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ВВЕДЕНИЕ 

Усовершенствование качества и расширение сортимента 
товаров народного потребления является одной из важней

вих задач экономики. Для обеспечения населения безвред

ными продовольственными и непродовольственными товара

ми необходимо создание точных контрольных методов, при 
доиовл которых возможно определение изменений в химиче

ском составе этих продуктов,которые указывают на умень

шение питательной ценности последних. 

В сборнике обобщены сведения о механизме порчи това

ров, а также об изменении свойств естественных в искус

ственных продуктов в процессе их хранения. Ори помощи 
конвеяциальных и разработанных на кафедре оригинальных 
методов исследованы молекулярные изменения в материалах 
полимерного происхождения;при помощи оптических методов 
обнаружены изменения пищевой ценности продуктов питания 
во время их хранения и переработки .Исследован механизм, 
активирующий действие ферментов п вызывающий развитие . 
яавинобразного процесса распада продуктов. 

В труда включены также исследования об улучшенных 
технологиях и общих вопросах производства товаров. 
Большое внимание уделено улучшению физикохимических 
свойств полимерных материалов путем облучения ионизиру

ющей радиацией. Разработаны также яовыед.тетсды неразру

шаппего контроля материалов и товаров при помощи опре

деления скорости распространения ультразвуковых вол», 
обеспечивающих высокий качественный уровень. Даны ре

комендации для правильного продолжительного хранения 
продуктов. 

Труды предназначены для специалистов производства, 
торговли, научных сотрудников и студентов. 



I .Skārds , I .Kar l sone , L.Brašinaka 
P.Stučkas LVU 

ATSTAROTAS GAISMAS IZMANTOŠANA ZIKDPUTEKSŅU 

KVALITĀTES NOVERTĒŠANS. 

Daba j au no seniem laikiem i r dāvājusi cilvēkiem daudz 
vērtīgu produktu, kuriem i r a r ī ārstnieciska nozīme.Viens 
no šādiem produktiem i r bišu savāktie ziedputekšni. Dažādu 
augu ziedputakšau ķīmiskais sastāvs i r a t š ķ i r ī g s . Ziedpu-
takaņi satur visdažādākās minerā lv ie las , 7-30 % olbaltum
v ie lu , t a i skaitā dažādus fermentus, 21 aminoskābi, gan 
d r ī z v i sus pazīstamos vitamīnus, og ļh idrātus , l i p idus ,hor 
monus, pigmentus u . c . b i o i o g i sk l aktīvās v i e l a s . Ziedpu
teksņu sastāvā i e t i l p s t ļ o t i vē r t ī gas nepiesātinātās tauk
skābes, kuras kopS ar dažiem vitamīniem aizkāva ateroskle 
rozes a t t ī s t ī b u . 

' Zledputekāaiem i r ļ o t i v i spus īga i eda rb ība uz c i lvēka 
organismu. Tos l i e t o j o t , p a l i e l i n ā s muskuļu spSks, t iek 
stimulēta smadzeņu darbība, uzlabojas ape t ī t e , garastāvok
l i s , nervu darbība, pec sl imības organisma ātrāk atgūst 
speķus. Daudzi z inātnieki norāda, ka ziedputeksņu l i e t o š a 
na pa l i e l i na v ī r iešu potenci. Sevišķi l a b v ē l ī g i ziedputek-
sa i ietekme se jas ādu, oizkavB tās novecošanos un grumbu 
rašanos. Tādēļ pēdējā l a ikā ziedputekšņus p l a š i izmanto 
a r ī kosmētikā dažādu krāmu, zobu pastu,. matu s t i p r ināša 
nas l īdzekļu izgatavošanā. 



Latvi jas t e r i t o r i j ā ievāktie siedputekšņi satur i evē 
rojamu mitruma daudzumu - 1-35%, tādēļ tajos i stabas tem
peratūrā Jau pēc dažām stundām intensi f icē jaa fermentu un 
mikroorganismu darbība, kā rezultātā sašķeļas b io loģ isk i 
aktīvās v i e l a s . Ja ziedputekšņa šūna no auga i r a tda l ī ta , 
tad Sdens ta i i r ļ o t i ka i t ī g s , jo veicina dzīvās šūnas 
vielmaiņas turpināšanos. Tā var notikt t ika i uz šūnā esošā 
materiāla bāzes, jo no auga barības v i e l a s va i ra nepie-
kļfist. Vispirms noārdās cukuri, veidojot skābes. Tās sā 
kuma periodā noārdās speciālos šūnu elpošanas orgānos - mi-
tohondrljās. Pēo zināma la ika mitohondrijas sabojājas, akā-» 
bea va i r s nespēj noārdīt ies un uzkrājas šūnā. Tāpēc skābuma 
pal ie l ināšanās i r pirmā pazīme, kas l i ec ina par ziedputek-
Sņu Šūnu bojāšanos. Noārdīšanās procesam i r pakļautas a r ī 
taukveidīgās v i e l a s - l i p i d i . Tā kā p i e l ipidiem pieder a r ī 
daudzas b io loģ i sk i aktīvas v i e l a s , tad šāda parādība šūnai 
i r ļ o t i k a i t ī g a . Bez tam l i p i d i atdala atsevišķas šūnas sa 
stāvdaļas, kuras normālos augšanaa apstākļos nedrīkst sa 
skart ies . Līdzībās runājot, l i p i du membrānas i r i t kā e l ek 
tr isks i zo l a to r s , к es neļauj galvaniskam elementam va i aku» 
mulatoram Iz l ādat ies . Šāds galvaniskais elements šūnā i r mi-
tofaondrljas, kuras piedalās skābekļa iesa is t ī šanā enerģijas 
iegūšanai no šūnas sastāvdaļām. Ja mitohondrijas nav bo jā 
tas un funkcionē, tad noteikta šūnā esošais cukura daudzums 
dod daudzas re izes l i e l āku enerģijas daudzumu nekā tad, j a 
a itoboadrl jas i r bojātas . Pēdējā gadījumā enerģi ja rodas 
nedaudz, veidojoties skābēm. Ja l i p idu membrāna i r bojāta , 
aitobondrl jSs ražotā enerģi ja turpat tiek i z tē rē ta , jo . t rūk 
stot " izolatoram", rodas "Ieslēgums", atsevišķās šūnas da
ļās i e s l ēg to v ie lu koncentrācija i z l ī d z i n ā s , neradot enerģ i 
ju . Notiek barības v i e l u ne l ie tder īgs patēriņš, un šūna pa 
mazām sabrūk. Tā rezultātā nevar veidoties savienojumi, kuri 
šūnā Izmantojas dažādu noteiktu dzīvības procesu veikšanai, 
tai skaitā a r ī jonu transparenta, kas nepieciešama šūnas 
elementu funkcionēšanai. 

Lipidu membrānas norobežo a r ī c i tas sūnas daļas, piemē
ram tādas, kurās i e s l ē g t i dažādi fermenti un to izmantoja-



mās v ie las - subst rā t i . Pie tādām sūnu sastāvdaļām p ieska i 
tāmas li»osomas, kurās i e t ve r t i proteīnu noārdošie fermenti. 
Llpidiem noārdoties, l izosomāiie fermenti nokļūst kontaktā 
ar olbaltumvielām un sašķeļ tās l ī d z aminoskābēm, kuru uz
krāšanās pa l i e l ina ziedputekšņu spēju s a i s t ī t ūdeni, kas ' 
savukārt vēl vairāk past ipr ina l i p i du membrānu noārdīšanas. 
Citās šūnas da ļās , kurās ies lēgtae jauktās oksigenāzes, var 
notikt dažādu v ie lu noārdīšanās, ta i skaitā fenolu. I r z i 
nāma, ka fenol i a izsargā augu va l s t s produktus no bojāšanās. 
Tiem piemīt tā saucamais ant lokaidat lva is e fekts , kas pa
sargā a r ī l i p i du membrānas no noārdīšanās. Jaukto oksigenā-
zu aktivizēšanās samazina šūnas antioksidat lvo efektu. Tādā 
veidā izve ido jas i t kā r iņķveidīgs pašstimulājošs process, 
kuri noved p i e šūnu bo jāe jas . 

Lai so ziedputekšņu straujo bojāšanos novērstu, t i e pirms 
uzglabāšanas da ļ ē j i jāatūdeņo. I r konstatēts, ka, ūdens kon
centrācijai samazinoties l ī d z 9-10% ( l ī d z sa i s t ī ta jam Ūde
nim), b io loģ iska is noārdīšanās procesa ātrums šūnā daudz
kārt samazinās un ziedputekšņus var i l g s t o š i uzglabāt. Tā
pēc kaltēšana l r viens no vispiemērotākajiem ziedputekšņu 
konservēšanas paņēmieniem. Š i s process jāveic ļ o t i uzmanī
g i , l a i šūnas nepārkaltētu. Par pārkaitētiem uzskata tādus 
ziedputekšņua, kuru šūnām atņemta a r i daļa s a i s t ī t ā ūdens. 
Tādā gadljumS sabojājas šūnu membrānu sastāvdaļas - mi ce l -
Ī sa , kuras, saskaroties ar ūdens molekulām, v a i r s nespēj 
orientēties tādā veidā, l a i membrāna veidotu noslēgtu e l e 
mentu, 1.1..veiktu savas funkcijas. Tādēļ pā rka i tē t i z ied-
putekaņi uzglabāšanas l a ikā ļ o t i ā t r i bo jā jas . Šādus zied
putekšņua var uzglabāt t ikai p i l n ī g i hermētiski nos lēgt i 
tarā, ko praktiski ļ o t i grūti r e a l i z ē t . Šāda tara varētu 
būt aizlodētas s t ik la ampulas. Ja pārkaitētus ziedputekšņus 
uzglabā t rad ic ionā l i hermētiskā t a r l , pieuēram, a i zpa ra f i -
nltāa pudelēs, tad, mainoties atmosfēras spiedienam, a r ī 
pudeli mainīs gaisa spiediena, iek ļūst mitrums, kaa i z r a i s a 
ziedputekšņu sūnu atrauju bojlsanna. 



pare i z i i zka l t ē tus ziedputekSaus var i e gū t , iemantojot 
žāvēšanai sausu ga isu . Gaisa sausuma pakāpi, kā zināma, л о 

м к а па t ika i absolūtais ūdens daudzuma ga i sa tilpuma v i e 

n ī ba , bet a r i r e l a t ī v a i s mitrums, kurš atkar īgs no apkārtē

j ā s gaisa temperatūras. Paaugstinātā gaisa temperatūrā r e 

l a t ī v a i s ga i sa mitrums samazinās. Ziemas apstākļos r e l a t ī 
vā ga isa mitruma pazemināšanos var panākt, sas i ldot āra 
ga i su l ī dz i s t abas temperatūrai. Vasarā g a i s s i r ļ o t i mitrs , 
un sausa ga i sa iegūšanai pa ras t i Izmanto tā s i ld iSanu. Sa 
vukārt pārāk sauss ga iss var r ad ī t ziedputekšņos nep ie ļau 
jami l i e l u ūdens zudumu. Tāpēc ziedputekšņu žāvēšanai v a j a - • 
dzētu izmantot l ī dz ī gu paņēmienu, kādu l i e t o graudu k a l 
tēšanai , j a jāsag labā to b io loģ i skā v ē r t ī b a . I r zināms, 
ka viena no efektīvākajām metodēm i r žāvēšana ar ā t 
ru gaisa plūsmu. Pēdējā l a ikā z inātnieki i r mēģinājuši 
šo metodi p i lnve idot , radot ātru gaisa kustību t . s . c i k l o 
nos , kuros žāvējamais produkts i t kā pe ld gaisa s t rūk lā . 
Zinātnieki i r i z p ē t ī j u s i , ka žāvēšana ciklonos ne vienmēr 
dod labus rezu l tā tus , Jo žāvējamā produktā rodas pārāk l i e 
l a s mitruma atšķ i r ības s tarp ārējo un iekšējo s l ān i , 
kas atsevišķās materiāla v i e tas var r ad ī t pāržāvēšanaa efek
tu . C i t i z inātnieki i r p i e r ā d ī j u s i , ka lēnas žāvēšanas a p 
stākļos šūnā nor is inās note ikt i piemērošanās procesi , kur i 
dabā i zs t rādā juš ies ļ o t i i l g s t o š ā augu šūnu a t t ī s t ī b a s l a i 
kā . Šajos procesos i e t i l p s t virkne reakci ju, kas pamazām 
pārskaņo šūnu dzīvības procesu saglabāšanos pazemināta m i t 
ruma apstākļos. Pirmkārt, izstrādājas v i e l a s , kas bremzē 
dz īv ības procesus, l a i taupītu enerģi jas resursus, kuri šū 
nai pazemināta mitruma apstākļos jāizmanto ļ o t i saudz īg i . 
Otrkārt , ve ido jas v i e l a s , kas s t ipr ina šūnu membrānu s i s t ē 
mu, tfi padarot tās i z tu r ī ga s un funkcionēt spēj īgas maza 
mitruma apstākļos . Dabā ziedputekšņu lēnu kaltēšanu ve ic ina 
vē ja plūsma. Zinātnieki i r mēģinājuši dabā esošos apstākļus 
imi tē t , pakļaujot uz s i e ta novietotus ziedputekšņus u l t r a 
skaņas vibrāci jām. Cit i z inātnieki īpašu vērību p ievērsus i 
ūdens atpemšanas ātrumam un izs t rādā juš i speciā las program-
mae šāda režīma rea l i zē šana i . 
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I .a īm. ūdens absorbci ja . 

Viens no galvenajiem ka l tētu ziedputekšņu kva l i tātes 
radītājiem i r mitruma daudzums. Tā noteikšanai var izman
tot spektroakopijaa metodes. Šim nolūkam autor i i z s t r ādā 
j u s i metodi, kas s a i s t ī t a a r ziedputekšņu ana l ī z i tuvā i n 
frasarkanā spektra rajonā. l a s atrodas s ta rp redzamo un 
Infrasarkano spektra - no v i ļņu garuma 750 — 2500 nau tuvā 
Infrasarkanā rajonā nav asas absorbci jas j o s l a s , kādas no » 
vSro spektra redzamajā da ļā , kurā i z t e i k t a s elektronab-
sorboi j as Jos las . Tajā redzamas vā jas molekulāro svārst ību 
absorbci jas , ko dod vlrstomu ve l svārs t ību kombinācijas. 

ūdens daudzuma no teikšanai pa ras t i izmanto 1950 nm ab 
sorbci jas j o s l u , tankus nosaka pSc absorbc i j a s joslām pie 
2310 un 2380 nau ūdens absorbci jas jos las ] parādī tas I . z ī 
mējumā» 

A 4 



zīmējumā r t d u u , ka ūdenim i r divas absorboi jas j o s l a s , 
no kurām viena - sasāk i z t e ik tā - atrodas īsāku vi ļņu d i 
apazonā, tāpēc Bdans noteikšanai iemanto garāko vi ļņu j o s 
l u « p ie 1940 • 1950 nm. 81 garākā j o s l a piemērota a r i t ā 
pēc, ka sa jā rajonā neabaorbē c i t a s struktūras. 

2* zīmējumā at tē lotas l i t e r a t ū r ā noradītās atzinās par 
tauku saturošu produktu absorbci jas atkarību no viļņu ga -

•/lilnŗīena 
pūtiens 

mjŗitena 
putveris 

1100 1500 1500 1700 I3C0 2100 2300 1500 nm 

2.zīm. tauku saturošu produktu absorbc i j a . 
• . 

3. zīmējumā parādīta l i t e r a tū rā atrodamā informācija 
par cukuru saturošiem pārt ikas produktiem. Pēc l i t e r a t ū 
ras šinām tuvā Infrasarkanā spektroskoplja ļ o t i plaAi t iek 
izmantota pārtikas produktu kontro le i . 4.zīmējumā a t tē lo ta 
kartupeļa šķēles atstarotās gaismas spektrs . 
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4.zl,n. Svaigu Kartupeļu griezuaa spektrs 



Zīmējumā redzams, ka ar atstarotā gaismas spektra p a l ī 
dzību var a t šķ i r t kartupeļus ar l i e lāku va i mazāku oletes 
saturu. V i e m a l c l g l iegūst informāciju par ūdens daudzumu 
kartupeļos. Spektroskopijas metodes tuvā infrasarkanā r a 
jonā i r ļ o t i populāras, tādēļ tiek i z s t r ādā t i paņēmieni no 
spektru izmantošanā pārtikas produktu ana l izēs . Šim nolū
kam gatavo speciālus aparātus, kuros iemontēti noteiktas 
gaismas krāsas f i l t r i , kas ļ au j iegūt informāciju a t s e v i š 
ķos spektra punktos. Šie spektra punkti i s v ē l ē t l tādā v e i 
dā, l a i informācija būtu pietiekama a t t i ec ī gās komponentes 
daudzuma noteikšanai (olbaltumvielu, ūdens u . o . ) . Šādi s pe -
o i a l i z ē t i apektrofotometri i r ļ o t i v ienkārš i , jo nav nepie» 
ciešama atstarotās gaismas spektra reģistrēšana p lašā d iapa 
zonā. Tas pa lāt ina ne t ika i paša aparāta konstrukciju, bet 
samazina a r ī laiku materiāla ana l ī ze i . Pēdējā notiek gandrīz 
momentāli, jo spektro fotometri akai i ekār ta i pietuvina neap
strādātu materiālu un tā Izvērtēšanai izmanto atstaroto g a i s 

mu ( sk .S . z īm. ) . 

5.zlra. Gaismas atstarošanās no seklāka vai dzi ļāka pē 
tāmā produkta (eiedputeksņu) s lāņa. 
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Pārtikas produktu analīzēm visb iežāk 1,neēsto I . t abu l ā 

norādītos v i lnu garumus. 
1« tabula 

Dažu struktūru absorbc i ja 

Viļņu t 
am 

•rams. Jo s l a Struktūra 

tifo 4 - t a l a vi re to a l a C«0 f<if l e š I n ā j M - C » 0 
1195 S - t r s i s v i re tonis 

I4K» 1 - a l e v i r a t cv l * - № K - oa 
1450 Ofl paplsčLoāJlM» 

1450 C - O papluiUāJSSSS o iete 
1490 OH ftaplaalaājame celuloze 
1540 oa paplašinājums c ie te 
1790 0H kombinācija 
1900 C m 0 paplašinājums - oooa 
1930 03 paplašinajums c ie te 
1940 0H 2 - t r a l s v i r s t on i s 
2100 c i e te va i ce lu 

loze 
2300 - « 3 » 
2470 proteīns 

Pēdēja l a i k ā pārt ikas produktu pārbauda Ismeafce analīžu 
metodes, kuru pamatā i r a ts tarotās gaismas iarort&fane. 
Šo metožu priekšrocība s a i s t ā s ar t o , ka analīžu veikšanai 
nav nepieciešama pārbaudāmo materiālu sagraušana un ļ o t i 
ī s ā l a ika spr īd ī var iegūt informāciju par vairākiem pro -

• Sūktu raksturojošiem ingredlentiem. I r Iekārtas , a r kuru 
pal īdzību 1-2 minūšu l a i k ā var iegūt informāciju par 4-6 
rādītā j iem.. Šīa metodes i r ļ o t i gpolulfiras āraaaSs, taču 
pēdējos gados tās l i e t o arC mftan zeme-. Par te li-ectna a r ī 
I984.g. Uaskavā notikušā 2.. padomju-amerlkā*» ed,«po*4Ja 
mater iā l i par "Infraserkanās spektroakopljae izmantošanu 
lauksaimnieoCbas produktu JcvalltStas novērtēšanā% 



Katari 31i un netodes 

AnalIzSm tuvS infrasarkanā diapazonā tika izmantoti 
Latv i jas t e r i t o r i j ā ievāktie zledputekšni, kurus i zka l t a j ā 
l ī d z dažādam mitru. :a daudzumam - I I un 25 ,S. Atstarotās 
gaismas spektru ieguva ar Perkin-iSlner-Lambda 7 UV/VI3 
spektro fotometru. Ziedputekanu paraugu spektrofotometrē-
āanu ar mināto aparātu veļos VPH zinātnieks H.Bohme. 

Analīzēm, Izmantojot apektrofotometru SF- I4 , t ika I z 
mantoti no atsevišķām saimniecībām iegSto ziedputekanu 
maisījumi, kuri pāc sava rakstura nedaudz atšķ ī rās . Tas 
at ļāva iegūt zināmu rād ī tā ju i z k l i e d i , ko izmantoja kore 
l āc i j u analīzēm starp atstarotās galsaaa in tens i tā t i un 
datiem bioķīmiskiem rādītā j iem. Pēdējie t ika i egūt i , i z 
šķīdinot zledputekanus potro le jas Star i va i heptana-izo-
propanola-ūdens maisījumā. Tes deva iespē ju v i en l a i c ī g i 
novērtēt karotenoīdu absorbci jas j o s l a s redzamās gaismas 
diapazonā un ubihinonu j o s lu u l t rav io le tā diapazonā. Ka
ro teaoldus novērtēja pēo vidējā spektra, loka lieluma 
443-444 nm diapazonā un pēc absorbcijas maksimuma, kuru 
iegūst , izmērot attālumu no visu.karotenoīdu loku savieno
jošas pamatnes l ī d z vidējā loka v i r so tne i . Ubihinonu dau
dzumu raksturo loks vērt ība p i e 272 nm. 0 vitamīna (aekor— 
blnskābi.)noteica s r ķīmisku metodi, izmantojot krāsvie lu 
2,6-dihlorfenol indofeoola nā t r i j a s ā l i . 

Ziedputekanu analīžu r e zu l t ā t i 

6. un 7. zīmijumS a t t ē l o t i ziedputekanu atstarotās 
gaismas spektri tuvi infrasarkanā diapazonā. So zīmējuma 
var secināt, ka atstarotās gaismas daļa procentos mainās 
atkarībā no ziedputekanu mitruma. Redzamā spektra da ļā 
tumšāki izskatās zledputekšni a r mazāku ūdens daudzumu. 
Tas izskaidrojama s r ziedputekanu graudiņu lielumu, jo 
l i t e r a tū rā norādītā informācija l i e c ina par to , ka mazāks 
graudu l ielums I z r a i s a vājāk izte iktus atstarotas T 
pīķus, t.i^makaimumus. Tomēr dotaj l gadījumi dalaa spec i 
f i s k i e absorbci jas j o s l a s žāvētiem aiedputekšslea i r p a l i e 
l i n a t e s . Tas a t t iecas us karotencldlea, kuru absorbci jas 



Atstarotā 
gaisma, */. 
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joslas, redzamas 430 un 482 nm dlapazonS un citohromlam 
A un s , kuri absorbē 603 un 550 nm v i ļņu garumos. I450nm 

diapazonā absorbē oiata un ūdens, 2230 nm » a ldeh īd i . Z ī 
mējumos redzams, ka ziedputekānos a r mazāku Ūdens daudzumu 
labāk saglabājas ci to hromi, karotenoīdi , cukuri un daudzas 
neident i f icētas v i e l a s . 

Citohromu novērošanas iespē jas a t s ta rotā gaismā, 
izmantojot PSRS ražoto spektrofotometru SP-I4 

Spektrofotomstrs paredzēts mērījumiem t i k a i redzamās 
gaismas dlapazonS, tomēr ar t ā pa l īdz ību var noteikt o i -
tohromus a un Q , kuri ka l tē tos ziedputekānos i r reducētā 
veidā. Tika novērots, ka, p ierakstot a t s ta rotās gaismas 
diapazonu, abi citohromi parādās kā bed r ī t e s 550 un 603 nm 
diapazonā. 8. zīmējumā pa r ād ī t i tikko Ievāktu un 4 mēnešus 
uzglabātu ziedputek&nu ana l īžu r e z u l t ā t i . Var secināt , ka 
C vitamīna daudzums uzglabāšanas l a i k ā samazinās ātrāk ne 
kā citohromu l ie lums. 

\ 2 3- h mm (bedres 
dziļums 5b'0nm) 

8.zīm. Citohroma o raksturojošā l ieluma un C vitamīna 
daudzums svaigos un 4 mēnešus uaglabStos ziedpu
tekānos. 



a tb i l s t l i e l ā k a i atstaro 

70 

60 

Atstarotā* gaismas 
lielums pie 600nm 

50 

• 

30 
f mm /tie 

603nm 

9.zīm. Ci to hroma a raksturojošais l ie lums. 
• 

Ar spak tro fotometru SPX4 va r pierakst īt a r ī z i l ā s g a l s » 
mas (400 nm.) atstaro sanos. 10. zīmējuma p a r ī d ī t s , ka a t s t a 

rotā gaisma aajā diapazonā I r nieoīga  714 %. Tas nosīmS, 
ka zledputekāai spēcīgi absorbí s i l e gaisam, pētījumi parā 

d ī ja , ka l i e l āka absorbētas gal mna d and mima a tb i l s t l i e l ā 

kām citohromu a un o joslām. Basāka atstarotās gaismas dau

dzums ( t . i . , l i e l ā k s absorbētās gninaan daudzums) l i e c ina 
par l i e l āku karotenoIdu koncentrāciju. Xas atspoguļots I I . 
zīmējumā, kur us ordināteo a t l i k t a ziedputekáau 2 % pet ro 

le jas ētera šķīduma absorbc i ja . Var secināt , ka karotenoīdu 
daudzums siedputekšnos sa istās ar sūnu elpošanas sistēmu. 
Jo vairāk noārdās karot eaoldi , Jo ātrāk noārdās oi to hromi -
ziedputekējra elpošanas sistēma. Par"Sūnu elpošanas s i s -
tēmu l i ec ina ne t i ka i c i tohroa i , bet a r ī ubihinonu dan-

Lielāka o i to hroma a dauds 
t a l gaismai (sk.9.zīm7) . 



Ahiarolā gaisma 
pie HOOnm. °/c 

/3 

12 

11 

to 

a 

s 
7 

\ ^ 550nm(ciib) 

\ \ sosnm (tik o) 

* mm (bedres dziļums 
pie S50 un 603 nm) 

10. t i n . Cl to hromē a un o raksturo j o a l a l ie lumi un z i las 
gaismas atstaro ?an5a. 

I IC U /2 tļ 100 nrn,"/. 

I I . zīm. A ts ta rot i gaisma {%) 400 ne. r i ļņu garumi un 
2 % riedputekSnu pe t ro l e j a s Stera ekstrakta 
absorbci ja . 



dzuma, kuri , kS tinams, Šķīst organiskajos Šķīdini t l j o e . 
Tāpēc to daudsumu v i e g l i var noteikt , anal izējot ziedputek-
šņu heptāne Tai pet ro le jas Sters šķīdumu. I2.eīs8juaS us 
absolsss a t l i k t a karotenoīda 16ka absorbci jas et t ieo ībe 
pret ubihlnonu raksturojošo loku ( loks 444 nm/loks 272ueJ. 
Ziedputekšnlea bo jā jot ies , karotenoldl i zbā l ItrSk nekā 
ubihlnoni. 

12. zīm. C vitamīns daudzums mg/IOO g 4 mēnešus uzg l a 
bātos ziedputekaaos atkarībā no karotenoīda 
raksturojoši iielurna att iec ībaa pret ubinlno» 
nu raksturojošo lielumu. 

I r zināms, ka ziedputeksal satur dažādus karotenoīdus, . 
kuri var absorbēt gaismu p i e dažādiem v i ļņu garumiem. Ka-
rotenoldlem i r t r ī s absorbci jas j o s l a s ( p īķ i ) , kas d a ļ ē 
j i viena a r otru sedsas. t ī r u karotenoīda var raksturot a r 



Cvii, rngķoca 

13.zīffl. Sakarība s tarp C vitamīna daudzumu siedpu-
teksaos un karotenoldu v idē jā piķa pret kopē
jo augstumu no bāzes l ī n i j a s a t t i ec ību . 

vidējā piķa lielumu pret kopējo augstumu. Šīs a t t iec ības 
vērtība l r apmēram 0,34. Ja analizējamais materiāla satur 
vairākus karotenoldus, tad to absorbc i jas maksimumi var 
t ikt p ā r b ī d ī t i . Tādā gadījumā, lokiem dā ļ ā j i pārk lā jot ies , 
kopējā loks. a t t i ec ība pret augstumu būs samazināta. Tas 
parādīta 13* zīmējumā, kur us absc isas ass a t l i k t a karote -
noīdu centrālā loka a t t i e c ī b a pret augstumu. Dotajā *ImSJu
mā š ī s a t t i ec ī bas l ie lums i r no 0,15 l ī d a 0,30. Lie lāka 
e t t l eo ības vērt ība a t b i l s t tīrākam beta karotenoldam, ma
zāka vē r t ī ba - l ielākam karoteaoldu maisījumam. 13. s lml -
jumā a t t ā l o t l 3 mēnešu uzglabātu ziedputeksnu analīžu r e 
zu l t ā t i . Iespējams, ka beta karot lns uzgiaDģšanas l a i k i 
l r d ā ļ ā j i i z b a l ē j i s . Zīmējumā redzras, ka l i e l ā k a r e l a t ī v a l a 
beta karo tinu daudzums ( l i e l ā k a absc isas vēr t ība ) a t b i l s t 
lielākam C vitamīna daudzumam un iespējams, ka raksturo tos 
aiedputekiaus, kas uzglabāšanas l a ikā mazāk sabojā jus ies . 



Analizējot ziedputekiņu ekstraktu*, t ika konstatēta, ka» 
a t s ta rot i gaisma s t rau j i p a l i e l i n i * , viļņu garuma* a t t ā l i 
noties no karotenoldu absorbcijas Josla*. Par to l i e c ina 
a t s t a ro t i * gaismas procentuālai» pieauguma vi ļņu garumu 
dl ferenol no 550 l ī d a 482 nm (ak. 1 4 . z l * . ) . (5aJl «TaiJumi 
ua ordlnltaa a t l i k ta 2 % sledpntekieu «ķtduasv petro le ja* 
I t e r I absorbci ja pie 443 nm. 

At*j (2i.[ietr.ith) 

^. Atstarotā 
to 15 20 25 30 35 oavsma.-ļ. 

I4.aīra. ziedputekšņu šķīduma atstarotas gaismas p ieau 
gums, vi ļņu garumam pa l i e l i no t i e s no 482 l ī d a 
550 nm. 

TSdi r e i d i a r ī redzamas gaismas diapazoni var iegūt i n 
formāciju par zledputekāņiem bez speciālu ķīmikāl i ju Izman
tošanas. 

Pētījumu rezultāt i l i ec ina , ka atstarotas gaismas redse -
.iaj3 diapazoni var iegūt informāciju par karotinoīdu ua o i -
to hromu saglabāšanos zied put skaņos, tuvi i f rasarkana j l d i a 
pazoni — par ūdens daudzumu kaltētos aiedputekŠnos, par cu
kuru saglabāšanos un oitām vel neispStītām komponentes» 
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РЕЗЮМЕ 

В статье рассматривается возможность применения спектре— 
фотометрических методов для исследования цветочной пыльцы. 
Показано, что применение спектроскопии в ближней инфракрас

ной области дает возможность определить количество кароти

ноидов, витаминов, дыхательных ферментов и других компонен

тов цветочной пыльцы, характеризующих ее качество. 
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ИЗУЧЕНИЕ ПШЗНМ0В,01ШЕДЕДЯЩ1Х УСТОЙЧИВОСТЬ К ВЫСУШИВАНИЮ 
И ВЫСОКИЕ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СВОЙСТВА У ХЛЕБОПЕКАРНЫХ ДРОШЙ 

ДрОИЖИ Засспаготусеэ сегеУ1з1ае широко применя

ются в различных отраслях пищевой промышленности. Одни 
штаммы используются для спиртового брожения, другие' 
для хлебопечения и т.д. Те свойства, которые выгодны 
для определенного процесса в основном закреплены ге

нетически.но также зависят и от условий культирования. 
В промышленности широко применяют сушеные дрожжи. Не 
все дрожжи, которые в хлебопечении проявляют хорошие 
свойства, хорошо переносит высушивание. Однако извест

ны такие штаммы, которые и после высушивания хорошо 
сохраняют свои хлебопекарные качества. Для того, 
чтобы можно было бы успешно проводить селекцию на вы

ведение устойчивых к высушиванию дрожжей и создать 
условия культивирования также способствующие достиже

нию данной цели, необходимо знать, какие свойства 
необходимы для увеличения устойчивости к высушиванию. 

Не однократно показано, что устойчивость к высу

шиванию дрожжей существенно зависит от содержания ре

зервных веществ (Семихатова и др., 1976 ) , гликогена и 
полифосфатов (Ламберта и др.,1984). По данным Семихато

вой (1980) устойчивость к высушиванию также коррелиру . 
ет с уменьшенным количеством восстановленного глютатио

на в клетках, с уменьшенным выделением аммиака и орга

нических кислот. Закономерностям накопления этих ве

ществ и методам, способствующим их накоплению, посвяще

но много работ. Так, например, накоплению трегалозы 
способствуют стресовые условия ( л и г 1 е 1 а , 1987) . 

Устойчивость клеток к высушиванию зависит от 
клеточного метаболизма до высушивания, что в свою 



очередь определяется как наследственными свойствами 
штамма,так и условиями культивирования. Важным,но не 
всегда достаточно учитываемым фактором, регулирующим 
клеточные процессы, являются микроэлементы (Mg ( мп, 
Zn, Са) ( bar ry , Dunawaytlariana, Х9&7, Okorokov e t . 
a l . 1980) . 

Кроме того, что дрожжи при высушивании и регид

ратации должны сохранить высокую выживаемость, те 
должны обладать и хорошими хлебопекарными свойства

ми. Хлебопекарные дрожжи должны быстро сбраживать 
сахар,глюкозу,  фруктозу и  малтоэу, образовывать 
спирт и углекислый газ, выделение которого способст

вует разрыхлению теста, а также летучие соединения, 
участвующие в создании ароматного хлеба. Для того, 
чтобы началось выделение COvj, необходим транспорт 
Сахаров в клетку, что зависит от фосфотрансферазной 
системы и количества АТР в клетках (Bohuddemat, 
1987). 

Целью нашей работы являлось изучение у "хоро

ших" коммерческих дрсжжей и дрожжей менее качествен

ных тех признаков, которые связаны с хорошей выжи

ваемостью при высушивании и регидратации и хлебо

пекарными свойствами. 

материал и методы 

В работе использованы хлебопекарные дрожжи 
фирм: Японии " I " , Дании " 2 " , Италии " 3 " , Швеции 
"4 " , Латвийской ССР " 5 " . Регидратационная вода 
дрожжей получена из 3 мг взвеси дрожжей суспен

дируемых в 2 мл воды при +4 С 0 и центрифугируемых 
К12 в течении 20 мин при 2000 оборотах.Надосадоч

ную жидкость тщательно отсасывали и использовали 
для анализов. Промеры соответствующих параметров 
проведены на спектрофотометре Карл Цейс Йена 
uwis . Клетки гомогенизированы мельницей с исполь

зованием кварцевого песка. 



Определение НАДФН и НАДH оксидазной активности 
осуществлялось в 0,05 M фосфатном буфере при рН 7,5 
или в трис 0,05 11 буфере рН 8,4.. Анализу подвергались 
как целые клетки, так и гомогенаты клеток. НАДФН и 
НАДH оксидазную активность изучали в присутствии ак

цептора Û£  окисленного цитохрсма с. При связывании 
Og окисленный цитохром с восстанавливается. О восста

новлении последнего судят по экстинкши при 550 нм 
длины волн. Однако необходимо учитывать, что восста

новление цитохрома с может происходить не только при 
связывании 0^, но также и по другим причинам. Для . 
уменьшения влияния нерегистрируемых воздействий, не

которые авторы предлагают использовать ацетилирован

ный цитохром с, который реагирует только с Og (Piii . 
k e l o t e i n e t a l . 1981) . Однако по нашим наблюдениям 
скорость восстановления и неацетилированного цито

хрома с является достаточно информативным показате

лем, если результаты регистрируются только самые 
первые минуты и цитохром с добавляется в значитель

ных количествах. 

Катлазная активность определена в гомогенатах 
дровжей при рН 7,2 в 0,1 M фосфатном буфере при +5 
С 0 . О каталазной активности судили по снижению эк

стинкции добавленнного HgOp при 250 нм. 
Определение микроэлементов проводилось в лабо

ратории почвенных микроэлементов Института биологии 
АН Латв.ССР двухлучевым абсорбционным спектрофото

метром фирмы ПеркинсЭлмер. 
Активность СОД определяли по методике Мисра и 

Фридовича ( U i s r a , f ' r iuov ich , 1977) , используя сти

мулирующее действие СОД на фотоокисление дианизидина. 
Жизнеспособность дрожжевых клеток определена 

окрашиванием клеток по методу Мейселя (1950),и так

же методом подсчета высеваемых клеток в камере 
Горяева и росту колоний на твердой питательной 
среде. 
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Результаты и их обсуждение 

Показатели дрожжей при высушивании. 
Иизнеспособность высушенных клеток после 

регидратации. При проверке выживаемости дрожжей пос

ле регидратации выявилось, что высокую выживаемость 
имеют клетки штаммов " I " и " 2 " , в то же время этот 
показатель у штаммов "4" и " 5 м ниже (табл.1 ) . 

мин Е2 3С 

0.01 

щ 

!«1 </ 

5 У 

£415 
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РисЛ Выход клеточного материала при Е230 
(в основном протеинов) и каталазная активность в ре

гидрационной воде сушеных дрожжей 5 штаммов. На оси 
абсцисс выход материала по экстинкции при 230 нм 
I единицах на 1 мг/мл регидратационного материала. 
Ни оси ординат  активность катализы по снижение Е 
при ¿50 ни добавленного :\202/шн к Е230. 

Выход внутриклеточных ингредиентов. Проницае

мость клеточных оболочек можно оценивать с двух аспек

тов} вопервых,по общей проницаемости без определен

ной селективности и,вовторых,по селективному выходу 
Преимущественно определенных клеточных инградиентов. 

Неселективная проницаемость оболочек клеток 
оценена по выходу в регидратационную воду материала 



Таблица I 
Характеристика 5 штаммов сушеных дрожжей после регидратацни: 
выживаемость, выделение С0 2 на глюкозе и отношение трегалоаы 
к гликогену в сушеных дрожжах 

к штамма Выживаемость клеток Выделение СО^ мл на 
мг сухого веса в мин. 
на глюкозе 

Отношение трегалоаы 
к гликогену 
(вес на вес) 

I 

г 
з 

4 

5 

91.1 

89.0 

85,9 

61,0 

34,0 

1,8 -Ю" л 

3,0 - ю - 3 

1,46 ' К Г 3 

1,0 - ю - 3 

1,0 - ю - 3 

1,9 

2,7 

1,9 

1,4 

I 
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(в основном протеины) с максимумом поглощения при 230нм 
в единицах Е на I мг/мл регидратационного материала 

(rthitaker et a l . , 1980). Как видно из рис.1 у штаммов 
" 2 " и " 3 " выход материала с максимумом поглощения при 
230 нм низкий по сравнению со штаммами " 4 " и " 5 " . 

Также выход каталазы и гема в регидратационкую во

ду  что оценивалось при 415 нм, у дрожжей " 2 " и "3 " 

был ниже,чем у штаммов "4" и " 5 " (рис.2),в то время как 
в гомогенатах клеток у штаммов " 2 " и " 3 " гема значи

тельно больше (рис.3). Уровень каталазы в регидратаци

онной воде прямо пропорционален величине E4I5, что 
подтверждает предположение о том, что E4I5 является 
показателем гемакаталазы (рис .2 ) . 

£ г го 
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Рис.2 Выход гема и каталазная активность в ре

гидратационной воде сушенных дрожжей 5 штаммов. На оси 
абсцисс уровень гема по Е4Т5 к Е230. На оси ординат 

каталазная активность к Е230. 

Селективный выход клеточных ингредиентов. Выход 
нуклеотидов и некоторых продуктов их распада, что ре

гистрируется по экстинкции при 260 нм имеет определен

ную селективность. Из клеток штаммов с хорошей вькивае

мост'ью выходит больше нуклеотидов по отношению к Е230, 
чем у штаммов "4" и "5" ( р и с . 4 Л ) , хотя в абсолютных 
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Рис.3 Уровень гема в гомогенатах клеток 
к уровню гема в регидратационной воде. 

величинах нуклеотидов и их продуктов распада из клеток 
таммов "4" и "5 " выделяется больше. 

В регидратационной среде трис буфера рН 8,4 вы

деляется меньше материала и отношение Е230/Е260 мень

ше, т . е . в буфере еще больше выявляется селективность 
выделения нуклеотидов (рис.4.Ш). 

В регидратационной воде "хороших" дрожжей " 2 " и 
" I " быстрее разрушаются протеины при хранении регидра

тационной воды, чем у штаммов "4" и "5 " (рис.4. П). 
Можно предположить, что причиной разрушения протеинов 
являются протеолитические ферменты, которые тоже вы

деляются из клеток, но более активны у штаммов " I " и 
" 2 " . Не исключено, что выделение протеолитических 
ферментов имеет определенное адаптивное значение, так 
как их выделение в окружающую среду способствуют под

готовке легче усваиваемых питательных компонентов. 
Также по отношению к протеинам селективно выде

ляется СОД и редуцированные вещества из клеток штам

мов " I " и " 2 " . СОД,отнесенная к протеинам у штаммов 
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Рис.4 Выход клеточного материала (оценен по Е230) 
в регидратационной воде ( I ) , этот же показатель после хранения 
регидратационной воды 12 часов ( I I ) , этот же показатель при 
регидратации клеток в трио буфере  рН 8,4 ( I I I ) * 



" I я и " 2 " в регидратационной воде выше,, чем внутри 
клеток этих штаммов (рис.5). 
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Рис.5 Уровень СОД в регидратационной воде 
у различных штаммов дрожжей. На оси абсцисс обратная 
величина нуклеотидов Е230/Е260.На оси ординат обозна

чен уровень СОД, определенный по величине площади НТО 
на акрильамидном геле. 

У хороших дрожжей в регидратационной воде селек

тивно больше выделяются редуцированные вещества. На 
рис.6 видно, что в регидратационной воде добавленная 
СОД задерживает фотоокисление дианизидина. У дрожжей 
с высоким уровнем выделения нуклеотидов это тормозя

щее действие более выражено, т . е . в регидратационной 
воде относительно больше выделяются редуцированные 
вещества (рис.б) , в то же время как по другим показа

телям выявлено, что в клетках качественных дрожжей 
редуцированных веществ меньше, чем у менее качест

венных. 
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Рис.6 Тормозящее действие регидратационной 
воды на фотоокисление дианизидина добавленным СОД. 
На оси абсцисс отношение протеинов Е230 к нуклеоти

дам Е260. На оси ординат фотоокисление дианизидина 
(Е460) после добавление СОД 0,002 мг/мл. 

Рассеивание света клетками дрожжей в регидрата

ционной воде. Интенсивность рассеивания света дрожже

выми клетками было изучено при 700 нм длины волн. 
Большие значения Е700 свидетельствуют о том что клет

ки интенсивнее рассеивают свет. На рис.7 видно, что 
больше света рассеивают дрожжи штаммов " 2 " и " I " , 
меньше "4 " и " 5 " . Интенсивность рассеивания света 
меняется по двум причинам. При одинаковой оптической 
плотности. Очевидно, при регидратации "плохие" дрожжи 
больше набухают (вода проникает в клетки) и клеточ

ный материал выходит в окружающую среду. Это приво

дит к уменьшению оптической плотности клеток. 
О значении лабилизации клеточных оболочек при изме

нении оптической плотности свидетельствуют и опыты 
с продуванием клеточных суспензии кислородом. Пос

ле продувания суспензии клеток кислородом, те набу

хают, что регистрируется по уменьшению абсорбции. 
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Рис.7 Рассеивание света в суспензиях клеток 
5 штаммов. На оси абсцисс рассеивание света при 
700 нм. На оси ординат  Е230 мг/кл в регидратационной 
вол*. 

Эффект набухания клеток после продувания кислородом 
интенсивнее всего наблюдается для клеток инкубирован

ных с фруктозой. 
Более высокий, но менее селективный выход внутри

клеточных ингредиентов из клеток штаммов "4 " и "5 " 
свидетельствуют о том, что оболочки этих клеток менее 
устойчивы к воздействию неблагоприятных условий. Ре

гидратационная вода "хороших" дрожжей была самой про

зрачной, что также свидетельствует о лучшем качестве 
мембран клеток. Также и в супернатантах гомогенизи . 
рованных клеток "хороших" дрожжей выше прозрачность, 
что, очевидно, свидетельствует о той, что там меньше 
фрагментов мембран. 

По спектру поглощения можно судить о целостно

сти клеток после регидратации. Дрожжевые клетки, об

разующие много детрита, сильно увеличивают абсорбцию 
при снижении длины волн света. Дрожжи штамма " 2 " 



имеют наименьшее количество детрита в ре гидрат ацион

ной воде, что свидетельствует о большей прочности 
мембран клеток. По изменениям спектра поглощения в 
коротких волнах также можно судить о благоприятном 
или неблагоприятном влиянии определенных факторов 
среды. Так, например, после инкубации С Ь  глюкозой 
дрожжевых клеток спектр поглощения в коротких волнах 
сильно увеличивается по сравнения с инкубированием 
сп  глюкозой (рис.6). То же самое наблюдается 
с фруктозой, которая увеличивает поглощение суспен

зий клеток света коротких волн. 

Динамика потребления кислорода клетками после 
регидратации. Восстановленное состояние цитохромов 
свидетельствует об отсутствии кислорода вереде, 
в которой помещены дрожжи. По восстановлению цитохро

мов после помещения дрожжевых клеток в регидравдонную 
жидкость можно судить о скорости потребления дрожжами 
кислорода.Оказалось,что первые несколько минут после 
регидратации потребление кислорода являются незначи

тельными по сравнению с той величиной, которая уста

навливается через несколько десятков минут. При этом 
вначале эта величина не зависит от добавленного суб

страта (например, этанола). Цитохром с в этот период 
является почти окисленным. Цитохром Ь является не

сколько более восстановленным, но все же его значе

ние несколько ниже по сравнению с периодом, когда 
потребление кислорода увеличивается. Данное явление 
можно объяснить низкой активностью дегидрогеяаз, 
в результате чего в митохондрии не поступают прото

ны. В "плохих" дрожжах в первом периоде регидратации 
цитохрома а больше, что свидетельствует о наличии 
блока на цитохромоксидазе. В течение нескольких ми

нут после регидратации этот блок снимается т .е . ци

тохром а становится более окисленным. Дрожжевые 
клетки, которые в результате I неправильной сушки 





потеряли дыхательную способность  цитохром а и ци

тохром с, и остаются восстановленными, что свидетель

ствует о том, что блок на цитохроме а при регидрата

ции не снимается. После более длительного срока при 
регидратации дрожжи могут лишиться внутренних запасов 
окисленных веществ и в этом случае потребление кисло

рода зависит от наличии добавленного этанола. 
Употребление кислорода при добавлении этанола 

выше у дрожжей штаммов " I " и " 2 " по сравнению со штам

мами " 4 " и " 5 " . Особенно высокую активность употребле

ния кислорода выявляет штамм " 2 " . Высокое потребление 
кислорода в присутствии этанола и низкое его потреб

ление без субстрата при отсутствии добавленного вос

становленного цитохрома тоже характерная особенность 
дрожжей штамиа " 2 " . 

<» О о
 1 0 ° * °2 

РИС .9 Соотношение потребления кислорода : лет

ками 5 штампов дрожжей после продувания 100% кисло

родом клеток, нродушх воздухом; на абциссе моляр

ное соствоиение цитохромов а к с. 



дыхание в обычных условиях не является максималь

ным, так как его могут ограничивать субстраты.Считает

ся, что для достикевия максимальной скорости поглоще

ния О2 следует добавить какойто агент, вызывающий сни

жение сопряженности окисления.Повидимому, таким аген

том является и 100$ кислород. Как видно из рисунка 9, 
после продувания 1005? таслородом суспензии клеток спо— 
собноть поглощения кислорода у пяти изученных штаммов 
сильно отличаются. У штамма " 2 " она усиливается гораз

до сильнее, по сравнению со штаммами " 4 " и "5".У штам

мов с большим потенциалом дыхания больше и величина, 
выражающая отношение цитохром а к цитохромам с. 

Характерно, что после продувания кислородом сус

пензии клеток общее количество цитохром уменьшается. 
Анализируя изменения состава цитохромов после проду

вания кислородом, видно, что уменьшается количество 
цитохрома с и цитохрома а, но цитохром Ь незначи

тельно увеличивается, т . е . более редуцирован. 
Выделение С02 . По интенсивности выделения С02 

можно судить о хлебопекарных свойствах дрожжей. Чем 
больше выделение ГЛ,, тем лучше качество дрожжей. По 
интенсивности выделения углекислого газа среди других 
дрожжей выделяется штамм "2 " (табл.1 ) . 

Окисление НАДН и НАДФН. Окисление НАДН и 
НАДФН целыми клетками в общем мало интенсивно. Окис

ление становится более интенсивным при добавлении 
цитохрома с. Функция цитохрома с не вполне ясна. 
Возможно, что он лабилизирует клетки. 

Окисление НАДФН и НАДН в регидратационной жид

кости клеток происходит более интенсивно. Очевидно, 
в регидратационной жидкости выделяется детрит клеток, 
содержащий липидов и субклеточные структуры. Принято 
считать, что целые митохондрии слабо реагируют с до

бавленным НАДН, в отличии от поврежденных митохонд

рий, которые реагируют бурно. 0 том, что регидрата



ционная жидкость действительно содержит фрагменты мем

бран, свидетельствуют наши наблюдения о присутствии 
эргостерола в регидратационной жидкости £~12_?.Резуль

таты опыта, описанного в ¿"12J, свидетельствуют о на

личии в регидратационной среде материала, обладающего 
способностью к поглощению в диапозоне Соре. Результа

ты данного опыта свидетельствуют о том,, что одним из 
показателей неустойчивости к регидратации дрожжей яв

ляется лабильность мембранной системы,в результате че

го в репарационной среде появляется способность в 
присутствии кислорода окислять НАДН. 

Из клеток выходят не только растворимые в воде 
вещества, но и липидные фрагменты, способные восста

навливать добавленный цитохром с и окислять добав

ленный 1!АДН. Не исключено, что при регидратации об

разуются полуразрушенные клетки, которые сильно уве

личивают абсорбцию света при снижении длины волн в 
суспензиях клеток. Часть их осаждается при центрифу

гировании, а часть остается в супернатанте, который 
приобретают легкую мутность. 

В регидратационной воде дрожжей при низком уров

не протеинов имеется низкий уровень окисления НАДФН 
(рис.10). В рис.10 на оси абсцисс отложена скорость 
окисления ;!АДФ:1 (вЮ мин), что регистрировалось при 
длине волн 340нм. lia ординате  уровень поглощения 
при длине волн ¿30 нм. Отложенные величины имеют ли

неарное распределение. Из рисунка 10 видно, что 
у дрожжей, оцененных как лучшие, окисление НАДФН 
происходит медленнее, чем у дрожжей низкого качества. 
Такая же закономерность наблюдается и при изучении 
скорости окисления НАДН. У дрожжей высокого качества 
выявляется при этом низкий уровень окисления НАДН. 

Восстановление цитохрома с. Восстановление цито

хрома с с добавленным лАД.; (0,5 мг/мл) идет менее 
интенсивно в регидратационной воде с меньшим уровнем 
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Рис. 10 Окисление НАДОН редидратационной водой 
5 лтаммов дрожжей. На оси абсцисс  скорость окисления 
НАДЙГза 10 мин~(Е340) .На оси ордаяат" 
яого материала оценен по Е230. 
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Рис.II Восстановление цитохрома с с НАДН в ре

гидратационной воде дрожжей 5 штаммов. На оси абсцисс 
скорость восстановления цитохрома с (Е550) за 10 мин 
при добавлении 0,5/2 мл НАДН. На о с и ординат  уро

вень клеточного материала (Е230/мг/мл). 
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Рис.12 Окисление НАДФН я восстановление цито

хрома с в регидратационной воде у 5 штаммов дрож'.ей. 
На оси абсцисс прозрачность суспензии (ЕЗЮ  Е340). 
На оси ординат  восстановление питрхрома с (Е550) 
к окислению НАДФН (Е340). 

протеинов ( р и с . I I ) , т . е . дрожжи лучшего качества менее 
интенсивно восстанавливают цитохром с в регидратацион

ной воде. 
Окисление НАДФН и восстановление цитохроыа с (рис. 

12) является величиной, пропорциональной осмотической 
чувствительности клеток.Об осмотической чувствитеяьноо

ти клеток судили по разнице ЕЗЮ  340 в суспензии кле

ток. Осмотическая чувствительность также является хоро

шим показателем устойчивости ферментов дрожжей .Она про

является в средах е повьиенным осмотическим давлением и 
выражается в пониженной бродильной активности дрожжей. 

Окисление НАДН и НАДФН в регидратационной воде, 
очевидно, связано с выделением редуцированных веществ 
(Такапата e t . a l . i 982 ) . У хороших дрожжей энергетические 
процессы происходят без образования свободных радикалов. 
Низкий уровень генерирования 0£ дрожжей штаммов " I й и 
"2" в свою очередь свидетельствует о низкой активности 
НАДН и НАДФН оксиден. _ 

Е ЪЧО 
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Р и с . 13 У в е л и ч е н и е а к т и в н о с т и к а т а л а з ы в р е г и д 

р а т а ц и о н н о й в о д е с у в е л и ч е н и е м у р о в н я ып в г о м о г е н а 

т е к л е т о к . На о с и а б с ц и с с у р о в е н ь ьы . На о с и о р д и 

н а т к а т а л а з ы Е250/мин к Е 2 3 0 . 

При с р а в н е н и и а к т и в н о с т и к а т а л а з ы и к а ч е с т в а 

дрожжей о к а з ы в а е т с я , ч т о у дрожжей х о р о ш е г о к а ч е с т в а 

( " 2 " и " I " ) и м е е т с я н и з к и й у р о в е н ь к а т а л а з н о й а к т и в 

н о с т и . Низкий у р о в е н ь к а т а л а з н о й а к т и в н о с т и также 

с в и д е т е л ь с т в у е т о н и з к о м у р о в н е м е т а б о л и з м а с в о б о д н ы х 

р а д и к а л о в , т а к как а к т и в н о с т ь к а т а л а з ы н а х о д и т с я в з а 

в и с и м о с т и от г е н е р и р о в а н и я с в о б о д н ы х р а д и к а л о в ( Ф р и  . 

д о в и ч , 1 9 7 9 ) . 

У р о в е н ь м и к р о э л е м е н т о в . У р о в е н ь я в л я е т с я н и з 

ким в к л е т к а х штаммов дрожжей " 2 " и " 3 " , Как в а б с о 

л е т н ы х в е л и ч и н а х , т а к и п о отношению е г о к ( М л ) , к о 

т о р ы й я в л я е т с я с т р о г о п о с т о я н н о й в е л и ч и н о й . Т а к к а к 

Мп в о с н о в н о м в х о д и т в с о с т а в МпСОД, т о н и з к и й у р о 

в е н ь Мп в к л е т к а х штаммов " 2 " н " I " . с в и д е т е л ь с т в у е т 

К а т а л а з н а я а к т и в н о с т ь . К а т а л а з н а я а к т и в н о с т ь 

в р е г и д р а т а ц и о н н о й в о д е у р а з л и ч н ы х штаммов дрожжей 

н а х о д и т с я в л и н е а р н о й з а в и с и м о с т и от к о н ц е н т р а ц и и Мп 

( р и с . 1 3 ) . 
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Рис.14 Потребление кислорода с этанолом как субстратом 
у 5 штаммов дрожжей. На оси абсцисс уровень потребления кислорода 
в присутствии этанола. На оси ординат - уровень Микроэлементов 
Си/Нв ю " 3 . 



о низком уровне 1!пС0Д. В своп очередь уровень2п 
является повышенным в клетках штаммов " 2 " и " I " . Так 
как 2л входит в состав алькогольдегидрогеназы, то мы 
можем предположить, что у качественных дрожжей уро

вень алькогольдегидрогеназы выше по сравнению с низ

кокачественными. 
У дрожжей с высоким уровнем дыхания (например, 

штамм "2* ) в клетках сравнительно высокий уровень си 
(рис.14). Высокий уровень си свидетельствует о при

сутствии в этих клетках хороших митохондрий. 
Уровень трегалозы выше в клетках качественных 

дрожжей. Высокий уровень трегалозы, очевидно, служит 
источником энергии, котор;й способен обеспечить ме

таболизм клеток после регидратации. Очевидно, у кле

ток с низким уровнем трегалозы не хватает источников 
эндогенной энергии и клетка в момент регидратации 
выбрасывает внутриклеточные ингредиенты, в том чис

ле и такие, которые могут воздействовать на окружа

яоуя среду, превращая ее в более подходящую для ас

симиляции. О том свидетельствует интенсивное восста

новление добавленного цитохрома с, что очевидно, 
является показателем выделения во внешнюю среду 0^. 
Последний в присутствии металлов, которые также 
могут быть выброшены при регидратации, могут дать 
реакцию типа Хабера Вейса, в результате которой 
возникает 01!*, самтй сильный из известных окислите

лей. Утечка каталаэы, очевидно, мало уменьшает уро

вень НЭ^, так как эффект каталазы зависит от кон

центрата субстрата. При небольших концентрациях 
' ^ 2 к а т а т а з а действует как пероксидаза и таким об

разом может усилить деструктивные процессы окружаю

щей среды. Можно предположить, что интенсивный ме

таболизм активных радикалов в ре гидратанионной сре

де могут вызывать и повреждения клеток. Косвенно 
о том, что такое происходит, свидетельствуют 



наблюдения. Так добавленный цитохром с улучшает выжи

ваемость дрожжей при регидратации (цитохром с связы

вает Ор.О том, что дрожжи при регидратации могут раз

вивать метаболизм свободных радикалов свидетельству

ют и ранее полученные результаты ¿"12J о усилении 
ультраслабои люминисненции при регидратации, что яв

ляется показателем рекомбинации свободных радикалов. 

Данный материал дает возможность оценивать функ

циональное состояние клеток по метаболизму свободных 
радикалов. Быстрее будут адаптироваться к окружающим 
условиям среды дрожжи с большим уровнем трегалозы, ко

торую клетки используют как источник энергии, освобож

дая ее от необходимости ассимилировать среду, исполь

зуя метаболизм свободных радикалов. Кроме того, что 
трегалоза является необходимым источником энергии,она 
имеет сама по себе протективный эффект к воздействию 
неблагоприятных условий (Lernen et a l . 1987) Z^I6_7. 

Разработанная нами методика позволяет также про

следить динамику репарационных процессов по увеличению 
употребления кислорода в пострегидратационный период. 

Из пяти исследованных штаммов коммерческих дрож

кей наилучшие качества выявили клетки штамма " 2 " . У 
этих дрожжей самый высокий после регидратации уро

вень трегалозы. Однако, следует отметить, что не аб

солютная величина трегалозы свидетельствует о ка

честве дрожжей, а соотношение трегалозы и гликогену 
( т а б л . 1 ) . У хороших дрожжей отношение трегалозы к гли

когену вше чем у "плохих". У штамма " 2 " самое большое 
употребление кислорода с субстратом и выделение COg, 
что является показателем хороших хлебопекарных свойств. 

Показателем качества клеток (хорошая выживаемость 
при регидратации) может служить выход инградиенто!1 из 
клеток при регидратации. У качественных дрожжей общий 
выход ингредиентов меньше,чем у менее качественных, 
но у первых выход ингредиентов более селективный: 



относительно больше по отношению к протеинам выходит 
нуклеотиды, СОД и редуцированные вещества. 

У качественных дрожжей низкий уровень каталазы 
как в регидратационной воде, так и в клетках. Низкий 
уровень каталазы коррелирует с ниэним уровнем М*СОД, 
что установлено по результатам электрофереза и косвен

но вытекает и из констатированного низкого уровнями. 
Можно предположить, что активности этих обоих показа

телей находятся в зависимости от интенсивности гене

рирования 0 2 , т . е . , от интенсивности одноэлектронного 
превращения 0 2 (Behr, Bonner, 1973). 0 т о м « ЧТО'В хо

роших дрожжал этот путь превращения 0 2 функционирует 
слабо, свидетельствует слабое восстановление цитохрома 
с и окисление НАДН и НАДФН. В отличие от этих дрож

жей у штаммов низкого качества наблюдается высокий 
уровень каталазы и СОД, т . е . , интенсивность функ

ционирования альтернативных путей превращения 0 2 высо

кая. 

Таким образом, у хороших дрожжей идеально функцио

нирует окислительное фосфорилирование, т . е . , дрожжевая 
культура снята с ферментации в такой момент, когда 
в клетках очень мало редуцированных эквивалентов, ко

торые необходимо было бы окислять при помощи 0 2 . 
О том, что рост клеток приостановлен в средних стадиях 
роста свидетельствуют и меньшие размеры клеток по срав

нению с низкокачественными дрожжами, т . е . в момент, 
когда еще не образуются редуцированные вещества. Из 
литературных данных известно, что при высоком отноше

нии АТР/АДР кристы митохондрий и в резудьтате_этог_а и ми

тохондрии клеток сужекы(Ленинджер,1585),что свидетельст

вует об энергетическом состоянии клеток. Для суже

ния крист необходим еще и Мл. В таком состоянии за

труднено проникновение окисленных субстратов в мито

хондрии и выход АТР из них. При набухании митохондрий 
вода проникает между мембранами, образующими кристы и 



отделяет их одну от другой. 
Дрожжи штамма " 2 " , имея определенные наследст

венно закрепленные потенции, всетаки требуют и стро

го регламентированных условий культивирования. Так 
при культивировании клеток штамма " 2 " в условиях не 
разработанных фирмой, не показывают своих лучших 
свойств. 

Наши результаты показывают, что возникновение 
альтернативных путей дыхания, связано с такими биохи

мическими изменениями, которые направлены на укрепле

ние защитных реакций клеток как, например,аккумуляция 
Мл. и интенсифицирование активности каталазы. Воз

можно, эти явления возникают в определенной последо

вательности и своевременное прекращение культивирова

ния клеток или добавление ингибиторов могло бы огра

ничить альтернативные пути перенооа электронов. Если 
эти предположения окажутся верными, то возможно бу

дет и в наших условиях получить дрожжи устойчивые 
к регидратации. 

Выводы ' 
1. Сушенные дрожжи, сохраняющие хорошие хлебопе

карные свойства, при регидратации меньше выпускают в 
регидратационную среду клеточных ингредиентов. Кроме 
того у этих дрожжей ингредиенты выделяются более се

лективно по сравнению с менее качественными. Так же 
менее качестветше клетки при регидратации больше 
разрушаются. 

2. У качественных дрожжей дыхательная способ

ность после регидратации без субстрата восстанавли

вается быстрее и достигает более высоких показателей, 
чем у менее качественных. Выделение СО^ выше и оыст

рее достигает максимальных показателей у качественных 
дрожжей по сравнению с менее качественными. 



3. Окисление добавленных НАДФН и НАД—ii и вос

становление добавленного цитохрома с в регидратацион

ной жидкости у качественных дрожжей низкое и протекает 
медленнее, чем у менее качественных. 

4. У качественных дрожжей низкая каталазная ак

тивность коррелируют с низким уровнем Мп и относитель

но высоким уровнем 2л и Си 
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Н.И.Голдштейн, В.А.Добулане 
ЛГУ им.П.Стучки 

ОКИСЛЕНИЕ даЮКИСЛОТПШС СУБСТРАТОВ И ОЮКУиГГЕЛЬНАЯ 

СТОЙКОСТЬ ШСМЕТИЧЕСКИХ КРЕЛОВ 

Изучение действия различных факторов на окислительные 
процессы в косметических кремах имеет не только приклад

ное, но и теоретическое значение. Последнее определяется 
тем, что косметические кромы в качестве нировой основы 
содержат масла растительного происхождения, в состав ко

торых входят различные жирные кислоты и фосфолипиды. 
Аналогичные соединения входят в состав других природ

ных смесей и структуры клеточных мембран. Являясь много

компонентными системами с высоким содержанием ненасыщен

ных жиров, косметические кремы подвержены окислению моле

кулярным кислородом, Развитие окислительных процессов 
неблагоприятно сказывается на потребительских свойствах 
кремов; они приобретают неприятный запах, изменяют окрас

ку, иногда изменяется их консистенция. Это не только 
ухудшает товарный вид продукта, но и приводит к образо

ванию токсичных продуктов. 
Известно, что устойчивость липидов, входящих в биоло

гические системы, может быть нарушена в результате дейст

вия таких факторов внешней средн. как ионизирующая реак

ция, ультрафиолетовое излучение и повышенная температура. 
Вполне допустимо, что аналогичным образом могут дейст



вовать м другие Факторы, и в частности аэтюионы. По ана

л о г и с природными мембранами, в косметические кремы 
входят антиокислители, препятствующие развитию реакции 
своооднорадакального Окисления. Изучение действия этих 
факторов, а также ингибиторов окисления на модельных сис

темах /растительные масла и эмульсии, приготовленные на юс 
основе, является вполне :лдходяц»еЙ для этих целей мо

делью/ позволит вскрыть некоторые механизмы, лвхяшв в оо 
нове нарушений нормальных процессов метаболизма целого 
ряда биологических структур /мембраны.эритроцитов, бак

териальных клеток, 1итохон,фкй и др./. 

Изучение процессов окисления в херовых системах бази

руется на перекисши теории окислении органических веществ 
ЬахаЭнглера и теории вырсзд«>шораг»ввтвленннх цепных ре. 
акШ'Й H.H. Семенова. 

Исследования химиювкинетнкоь способствовали раз

работке лфодставлений о механизмах осноьных этапов цеп

ного процесса: зарождению, продолжению, разветвлению и 
обрыву цепей, а также о путях ьзашдадействия молекул суб

страта и промежуточных продуктов реакций с соединениями, 
способными в значительной степени регулировать развитие 
окислительных реакции. Такими соединениями являются ини

циаторы и ингибиторы окисления. Чувствительность к неболь

шим количествам этих воадств является характерной чертой 
для окислительных реакций, протекающих по сЕободноради

кальному механизму и зачастую может служить доглзатоль

ством развития цепного процесса. Зоэмозлостя регулирова

ния скорости окислительных реакцдЯ, я в первую очередь 
их торможения, имеют большое црактическое значение. Ис

следования подобного рода связаны с необходимостью ста

билизации смазочных масел, предотвращения окислительной 
порчи / а следовательно, и увеличение сроков хранения/ 
пищевых продуктов,, содвр:ишшх жиры и т . д . 

Однако, несмотря на хорошую теоретическую раз работ



ку основных механизмов окислительных процессов и реак

ций их икгибирования в жирах, роль активных форы кис

лорода, постоянно присутствующих в воздухе /2/, а так

же возможности использования тех или иных ингибитс— 
ровантиоксидантов я пищевой •промышленности требуют 
дальнейших исследований. Что касается окислительных 
свойств продукта однозлектронного восстановления кис

лорода  супероксидного анионрадикала 0^ , то его об

разованием и дальнейшими превращениями обусловлен ряд 
процессов лучевого повреждения биоструктур, действия 
на них ксенобиотиков, фотодинамические эффекты. В Пос

леднее время развиваются представления о роли экзоген

ного супероксида как одного из активных компонентов воз

душной среды / 1 , 2 / . 
С другой стороны, применение антиокиолитолей в пище

вой промышленности, медицине и сельском хозяйстве огра

ничивается токсичностью многих из них. Наиболее часто в 
практических целях используется синтетический аналог при

родного антиоксиданта «< токоферола, а также иокол и ди

лудин, синтезированный в институте органического синтеза 
АН 1С СР. 

В настоящий работе мы исследовали окисление космети

ческих кремов и их жировых субстратов в кислородной сре

де, а также роль 0£ , токоферола я дилудина в этих про

цессах. 

Материалы в методы 

В работе использованы косметические кремы производства 
110 "Дэинтарс": "Дзинтарс21", "ffl«3EHflpaV "Столла", "Pero" , 
а также компонент сырья  кукурузное масло, лецитин, лине— 
левая я олеиновая кислоты, токоферол фирмы "Selw» " 
/ФРГ/, дилудин производства института органического сквте

за. . /г.Рига/» 



Количество перекисей в субстрате определяли титре— 
метрически, хемилшинесценцию  на установке 
ПШЦ01. Генерацию 0£ и положительных ионов кислоро

да осуществляли в коронном разряде в потоке кислорода 
при напряжении  3,0 ку и+3,0 кУ соответственно. 

Результаты и обсуждение 

На рис. I ж 2 приведены результаты изучения накопле

ния перекисей в олеиновой кислоте в присутствии дилуди

на, а также хемилюкинесценция этого субстрата в присутст

вии Xтокоферола. 
Как видно из рисунков, эффективность этих ингибиторов, 

определяемая по увеличению периода индукции, примерно 
одинакова. Как антиоксид ант дилудин оказался весьма эф

фективным также при окисления кукурузного масла /рис.3/, 
особенно в сочетания с лимонной кислотой. Отмеченный 
синергизм действия дилудина с лимонной кислотой может 
представить интерес при разработке новых рецептур кре

мов. В то же время следует отметить, что активность ди

лудина как антиокс ид анта значительно хуке в случае более 
высокореакционноспособного субстрата, такого Как лецитин 
/ рис.4/. Об этом МОАНО судить по отсутствию индукцион

ного периода при окисления лецитина в присутствия доста

точно больших количеств этого антиоксиданта. Сравнитель

ная оценка окисления кремов приведена На рис. 6. 

При изучения роли ионизированного кислорода, который 
является основным действукшм началом апроионов, было 
постулировано, что акцепторные свойства кислорода зави

сят от состояния молекулы я могут быть изменены при 
образовании положительно или отрицательно заряженного 
иона /3/. Наиболее вероятным процессами, приводящими к 
ионизация кислорода в тихом разряде являются отрыв элек

трона я перезарядка ионов. Наиболее до;1Гоыявущими про

дуктами при втом могут быть суперокс»:дннЗ анионради
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кал С~2 и ионы 0 + и 0 2 . Влияние этих частиц на процессы 
перекисного окисления исследовали на линолевой и оле

иновой кислотах, а также на лецитине. Было показано, 
что обработка олеиновой кислоты потоком отрицательных 
ионов вызывает незначительное увеличение накопления пе

рекисей /рис.5./. 45минутная продувка тонкой пленки 
линолевой кислоты вызывает незначительное уменьшение 
оптической плотности при 233 км в случае отрицательной 
ионизации /0,440 ед. плотности против 0,460 в контроле/ 
и достоверное накопление коньюгированннх диенов при 
действии положительных ионов /0,645 ед. оптической плот

ности против 0,454 в контроле/. Выраженное увеличение 
скорости окисления после продувки положительными ионами 
кислорода отмечено было на кинетической кривой хемилю

минесцеюдил лецитина /рис.4/. 
Таким образом нами,отмечено увеличение окислительных 

свойств положительно ионизированного кислорода при незна

чительном их изменении у отрицательно зарякенного иона. 
Возможно, что высокий окислительный потенциал поло

жительного кислорода может быть объяснен более высокой 
энергией сродства к электрону иона 0 2 Д2.64 эВ/ по 
сравнению с 1,46 для 0 2 . В свою очередь, супероксидный 
ион 0 2 может выступать не только как окислитель, но и 
как слабый восстановитель  в зависимости от субстрата 
и условий протекания реакций. Поскольку аэроионы явля

ются объязательныш компонентами воздушной среды, их 
взаимодействие с легко окисляемыми компонентами косме

тических кремов, особенно в условиях производства, может 
повлиять на устойчивость готового продукта в процессе 
хранения. 

Выводы • • 

1, Дилудин и лтокоферол являются эффективными антиокси

дантами жирных кислот /олеиновой, линолевой/, входящих 
в состав сырья для косметических кремов. 

2. Антиокислительные свойства дилудина резко возрастают 



при его сочетании с лимонной кислотой и уменьшаются 
. при окислении реакциоаноспособного субстрата лецитина. 

3. в ряду кремов "Стелла" ,Tero" , "Шизандра" и "Дзин

тарс21" наиболее устойчивыми к окислению являются 
. "Дзиятарс21" и "Шизандра". 

4. Инициирование перекисного окисления в жировых субстра

тах сырья может быть обусловлено действием аэроионов, 
при этом окислительные свойства в большей мере при

сущи положительным ионам кислорода. 
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REHIDRAĪĀCIJAS LAIKĀ IZDALĪTĀ OGLEKĻA. 
DIOKSĪDA DAUDZUMS KĀ KALTĒTA MAIZES RAUGA 

KVALITĀTES RĀDĪTĀJS 

Pēc kva l i t a t ī va ka l t ē ta maizes rauga i r ļoti. l i e l a 
pieprasijums,tāpēc rauga rūpniecības uzdevums - saražot 
to produkciju pietiekošā daudzumā un kval i tātē•Maisās 
raugam jābūt aktīvam,tas nozīmē,intensīvi j ā i zda l a og lek 
ļ a dioksīds ( C0 2 ) . L a i iegūtu šādu raugu,nepieciešams! 
1) iegūt kaltēšanai i z tu r ī gu presētu raugu ( s e l ekc i j a s 

oeļā ) j 
2 ) i zs t rādāt speciālus režīmus rauga augšanai un kaltē šaŗ-

naif 
5)iegūt uzglabāšanas laikā, i z tur īgu ,akt īvu maizes raugu/l,/ 
Bez tam jā izst rādā a r ī ā t r a s , ē r t a s un prec īzas kva l i t ā tes 
novērtēšanas metodes.Tāpēc vispirms nepieciešams i zz ināt 
rauga ī paš ī bas , kādas veidojas augšanas «kaltēšanas un uz 
glabāšanas l a i k ā . 

. Maizes raugs - dzīvu šūnu organismu kopa.To d z ī v ī 
bas saglabāšanās funkci jai nepieciešama enerģ i ja . Š ī s 
enerģi jas iegūšanai šūna izmanto savus rezerves og ļh id rā 
tus ( t r eha lo s i un glikogēna f rakc i j a ) .Akt īva ka l tēta 
maizes rauga iegūšanai nepieciešams, la i t a j ā būtu ne ma
zāk par 12% trehalozes (pārrēķinot uz sausai.Tāds raugs i r 
ar l i e l u osmoizturību un to var izmantot bez fermentatāvāfl 
akt iv i tātes zudumiem mīklā ar l i e l u cukura daudzumu / 2 / . 

Rauga blomasai ar vairāk Izturīgām, dzīvotspējīgām šūnām 
i r mazāk caur la ldīgaa membrānas un t a s i r s a i s t ī t s a r 
rauga ķīmisko sastāvu un noteiktu olbaltumvielu un o g ļ h i d 
rātu attiecību.Tādas īpaš ības piemīt šūnām ar augstu saus-
nes un rezerves ogļhidrāta - trehalozes daudzumu. 



Šīs īpašības Sūnas iegūst augšanas un kaltēšanas la ikā . 
Hoturīgs uzglabāšanas la ikā i r tāds raugs,kas satur 
16 - 17% trenado zes.Rauga šūnas t reha loz i izmanto kā ener
ģ i jas avotu,kā rezerves v ie lu reakt ivāc i j as procesā.Lai 
iegūtu kaltētu raugu ar šādu treaa lozes daudzumu,nepiecie
šams, l a i presētā raugā tas būtu vismaz 12%. Kaltēšanas 
la ikā trenalozes daudzums pa l i e l i nā s uz glikogēna rēķina, 
uzskata,ka kaltēšana i r viens no svarīgākajiem rauga 
iegūšanas posmiem. 

Kaltēšana i r viens no izp lat ī tāka j iem rauga šūnas 
konservēšanas un dzīvotspējas saglabāšanas paņēmieniem, 
rauga fermentu sistēmas noturības efektīvākajiem veidiem. 
Kaltēšanas la ikā i zda lās l i e l ākā da ļa šūnas ūdens,paliek 
t i ka i ar šūnas koloidiem sa i s t ī t ā ūdens da ļa .Š in ī la ikā 
notiek visu šūnas dzīv ības procesu bremzēšana - anabio-
ze /3/.Ūdens zaudēšana noved p ie minimālas v i e lu mainas 
starp šūnu un apkārtējo v idi .Kaltēšanā i z š ķ i r šādus pos
mus i 
a ) ar l i e l u ātrumu iztvaiko ārpusšūnas ūdens un rauga ma

sa atdziest ( iztvaiko 50 - 75% ūdens) ; 
b ) iztvaiko iekššūnas b r ī va i s ūdens,kaltēSanas ātrums sa 

mazinās un raugs sāk s a s i l t } 
c ) iztvaiko iekššūnas b r īvā ūdens pārpalikums un da ļa no 

s a i s t ī t ā ūdens. 
Kaltēšanas režīma neievērošana var novest p i e fermentu 
inaktivōšanās,kā rezul tātā samazinās rauga dzīvotspēja . 

Rauga biomasas atūdenošanas l a ikā temperatūras, ga i 
sa skābekļa,pH vides iedarbības rezu l tātā šūnās notiek i z 
mainās,ko izsauc šūnsulas koncentrācijas pa l ie l ināšanās . 
Lielu ietekmi uz rauga šūnu izdzīvošanu kaltēšanas la ikā 
atstā j a r i dažādu ķīmisko elementu daudzums audzēšanas v i 
dē .Piemēram, K ( k ā l i j a ) trūkuma gadījumā notiek ātra auto-
l ī z e kaltēšanas l a ikā , P ( f o s fo ra ) trūkumā veidojas šūnas 
ar zemu fermentativo a k t i v i t ā t i , ? r ne iz tur īgas kaltēšanas 
prooesā.llg (magnija) trūkums samazina i z tu r ī bu uzglabāša
nas la ikā A/.KaltSšanas procesā pieaug su l fh id r ī l o sav ie -



no jomu daudzums, a r i reducētā g lutat iona daudzums pieaug 
15 _ 20 r e i s o s . Š i s lielums. a t s tā j ietekmi uz maizes k v a l i 
t ā t i / 5 / . 

• Rauga Sūnas i r ļ o t i nenoturīgas pret temperatūras 
paaugstināšanu, 30 tām i r l o t i caur l a i d ī gas iekšē jās 
membrānas.Tas s a i s t ī t s ar šūnu ķīmisko sastāvu un note ik 
tām ogļhidrātu un olbaltumvielu attiecībām. 

Atudenošanaa l a ikā Sūnā notiek dažādu struktūru i s -
mainas.Kaltējot raugu ar s i l t u ga isa plūsmu,pastiprinās 
Sūnu elpošanas proces i ,akt iv izē jās rezerves v ie lu izmanto
šana. P ie nepietiekama ogļhidrātu daudzuma t ā s izmanto s l ā 
pek l i saturošus savienojumus un akt iv izē jas p roteo l ī t i sko 
fermentu da rb ība .Š in ī gadījumā noārdās fermentatīvās o l 
ba ltumvie las , rezultātā samazinās rauga akt iv i tāte ,zūd 
sausne. 

Anabiozes stāvokl ī ,kas sasniegts kaltēšanas procesā, 
Sūnas protoplazma atrodas sausa gē la veidā. Izmainās šūnas 
organoīdu morfologi ja . I l i tohondri j i šūnā pieņem i z l i ek tu 
formu,bet normālās Sūnās t i s i r nūjinveīda.Bio membrānas, 
apstākļos,kad tās zaudē visu brīvo ūdeni un daļu no s a i s t ī 
tā , i egūst bojājumus,no kuriem cieS bar je r funkci ja , t ranspor 
t a un enērgo ģenerē jošā funkcija.Sausās Sūnās kodoliem p a 
l i e l i n ā s izmērs tāpēc,ka p ie plazmolizes i z i e t nukleīnskā
bes . 

Sevišķi svar īga nozīme biomembrānās i r ūdenim,kur t a s 
darbojas kā stab i l izē jo8s ,st rukturorganizē joSs faktors . Ar 
kolorimetrisko mērījumu pa l īdz ību note ikts ,ka , j a ūdens dau 
dzums mazāks par 20%,membrānās notiek l i p īdu f r akc i j a s d a l ī š a 
nās. Ja t iek ievainota oitoplazmatiska membrāna,tad p a l i e l i 
nās Sūnu caur la id ība ,kura kaltētam raugam pieaug va i rākkār 
t ī g i . 4;tt'V • - • • ' : ' - . ' ~ J Ļ ' : . - • • ••' • 

Kaltēšanas procesā mainās divu membrānas fermentu ak
tivitāte.Piemēram,ATP -āzēs akt iv i tā tē samazinās pār 1 5 -

20%,ja atūdeno l īda 8 - 12% paliekošam mitrumam /6/. Zinām, 
ka vakuolām i r nozīme šūnas metaboliemā - osmotiskā s p i e - -
diena regulēšanā. Vakuolām piemīt p ro teo l ī t i akā ak t i v i t ā t e . 



Kaltēšanas la ikā" izzūd" l i e l ā s vakuo l a s , notiek vakuolu 
fragmentācija /7/. 
Kaltēšanas laikā,ja kaltē saskarsmē ar s i l t u g a i su , c i t o -
plazmatiskās membrānas ā rē jās kārtaB prote īn i pakļauti 
d z i ļ a i atūdeņošanai.Tieši ša jā gadījuuā i r l i e l i b i oķ ī 
miskās akt iv i tātes zudumi.noskaidrots,ka raugam ar augs
tu dzīvotspējas un funkcionētspējas pakāpi pēc kaltēšanas 
i r kustīgā ūdens krājumi. Izteikta varbūtība,ka kaltēšanas 
laikā notiek olbaltumvielu konfrontāci ja ,to sablīvēšanās. 
Atūdeņošanas laikā izmainās kodola forma, jo notiek broma
tiņa kondensāci ja.Koskaidrots ,ka hromatīna kordensācija 
i r pirmā vispārējā šūnas aizsargfunkci ja pret ne labvē l ī 
giem vides apstākļiem. 
Tātad,kaltēt raugu nenozīmē t i k a i samazināt ūdens daudzu
mu šūnās,bet a r ī saglabāt to dzīvotspēju ,sag labāt funkc io 
nālo ak t i v i t ā t i . Ž ī s parādības izpēte ļaus i zz ināt rakstu
r ī gās f i z io loģ i skās ,u l t ras t rukturā lās un bioķīmiskās p ā r 
mainās, kas norit šūnu membrānās un pašās šūnās/g/. 

Lēnas kaltēšanas la ikā notiek rauga biomasas ķīmis
kā sastāva izmaiņas: 
1) no skaidrots , ka'rauga šūnā , ta i pārejot anabiozes s t ā 

v o k l i , s a i r s t 26 - 43% RNS ( ribonuklelnskSbju) .Tas no
tiek atūdeņošanas pirmajā s tad i j ā . 

2) nukleīnskābju skābē šķīstošā f rakci ja p a l i e l i n ā s , 
bet sārmā samazināsi 

3) fos fo l ip īdu kopējais daudzums neizmainās; 
4 ) notiek po l i fos fātu polimēra f rakci jas degradāci ja . 

I zpēt ī ta i r ar ī atūdeņošanas ietekme uz mitohondri-
ju elpošanas ķēdes galvenajiem fermentiem - eksogēno NADH-
debidrogenāzi.citohromoksidāzi u .c . / 5/.Citohroud kā oks i 
dēšanās - reducēšanās fermenti veic l i e l u lomu bioķīmiska
jos procesos,kas notiek dzīvā žūnā.Jūnu elpošanā t i e veic 
elektronu transportu,kas c i e š i a a i s t ī t s ar fos for i lēšanas 
procesu, kuram, savukārt, l r l i e l a nozīme šūnas enerģēt i 
kā /9/.Tātad aktīva kaltēta maizes rauga iegūšana i r d i e z 
gan sarežģīts process. 



Par labu uzskata tādu maizes raugu,kas mikla in ten 
s ī v i i zda l a C0 2 .Atgr iežot mikroorganismus no anabiozes 
s tāvok ļa , i zšķ i r 3 posmus: 
- reh idratāc i ja ( preparāta samitrināšanefc 
- sanu strukturālo bojājumu l ikvidēšana ( r e a k t i v ā c i j a ) , 
- iepr iekšē jā šūnu skaita atjaunošana / 1 0 / . 

Kaltēta šūnu materiāla reh idratāc i j a jāsāk pakāpeniski -
ar ūdens tvaikiem.Šūnas komponentu zudumi samazinās,ja r e -
h idratāci ju veic paaugstinātā temperatūrā,maizes raugam 
t ā i r 43°C.Ja no ka l tē ta rauga rehidratāc i jas vidē t r i g l i -
ceridu un sterīnu izdal īšanās i r paaugstināta,tad secina, 
ka bojāta ne t i k a i citoplazmatiskās membrānas c a u r l a i d ī 
ba,bet a r ī vakuolas membrānas caur la id ība , jo minētie kom
ponenti l o k a l i z ē t i vakuolas membrānā,vakuolā un l i p ī d u 
vezīkulās . 

Lai ka l t ē t a i s raugs būtu ar augstu k v a l i t ā t i , s v a r ī 
ga nozīme i r ne t i k a i i l g s to ša i fermentatīvās akt iv i t ā tes 
saglabāšanai ,bet a r ī tās atjaunošanai pēc rauga reh id ra tā 
c i j as .Rehidratāc i ja i izmanto dažādas v i e l a s - g l i k o z i . a e -
korbīnskābi , fosfātus,hlorīdus,amonija sulfātu u . c , k u r u s 
pievieno ūdenim dažādā secībā /11/. 

Saskaņā ar v a l s t s standartu /12/,kaltēta rauga g a l 
venais kva l i tātes r ād ī t ā j s i r celtspēja.Ņemot vērā s tan 
darta p ras ības ,ka l tē tu raugu nepieciešams samaisīt ūdenī, 
t . i . ,hidratēt,pāc tam akt iv izēt un t i k a i tad noteik c e l t 
spēju. Tā,hidratē jot un akt iv izē jot p ā r i s stundas,atjauno
j a s rauga sākotnējās īpašības.Te jāpiezīmē,ka miltu kva l i 
t ā t e . l a i noteiktu celtspēju ,nav vienāda.Tā atkarīga no 
miltu l ipek ļa stāvokļa,kā a r ī c i tu komponentu satura .L i te 
ratūrā minēti a r ī c i t i r ād ī t ā j i , k a s raksturo ka l tēta raug 
kva l i t ā t i - zimāzes un maltāzes akt iv i tāte ,skāb ju summa, 
trehalozes daudzums u . c . 

tūsu darba mērķis - at rast rād ī tā jus .kas raksturo 
tu rauga funkcionē tspē ju t ū l ī t pēc rehidratāc i jas.Mūsu i z 
strādātas metodes pamatā i r i z da l ī t ā C 0 2 daudzuma note ik 
šana,iemantojot parastās medicīniskās eprices.Par rauga 



barotai t ika izmantoti dažādi cukuri un to izmantojamība 
un i z d a l ī t a i s 00^ daudzums var kalpot kā kva l i t ā t e s r ā d ī 

t ā j s . 

Metode sekojoša: t r i j ā s fcolbiaās i e l e j pa 10 ml № . 
199 barotnee.Viesa p i e l i e k 0,2g saharozes . o t r ā 0.2 g d 

glikozee un t reša jā  0 , 2 g 1  glikozes.Ta. i zve idojas 
2% šķīdumi.fad ņem 3 gradoētas medicīniskās šprices.Katrā 
ievieto a t t i e c ī g o , z i n ā m minimālu iesvaru.Tad kā r t ī g i s a 
maisa, izvada g a i s u , š p r i c i nos lēdz a r adatu,kuras atvere 
noslēgts, ar p l a s t i l ī n u . š p r i c e s ar raugu un a t t i ec ī go ba
rotai i ev ie to termo s ta tā 3 5 - 37°C temperatūrā .Pēc zināma 
l a ika ,kaB atkarīgs no r a u g a kva l i t ā t e s un akt iv i tā tes , sāk 
i z d a l ī t i e s C0 2 un v i r z u l i s pārb īdās .Tā per iod isk i var no
l a s ī t i z d a l ī t ā C0 2 daudzumu. Mēgiaājnioā var izmantot j e b 
kuru medicīnisko šp r i c i ar labo hennetizāci ju un v i e g l i 
bīdāmu v i r z u l i . Mēģina jumu rezu l tā tā ver r a s t i e s kļūda ne 
vairāk kā 0 , 3 - 0,6%.Mēģinājumiem izcatatoja Rīgas rauga 
fabrikas kaltēto raugu,kas ražots 27 .0%.68.un 0 3 . 0 5 . 88 . , 
Zv iedr i jā ražoto kaltēto raaņ> ( raSeto 1988.gadā) un ka l 
tēto raugu ,ko pirms kaltēšanas apstrādāja a r askorbīn-
ekābi.Pēc tam to ka l t ē j a 2 diennaktis 38°C temperatūrā. 
Elstas efcsperiaemfceja er presētu raugu,konkrēti ar tādu 
preeētn rangm.fctaTE izmazgāts ar askorbīnskābes šķīdušu un 
norilfcrets l ī d z 75% mitrumam.Domājam,ka metodei i r virkne 
p r i e tdBroe ī t a .Ce lvesē i r tā ,ka rauga k v a l i t ā t i var noteikt 
rehidratāciJas sākuma posmā. 

I zs t rādātā metode pamatojas uz C0 2 uztveršanu SpricS 
un tā daudzuma kontroli pēc v i r zu ļ a stāvokļa izmainām.Ši-
nī gadījumā iegūt ie r e z u l t ā t i daudz ātrāk un precīzāk 
raksturo rauga kva l i t ā t i pēc C0 2 i zda l ī šanās un t i e nav 
atkar īg i no mīklas l i p ek ļ a īpašībām.Pēc ŽĪB metodes var 
spr iest ,par c i k p a l i e l i n ā j i e s i z d a l ī t ā C0 2 daudzums no
teiktā la ika periodā. 



Katram no eksperimentā izmantojamiem raug* paraugi e 
t i ka noteikts a r ī mitruma daudzums un ce l t spē ja , 

Vispirms sa l īdz ina vienas pa r t i j a s presēto un ka l t ē 
to raugu.Presētā rauga ce l tspē ja - 65 min. .kaltēta rauga 
ce l tspē ja - 87 min. Rezultāt i apkopoti 1 . t abu l ā . 

1.tabula 
Presēta un kaltēta rauga rehidratāc i jas laikā 
i z d a l ī t a i s COgdaudzums ( ml ) ( izgatavots £7#0*>08) 

l a i k s , d - glikoze 1 - glikoze 
min. presēt . sausais presēt. saukāti 

10 0 0 , 2 0 0,16 0 0,21 
20 0 , 1 0,39 0,20 © § 0,42 
30 0,64 0 , 5 9 0,42 0 6 0,78 
40 0,96 0,75. 0,73 0 0,14 1,17 
50 1,60 1,36 1,02 0 0,22 1,55 

1 h 2,91 1,60 1,32 o 0,30 2 ,00 
10 3,10 L,89 1 ,62 0 0,60 2,38 
20 3,2? 2 , 0 3 1 ,95 0 ,1 0,90 3,00 
30 3,45 2 , 2 7 2,14 0 ,1 0,90 5 , 5 4 

4o 3,63 2,46 2,18 0,11 3,63 
50 3,82 2,57 2,22 0,14 4 ,29 

2 b 3,93 2,65 2,25 0,16 4,47 
10 4,03 2 , 6 7 2,29 0,18 4,64 
20 4,10 2,84 2,29 0,20 4 , 7 5 
30 4,17 3 , 0 5 0,20 4 , 8 7 
40 4,23 3 , 0 5 4,98 
50 4,23 5,06 

3 h • 5,13 
10 5,18 
20 5,22 
30 5 ,27 
40 5 ,27 

No iegūtajiem rezultātiem var secināt sekojošo; ' 
1 ) j a barotnes šķīdumā izmanto saharozi,tad ka l tēta is raugs 

i zda la 5 , 2 7 ml 00^3 stundās un JO minūtēs? 



2) j a barotnes Šķīdumā izmanto 1 - g l ikoz i . tad ka l t ē t a i s 
raugs i z d a l a t i k a i 0,2 ml CO^ un pā r s tā j darboties pēc 
2 stundām un 20 minūtēm. 

Tālāk sa l īdz ina divus ka l tē tus rauga paraugus - R ī 
gas ranga fabr ikā ražoto ka l tē to raugu,kura ce l tspē ja i r 89 
minūtes un Zv ied r i j ā ražoto ka l t ē to raugu,kuram ce l tspē ja 
netika note ikta , jo rauga daudzums b i j a nepietiekošs c e l t 
spējas noteikšanai .Rezultāt i apkopoti 2.tabulā. 

2.tabula 
Rīgas rauga fabrikā ražotā ka l tē tā rauga un 

Zviedri jā ražotā kaltētā rauga reb id ra tāc i j a s la ikā 
i zda l ī t ā C0 P daudzums ( ml ) 

l a i k s , d - gl ikoze 1 - g l ikoze saharoze 
min. 1 

Rīgas zviedru Rīgas zviedru Rīgas zviedru 

1 0 0,18 0,65 0 0 0,10 0,70 
20 0,40 1 , 9 3 0 0 0,31 2,00 
30 0,96 2 , 2 7 0 , 1 5 0 0,84 2,73 
40 1 . 4 1 2,38 0 , 1 9 0 , 1 o 1 , 2 5 2 ,97 
50 1 ,82 2 ,43 0 , 2 1 o , i i 1,42 3 , 1 3 

1 h 2,08 2 , 5 4 0,29 0 , 1 5 1,83 3,22 
10 2 , 3 6 2,55 0,41 0,20 2,20 3,44 
20 2,46 2,61 0 , 5 0 0 ,22 2,44 5,55 
3o 2 , 4 9 2 , 6 7 0 , 5 9 0 , 2 7 2,69 3,63 
40 2,53 2,70 0,61 0 , 3 1 2,75 3,71 
50 2,58 2,73 0,65 0,35 2,81 3,79 

2 h 2,62 2,76 o,66 0,41 2 ,90 3,83 
10 2,69 2,78 0,68 0,43 2,93 3,85 
20 2,72 2,80 0,71 0,45 2,93 3,87 
30 2,73 2,80 o,76 0,45 3,86 
40 2,80 0,81 0,45 3,88 
50 2,80 0,81 

Vadoties pēc iegūtajiem rezultāt iem,var secināt, ka 
Rīgas rauga Fabrikā ražota is ka l t ē t a i s raugs,izmanto jot b a 
rotnes d - g l i koz i , 2 stundās 40 minūtēs i zda l a 2,8 ml C 0 2 , 

izmantojot saharoz i , i zda la 2,93 ml 2 stundās un 1 0 min., 



bet praktiski neizmanto 1 - g l ikoz i .2 stundās un 40 minū
tēs izda lās t ika i 0,81 ml COg. 

Labas kva l i ta t īvās īpašības uzrāda Zviedri jā zažo -
t a i s ka l t ē ta i s raugs. Sal īdzinot ar Rīgas rauga fabrikā 
ražoto kaltēto raugu,novēro l i e l a s atšķir ības t i e š i sākot
nējā inkubācijas periodā. Zviedri jā ražota is ka l tē ta i s 
raugs C0 2 sāk i zda l ī t t ū l ī t pēc ievietošanas termostatā. 
Izmantojot no barotnes šķīduma d - g l i koz i , jau pēc ĪO mi
nūtēm izdalījāB 0 , 6 5 ml C0 2 ,bet pēc 30 minūtē» 2,27 ««1 CO», 
Izmantojot no barotnes šķīduma sabaroz i , a t t i ec īg i - 0,7 
un 2,7 ml.Arī Zviedri jā ražotaiB ka l t ē t a i » raugs p r ak t i s 
k i neizmanto 1 - g l ikozi - 2 stundās un 30 minūtēfl i z d a 
l ā s tikai 0 , 4 5 ml C 0 2 . 

Vēl t ika sa l īdz ināts vienas pa r t i j a s presētais un 
kaltētaiB raugs,kas ražots 0 3 . 0 5 . 8 8 . , un apstrādāts ar as -
korbīnskābi. Š inī gadījumā paņēma 50 g presēta rauga un 
isē 1 , īdināja 500 ml ūdens,kurā t ika pievienots 1 g askor -
bīnskābes.Vides pH 4,0. Tad šo raugu suspensiju n o f i l t r ē 
j a un ka l t ē j a . Kaltēšanas process notika 38 - 40CC tempe
ratūrā. Celtspēja presētam raugam - 60 min.,- kaltētam - ' 
82 min. Iegūt ie r e zu l t ā t i apkopoti 3 . t abu l ā . 

I egūt ie r e zu l t ā t i l i ec ina par to,ka,izmantojot b a 
rotnes d - g l ikoz i .ka ltēta is raugs i zda la 3,33 ml OOg 
1 stundā un 40 minūtēs, bet tanī pat la ikā presēta is -
1,77 ml. Tālāk gan viens,gan o t r s praktiski neizmanto 
1 - g l ikozi - presēta is vispār neuzrāda ak t i v i t ā t i , be t 
ka l tē ta i s i zda l a t ika i 0 ,3ml un tas v i s s notiek 1 stundā 
30 min. Pavisam citāda aina redzama, ja barotnē i r saharo
ze .Presētais raugs izrādās aktīvs un i zda la 2,44 ml COg,' 
bet ka l tēta is tan ī pat laikā t i k a i 0,2 ml. 

Mēģinājumu rezu l t ā t i l a b i parāda ne t i k a i kopējo 
C0 2 daudzumu,bet a r ī tā imialīšanāe rt-i-nnn»^ atkarībā no. 
tā,kāds cukurs i r barotnē. 



3 . t abu l a 
Ar askorbinskābi apstrādāta presēta U D kaltēta 

rauga refaidratāci jas l a ikā i z d a l ī t s CO_ daudzu JEB ( ml ) 

l a i k s , 
d  glikoze l  g l ikoze saharoze 

l a i k s , 
gl ikoze 

min. p r e s ē t . sausais p r e s e t . sausais presē t , s aus . 

ĪD 0 ,22 0,1 0 O 0 , 2 0 

20 0,65 0 O 1 ,44 0 , 1 
30 1 .29 1,68 0 O L , 6 5 0 , 1 
«K> 1 .62 1 ,68 O 0 ,1 2,04 0,17 
5 0 1,67 2, «8 0 0 , 1 5 2,14 0,20 

1 ¡1 1,72 3 , 1 1 0,20 2,24 0,20 
10 1,77 3 , 2 1 0 , 3 0 2,34 
20 1,77 3,27 . 0 , 3 0 2,3? 
3 0 3 . 5 3 2,41 
« 0 3 , 3 3 2,44 

Dažādo raugu paraugu 00 2 i zda l ī šanās dinamiku var 
• B H M na 1 . l īdz 5 .attēlam.Aplūkojot rezu l tā tus , secina 
s s s B j e s f i 

1) ja barotraes šķīdumā i r d - g l ikoze , tad CO-, v isātrāk un 
.•visstraujāk sāk i zda l ī t Zv i ed r i j ā ražota is ka l t ē t a i s 
rangs.pēc tam Rīgas rauga f abr ikā ražota i s p resē ta i s 
raugs * n a r askorbinskābi apstrādātais ka l t ē t a i s raugs . 

2) Ja barot nes šķīdumā i r saharoze, tad C 0 2 v isātrāk «n 
v i s s t rau jāk atkal i zda la Zv iedr i j ā ražota i s k a l t ē t a i s 
rags,pēc tam Rīgas rauga f abr ikā ražota is k a l t ē t a i s 
rangs. 

3) Ja tiwutnos šķīdumā i r 1 - g l ikoze , tad novēro ,ka kva 
l i t a t ī v i rang i feo prakt iski neizmanto, bet s l iktākas kva 
l i t ā t e s r a a g i to izmanto un i z d a l a CC>2. 



bet praktiski neizmanto 1 - g l ikoz i .2 stundās un 40 minū
t ē s izdalās t i k a i 0,81 ml 00«. 

Labas kva l i ta t īvās īpašības uzrāda Zviedri jā z a ļ o 
t a i s ka l t ē ta i s raugs. Sa l īdzinot ar Rīgas rauga fabrikā 
ražoto kaltēto raugu,novēro l i e l a s atšķir ības t i eS i sākot
nējā inkubācijas periodā. Zviedri jā ražota is ka l tē ta i s 
raugs COg sāk i zda l ī t t ū l ī t pēc ievietošanas termostatā. 
Izmantojot no barotnes šķīduma d - g l ikoz i , j au pēc 10 mi
nūtēm i z d a l ī j ā s 0,65 ml C0 2 ,bet pēc JO minūtēm 2.27 «1 00», 
Izmantojot no barotnes šķīduma sabaroz i , a t t i ec īg i - 0,7 
un 2,7 ml .Arī Zviedr i jā ražota is ka l tēta i s rauga p rak t i s 
k i neizmanto 1 - g l ikozi - 2 stundās un 50 minūtēs i z d a 
l ā s t ika i 0,45 ml CO^. 

Vēl t ika sa l īdz ināts vienas par t i j a s presētais un 
ka l tē ta i s raugs,kas ražots 05.05 .88., un apstrādāts ar as-
korbīnskābi. Š in ī gadījumā paņēma 50 g presēta rauga un 
izšķ īd inā ja 500 ml ūdens,kurā t ika pievienots 1 g askor -
bīnskābes.Vides pH 4,0. Tad šo raugu suspensiju n o f i l t r ē 
j a un ka l t ē j a . Kaltēšanas process notika 38 - 40CC tempe
ratūrā . Celtspēja presētam raugam - 60 min., kaltētam - ' 
82 min. I egūt ie r e zu l t ā t i apkopoti 3.tabulā. 

I egūt i e r e zu l t ā t i l i ec ina par to,ka,izmantojot b a 
rotnes d - g l ikoz i .kaltētais raugs i zda l a 3,33 ml C0 2 

1 stundā un 40 minūtēs, bet t an ī pat la ikā presēta is -
1,77 ml. Tālāk gan viens,gan o t r s praktiski neizmanto 
l - g l ikozi - presēta is vispār neuzrāda ak t i v i t ā t i , b e t 
ka l tē ta i s i zda l a t ikai 0,3ml un tas v i s s notiek 1 stundā 
30 min. Pavisam citāda aina redzama, j a barotnē i r saharo
ze .Presēta is raugs izrādās akt īvs un i zda l a 2,44 ml C 0 2 , ' 
bet ka l tēta is t an ī pat laikā t i k a i 0 ,2 ml. 

Mēģinājumu rezu l tā t i l a b i parāda ne t i k a i kopējo 
C 0 2 daudzumu,bet a r ī tā in la l ī šanāe dinamiku atkarībā no. 
tā,kāds cukurs i r barotnē. 



3.tabula 
Ar askorblnakābi apstrādāta presēta un ka l tē ta 

rauga rehidratāc i jae la ikā i z d a l ī t ā C0- daudzums ( ml > 

l a ik s , 
4 - g l ī t o ze 1 - g l ikoze saharoze 

l a ik s , 
g l ī t o ze g l ikoze 

min. p re sē t , sausais p r e s ē t , sausais p resēt , šaus. 

10 0 , 2 2 o . i 0 0 0 , 2 0 
20 0,99 0,65 0 0 1,44 0,1 
30 1.29 1,68 0 0 L.65 0,1 
40 1,62 1,68 0 0 , 1 2,04 0,17 
50 1,67 2 ,48 0 0 , 1 5 2,14 0,20 

1 h. 1 ,72 3.11 0 ,20 2 ,24 0,20 
10 1 ,77 3,21 0 , 3 0 2,34 
20 1,77 3 , 2 7 0 , 3 0 2,3? 
30 3,53 2,41 
40 3 , 3 3 2,44 

Dažādu raugu paraugu 00^ izda l ī šanās dinamiku' var 
aplāikot 3U 1. l ī d z 5. attēlam. Ap lūkojot rezu l tā tus , secina 
sekojošos 
1) j a toarotaes Šķīdumā i r d - g l ikoze , tad C0-, v isātrāk un 

vissTaraujāk sāk i zda l ī t Zv i ed r i j ā ražota is ka l t ē t a i s 
rsags .pēc tam Rīgas rauga fabr ikā ražota is presēta i s 
rangs no a r askorbīnskābi apstrādātais ka l t ē ta i s raugs. 

2 ) Ja barotoes šķīdumā i r saharoze,tad C0 2 v i sātrāk « n 
v iss t rau jāk atkal i zda la Zv iedr i j ā r ažota i s ka l t ē t a i s 
rsogs.pēc tam Rīgas rauga fabr ikā ražota i s k a l t ē t a i s 
renes. 

3 ) Ja bflgotnss Šķīdumā i r 1 - g l ikoze . tad novēro ,ka kva
l i t a t ī v i r a u g i to prakt i sk i neizmanto,bet s l iktākas kva
l i t ā t e s r a n g i to izmanto un i zda l a C0 ? . 





30 X h 30 2 h 30 3 h 30 t ( 

2 . a t t . Zviedri jā ražotu ka l tē t i raug* CO 2 

i ada Ī U вода dinamika rehidratāoi jas la ikā 



3 . a t t . Ar aakorbīnskābi apstrādāta kaltēta rauga 
CO_ izdalīšanās dinamika reh idratāc i jas la ikā 

t(aia.) 
4 .a t t .A r aakorbīnskābi apstrādāta presēta rauga 

00 izdal īšanās dinamika ren idratāc i jas l a ikā 



1 - g l i i o ze 

d - g l ikose 

JO 1 h 30 2 h 30 3 a 30 t ( a i n . ) 

fct. Elgas rauga fabr ikā ražotā presētā rauga C 0 2 

izdal īšanās dinamika reh idra tāo i j as la ikā 

tātad jaunizst rādāta ja i metodei i r virkne p r i ekš ro -

- rezultāta ieguvei nepieciešami minimāli raugu 
paraugu daud zumi ( 

- raksturo rauga funkcionēt spēju t ū l ī t pēc r eh id ra -
t āc i j a s ļ 

- dod iespēju noteikt C0 2 i zda l ī šanās dinamito.il, 
- ļauj novērtēt konkrētu rauga paraugu funkcionālo 

ak t i v i t ā t i konkrētā v i d i . 
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Я.А.Зутис 
Инженерши центр 

"Мясомолпром" 

ПРОБЛЕМУ ОРГАШЗАЦИИ МАЛЫХ 

ПРОИЗВОДСТВ В МЯСНОЙ И МОЛОЧНОЙ ПРОДУШИ ЛАТВССР 

. В докладе на мартовском /1ЬС9 г./ Пленуме ЦК КПСС 
U.C. Горбачев говорил: " \1ж надо выработать такую аграрную 
политику, проведении которой нозьолило бы в ближайшее время 
снять остроту продс иольствс;шой проблемы, а в трададпатой 
пятилетке  обеспечить производство сельскохозяйственной 
продукции в количестве и ассортш.онто, достаточных для ус

тойчивого продовольственного снаб..'.ония". 
Одно из направлений но решению цродовольствешюй пробле

мы, намеченное руководством республики, является ускоренное 
развитие подсобных цехов производства мясных и полочных 
продуктов непосредственно в колхозах, совхозах, агрофирмах 
• др. Ь блигаЯшие годы преду смотрено организовать 35 мясо

переработыва>эдих цехов в 19 районах роспуг лики, а Также це

ха по производству uopoitei него. 
В настоящее «рама на высоком санмтарнстехническом уровне 

организовано производство колбас, копченностеИ и морожен

ного в колхозах "Друва" Саллуссииго района, "Болдоие" Рижско

го района, совхозетехникуме "Шибебри" CTymumcraiv района, 
межхозяйстволных пролцриятиях *Аропа" :.1%чс некого района, 

"Валгунде" Еигавского района и др. Про. олжаетон работа но ор

ганизации инсиых и молочных цехов х. :олхозе "Лл;:ухстенЦеоис

ского района, 'колхозе "Ягриве* Алуксненского района, совхозе 
"Балв*" Еалвского района, колхозе Дрпудзийа" фщачавского 
района н др. 



Достигнутый уровень производства колбас, копченостей и 
мороженного,а также шганйруемые объеш их выпуска в цехах 
колхозов, совхозов, агрофирм и др. в ближашше годы харак

теризуются следующими данными: 

Вид продукщш Един.. 1088 г. 1989 г. 1990 г. 
пп измер. факт план план' 

I . Колбасы и копчености т . т . 2,0 4,0 5,0 
2. Морокеное . т . т . 2,4 4,0 5,0 

Из общего объема производства 1988 года в республике 
колбасные изделия и копчености, выработанные в малых це

хах, составили 3,5 %, а мороженое  16 %, том самим вно

сится существенный Еклад в продовольственный баланс. 
Коллектив Инженерного центра мясной и молочной промш

ленности Госагропрома ЛССР, шлел в своем составо внеоко

квалпфицированных специалистов широкого профиля по проек

тированию, конструированию,разработке нормативнотехиичес

кой документации, проведению контроля за качеством готовой 
мясной и молочной продукции и др. , оказывает всестороннюю 
комплексную методическую и практическую помощь по созданию 
малых мясных и молочных цехои в хозяйствах республики. 

За последние три года в коллективе накоплен большой 
опитсоздания малых производств мясной и молочной тюдушши 

При оргшшзации мясных и молочных цехов в хозяйствах,как 
положительный опыт следует признать то,что в качестве сырья 
используется сверхплановая животноводческая продукция, 
уменьшаются потери остродефицитной сельскохозяйственно?! 
продукции, появляется возможность рационального использова

ния трудового потенциала в межсезонье,а также закрепления 
молодежи на силе, целесообразно используются пустовавшие 
помещения /винодельческие цеха, сепараторные отделошш и 
др./. Наряду со всем вышеперечисленными факторами, четкая 
организация и грамотное ведение малых мясных и молочных 
цехов обеспечивает получение значительной прибыли .Так, при

менение в настоящее время кооперативных ИЛИ договорных цен 
обеспечивает не менее 1,52,0 рубля прибыли на 1. кг реали



зованных колбасных изделий и копченостей  и не менее 4 
рублей на килограмм мороженого. 

Затраты па организацию таких малых производств разно

образны и в зависимости от исходной материалънотехшгсеской 
базы /наличие или отсутствие помещений, котельной, электро

энергии, воды, холода, очистных сооружений и др./ могут ко

лебаться от 250 до 700 и более тысяч рублей. 
Наяоплзнннй опыт по оказанию комплексной методической и 

практической помощи в организации малых мясных и молочных 
производств в хозяйствах позволяет выделить несколько наи

более проблемных вопросов от своевременного и правильного 
решения которых з значительной мере зависит экономичность 
и длительность реализации идеи в жизнь. 

Вопервых и, на наш ЕЗГЛЯД , самое проблематичное  это 
значительные трудности материальнотехнического снабжения, 
особенно для организации холодильного хозяйства, а также 
основного технологического оборудования. Одно из реаль

ных решений  это использование имеющегося в наличии на 
мясных и молочных комбинатах, маслозаводах неустановленного 
или бываего в употреблении оборудования. ][отя уже сейчас 
оно в основном используется. Поэтому надо своовремешю 
заказывать оборз'дование или использовать широко применяемые 
в последнее время установление прямыз связей для их получе

ния с заводамиизготовителями на взаимно выгодных условиях. 
Необходимо заблаговременно позаботиться о кадрах, которые 

Судут заняты в матом цехе, их своевременном подборе п обуче

нии. Следует применять для этого кратковременное обучение  ' 
стажировку специалистов на действующих мясных и молочных 
комбинатах. 

Для ускорения организации проведения всего. комплекса ра

бот необходимо широко использовать нестандартные прогрес

сивные подходы /организация параллельного проектирования и 
строительства, привлечение опытных специалистов пром. плен

кости, создание творческих бригад и т .д ./ . 
Особое к неослабное внимание в период организации и по

<У5бд?ЩеЯ работы мачве 'мясных п молочных цехов необходимо 
удел ;гь строгому соблюдению санитарноетткокическах норм и 
щ:яи:. В срйлэдевш этого вопроса неоохог,го.х> шеть шого

кг'даиув г?р.|3~;з, пепточелсуэ даже ыалийзуя возможность за



болевания населения. 
Необходимо создать постоянно действующую систему прове

дения всестороннего контроля за качеством основного сырья, 
вспомогательных материалов и др., строго руководствуясь 
требованиями действующей нормативнотехнической документа

ции, а такие привлекая периодически для гарантии контроля 
специализированные организации /лаборатории Латвийского 
республиканского управления Госстандарта СССР,районные СЭС, 
исполнительный центр Инженерного центра "Мясомолпром" и 
др./. 

Заблаговременно следует позаботиться также об экономи

ческих вопросах, исключив возможность неблагоприятного воз

действия вновь организованного производства на окружающую 
среду. 

В ходе организации малых мясных и молочных производств 
могут возникнуть и другие непредвидешше проблемы, в реше

нии которых методическую и практическую помощь окажут спе

циалисты Инженерного центра. 
Проводимая партией и правительством программа решения 

продовольственной проблемы набирает темпы и в ее решении 
создание малых мясных и молочных производств в хозяйствах 
республики имеет существенную роль и значение. 

Заключение. В республике планомерно реализуется програм

ма организации мапых мясных и молочных цехов в хозяйствах. 
Коллективом Инженешого центра мясной и молочной промышлен

ности накоплен опыт по оказанию методнчесшй и практической 
помощи в решении проблемных вопросов организации таких 
производств. 
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П.Я. Скрупскис 
Латв.с.х.акад. 
В.А.Кокере 
ЛГУ им.П.Стучки 

СТРУКТУРНЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ ЗА.\ЮРСЕ2ННЫХ 
ПЛОДОВ 

Рациональное использование свеяего растительного сырья 
играет основную роль в решении Продовольственной програм

мы. Плоды а ягоды играют особую роль в жизни человека. Obi 
поставляют организму человека ряд жизненно необходимых био

логически активных вешеств, которые способны проявлять вы

раженное биологическое действие. Их нельзя заменить продук

тами животного происхождения. 
Плоды я оообенно ягоды являются скоропортящимся продук

том, что обуславливает трудности сохранения ях питательных 
свойств /I/ . Для увеличения срока их хранения"широко приме

няются физические, химические я физикохншческие методы об

работки /2/. 
Многие исследователи ( В а т .В. , Рогов Д.Г., Озолин В . Х . , 

Лобзан П Л . , Алексеев П.А., шелапутин В . И . , Саатчан А.К.) 
одним вз главных преимуществ быстрого замораживания счита

ют то, что за коротки» промажу т о н времена резко заме для 

ются все протекающие я плодах биохимические и микробиоло

гические процессы. Сохраняется падевая ценность биологичес

ки активных вояоотв яря минимальном ухудшении органолеп 

твческого качества прохукта /3/ . 
В мирово! практике сохраняется тенденция к всемерному 

увеличению доля перерабатываемой (свыше 6 0 Í ) , а не храни

мой в свежем яядв прохукции. Поэтому необходимы исследова

ния, которые позволяли он уставов 1гь влияние скорости и глу

бины замораживания яа технологическую обратимость расти



тельных продуктов, 
В настоящее время режимы замораживания в срока хранения 

растительных продуктов устанавливают всходя вз того, что 
чем быстрее и глубже заморожен продукт, тем меньше его из

менения в процессе замораживания в последующего хранения. 
Не учитывается их влияние на гидрофильные и структурно

физические характеристики продукта, что отрицательно ска

зывается на качестве готовой продукции. 
Объективная характеристика физикомеханнчеоких свойств 

продуктов дает возможность решать ряд важных практических 
задач: она может служить для оценки качества продукта, а 
также позволяет описать особенности формирования и изме

нения структуры продукта, т.е. научно обосновать техноло

гические режимы обработки продуктов с целью придания им 
определенных свойств /4/. 

Структура продуктов проявляется в их консистенции  важ

ном показателе качества, который в настоящее время оцени

вается органолептичеоки. 
Характеристика структуры может быть дана на основе раз

личных структурномеханических показателей. 
В опытах были исследованы такие важные элементы ков 

овстеацвв плотных веществ как упругость и пластичность. 
В результате получена объективная оценка продолжительности 
размораживания плодов. 

Колебания температуры хранения приводит к ухудшению 
структуры плодовой ткана. Лучше сохраняется структура мелко

клеточных тканей с плотно прилегающими друг в другу • 
клетками /3/. 

Ослабленная консистенция плодов после размораживания 
объясняется длительным промежутком времени между сбором 
И замораживанием плодов и отсутствием в технологическом 
процессе стабилизации структуры тканей. 

Также необходимо учесть признака пригодности сортов 



для замораживания. К ним относятся структурная прочность 
тканей плодов, их устойчивость к растрескиванию, содержа

ние полисахаридов все это обеспечивает стабильность кон

систенции мякоти. 
Пригодность характеризуется и потериями сока при размо

раживании. В опытах учитывалось, что выделение из клеток 
воды при образовании межклеточных кристаллов льда в боль

шом количестве (которая может быть вновь поглощена клет

ками при оттаивании) зависит частично от степени разруше

ния клеток. 
Среди целого ряда явления в процессов, сопутствующих 

низко температурному воздействию на растительные продук

ты и влияющих на его обратимость, особое место занимает 
фазовый переход воды в льдообразное состояние. Льдообра

зование является одновременно в необходимым условием на

дежной консервации в одним вз наиболее действенных фак

торов, повреждаюгшх биологические структуры. 
Разрывающее и разрушающее действие ледяных кристаллов 

может быть преобладающей причиной изменений консистенции 
зрелых плодов. Исследования показали, что разрушение кле

ток бывает очень резко выражено в ягодах земляники,содер

жащих тонкие паренхимные стенки с большими межклеточными 
пространствами. Известно, что лучшими сортами ягод счита

ются те,которые теряют менее 2Ъ% сока.Опыты показали,что 
ЗенгаЗенгана теряет 19,4£,а Фестиваль  2с#.Органолепти

ческая оценка подтвердила разницу в качестве этих сортов. 

Структура зависит от температуры замораживания. Поэто

му определяли показатели сокоотдачв при температурах за

мораживания  9 , 12 я  25°С. 
Результаты опытов понизали, что при выделении сока бо

лее 255? для таких ягод как красная и черная смородина, 
крыжовник и садовая земляника температура замораживание 
-Ь и 12°С оказывается непригодной. 



В Ы В О Д Ы 

1. С учетом процессов, протекающих в плодах определяются 
способы и режимные параметры замораживания. 

2. Выделение больших количеств воды из клеток в межклеточ

ные пространства,к сгорая может быть вновь впитана при от

таивании, связано о ухудшением консистенции плодов. 

3. Наряду с внешними условиями замораживания существенное 
влияние на размер кристаллов льда имеют свойства пищевых 
продуктов. 

Это еще раз подтверждает, что ягоды необходимо заморажи

вать быстро, т.е. воздействие зоны максимального образо

вания кристаллов льда должно быть минимальным. 
Наряду с повышением скорости замораживания, которая час

тично приводит к уменьшению распада клеток, применяли за

сыпку сахаром и заливку сахарным сиропом плодов. Это при

водит к образованию более мелких кристаллов льда. 
Быстрое замораживание способствует лучшему сохранению 

исходной консистенции плодов. 
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0.Bluķis 
P. Stučkas 1VŪ 

"ROBOTRON 1715" IZMANTOŠANAS IESPĒJAS 

Personālajiem kompjūteriem pašre izē jā la ika posmā 
i r l o t i svar īga nozīme. To l ietošana dos iespēju mode
l ē t darba procesus, bet programmiakaia nodrošinājums -
kāpināt darba Intens i tā t i . 

Ko var darīt a r Robptron 1715? 

Galvenokārt a r to var programmēt, t . n . sastādīt 
un lāgot programmas, kā a r i izmantot jau gatavas prog
rammas, l a i a t r i s inātu savus uzdevumus. Ar šo ska i t ļ o 
tāju var a r i spēlēt visdažādākās spēles, kam nav ne 
pieciešams krāsains a t t ē l s . Bez spēlēm, kas i r t ika i 
a izraujošs laika kavēklis bērniem, eksistē a r i i n t e 
lektuālās spēles loģ iskās domāšanas un atminas t renē
šanai . Ar ī viena daļa mācību programmu i r izveidotas 
spēles ve idā . Visvairāk laika personālajos kompjūteros 
t iek patērēts t i e š i tam. 

To progremmiskā nodrošinājuma l īmeni, kas pare 
dzēts l ietotājam, kas nenodarbojas a r programmēšanu, 
bet r i s ina konkrētus uzdevumus a r ska i t ļotā ju , sauc 
par pielietojumsistemu. Šādi l i e t o t ā j i ga lu ga lā i r 
praktiskie patērētāj i informāci jai , kas g labājas 
ska i t ļotā ja atmiņā vai kuru var izstrādāt p ie l ieto jum-
programmu darba l a i kā . 

Strādājot a r Robotron 1715, l ietotājam b i e ž i j ā - , 
i zp i lde vienkāršas operāci jas: 

jāievada s k a i t ļ i un tekst i , 
j ā rediģē d a t i , 
jāizvada g r a f i k i , tekst i uz d i sp le j s ,d i sketes 

va i drukātāja. 
Izstrādājot pielietojumcistemas, galvenokārt 

tiek domāts par to, l a i l ietotājam radītu maksimālas 
ērt ības šo darbību i zp i lde un neprasītu no viņa pārāk 



'daudz iemaņu un speciālu zināšanu, kas nav s a i s t ī t a s i 
a r viņa profesionālajām interesēn. 

Vairākas personālajos kompjuteros izmantojamās 
pielietojumsistēmas k l a ses : 

1) v i spār īgās piel letojumpaketes un p i e l i e to j u e -
programmaa: 

a ) teksta procesor i j eb redaktor i , 
b ) elektronisko tabulu apstrādes programmas, 
o ) g ra f i ska attēlojuma paketes j e b p rakt i s 

ka g r a f i ka , 
d ) datu vadības ststēaas j e b datu bāzes, 

. e ) komunikāciju darbsistēmas, 
2 ) problēmorientētās paketes un programmas, 
3 ) integrētas p ie l i e to juas i s tēmas . 
Operacionālā sistēma l r ska i t ļo tā j s neatneaaaa 

sastāvdaļa, kas vada visus aparatūras koapottentne un 
norobežo pārējās programmas ne t i e sās saskares a ŗ a pā 
ra tūru* 

Ska i t ļo tā jā Robotron 1715 t iek izoantota opera 
cionāla sistēma SCP, kas prakt i sk i ne a r ko neatšķiras 
un prograiamiski i r p i l n ī g i savieto jeae a r CP/H opera 
cionālo sistēmu. C i ts nosaukums tai. ieveidoJ ies komer
ciālu iemeslu dē ļ . 

Operacionālā sistēma paredzēta d i v i e * psaatuzde-
vumiem: 

1 ) darbināt v i s a s programmas un organizēt t o 
sadarbību a r aparatūru, 

2) dot l ietotājam iespē ju v a d ī t ska i t ļotā ja 
darbību. 

Operacionāla sistēma CP/M tika izstrādāta j a u 
1974.gadā, tā i r orientēta uz izmantošanu ralkroskait
ļotā jos . Tās ietvaros tika radī ta l i e l s daudzuna 
programmiskfi nodrošinājuma. Sistēmai i z s t rādāt i t r en -
a i l a t o r i no daudzām valodām: FORTRAN, BASIC, C, ADA, 
PASCAL, COBOL, LISP, PL1, и .о . 

Operacionālā sistēma sastāv no trim daļām: 
ievades/izvades bfizessistēmas, diaku operacionālās 
bfizesaistēmas un komandu procesora, un tā g labā jas 



sistēmas diskā. 
Operacionālā sistēma automātiski ie lādējas 

skait ļotāja atmiņā reizē a r tā palaišanu, tās darbam ' 
nepieciešams 16 k B atmiņas. 

SCP f a i l u sistēma i r diezgan ierobežota. Visu 
f a i l u nosaukumus glabā katalogā, kuru var sadal īt 
vairākos l i e to tā ju apgabalos, tas nav ē r t i , jo ta jā 
g lsbātā informācija nav strukturējama. Tāpat ierobežo
tas i r kļūdu diagnostikas iespējas un ša jā sakarā i z 
dotie paziņojumi i r ļ o t i l skoniski . Taču sistēma i r 
ļ o t i kompakts, ko iespējams izmantot skait ļotājos a r 
no l i e lu operatīvās atmiņas apjomu. 

Komandu procesors dod iespējas apstrādāt t i k s i 
dažss iebūvētas komandas. Šo trūkumu d a ļ ē j i kompensē 
sistēmas programmas. 

Tekstu redektors. 
Skait ļotā js i r ļ o t i parocīgs tekstveida informā

cija., apstrādei un izveidošanai. Ar ī pašus programmu 
tekstus v isērtāk i r izstrādāt a r teksts redaktors pa
l ī d z ī bu . Tekstu ievada a r tastatūras taustiņu p a l ī 
dzību. Ja i e l a i s t a kļūda, uzreiz redzams, kādas 
priekšrocības i r skait ļotājam,sal īdzinot a r rakstām
mašīnu. Piebīdot marķieri kļūdainai v i e t a i , to u z 
re iz var i z l abot . Ja kārtējam vārdam rinda nav v i e ta s , 
marķieris pārlec uz nākošas rindas sākumu, ja tas no 
t iek vārds vidū, tad uz jaunu rindu tiek pārcelts 
v i s s vārds. 

Iepriekš var l i k t redaktoram katru rindu i z l ī 
dzināt, pa l i e l ino t atstarpes starp vārdiem tā, l a i 
pēdējais vārds beigtos pie labās malas. 

Lai gan darbam ar l i e l i em tekstiem tas nav i zde 
v ī g i , jo va r gadīt ies i z l a i s t kadu vārdu, bet i z l ī d z i 
nāšanu var veikt tad, kad v iss teksts i r pārbaudīts. 

Jebkurā redaktorā i r komandas kontekstuālajai r e 
diģēšanai un meklēšanai. Ja, piemēram,, i r nepieciešams 
teksta mainīt terminoloģiju, ar vienu komandu var l i k t 
redaktoram nomainīt kādu vārdu a r oitu - v i sā teksta, 
kur tas t iks a t ras ts . Var a r ī l i k t redaktoram nomainīt 
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ar pfirjautfišanu, t . i . , pirms redaktors kārtējo vārdu 
nomainīs, l ietotājam t iks uzdots jautājums mainīt 
vai ne, nepieciešamības gadījumā var Izmainīt, piem., 
t ika i vārda locījumu. 

Kad v i s s teksts apstrādāts, to i r nepieciešams 
nodrukāt uz papīra. Redaktorā pastāv iespēja uzdot, 
kādā formāta teksts jā izvada, t . i . , noteikt kreisas 
un labās malas platumu, rindu skaitu lappuse un s ta rp -
rindu intervālu, noradīt, va i lappuses i r jānumurē, 
un va i laba mala i r j ā i z l ī d z i n a . Gatavo tekstu var 
noglabāt a r i uz lokana diska. 

Teksta redaktori nemitīgi t iek p i lnve ido t i . Tek
sta redaktors i r labs pa l ī g s ikvienam, jo katrs taču 
kādreiz kaut ko raksta. 

L ie lāka ja i da ļa i redaktoru i r būtisks trūkums 
darbam ar tekstiem latviešu valoda, jo pamata a r ī 
ska i t ļotā j i I r o r ientēt i uz l a t īņu va i krievu a l f a b ē 
tu. Šajā gadījumā nākas rakst ī t vienu rindu t r ī s l ī 
n i j ās , kur augšēja l i ek garumzīmes, bet apakšējā 
mīkstinājumu. . 

Elektroniska tabula 

Ar elektroniskas tabulas pa l īdzību i r ē r t i ap 
strādāt un izveidot dstus, kurus paras t i apkopo t a 
bulas. 

Pec komandas, kas l i e k izveidot tabulu, uz 
termināļa ekrāna parādās tabula a r tukšam pozīcijām, 
kuras i r sanumurētas pa kolonnām a r burtiem, pa r i n 
dām skaitļ iem. Marķieri pa tabulu var b ī d ī t , spiežot 
atbi lstošus tastatūras taustiņus. Kad marķieris a t 
rodas vajadzīgajā poz īc i j a , ta jā var ievadīt a t b i l 
stošo informāciju. A i l e s var ievadī t ne t i k a i datus, 
bet a r ī formulas, kas i e tver datus no citām ailēm, 
tādējādi ska i t ļotā js pats sarēķina: , kas ievietojams 
šajā a i l ē . Te uzreiz i r redzams, '/udaa i espē jas dod 
elektroniskās tabulas izmantošana. Ja kāda a i l ē pa
maina datus, tad pārējās, kas i r atkarlgen no tās , 
rezultāts samainīsies automātiski. Tfi kā pārrēķinā-



šana notiek prakt iski acumirkli , ī s ā la ikā var izana
l i z ē t ļ o t i l i e l u datu apjomu. 

Datu bāze 
Informācijas apstrādes l ī d zek ļ i ieņem galveno 

v ietu personālo ska i t ļotā ju programmiska jfi nodrošinā
jumā. Interesantas i r datu bāzu vadības programmas. 
Ar datu bāzēm un to vadības programmu pa l īdz ību var 
r ea l i zē t to, kas a r tradicionālaj iem programmēšanas 
paņēmieniem nebūtu pat iedomājams. Līdz a r š ī jaunā 
l īdzekļa parādīšanos parādās a r ī jauni uzdevumi un 
tiek apzināt i jauni resurs i un iespējas , kas s lēpjas 
pētāmā nozarē. Šī personālo kompjūteru programmiska 
nodrošinājuma nozare ļ o t i s t rau j i a t t ī s t ā s un būtiski 
ietekme v i sas c i tas tā sastāvdaļas un informātikas a t 
t ī s t ī b a s perspektīvas. 

Nedaudz par darbu a r datu bāzēm. L ietotā j s i z 
sauc datu bāzes programmu un uzsāk dialogu ar to. Sā
kumā uzdod ieraksta formātu: apraksta,no kādiem lau -
kiom ierakstam jāsastāv. Šajā aprakstā i e t i l p ā t l au 
ku nosaukumi, katrā laukā ierakstāmās informācijas 
veids ( s k a i t ļ i , tekāta ) , katra lauka l ie lums. Lauku 
vērtībām var uzdot a r i ierobežojumus. Tādā gadījumā 
sistēma neļaus ievadīt neatb i l s tošas vē r t ības . Kad 
formāts i r uzdots, var sākt informācijas ievadi ska i t 
ļ o tā j ā . Uz ekrāna tiek parād ī t i n ea i zp i l d ī t i ieraksta 
lauki (forma) un katram no tiem i r aavs nosaukums. 
I r iespējams izveidot laukus, kuru vērt lbaa iepriekš 
uzdod pat i programma. 

Kad forma i r a i z p i l d ī t a , a r iegūto ierakstu var 
papildināt datu bāzi un uzsākt jaunas formas i evad ī 
šanu ut t . 

Izveidotā datu bāze noder ne t ika i par datu 
glabātavu. Tā ļauj a r i ak t ī v i atrādāt a r šo informā
c i j u : a t rast tādu ierukstu apakakopu, kas a t b i l s t 
noteiktam kritēri jam, sakārtot ierakstus, pievienot 
tiem jaunus, dzčst un labot bāzē esošos ierakstus. 
Atlusot k r i t e r i j ua , var sakārtot tos a l f a bē t i sk i 
pēc no:TOuku.iueni. 



Katrs ci lvēks var saskat ī t iespē jas , kādas dod 
datu bāzes izmantošana. Kā datu bāzi va r izveidot 
visdažādākos katalogus, rokasgrāmatas, uzskaites do 
kumentācijas u .c . Ļoti ā t r i v a r samainīt nepiecieša
mo informāciju. Ļoti ē r t i var a r i p iekļūt in te resē jo 
šiem datiem, nav jāpāršķirsta papīru ka ln i , a t l i ek 
t ikai nospiest dažus taust iņus. Piemēram, datu bāze 
tiek izmantota uzska i te i t i rdzn iec ības bāzēs preču 
uzskaite i . Darbs dienas la ika tā tiek papildināta a r 
jauniem preču sarakstiem, no tās tiek i zdzēst i neva
j adz ī g i e . Darba dienas beigas i r nepieciešamas prak
t i sk i dažas minūtes, Ī s i i zda r ī tu rezumējumu, kur kā 
das preces atrodas, par kādu summu saņemtas, par kādu 
izpārdotas ut t . Nepieciešams t i ka i pa l a i s t a t t i ec ī gu 
apstrādes programmu un paga id ī t , kamēr tā beidz darbu. 

Praktiskā graf iks 

Pieņemsim, ka i r izveidota elektroniska tabula 
vai datu bāze, un tur esošo Informāciju l r nepiec ie 
šams a t tē lo t uzskstamak. Visuzskatāmākā l r informāci
j a , kas attēlota, g r a f i s k i . Robotron 1 7 1 5 i r būtisks 
trūkums, ka grafikus nevar izveidot krāsainus oono-
krooatiska disple ja dē ļ , kas v ē l vairāk atv ieg lotu 
to uztveršanu. Protams, izvadot Sēdus graf iskus a t t ē 
lus , nekāda jauns informācija nerodas. Sevišķi ērti 
tas i r tad, Ja ska i t l i skās informācijas i r daudz, 
bet paši ska i t ļ i nav t ī k s va r ī g i kā to kopaina. 

No gra f i skās informācijas attēlošanas veidiem 
visplašāk izmanto: 

riņķveida diagrammas, 
hiatograromaa, 

l ī n i j v e i da g ra f ikus , 
kas i r sevišķi ē r t i , j a j ā a t t ē l o kāda divargumentu 
funkcija. Divargumentu funkcijas g r a f ik s l r virsma, 
ko uz ska i t ļota jā ekrāna t e l p i sk i parāda tāds kā 
t īkl iņa va i atsevišķu l ī n i j u veidā. 
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Integrēta* sistēmas 

Nav iespējama prec īz i def inēt integrēto sistēmu. 
Vienas no vispazīstamākajām Rietumu firmām, kas i z 
strādā programisko nodrošinājumu personālajiem ska i t 
ļotājiem "Lotus Developtment", prezidents Mičs Keipora 
i r t e i c i s , ka integrēta sistēma i r sistēma, ko l i e t o 
tā j s var l i e t o t v i su dienu, nejūtot nekādu vajadzību 
pēc citām programmām. 

Šīs sistēmas ieda lās t r ī s tipos - pakešu saimēs, 
integrē jošās sistēmās un operacionālajās čaulās . 
Pamatatšķirība i r t ika i integrāc i jas pakāpē. 

Galvenais i r j āsaprot , ka integrāc i jas i d e j a ne 
t iek r ea l i zē ta , sa l i eko t kopā vairākas p ie l ieto jum-
programmas, bet gan tiek izveidots p i l n ī g i v i e n o t s 
darba lauks. Real izē jot integrētās sistēmas v i eno t ā . 
darba lauka ideju, t iek izstrādātas v e s e l a v i rkne 
jaunu interesantu iespē ju . ' 

Robotron 1715 izgatavotāja rūpnīca apgādā savus 
skai t ļotā jus a r sekojošu . programisko nodrošinājumu: 

1) teksta redaktors TP, 
2) elektronisko tabulu apstrādes programma KP, 
3) prakt iska graf ika FCGRAF, 

STABDIA 1, 
STABDIA 2, 

STABDIA 3 , 

DIAURFAS, 
4) datu bāze RED ABAS, 
5) komunikāciju darbaistēma TLC, 
6) t r ans l a to r i no valodām: 

PASCAL, FORTRAN-66, BASIC, asemblers ASM. 
Ar integrēto sistēmu rūpnīca ska i t ļotā ju neapgā

dā. Tas nenozīmē, ka šādu aistēmu nevar.iemantot v i s 
pār. Praktiski var izmantot jebkuru piel ietojumprog-
remmu, kas orientēta uz CP/M operacionālo sistēmu, 
t . n . , ka izmantojama programmiska nodrošinājuma ap
joms i r ļ o t i l i e l a . Visas iespējas s lēp jas l i e to tā j a 
prasmē i z vē l ē t i e s darba metodi,kā a r ī pieejamā 



progroimiakaja nodrošinājumā. Svarīgākais i r zināt 
konkrētās pie lietojumprogrammas i espē jas . 
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Резюме 

В статье рассматриваются возможности использования 

компьютера "Роботрон 1715" для совершенствования ра

боты товароведов. 



М.А.Виднере 
ЛГУ иы.П.Стучки 

АНАЛИЗ ФАКТОРОВ И УСЛОВИЙ, ВШИИЩХ НА ЭФФЭСГИВНОСТЪ И 
КАЧЕСТВО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ДШЕЛЬНОСТИ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОЙ 

КООПЕРАЦИИ ЛАТВИЙСКОЙ ССР 

Активное воздействие на развитие потребностей населения пред

ставляет собой комплексный социальноэкономический процесс, тре

бующий учета всех аспектов и факторов их формирования, участия 
различных отраслей народного хозяйства, использования многообраз

ных путей и средств для решения этой сложной проблемы. 
Немаловажное место в этом процессе принадлежит потребитель

ской кооперации. Свидетельством повышения ее роли в разработан

ной стратегии ускорения служит постановление седьмого собрания 
Совета Центросоюза одиннадцатого созыва 12 августа 1988 года 
"О задачах ио углублению перестройки деятельности потребитель

ской кооперации, вытекающих из решений ХП. Всесоюзной партийной 
конференции, июльского (1988 г . ) Пленума ЦК КПСС, Закона "О ко

операции в СССР." 
Особенностями развития потребительской кооперации на современ

ном этапе являются увеличение масштабов ее деятельности, интен

сификация производства, ускоренное внедрение достижений научно

технического прогресса, усложнение взаимосвязей ее подотраслей 
со смежными сферами агропромышленного комплекса. Эти процессы 
предопределяют необходимость дальнейшего совершенствования управ

ления хозяйством потребительской кооперации в составе других од

нородных и взаимосвязанных отраслей. 
Задачи по улучшению хозяйственного механизма управления пот

ребительской кооперацией являются ооновной частью целевой ком . 
плексяой программы и определены для воех отраслей потребитель

ской кооперации, в том числе и для кооперативной промычленностк. 
Кооперативная промышленность  это многоотраслевой производст

венный комплекс, которому принадлежит важная роль в обеспечении 
согласованности в работе перерабатывающих сельскохозяйственное 
сырье агропромышленных предприятий, выполнении Продовольствен

ной программы и выработке непродовольственных товаров народного 
потребления (предложения 15). 



Уровень развития кооперативной промышленности превращается 
в важный фактор повышения эффективности функционирования всего 
АПК, так как эта отрасль деятельности потребительской коопера

ции способствует увеличению объемов производства сельскохозяйст

венной продукции, сохранению ее качества и вовлечению в товаро

оборот до:.;:длительных товарных ресурсов, изготовленных из отхо

дов сельскохозяйственного производства и местного сырья, заку

пок от частных подсобных хозяйств сельского населения. 
Необходимость повышения уровня хозяйствования во всех звеньях 

потребительской кооперации и совершенствование управления коопе

ративной промышленностью усложняет финансовый механизм управле

ния. Это требует постоянного его совершенствования,отладки взаи

модействия отдельных частей как о частями самого финансового ме

ханизма,так и частями других механизмов хозяйствования, ибо сис

тема действующих финансовых рычагов, как и других экономических 
рычагов, должна быть и в действительности является динамичной. 

Поокольку в основе хозяйственного механизма заключено взаимодег 
стЕие экономических законов и категорий , выраженное в формах и 
методах их использования, то все это требует комплексного подхо

да к его изучению и совершенствованию. Так, например, в результа 
те углубления хозяйственного раочета в отраслях потребительской 
кооперации создаются производственные объединения. Хозяйственны? 
механизм получает новые возможности для более гибкого маневрирс*

вания ресурсами, лучшего использования внутренних резервов о трас 
ли. Это требует своевременных изменений'/, уточнений в финансовых 
методах,в финансовом механизме и его рычагах,поскольку они долж*

нн затрагивать и внутриобъединенческке финансовые отношения вкут 
ри объединений. ., 

При этом возможности и масштабы маневрирования возрастают, так 
как объединения  это производственнохозяйственные комплексы, В 
которых материальные, трудовые и финансовые ресурсы отдельных пре 
приятии объединяются на новой экономической основе и имеются оооп 
ветствущие централизованные фонды и резервы. Этот уактор станс 

витея определлгщим для дальнейшего развития кооперативной промыш

ленности как функционального звена АПК. 
В условиях агропромышленной интеграции с усложняющийся внутри

отраслевыми и межотраслевыми с вязами оперативность и маневренное V 
использования финансовых ресурсов в •потребительской кооперации 
становятся актуальной проблемой, требу*лей лучших форм и методов 

, ее решения. 



Необходимость умелого, использования внутриотраслевых финансо

вых ресурсов, особенно в условиях перевода подотрасли  коопера

тивной промышленности на полный хозрасчет, определяет внимание к 
маневрированию финансовыми ресурсами. Такое маневрирование основа

но на распределительной функции финансов (в том числе и перерас

пределению) по отношению к совокупному общественному продукту. 
Оно рассматривается как часть управления финансами, притом заклю

чительная, относящаяся к регулированию в процессе оперативного 
управления. 

Механизм маневрирования финансовыми ресурсами является элемен

том финансового механизма..Этот элемент, как и другие элементы 
данного механизма, должен иметь свои формы, методы, рычаги, что 
предполагает стройную систему форм и методов перераспределения 
средств. 

Экономическое маневрирование осуществляется и путем изменений 
форм экономических отношений. Маневрирование является выражени

ем принципа демократического централизма и выступает необходимым 
элементом производственной самостоятельности подотрасли. 

Маневрирование осуществляется на основе поддержки прогрессивных 
методов производства, компенсации предприятиям потерь, возникаю

щих по независящим от них причинам к т.п. Через финансовое манев

рирование оказывается дополнительное управляющее воздействие на 
кооперативную промышленность, создающее новую производственную 
силу. 

Вместе с тем, маневрирование должно выступать как элемент сло

жения экономических сил, рождающий новую, большую производитель

ную и экономическую силу, Таким элементом выступает экономичес

кий потенциал формирования РАЛО  это не просто оумма потенциа

лов входяшх в них предприятий и организаций, а нечто большее, 
вытекающее из изменений организации и управления им. Участие от

раслей потребительской кооперации в этом процессе имеет важное 
значение, так как результаты деятельности отраслей сведаются с 
единым сбалансированным планом народного хозяйства  Продоволь

ственной программой. 
Хозяйственный механизм управления кооперативной промышленнос

ти должен нацеливать организацию, планирование и стимулировать . 
отрасль на выполнение ее функциональных задач как обособленного 
звена АПК, предполагающего необходимость интеграции функций де

ятельности невшисимо от ведомственной подчиненности хозяйств: 



 обеспечением единой технической политики (определение масш

табов, сроков и необходимости внедрения научнотехническо

го прогресса), исходя из общих задач АПК, в соответствии 
с планами развития его отраслей, 

 коорушацил планов производства, переработки, хранения 
и сбыта сельскохозяйственно!; продукции, 

 плакирование и распределение сырьедой базы для промышлен

ной переработки, 
 обеспечение опережающего роста продукции, изготовленной 

из местного сырья и отходов сельскохозяйственного произ

водства, 
 на основе укрепления хозяйственного расчета в отрасли ко

оперативной промышленности использовать новые организацион

ные структуры (внутрисистемные межотраслевые объединения, 
а также связанные с переработкой сельскохозяйственной про

дукции межхозяйственные объединения и предприятия), 
 единое направление концентрации, специализации и комбини

рования перерабатывающих сельскохозяйственное сырье пред

приятий, 
 материальное стимулирование 3% конечные результаты работы 

с учетом специфики работы. 
Переход к качественно ноьому этапу хозяйствования кооператив

ных предприятий обулавливает необходимость изменения метода пла

нирования и распределения прибили. „ 
для кооперативных хозяйств прибыль как источник расширеного 

социалистического воспроизводства имеет особое значение. Необхо

димость прибыли ь потребительской кооперации обуславливатся не 
только требованиями хозяйственного расчета (этого общего условия 
для всех социалистических предприятий), но и характером коопера

тивной собственности, невидимое ты. самс1инансированич: кооператив

ных организаций и предприятий. Прибыль является ь.ишейилм струк

турным элементом хозрасчетного механизма потребительской коопера

ции и служит основным источником зонирования ^инаясотх иесур

сов отрасли. Прибыль одновременно служит хозрасчетным критерием 
эффективности ведения хозяйства в сг.ч;танки о народохоэяйствен

1шм критерием эффективности. 
О возрастании роли прибыли в хоънХстьакиом механизме потреби

тельской кооперша<и. сьидет'ельгтует рост '.ассы, а также доля 



в денежных наполнениях. За годы XI пятилетки взносы потребитель
ской кооперации в государственный бюджет составили около 6 млрд. 
рублей, отчисляется 35£ прибыли, что выше чем в других обществен

ных организациях. Например,ставка подоходного налога с прибыли в 
колхозах  25%, платежи из прибыли государственных предприятий в 
доходах государственного бюджета в 1987 г.  29,6$. 

Финансовые возможности потребительской кооперации значительно 
повысились. Финансовые возможности потребительской кооперации до 
1950 г. в значительной мере определялись паевыми взносами членов

пайщиков потребительских обществ. В настоящее время доля паевого 
фонда сократилась до 1,255, а его среднегодовой прирост в XI пяти

летке составил около 160 тыс.рублей и в IS8? г.  6277 тыс.руб. 
Паевые взносы фактически перестали служить скольнибудь значи

тельным источником развития кооперативного хозяйства. 
Задания по прибыли, утверждаемые предприятиям кооперативной 

промышленности в качестве директивы, являются основной повышения 
экономической эффективности их роста, роста доходов, мобилизации 
внутренних резервов и сокращению расходов. Получение прибыли сви

детельствует о том, что кооперативные промышленные предприятия 
экономически способны реализовать требования хозрасчета и нако

пили средства, достаточные для расширенного воспроизводства. Та

ким образом, прибыль характеризует конечные финансовые результа

ты и хозрасчетную эффективность кооперативных промышленных пред

приятий. 
В правильном понимании сущности прибыли сферы товарного обра

щения в целом и в кооперативной промышленности заключается од

на из возможностей решения проблемы рентабельности отрасли,кото

рая затрагивает экономические интересы других отраслей сельско

го хозяйства и промышленности, функционирующих в едином агро

промышленном формировании. 
Пока кооперативная промышленность в этом отношении проигры

вает. Комплексный подход к совершенствованию хозяйственного ме

ханизма требует соблюдения экономической эквивалентности в отно

шениях между отраслями, для этого необходимо выровнять норму 
рентабельности, максимально сблизив рентабельность кооперативной 
промышленности, сельского хозяйства и промышленности. 

Так,в легкой промышленности в годы XI пятилетки рентабольнос^л 
составляла 24,8$, текстильной  16,4$, пищевой  18,4 к Среднего

довой стоимости основных и нормируемых оборотных средств. А в 



кооперативных промышленных предприятиях системы Латпотребсоюза 
рентабельность по отношению к основным и оборотным средотвам в 
1987 г. была равна 8,755?. 

Особенностью финансовых показателей является то, что они ха

рактеризуют не только пропорцию распределения стоимости продук

та, но и результаты производства, а следовательно и результаты 
функционирования финансов и их воздействия на эффективность про

изводства. 
Прибыль кооперативных промышленных предприятий является, как 

указывалось, оценочным показателем результатов их работы. Одна

ко нельзя абсолютизировать значения этого показателя, так как 
прибыль не может быть единственным критерием экономической эф

фективности . 
Экономическая эффективность кооперативных промышленных пред

приятий характеризуется различными критериями. Главными из них 
являются: достижение максимально возможного удовлетворения по

требностей населения, максимальное освоение ресурсов сельского 
хозяйства, вторичного сырья и дикорастущей продукции, сокраще

нию затрат, времени и средств на переработку и транспортировку 
сельскохозяйственного сырья, предотвращение ухудшения качества 
и потерь у заготовителей, при производстве продукции на местах, 
при минимальных затратах материальных, трудовых и финансовых 
ресурсов и максимальных доходов. 

Каждому критерию эффективности соответствуют определенные по

казатели эффективности. Так, последнему из перечисленных крите

риев соответствует прибыль, рентабельность, уровень издержек об

ращения', уровень производительности труда, Фондоотдача и др. 
Главными показателями среди них выступают птабнль и рентабель

ность кооперативных промышленных предприятий. 
В тоже время следует отметить, что прибыль является носителем 

экономических интересов не только промышленного предприятия, от

расли, но и общества в целом. Поэтому наряду с другими показа

телями через прибыль можно найти объективную меру оптимального 
сочетания экономических интересов разного уровяя.Общим критерием 
такого сочетания является рост производительности общественного 
труда, что находит свое выражение в снижении себестоимости про

дукции и соответственно в росте чистого дохода, составной час

тью которой является прибыль. 
А это значит, что по мере развития кооперативно;* промышлен

ности, увеличения кооперативного производства и усложнения за



дач, стоящих перед кооперативной промышленностью, возрастает пот

ребность в собственных средствах, источником образования которых 
является прибыль. 

Прав Гаретовокий И., утверждающий, что "опыт использования при

били больше свидетельствует о недостаточности квалифицированном 
подходе к этому показателю экономическими службами министерств 
в ведомств, чем о его непригодности в качестве одного из крите

риев оценки хоэотраслевой деятельности предприятий"1 

Поэтому, для усиления роли прибыли как показателя эффективнос

ти производства необходим глубокий пскТакторный анализ прибыли. 
По экономическому содержанию прибыль предприятия подразде

ляется на прибыль от реализации тов.продукции, прибыль от прочей 
реализация и внедреализационную прибыль. Прибыль от реализация 
тов.продукция зависит от объема реализации в оптовых ценах без 
налога с оборота и полной себестоимости, т .е . от компонентов не

посредственно определяющих экономическую эффективность на уровне 
отдельной производственной единицы. 

На |*азе формирования прибыли ее связь о факторами повышения 
"афф^тиввоетипроисходит главным образш ^процессе об]р^ования 
производственной и полной себестоимости продукции. Производст

венная стоимость , ее снижение,прямо зависит от. совокупного.улуч

веяия всех элементов процесса производства, что приводит к по

лучекию дополнительной прибыли. 
Необходимость совершенствования хозяйственного расчета в ко

оперативной промышленности определяет изучение факторов,влияющих 
вя финансовую деятельность предприятий подотрасли потребительской 
кооперации. 

Анализ ориентирован на оценку образования и распределения при

были в отрасли кооперативной промышленности:'целью его является 
выявление негативных факторов хозяйствования для их устранения 
путем совершенствования внутриведомственных и межведомственных 
хозрасчетных отношений. 

На кооперативных промышленных предприятиях прибыль состоит 
из следующих частей: прибыль от реализации продукции (разность 

I Н.В.Хмара "Образование и использование прибыли в промышленных 

предприятиях. М., 1987. 
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М.В.Хмара "Образование у. использование прибыли в промышлен

ных предприятиях. М., 1587. 

между ооъмом реализованной продукции в оптовоотпускных ценах 
предприятия и ее полной оебеотоимостью), прибыль от прочей реа

лизации, результаты (убытка) от жилищнокоммунального хозяйства 
в ьнереализованной деятельности (штрафы, пени и неустройки, по

лученные и уплаченные) и т.д. 
На отклонение фактической прибыли от плановой, полученной от 

реализации продукции влияют следующие факторы: перевыполнение 
(невыполнение) плана реализации продукции, изменение ассортимен 
та изделий и на этой основе увеличение или снижение средней оп

товоотпускной цены на единицу продукции, снижение (повышение) 
себестоимости и другие факторы. 

• Влияние этих факторов на отклонение фактической прибыли рас

смотрим на примере хозяйственной деятельности промкомбинатов ГП 
8а 1986 и 198? года. 

Для определения факторов, влиящих на прирост прибыли от реа

лизации товарной продукции использована методика анализа, баги 
рунцаяся на существующей отчетности промышленных предприятий, 
разработанная в диссертации Н.Б.Хмара. 



" 1 0 3  Таблица I 

Исходные данные для расчета факторов, влиявших на 
прирост прибыли от реализация товарной продукция. 

(тыо.руб.) 

П о к а з а т е л я 1986 г. 1987 г. 

I . Объем реализации продукции в дейст

вующих оптовых ценах предприятия 
из всего 22960 26159 
а/ остатки нереализованной продукции 

на начало года 121 16 
б/ выпуск товарной продукции в теку

щем году 22859 25177 
I I . Прирост объема реализованной тов. 

продукции в действующих оптовых 
ценах предприятия 
гр (32) 
а/ остаток нереализованной продукции 139 
б/ выпуск товарной продукции 42318 

I I I . Темп роста объема реализованной 
товарной продукции 109.5? 

ГУ. Фактический объем реализации товарной 
продукции ' _ __ _ 25150 
ОТЧЕТНОГО ГОМ.РАСГЯИТАННЫЙ по оптовым 
ценам базисного года 
(согласно перерасчету) 

V. Полная себестоимость реализованной 
продукции 19496 2II62 

VI . Реализованная в отчетном году 
товарная продукция по себестои

мости базисного (согласно пере

расчету) 21348 
УП. Полная себестоимость товарной 

продукции 20713 21076 
7Ш. Полная себестоимость товарной про

дукции отчетного года, исчисленная 
по уровню себестоимости базисного 
года (согл.перерасчету) 21534 
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IX.Удельный вес условнопостоянных 
расходов и стоимости 6% 

X. Стоимость основных производственных 
фондов 7602 7966 

XI. Численность производственнопро

мышленного персонала (чел) 1759 1624 

ХП. Производительность труда (тыс.руб.) 
(гр.Гб : С Т р .П ) 12.995 15.503 

Ш. Фондоотдача (руб. ) 
(гр.1 б : отр.Ю ,3.007 3.1605 

XIV. Фондовооруженность (тыо.руб) 
• (стр.10:стр.П) 4.3218 4.9052 

XV. Коэффициент прироста фондоотдачи 
(гр .2 стр.13 : гр.1 стр.13) 0.0502 

XVI. Коэффициент прироста фондовоору

женности труда 0.1350 

ХУП. Прибыль от реализации товарной 
продукции 3484 3997 

ХУШ. Прирост прибыль ( + ;  ) +513 



Расчет по факторам 

1) Изменение оптовых цен на реализацию продукции: Р ц  Р__ 
Н ОД 

о П " = 25150  25159 = (+9) тыо.руб. 
2) Изменение себестоимости реализованной продукции ( + ;  ) 

Прирост прибыли за счет общего снижения себестоимости (резуль

тат о обратным знаком. 

Д По = 21162  21348 = + 186 (тыс.руб) 

В отчетном году (период) произошло изменение цен на сырье, мате

риалы, топливо, которое повлекло за собой прибыли на I тыс.руб. 

АПоу/ 
Величина прироста прибыли за счет относительного онижения себе

стоимости, вызванного ростом объема производства за Счет допол

нительного ввода основных производственных фондов / Поо/ = 

• (19361 х 0.06) х 1.09  1200 = 66 ( тыс .р . ) , а прироста прибыли 
эа счет снижения затрат на производство /&П С З/ = 186  66  (  1 ) 

 9 = 121 (тыо.руб). В результате общий [прирост прибыли за счет 
онижения себестоимости Апё/ = Л П С П +ДП С ' Э =  I + 66 + 130  9» 
= 186 / тыо.руб./ 

3) Изменение объема реализации товарной продукции. 
Общий прирост за счет увеличения объема реализованной про

дукции / П о р / = /26159  22980/ х 0.15161 » 331 /тыо.р./, 

где 0.15161 = 3484 . 
22980 

Прирост объема реализации продукции в 2179 тыс.р. произошел за 
счет остатков нереализованной продукции /ДРд/  139; и увели

чения выпуска производства товарной продукции А Р 0 В / + 2318; 
Прирост объема выпуска производимой товарной продукции дости

гнут за счет: 
а/ снижения численности ППП; &?ч/ т, 

х /1624  1759/ х 12995 =  1754 /тыс.руб,/ 
б/ производительности труда; 
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/&Р П /  / 15.503  12.995/ х х 1624  4072 /тыо.руб/. 
Из общего прироста объема реализованной продукции за счет 

производительности труда /АР / величина /йРфг/ = 

Ц.иЬЩх1 Ц.ШЫ) х °-0502/ х Щ -  3070 /тыо.руб./, а 

" 0.0502^ 6,1350 Х 0 Л 3 5 0 / Х ТОТ" * 1 0 0 2 / » о . р уб/ 

Общий прирост объема реализованной продукции / д Р 0 / в разрезе 
влияющих на! него факторов /л + Щ * Рфв/ представляется та

ким образом: 2179 > 3070  139  1754 + 1002 , 
Отсюда общий прирост прибыли за очет изменения объема реализо

ванной товарной продукции. /ДРор/, в раарезе факторов 

, л ( 3070  139  1754 + 1002) « 466  21  266 + 16 
2178 

41 Изменение ассортимента реализованной продукции. 
ДСа/ * / 0.15147  0.15161/ х 25159   4/тнс.руб./ 

т . о . Щ * , Д Щ Я ^ 
• 25159 

Общий прирост прибыли от реализации товарной продукции: 

/4Ьу * +9  1 • 66 + 121 + 466  21  266 + 152  4 = +513/яс.1 

Ввключительным этапом анализа прибыли является определение 
дополнительных зависящих и не зависящих от усилий предприятий фак

торов! 
Зависящими от усилии предприятий факторами являются: 

1. Йевышеййе производительности труда за счет лучшего использо

вания промышленных фондов и трудовых ресурсов; //Я^/. 

2. Снижение затрат на производство. 

3. Запланированные ассортиментные сдвиги реализации продукции. 



Факторы, не зависящие от условий на предприятиях: 

1. Изменение оптовых цен на реализованную продукцию по постанов

лению правительства /ДПуЛ 

2. Изменение себестоимости реализованной продукции за счет влия

ния цен на сырье, материалы, топливо /ДП С Т/; 

3. Изменение себестоимости реализованной продукции,вызванное 
ростом объема производства за счет дополнительного ввода 
производственных фондов АП с е/; 

4. Изменение объема реализованной продукции, за счет изменений 
численяооти ПТС1 ДПч/; 

5. Изменение объема реализованной продукции за счет фондовоору

женности труда /Д ПфвЛ 

6; Изменение объема реализованной продукции за счет остатков 
нереализованной продукции /&П|/; 

7. Непланированные ассортиментные сдвиги реализованной продук

ции. 

Результаты анализа совокупного влияния факторов на формиро

вание прироста прибыли в соответствии с указанным разграничением 
по приведенному выше расчету, отражены в таблице 2 и таблице 3. 



Таблица 2. 

Образование прироста прибыли в разрезе факторов, 
зависящих и независящих от усилий предприятий ГПУ. 

Показатели и факторы сумма в % к общему 
итогу 

Общий прирост прибыли в текущем перио

де по сравнению с предыдущим 
В том числе за счет факторов: 

Зависящих от условий предприятий 
 повышение производительности 

труда за счет лучшего исполь

зования производственных фондов 
в трудовых ресурсов /б ТЬ^/ 

 снижение затрат производства /Лез/ 
ИТОГО: 

Независящих от условий предприятий 
 изменение оптовых цен на реализо

ванную продукцию по Постановлению 
правительства ДП И / 

 изменение себестоимости реализован

ной продукции за счёт влияния пен на 
сырье, материалы /<|ПСЗ/ 

 изменение себестоимости, вызванное 
ростом объема производства за счет 
дополнительного ввода производств, 
фондов ^ П С о / 

 изменение объема реализованной про

дукции за счет изменений числен

ности 11ПП /еЯ'ц/ 
 изменение объема реализованной про

дукции за счет фондовооруженности 
трудаЛ Пфв/ 

 изменение объема реализованной про

дукция за очет нереализованной про

дукции /аП н / 
 сортанентнне сдвиги реализованной 

продукции 

+513 

+466 
+130 
596 

+9 

+66 

266 

+152 

21 

4 

100 

90.8 
25,3 

116,1 

+1.8 

0.2 

+12.8 

51.8 

+29.6 

4.0 

 0 . 7 

6Ь 1Г..1 



1986 год 1987 год 
Показатели и акторы с у ш а , ^ , ^ и т о г у о у м м а в % к ^ ш . и т . 

Общий прирост прибыли в 
текущем периоде по срав
нению с предыдушк +513 100 614 100 

В том числе за счет фак
торов: 

повышение производительности 
труда за счет лучшего исполь
зования продовольственных 

фондов и трудовых ресурсов ^ ^ ^ ^ 

 снижение затрат проиэвод
ia / Псз/ стар / ПСЗ/ " ±121 +23.5 +47 +7.6. 
И т о г е ; + 5 5 7 + 1 1 4 , 3 ; + 1 3 2 Щ 

 изменение оптовых цен на 

Й
еалнзованную продукцию по 
ост г човлению правительст , ' . „ '•. • • 

В В / i\$ +9 +1.8 . +56 +9,1 
 изменение себестоимости ре

ализованной продукции за 
очет влияния цен на сырье, _ 'J . „ 
материалы / П с з / +1 0,2 68 11,0 

 изменение себестоимости, • 
вызванное РОСТОМ объема 
производства за счет до
полнительного ввода про / „ „ • 
изводотв. фондов / П с о / +66 +12.8 +50 +8,1 

изменение объема реализо
ванной ПРОДУКЦИИ за счет 
изменений численности ППП _ . Q -20 3 3 
изменение объема реапизованйои ' ' 
продукции за счет фондоору „ 
женноста труда / н*вГ +152 • +29,6 +79 +12,9 
изменение объема реализо
ванной продукции за счет 
нереализованной продукции . , * „ _ 
/Па/ 21 4,0 62 10,0 

сортаментнне сдвиги реализован „ „ „ ' „ 
ной продукции 4 0,7 781 127,2 

~=Б5 =ЩЗ V4b =12X74 

Таблица 3 

Образование прироста прибыли в разрезе факторов, 
зависящих и независящих от усилий предприятии ГПУ. 



Приведенные в таблице результаты анализа по Госплану производ

ственному управлению за 19861987 г г . показывают, что уровень фи

нансовых результатов подвержен резким колебаниям: прирост при

были по сравнению с прошлыми периодами в значительной степении до

стигнут за счет факторов, зависящих от условий предприятий; это 
повышение производительности труда, вследствие лучшего использо

вания производственных фондов, трудовых ресурсов, а также сниже

ния затрат производства. 
Так, прирост прибыли в разрезе зависящих от усилий предприятий 

ГПУ увеличил прибыль на 114$ в 1986 году и 21,4$ в 1987 году. Вы

сокий уровень издержек и недостаточный объем производства, во мно

гом предопределили значительное влияние независящих от усилий пред

приятий факторов на финансовые результаты предприятий ГПУ. Так, на

пример, удельный вес прироста прибыли за счет совокупного влияния 
не зависящих от усилий предприятий факторов в общем поиросте в 
IS86 году составил  14,3$; в 1987 году  121,4$. 

Положи тельное влияние на производственную деятельность факторов, 
не зависящих от усилий предприятий составило в 1986 году /42,4$/, 
однако большую долю составили факторы, снижающие прибыль отрасли/ 
/Ь6,7$/. Это главным образом изменения объема реализованной про

дукции за счет уменьшения численности промышленнопроизводствен

ного персонала /51,8$/, изменения себестоимости реализованной 
продукции за счет влияния цен на сырье и материалы /0,2$/, из

менение объема реализованной продукции за счет нереализованной 
продукции /4,0$/. Анализ за 1987 год позволяет выявить причины 
невыполнения плана прибыли /98,5$/ по ГПУ и сконцентрировать вни

кание на факторах, ошкающих финансовые результаты предприятий. 
Главная причина невыполнения плана прибыли, а также уменьшения 
ее массы по сравнению с предыдущим периодом является сортаментные 
сдвиги реализованной продукции в результате чего уменьшается при

быль на 781 тыс,руб. 

Кооперативная промышленность поставлена в зависимость от кли

матических условий и урожайности отдельны', видов сельскохозяйст

венного сырья; обуславливающего высокие закупочные цены по отно

шению к заложенным плановым средним ценам. С связи с чем не вы

полняются планы по обмену объема и ассортименту на отдельные ви

да продукции. 
Так, например, неурожай отдельных видов йледов и овощей в рес

публике и связанные с этим удо;ю:«жии сырья иостагило в исключи

тельно ттаелое положение промышленные комбинаты перерабатывающие 
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эту продукцию. Убытки при переработке яблок,рябины и огурцов по 
предприятиям ГНУ в 1986 году составил 171,0 тыс.рублей /таблица 

Таблица 4. 

Расчет убытков при увеличении закупочных цен на 
яблоки, рябину я огурцы урожая 1986 года 

убытки в рублях 

Продукция ЕД. Вид Ц е н а I I полугодие 
сырья план факт, колво кол. убыт. 

на ед. убыток 
всего 

Сок яблочный туб.яблоки 0,18 0,249 16X0 2400 21,00 50,400 
Сок яблочно
рябиновый 

" яблоки 0,25 
рябина 

0,336 100 200 25,10 5020 

Сок рябиновый " рябина 0,25 0,336 200 500 68,00 34000 
Протертые 
яблоки 

* яблока 0,18 0,249 10 100 63,14 6314 

Повидло 
яблочное 

" яблоки 0,18 0,249 225 59,00 13,300 

Как ухе отмечено, показатель прибыли является конечным, обоб

щающим показателем эффективности. "Обобщающим потому, что прибыль 
как бы аккумулирует успех коллектива в выполнении ряда важных по 
казателей. Конечный потому, что прибыль учитывает результаты де

ятельности предприятий,включая последний этап  реализация продук

ции. В этом заключается преимущество прибыли как показателя оцен

ки работы предприяти.1 по сравнению о другим и показателями вало

вой продукцией и себестоимостью" /1.37/. 
Но понятие обобщающего не равнозначно понятию единого. Сриен 

тируясь на этот показатель, предприятия стремятся выполнить план 
наиболее эффективным путем. Прибыль хотя.и выступает результатив

ным показателем, но выполняет роль в рамках системы плановых за

даний.Для оценки эффективности работы предприятия она может быть 



использована только в сочетании с другими показателями. 
Абсолютная величина пг.ибыли не всегда свидетельствует о дейст 

вительно достигнуто;: эффективности производства.Вопервых,одна I 
та же суша прибили может быть получела при раашплоГ. эффектив

ности и качестве продукция, в зависимости от размера самого хо

зяйства, величины его производственных фондов, степени выполне

ния плана реализации и структуры реализуемо!': продукции. Бовтор* 
получение прибыли может быть следствием независимых от предпри

ятия причин /снижение цен, изменение условии поставок номенкла

туры выпускаемой продукции и т.п./. Кроме того, образование част* 
прибыли не связано с процессом реализации, с ценачи, себестоимо* 
тыи к выступает как прочая прибыль. 

В практике довольнс часто встречается случаи, когда увеличена, 
объема производства продукции не сопровождается ростом уровня ре1 

табельности или план пс снижению себестоимости пхюдукции выпо" 
няется при невыполнении плана прибили. "Многочисленные факторы 
эффективности производства прелвляют свое действие взаимосвязан: 
Но взаимодействие их может бить как одинаковым, так и противопо

ложным по результативности" I. ? _7 

^ известной мере недостатки прибыл/, компенсируется применение 
наряду с прибылью, показателей рентабельности, которые цолж:ш б! 
указаны с затраченными .производственными ресурсами, отражать ст» 
пень использования фондов. 

Рост прибыли 1: отраслях кооперативной промышленности системы 
Датпотрсбсоюза отставая от темпов роста основных фондов,в реаул) 
тате уровень рентабельности основных фондов снизился. Наиболее 
низкий уровень рентабельности в производстве безалкогольных на

питков и плеговосвацеконсераном прсизводстве. 
Вместе с тем, этот показатель нгльзл использовать для ещреде

ления уровня рентабельности отдельных видов'продукции,так как в 
кооперативной промышленности нот четкое Отраслевой особенности 
основных фондов. 

Показатели рентабельности нельзя противопоставлять, так как 
каждый из них дополняет друг лругь. с рг^лкч.чых сторон хапайте: 
зуя эффективность производств/; и кач'стрс работы предприятия. 

Показатель рентабельности характер;!: /ет эффективность работ! 
предприятий, исходя из его конкретных и ни:' ппоизводства и от

раслевой структуры. /Приложение/'' 



 и з 

Большая пестрота в уровне рентабельности наблюдается в под

отраслях. Из приведенных данных приложения видим, что наибольшая 
рентабельность достигается в сфере производства непродовольствен

ных товаров. Например, производство войлока, восстановленной шер

сти (до 70$ рентабельности). Наиболее низкий уровень рентабель

ности наблюдается в производстве продовольственных товаров 

консервной продукции /безалкогольных напитков и прочей продо

вольственной продукции, кондитерских товаров, отдельных видов 
колбасных изделий/. 

В целях более полного использования товарных ресурсов, а так

же улучшения структуры потребления населения,обслуживаемого пот

ребительской кооперацией, на основании Постановления Государст

венного Комитета СССР по ценам /26 августа 1981 года/ организа

циям потребительской кооперации разрешено реализовать через под

ведомственную торговую сеть по ценам кооперативной торголи колбас

ные изделия и копчености, мясные, мясорастительные и селобобовые 
консервы, консервы из грибов.дикорастущих плодов,всех видов ягод 
и кондитерские изделия, вырабатываемые на предприятиях коопера

тивной промышленности из сырья, закупленного по договорным це

нам с применением компонентов и вспомогательных материалов, по

лученных из государственных фондов. При этом прибыль утанавлива

ется исходя из норматива рентабельности в размере 505? к себестои

мости продукции за вычетом прямых материальных затрат /стоимости 
использованного сырья, материалов, полуфабрикатов, топлива, энер

гии/ . 

В связи с этим резко повысилась рентабельность отдельных ви

дов продукции колбасных изделий. Однако изза отсутствия в не

обходимых количествах основного сырья эти льготы приходится 
испольэовать ограничено. 



Сравнивать показатели различных по составу предприятий затруд

нительно, так как они часто несопоставимы. Поэтому мы присоеди

няемся к вызказанному в экономической печати мнению, что "уро

вень рентабельности следует исчислять из числа директивных для 
всего производственного объединения и использовать его как рас

четный, а для отдельных предприятий сохранить в числе директив

ных" С з J . 

Таблица 5 

Прибыль и рентабельность по предприятиям Главного 
производственного управления Е 1987 году. 

Комбинаты 8д. Прибыль на I рубль тов. 
продукции в коп. 

Рентабельность 
(прибыль к сто

план факт. * откло имости % 
нение пение 

Г:*6 1986 1987 откл. 
Байнодский коп. 9.6 11.01 114.7 +1.41 +0.99 12.8 9.87 +2.9 
Рижский > " 7.6 9.22 121.3 +1.62 +2.2 9.4 7.79 +1.6 
Салдусский 5,9 6.66 112.9 +0.76 +0.8 7.5 6.39 1.11 
Скриверский « 13,5 1Ь.1 111.9+1,6 т2.01 20.5 18.8 +1.68 
СмилтенскиЙ 5,6 6.14 109.6 +0.54 +0.30 10.2 6.43 +3.77 
Талсинскии п 10. о2 ¡£.¿16 1ге.4 +0.04 +4.67 8.88 7.12 + 1.76 
Тухумский 12.3 13.63 110.8 +1.33 +0.02 15.47 15.47 + 0.1 
Латвкоспторг

техника • •• а 28.4 29.31 ИЬ.4 +3.91 +0.61 41.18 44.26 3.0 
к  т комп.пер. • 

в/о я 31.12 32.35 103.9 +1.23 +1.09 38.06 36.09 +1.9 

Всего и . 15.7 16.9 107.6 +1.20 +0.32 19.44 17.99 Г. 45 

Бей Латкооп. 
и кт в/с Ь.88 Э.о8 1Ц.3 +1.00 +0.9 10.89 9.08+1,8 



Рентабельность отдельных видов производств по предприятиям ГПУ 
Латпотребсоюза (отношение прибыли к себестоимости продукции) 

Приложение 

1. _ве;.ные изделия 

2. Керамика 

3. Торговое оборудование 

4. Металлообработка 

5. Войлок цатковнй 

6. " строительный 

7 . Батин 

8. Пряжа 

9. Шерсть восстановленная 

1983 1984 1985 1986 1987 

5.6 6.0 4.2 3.6 4.39 

25.9 34.2 36.7 49.8 36.54 

13.9 13.5 14.7 15.4 16,59 

23.8 26.3 27.8 28.7 26.92 

55.5 49.3 50.8 69.6 70.33 

33.2 39.1 39.4 42.0 57.35 

18.3 27.6 30.5 31.7 38.20 

24.1 24.0 28.0 32.7 34.99 

44.0 63.5 64.1 68.1 69.22 

1 
1-
и 
1т 



Уровень рентабельности по комбинатам Главного производствен

ного управления в 1987 году при общем уровне рентабельности в 
целом I9.44Í колебался от 7 . 5 Í Салдуоского комбината до 4I.08/Í 
комбината Латкоопторгтехника (таблица) 

Рентабельность комбината "Латкооптортехника" снизилась по 
сравнению с 1986 г. на 3.08*1 изза пересмотра цен на обслужи

вание холодильного и технологического оборудования. 
Уровень рентабельности по ГПУ в целом зависит не только от 

результатов работы, но и от удельного Веса предприятии с более 
низкой и более высокой нормой рентабельности. 

Различии в условиях отраслей кооперативной промышленности Сйя 
залы также с качестве/;ними 'различиям:* в производственной деятель 
моста предприятий и неодинаковой скоростью оборота производстве! 
них фондов, вследствии чего возникают различные соотношения меж

ду стоимостью этих фондов и Текущими затратами на производство. 
мы считаем необхсди.кыи устанавливать оптимальный для данного 

планового периода уровень рентабельности для кооперативной про

мышленности. 
Необоснованно низкий уровень рентабельности отдельных видов 

ее производства снижает заинтересованность предприятий во внед

рения эффективной новой техники. 
Убыточность производства подрывает принципы хозрасчета,не стг 

мулирует внедрение научнотехнического прогресса, снижению себе

стоимости продукции и повышению рентабельности производства. 
Необходимо отметить, что рентабельность некоторых видов про

дукции отличается не только у разных кооперативных промышленных 
предприятий, но и по видам продукции и кварталам производства 
этого вида продукция. Таи например, рентабельность одного вида 
кондитерских изделий, пользующегося большим спросом у населе

ния  конфет "Коровка"  колеблется от 4,05*4 на Рижском промком

бинате до I8,5f¿ на Стучкинском промкомбинате,рентабельность без

алкогольных напитков  от минус 2,4* на Стучкинском промкомбина

те .до 12,8% на Смилтенском промкомбинате и т . д . 
Это объясняется тем, что хотя и на кооперативных пищевых пре; 

приятиях применяется одни и те же прокпводственные процессы, но 
приемы, методы, уровень шшшььш/. пне, что влечет за собой 
расхождения в величине трудовых ':<а?|«т на гнпуск продуши. 



Таким образом, прибыль и рентабельность являются важными по

казателями эффективности производства уровня отрасли, объеди

нения и предприятия, в которых находят отражения стороны финаясо

хозяйственной деятельности. 
Одним из наиболее важных факторов дальнейшего успешного разви

тия и повышения рентабельности кооперативной промышленности явля

ется всемерное повышение качества продукции. 
Повышение качества  проблема многоплановая. Решать ее можно 

на основе всесторонней теоретической и практической разработки 
вопросов, связанных с совершенствованием технологии и организа

ции производства, планирования общественнояеобходимого уровня 
качества, использования экономических рычагов управления, а так

же системы моральных И материальных стимулов. 
Качество продукции  это совокупность свойств, определяющих 

степень пригодности ее в соответствии о назначением. 
Уровень качества  величина относительная и может быть уста

новленя при сопоставлении показателей качества данного продукта 
с показателями основной массы продукции, удовлетворяющей конкрет

ную потребность в определенных условиях потребления. Показатели 
качества представляют собой количественные характеристики свойств 
продукции. 

Прежде чем приступить к финансовым аспектам проблемы повышения 
качества продукции, необходимо установить, от каких факторов в 
первую очередь зависит качество в кооперативной промыленности. 

Во  первых, фактором является обеспеченность производства 
сырьем и материалами, предусмотренными технологией качества, ас

сортимента, необходимых для производства и переработки овшяш-

хозяйственной продукции. 
Следует отметить, что хотя потребительская кооперация имеет 

мощную складскую сеть, большинство общих товарохранилищ /свыше 
80;V пригодны лишь для кратковременного хранения продукции, в 
основном только в период ее массового закупа и по существу явля

ются перевалочными пунктами. Только 24 хранилища имеют вентиля

цию. Возможности поддержания "устойчивой температуры в хрюя

лищах и холодильные установки имеются только в нескольких рай

онах, имеющееся хранилища удовлетворяют нужды потребительски 
кооперации лишь на 50—55fî 

Упорядочение ергаш'.зации работы ааготовительных организаций, 
строительство товарных складов и хранилищ, технически соответ



ствующих требованиям хранения продукции, обеспечило не только 
значительное улучшения качества продукции, выпускаемой предпри

ятиями потребительской кооперации, но и появилась возможность 
ликвидировать сезонность проязводстта кооперативной промышлен

ности. 
Качество производимой продукции также зависит от обеспечения 

.качественным сырьем внутри системы, т . е . от организации загото

вительной деятельности потребительской кооперации. Заготовитель

ная деятельяоеть, ее объем своевременная организованность, а так 
же экономичность зашеят не только от объема производства сель

скохозяйственной продукции, яо в от целого ряда других Лекторов, 
имеющих порой решающую роль в успешной организации труда. 

Негативную роль в достижении оптимальных результатов до сих 
пор играли недостатки в работе заготовительных организаций: от

сутствие в достаточном количестве технических средств, нехват

ка специально оборудованных складских помещение и баз для хра

нения, слабая организация закупок от личных подсобных хозяйств 
населения, неудовлетворительная работа по вовлечению местного на 
селения в сбор дикорастущих плодов, ягод, лечебных трав и т.д. 

Важным фактором проблемы является также качество ?яхупвемой 
продукции заготовительными организациями потребительской коопера 
ции. Так например, в 1988 году по системе ЛПС было закуплено 5,6 
тыс. тонн нестандартных овощей, т . е . около 1Ь% от общего закуп

ленного объема или почти 75? всей закупленной в республике не

стандартной овощной продукции. 
Одна из причин низкого качества сельскохозяйственного СЫРЬЯ, 

поступающего на предприятия кооперативной промняяеяяоети, заключа 
ется также в отсутствии общесоюзных стандартов. 

'Лменно изза представления некач'ствеяного с«рья кооперативные 
промышленные предприятия несут больтпяе убытки в своей деятельнос

ти. Так. за два года XI I пятилетки пегча ценностей по нерассмоттюн 
ным претензиям за поставку некачественного СЫРЬЯ составила свыше 
50 тыс.руб.' 

Постуяяеаие нестандартного сельскохозяйственного сырья не поз

воляет осуществить мероприятия по повышению технического уровня 
производства и внедрить на предприятиях кооперативной промышлен

ности новые, современные производственные линии по п°оеработке 
сельскохозяйственно;, продукци. 

Таким образом, совершенствование работы заготорг'толъ.чнх орга



низаний, через которые сельскохозяйственная продукция поступает 
К перерабатывающим предприятиям, является одним из важнейших 
условий повышения качества продукции отрасли кооперативной про

мышленности. 
При недостатке соответствующего сырья кооперативные промышлен

ные предприятия вынуждены выпускать любуг продукцию, даже являю

щуюся убыточной для своих предприятий, не пользующуюся у населе

ния спросом или которая производится на других предприятиях 

других систем, чтобы выполнить свои планы производства. 
Все это свидетельствует о том, что изменение ассортимента вы

пускаемой продукции существенно влияет на конечные финансовые по

казатели работы кооперативных промышленных предприятий. Р,стествен

но, такая практика хозяйствования не отвечает задачам '/крепления 
хозяйственного расчета, так как перевыполнение плана производст

ва и заготовок по нерентабельным видам производства приводит к 
нежелательным последствиям. Поэтому главными рычагами повышения 
рентабель ости и ликвидапли убыточного производства кооператив

ных промышленных предприятий являются окупаемость качества, т.е . 
снижение себестоимости продукции. 

На кооперативных промншдекннх предприятиях повкаать рентабель

ность и ликвидировать убыточное пршзводство~нё~возможно за счет 
системы надбавок и скидок,а тем более  повышения различных цен. 
Основные факторы снижающие себестоимость и повышающие прибыль я 
рентабельность кооперативных промк'иленных предприятий являются: 
 рост производительности труда, на основе внедрения достиже

ний научнотехнического прогресса, 
 улучшение"использования основных фондов и оборотных средств, 
 специализация, концентрация и комбинирование производств, 
 повышение качества поступающего сырья и'производимой1 продук

ции, _ ; • ; 
 совершенствование распределительных механизмов в финансовых 

взаимоотношениях подотрасли с вышестоящими звеньями управле

ния. 
Этот перечень можно было бы продолжить, выделив отдельно 

снижение себестоимости продукции, лучшее использование отходов 
сельскохозяйственного и промышленного произвбдетва, а также во

влечен.".? дополнительных товарных ресурсов в виде местного СЫРЬЯ, 
дикорастуаих плодов и ягод, улучшение работы с населением, имею

щим личное подсобное хозяйство, образование своей сырьевой ба_ 
и т.д. , не указанные выше Финансовые аспекты этой проблемы в 
основном учтены. 



Рис. Уровни рентабелшшют <отгаедаввж видов производств 

кооперативных тфошшлеяннх предприятий ГПУ. 



Приложение 2 
Уровень рентабельности'по отдельним видам производства 
кооперативной промышленности Латпотребсогза /в процентах/ 

I . Продовольственные товары 
Консервы 

(1)  закусочные ( 36,2); 
(3)  обеденные ( 21,2) ; 
(4)  маринады ( 13,9); 
(5)  фруктовые { 4,6) ; 
(7)  овощные (+1,6 ) ; 
(16)  томатные (+25,6); 
(2)  восточные сладости ( 28,3) ; 
(8).  хлеб и хлебобулочные изделия от/+°,5/ до /3,7/; 
(11)  колбасные изделия ( +5 ,2 ) ; 
(12)  конфеты молочноореховые (+6,6) 
(13)  безалкогольные напитки от /+10,6/ до /+13,9/ 

I I . Нелродовольствзнные товары 
(6)  обработка вторсырья ( 2,4) 
(10)  швейные изделия (+3,6) 
(15)  торговое оборудование (+16,5) . 
( I ? )  металлобработка (+26,3) 
(18)  пряжа (+34,9) 
(19)  керамика (+36,5) 
(20)  ватин (+38,2) 
(21)  тара лотковая (+44,6) 
(22)  войлок строительный (+57,5) 
(23)  ремонт холодильного оборудования (+68,4) 
(24)  шерсть восстановленная (+69,2) 
(25)  автофургоны (+79,9)

Библиографический список 
1. Моляров Д.С. Прибыль и рентабельность промышленного пред
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3. итундок В.Д. Производство и финансы //Финансы СССР. 1987. 
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P.Stučkae LVU 

MODIFICĒTA POLIETILĒNA IZSTRĀDĀJUMU SORTIMENTS UN 

T l IZMANTOŠANAS SPERAS TAUTSAIMNIECĪBA 

Apstarojot zema un augsta blīvuma po l i e t i l ēnu (FE) a r 
augstu enerģiju starojumu, tā f i z i k ā l i mehāniskās un f i z i k ā 
l i ķīmiskas īpašības izmainās, kas i r izskaidrojams ar o ta rp -
•olekul&ru un iekšmolekularu ķīmisku saišu rašanos starp og
lekļa atomiem ("sašūšanfis") PE T a i makromolekulu destrukciju, 
kuras rezult&ta rodas ga i s toš i produkti. 

Izmantojot Jonizējošu starojumu ( ^ - a t a r i , elektronu s t a 
rojums) un a tb i l s tošu izgatavošanas tehnoloģiju, i r iespējams 
r e g u l u polimēru īpašības vēlamā virz ienā ( t . i . modificēt) un 
l īdz ar to rodas iespējas paplašināt polimerlzstrfidājumu sor 
timentu. 

Pašlaik l i te ra tūra trūkst zinu par ražoto modificētu po
limēru (PE) izstrādājumu sortimentu un tā izmantošanas iespē
jām tautsaimniecība. ŠI raksta mērķis i r noskaidrot šos Jau
tājumus. 

PE izstrādājumu sortimenta paplašināšanu t i e š i ietekme 
p ie l ie totā pirmapstrāde un izgatavošanas tehnoloģi ja. A tkar ī 
ba no tās iegūtie izstrādājumi i r l o t i a t š ķ i r ī g i īpašību z i 
na, kā a r i dažādi izmantojami tautsaimniecība. 

Iegūtos izstrādājumus nosac ī t i varētu i eda l ī t divās l i e 
l as grupās - apstaroti ar jonizējošu starojumu un termonosed-
lzstrādājumi. 

Dažāda biezuma un platuma PE plēves un caurules parast i 
apstaro ar absorbētam integrālajam dozām no 100 l īdz 200 kOr. 
Tikai apstarošanas rezultātā šo gatavo izstrādājumu vlaas 
galvenās funkcionālās īpašības būt iski uzlabojas un kalpoša
nas laiks pa l i e l inās 2-3 r e i z e s . Noņemot vērā c i tus aspektus, 
pie pašreizējā pollmērmaterlālu de f ic ī ta tas ļauj 2-3 reizes 
samazināt neapstarotu izstrādājumu ražošanu. Apstarotu PE 



plēvi galvenokārt таг iemantot lauksaimniecību, plēvju s i l 

tumnīcu izgatavošanai , apstarotas PE caurules  apūdeņošanas 
sistēmu radīšanā, ka a r i karsta ūdens ( l ī d z 60°C) padevei 
s i l tumtrasēs. 

Termonosedizetradajumus (termonosēdplēvi, tennonosēduz-
mavas, p ro f i l ē t ā s termonosēduzmavas u . c . ) iegūst , apstarojot 
polimērizstrādājumus ar integrālajām dozām 100 l ī d z 200 kGr, 
pēc tam tos uzkarsē l īdz 140-145°C un izmaina tiem formu (pa 
l i e l i n o t v a i samazinot izstrādājumu sākuma diametru aptuveni 
2 r e i z e s ) . Pēc uzdotās izstrādājuma formas nofiksēšanas, lēni 
atdzesē jot , iegūst termonosedizstrfidājumus. 

Termonosēdizetrādājumiem raksturīga īpašība i r "atminas 
e fekts" , t . i . . a t k ā r t o t i uzkarsējot , t i e cenšas atgūt sākotnē
jo formu. Šis "atminas e fekts " nodrošina terraonosēdmateriā-
liem specif iskas funkcionālās īpašības - šos izstrādājumus 
var izmantot kā iepakošanas materiālus, kā neizjaucamu, her
mētisku savienojumu rad ī tā jus , kā metāla virsmu pretkoroz i -
j as pārklājumus, kā e lekt ro izo lāc i j as mater iā lus . 

Šo termonosēdmateriālu ražošana a izv ien pa l i e l i nā s Ja 
pānā, Franci ja , ASV, VFR un, kā var redzēt no firmu "Cie 
Francais des I so l an t " , "Grace" , "Raychem", "Alpha Wire Corp", 
"Sumitomo E l ec t . " pieredzes, jauna, modificētā materiāla i z 
mantošana dažādas tautsaimniecības jomās i r ļ o t i e fekt īva . 

Ārzemju firmas termonosādplevee izmanto galvenokārt da
žādu pārt ikas preču - augļu, dārzeņu, ga ļ a s izstrādājumu, 
konditorejas izstrādājumu iepakošanai n e l i e l ā s po rc i j ā s . 
Termonosēdplēve ļauj r e a l i z ē t uz tajā iepakotās preces r ek 
lāmu un a t t i e c ī g a s paskaidrojošas instrukci jas par preces 
uzglabāšanas noteikumiem. Izmantojot a t t i ec ī gas iepakošanas 
un apdrukāšanas i e k ā r t a s , i r iespējams būt i sk i paātr ināt pār 
tikas preču iepakošanu. 

Termonosēdplēvi ražo plašā diametru diapazona no 50 
l ī d z 1500 mm. Tādēļ i r iespējama ļ o t i dažāda tās izmantošana 
a r ī rūpniecības preču iepakošanai. Piemēram, maza diametra 
termonosēdplēve tiek izmantota radiodeta ļu , indukcijas spoļu, 
makšķerpiederumu (auklu, v izu ļu , āķu u . c ) , automašīnu deta-



ļu,dažādu suvenīru iepakošanai. L i e l a diametra biezsienu 
( 3 0 0 ak ) termonosedplBvl ārzemju firmas izmanto ce l tniec ības 
materiālu ( ķ i e ģ e ļ i , kārniņi , parketa u . c . ) un radioaparatūras 
iepakošanai.: 

LVU tika izstrādāta tehnoloģi ja termonoaSduzmavu "IKRM.0-
BiS" izgatavošanai / 1 / . TeraonoaSduzmavae "TEEMOBAM" ne iz jau 
camu cauruļ savieno jumu radīšanai t i ek izgatavotas no šādām PB 
caurulēm ( I . t a b u l a ) . 

I . tabula 

PB caurules Cauruļsavienojumam maksimāli pieļaujamais 
t i p s • fldena spiediens pie 20 °C . kg/cm' 

augsta blīvuma PB zema blīvuma PB 

I - v ieg la i s 2 , 5 2 , 5 

0 - v idē j i 4 , 0 4 , 0 

v ieg la i s 
CJI - v idē ja is 6 , 0 6 , 0 

X - smagais 1 0 , 0 , 1 0 , 0 

Nominālais zema blīvuma PB termonosēduzmavu ārē ja ia d i a 
metra un sieniņas biezums pōc uzmavas nosēdināšanas brīva s tā 
vokli parādīta 2. tabu la . 

2 . tabula. 

Tlds ja ls ā r ē j a i s 
diametrs, mm 

Uzmavas biezums, nm Tldsja ls ā r ē j a i s 
diametrs, mm 

C 0 * 
20 * " - 2 , 0 3 , 3 

25 2 , 0 2 , 7 4 , 2 

32 2 , 0 2 , 4 3 , 4 5 , 3 

Kā redzams no I . tabulas, atkarībā no izmantota PB cau
rules tipa termonoaSduzmavu Izgatavošana termonosēduztnavas 
rad ī ta i s neizjaucamais cauruļsavienojums va r būt a r dažādu 
iztur ību. 

Biezsienu termonosēduzmavae var t ikt izmantotas taut -



saimniecība dažāda diametra (no 20 l ī d z 60 mm) metāla, s t i k l a 
un polimēru cauruļu savienošanai. Šim savienojuma veidam i r 
vairākas būtiskas pr iekšrocības : 

1. iespējams savienot no dažāda materiāla izgatavotas 
caurules, ko nav iespējams veikt a r parastām metodēm (piemē
ram, metāla caurul i ar s t i k l a c a u r u l i ) , nodrošinot pietiekami 
l i e l u b ldrostat iako spiedienu cauruļvadā (2 l ī d z 3 atmosfē
r a s ) ! 

2. iespējams savienot dažāda diametra cauruļvadus, ko i r 
g rū t i rea l i zē t , izmantojot parastās metodes; 

3. savienojumu iespējams ā t r i (3 l ī d z 5 min) izveidot 
a r ī tādās v i e tā s , kur i r ļ o t i g rū t i p i ek ļū t ; 

4. samazinās ar savienojumu radīšanu s a i s t ī t ā s izmaksas. 

Literatūra 
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ЛГУ им. П.Стучки 

КОНТРОЛЬ НЕКОТОРЫХ КАЧЕСТВЕННЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ 
ТЕРМОУСАИВАЕ.'Ш ПОЛИМЕРНЫХ МУФТ "ТЕРМОБАН" 

Одной из возможностей увеличония ассортимента полимер

ных изделий является применение специальных методов обрабо

тки, например, радиационное модифицирование, с помощью кото

рого можно придать новые свойства традиционный, давно освоен

ный в промышленности материалам /полиэтилену и его композици

ям/. 
Известно /1,2/, что путей облучения ионизирующий излуче

нием высокой энергии /гамиаизлучение, ускоренные электроны/ 
при заданных условиях можно улучшить ряд физикохимических и 
механических свойств полиэтилена /ПЭ/. 

В настоящее время наибольший практический интерес для на

родного хозяйства представляют гермоусакиваемые полиморные из

делия, имеющие так называемый "эффект памяти формы" или спо

собность при нагреве к практически полной усадке после их 
предварительной ориентации /раздув, вытягка и т .д ./ . 

В ЛГУ им.П.Стучки разработана технология получения ново

го вида полимерных изделий  термоусажизаамые полимерные му

фты /3/. Этим видам изделий присвоен товарный знак "ТЕРМОБАН" 
/свидетельство * 74446/. 

Как известно, технология производства товаров существен

но влияет на качество продукции. Одним иа основных факторов, 
определяющих качество териоусаживаемых изделий, являетоя вы

бор режимов облучения, т . е . определение поглощенной дозы. В 
случав композитных материалов влияние оказывает также содер

жание наполнителей неорганического происхождения /например, 
тальк, сека, оксиды металлов и др./. Вышеупомянутые факторы 
в значительной мере определяют функциональные свойства /тер

мостойкость, силу термоуоадки, хкми< оскую стойкость/, срок 
эксплуатации и в итоге  стоимость изделия. 



55"0 I.—~1 1 1 1 1 1 

0 1 2 3 $ 5 6 %% • 

Рис.1. Зависимость величины скорости распространения УЗ волн 
в необлученном полиэтилено низкой плотности от содер

жания наполнителя /тальк/. 
1  в неориентированном 
2  в ориентированном на 100% 

Применение авторами неразпутающих методов контроля поз

волили одновременно определить поглощенную дозу в облученных 
изделиях, в том числе композитных и ориентированных. 

Для нерягрутающего контроля поглощенной дозы в облученных 
полимерных изделиях Нами предложено использовать ультразвуко

вой /УЗ/ метод. 
Сущность этого метода состоит в определении корреляцион

ной зависимости между величиной поглощенной дозы ионизирующе

го излучения и скоростью распространения УЗ волн в изделиях. 
Определение поглощенной дозы ионизирующего излучения в 

композитных полимерных материалах состоит в следующем. В ком

позитном полимере с известным количеством содержания' наполни

теля определяют скорость распространения УЗ волн и по резуль

татам испытаний устанавливают корреляционную зависимость: ско

рость УЗ волн  процентное содержание наполнителя /рие.1/. 
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Рис.2. Сзиеиство корреляционных зависимостей скорости расп

ространения УЗ волн от поглощенной дозы: 
а/ неориентированная композиция 
б/ ориентировниная ксипозиц:тя на 100/6 
1,2,3,4,5  содержание добавок в % по рис .1. 

Затеи, те же образцы /изделия/ композита облучают в поле 
гаымаи&лучения изотопного источника Со 6 0 до различных погло

щенных доз и определяют в каждой изделии скорость распростра

нения УЗ волн. 
По полученным данный строят семейство корреляционных за

висимостей: скорость УЗ волн  поглощенная доза /рис.2/. 



Заранее, имея корреляционные зависимости /рис.1,2/ и оп

ределив скорость распространения УЗ волн в композитных изде

лиях, нохно определить их поглощенную дозу или количество на

полнителя. 
Точность определения поглощенной дозы ионизирующего излу

чения в неорентироваиьои полиэтилене с наполнителями составля

ет  20 * 30 кГр, а в ориентированном с наполнителями  15 * 
20 кГр. 
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ЛССЛЕДОВАНИЕ АДТЕЗЩ П0Д1ЭТИЛЖА К АЛЮМИНИЮ 
УЛЬТРАЗВУКОВЬЫ МЕТОДОМ 

Эффективным методе*.! регулирования адгезии между поли

мером и металлами является их ноьсрхностьня обработка, 
приводящая к изменении механических, химических и других 
свойств / I / . На величину адгезии влияют многие технологи . 
ческие и другие факторы: температура формирования, меха

ническая обработка поверхности металла, удаление с его по

верхности органических и неорганических загрязнений, соз

дание окисленной поверхности металла, природа полимера, 
наличие функциональных групп и др. 

Сравнительно низкая адгезия полиэтилена (ИЗ) к метал

лам вызвана отсутствием полярнюс групп в полимере и малой 
энергией когезии функциональных групп / I / . Установлено, 
что для полимерных адгезивов и металлических субстратов 
существует прямая связь между адгезионными и когезнойными 
свойствами, т . е . изза уменьшения подвижности макромолекул 
с увеличением молекулярной массы полимера изменяется ха

рактер разрушения (от когезионного до адгезионного). . 
Как следует из /2/, одним из перспективных способов 

увеличения адгезии между полиэтиленом и алюминием являет

ся радиационнохишгчоское окисление полиэтилена после об

лучения Ионизирующим излучением в зоне контакта, ведущее 
К появлению карбонильных групп. 

Для оценки влияния различных технологических факто

ров на качество адгезионного слоя целесообразно использо

вать ультразвуковой (УЗ) метод, позволяющий осуществлять 
неразрушающий контроль прочности адгезионного слоя. 



Целью работы является оценка некоторых технологичес

ких факторов, влияющих на качество адгезионного слоя между 
полиэтиленом и алюминием ультразвуковым эхометодом. 

В исследованиях использовался ПЭ низкой плотности 
марки 10702020, ГОСТ 1633777 Б, толщиной 200 мкы. Для 
повышения адгезии ПЭ к металлу проводили модифишрование 
поверхности субстрата а адгезлва, включающие очистку по

верхности органическими растворителями (бензол, спирт), 
анодирование поверхности алюминия я облучение ПЭ пленки. 
Применяли несколько вариантов модифицирования ПЭ: облуче

ние ПЭ до поглощенной дозы 10 кГр в вакууме (с целью сни

жения индекса расплава приблизительно в 17 раз) , облучение 
ПЭ до поглощенных доз 100 кГр в вакууме и облучение ПЭ до 
поглощенных доз 100 кГр на воздухе. Затем из полученного 
адгезива этих серии изготовлялись шайбы диаметром 24 мм, с 
помощью которых обеспечивался адгезионный слои между двумя 
цилиндрическими образцами алюминия диаметром 24 мм и дли

ной 20 мм. 

 Дтл акустических испытаний образцов использовался 
эходефектоскоп ДУК6В о частотой раздельносошещенных 
пьезопреобразопателеа 2,5 МГц. Ультразвуковой импульсный 
эхометод основан на регистрации амплитуды и времени прие

ма сигналов, отражвшшх от поверхности изделия и от раз

личного рода дефектов (рис. I ) . 
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Рис. I . Нришипшальная схема строения дефектоскопа 



Генератор I создает электрические импульсы с частотой 
следования задаваемой синхронизатором 2, и с помощью 
искательной головки 4 через контактный слой (машинное 
масло) возбуждает в образце 7 узким пучком УЗ волны. Дой

дя до адгезионного слоя 8 и до противополо;<аюй поверхнос

ти образца, УЗ волны отражаются от них, дозьращаются к 
искательной головке 4 и преобразуются в электрические им

пульсы, которые после прохождения через приемный тракт 5 
отражаются на экране 6 электроннолучевой трубки прибора 
ДУК6В. 

Показателем, характеризующим качестьо адгезии поли

этилена к металлу, был выбран коэф^щлент затухания УЗ 
волн к: у 

к =  I / I / , 

где ^  амплитуда отраженного УЗ импульса продольных 
волн от адгезионного слоя, ш ; 

^2 ~ амплитуда отраженного УЗ импульса продольных 
волн от противоположной стороны образца, ш . 

Амшштуда для всех серий образцов определялась при 
постоянно фиксированной амшштудо 1^, что позволяло уве

личить точность определения коэффициента затухания УЗ 
волн к. 

Изготовленные образцы различных серии после УЗ измере

ний подвергались разрушающим испытаниям, т . е . определялся 
предел прочности на разрыв 6р. Ло полученным результатам 
этих испытаний строились тарцроьочиые зависимости коэффи

циента затухания к от прочности на разрыв (рис. 2 ) . Как 
следует из рисунш 2, ме::уу величинами к и Су, существует 
линейная зависимость для серий образцов, получоаных ь кон

кретном технологическом хю.аи.ю. Таким образом, для оцеша! 
прочности адгезионного слоя полиэтплонмоталл, при кото

рой образец не разрушаотсл, необходимо прадиаритвлыю ус

тановить тарировочнуа зависимость . из хлцлента затухания 
к УЗ волн от прочности на раэркь вр для каждой серии об

разцов. 



к 
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Рис. 2. Зависимость коэффициента зитухания УЗ волн к 
от прочности адгозиошюго слоя. 

' I  доза облучения ПЭ на воздухе  Iü кГр; 
2  доза облучения ПЭ на воздуха  100 кГр 

С iiOBU^umiü..; толшратурн нагрева металла в процессе 
формирования адгезионного слоя прочность образцов на раз

рыв (пуп температуре испытании 2ü°C) лине/ло увеличивает

ся, достигая оптимальных значений при температурах иагрз

ва 250°С для облученного ПЭ и 3üü°G  для ннсблученного 
ПЭ (рис. 3 ) . При малых температурах формирования адгези

онного слоя (bü°C) наибольшую прочность на рдзри» имели 
образцы, для которых был использо^чн иЗ, облученный до 
поглощенных доз iüü к!р, а при болей высоких температурах 
эффект oiu не знача гелей. 

С увеличением с.иш прл.спла адгозпонпого слоя к по

верхности матагш от 0,uü7ü »Ein до Q,AHl ..cla и\а постоян

ной те;.и!с:<лту|)о o;i.:.ipoi>amm 2оО°С и Щ/*0 пучность на 
разриц yuoJimujkiCTCfl прлоллзцтилыю « дца 



* . °с 
Рис, 3. Заниоинооть прочности адгозиошюго слоя ПЭ к 
алвшнвв от температурь; <1оршгоьания. 
1  облученный 118 поглотило и дозой 10 кГр и вакууме; 
%  Облученным ПЭ поглоадшюл доао.1 100 кГр а воздухе; 
3  облученный ПЭ поглоушшо.! ДОЗОЙ 100 кГр и вакууме 

Ьиводы 

I . Показало, что ультразвуковом эхометод позволяет 
оценить влияние, технологических фактарои (поглоюпщщя до

за, температура формирования, сила ирн.̂ ПАг. л др.) на 
прочность адгезионного елся пашэг:^ииалшцли;1 •(!&$ их 
разрушения. ЫахДу коэффицлщетоы аату.'.<и!:1я у:и траьнухоыа 



волн и прочностью адгезионного слоя существует линейная 
зависимость. 

2. Для снижения температуры формирования u обеспече

ния сравнительно высокого качества адгезии целесообразно 
облучать полиэтилен на воздухе. 
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ПОВЫШИЕ КАЧЕСТВА ОСНОВНОЙ ПРЯЖ 
ПУТЕМ ЕЕ ВОЩЕНИЯ 

При переработке плотных основ, в особенности из сме

шанной пряхи, наряду с очень высокими требованиями я пря

же возникают особые проблемы, так как основные нити при 
раскрытии зева имеют склонность к залипанжю. Эалипание о с 
ноашх нитей наблюдается на высокопроизводительных бесчел

ночных ткацких станках, которые имеют меньшую высоту зева* 
Следствием заллпания нитей основы является нечистый зев, 
что приводит к обрывам основных нитей и порокам ткани,так 
называемым поднырнем. 

Основные пороки, а именно нарушение переплетения, воз

никают изза залипания нитей в передней части зева* Между 
залипанием в передней и задней части зева существует тес

ная зависимость. В противоположность передней части зева, 
которая плохо доступна, залипание нитей можно отчетливо 
наблюдать в задней части зева. Поэтому методы измерения ве

личины залипания необходимо разработать для задней части 
аева. 

Бесчелночные ткацкие станки характеризуются неболь

шой высотой зева и высокой скоростью. Это привело к тому, 
что в момент заступа нити ИМЕЮТ повышенное натяжение, уве

личивается также натяжение при прибое и вследствие процес

са эевообразования. Это ухудшает условия переработки пря

жи • увеличивает обрывность пряжи. Повышенное натяжение 
пряжи вызывается следующими причинами: 

 кромки на станках АШР и СТЬ имеют коэффициент связ

ности выше, чем фон, что трьбует увеличения их натяжения; 
 на ткацких станках АТПР и СТБ натяжение нитей основы 



в кромках ниже, чем в фоне, очевидно, изза отсутствия 
фиксации уточной нити перед прибоем, что приводит к необ

ходимости повысить натяжение всей основы. 
Все перечисленное вызывает необходимость повышения 

заправочного натяжения 1,22 раза на бесчелночных ткацких 
станках по сравнению с челночными при выработке тканей 
одинаковой структуры. 

Поэтому повышение натяжения нитей основы вызвало не

обходимость повысить требования к пряже и качеству ее под

готовки в при гот овит ильных отделах. 
Для повышения качестваосновной пряжи можно использо

вать процесс ее вощения. 
Перспективными воскоподобными веществами являются пс— 

лиэтиленгликолы, которые хорошо растворяются в воде, не

токсичны, почти полностью инертны по отношению к металлам, 
термически стабильны, бесцветны, не дают на нитях или тка

нях жмроподобных пятен, достаточно снижают коэффициент тре

ния обработанных поверхностей, что соответствует тем тре

бованиям, которые предъявляются для восков, применяемых 
для вощения основных нитей. Полиэтиленгликолк имеют срав

нительно низкую температуру плавления и они удобны для при

менения в виде расплавов при вощении ошлихтованных основ. 
Низкомолекулярные полиэтиленгликолы используются в качест

ве мягчит ел ей, смазочных материалов, снижающих статичес

кий заряд, а высокомолекулярные полиэтиленгликолы  в ка

честве веществ для шлихтования основ из хлопчатобумажных 
и синтетических волокон. 

Проведенный анализ существующего положения в области 
вощения основ показал, что в настоящее время производятся 
различные устройства для вощения. 

Особое вшшаиие необходимо сосредоточить для подбора 
• синтеза восконодобных препаратов, применение которых в 
процессах вощения повысит качество основных нитей, улучшит 
перерабатывающую способность основ на ткацких станках, по

висит качество готовых тканей. 
Влияние прюаесса вощения на эффективность работы ткац



кого станка оценивалось для пряхи чистошерстяной линейной 
плотности 100 текст Исследуемая пряха предназначалась для 
выработки арт. 36260. 

Вощение основной пряхи производилось на эмульсирующей 
установке, смонтированной на ленточной сновальной машине 
модели К фирмы "ТексТима" ГДР. 

Обработка основной пряхи осуществлялась в процессе 
перевивки ее со сновального барабана на ткацкий навой пу

тем контакта нитей с вращающимся эмульсирующим валиком. 
Количество наносимого воскупдего препарата, а следователь

но • влажность обрабатываемой основы регулировалась ско

ростью вращения эмульсирующего валика. 
В качестве во скующих веществ использовались: 
 пслкэтиленгликоль115 со следующими качественными 

показателями цветность 25% водного раствора по шкале цвет

ности  15, гидроксильное число в мг К0Г/Г30.87, водород

ный показатель  6.91, зольность  0.019$. содержание желе

за  следы, содержание летучих веществ  0.44% , температу

ра кристаллизации  52,64°с, 
 полиэткленгликоль35 по ТУ61471971 со следующи

ми качественными показателями:  цветность по шкале 20, со

держание влаги  35%, перманганатное число 7720 с, кислот

ное число в мг КОГ/Г0.25, гидроксильное число в мг КОГ/Г 
72.05, содержание железа  следы, зольность в виде суль

фата  0.006$, содержание меди  следы, содержание марган

ца  следы, общее содержание альдегидов  0.0033?, 
Физикомеханические показатели вощеной пряжи определя

лись по методике ГОСТ 6611.173 и ГОСТ 6611.273. 
Коэффициент трения нитей по металлу определялся на 

приборе, изготовленном на кафедре механической технологии 
волокнистых материалов Рижского политехнического института. 
Основной частью прибора являются торсионные весы. Отрезок 
нити длиной 65 мм устанавливается на вращающийся валик. 
На концах нити закреплены грузики(0,5 г). Один конец ни

ти вместе с грузиком закрепляется на рычаг торсионных ве

сов, I весы уравновешиваются. Затем включается электродвн



гатель, вращающий выше. Валик вращается за счет трения 
нити, по металлу, отклоняется стрелка торсионных весов. 
Отклонение фиксируется и затем коэффициент трения высчи

тывает ся по формуле: 

где Т  показание прибора мг 
Р  вес грузиков мг 

Для нанесения воска на основу использовалась эмуль

сирующая установка, смонтированная на сновальной машине. 
Общая схема эмульсирующей установки приведена на рис.1. 
Установка состоит из корыта I с эмульсирующим валиком диа

метром 89 мм, привода 2 к эмульсирующему валику, состоящего 
из специального электродвигателя, редуктора и цепной пере

дачи, системы трубопроводов 3 для подачи воскующего препа

рата в корыто, устройства 4 для слива отработанной эмуль

сии и системы для приготовления воскующого препарата. 
Воскующий препарат и полиэтиленгликоль (ПЭГ) готовят

ся в основном баке с механической мешалкой, куда закла

<л ГР 

< 

Рис. I . Схема эмульсирующей установки 



дывается половина предусмотренного объема воды при 20

30°С, закладывается полиэткленгликоль 115. Далее включа

ют мешалку. Размешивается в основном саке 30 мин. (в зави

симости от состояния ПЭГ), затем добавляют воду до полного 
объема, добавляют полиэтиленгликоль 35, превоцел к допол

нительно размешивают в течение 30 мин. 
 Вощеные чистошерстяные (ч/ш) основы перерабатывались 

на текстильном комбинате "Астотайс марте" г.Рига на стан

ках типа CTE22I6. Качество вощеных ч/ш основ оценивалось 
по количеству обрывов во время тканья. Проверка обрыв

ности основной пряхи проводилась по методике. Для сравне

ния обрывности основной пряхи на ткацких станках все осно

вы заправлялись на 2 станка типа CTE22I6. Технологические 
схемы заправки станков одинаковы. 

С целью изучения во скующего препарата на качество чис

тошерстяных основ применялись 7 вариантов обработки. Данные 
вариантов приведены в таблице I . 

Таблица I 

Варианты обработки чистошерстяных основ 

Вариант Скорость эмульси
рующего валика 

Рецепт эмульсии 
% 

I 40 

ПЗГИ530 
ПЭГ353 
превоцел  1,5 
вода  66.5 

I I 40 

ПЭГИ520 
ПЭГЗЬгЗ 
превоцел  1.5 
вода  75.5 

Ш 40 

ПЗГИ515 
ПЭГ353 
превоцел  1.5 
вода  80.5 



I г 3 

1У 35 Рецепт по I варианту 

У 35 Рецепт по I I варианту 

У1 35 Рецепт по Ш варианту 

У П необработанная 

После каждого варианта вощения основ определены физи

комеханические показатели пряжи. Обрабатывались 2е партии 
(таблица 2 ) . 

Таблица 2 

физикомеханические показатели пряжи 

Ш Вари Фактическая Относительная Коэффициент У длине— 
паранты разрывная разрывная вариаций по ние, % 

. тии обра нагрузка нагрузка разрывной 
ботки гс гс/текс нагрузке,% 

2 

I 425,6 4,04 12,9 14,12 
I I 454 4,3 12,27 14,84 
1 445,6 4,23 16,3 14,24 
1У 525,5 5,24 16,6 16,80 
у 497,65 4,72 13,2 14,06 
У1 457,8 4,34 14,65 12,7 
У И 397,9 3,77 13,2 11,57 

I 444,4 . 4,47 12,9 14,28 
I I 445,9 4,48 14,6 14,27 
ш 432,3 4,34 16,2 14,42 
1У 429,9 4,3 15,6 13,37 
У 449,8 4,52 14,96 14,21 
У1 402,8 4,05 14,65 14,21 
У Н 401,9 4,05 20,2 10,50 

продолжение таблицы I 



В качестве критерия оценки свойства пряжи основы при 
обработке на ткацком станке типа СТБ2216 был принят по

казатель обрывности пряжи (Таблица 3 ) , скорость станка 
205 об/мин. 

Таблица 3 

Коээфициент трения л обрывности 

Варианты Л партии Коэффициент Обрывность на I м 
трения по ткани 

I I 0,216 1,3 
2 0,205 0,86 

I I I 0,165 1,1 
2 0,163 0,82 

ш I 0,171 0,94 
2 0,175 0,77 

я I 0,192 1,0 
2 0,187 0,7 

У I 0,206 1,1 
2 0,198 0,8 

У1 I 0,189 1,15 
2 0,183 0,75 

УП I 0,226 1,6 
2 0,218 1,05 

Исследования показати, что вощение является легко 
осуществимы:,! процессом, не требующим увеличения количе

ства обсуживающего персонала, и не вызывает СШВХРНИЯ 

скорости работы машин. 
По описанному выше методу получили коэффициент тре

ния по метагиу, результаты сведены в таблице 3. Исполь

зуя данные по обрывности и программу одного из методов 
математической статистики (метод наименьших квадратов), 



для каждой партии получено уравнение: 

у = ах 2 + вх + о , 

где у  обрывность основной пряжи; 
х  коэффициент трения пряжи по металлу. 

Уравнение зависимости между коэффициентом трения 
металлу и обрывности: 

1 партия у « 310.45 х 2  113.744 х +11.41 
2 партия у = 292.395 х 2  108.1 х + 10.73 
По подученным уравнениям построены графика рис 2, 

Рис. 2. График зависимости между коэффициентом 
трения и обрывность!) для I партии 
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Рис. 3. График зада си смоет* между коэффициентом 
тропил и обрывностью для 2 партии 

Для оцсп:си влияния концентрации воскугдего препарата 
• скорости эмульсирующего валика на обрывность нитей обно

ви применен мпог^акторннй дисперсионный анализ. 
Иесл СДОБЛЮСЬ алкязгие различной концентрации воскующе

го препарата и скорости эыульсируицего валика на обрывность 
основной прчжи. Поскольку исследовалось два фактора с че

тырьмя вэришггамг, то это двухфакторпый анализ с четырьмя 
уровнями. Уровни кекичретвеннне, фиксированы и даны в табля

где N  число опытов 
Р  число уравнений 
*  число факторов 

# = 2 ^ 4 

Матрица планирования свежена в таблице 5. 



Таблица 5 

Матрица планирования ПФЭ  2^ 

1 

я/т 
1 

Факторы | Значение выходного 
{ параметра у 

! 
! 
4 

1 

я/т 
1 А 1 } *2 ! ?* Г ! 4 

I - - 1,25 1,35 1,3 0,005 
г - 0,91 0,97 0,94 0,0018 
3 _ - 0,93 1,07 1,0 0,0098 
4 - 1,11 1,19 1,15 0,0032 

4,39 0,0198 

т - число повторных опытов; 
N  всего опытов по матрице} 
У  номер опыта по матрице; 
Л  номер повторного опыта по матрице. 

Определяем расчетное значение критерия Кохрена для 
проверки воспроизводимости процесса. 

Таблица 4 

Уровни варьирования 

Наименование я Уровни варьирования 
обозначение 
факторов верхний + нижний 

Скорость эмульсирую

щего валика об/мин (Х 1 ) 40 35 

Концентрация ПЭГ, % (Х 2 ) X 15 



Уравне1ше регрессии: 
У р • 1,0975 + 0,0275 X! + 0,525 Х^ + 0,1275 Х ^ Х^ 

для второй партии матрица планирования в таблице 6. 
Таблица 6 

Матрица планирования ПФЭ  2 2 

*Л Факторы Значение выходного"' 

- гг -| ч | тг° [ ->т - ;^ щ 
1 I  0,84 ' 0,88 0,86 0,0008 
2 +  0,75 0,79 0,77 0,0024 

Определяем табличное значение критерия Кохрена 

£ г ^ } = 0 , 9 5 > /=/77  1 = 2  1 = 1; Л / з 4 ^ 

Су." 0,808 

Так как (¡1^= 0,495 < ^ = 0,808, то дисперсии 
однородны и процесс воспроизводим. 

Определим коэффициент регрессия: 

Ц • 4.39 

N 

* Л - й Щ Ц 4.39  1,0975 

К ^ * $ Ё М Щ ^ Я г ( 1 » 3

 + 0 , 9 4 - М - 1 , 1 5 )" 
' *  0,00225 

^=4в Л & ̂  Л/ " Ч( 1,3  0,94 + 1,0  1,15) 

^  0,0525 

1 * * * ' « 0.1275 
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продолжение таблицы 6 

3  + 0,66 0,74 0,70 0,0032 
4 + + 0,73 0,77 0,75 0,0008 

1У. щ 3,08; ¿ " 4 * - 0.0Ю2 

Определяем расчетное значение критерия Кохреяа идя 
проверки воспроизводимости процесса 

Г Q f 003Z = о 44 . 

Табличное значение критерия Кохрена 

£ ¡ / £ = 0 , 9 5 ; / = 7 7 1  1 = 2  1 = 1 ; 

£ г « 0,808 

Так как = 0,44 < £ г = 0,808, то дисперсии однород

ны и процесс воспроизводим. Следовательно, коэффициенты 
регрессии: fiQ » 0,77; ¿j ш  0,01; ¿ 2 " ~ 0,045; 

6l'¿2 = О » 0 3 5 

Уравнение регрессии: 
= 0,77  0,01 Х т  0,045 Xg + 0,035 XjXg • 

Применяемые в исследовании воекующие препараты оказыва

ют влияние на физикомеханические свойства пряжи, как видно 
из таблицы 2 и для вторбй партии лучший показатель по разрыв

ной нагрузке имеют варианты П445,3 го X У449,8 г с . Увеличе

ние разрывной нагрузки по отношению к необработанной пряже 
составляет 8?. 

Наименьшее удлинение по вариантам обработки первой пар

тии имеет У1 вариант  12,69?. По остальным вариантам удлине

ние находится приблизительно на одном уровне. По отношению к 
необработанной пряхе оно в среднем увеличивается на 26?. 



Из таблицы 3 наименьшая обрывность 0,94; 1,0; 1,1, 
что соответствует Ш,1У , У вариантам обработки. Оптималь

ный коэффициент трения соответствует этим вариантам. 
Из выбранных трех вариантов обработки (Ш,1У,У) коэф

фициент вариаций по разрывной нагрузке: 

Ш  16,2?; 1У  15,6* ; У  14,6*. 

Из вшеуказанного анализа видно, что для 2 партии 
лучше использовать 1У и I I варианты. 

В первой партии наибольшей разрывной нагрузкой (как 
видно из таблицы) обладают 1У и У варианты. Увеличение 
разрывной нагрузки по сравнению с необработанной пряжей 
составляет 23*. 

Самое наибольшее удлинение по вариантам обработки 
I партии имеет ГУ вариант. Рост удлинения по сравнению 
с необработанной партией равен 20?. Наименьшей обрывностью 
обладают Ш, 1У и У1 варианты обработки пряжи. 

Коэффициент трения лучше у I I , Ш и У1 вариантов. 
Уравнение регрессии показывает, что показатель, при

нятый для оценки качества вощения пряжи (обрывность), су

щественно зависит от исследуемых факторов. Для первой пар

тик обрывность возрастает с ростом факторов, что связыва

ется с увеличением влажности пряжи. Более высокое влияние 
оказывает концентрация поли этил енгликоля, чем скорость эмуль

сирующего валика. Самое сильное влияние на обрывность пря

жи оказывает взаимодействие концентрации и скорости враще

ния эмульсирующего валика, что видно из уравнения регрес

сии для уравнения первой партии. 
Анализ уравнения регрессии для второй партии выявил, 

что более высокое влияние на обрывность основной пряжи ока

зывает совместное взаимодействие концентрации ПЭГ и екгтоо

ти вращения эмульсирующего валика. 
Оптимальным вариантом обработки основной пряжи, исхо

дя из сечений, является ГУ вариант. 
Анализ сеченая также показал, что при скорости эмуль

сирующего валика 3540 об./мин наиболее благоприятной кон



центрацией является 25? ПЭГ. Отсюда с небольшим приближени

ем выделяется как оптимальный I I вариант. 
Проведя обработку полученных результатов, выбираем как 

лучшие варианты ГУ и I I . 
Проверочные испытания сведены в таблицу 7. 

Таблица 7 

Результаты испытания 

В ариант Скорость эмульсирую
щего валика, об/мин 

Обрывность на 
I м ткани 

I I 
ГУ 
УН 

40 
35 

необработанная 

0,88 
1,0 

м 
Из 2х выбранных вариантов обработки основной пряжи тос

кующим препаратом из ПЭГ самый хороший результат показал пре

парат с содержанием ПЭГ, равным 20?. Анализируя все получен

ные в результате работы данные, можно рекомендовать предприя

тию использовать процент содержания воскующего препарата от 
20 до 25?. 

Для изучения влияния срока хранения проводились исследо

вания показателей пряжи с недельным интервалом. 
Результаты сведены в таблицу 8. 
Из таблицы 8 видно, что фактическая разрывная нагрузка 

со временем существенно не изменяется. Удлинение снижается 
и приближается по своим значениям к необработанной пряхе. 
Можно рекомендовать срок хранения основной пряжи .обработан

ной ПЭГ, до 20 дней. 
Наилучший результат показал препарат ПЭГ  20? со ско

ростью эмульсирующего валика 40 об/мин. 
Проведено вощение основной пряжи арт. 43556  джинсовая 

полушерстяная и арт. 35165 "Вадмала", пальтовая чистошерстя

ная. 
Результаты сведены в таблицу 9 и 10. 



Таблица 8 

Ш Вари- Фактическая Относительная Коэффициент Удяине-
пар- анты разрывная разрывная вариаций по вне 
тин обра- нагрузка нагрузка разрывной 

сотки гс гс/текс нагрузке,? 

I 
I I 
Ш 
1У 
7 
У1 
ш 

444,4 
445,9 
432,3 
429,9 
449,8 
402,8 
401,9 

4,47 
4,48 
4,34 
4,3 
4,52 
4,06' 
4,03 

12,9 
14,6 
16,2 
15,6 
14,96 
14,64 
20,2 

14,28 
14,27 
14,41 
13,37 
14,21 
12,69 
10,5 

Через 7 дней 
I 426 4,28 18,42 12,84 
I I 452,5 4,55 14,6 12,34 
Ш 422,24 4,28 16,68 12,06 
ГУ 442,5 4,45 10,9 14,55 
У 464,5 4,67 16,7 12,35 
п 434,75 4,37 20,8 13,2 

Чбс/ез 7 дней 
I 377,4 3,7 26,9 10,6 
I I 419,6 4,21 22,34 13,2 

• 425 4,27 15,12 10,4 
и 473,85 4,76 10,03 13,3 
У 454 4,56 13,4 П И 
71 461 4,6 13,09 11,75 

Таблица 9 

Результаты испытания ткани арт. 43556 

Артикул Скорость э мул ьей- Рецепт восжующего Обрывность 
рующего валика препарата, - % на I м ткани 

об/мин ; 

43556 40 ПЭГ-П5-20 
ПЭГ-35-3 
превоцел -1,5 
вода - 7о,5 

2,6 



продолжение таблицы 9 
Необработанная 3.9 

Таблица 10 

Результаты испытания ткани арт. 35165 

Артикул Скорость эмульсирую Рецепт восктшего Обрывность 
щего валика об/мин препарата, % на I и ткани 

35165 40 ПЭГ  11620 0,82 
ПЭГ  3 5  3 
превоцел  1,5 
вода  75,5 

Необработанная 1,26 

Во скующий препарат из полиэтиленгликолей дал положи

тельные результаты в процессе ткачества. Снижение обрывности 
по артикулу составило: 

арт. 36260 на 35% 
арт. 35165 на 35* 
арт. 43556 на 30* 

Рост производительности труда на 4,5*. 
Исследование процесса вощения чистошерстяной и полу

шерстяной основной пряжи показало, что вощение можно произ

водить на эмульсирующих установках, смонтированных на сно

вальных машинах. 
Во скующий препарат на основе отечественных полиэтилен

гликолей  115, полиэтиленгликолей  35 дал положительные 
результаты во время производственных испытаний. 

Наиболее эффективным является рецепт иа полиэтиленгли

колей: 

П Э Г П 5  2025* 
ПЗГ 3 5  2  3* 
Превоцел  1,5* 
Вода  76,5* 

Оптимальная скорость во скующего валика 40 об/мин. 



Ж.Я.Цауркубуле, 
И.В.Скурская, 
Ю.Э.Бриедис 

ЛГУ и м . О.Стучки 

ИЗМЕНЕНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ НЕТКАНЫХ МАТЕРИАЛОВ 
6 ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ ПОД ВЛИЯНИЕМ ПРОЦЕССА РЕЛАКСАЦИИ 

В решениях ХХУП въезда КПСС одним из основных направ

лений повышения жизненного уровня населения является даль

нейшее развитие легкой промышленности, в том числе теко 

тильяой. Планируется к 1990 году довести производство тка

ней до 14  15 млрд. м 2 , при этом увеличить выпуск шерстя

ных тканей с улучшенной отделкой в 1,7 раза, шелковых тка

ней новых структур в 2 раза, бытовых нетканых материалов 
в 2,3 раза / 1 / , 

В обеспечении выполнения пятилетнего плана важное ме

сто отводится развитие промышленности нетканых материалов 
как наиболее прогрессивной и высокоэффективной отрасли 
текстильной промышленности. Создание непрерывных техноло 

гических процессов изготовления нетканых материалов, про 

долкение технического перевооружения предприятий на базе 
более широкого внедрения высокопроизводительных машин и аг

регатов, а также разработка новых структур нетканых матери

алов и улучшение их качества  вот основные задачи, кото 

рые предстоит решить в ХП пятилетке /2/. 
В настоящее время производство нетканых текстильных 

материалов сосредоточено более, чем на 150 предприятиях 
лёгкойТ^хмической^ромышлешоста" и вв7 фабриках Союэ

гланвторсырья. Подавляющая ч а с т ь продукции выпускается 
предприятиями легкой промышленности, при этом производст

ве нетканых материалов в СССР постоянно увеличивается 

Табл. 1 . В ближайшей пятилетке сохранится тенденция ус

коренного развития нетканых материалов бытового назначе 

ния\ К 1990 году намечается довести объем их выпуска до 



Наименование 1940 1960 1970 1980 1985 
/план/ 

Ткани  всего, 3320 6636 8852 10746 12052 12733 ' 
в том числе: 
хлопчатобумаж
ные ткани 2715 4833 6152 7068 7677 7972 
шерстяные тка

ни 155 439 643 762 666 690 
льняные ткани 272 516 707 687 802 850 
шелковые тка

ни 67 675 1146 1769 1936 2055 
пенькодчутовые 

ткани 111 168 126 132 116 135 
нетканые мате 
риалы типа тка

ней 0,8 78 328 855 1060 
нетканые мате 

риалы - 8,5 258 653 1230 1430 

1899 млн. ы2. В Латвийской ССР к 1990 году будет выпущено 
5,7 млн. м 2 нетканых материалов, выпуск полотен типа тка

ней ооставит около 4 млн. м 2 /3/. 
Наряду с увеличением общего объема выпуска текстиль

ных изделий предусматривается существенно улучшить их ка

чество, повысить их эстетический уровень, надежность в 
эксплуатации. Повышение качества текстильных товаров ие 

возможно без совершенствования методик определения отдель

ных показателей качества этих изделий. При этом одним из 
основных потребительных свойств, характеризующих качество 
текстильных материалов, является усадка. Существующие в 
настоящее время различные методы определения усадки, за 

фиксированные в стандартах на методы испытаний текстиль 

ных товаров, не всегда объективно отражают изменения ли 

неиных размеров готовых швейных изделия, проявляемых при 
носке. 

Таблица 1 
Производство важнейших изделий легкой промышленности 

./ млн. м 2 / 



Разработкой объективных методов определения усадки 
текстильных материалов занимались многие исследователи. 
Методы определения усадки очень разнообразны, и в прах 

тике исследования'их создано почти столько, сколько про

ведено работ в этом направлении /4/. При этом в разные 
периоды времени были распространены различные методы опре

деления усадки текстильных материалов. Так первый ГОСТ 
109041 /5/ на методы определения усадки тканей после при

менения ручной стирки не являлся достаточно объективам», 
так как позволял определять лишь усадку, соответствующую 
первой бытовой стирке, в связи о чем оя был заменен на 
ГОСТ 594351 /6/. 

В настоящий период в СССР действует около 14 стандарт

ных методов определения изменения размеров бытовых текс 

тильных материалов после влажнотепловой обработки /стир

ки, замачивания, прессования, глажения и химической чист

ки/ /7/, которые условно делят на две группы /8/. Методы 
первой группы позволяют определить частичную усадку мате 

риала, вызванную однократным воздействием влажнотепловой 
обработки, однако усадка при этом составляет лишь 6080$ 
полной усадки ткани. Методы второй группы предусматривают 
определение полной /максимальной/ усадки материалов, про

являющейся в результате многократных стирок или замачива

ний одной и той же пробы ткани. 
Вместе с тем, изменения линейных размеров текотвльных 

материалов происходят не только в результате влажно—тепло

вых обработок, стирки и замачивания, но и в процессе хра 

нения, причем эти процессы происходят в течение длительно

го периода времени, что связано с явлением релаксации. 
Единой же стандартной методики определения усадки текстиль

ных материалов, в том числе в процессе хранения, в насто 

ящее время не существует. 
В результате нестабильной структуры нетканых полотен 

в процессе хранения они также подвергаются релаксационным 
процессам, причем эти процессы начинают проявляться сразу 
же после снятия сформированного рулона полотна о машины. 
При этом имеет значение соотношение упругих сил волокнис— 



того холста /или каркасного материала/ и прсЛивной нити, 
наличие сил трения и сцепления между волокнами и петлями 
прошивной нити. Равновесие упругих сил структурных элемен

тов наступает через определенное время. Как правило, с мо

мента снятия полотна с машины и до поступления к потреби 

телю, нетканые полотна подвергаются норой длительному хра

нению. В свете изложенного целью данной работа являлось ис

следование изменения линейных размеров и физикомеханичес

ких показателей нетканых материалов с учетом процесса ре

лаксации в зависимости от длительности их хранения. 

Для проведения исследований в качестве объектов били 
взяты тканепрошивное хлопчатобумажное махровое пеотровяван

ное полотно "Фроте", арт. 913125 и холстспрошивное полотно 
для подкладки в резиновую обувь, Пк99, вырабатываемые тек

стильным комбинатом "Паризес Комуна". В табл. 2 и 3 пред 

ставлены физикомеханические характеристики исследуемых по

лотен. 
Таблица 2 

Физикомеханические показатели ткане 

прошивного хлопчатобумажного махрового пестровязанного 
полотна "Фроте" 

Наименование показателя Величина 
— 1 > 1 1 1 1 — 
Ширина, см 150+3 
Поверхностная плотность, г/м 2 330±23 
Плотность прошива, число петель на 
50 мм, по длине 26 

по ширине 28 
Разрывная нагрузка полоски полотна 
50x100 ми, даН по длине 19 

по ширине 14 
Разрывное удлинение, % ' ^ 

по длине 20 
по ширине 20 

Вид и линейная плотность прошивной 
пряжи, тэкс х/б 29x2 



Тканепропивное облегченное полотно "Фроте" вырабаты

вается на машине Малиполь 14 класса. Провязывание каркас

ного полотна производится переплетением трико с петлей с 
односторонним петлеобразованием. В качестве прошивной пря

жи используется хлопчатобумажная пряжа линейной плотности 
29x2 тэко, крашеная /9/. Ткань предназначена ,для изготов

ления махровют полотенец, купальных простыней, халатов, 
комплектов пляжной и спортивной одежды. 

Таблица 3 
Физикомеханические характеристики холстопро 

шинного полотна для подкладки в резиновую обувь,Пн99 

Наименование показателя Величина 

Ширина полотна, ом 154±4 
Поверхностная плотность, г/м2 312±21 
Толщина, мм 2 
Плотность прошива, число петель на 
50 мм, по длине 22 

по ширине 20 
Разрывная нагрузка полоски полотна • 
50x100 мм, даН по длине 34 

по ширине 52 
Разрывное удлинение, % 

по длине 74 
по ширине 89 

Изменение линейных размеров после 
замочки, % по длине 6,2 

по ширине 4,4 
Стойкость к истиранию по плоскости, 
циклы 2600 
Гигроскопичность, % 15,9 
Воздухопроницаемость, W V h ^ o 800 

Полотно холстопрошивное для подкладки в резиновую обувь 
/Пн99/ вырабатывается на машине АЧВ3 10 класса из следую 

щах видов сырья: 
наполнитель  вискозное штапельное волокно 0,44 тэкс  100?; 
проштв  объемная полиакрклнитрильная пряжа 31x2 тэко. 



lips изготовлении данного полотна применяется перепле 

тенив трико—цепочка через иглу. 
Для проведения испытаний по определению изменения линей

ных размеров и физикомеханических показателей вязальяо 

Прошивных полотен в процессе хранения с учетом релаксации I . 
была применена методика, предложенная Г.К.мухамеджановым 
/10/, суть которой в следующем: по каждому из исследуемых 
артикулов полотей отбиралось 7 рулонов, в разных местах ко

торых были вырезаны куски полотен длиной 3 метра каждый. 
Полотна раскладывались в виде складок на горизонтальной по

верхности и в течение всего периода испытаний выдерживались 
в нормальных климатических условиях в соответствии с ГОСТ 
1068175 /11/. На каждом куске замеряли длину и ширину до 
и после выдерживания его в течение определенного времени. 
Замеры проводились сразу после снятия полотна с машины по 
счетчику вязальнопрошивной машины и промером на трехмет

ровом мерильном столе и черев 3, 24, 48 , 72, 96, 120, 192 
и 24С часов, а также через 20 и 30 дней после начала испы

таний промером на трехметровом мерильном столе. Измерения 
длины и ширины производились без натяжения полотна, путем 
его равномерного раскладывания на мерильном стола, в трех

местах для получения более точных .результатов, а затем вы

водилось среднее значение линейных размеров полотка. 

Длину полотна в куске ' Lj /в ом/ после вылеживания 
определяли по формуле: , * 

где ъ — длина участка полотна, соответствующая обозна — 
ченвому участку на мерильном отеле, см; 

я  число измеренных участков на мерильном столе; 
i,- длина последней части куска полотна, измеренная, 

линейкой, см. 
Усадку линейных размеров полотка после вылеживания 

Д / вычисляли по формуле: . 

у » Щ^М .100% . 

0  длина полотна до вылеживания, измеренная непо 

средствеино на машине или мерильном столе после 



снятия с машины, см. 
Результаты измерений обрабатывались метоцами матема 

тической статистики о вычислением среднего арифметического 
/А/, средней абсолютной погрешности измерений А С р / , сред

него квадратического отклонения /б*/, коэффициента вариа 

ции /о/, ошибки опыта /т/ и точности опыта /Т/. 
В табл. 4 представлены результаты исследования усадки 

нетканых полотен в зависимости от длительности вылеживания. 
Таблица 4 

Усадка исследуемых полотен арт. 913125 и 
Пн99 в зависимости от длптапьности вылеживания 

Длительность ! Усапка линейных размеров полотен. %.7 
вгшеживания ! аит. 313125 ! ПнЭ9 вгшеживания 

!по длине шяояве !по длгае ! по ширине 

3 часа 0,690 _ 0,361 С, 395 _ 0,672 
24 часа  3,842 

-
0,854 1.899 

-
0,616 

48 часов  1,413 
-

0,375 2,309 
-

1,288 
72 часа 0,555 

-
0,254 2,526 

-
1,302 

96 часов 1,125 0,215 2,719 
-

1,280 
120 часов 1,390 0,427 . 2,928 

-
1,250 

192 часа 1,633 1,1% 3,195 -
1,297 

240 часов 1,890 1,633 3,190 
-

1,288 
20 дней 1,890 1,633 3,190 

-
1,288 

30 дней 1,890 1,633 3,190 
-

1,288 

ГИД/ 0,001 0,0003 0,0008 0 
1/7/.% 0,077 0,08 0,034 0 

К 0,981 0,983 0,968 1,013 
т./к/ 0 0,0006 0,0003 0,0004 
Т/К/,? 0 0,061 0,027 0,042 

Изменение размеров исследуемых нетканых полотен по 
длине и по ширине в зависимости от длительности вылежива 

ния можно представить грагрически, что позволяет наглядно 
проследить изменение усадки на разных кусках полотна одного 



артикула. На рис. 14 представлена зависимость усадки тка 

непрошивного махрового полотна "Фроте" по длине /рис.1/ и 
по ширине, /рис.2/ и холстопрошивного полотна для подкладки 
в резиновую обувь по длине /рис.3/ и по ширина /рис.4/ от 
продолжительности вылеживания. 

Анализ проведенных исследований по определению усадки 
вязалънс—прошивных полотен "Фроте" и для подкладки в рези

новую обувь показывает, что их линейные размеры в зависи 

мости от длительности вылеживания изменяются. У тканепро 

пгавного полотна "Фроте" это особенно ярко выражено по ши 
рине в течение первых 240 часов  10 дней после снятия по

лотна с машины, а по длине  в течение 120 часов после вы

работки: при этом сначала наблюдается сильная притяжка, а 
затем сильная усадка полотна. Б период вылеживания от 120 
до 240 часов происходит медленное, незначительное измене 

ние линейных размеров по длине /с 1,39 до 1,89?/ и значи 

тельное по ширине /с 0,43 до 1,63?/. В целом же усадка про

исходит как по длине, так и по ширине. 

В отличие от полотна "Фроте", у холстопрошивного по 

лотна для подкладки в резиновую обувь наблюдается измене

ние линейных размеров как в сторону увеличения по ширине 
/притяжка/, так и в сторону уменьшения по длине /усадка/. 
Значительное увеличение размеров ширины полотна наблюдает

ся после снятия полотна с машины и по истечение первых 48 
часов. За сравнительно небольшой промежуток времени шири

на полотна резко увеличивается. В период от 48 до 240 ча 

сов происходит весьма незначительное увеличение ширины по

лотна, а после 240 часов ширина полотна не меняется. По 
длине исследуемое полотно также усаживается, прячем наибо

лее резко усадка проявляется в первые 48 часов. В период' 
от 48 до 240 часов полотно продолжает усаживаться, но уже 
более медленнши темпами, а затем изменение длины полотна 
не наблюдается. Таким образом, в результате проведенных 
испытаний установлено, что по длине холстопрошивного полот

на Пя99 идет усадка, а по ширине  притяжка во всем перио

де его вылеживания. 





При атом изменение длины и ширины полотна по всем са

ми кускам исследуемых артикулов происходит идентично /рис. 
14/. 

Полученные результаты показывают, что изменения показа

теля усадки исследуемых нетканых полотен происходят преиму 

щественно в течение первых 10 дней после их выработки. Од 

нако выдерживать их в течение данного периода времени в ус

ловиях текстильного комбината "Паризес Комуна" не всегда 
представляется возможным ввиду отсутствия специальных поме 

щений для хранения большого количества нетканых полотен и 
небольшой площади цехов. Поэтому для практических целей дли

ну полотна в рулоне следует определять о учетом поправоч 

ного коэффициента /К/, вычисляемого, как отношение длины 
полотна после и до вылеживания /10/: 

На основании данной формулы и полученных результатов 
исследования были вычислены поправочные коэффициенты для 
каждого куска исследуемых нетканых материалов в отдельнос

ти и среднее значение поправочного коэффициента по длине 
и ширине испытуемых полотен /табл.4/. 

. В свете изложенного, откорректированную длину поло 

тен й рулоне устанавливают как произведение длины измерен

ного рулона без вылеживания на соответствующий поправоч 

ный коэффициент. Предприятию рекомендуется ввести в запра

вочные расчеты показатель величины усадки исследуемых не

тканых материалов после вылеживания, что позволит более 
точно производить контроль длины полотна при расчетах с по

купателями и сэкономит время, необходимое для вылеживания 
полотна. 

Одновременно о исследованием усадки нетканых полотен 
в процессе их вылеживания были проведены испытания некото

рых наиболее важных для потребителя показателей физикс—ме

ханичеоких свойств, а именно: поверхностной плотнооти, ра

зрывной нагрузки и разрывного удлинения. Иолштания прово 

дилиоь в ооответствиии с ГОСТ 15902.180 /12/ и ГОСТ 
15902.379 /13/: разрывную нагрузку и разрывное удлинение 



образцов определяли путем разрыва полоски шириной 50 мм 
и длиной между зажимами 100 мы по длине и по ширине полот

на. Поверхностная плотность определялась с учетом массы 
иоследуемого образца и его линейных размеров. 

Результаты исследований физикомеханических показа

телей тканепрошивного полотна "Фроте" в процессе вылежива

ния /табл.5/ и холстопрошивного полотна для подкладки в 
резиновую обувь /табл.6/ свидетельствуют, что показатели 
физикомеханических свойств полотен также изменяются во 
времени. Особенно значительно увеличивается поверхностная 
плотность. 

Таблица 5 
Изменение физикомеханических показателей 

тканепрошивного полотна "Фроте" в процессе вылежива

ния 

Продол! 
житель! 

Ширина Шоверхност! Разрывная на
! иая ! гоузка. даП 

! Разрывное удли
¡ некие. % 

нооть ! 
вылежи! 
вания ! 

полотна! 
ом ! 

! 

плотность 

г/м2 

! длина! ширина 
!поло!полот
! тна на 

! длина 
!полот
! на 

!ширина 
!полот
! на 

150,5 . 3 1 4 18 13 19 19 
3 часа 151,1 ' 313 16 12 17 17 
24 часа 151.3 310 15 10 16 16 
48 часов 151,0 312 16 11 17 17 
72 часа 150,0 314 17 12 18 19 
96 чаоов 150,0 315 18 13 19 19 
120часов 149,9 316 18 15 19 20 
192 часа 148,7 319 20 16 20 21 
240часов 148,0 321 21 16 20 21 
20 дней 148.0 321 21 16 20 21 
30 дней 148,0 321 21 16 20 21 

№ 0,038 0,025 0,004 0,004 
Т ,Х 

• 
0,211 0,184 0,018 0,018 

Так, у тканепрошивного хлопчатобумажного махового 
полотна "Фроте" в процессе вылеживания уменьшаются линей



Продолжи ! Шири !Поверх 'Разрывная на!Разрывное удли 
тельность !на по !ностная 1 грузка. даН I непие. | 
вылежива 1 лотна,!плот  ! п о ! п о п о ! по 

ния ! см !ность, !длине!ширине !длине! ширине 

• 150,8 315 34 53 73 88 
3 часа 151,8 312 32 51 72 88 

24 часа 152,0 310 32 51 72 87 
48 часов 152,5 308 30 49 71 85 
72 часа 153,0 306 30 48 72 86 
96 часов 153,0 308 29 49 71 85 
120 часов 152,9 305 30 48 70 84 
192 часа 153,0 302 29 48 70 84 
240 часов 153,0 303 29 48 70 84 
20 дней 153,0 303 29 48 70 84 
30 дней 153,0 303 29 48 70 84 

т 0,002 0,002 0,002 0,002 
Т. % 0,006 0,004 0,002 0,00^ 

У холстопрошивього полотна для подклацки в резиновую 
обувь в процессе вмлехинаиля линейные размеры полотна из 

меняются в сторону уменьшении по длине и увеличения по ши

рине. С расширением полотна наблюдается уменьшение поверх

ностной плотности, разрывно:! нагрузки и разрывного удлине

ния. На рис. 912 прыдставлоно графическое изображение и з 

менения вазрЫвнОЙ нагрузки /рис.9,10/ и разрывного удлине

ныв размеры полотна и по ширине, и по длине. При этом фи

зикомеханические показатели увеличиваются. Графически из

менение разрывной нагрузки в зависимости от длительности 
вылеживания по длине представлено на рис.5, по ширинвна 
рис.6, изменение разрывного удлинения по длине  на рис.7 
и по ширине  на рис.8. В целом же изменения разрывной на

грузки и разрывного удлинения незначительны. 
Таблица 6 

Изменение физикомеханических показателей 
холотопрошивного полотна Пн99 в процессе вылеживания 





кия /рис.11,12/ в зависимости от длительности вылеживания. 
Изменение физикомеханических показателей вязадьио 

прошивных полотен после вылеживания подтверждает вывод о 
необходимости определения качества полотен только после 
Вылеживания. 

Таким образом, в результате проведенных исследований 
установлено следующее: 
 во всех испытанных нетканых полотнах наблюдается измене

ние линейных размеров в зависимости от длительности выле

живания. Тканепрошивное полотно "Фроте" усаживается по 
ширине и по длине, холстопрошивное полотно для подклад 

ки в резиновую обувь по длине усаживается, по ширине 
расширяется; 

 анализ усадки нетканых полотен показал, Что величина 
усадки неодинакова не только у полотен разного назначе

ния и артикула, но и у полотен одного артикула; 
 усадка тканепротивного хлопчатобумажного махрового пест

ровязанного полотна "Фроте" и хплстопрошивного полотна 
для подкладки в резиновую обувь проявляется в течение 
240 часов после снятия полотна с малины. Для полотна 
"Фроте" она составляет 1,89? по длине и 1,63? по гаири " 
не; для холстопрошивного полотна Пн99 усадка составля

ет 3,19? по длине и 1,28? по ширине. При этом на вели

чину усадки нетканых полотен оказывает влияние состоя

ние технологического оборудования, изменение температу

ря и влажности воздуха; 

 наряду о изменением линейных размеров полотен в процес

се вылвт.ргвания происходят изменения их физикомехани •
ческих показателей. С уменьшением ширины у полотна 
"Фроте" происходит увеличение поверхностной плотности, ' 
разрывной нагрузки и разрывного удлинения и, наоборот, 
с увеличением ширины у холстопрошивного полотна для под

кладки в резиновую обувь происходит уменьшение поверх

ностной плотности, разрывной нагрузки и разрывного уд

линения; 
 для двух артикулов нетканых полотен, выпускаемых текс

тильным комбинатом "Паризео Комуна", выведены поправоч
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вые коэффициенты. Для ткаяепрошивного хлопчатобумажного 
полотна "Фроте" поправочный коэффициент по длине равен 
0,981, по ширине  0,983; для холстопрошиввого полотна 
Пя99  по длине 0,968 и по ширина  1,013. 

В свете изложенного рекомендуется: 
 использовать предложенную методику для определения изме

нений линейных размеров и физикомеханических показате

лей нетканых полотен с' учетом процесса релаксации в ка

честве стандартной; 
 длину полотен в рулоне определять с учетом вычисленных 

поправочных коэффициентов, что позволит сэкономить 10 
дней, необходимых для вылеживания полотен; 

 качество нетканых полотен определять только после выле 

кивания, что позволит получать более объективные показа

тели свойств текстильных материалов. 
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ПРОВЕРКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА ЦВЕ1НЫХ Ф0Т0БУМА1' 

Согертгчютвование качества светочувствительных материалов, 
упрощони'! и ускорение химикофотографической обработки, улуч

шение качества цветопередачи получаемых изображений дают осно

нованич полагать, что цветике фотоматериалы постепенно займут 
в фотографии ведунео место. 

13 настоящее время контроль качества светочувствительных 
материалов для цветной фотографии осуществляется только на пред

приятииизготовителе. В настоящей работе показана возможность 
провс жи качества цветных фотобумаг вне предприятияизгото

вителя и даны конкретные предложения по контролю качества 
цветных фотобумаг. Дала также характеристика возникающих цве

товых изкакений в процессе использования цветной фотобумаги 
при фотопечати. Исследование проводилось методами сенсито

метрических испытаний. 
Цветные фотографические материалы являются сложными систе

мами как по своему строению, так и по особенностям процессов 
съёмки и фотолабораторной обработки. Поэтому важное значение 
имеет контроль всех этапов: съемочного, фотопечати и оценки 
готового цветного изображения. В настоящее время наиболее дей

ственным и практически единственным способом контроля качества 
цветных фотоматериалов является сенситометрический контроль. 

Проверяемые показатели качества и применяемые материалы. 

Определялись следующие сенситометрические показателя: 
частичные светочувствительности для каждого слоя фотобумаги 
5 , <сц и общая светочувствительность £ 0 0 щ ; баланс све

точувствительности Б 5 ; частичные коэффициенты контрастности 

мах* 
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Испытания проводились на трёх образцах цветных фотобумаг: 
ФотоциетУ, Фомяколор НИ (ЧССР) и ФотоцветИ. Из них первые два 
вида фотобумаг имели гарантию, а у Фотоцвета2 гарантийный срок 
хранения истёк (был превышен на два года ) . 

Обработка цветных фотобумаг советского производства прово

дилась с применением набора фотохимикатов по ТУ 61747172 
в режиме, рекомендованном для этих фотобумаг /1 /, а обработка 
фотобумаги ЧССР  соответствупчям набором химикатов в режиме, 
согласно инструкции. 

Оборудование и приборы. 

Применялся фотоувеличитель SUTA "Денинград2" с лампой 
накаливания по ГОСТ 772176, имеющей цветовую температуру 
Т = 2F50 К и применяемую для измерения цвета, типа А • 

Для получения сенситограммы серых полей применялся малый 
набор цветных корректирующих светофильтров по ТУ 61770275, 
в который входят 33 светофильтра желтого, пурпурного и голубо

го цветов, по I I каждого цвета. Комплект позволяет получить 
весь диапазон градаций от 0 до IOC? черва каждые Ъ%. 

Для обеспечения одинаковой экспозиции различных образцов 
фотобумаги, а также для измерения освещенности использовался 
экспонометр для фотопечати "Квант". Отклонение средних значе

ний выдержек от номинальных не более ±Ь% (Ю,02 яог.ед. ) 
Модулятор экспозиции, т . е . серый оптический каик (ступен

чатый) с константой Кс=0,20 имеется в комплекте денситометра, 
где он применяется для его калибровки. Согласно ГОСТ 2666185 
константа ступенчатого модулятора должна составлять O.Ī5 или 
0,10 / 2/. Но модулятор с константой 0,20 применяется в сенси

тометрических испытаниях по международным стандартам ИСО /3 /. 
Измерение оптических плотностей проводилось на денсито

метрах фирмы "Макбет" в типографии Издательства ЦК компартии 
Латвии. Один денситометр предназначен ждя измерения плот

ностей в отражённом свете, другой  для измерений в проходя

щем свете. 
Время экспозиции контролировалось по часам "Электроника 

1241 Сеет в фотолаборатории экранировался защитным свето

фильтром »166 зеленоватокоричневого цвета. Максимум спек

трального пропускания этого светофильтра лежит на границе 
кривых спектральной чувствительности красно и эелёночувстви

тельного слоев фотобумаги. 



Методика испытаний и результаты. 

Перед началом определения сенситометрических характеристик 
были подобраны корректирующие светофильтры Для получения визу

ально серых полей на сенситограммах. Подборка плотностей свето

фильтров проводилась методом проб и ошибок. Получены плотности: 

Светофильтр Фотоцвет9 Фомаколор ПН Фотоцвет2 

жёлтый 180% 85 * 70% 
пурпурный 140 % 80 % 100 % 

Сенситограмму на фотобумаге Фотоцвет9 не удалось получить 
с серыми цветами на всех полях. 

Освещение при экспонировании. Освещённость устанавливалась 
с помощью диафрагмы объектива фотоувеличителя постоянной для 
всех образцов фотобумаг. Её величина равнялась Е = 50 ': 10,5 = 
= 4,76 лк, где 50  постоянное число, а 10,5  показание на 
шкале фотоэкспонометра "Квант". При времени экспонирования 

Г = 30 с . экспозиция (без оптического клина) составила: 
Н 0 = Е( = 4,76 . 30 = 142,8 лк.с . 

Определяем величину экспозиции при применении модулятора 
(оптического клина). Коэффициент пропускания каждой ступени 
модулятора равен Ку = 1/10^" , где Е>п- оптическая плотность 
/7ой ступени (/7ого поля оптического клина). 

Величина экспозиции для /7го поля клина равна: 

Н „ = Е  г • к м = Н 0 . к м = Н ^ Ю ^ и л и 1а\\ = £ Н0  ! > „ . 
При М0 = 142,8 лк.с Н0 = 2,1547" * 

Оптические плотности всех 20 ступеней модулятора экспози

ции были проверены экспериментально на денситометре "Макбет ТД

504" в проходящем свете. Погрешность измерений не более ±6,7.10. 
По полученным значениям определяем логарифмы экспозиции 

1а Н п и откладываем их по оси абсцисс на сенситометрическом 
бланке (по ГОСТ 2666185). 

С помощью модулятора получены три сенситограммы на разных 
фотобумагах. Измерялись оптические плотности I) каждого поля 
сенситограммы (20 полей) в трёх зонах спектров: синей, зелёной 
и красной. Измерения осуществлялись на денситометре "Макбет РД

519" (для отражённого света). Абсолютная погрешность измерения 
не более ±0 005. В денситометре имеются встроенные светофильтры 
(синий, эелённп, красный). 



Н р̂  экспозиция в лк.с, соответствующая такой оптической 
плотностиО , которая превышает  ^ м и „ на величину 1,0 

Лср (на критерий светочувствительности 2> Кр = 1,0). 
Минимальную оптическую плотность & т и определяли на не

экспонированном образце фотобумаги, подвергнутом полной химико

фотографической обработке, для каждого слоя отдельно (изменяя 
соответствующий в денситометр встроенный светофильтр). Напри

мер, для синечувствительного слоя бумаги фотоцвет9 получена 
1)Мн с = 0,24 . На рис.1 на оси ординат отложена оптическая 
плотность, синечувствительного слоя 1)с =  Г )

м и н с + 1.0 = 1,24 . 
Из этой точки проведена прямая, параллельная оси абсцисс до 
пересечения с кривой синечувствительного слоя. От точки пере

сечения проведён перпендикуляр к оси абсцисс, на которой най

дены значения /д Нс = 0,96 и . Нс = 9,12 . Вычисляем све

точувствительность синего слоя: £с=кЛ1Кр _ юо:9 12=10,96°*II 
(округление до 1,0 согласно требованиям ГОСТ 2666185)! 
Аналогично находим светочувствительности зелёночувствительно

го слоя <5д = 10 и красночу вс г витального  < У К = 10 . 

За общую светочувствительность 3 принимают наименьшую 
из частичных светочувствительностей. Таким образом, у фотобу

маги Фотоцвет9 с."7= 10 единиц ГОСТ (по экспериментальнам 
данным). . . . . . 

Баланс светочувствительности Б 5 определяется как от

ношение наибольшего значения частичной светочувствительности 
к наименьшей: в 5 ^Я^Л^ = II : Ю = 1,1 (для Фотоцвет9). 

В оптимальном случае.баланс Б$ = I. Следует заметить, 
что разбалансировка по светочувствительности поддаётся коррек

ции при фотопечати (с помощью светофильтров). Поэтому небольшие 
отклонения Б 5 от единицы не являются неисправимым браком. 

Полученные значения заносились в таблицу результатов 
измерений, а затем откладывались на сенситометрическом бланке 
(как ордината соответствукицяго значения ы Мп). По полученным 
точкам проводились характеристические кривые для каждого слоя 
фотоэмульсии: синего, зелёного и красного. На рис.1 приведены 
характеристические кривые проверенного образца бумаги ФотоцветЭ. 

Эти кривые являются основой для всех последующих вычисле

ний показателей качества (сенситометрических) фотоматериалов. 
Светочувствительность вычисляется: *э = к/НКр , 

где к  постоянный коэффициент, равный 100 ; 



"наиб. " /наш. = 2 , 6 3 " 1.45 = 1,18 . 
Баланс по контрастности должен быть равен нулю (в оптимальном 
Случае), т.к. он не поддаётся коррекции при фотопечати. 

Оптическую плотность нулевого фона D0 определяют на не

экспонированном образце, подвергнутом полной химикофотографи

ческой обработке, но без проявляющего вещества в проявителе. 
Оптическая плотность вуали Ла определяют по формуле: 

где д мин 
"О мин. ~~ 00 

минимальная оптическая плотность. 
Для фотобумаги Фотоцвет9 получены: 

ос 
0,24  0,19 = 0,05; 

£ > 0 3 = 0,18  0,12 = 0,06 и £ о н = 0,19  0,11 * 0,09 . 
ок 

Максимальная оптическая плотность  С * м а х определяется на 
участке сенситограммы с максимальной плотностью. 

Обсуждение результатов. 
Полученные сенситометрические показатели для трёх различ

Показатель качества Фото
цвет9 

Фото
цвет2 Фомшслор 

Частичные светочувствитель
ности (для каждого слоя) : 

& 
С 
г 3 

I I 
10 
10 
10 
1,10 

20 
25 
35 
20 
1,75 

б 
8 
8 
8 

1,00 
Общая светочувствительность , 
Баланс светочувствительности 

I I 
10 
10 
10 
1,10 

20 
25 
35 
20 
1,75 

б 
8 
8 
8 

1,00 
Коэффициенты контрастности ГС 1,45 

1,75 • 
2,63 
1,75 
1,18 

1,77 
I 90 
2,39 
1,90 
0,62 

3,10 
3,13 
3,05 
з;1з 
0,09 

(каждого слоя): 
Общий коэф. контрастности  V* 
Баланс по контрастности 

Щ 
1,45 
1,75 • 
2,63 
1,75 
1,18 

1,77 
I 90 
2,39 
1,90 
0,62 

3,10 
3,13 
3,05 
з;1з 
0,09 

Коэффициенты контрастности (частичные) вычисляются по фор
муле: у _ />?  1у 

где \\, и И*  экспозиции,1 соответствующие началу и концу 
прямолинейного участка характеристической кривой ; 

А И - оптические плотности, соответствующие этим 
экспозициям. 

Для синечувствительного слоя бумаги Фотоцвет9 находим: 
/I  (1,74  0,50) : (1,29  0,49) = 1,45, 

для зелёночувствительного слоя ^ = 1,75 и красночувствитель

ного  /~к = 2,63. За общий коэффициент контрастности прини

мают коэф. контрастности зелёночувствительного слоя ^"=^=1,75 
Баланс по контрастности определяется по формуле: 



Оптические плотности Фото
цвет9 

Фото
цвет2 

Фома
колор 

А. нулевого фона синим фильтром 
Л , . . зелёным  * 
•^00 красным и

0,19 
0,10 
0|12 

0,15 
0,10 
0*12 

0,11 
0,10 
0,11 

Б. вуали [ ) : за синим фильтром 
за зелёным фильтром 
за красным фильтром 

0,05 
0,06 
0,09 

0,38 
о|зз 
0,34 

0,03 
0 04 
о;об 

В. минимальная синим фильтром 
7) , зелёный  » 
•пшн красным  • 

0,24 
0,18 
0,19 

0,53 
0,45 
0|44 

0,14 
0 15 
0| 16 

Г. максимальная оптич.плотностьД,^ 2,32 2,38 2,34 

О показателе баланс по контрастности. 
То, что Бу не поддаётся коррекции при фотопечати, видно и на 
полученной сенситограмме: не все её поля имеют серый цвет, на 
некоторых полях заметен цветовой (коричневый) оттенок. 

Разбалансировка по контрастности проверенного образца фо

тобумаги Фотоцвет9 заметна и на рис.1, где характеристичес

кие кривые имеют разный наклон прямолинейных участков. 
Характеристические кривые для фотобумаги Фомаколор ПН, 

точное их прямолинейные участки, параллельны друг другу, т.к. 
баланс по контрастности этого образца равен Б ^  0,1 . 

О минимальной оптической плотности. 
Высокая V т т является отрицательным фактором, поскольку вызы

вает загрязнение цветового изображения. Фотобумага с истекшим 
гарантийным сроком хранения (*отоцвет2) имеет высокий I ) т н -

Экспериментальные результаты сравнивались с сенситомет

рическими характеристиками, приведёнными в технич. условиях. 
Образец Фотоцвета9 по всем показателям, кроме баланса 

по контрастности, соответствует ГУ 61712714)4, которые рег

ламентируют следующие значения показателей качества: 
5"= 5  4 0 единиц ГОСТ; ^ = 1,6  2,5; Б 0,5; £ > м а ^ 2 , 0 ; 

Рос*0'22'' Р&^МЩ Я 0 к * ° ' 1 Ь -

Образец фотобумаги Фотоцвет2, гарантийный срок хранения 
которого был просрочен на два года, сохранил почти все сво" 
показатели в пределах норм ГУ 01770676: а5"= 5  2 5 еди

ниц; 1,6 2,4; Ь ^ = 0.5; 2 )^2,0; Д д ^ О . 2 ; Д к =0 ,15 , 
кроме, разумеется, плотности вуали, а также Ь ^ . 

Сравнивая характеристики фотобумаги Фомаколор ПН с показа

телями ТУ отечественных фотобумаг, видим, что они являются вы

сокими. Это свидетельствует о хорошем качестве фотобумаги ЧССР. 
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Визуальный подбое 
корректирующих светофильтров при фотопечати. 

При фотопечати возникают цветовые искажения. Для т уидле

ния приходится подбирать различные комбинации корректирующих 
светофильтров через, напр., 20 % плотноега жёлтого, пурпурного 
и голубого. D литературе отмечено, что визуальное ©епеетввяе

ние цвета с цветом образцов обладает рядом ирииадшгв « в . 
сравнению с индустриальным методам /4/, 

цветочувствительнне слои фотоэмульсии: синий 
— — зелёный — — красный. 

Рис.I. Характеристические кривые фотобумаги Фотоцвет9. 



В помощь фотолюбителям предлагается таблица плотностей 
корректирующих светофильтров для управления цветовой коррекци

ей при фотопечати. Таблица имеет вид шестиугольника и состав

лена из множества отдельных шестиугольных полей. На каждом 
цветном поле в принятой системе записи указана процентная 
плотность корректирующих светофильтров. 

Известно, что при цветовом искажении получаемое изображе

ние состоит из нормального по цветопередачв изображения и при

меси некоторой плотности искажающего оттенка. По таблице мож

но методом сравнения подобрать поле такого оттенка, который 
соответствует излишнему на фотоотпечатке и прочитать соот

ветствующие процентные плотности необходимых светофильтров 

Предложения, вытекающие из проделанной работы. 

1. Проверку показателей качества цветных светочувствительных 
материалов можно проводить не только на предприятияхизготови

телях, но и организовать её, напр., в сфере бытового обслужи

вания (в комбинате Ригас Фото). Тортовые оптовые предприятия 
напр., Спорткультторг могли бы на договорных началах получать 
сведения о проверке качества партии полученных фотобумаг и, 
таким образом, предотвратить продажу покупателям некачествен

ного товара, а предприятиямизготовителям предъявлять 
обоснованные претензии. 
2. ПО "Свема" выпускать таблицу процентных плотностей коррек

тирующих светофильтров для управления цветовой коррекцией при 
цветной фотопечати. 
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I .Apsīte 
P. Stučkas LVU 

GRIEZTO ZIEDU SAGLABĀŠANAS NOVĒRTĒŠANA 
PĒC ŪDENĪ IZDALĪTO VIELU DAUDZUMA 

Eksistē dažādas metodes griezto ziedu saglabāša
nās noteikšanai. V izuāla i novērtēšanai visbiežāk 
l i e to struktūras spraigumu, kas rodas Sūnas satura 
un Sūnapvalia mijiedarbības rezultātā. Laba ziedu 
saglabāSanās rakturojas a r l i e l u šūnu tilpumu, tas 
i r , ar uzbriedušu s tāvokl i , kas rodas, onkotiskam 
spiedienam sag labā jot ies . P ie zieda vīšanas Sūnu 
spiediens samazinās. 

Dotā darba mērķis i r parādīt , ka eksistē inst ru 
mentālas metodes, kas gr iezto ziedu f i z io loģ i sko 
stāvokl i ļ au j novērtēt pēc ūdenī i zda l ī to v ie lu 
daudzuma. 

Mater iā l i un metode 
Kā mēģinājuma objekts tika Izmantota mārtioroze. 

Tās iev ieto ja 200 ml ūdeni. Vielu Izdal īšanos no 
vērtē ja pēc t ā gaismas absorbcijas pie dažādiem 
v i l šu garumiem. Absorbcija noteica 1 CM klvet* a r 
Cari Ze lss Jena firmas spektrofotometru SPECORD UY 
VIS. Dažos gadījumos fotometrājamo materiāla sada
l ī j a divās kivetēs, vienu no tām pakļāva 5 tai», 
u l t r a v i o l e t a i gaismai, ko ieguva no bakteriocidās 
20 W lampas BLV-20. Apgaismoto un neapgaismoto Ma
t e r i ā l u sa l īdz inā ja , t as deva iespēju noteikt g a i s 
mas l a b i l ā s komponentes. 

Rezultāti 
Mērījumi l iec ināja ,ka ūdenī izdalās komponentes 

ar absorbci jas maksimumu 205 un rajonā.Otrs maksi
mums i r 260 nm rajonā.Tas l iecina,ka materiālā i r 
purini un to noārdīšanās produkti.Par pēdējo k l ā t -
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būtni l i ec ina ne l i e l s absorbcijas palielinājums 295 nm 
rajonā pēc ksantīnoksidāzes pievienošanas, kas atspogu
ļo ur īnv ie las pieaugumu. (2 .z lm. ) 260 nm rajonā absorb
c i ja i r samazinājusies, kas l iecina par adenīna un gu -
Bnīna pussabrukSanas produktu - ksantina un hipoksan-
tīna reaģēšanu ar klātpievienoto ksantīnoksidāzi. Ade
nīna i r nukleīnskābju uzbūves elements. Adenīna a tva s i 
nājumi i r adenīnfosfāti , kuru galvenā nozīme i r orga 
nisma enerģi jas mainas procesos. Adenozīnfosfāti o r ga 
nismam nelabvēl īgos apstākļos var noārd ī t ies . Sākotnē
jā procesā notiek fos fāta atlikuma atskaldīšanās no 
ATĪ v a i ADF un atsvabinās enerģi ja , kuru šūna var i z 
mantot jaunu savienojumu bios intēzei un aktīvam v ie lu 
transportam ( 1 ) . Tālākā noārdīšanās dod ksantīmi un 
hipoksantīnu, kas b i e ž i rada to akumulāciju organismā. 
Mūsu mēģinājumā šo produktu gaismas absorbci ja sastā 
dī ja ap 1/30 dalu no kopējās gaismas absorbci jas ša jā 
rajonā. Absorbcijas samazināšanās 260 nm rajonā apmē
ram a t b i l s t absorbcijas palielinājumam 295 nm rajonā, 
kas izskaidrojams ar t o , ka ur īnvie las absorbci jas 
koeficients i r apmēram vienāda ar ksantīna un hipoksan-
tīna absorbci jas koef icientu. 

Pēc i lgākas ziedu atrašanās ūdenī ksantīnoksld3z«0 
pievienojums vairs absorbciju 269 nm rajonā nepa l i e l i 
na, kas l i e k domāt, ka v i s s ksantīna i r ziedu ksaot ia -
oksidāzes ietekmē jau pārvērt ies par ur īnv ie lu . I r c ī 
nāms, ka ksantīnoksidāze nav funkcionāli p i lnvērt īgo* 
ziedos, t ā rodas t i k a i ziedu novecošanās rezultātā . 
Iespējams, ka ksantīnoksidāzes parādīšanās varētu būt 
labs l i e c in i eks par zieda.novecošanos. 

Purinu gaismas absorbci jas j os l as i r samērā i zp lū 
dušas. Kā redzējām, tad v iens no paņēmieniem to l a bā 
kai v i zua l i zdc i j a i i r iedarboties a r noārdošu fermen
tu. Cits paņēmiens i r iedarboties a r gaismu. Gaismas, 
kvanti, absorbējoties v i e l a s molekulās, ierosina t ā s . 
Ja ierosināšanas enerģi ja l i e l āka par molekulu ķ ī 
misko saišu enerģiju, molekula var sada l ī t i es ,ko .ver 
r eģ i s t rē t pēc absorbētās gaismas izmaisām ( ak. 
l .z īm. ) • 



1-0,003 

2. elm. Griezto ziedu uzglabāšanas ūdens gaismas 
absorboijae starpība pirms un pēc keantīn-
oksidāzea pievienošanas 



i-0,003 

З.вХга. 



Pie apgaismošanas samazinās absorbc i ja rajonā 
240  27О nm, kas a t b i l s t purinu absorbci jas 
joslām. Absorbcija ī so v i lnu garuma rajonā 
( ap 205 nm ) p i e apgaismošanas таг mainās. 
Var pieņemt, ka šajā ra jonā absorbē e l ek t ro 
l ī t i un c i t a s maz molekulāras v i e l a s un peptī— 
d i . To r e l a t ī v a i s daudzums a r ziedu g l abāša 
nas l a iku pa l i e l i n ā s ( ak . l . z ī m . ) . 

Griezto ziedu uzglabāšanas ūdens raksturo
šanai v ē l t ika l i e t o t a s absorbci jas izmainās, 
kas rodas p ie v ides pH mainām ( 3 - z ī m . ) . Pie 
pasārmināšanas novēroja absorbci jas pā rb īd i 
uz garāku gaismas v i lnu pus i , kas a t b i l s t 
priekšstatam pa r organisku savienojumu krāsas 
mainu a r savienojuma f i z i k ā l ā stāvokļa mainu. 
Но 3.zīm. redzams, ka sārmainā vidē materiāls 
sāk absorbēt a r ī z i l ā s gaismas ra jonā. Šādu 
parādību novēro, j a aromātiskā c ik l a oglekļa 
atomiem i r p i e s a i s t ī t a s h idroks i lgrupas , t as 
varētu l i e c inā t par fenolu k l ā tbūtn i . 

Tādā kārtā i z d a r ī t i e mēģinājumi l i e c i n a , ka 
ziedu uzglabāšanas ūdens var t i k t izmantots 
par informācijas avotu g r i ez to ziedu funkcio
nālā stāvokļa novērtēšanai. 

Izmantot* l i t e r a t ū r a 

I . Полевой В.П . ФИЗИОЛОГИЯ растений. 

U. : Высшая школа, 1969. С.464. 

РЕЗШЕ 
В статье излагается методика, со которой можно по

лучить информацию о старении цветка. Установлено, что 
из свежих цветков в воду переходят пурины, некоторые 
продукты их разложения, фенола и неактивная исантинокси

даза, а из несвежих цветков  мочевина и хсантиноксяда

за. 
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ЗАШНЕНИЕ 

Перед товароведением, как наукой, стоят большие 
задачи  обеспечить на основании проводимых научных 
исследований необходимое разнообразие ассортимента 
товаров народного потребления улучшенного качества, 
с лучшими потребительскими свойствами, способного 
удовлетворять постоянно возрастающие потребности 
населения. 

На это направлены и выпускаемый кафедрами това

роведения ЛГУ им.П.Стучки сборник научных трудов, 
в котором отражены результаты исследований в области 
товароведения товаров народного потребления. 

В сборнике опубликованы статьи, рассматривающие 
потребительские свойства, формирующие качество то

варов и структуру ассортимента, материалы, посвящен

ные разработке новых методов определения свойств то

варов, а также даны рекомендации промышленности по 
обновлению ассортимента и улучшению качества товаров 
народного потребления. 

Сборник предназначен для товароведов и других 
специалистов торговли, научных и инженернотехни

ческих работников легкой и пищевой промышлвнносхк, 
а также может быть использован студентами старших 
курсов товароведных факультетов висших учебных заве

дений. 
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