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Дла рацие&ал ш ар. а* яіацмн техналогияеоких «aim. job сушки и тег 
iworo расчета сушило* а н ш ь с " і » ш и воет и ыобходкм? панпе их 

лофвзичесхнх характсрисіак (ТФХ). ТФХ «лажных кол.">ндчр"пни^д* 
винар истых м ри*. в ширових интервал ix вваисхт от U U H I K I B , 
г» •лсратуры, лі a вой трукту x h w >есдао с г ' т м а t л,р. Цак m—i .«о . 
и - п г р с в шн вовлажных сдобвих сухарях влкиет вассопепенск nos с » 
w " te ТФХ таких № ш в вызывае особые аатру^нення |7 

<4всяотря вії астр у г вес 5 ход». сть пц* :ле»сном" изучению ТФХ c*eS 
вых сухарей ЛОСИ і ; . шь отдельные Г іботі {4, I 

U | 4 o «з асі» « н і '*>Х ( аяется у д с л ы п я гррлоєі ;ость С. В качеств 
О • • їв •сследор •« С авторы взяли сдобные сухари (иевсх»е. Носкої 
«i'- Украинские, Туристские, Кофейные u Школььае. Но іованмп вод 

м а т и с ь еу*ве сухари {сушку ••• тер». те :ри t ™ 110° С д о noc. j a н 
им) marciu) я ваздуш::зеувве IV — 12 -+- I3V*). Для оврсиелмяя йдвмы-
івг «опо,. івой структури - , удельну*) тепло ікос' С так» .се. д а in 
іпрггговаввые o6t (давлеви прессованна eocraf ЛС (О М Ш , 

•іві лсимосїк С = f{t) наследовали с ^омощью ыдоркметриш^скон уст. 
Bmsn. в осн< у toropoft воложея прг іциг ермог, лфм^еввгч г лиза J2, 6] 
ісглцді анііые в&ргзцы вы) їй в виде дилнпдроЕ (, іажетр 7 мм, вьіСвТп 
Ь» мм) л помешали в металла ч»сю>е v нт iłitr , котош*е р а л м іалксь в Д*.а-
іврмнчесгой ойої калврим.і^мі. Л и м й и г из'^єйочш. геипературы кало 
іинсгрвв прп иои 'тонком р*зогр<-е ос; __ с т а л е є ч при помощи про г рмшиг 
и устройства. Теми varpeaa coc га гял 3° С в минуту. В качестве обпазцої го 
нт» uf іа с ю д і й л л о ы і вгай 1 >Х Был и' полько jh пл. пленной кваов 

Hi ж т к а е р а т у р н калориметра и раэчюсть ""емиет тур иа ди&гер-
•М . аегве^рарйаа-а смисмеїсгке"" с воающ"" lej ,-коис» н-
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« н о в о й т е р м о п а р а к т е р м о п а р е » с п о с л е д у ю щ е й р е г и с т р а ц и е й их терме 
э л е к т р о д в и ж у щ и х с и л на д и а г р а м м н о й л е н т е э л е к т р о н н о г о потенцном*т |и 
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И с т и н н у ю у д е л ь н у ю т е п л о е м к о с т ь при постоянном д а в л е н и и и с с л е д у е м ы с 

о б р а з ц о в при д а н н о й т е м п е р а т у р е о п р е д е л я л и по ф о р м у л е 
Ск<л £ - £„ 1 

С = • j f . (I 
м ь в С т 

Сухари 
Сорт Содержание. % 

Сухари муки сахара муки сахара Жіфіі 

Школьные Высший 18,5 * 

Украинские 1 17,0 7,0 
Киевские в 16,а 3,5 
Кофейные > 12.5 -1,0 
Московские 1 12,5 4,0 
Туристские 1 4,5 11,0 

.1 

г д е с , — удельная теплоемкость плавленного кварца при данной температурі і 
I I ) ; т н т к —• соотіїетствеино массы плавленного кварца и исследуемых о б р и і 

|">в; Е, £•„ и Е и — соответствени 
< 

термоэлектродвижущне силы тррмс 
батареи диатермнческо., оболочки 
исследуемым образцом, воздухом 
плавленным кварцем при данной те» 
пературе 

Д л я удобства о б с у ж д е н и я пол) 
чениых р е з у л ь т а т о в в т а б л и ц е п р і ' 
веден р е ц е п т у р н ы й с о с т а в исследуі 
п ы х о о р а з ц о в сдобных с у х а р е й . 

На рис . 1 п р е д с т а в л е н ы рвзульТі 
ты и с с л е д о в а н и я з а в и с и м о с т и , 

для с у х н х н е п р е с с о в а н н ы х с у х а р е й . К а к видно , в о б л а с т и т е м п е р а т у р 30- . ' 
140° С С с ростом температуры растет б л и з к о к линейному закону . Сами * 
величины С при одной н той же т е м п е р а т у р е э а в н с и т от с о р т а муки, нэ которс 
изготовлены Сухари, а также процентного ' 
с о д е р ж а н и я сахара н жир*- П р . «том во г , — — — -
всех с л у ч а я х увеличение с о д е р ж а н и я С-Ю,ДжЦи К} 
с а х а р а п р и в о д и т к увеличению у д е л ь н о й 
теплоемкости, а увеличение с о д е р ж а н и я 
жира — к уменьшению ее. 

Так, величины С школьных с у х а р е й , д 
как с о д е р ж а щ и х наибольшее количество 
Сахара н не с о д е р ж а щ и х жьра , всегда боль-
ше величин С всех наименований с у х а р е й , М ' 
наготовленных на муки высшего сорта. 
С другой стороны, сухари Украинские и 
Киевские с о д е р ж а т примерно одинаковое 
количество с а х а р а , но разнре — жира (со-
ответственно 7 ,0 к 3 .5%). Увеличение со-
д е р ж а н и я жнра в Украинских с у х а р я х 
приводит к уменьшению величии С. Анало-
гичная картина наблюдается и для сухарей 
I сорта (Московские и Туристские). 

П о д о б н у ю зависимость С от с о д е р ж а -
л и * сахара и жира о б н а р у ж и л и и д р у г и е 
авторы |4 , 5]. 

Удельная теплоемкость сдобных с у х а -
р е й , изготовленных из муки і сорт», при 
прочих равных у с л о в и я х всегда выше, чем у с у х а р е й на муки выс-шаі 
«орта . Так, величины С Московских с у х а р е й , с о д е р ж а н и и гаков же к о л и м с п 
жира и с а х а р а , как и Кофейные, во всея исследованной области температур 
выше, чем у Кофейных с у і а р ё й . 

вач. i . ' • • w V і,-.. • • 
перат. р. , (ь> 
I — Школьные; І — или . ь 
Киевские: 4 — Укрінясниві і 
фейныв: I — Туристски*. 
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У н е л и ш н и й шііііисоліфЖйііНН н б р а з ц о в п р и ц о д ц т к р е з к о м у возрасте* 
iw э ф ф е к т и ни • к. ii|n|iiii[ii«iiToa С, | ( ). На рис , 'i п р е д с т а в л е н ы р е з у л ь т а т ы 
гследованн* •мшоуки і внных о б р а з ц о в ripif W •= IЭ-і-1396. К а к видно , м а к -
і м а л ы і ы а іначіі ійн < , п р и х о д и т с я на т е м п е р а т у р у 1003 С, что о б ъ я с н я е т с я 
итенсниным н п и р а н н и м мдсорбционио с в я з а н н о й в л а г и п р и этой т е м п е р а -
^ре. З а т е м с ниимшоїіпсм т е м п е р а т у р ы в е л и ч и н ы C s ф у м е н ь ш а ю т с я . 

На рис . .4 м р и д с т ш и ц н ы з а в и с и м о с т и С =» f(t) н е с к о л ь к и х н а и м е н о в а н и й 
і р е с с о в и н и и х а у х и р м й . Как нидію, эти з а в и с и м о с т и н о с я т л и н е й н ы й х а р а к т е р . 

С о д е р ж а н и е ж и р а и с а х а р а о к а з ы в а е т 
т а к о е же д е й с т в и е л а у д е л ь н у ю те-
п л о е м к о с т ь , к а к и в н е е п р е с с о в а н 
ных с у х а р я х . 

С-юЬжНкСК) 

Рис. 2. Зависимость а ф ф е к т а -
юи удельней теплоемкости воз-
іушносухих сдобных сухарей от 
гемпературы (IT «= 12— 13%): 
' — Школьные! 2 — Московскнв; і — 
vneBCKiie; 4 — Украинские 6 — Ко-
рсАные; ( — Туристски!. 
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Рис. 3. Зависимость удельной 
теплоемкости спрессованных 
сдобных сухарей o r темпера-
т у р ы — 0); 
1 — Щкольпые; 3 — Московские; 3 — 
Кофе(1нь;е| 4 — Туристские прессо-
ванные. 

Х а р а к т е р н о , что в е л и ч и н а С от п о р и с т о с т и почти не з а в и с и т . Это о б ъ я с -
ется м а л ы м и з н а ч е н и я м и у д е л ь н о й т е п л о е м к о с т и в о з д у х а , н а х о д я щ е г о с я 
п о р а х с у х а р е й . 
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