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&Л.Т.арзігоа,Б .іивербйцкай *В.К.Ду щевко ,1 . Ф «Зритацж.
Киевски? твхнал^сжчепшй ш ш | 2  шщез-оі прюкь&ицлшеаяи

Расчет терморадиациониых сузижж требует мазниц кяаежязш зсгао- 
щвежіго ародуктаьш теплового потока *$/тЫ процесса с^шіш. Азалиі-ладс­

кий ресчет связан с б.азьв;ют трудностями* Одаш яз эффектаомх сяс 
вобов расиста поглощгешге таллом ого штока явлштсн и его давали рил о 
ная І.ВДнеовш * базярутшцаяса за использовании обо&Еданой нерзмеьшй

ч .
Иша гсаледоязласл тарморадкацнонная сушка картофельного врахаш*

і

ль и сдобных сухарей р азш ч ш г  сортов пря разлягчньа: облученностях. На 

жввш амт  жигучкашх даяных но юше2ji.se су зш  /послойные тсмаературк, 

ирп**е супки к скорости сушки/ расечатьшалішь критерий Рефгадерз, з Хс 

тем значение поглощаемого теплового штока ж процессе тершрадйащюя^ 

сушш.

Зависимость £^)носит слозшый характер? Наибольшие значения 
ямшат во время прогрев э материала. 1  периоде постоянной одаростя суш к: 

поглещае&ый тепловой поток прнг^рно постоянен. В периоде ттаащв& ско­

рости сушя он убывает.
йа осжшзниз тех же исходных данных по зашбтхш свідки наїж рас­

считывались шглощае^шс* тепловые потоки метода« злел.1?ротшшшоК адвло- 

лят е нозгощыо электроинтегратора нестационарных процессов ЗЇШЙ-З/бб*.

Для расчета но атому метода в нэчша рассчитывнютсж поело:

ные звзч&нля аіфкюЕйШБіх шэффавдентс® г е п л о п р о в с д н а с т я * а агт6і‘ 
пэ оеншашиа золоченных^^ рвсечатыаается знатзшія ттящквтвгв тепл 

зего патана в процессе сумки. Іаршстер хр?шах дюгюу а ц »  тшошеото 

токв е мроцедсе териора диада аажй ершм* во лученных по междаиз А.В-1е 

коза в методой злекгроаяалогмл один в тот же. Значении ввж ш ш ^ /^ 'в 

процессе сусши ,далученных различным« негода:^ тазичаяяаг шв более че« 

т  5-Щ ц что шдтнерздает приемлемость этих методяс для ззфшотчесжп1 
рисч*етіш~ _ -■
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ЙССЛвДОВННИе ішз$ево.й ценности хле^обулОЧНЬЇХ ИЗДЄЛИК 

инпетонных комбинированным способ он,’ инфра красными 

излучателями и тонами с в е р х у  сок ой частоты.

іІ-1.:іоаь£2на »Фиргер ПІД. £...«.

Всесоюзний заочный институт пищевой промышленности

В последние годы.все более широкое распространена 

волу чают способы комбинированной тепловой обработок 

пищевых продуктов пря помощи инфракрасного излучения и 

токов сверхвысокой ч а ст іш .

Целью данной работы служило установление тхряжкяш  
стопені сохранения пищевой ценности в хлебобулочных 

изделиях, выпеченных комбинированным способе» в сравнении 

с иэдслияни, выпеченных традиционными способами нагрева.

Объект о и исследований служили обрззда, выпеченные 

двумя указанными способами, по рецептурам, утвержденным 

ГОСТ 9*Ю4-ба, Г0СТ Ш 1 - 5 3  и ГОСТ 7033-54 т т р к г о т о ш к  

бзэапарным. способом.
исследования готовых изделий проводилась и двух 

основных направлеишои**- \ '' &.£

I *  Биохимические асажедавамщ:

1) Определенна суммарного количества ароматичеешкх 

веществ по сумме би ершфитгаязыващих зсиданз«йи
2 ) Определение общеЗ кислотности и щрвятал летучих квежг^;

3) Амил огради ческш исследование клейстериза цим сусяе& зт  

мяк и же хлеба; ;.  ̂ : \

*) Определение содержания спирт- 

П. Эмзико-механически» ЯВВШШНШШШ
1) Определение пористости ж удельного с&ъема ЖЖСШ£

. ■ > -.-7. .. , '"-'і'
2)  *Эизичгскже свойства мякиш хлеба, в процессе хражеава*
ив приборе злвсти грф .


