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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Дослідження стану та структури вологи в харчових продуктах методами ЯМР та ЕПР спектроскопії

Назва роботи англійською:
Investigations of state and structure of water in food products by the methods of NMR and EPR spectroscopies

Реферат українською:
Запропоновано теоретичну модель для розгляду та вивчення динаміки молекул води у рідкій фазі.
Проведено аналіз обертальних коливань молекул води, які є основним видом коливань у рідкій фазі та
ведуть до обертань протонів води навколо осей водневих зв'язків. Матеріали досліджень були представлені
статтями у фахових журналах та обговорювалися на конференціях. Розроблена методика для вивчення стану
вологи у капілярно-пористих тілах, яка базується на використанні ЕПР-спінових міток та дає можливість
досліджувати границі розділу між формами зв'язку вологи. Методом ЕПР-спінових міток встановлено, що
кількість та поведінка вологи під час сушіння крохмалеутримуючої сировини залежать від її мольної
концентрації та молярної маси. Встановлені межі доцільності використання методу Хана при дослідженні
харчових продуктів, що підвищує точність визначення часу Т2. Досліджені зміни стану вологи у
культивованих грибах і визначені доцільні параметри їх теплової технологічної обробки.

Реферат англійською:
A theoretical model to examine study of the water molecules dynamics in the liquid phase was proposed. Was
executed the analysis of the rotational oscillation of water molecules, which is the main fluctuations in the liquid
phase and lead to rotations around the axes of the protons of water hydrogen bonds. Materials research were
presented in articles in professional journals and discussed at conferences. Method for the study of the moisture
state in capillary - porous bodies, which is based on the use of EPR-spins marks was developed. This method
enables to explore borders between the forms of connection of moisture. It is set by the method of EPR-spins
marks, that an amount and conduct of moisture during drying of raw material depend on its molar concentration
and molar mass. Set the limits of expedience of using Hahn method of research food products. That promotes
exactness of determination T2 time . Investigation changes of the state of moisture in the mushrooms and certain
expedient parameters of their thermal technological treatment. Developed the mathematical model for nature of
water in food products and calculated coefficients of self-diffusion.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Фізичні та математичні моделі стану та структури вологи в харчових
продуктах та методики ії дослідження.
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Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Отримання нових наукових знань про структуру води в харчових продуктах, залежно від
технології їх обробки. Розробка фізичних і математичних моделей для опису стану і структури води з
використанням спектрометрів ЯМР- та ЕПР-.
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спін-спінової релаксації / О. І. Торяник, О. Г. Дьяков, А. Ю. Некрасова // Прогресивні техніка та технології
харчових виробництв ресторанного господарства і торгівлі. Харків 2012, вип 2 (16) - С. 243-248. 12. Торяник
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розподілу об'єму частинок харчових порошків за розмірами / Ж. В. Воронцова, І. М. Павлюк // Восточно-
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