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ВВЕДЕНИЕ

Свойство некрахмальных полисахаридов связывать влагу, а водоэкстрактивных — дополнительно
создавать вязкие экстракты (слизи) определяет их двойную роль в хозяйственной ценности ржаного зерна.
С одной стороны, повышенное содержание этих соединений может снижать питательную ценность
кормового зерна, в то время как с другой стороны, оно улучшает хлебопекарные качества ржаной муки, что
подчеркивает важность мониторинга селекционного материала по этому критерию. Например, высокое
содержание водорастворимых некрахмалистых полисахаридов (пентозанов) в оболочках клеток эндосперма
ржи осложняет использование зерна на корм животным: набухая в процессе переваривания, пентозаны
образуют много слизей, затрудняя пищеварение и ассимиляцию питательных веществ.

Структурно некрахмальные полисахариды состоят из субъединиц с различными мономерными звеньями,
которые соединены в макромолекулы различной молекулярной массы через остатки глюкозы.

Многочисленные исследования демонстрируют, что вязкость водного экстракта зернового шрота (ВЭЗШ)
зависит не только от его содержания (коэффициент корреляции от +0,62 до +0,96), но и от молекулярной
структуры полисахаридов (коэффициент корреляции от +0,84 до +0,96). Также есть данные о косвенной
связи (коэффициент корреляции -0,93) между вязкостью ВЭЗШ и среднем размером крахмального зерна,
что заставляет всё чаще рассматривать вязкость ВЭЗШ как интегральный показатель качества зерна в
селекционном процессе. Тем не менее, использование вязкости ВЭЗШ для оценки селекционного материала
озимой ржи имеет свои особенности в определении этого показателя.

Актуальность темы «Использование вязкости для определения качества сельскохозяйственной продукции»
многогранна и обусловлена рядом факторов, которые касаются как потребительских, так и
технологических аспектов. Рассмотрим основные аспекты, подчеркивающие значимость изучения вязкости
в контексте оценки качества сельскохозяйственных продуктов.

1. Качество и безопасность пищи

Во времена, когда потребители становятся все более осведомленными о качестве и безопасности пищевых
продуктов, необходимость в точных методах оценки остается критически важной. Вязкость может дать
информацию о состоянии продукта, выявить возможные изменения, такие как порча или неправильное
хранение. Это особенно актуально для жидких пищевых товаров, таких как соки, молочные изделия и
соусы, где вязкость может указывать как на свежесть, так и на наличие консервантов или загустителей.
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2. Рост интереса к здоровому питанию

Отношение потребителей к здоровому питанию и функциональным продуктам усиливает необходимость в
качественных оценках. Например, более высокая вязкость может свидетельствовать о большем
содержании клетчатки или других питательных веществ в соках и смузи, что может быть привлекательным
для потребителей. Использование вязкости как индикатора может помочь производителям разрабатывать
продукты, отвечающие растущим требованиям рынка.

3. Оптимизация технологических процессов

В производственных и перерабатывающих процессах контроль вязкости позволяет оптимизировать
технологии. Например, при производстве хлеба или теста изменение вязкости может повлиять на текстуру
и структуру конечного продукта. Систематический мониторинг вязкости может привести к улучшению
рецептур, уменьшению отходов и повышению общей эффективности производства.

Цель работы- изучить необходимость контроля вяхкости сельскохозяйственной продукции.

Задачи:

• Дать характеристику вязкости и выделить основные аспекты ее отношения к сельхоз продукции

• Обозначить основные используемые приборы для определения вязкости на примере вискозиметров

• Изучить применение контроля вязкости в сельском хозяйстве

1. Характеристика вязкости

Вязкость — это характеристика текучести жидкости. Вязкость возникает в результате взаимодействия или
трения между молекулами жидкости. Подобно трению между движущимися твёрдыми телами, вязкость
определяет энергию, необходимую для движения жидкости [6].

В физике вязкость часто выражается с помощью уравнения Исаака Ньютона для жидкостей, которое
аналогично второму закону Ньютона. Этот закон гласит, что когда на объект действует сила, она
заставляет его ускоряться. Чем больше масса объекта, тем больше должна быть сила, чтобы заставить его
ускориться.

Измерение вязкости необходимо во многих областях, от инженерии до медицины, и может выполняться с
помощью различных методов, таких как капиллярная вискозиметрия или вращение цилиндра в жидкой
среде.

Вязкость можно измерить с помощью различных методов в зависимости от типа жидкости, диапазона её
вязкости, а также требуемой точности. Некоторые стандартные методы измерения вязкости включают [9]:

• Вискозиметры: это приборы, специально предназначенные для измерения вязкости. К ним относятся
капиллярные вискозиметры, ротационные вискозиметры и вискозиметры с падающим шариком.



• Реометры: эти приборы измеряют реологические свойства жидкостей, в том числе вязкость. С их помощью
можно определить комплексную вязкость жидкостей, которая характеризует их поведение при
деформации или колебательном сдвиге.
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