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Адсорбцiйнi властивостi сухих функцiональних
продуктiв швидкого приготування

Пiдвищений ритм життя вплинув на культуру споживання їжi, i
сьогоднi особливо набуває популярностi напрямок харчування — про-
дукти швидкого приготування. Основними перевагами даного напрямку
є мала затрата часу на приготування страв iз окремих продуктiв (напри-
клад, борщ чи горохове пюре). Проте важливо, щоб харчування було i
корисне також.

В Iнститутi технiчної теплофiзики НАН України розроблено цiлий
комплекс натуральних сухих продуктiв швидкого приготування (борщ,
гороховий та гречаний супи-пюре, вiвсяно-морквяна каша з молоком,
гарбузова каша з молоком та iн.), якi виробленi на основi функцiональ-
них порошкiв та згiдно класифiкацiї основних рослинних функцiональ-
них iнгредiєнтiв [1].

При транспортуваннi та зберiганнi на складах таких сухих продуктiв
швидкого приготування важливе значення має рiвноважна вологiсть, з
метою визначення якої були проведенi дослiдження адсорбцiйних вла-
стивостей зразкiв. Це важливо, перш за все, з точки зору економних
витрат енергетичних ресурсiв при сушiннi та використання виробничих
потужностей.

Зразки порошкiв адсорбують з навколишнього повiтря воду на зов-
нiшнiй i внутрiшнiй сильно розвиненiй поверхнi, оскiльки їх поверх-
ня має вiльну енергiю. Адсорбцiя на поверхнi твердого дисперсного
тiла йде мимовiльно i до тих пiр, поки не встановиться динамiчний
рiвноважний стан цiєї термодинамiчної системи. Через рiзноманiтнiсть
форм зв’язку вологи з дисперсними матерiалами аналiтична будова iзо-
терм сорбцiї дисперсних матерiалiв ускладнена. Поки рiвняння iзотерми
сорбцiї виведено аналiтично тiльки для iзотерм Ленгмюра капiлярно-
пористих тiл. Тому ми, як i бiльшiсть дослiдникiв, вибрали емпiричний
шлях визначення рiвноважної вологостi.

Для визначення рiвноважної вологостi дослiджуваних зразкiв зале-
жно вiд вiдносної вологостi повiтря ϕ застосовувався тензометричний
(статичний) метод Ван Бамелена [2, 3]. На пiдставi експериментальних
даних про рiвноважний вологовмiст були побудованi iзотерми адсорб-
цiї водяної пари моно-, функцiонального порошку та сухого продукту
швидкого приготування на їх основi (гречаний суп-пюре).

Рис. 1 демонструє кiнетичнi кривi адсорбцiї водяної пари гречаного
супу-пюре. При ϕ= 0,4 рiвноважна вологiсть настає на 6–7 добу, при
ϕ= 0,6 — на 7 добу. При ϕ= 0,8 процес адсорбцiї триває до 19 до-
би, а потiм вiдбуваються процеси десорбцiї. При ϕ=0,9 — рiвноважна
вологiсть встановлюється на 29–30 добу.



Рис. 1. Кiнетичнi кривi адсорбцiї во-
дяної пари, гречаний суп-пюре:
1 — ϕ= 0,4; 2 — ϕ= 0,6; 3 — ϕ= 0,8;
4 — ϕ=0,9

Рис. 2. Iзотерми адсорбцiї водяної па-
ри моно-, комбiнованих порошкiв та
продуктiв швидкого приготування на
їх основi: 1 — морквяний; 2 — греча-
ний; 3 — гречаний суп-пюре

Iзотерми адсорбцiї водяної пари морквяного, гречаного порошкiв та
гречаного супу-пюре представленi на рис. 2. Крива iзотерми гречано-
го супу-пюре (поз. 3) розташовується мiж кривими морквяного (поз. 1)
та гречаного (поз. 2) порошкiв. При ϕ= 0,4 рiвноважна вологiсть для
всiх зразкiв є майже однаковою та становить 7–8%. Порiвняльна ха-
рактеристика рiвноважної вологостi морквяного, гречаного порошкiв та
гречаного супу-пюре при ϕ= 0,6 становить 13, 9 та 9,2% вiдповiдно.
При ϕ= 0,8 значення рiвноважної вологостi для гречаного порошку —
18%, а при ϕ= 0,9 — 27%. Для гречаного супу-пюре при ϕ= 0,8 —
близько 22%, а при ϕ=0,9 — 38,5%.

За рахунок проведених експериментальних дослiджень адсорбцiй-
них властивостей та порiвняльної характеристики зразкiв моно-, функ-
цiональних порошкiв та сухих продуктiв швидкого приготування на їх
основi визначено рiвноважну вологiсть для кожного зразка, що дозво-
лить знизити енерговитрати при сушiннi, та визначено умови зберiга-
ння. Отже, найвищу рiвноважну вологiсть мають монопорошки. При
поєднаннi їх та створеннi функцiональних порошкiв ця здатнiсть змен-
шується, що призводить до покращення умов зберiгання.
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