х леб 45 » 0,50

Д л я  определения влаж ности  и сп ользую тся , в основном, достаточно ин­
тенсивные полосы 1,45 и 1,93 мкм, где возмож но применение кю вет из стекла 
и к варц а, просты х источников излучения (лампы накаливани я) и м алоинер­
ционных вы сокочувствительны х приемников (фоторсзисторы и ф ототранзи- 
сторы) [1]. О тсутствие полос поглощ ения важ ней ш и х углеводородов при 
длинах волн до 2 мкм облегчает 
определение количества воды на 
полосе 1,93 мкм.

В институте У крН И И продм аш  
создан  автоматический инфракрасный 
влагом ер (инд. 46П) с пределами и з­
мерений влаж ности  от 0 до 8 0 % , поз­
воляю щ ий определять бесконтактно 
и достаточно точно вл аж н о сть боль­
ш инства пищ евых продуктов (сы рья, 
полуф абрикатов и готовой продук­
ции). В основу работы  прибора по­
лож ен одноканальны й двухволновой  
дифференциальный метод измерения 
влаж ности  с применением ан али ти ­
ческого и эталонного светофильтров для длин волн монохроматического 
излучения Лан =  1,95 мкм и А,эт =  1,81 мкм [2].

В  таблице приведены резул ьтаты  определения влаж ности  на у казан н ом  
И К влагом ере для ряда пищ евы х продуктов.

При замене интерференционных светофильтров И К влагом ер м ож ет ис­
п о л ь зо в ать ся  для определения содерж ания ж ира и спирта в пищ евы х про­
д у к та х .

Ж иры пищ евых продуктов имеют длинные цепи С Н 2. И х идентификация 
мож ет быть осущ ествлена при Хан =  3,4 мкм.

Точность определения содерж ан ия ж ира в какао-п орош ке и ш околаде 
(по сравнению  с контрольным методом) была не ниж е ±  0 ,5%  (см. р и су н о к ).

Градуировочная зависимость показа­
ния инфракрасного влагомера от содер­
жания жира для какао-порошка (/) и 

шоколада (2).
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Д л я проведения количественн ого и качественного ан ал и за спиртов ис­
п ользовали сь различны е сп ектрал ьн ы е области. Качественный ан али з осущ е­
ствл ял ся  в области 8— 13 мкм, а количественны й при А,ан =  2 ,8  мкм.

В настоящ ее врем я проводятся работы  по определению  других качест­
венных парам етров пищ евы х продуктов, а т ак ж е  одновременно нескольких 
харак тери сти к  продуктов. Создание приборов, предназначенны х для этой 
цели, п озволит стаби ли зи ровать их технологические характери сти ки  и вы ­
пускать продукцию вы сокого качества.

С п и с о к  л и т е р а т у р ы

1. А втом ати ч ески е  инфракрасны е влагом еры  и перспективы  их применения 
в пищевой промыш ленности. «Ц Н И И ТЭ И легпищ ем аш », 1971. 38 с. с ил. 
А в т .: В . Н . А врам енко, В . Д . П опов, А . А . Заи к а, Д . Е . С инат-Радченко.

2. Авраменко В . Н . и др . Автоматический инфракрасны й в л а г о м е р .— «Р е­
феративный сборник», 1975, №  10, с. 16— 22.

П оступи ла в редколлегию 0 4 .0 4 .1 9 7 5  г.


