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Эффективное использование Я/С-излучения требует согласования 
спектральны х характеристик  Я/С-источников с оптическими х а р а к те р и 
стиками о б рабаты ваем ы х  м атериалов , т. е. необходимо, чтобы м а к 
симум спектральной интенсивности величины излучения 1хтах И К -  
источника приходился на минимальное значение спектральны х коэф 
фициентов дифф узного  отр аж ен и я  м ат е р и ал а  [1].

Больш инство пищевых продуктов — коллоидные м атериалы , силь
но диф ф узно рассеиваю щ ие пад аю щ ее  ИК~излучение и почти непро
зрачны е д л я  него, поэтому определяю щ ей оптической характери сти 
кой их служ ит спектральны й коэф фициент диф ф узного  отраж ения  [2].

М етодом зеркальной  полусферы [3] исследовали спектры д и ф ф у з
ного отраж ения  типичных коллоидных тел: нативного картоф ельного  
кр а х м а л а  в воздушносухом и м аксим ально  увлаж ненном  состояниях, 
пшеничной муки высшего сорта, теста и печенья сорта «Чайное».

Ранее  нами установлено, что 90%  энергии, регистрируемой спектро
метром И К С -12 светлых и темных промыш ленных Я/С-источников, вы 

пускаемых в С С С Р, приходится соответственно на интервалы  длин волн 
1,0— 2,0 и 1,5— 5,5 м км  и м аксимум спектральной интенсивности ве 
личины излучения этих источников —  соответственно примерно на 1,3 
и 3,0 мкм.  П оэтом у исследование оптических характеристик  м ат е р и а 
лов  проведено в этих интервалах . .

Н а  рис. 1 видно, что спектральны й коэффициент отраж ения  рх 
воздушносухого к р а х м а л а  при относительной влаж ности  ф =  0,7 (кри-
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И сследован ие оптических характеристик пищ евых продукт ов ] 5 3

в а я  2) значительно больш е такового  д л я  к р а х м а л а  полной влагоемкости 
Ц7=80о/0 (кривая  3 ) в области / / / ( -с п ек тр а  до 2,5 м км  и м ало  отли
чается д л я  длин волн ^ .> 2 ,5  м к м . М инимальное значение рх в области 
*-«3,0 м км  следует увязы вать  с основной валентной полосой к о л еб а 
ний группы О Н  у 2,92 м км  [4]. К оэф ф ициенты  рх пшеничной муки 
высшего сорта (кривая  / )  по численным значениям  близки к рх в о з
душносухого кр ахм ал а.
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Коэффициенты рх (рис. 2) печенья «Чайное» (кривая  / )  значитель
но больш е таковы х д л я  теста  печенья (кривая  2 ) ,  что следует об ъ яс 
нять меньшим влагосодерж анием  печенья. ■

Таблица

X, м к м

Значение к , с м  1х,

X, м к м

с -1Значение см

крахмала
пшеничной 
муки выс

ш его сорта

крахмала
пшеничной 
муки выс

ш его сортавоздушно
сухого W  =  80« воздуш но

сухого W  =  80%

1,0 84,5 64 73 1,8 151 188 126
1,1 93 72,5 73 1,9 155 217 146
1,2 95,5 86 42,5 2,0 130 205 146
1,3 114 111 95,5 2,1 131 188 —
1,4 97,5 127 126 2,2 164 176 —
1,5 114 132 146 2,3 168 169 —
1,6 105 111 2,4 — 115 —

1,7 99 150 2,5 — — —

В таб л и ц е  на основании опытных данны х приведены значения спек
тральны х коэффициентов ослабления к \ ,  полученных с помощью спект
ром етра  И К С-12 и рассчитанных по формуле:

* 1 =  г = 7 , п 1 т '^2 Н  ^2 л
г д е  1и 1г — т о л щ и н а  с л о я  и с с л е д у е м ы х  м а т е р и а л о в ;

і г х, і г х — с п е к т р а л ь н ы е  и н т е н с и в н о с т и  в е л и ч и н ы  и з л у ч е н и я ,  
п р о ш е д ш и е  с о о т в е т с т в е н н о  ч е р е з  эти  слои .

Д л я  аналитического описания процессов внутреннего тепло- и мас- 
сопереноса в влаж ны х пищевых продуктах  под воздействием Я/С-излу-





И сследован ие оптических характеристик пищ евых продукт ов 155

излучения) имеет дифф узны й характер . П оэтому для  более эф ф ектив
ного использования Й Х -излучения в терм орадиационны х установках  
необходимо применять ограж дения  с большим рх, например, полиро
ванные алюминий и дюралюминий.

Считаем приятны м долгом вы разить благодарность А. С. Г инзбур
гу, В. В. Красникову, Н. Г. Селю кову з а  предоставленную возмож- 
нрсть определять рх.

ВЫВОДЫ

: 1. Судя по результатам  экспериментального исследования зави си 
мостей р х = /{ ^ )  картоф ельного  к р а х м а л а  в воздушносухом и м ак си 
м ально увлаж ненном  состояниях печенья и теста печенья сорта « Ч а й 
ное» коэффициенты рх с увеличением влаж ности  уменьшаю тся.

2. П ространственное распределение отраж енной радиации от ис
следуемых продуктов носит характер , близкий к дифф узном у о тр а 
жению. ’
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