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29. JOCJIIKEHHSA MPOUECY BUMOPOKYBAHHA BOAU Y
HU3BKOXUPHOMY MOPO3UBI 3 BETA-I'J/ITIOKAHOM BIBCA
A. II. Muxanesu4, B. 5. Camnira, I'. €. Iloaimyxk

Hayionanvnuu ynisepcumem xapuosux mexnonoeiu, Kuis, Ykpaina

Kpiockomiuna temmeparypa (f) - 1e Temmepartypa, MpH SKii KPUCTAIH JIBOIY
3HAXOJAThCSl B PIBHOBA31 3 BOJAOI B XapyoBoMmy martepiani. Cymimii 1jsi BUpOOHHUIITBA
MOpPO3MBa 3 PI3HUM XIMIYHUM CKJIQJIOM XapaKTepU3ylThCs pI3HUMHU fr, TOOTO
TEMIepaTypamMu NMOYaTKy KpHcTaizallii BOJHOI a3y, siKi 3SMIHIOIOTBCS Y IEBHUX MEXKax.
Ile 0OYMOBIIOETHCS HEOJHAKOBUMM KOHIIEHTPALISIMU PO3YMHEHUX Yy BOAHIN a3l
HU3bKOMOJICKYJIIPHUX PEYOBMH Ta iX pPI3HUMH MOJBHUMH Macamu. Ha BenmumHy
KOHIICHTpAIlii PO3YMHEHHWX Yy CyMilllax pPEYOBHH, B CBOIO YEpry, BIUIMBA€ YACTKa
3B'S13aHO1 BOJIH, SIKa HE € pO3YMHHUKOM. [Ipu 1IbOMY KUTBKICTH 3B'SI3aHOT BOAM y CyMilllax
JUIS MOPO3HMBa BHU3HAYAETHCS HASBHICTIO B iX CKJIaJi HU3bKOMOJEKYJISIPHUX PEYOBUH:
I[yKPO3H, JAKTO3HW, iX MOXIIHMX, a TaKOXX BHCOKOMOJICKYJISPHUX PEYOBHH, TaKUX SIK
OUIKM MOJIOKA, TTOTIITYKPH, XapuoBi BOJIOKHA Ta 1HIII TOJIICAaXapu/IH.

bera-riatokaH BiBca € MPEICTAaBHUKOM XapyOBHUX BOJIOKOH, IO MaJIO JOCIIKEH1 Y
TEXHOJIOT11 MOPO31Ba, 30KpeMa HU3bKOXHPHOTO Ta HeXHUpHOTOo [1].

HasBHI B HayKOBO-TEXHIYHIN JIITEpaTypi BIIOMOCTI IPO te MOpPO3HWBA 3 PI3HUM
XIMIYHUM  CKJaJOM JOCUTh CyIlepewiuBi, a 1ii 3Ha4YeHHs, po3paxoBaHi 3a
3alpOIIOHOBAHUMHU METOJaMHU [UIsl CyMiIIed 3 OJHAKOBUM CKJIAJOM, JAlOTh 3Ha4HI
pO301KHOCTI. Y 3B’S3Ky 3 IIUM OYyJIO JOCHIKEHO BIUIMB [(-TIIOKAaHY Ha ter y CKiIami
MOJIOUHOTO MOPO3HBA.

JlocmimHi 3pa3ku CyMmilieli MOpO3WMBa MOJIOYHOT'O HHM3BKOKHPHOTO BIAIOBIIAIN
HAaCTYITHUM XapaKTepUCTHKaM: MacoBa 4acTka xupy — 2 %, C3M3 — 10 %, uykop — 15
%, 3aranpHa 4yacTka cyxux pedoBuH — 27.01...27.51 %. Byno BUrOTOBIEHO Taki 3pa3Ku:
KOHTpOJIb — 0€3 cTtabunizaTopa Ta Oeta-riaokany, 3pa3ok 1 — 0.5 % crabinizaTopa, 3pa3ok
2 — 0.5 % Oera-Timrokany BiBca. Pe3ynbTaTi AOCTIIHKEHHS KPIOCKOMIYHOI TeMIepaTypH

3pa3kiB cymiliel MOpo3uBa HaBeIeH1 Ha puc. 1



Puc. 1. KpiockoniyHa Temneparypa JIOCIITHUX 3pa3KiB CyMillIeil MOpO3uBa

Takox BH3HAYEHO OCMOJISIIBHICTB, SKa € MIpPOI0 KOHIEHTpalli pO3UYMHEHUX
PEUYOBUH y pO3YMHI 1 TMOKa3ye, CKUIBKA MOJIEH OCMOTMYHO AaKTUBHUX PEYOBUH
PO3YMHEHO B OJMHHMII PO3YMHHUKA. Tak, JUIsi KOHTPOJIO 3HAYEHHS OCMOJISUIBHOCTI
ctanoBuio 1108 MmOcm/kr, mis 3pasky 1 — 1150 mOcm/kr, s 3pasky 2 — 1197 mOcwm/kr.

ToOto, crabumi3aTop HE3HAYHO BIUIMBAaB Ha te MOJIOYHOI CYyMIIli TIOPIBHSHO 3
KOMOIHOBAaHOIO JII€F0 Ha I TOKa3HUK JIAKTO3H, MIiHEpPAJIBHUX PEYOBHUH 1 IIYKPY.
Cucrema crabunizalii 104aTKOBO 3HM3MIIA KPIOCKOMIYHY TemmiepaTypy Ha 0,078 °C.

Bucoka BoOJOro3B’si3yroua 3aTHICTh  Oe€Ta-TIIOKaHy, SK CTPYKTYPYHOYOTO
KOMITOHEHTA, 30UIbIIIyBaja Pi3HUII0O MK BUMIPIHUME 3HadeHHSIMU ter HA 0,166 °C.

OTxe, OOBeACHO MOXIWBICTH 3aMIHM CTabUTi3aTOpy Ha OeTa-TJIIoKaH, SKUN
BUKOHY€ (YHKIIii BOJIOTO3B’SI3yBaHHA 1 CTPYKTYpPYBaHHS y CyMilllaXx MOpO3uBa, 0e€3
BTpaTH BOJIOTO3B’ I3yBAIbHO1 3/JATHOCTI MPOAYKTY.
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