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Для оцінки теплових властивостей дисперсних багатокомпонентних складних 
систем, який є м'ясний фаріисирокопчених ковбас і виконання необхыдних 
розрахунків необхідне знання теплофізичних характеристик (ТФХ) коефіцієнти 
температуропровідності; об'ємної теплоємності; теплопровідність. 

З метою вивчення цих властивостей, при визначенні й обгрунтуванні 
параметров процесів копчення й сушіння сирокопчених ковбас піюведені 
дослідження ТФХ залежно від температури теплової обробки при зміні волоі-ості 
дослідженнот матеріалу. Для проведення ТВХ нами був обраний комплексний метод, 
що дозволяє за один досвід з одним зразком і на одному приладі визначити від 2-х до 
3-х показників ТВХ. Комплексний спосіб визначення ТФХ, заснований на 
закономірностях нестаціонарного температурной) поля з використанням 
теплометричного ТФХ ггриладу, розі чубленого в НУХТ, найбільше повно 
задовольняє вимогам, запропоновані і й до дослідження ТФХ складних біологічних 
систем. Відповідно до наведеного методу дослідження визначені ефективні ТФХ 
сирокопчених ковбас типу "Майкопська", "Московська", "Зерниста", "Польська" по 
стадіях теплової обробки в інтервалі температур 53 С. 

Доведено, що значення зазначених ТФХ помітно відрізняються від аналогічних 
характеристик варених ковбас і були застосовані и розрахунках теплового балансу в 
камерідискретного типу з пульсационной подачею теплоповітряного середовища в 
зону обробки продукту. 


