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ділянка від поверхні води, тим з меншими радіусами капіляри зволожували тканину. Диференціальну функцію 

розподілу пор за радіусами знаходили як 
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де ∆W – вологовміст окремої ділянки тканини; W0 = ∑∆W – загальний вологовміст тканини. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рисунок – Диференціальні функції розподілу пор за радіусами для тканин: 1 – лляна; 2 – котонова; 

3 – сорочкова натуральна; 4 – мікровельвет на бавовняній основі; 5 – вовняна 

 

Одержані результати ДФР пор за радіусами наведені на рисунку. 

Аналіз рисунка показує, що існує розбіжність  у мікрокапілярах, які знаходяться в натуральних та 

напівнатуральних тканинах. Так вовняна тканина, як і годиться характеризується найбільшим вмістом 

мікрокапілярів, що забезпечують її гігієнічні властивості. Як не дивно, але ллняна тканина має найменше 

значення капілярів з радіусами до 1,5 мм. І решта тканин, приблизно, на одному рівні володіють зазначеними 

мікрокапілярами. 
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ВИКОРИСТАННЯ РОЗРАХУНКОВИХ МЕТОДІВ  

ПІД ЧАС ДОСЛІДЖЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ КЕРАМІЧНИХ ВИРОБІВ 

 

Дисципліна «Товарознавство непродовольчих товарів» викладається студентам денного та заочного 

відділення товарознавчого факультету, відповідно до розробленої робочої програми. Лабораторні заняття з 

даної дисципліни спрямовані на закріплення знань студентів та придбання практичних навичок. Відповідно до 

методичних вказівок по кожній групі непродовольчих товарів, під час проведення лабораторних занять 

студенти проводять самостійні дослідження показників якості товарів у відповідності до вимог нормативно-

технічної документації. Методичні вказівки сприяють закріпленню знань студентів та підвищують їх знання з 

фізичних, хімічних, фізико-хімічних властивостей товарів.  

Кожен товар має свої властивості, які впливають на його використання. Розглянемо фізичні властивості 

керамічних виробів, які студенти визначають на лабораторних заняттях. Фізичні властивості характеризують 

особливості фізичного стану матеріалу і глазурі. Щільність характеризує ступінь заповнення об'єму матеріалу. 

Пористість виробів – це ступінь заповнення об'єму матеріалу порами. Пористість матеріалу впливає на 

міцність, термостійкість, водопроникність виробів. Міцність пористої кераміки знижується з підвищенням 

пористості черепка. Цим пояснюється різна міцність керамічних матеріалів різної пористості. Водопоглинення 

– властивість пористої обпаленої керамічної маси поглинати і утримувати воду при безпосередньому зіткненні 

з нею.  

Механічні властивості визначаються міцністю. Механічні властивості характеризуються межами 

міцності при стисненні, розтягуванні, вигині. Керамічний матеріал звичайно руйнується в результаті 

одночасної дії на нього напруг, що виникають під дією прикладеного навантаження, а також залишкових і 

локальних мікро напруг, обумовлених анізотропією. Незалежно від показників міцності для всіх тонко 

керамічних виробів при нормальній температурі типовий крихкий характер руйнування.  

Одним з показників високої якості керамічних виробів є здатність при ударі порушувати коливання, 

які, розповсюджуючись по масі виробу, виходять назовні у вигляді чистої звукової хвилі. Краща 

звукопровідність досягається при підвищенні щільності, відсутності тріщин. 
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Межа міцності при ударі є важливим показником експлуатаційних властивостей керамічних виробів. 

Він характеризує здатність матеріалу виробів не руйнуватися і не давати тріщин при дії на нього навантаження.  

Стираємість – властивість матеріалу зменшувати свою масу із-за втрати його частинок з поверхні при 

стиранні. Глазур добре чинить опір стиранню і оберігає керамічну масу виробів. Проте при тривалій 

експлуатації керамічного посуду глазур зношується від дії металевих предметів. 

З теплофізичних властивостей для керамічного посуду найважливішими є: теплоємність, 

термостійкість, теплопровідність і термічне розширення обпаленої керамічної маси і глазурі. Теплоємність – 

здатність матеріалу поглинати теплову енергію при нагріванні. Термостійкість – здатність матеріалу, не 

руйнуючись і не знижуючи міцності, витримувати різкі багатократні значні коливання температури (теплові 

удари). При тепловому ударі матеріал руйнується під дією термічних напруг, що виникають як результат різних 

коефіцієнтів лінійного термічного розширення структурних елементів керамічної маси.  

Теплопровідність – здатність матеріалу передавати тепло від однієї своєї поверхні до іншої. Термічне 

розширення – це зміна лінійних або об'ємних розмірів керамічних виробів при нагріванні. При розрахунку 

складу керамічних мас і глазурі однією з основних вимог є відповідність їх коефіцієнтів лінійного термічного 

розширення. Просвічуваємість властива тільки твердому і м'якому фарфору. Залежить від кількості 

склоподібної фази в структурі пористості.  

Дослідження вище перелічених показників якості керамічних виробів студенти здійснюють для 

проведення науково-дослідної роботи для курсових та дипломних робіт, а також для написання наукових статей 

та тез. Під час співставлення отриманих експериментальних даних враховуються стандартні помилки. Для 

цього проводяться не менше трьох паралельних досліджень, з результатів яких за допомогою математичного 

обчислювання находять: середнє значення отриманих результатів; стандартне відхилення середнього 

результату; перевіряють надійність отриманих результатів за критерієм Ст‘юдента; визначають помилки 

отриманого середнього результату і відносну помилку.  

Використання розрахункових методів під час проведення студентами дослідної роботи допомагає 

отримати достовірні результати. 
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ВИВЧЕННЯ ВПЛИВУ ВОЛОГОУТРИМУЮЧОЇ ЗДАТНОСТІ НА ВИХІД М’ЯСНИХ ВИРОБІВ, 

ЗБАГАЧЕНИХ КАЛЬЦІЄМ 

 

Було розроблено технологію м‘ясних січених виробів з частковою заміною м‘ясної сировини на 

напівфабрикат кістковий харчовий (НКХ) за ТУ У 15.1–01566330–159–2004.  

Зміна вологоутримуючої здатності фаршей визначалася у динаміці в процесі нагрівання фаршу в 

інтервалі температур: 20…50; 50…60; 60…70 і 70...85 С за стандартною методикою. Результати наведено на 

графіку (рис.). 

З кривих графіка на рис. витікає, що вологоутримуюча здатність всіх зразків фаршу, зменшується під час 

нагрівання і досягає мінімального значення за температури 85 С (температури готовності в центрі котлет). 

Зміна ВУЗ зразків відбувається нерівномірно, оскільки швидкість теплової денатурації м'язових білків залежить 

від температури. У інтервалі температур 20…50 і 50…60 С ВУЗ всіх зразків зменшується. Найбільша 

вологовиділяюча здатність зразків спостерігається при температурі 70 С в центрі фаршу, оскільки після 

досягнення 65…70 С у фарші денатурує близько 90% білків, із випресовуванням води разом з азотистими, 

екстрактними, мінеральними речовинами і вітамінами групи В. Подальше нагрівання фаршів до температури 

готовності (85 С), за якої відбувається повна необоротна денатурація міоглобіну, зменшує їх вологовиділяючу 

здатність на 0,7% у контрольного зразка і на – 0,4…0,5% у фаршах з НКХ-порошком і НКХ-пастою відповідно, в 

порівнянні з вологовиділяючою здатністю фаршів в інтервалі температур 60…70 С. 

У той же час, ВУЗ дослідних фаршів вище, ніж контрольного на 14,1% у фарші з НКХ-порошком і на 

8,2% – з НКХ-пастою за температури 85 С. Краща ВУЗ дослідних фаршей пов'язана з жорсткішою і 

компактнішою структурою Са
++

-насичених білків, порівняно зі структурою тих же м'язових білків контрольних 

зразків, що знаходяться в апо-стані у відсутність іонів кальцію, оскільки літературні дані указують, що 

скріплення Са
++

 дуже істотно збільшує стабільність білка до дії температури. Так, відомо, що теплова 

денатурація Са
++

-насиченого білка парвальбумина відбувається за температури вище 60° С, у той же час 

вільний від металу парвальбумин денатурує вже за температури вище 20° С. Білок, що зв'язав два іони кальцію 

на молекулу, ще більш термостабільний. 


