10
2

Для заказа доставки данной работы воспользуйтесь поиском на сайте http://mydisser.com/search.html
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ, МОЛОДІ ТА СПОРТУ УКРАЇНИ

ХАРКІВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ УНІВЕРСИТЕТ

ХАРЧУВАННЯ ТА ТОРГІВЛІ

ОБОЗНА МАРГАРИТА ВАСИЛІВНА

УДК 637.33:664.641.15:633.39

ТЕХНОЛОГІЯ СИРНОГО ПРОДУКТУ ЗАМОРОЖЕНОГО 

З РОСЛИННИМИ ДОБАВКАМИ

Спеціальність 05.18.13 – технологія консервованих 

і охолоджених харчових продуктів

a) АВТОРЕФЕРАТ

дисертації на здобуття наукового ступеня

кандидата технічних наук
Харків – 2012

ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ

Актуальність теми. В даний час в міжнародній практиці розповсюджено виготовлення комбінованих молочно-рослинних харчових продуктів − важливої складової здорового харчування. Серед них особливою популярністю користуються сичужні сирні продукти. Проте, в умовах відчутного дефіциту сиропридатного молока актуальним є пошук нових шляхів забезпечення стабільної якості продуктів сироваріння в умовах наявної та доступної сировинної бази. Використання сухого знежиреного молока як молочної основи сирних продуктів дозволить стабілізувати їх якість та уникнути негативного впливу сезонності внаслідок сталого хімічного складу сухого молока. 
Сьогодні гострий дефіцит білків є важливою проблемою в світовій практиці. Один із шляхів її вирішення полягає в пошуку нових джерел білкових ресурсів. У зв’язку з цим перспективною сировиною є горіхоплідні − джерело повноцінного рослинного білка. Особливе місце займає арахіс, який відрізняється значним вмістом білка, мінеральних речовин, вітамінів. В арахісі містяться поліфеноли (ресвератрол та ін.), які відіграють суттєву роль в профілактиці низки захворювань. Тому використання арахісу як складника харчових продуктів надає їм лікувально-профілактичної спрямованості. З огляду підвищення вмісту білка та застосування нетрудомістких методів виробництва (холодного пресування) доцільною є переробка ядра арахісу на концентрат, вміст білків в якому досягає 65…70%. Білки арахісу переважно гідрофобні та у разі введеня білкового концентрату ядра арахісу до сирного продукту, система стає рихлою, що ускладнює подальший процес формування продукту. Крім того відновлене молоко містить певну частку денатурованих нереакційноздатних білків. Перспективним вирішенням цієї проблеми є залучення до технології сирного продукту борошна кукурудзяного, яке, внаслідок наявності гідрофільних складових, виступає стабілізуючим чинником. Борошно кукурудзяне містить вуглеводи, білки, включаючи повноцінні, харчові волокна, мінеральні речовини, каротиноїди; внаслідок комбінації цих нутрієнтів, борошно кукурудзяне являє собою цінний дієтичний продукт, що має позитивний лікувально-профілактичний вплив. Перспективною сировиною при нормалізації молока в якості замінника молочного жиру є рослинні олії, які збагачують сирний продукт ненасиченими жирними кислотами. Зокрема використання соняшникової олії насичує сирний продукт поліненасиченими жирними кислотами лінолево-олеїнової групи. 
Термін придатності м’яких сирів і сирних продуктів нетривалий та складає в середньому 14 діб, що ускладнює товарообіг, особливо при використанні сирних продуктів як напівфабрикатів. Одним із актуальних шляхів вирішення цієї проблеми є заморожування, яке дозволить зберегти якість сирних продуктів на міжсезонний період, створюючи достатні резерви для виробництва та торгівлі. В Україні практично не має досвіду консервування сирів і сирних продуктів методом заморожування. За кордоном проводились роботи з виявлення впливу заморожування на якість сирів і сирних продуктів, які знайшли практичну реалізацію. У зв’язку з цим актуальним став пошук технологічних рішень з вивчення впливу низькотемпературної обробки на якість комбінованого сирного продукту. Раціональним є швидке заморожування, що сприяє максимальному підтриманню вихідної якості сирного продукту.

Результатом розробки науково обґрунтованої технології комбінованого сирного продукту є поява м’якого сичужного сирного продукту з новими органолептичними показниками відносно традиційних сирів, сталими фізико-хімічним характеристиками, високою біологічною цінністю, зниженою собівартістю виробництва та безперервністю знаходження на споживчому ринку, що реалізується внаслідок застосування інновацій: сумісного використання низки властивостей сухого знежиреного молока, концентрату ядра арахісу, борошна кукурудзяного та заморожування.

Доцільність розробки комбінованих молочних продуктів, зокрема у формі сичужних сирних продуктів із рослинними білковими та полісахаридними добавками, а також заморожених комбінованих молочних продуктів тривалого зберігання склалася завдяки роботам таких вітчизняних і закордонних вчених, як: Павлюк Р.Ю., Погарська В.В., Д’яконова А.К., Безусов А.Т., Тележенко Л.М., Перцевой Ф.В., Рудавська Г.Б., Гуляєв-Зайцев С.С., Тутельян В.А. та ін.

Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Дисертаційна робота виконувалась згідно з основними напрямками наукових досліджень Харківського державного університету харчування та торгівлі в рамках держбюджетної теми № 12-11-12Б (0110U006623) «Технологія та практичні аспекти використання борошна кукурудзяного та концентрату ядра арахісу в складі кулінарної продукції».
Мета і задачі досліджень. Метою дисертаційної роботи є розробка науково обґрунтованої технології сирного продукту замороженого на основі сухого знежиреного молока з використанням концентрату ядра арахісу та борошна кукурудзяного. Для досягнення поставленої мети необхідно було вирішити наступні задачі:

· обґрунтувати вибір і концентрацію рослинних добавок та проаналізувати їх комплексний вплив на зміни органолептичних, реологічних та фізико-хімічних властивостей модельної системи сирного продукту м’якого;

· обґрунтувати основні технологічні параметри процесів виробництва сирного продукту м’якого (гідротермічної обробки, дозрівання, заморожування);

· розробити рецептуру та технологію сирного продукту м’якого та продукту в замороженому стані, вивчити їх органолептичні, реологічні та фізико-хімічні властивості;
· виявити закономірності та механізм впливу рослинних добавок і технологічних факторів (термічної обробки шляхом нагрівання та заморожування) на якість сирного продукту м’якого;

· дослідити комплексні показники якості розробленого продукту протягом зберігання за традиційних умов;
· дослідити вплив заморожування на зміну мікробіологічних, хімічних, фізико-хімічних, реологічних показників сирного продукту та встановити термін зберігання сирного продукту в замороженому стані;

· провести апробацію у виробничих умовах і обґрунтувати доцільність виробництва сирного продукту з огляду економічної ефективності від впровадження технології.

Об’єкт дослідження – технологія нового сирного продукту на основі сухого знежиреного молока з використанням концентрату ядра арахісу та борошна кукурудзяного, а також заморожування. 

Предмети дослідження – сировина, яка формує новий сирний продукт, сирний продукт, сирний продукт заморожений.   
Методи дослідження – фізичні, фізико-хімічні, мікробіологічні, органолептичні, методи системного аналізу, планування експерименту та математичного моделювання.

Наукова новизна одержаних результатів полягає в тому, що:

· запропоновано, науково-обґрунтовано, розроблено новий спосіб отримання сирного продукту за традиційною технологією та із застосуванням  заморожування з використанням сухого знежиреного молока та збагаченням продукту рослинними добавками − концентратом ядра арахісу, який вперше використаний як рецептурний компонент сирного продукту та борошном кукурудзяним, яке виступає стабілізуючим чинником;
· обґрунтовано технологічні процеси, технологічні параметри та режими виробництва сирного виробу в формі м’якого сичужного сирного продукту, засновані на сумісному використанні концентрату ядра арахісу та борошна кукурудзяного та розроблено технологію сирного продукту замороженого;
· досліджено вплив концентрату ядра арахісу та борошна кукурудзяного на білковий склад сирного продукту м’якого та закономірності білкової взаємодії, ІЧ-спектральними дослідженнями виявлено вплив рослинних добавок і заморожування на зміну якості сирного продукту;

· встановлено закономірності впливу рослинних добавок на зміну термічної стійкості та температури плавлення сирного продукту м’якого;

· встановлено зміни мікробіологічних показників і стану вологи продукту та з використанням методів математичного моделювання встановлено закономірності та надано прогнози впливу рослинних добавок на зміни текстурних властивостей, вологоутримуючої здатності та титрованої кислотності продукту впродовж зберігання за традиційних умов;

· встановлено закономірності відмирання мікрофлори, зміни білкових речовин і жирових фракцій в процесі низькотемпературного зберігання сирного продукту;

· на підставі встановлених закономірностей впливу заморожування на характер зміни текстурних, фізико-хімічних властивостей продукту з урахуванням впливу рослинних добавок обґрунтовано термін зберігання в замороженому стані з огляду збереження вихідної якості сирного продукту.
Практичне значення одержаних результатів. Розроблена технологія дозволила створити нешкідливий сирний продукт м’який з високими органолептичними властивостями та біологічною цінністю, який характеризується невисокою собівартістю та можливістю виробництва на будь-якому підприємстві незалежно від пори року та регіонів. На підставі низки проведених теоретичних, експериментальних досліджень надані рекомендації щодо використання сирного продукту м’якого в складі кулінарної продукції. Запропоновані технологічні рішення відображені в отриманих експертних висновках на проекти: ТУ У 15.8-01566330-262:2011 «Концентрат ядра арахісу. Технічні умови»; ТУ У 15.5-01566330-263:2011 «Продукт сирний м’який  на основі сухого знежиреного молока з використанням концентрату ядра арахісу та борошна кукурудзяного. Технічні умови». На наукову розробку отримано три патенти України на корисну модель. 

Реалізація роботи. Технологія сирного продукту м’якого пройшла виробничу апробацію в закладах ресторанного господарства м. Харкова:       ТОВ «Колос», їдальня «Держпром», їдальня «Гірка», ПП Бакіров П.Г.,         ФОП Рубіна В.В., ТОВ «Комсомольський молокозавод». Основні результати дисертаційної роботи впроваджено в навчальний процес ХДУХТ.

Особистий внесок здобувача полягає в аналізі проблеми, постановці завдань, проведенні досліджень у лабораторних і виробничих умовах, аналізі, обробленні, узагальненні одержаних результатів, формулюванні висновків, публікації результатів досліджень, оформленні заявок для отримання патентів, розробці нормативної та технологічної документації, проведенні заходів щодо впровадження результатів у виробництво та навчальний процес. Планування дисертаційної роботи, аналіз результатів досліджень здійснено спільно з науковим керівником д.т.н. Ф.В. Перцевим. 

Апробація результатів дослідження. Положення дисертаційної роботи доповідались і обговорювались на наукових конференціях професорсько-викладацького складу та аспірантів ХДУХТ (2009–2011 рр.); «Новітні тенденції у харчових технологіях та якість і безпека продуктів» (Львів, ЛІЕТ, 2009 р.); «Прогресивна техніка та технології харчових виробництв, ресторанного та готельного господарств і торгівлі. Економічна стратегія і перспективи розвитку сфери торгівлі та послуг» (Харків, ХДУХТ, 2011 р.).

Публікації. За матеріалами дисертаційної роботи опубліковано 19 наукових праць, в тому числі 10 статей, затверджених у наукових фахових виданнях, 3 патенти України на корисну модель, 6 тез доповідей.

Структура й обсяг дисертаційної роботи. Дисертаційна робота складається з вступу, шести розділів, висновків, 6 додатків, списку використаних джерел, який містить 242 найменування (з них 24 іноземних). Дисертація викладена на 171 сторінці друкованого тексту, містить 39 таблиць та 51 рисунок.

ОСНОВНИЙ ЗМІСТ РОБОТИ

У вступі обґрунтовано актуальність обраної теми дисертаційної роботи, визначено її мету та основні завдання, окреслено напрямок вирішення наукової проблеми та практичне застосування одержаних результатів, наведено відомості стосовно особистого внеску автора, апробації результатів дисертації, структури та обсягу роботи.

У першому розділі «Особливості та перспективи виробництва сирів і сирних продуктів» наведено аналітичний огляд літератури вітчизняних та іноземних авторів щодо стану розвитку сироробної галузі, сировинної бази, проблем, особливостей виробництва та зберігання м’яких сичужних сирів, головні аспекти формування асортименту сирних продуктів з огляду особливостей технології. Встановлено актуальні напрямки розробки технології сирного продукту м’якого шляхом його виробництва на основі сухого знежиреного молока з залученням до технології концентрату ядра арахісу та борошна кукурудзяного та зберігання продукту шляхом заморожування. 

У другому розділі «Предмети, матеріали і методи досліджень» наведено характеристику предметів, матеріалів і методів досліджень, розроблено програму проведення аналітичних та експериментальних досліджень (рис.1). Відбір проб здійснений згідно з ГОСТ 26809 та ГОСТ 26668. Структурно-механічні властивості сирної маси визначали за допомогою еластопластометра          Д.М. Толстого. Структурно-механічні властивості готового сирного продукту були визначені за допомогою ваг Каргіна-Соголової. Вологоутримуючу здатність сирної маси визначено методом центрифугування, а сирного продукту − гравіметричним методом Грау-Хамма в модифікації А.А. Алексєєнко. Визначення стану вологи методом «спінової луни» проводили на імпульсному спектрометрі ядерно-магнітного резонансу (ЯМР). Вміст вологи в продукті було визначено термогравіметричним методом за допомогою вагів-вологомерів за температури 1200 С. Термогравіметричні дослідження форм зв’язків вологи протягом нагрівання в інтервалі  проводили за допомогою термоаналітичного приладу дериватограф (Q-1000). Термостійкість продукту визначали методом, що заснований на визначенні часу, необхідного для переходу системи у розплавлений стан під час її термостатування за певної температури. Температуру плавлення продукту визначали за методом, який базується на візуальному визначенні точки плавлення під час нагрівання продукту. Вміст білка визначали за допомогою методу К’ельдаля. Жирнокислотний склад ліпідів визначали методом газорідинної хроматографії на хроматографі. Вміст золи, вітамінів, токсичних елементів, мінеральний склад і мікробіологічні показники визначали за стандартними методиками. Для дослідження будови органічних молекул за рахунок взаємодії речовини з електромагнітним випромінюванням в області електромагнітного спектру від 4000 до 400 см-1 використаний метод    ІЧ-спектроскопії з  виявленням смуг поглинання. Математичне моделювання експериментальних даних проводили засобами комп’ютерної математики із застосуванням прикладних програм Microsoft Word, Microsoft Excel, Corel Draw, Corel Photo Point, MathCAD, MathLAB. Економічну ефективність від впровадження розробки визначали за діючими методиками.

У третьому розділі «Наукове обґрунтування технології сирного продукту м’якого з рослинними добавками» з точки зору функціонально-технологічних властивостей рослинної сировини обґрунтовано вибір рослинних добавок і вивчено низку показників модельної системи сирного продукту м’якого: органолептичні показники, зміни поверхневих явищ, реологічних властивостей і з’вязку вологи.

У технології сирного продукту м’якого (СПМ) запропоновано заміну сухого знежиреного молока (СЗМ) на концентрат ядра арахісу та борошно кукурудзяне в різному співвідношенні.
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Рис. 1. Програма теоретичних та експериментальних досліджень
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 Засобами математичного моделювання (метод рангу) модельних систем сирного продукту встановлено, що зразок із заміною 5% сухого знежиреного молока має найвищу бальну оцінку органолептичних показників і є раціональним (надалі розроблений зразок); співвідношення в ньому концентрату ядра арахісу та борошна кукурудзяного − 1 : 1. 

Встановлено оптимальні режими гідротермічної обробки розробленого зразка під час введення рослинних добавок до сирної маси (рис. 2). Результативним показником якості було вибрано вологоутримуючу здатність (ВУЗ) сирної маси. Встановлено оптимальні режими її гідротермічної обробки (точка А): температура складає 550 С, тривалість обробки – 15×60 c. Вологоутримуюча здатність за цих умов складає 32%. 

Виявлено, що наявність рослинних компонентів у системі, зокрема борошна кукурудзяного, вповільнює процес видалення з неї вільної вологи під час нагрівання (рис. 3). Ймовірно, це пов’язано з підвищенням концентрацій рослинних добавок, що зумовлює зміну сил міжмолекулярної взаємодії та приводить до утримання вологи в системі. Тобто, підвищення концентрацій рослинних добавок сприяє послабленню впливу теплової денатурації на білок, що дозволяє зберегти біологічну цінність продукту.      
Четвертий розділ «Технологія сирного продукту м’якого та вивчення показників його якості» спрямований на представлення обґрунтованої технології сирного продукту м’якого, вивчення показників його якості, реологічних властивостей, впливу термічної обробки на технологічні властивості. Враховуючи результати, отримані за допомогою фізичних, фізико-хімічних методів аналізу, оптимізації методами математичного моделювання, беручи до уваги органолептичні властивості, розроблено технологічну схему виробництва продукту − рис. 4. 


































Рис. 4. Технологічна схема виробництва сирного продукту м’якого на основі        сухого знежиреного молока з концентратом ядра арахісу та борошном кукурудзяним  (ТУ У 15.5-01566330-263:2011)

Технологія виробництва сирного продукту м’якого відрізняється від традиційної використанням сухого знежиреного молока, збагаченням продукту концентратом ядра арахісу та борошном кукурудзяним і заморожуванням. Підсистема А «Отримання сирного продукту м’якого» кінцева. Вона утворюється внаслідок послідовної дії підсистем D «Підготування молока», C «Отримання та обробка сирного згустку з необхідним рецептурним складом» і B «Механічна обробка». Підсистема А передбачає невідкладну реалізацію продукту (таксон А1 − термін реалізації продукту не повинен перевищувати 36 годин при температурі 12 ± 20 С). Таксон А2 передбачає дозрівання продукту, що відбувається приблизно за два тижні та подальше його зберігання від 14 до 18 діб; обидва процеси проходять за температури 8 ± 20 С. Інший напрямок, що реалізує консервування сирного продукту, якщо передбачається довгострокове його зберігання − таксон А3 − передбачає дозрівання з подальшим заморожуванням і зберіганням (6 місяців при температурі −18 ± 10 С). 

Технологічна схема виробництва сирного продукту м’якого відображена в технічних умовах ТУ У 15.5-01566330-263:2011 «Продукт сирний м’який на основі сухого знежиреного молока з використанням концентрату ядра арахісу та борошна кукурудзяного» та технологічній інструкції. Дані хімічного складу продукту до його заморожування вказують на низький вміст жиру (12,0 ± 0,6%) та високий вміст білка (29,1 ± 1,4%) в ньому. 

Для підтвердження взаємодії білків сирного продукту м’якого з водою було вивчено його білковий склад (табл. 1), який досліджено до заморожування продукту. Виявлено, що наявність рослинних добавок обумовлює зменшення вмісту гідрофобних високомолекулярних фракцій казеїну та, паралельно з цим, підвищення вмісту водорозчинних сироваткових білків з низькою молекулярною масою, що сприяє підвищенню здатності вологи до пересування в системі та утворенню в розробленому зразку хімічних взаємодій. Розроблений зразок має менший вміст високомолекулярних пептидів; це може збільшувати здатність до взаємодії фракцій системи з водою. Наявність рослинних добавок обумовлює наявність відносно високомолекулярних нерозчинних у воді білкових фракцій Х 1 та Х 2 (зеїну кукурудзи та глобулінів арахісу), що сприяють зниженню рухливості води та інтенсивності білкової взаємодії у розробленому зразку.

Таблиця 1 

Фракційний склад білків сирного продукту м’якого, %

	Зразки
	Полоси

	
	Пептид
	Х 1
	α-казеїн
	β-казеїн
	Х 2
	β-лакто-

глобулін
	α-лакталь-

бумін

	
	 А
	В
	
	
	
	
	
	

	Контрольний зразок, %
	4,997
	4,436
	0
	47,470
	24,206
	0
	15,608
	3,283

	Розроблений зразок, %
	3,956
	2,150
	1,638
	41,109
	21,622
	4,578
	16,128
	8,820

	Молекулярна 

маса, кДа  
	97
	67
	45
	26…30
	24
	25
	18
	14…15


Встановлено, що продукт є джерелом повноцінного білка, збалансованого за амінокислотним складом; коефіцієнт утилізації білка складає 0,71, індекс якості білка − 0,88, а його біологічна цінність − 69,4%. Встановлено, що білки сирного продукту характеризуються високою перетравлюваністю в умовах in vitro. 

За результатами досліджень структурно-механічних показників сирного продукту м’якого, проведених до його заморожування виявлено суттєвий вплив рецептурного складу на консистенцію. Виявлено, що зниження умовно миттєвого модуля пружності зі збільшенням заміни молочної сировини на концентрат ядра арахісу веде до появи мазкої, розшаруватої консистенції, а зі збільшенням заміни на борошно кукурудзяне консистенція стає надто м’якою, неоднорідною, подекуди розсипчастою. 
На основі досліджень з визначення термостійкості та температури плавлення сирного продукту м’якого зроблено висновок, що використання рослинних добавок дозволяє на етапах термообробки послабити дію теплової денатурації, що є більш суттєвим для зразків, які містять у своєму складі борошно кукурудзяне.

У п'ятому розділі «Особливості змін показників якості сирного продукту м’якого протягом зберігання та заморожування» обґрунтовано технологічні параметри зберігання готового сирного продукту м’якого, особливості його заморожування та подальшого зберігання в замороженому стані з огляду дослідження комплексних показників якості: мікробіологічних, фізико-хімічних і реологічних. Розраховані значення коефіцієнтів варіації часових рядів титрованої кислотності, граничної напруги зсуву та вологоутримуючої здатності продукту виявили, що раціональною заміною молока є заміна 5% з рівним співвідношенням рослинних добавок, а час дозрівання й подальше зберігання при температурі 8 ± 20 С − в середньому по 14 діб. 
Результати щодо рухомих молекул води сирного продукту до його заморожування (рис. 5) засвідчили обмеження рухомості диполів води в зразках продукту з рослинними добавками та підвищення  вологоутримуючої здатності за умови зменшення вмісту вільної вологи. 

Характер зміни тривалості спін-спінової релаксації диполя води, ймовірно, пояснюється зростанням вологоутримуючої здатності сирного продукту зі збільшенням вмісту рослинних компонентів, зокрема борошна кукурудзяного та впродовж визначеного строку зберігання внаслідок поступового збільшення частки зв’язаної вологи в продукті.
Було виявлено, що заморожування сирного продукту сприяє рівномірному підвищенню його титрованої кислотності протягом   9 місяців зберігання за температури −18 ± 10 С (рис. 6). За показниками безпечності продукт мікробіологічно нешкідливий впродовж 28 діб зберігання за температури 8 ± 20 С, а за температури  −18 ± 10 С − 9 місяців. 
Перекисне та кислотне числа жиру за умов зберігання продукту за температури 8 ± 20 С змінюються несуттєво. Результати досліджень чисел жиру вже на 7 місяць зберігання продукту за температури  −18 ± 10 С свідчать про появу продуктів окислення (табл. 2). 
Таблиця 2 

Дослідження змін якісних показників сирного продукту м’якого 

впродовж зберігання за температури −18±10 С
	Показник
	Зберігання, міс.

	
	0
	3
	6
	7
	8
	9

	Перекисне число жиру, % І2
	0,27
	0,28
	0,29
	0,32
	0,34
	0,34

	Кислотне число жиру, мг КОН/г 
	0,31
	0,34
	0,38
	0,40
	0,39
	0,38



Аналізом вологоутримуючої здатності   (ВУЗ)  продукту, яку було визначено після його розморожування, встановлено закономірність утримання вологи зразками продукту з концентратом ядра арахісу та особливо  борошном кукурудзяним, також констатоване загальне зниження ВУЗ зразків продукту, які перебували 6 місяців у замороженому стані (рис. 7). Встановлено, що зниження вологоутримуючої здатності контрольного зразка, зразка з концентратом, розробленого зразка та зразка з борошном − відповідно 17,8, 16,7, 7,5 та 4,6%. Вологість сирного продукту після розморожування знижується на 4…6%. 

В результаті оцінки амінокислотного складу незамороженого продукту та після розморожування (табл. 3) встановлено, що більш висока кількість амінокислот притаманна зразкам продукту, що підлягали заморожуванню. Розроблений зразок сирного продукту тривалого зберігання після розморожування втрачає менше вологи, ніж контрольний, в якому амінокислоти знаходяться в більш концентрованому стані внаслідок інтенсивної дегідратації. 

Таблиця 3 

Порівняльна характеристика амінокислотного складу 

сирного продукту м’якого до та після заморожування

	Найменування
	Сирний продукт м’який

	
	до заморожування

(дозрівання 14 діб)
	після 6 міс. зберігання за температури −18±10 С

	
	Контрольний

(без добавок)
	Розроблений
	Контрольний

(без добавок)
	Розроблений

	Вода, %
	55,3
	55,3
	50,0
	50,0

	Білок, %
	25,5
	29,1
	26,4
	29,6

	Незамінні 

амінокислоти, %:
	9,12
	10,54
	9,10
	10,48

	валін
	1,18
	1,35
	1,13
	1,30

	ізолейцин
	1,16
	1,35
	1,15
	1,34

	лейцин
	2,32
	2,66
	2,40
	2,74

	лізин
	1,41
	1,64
	1,41
	1,56

	метіонін
	0,50
	0,59
	0,50
	0,58

	треонін
	1,07
	1,24
	1,04
	1,27

	триптофан
	0,27
	0,33
	0,28
	0,34

	фенілаланін
	1,20
	1,38
	1,19
	1,35

	Замінні 

амінокислоти, %:
	15,92
	16,41
	16,29
	16,73

	аланін
	0,81
	0,97
	0,84
	0,99

	аргінін
	0,65
	0,69
	0,68
	0,70

	аспарагінова кислота
	2,1
	2,42
	2,13
	2,43

	гістидін 
	0,51
	0,41
	0,52
	0,42

	гліцин
	0,52
	0,80
	0,53
	0,82

	глутамінова кислота
	5,36
	5,65
	5,49
	5,79

	пролін
	2,92
	2,00
	3,00
	2,07

	серин
	1,56
	1,74
	1,60
	1,77

	тирозин 
	1,28
	1,47
	1,30
	1,49

	цистин
	0,21
	0,26
	0,20
	0,25

	Загальна кількість 

амінокислот, %
	25,03
	26,96
	25,39
	27,21


Вплив рослинних добавок та заморожування на зміну якості зразків продукту підтверджено під час вивчення ІЧ-спектрів (рис. 8). Виявлено, що рослинні добавки сприяють утворенню додаткових внутрішньомолекулярних та міжмолекулярних водневих зв’язків;  відбувається міжмолекулярна перебудова комплексів сполук – органічних кислот, білків, амінокислот.

Рис. 8. ІЧ-спектри сирного продукту м’якого: контрольний зразок (без добавок) за традиційних умов зберігання (1), розроблений зразок за традиційних умов зберігання (2); контрольний зразок (без добавок) після 6 місяців низькотемпературного зберігання (1’), розроблений зразок після 6 місяців низькотемпературного зберігання (2’)

Заморожування сприяє появі деструкції та  дезагрегації, а також утворенню додаткових груп S-H-. Зокрема, порівнянням ІЧ-спектрів зразків продукту, що перебували 6 місяців у замороженому стані з відповідними незамороженими зразками встановлено яскраві зміни валентних коливань груп ОН-: спостерігається зменшення  інтенсивності поглинання  при  ν=3645…3500 см-1, причому в контрольних зразках групи ОН-, більшою мірою, перебувають у вільному стані; вони беруть участь у внутрішньомолекулярних та міжмолекулярних водневих зв’язках і входять до складу вільної та зв’язаної вологи. Заморожування призводить до зменшення  інтенсивності поглинання зразків при  ν=3500…3300  см-1,  ν=3350…2850  см-1, ν =1750…1720  см-1, ν=1470…1355  см-1, ν=550…450  см-1, характерних  для  валентних  коливань, відповідно, груп NH-, CH- (вказує на руйнування міжмолекулярних і внутрішньомолекулярних  зв’язків), C=O-, CH3-, S=S- (вказує на зменшення вивільнення низькомолекулярних речовин). Виявлено, що заморожування сприяє збільшенню інтенсивності  поглинання (1’ відносно 1 та 2’ відносно 2)  при ν=2600…2550  см-1,  властивих  валентним  коливанням  груп  S-H-,  що  вказує на збільшення низькомолекулярних сірковмісних сполук у розморожених зразках. 

За результатами мікроструктурного аналізу виявлено, що заморожування сприяє втраті специфічної структури продукту: з’являються додаткові вічки неправильної форми, а консистенція стає менш еластичною, що є наслідком послаблення білкової сітки кристалами льоду.
У шостому розділі «Розрахунок ефективності наукової розробки» наведено основні економічні розрахунки виробництва сирного продукту м’якого, які підтверджують, що розробка даної технології є доцільною, оскільки використано більш дешеву сировину: молочну та рослинну. Прогнозовано відпускну ціну сирного продукту м’якого – 31,22 грн. за 1 кг (в цінах на 01.01.2012 р.).
висновки

1. У дисертаційній роботі на основі даних аналітичних узагальнень і результатів експериментальних досліджень обґрунтована та експериментально доведена доцільність створення нової технології сирного продукту замороженого на основі сухого знежиреного молока, що містить в якості рецептурних добавок концентрат ядра арахісу та борошно кукурудзяне. Обґрунтовано технологічні процеси, технологічні параметри та режими виробництва сирного продукту, засновані на сумісному використанні концентрату ядра арахісу та борошна кукурудзяного. Запропоновано, науково-обґрунтовано та розроблено новий спосіб отримання сирного продукту за традиційною технологією та замороженого.
2. Встановлена оптимальна заміна сухого знежиреного молока на концентрат ядра арахісу та борошно кукурудзяне, що забезпечує високі органолептичні, реологічні, фізико-хімічні показники продукту − загальна заміна молочної сировини склала 5% зі співвідношенням рослинних компонентів один до одного. 
3. Визначено оптимальні технологічні параметри та режими введення рослинних компонентів до системи −  під час гідротермічної обробки протягом 10…15 хв за температури 50…650 С. На підставі проведених органолептичних, фізико-хімічних, реологічних і мікробіологічних досліджень модельної системи сирного продукту обґрунтовано технологічні процеси, технологічні параметри та режими його виробництва та розроблено технологію сичужного сирного продукту м’якого замороженого з рослинними добавками, сумісне використання яких покращує якісні показники продукту.
4. Встановлено, що рослинні компоненти впливають на реологічні показники сирного продукту, а зміцнення структури продукту відбувається протягом перших 12…14 діб зберігання. Дослідженнями з визначення вологоутримуючої здатності продукту доведено, що показник інтенсивно підвищується протягом перших двох тижнів (приблизно на 30%) і наприкінці випробувань складає близько 85%; борошно кукурудзяне вагомо впливає на його зміну та сприяє зменшенню вмісту вільної вологи в продукті за рахунок фізико-хімічної взаємодії.

5. Визначено, що за результатами економетричного аналізу дослідження заміни молочної сировини на концентрат ядра арахісу та борошно кукурудзяне, проведеного стосовно показників граничної напруги зсуву, вологоутримуючої здатності та титрованої кислотності модельної системи сирного продукту м’якого протягом 28 діб зберігання, раціональною є повна заміна 5 % сухого знежиреного молока зі співвідношенням рослинних компонентів в її межах як один до одного. Гарантований термін зберігання продукту при температурі 8±20 С становить 14 діб, що не погіршує органолептичні, реологічні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники. 
6. Виявлено, що введення рослинних добавок, особливо борошна кукурудзяного, сприяє підвищенню стійкості сирного продукту стосовно дії високих температур.
7. Встановлено, що розроблений продукт має в складі близько 29,1±1,4% білка, 12,0±0,6% жиру, широкий спектр мінералів і вітамінів.
8. Дослідженнями з вивчення фізико-хімічних властивостей сирного продукту м’якого за умов його зберігання за температури −18±10 С встановлений термін зберігання продукту, який не знижує органолептичні, реологічні, фізичні та мікробіологічні показники  − 6 місяців. Встановлено, що заморожування та зберігання сирного продукту 6 місяців за температури −18±10 С призводить до зниження вологоутримуючої здатності в середньому на 7,5%, до зниження опірності структури та до збільшення загальної кількості амінокислот.
9. Вивченням ІЧ-спектрів зразків сирного продукту виявлено, що рослинні добавки сприяють утворенню додаткових внутрішньомолекулярних та міжмолекулярних водневих зв’язків; відбувається міжмолекулярна перебудова в комплексах сполук – органічних кислот, білків, амінокислот. Заморожування сприяє появі деструкції та  дезагрегації, а також утворенню додаткових груп    S-H- в сирному продукті.
10. Розроблено нормативну документацію та отримано експертні висновки на проекти 2 ТУ: концентрат ядра арахісу та комбінований молочно-рослинний продукт у формі м’якого сирного продукту на основі сухого знежиреного молока з концентратом ядра арахісу та борошном кукурудзяним. Проведено апробацію технології сирного продукту в виробничих умовах і вироблено дослідні партії продукту на підприємствах Харкова та харківської області (ТОВ «Колос», їдальня «Держпром», їдальня «Гірка», ПП Бакіров П.Г., ФОП Рубіна В.В., ТОВ «Комсомольський молокозавод»). Розраховано відпускну ціну 1000 кг сирного продукту замороженого з рослинними добавками, що склала 31219,38 грн.; це менше за ціну м’яких сирів та сирних продуктів на сучасному споживчому  ринку на 15…30%. 
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Здобувачем досліджено фізико-хімічні показники сирного продукту м’якого та узагальнено результати експериментальних досліджень і аналітичних пошуків.

16. Перцевой Ф. В. Влияние рецептурного состава сырного продукта мягкого на время спин-спиновой релаксации / Ф. В. Перцевой, М. В. Обозная // Вавиловские чтения − 2010 : Межд. науч.-практ. конф., 25−26 ноября 2010 г. : материалы в 2 Т. /      М-во сельского хоз-ва российской федерации, Саратовский государственный аграрный университет им. Н. И. Вавилова. − Саратов : КУБИК, 2010. − Т. 2. − С. 258−259. 

Здобувачем підготовлено експериментальні зразки продукту та прийнято участь в обґрунтуванні змін фізико-хімічних властивостей системи.

17. Перцевой Ф. В. Технологічні особливості виробництва сирного продукту м’якого / Ф. В. Перцевой,  М. В. Обозна // Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів / Міністерство освіти і науки України. – Одеса, 2010. –           Том 2. – С. 93. 

Здобувачем обґрунтовано технологію сирного продукту та узагальнено результати фізико-хімічних досліджень.

18. Вивчення перетравлюваності білків сирного продукту м’якого /                   [Т. Міскієвич, Б. Гарнцарек, М. В. Обозна, В. О. Коваленко, Л. О. Чернова,                Ф. В. Перцевой] // Прогресивна техніка та технології харчових виробництв, ресторанного та готельного господарств і торгівлі. Економічна стратегія і перспективи розвитку сфери торгівлі та послуг : Міжнародна науково-практична конференція,  19 травня 2011 р. : [тези : у 4 ч.]. – Харків : ХДУХТ, 2011. –         Частина 1. – С. 52. 

Здобувачем підготовлено експериментальні зразки та обґрунтовано вплив концентрату ядра арахісу та борошна кукурудзяного на зміну біологічної цінності сирного продукту м’якого. 

19. Перцевой Ф. В. Ресурсозберігаюча технологія сирного продукту м’якого / Ф. В. Перцевой, М. В. Обозна // Стратегия качества в промышленности и образовании : VII Международная конференция, 3−10 июня 2011 г. : [тези : у 3 ч.]. – Варна, Болгария, 2011. – Т. 3 / International Scientific Journal Acta Universitatis Pontica Euxinus : [Special number]. – С. 220–223.

Здобувачем обґрунтована технологія продукту, зокрема вплив рослинних компонентів на зміни показників якості продукту.

АНОТАЦІЯ

Обозна М.В. Технологія сирного продукту замороженого з рослинними добавками. – Рукопис.

Дисертація на здобуття наукового ступеня кандидата технічних наук за спеціальністю 05.18.13 – технологія консервованих і охолоджених харчових продуктів. – Харківський державний університет харчування та торгівлі Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України, Харків, 2012.
Дисертацію присвячено науковому обґрунтуванню та розробці технологічних режимів і параметрів виробництва сирного продукту м’якого замороженого на основі сухого знежиреного молока з концентратом ядра арахісу та борошном кукурудзяним.

Вивчено основні органолептичні, фізико-хімічні, реологічні та функціонально-технологічні властивості сирного продукту м’якого на етапах його виробництва, зберігання, заморожування та подальшого зберігання в замороженому стані з огляду впливу рослинних добавок. На основі цих даних обґрунтовано та розроблено рецептурний склад і технологію виробництва сирного продукту м’якого. 

На основі оцінки функціонально-технологічних і хімічних властивостей концентрату ядра арахісу та борошна кукурудзяного доведена доцільність їх сумісного використання як функціональних чинників. 

Досліджено вплив заморожування на зміни білкових речовин і жирових фракцій, фізико-хімічних властивостей сирного продукту м’якого, обґрунтовано термін зберігання в замороженому стані. 

Розроблено і затверджено нормативну та технологічну документацію, здійснено заходи щодо впровадження нової технології в підприємствах ресторанного господарства, представлено дані економічної ефективності від впровадження сирного продукту м’якого у виробництво. 

Ключові слова: сухе знежирене молоко, рослинні білкові продукти, крохмалевмісна сировина, адгезія, полярність, гідротермічна обробка, вологоутримуюча здатність,  вільна та зв’язана волога, заморожування.

АННОТАЦИЯ

Обозная М.В. Технология сырного продукта замороженного с растительными добавками. −  Рукопись.

Диссертация на соискание ученой степени кандидата технических наук по специальности 05.18.13 − технология консервированных и охлажденных пищевых продуктов. − Харьковский государственный университет питания и торговли Министерства образования и науки, молодежи и спорта Украины, Харьков, 2012.

Диссертация посвящена научному обоснованию и разработке нового способа консервирования сырного продукта методом замораживания с использованием вместо цельного молока сухого обезжиренного, а также обогащения продукта растительными добавками, в частности доказана целесообразность синергетического использования белкового концентрата ядра арахиса, который впервые использован как рецептурный компонент сырного продукта и муки кукурузной, которая является структурообразователем при формировании сырной массы во время производства и хранения продукта. 

Изучены основные органолептические, физико-химические, реологические и функционально-технологические свойства сырного продукта мягкого на этапах его производства, хранения, замораживания и последующего хранения в замороженном состоянии, учитывая воздействия растительных добавок. На основе этих данных обоснован и разработан рецептурный состав и технология производства сырного продукта мягкого. 

Научно-обоснован и разработан новый способ консервирования сырного продукта м’якого методом замораживания, что способствует непрерывному нахождению сырного продукта на потребительском рынке. 

На основе оценки функционально-технологических и химических свойств растительных добавок доказана целесообразность синергетического использования в продукте белкового концентрата ядра арахиса и муки кукурузной; выявлены механизмы физико-химического взаимодействия белковых и полисахаридных составляющих растительных добавок с водой. 

Установлена оптимальная замена сухого обезжиренного молока на концентрат ядра арахиса и муку кукурузную − это замена 5% с соотношением указанных растительных компонентов один к одному. Определены оптимальные технологические параметры и режимы введения концентрата ядра арахиса и муки кукурузной в состав сырного продукта − во время гидротермической обработки сырной массы, происходящей за 10...15 мин при температуре 50...650 С; такие параметры обеспечивают набухание растительных добавок. Исследованиями по определению влагоудерживающей способности сырного продукта доказано, что данный показатель интенсивно повышается за первые две недели (примерно на 30%); мука кукурузная способствует уменьшению содержания свободной влаги в сырном продукте за счет физико- химического взаимодействия.

Разработанный сырный продукт имеет в своем составе приблизительно 29% белка, 12% жира, широкий спектр минералов и витаминов.

Срок хранения сырного продукта при температуре 8±20 С составляет      14 суток, что не ухудшает органолептические, реологические, физико-химические и микробиологические его показатели.

Исследовано влияние замораживания на изменения белковых веществ и жировых фракций, а также физико-химических свойств сырного продукта мягкого. Обоснован срок хранения продукта в замороженном состоянии −         6 месяцев. 

Замораживание и хранение сырного продукта при низкой температуре     6 месяцев приводит к снижению влагоудерживающей способности в среднем на 7,5%, к незначительному снижению сопротивляемости структуры и к увеличению общего количества аминокислот и жирных кислот. 

Замораживание сырного продукта мягкого ведет к деструкции и дезагрегации структурных составляющих, а также образованию дополнительных групп S-H-; параллельно, растительные добавки способствуют образованию дополнительных внутримолекулярных и межмолекулярных водородных связей. 

Замораживание сырного продукта мягкого приводит к потере специфической структуры продукта, что выражается в образовании ячеек неправильной формы и ухудшении эластичности из-за ослабления белковой сетки кристаллами льда.

Разработана и утверждена нормативная и технологическая документация, осуществлены мероприятия по внедрению новой технологии сырного продукта мягкого на предприятиях ресторанного хозяйства. 

Представлены данные экономической эффективности от внедрения сырного продукта в производство. В частности отпускная цена 1000 кг разработанного продукта составляет 31219,38 грн. То есть, цена нового сырного продукта мягкого на 15...30% ниже среднерыночных цен на популярные виды мягких сыров и сырных продуктов.

Таким образом, актуальность разработки научно-обоснованной технологии комбинированного сырного продукта (мягкого) замороженного на основе сухого обезжиренного молока с использованием зерновых и зернобобовых компонентов, а также масла подсолнечного рафинированного дезодорированного связана с появлением на рынке продукта с новыми органолептическими показателями, стабильными физико-химическими характеристиками, высокой биологической ценностью, сниженной себестоимостью производства. 

Ключевые слова: сухое обезжиренное молоко, растительные белковые продукты, крахмалсодержащее сырье, адгезия, полярность, гидротермическая обработка, влагоудерживающая способность, свободная и связанная влага, замораживание.

ANNOTATION
Oboznaya M.V. The technology of frozen cheese product with vegetable additives. – Manuscript.

Thesis for the degree of candidate of technical sciences, specialty 05.18.13 – The technology of canned and refrigerated food products. – Kharkiv State University of Food Technology and Trade of the Ministry of Education and Science, Youth and Sport of Ukraine, Kharkov, 2012.

The thesis is devoted to the scientific substantiation and development of technological regimes and parameters of frozen soft cheese product on the basis of skimmed milk with the concentrate of peanut kernels and corn flour. 

The basic organoleptic, physical and chemical, rheological and functional and technological properties of soft cheese product on the stages of its manufacture, storage, freezing and storage in the frozen state because of the effect of vegetable additives were studied. The recipe composition and the technology of production of soft cheese product were grounded and elaborated on the base of these data. 

On the basis of the evaluation of functional and technological and chemical properties of the concentrate of peanut kernels and corn flour the expediency of their combined use as functional factors was proved. 
The effect of freezing on the changes of protein substances and fat fractions, physical and chemical properties of the soft cheese product was researched; the shelf life in frozen state was grounded. 

The standard and technological documentation was developed and approved, the arrangements for the introduction of new technology in enterprises of restaurant industry were made, and data of cost-effectiveness of the introduction of soft cheese product into production was presented.
Keywords: skimmed milk powder, vegetable protein products, starch containing raw material, adhesion, polarity, hydrothermal processing, moisture-retaining power, free and bound moisture, freezing.
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Рис. 7. Вологоутримуюча здатність СПМ за різних температурних режимів зберігання: 1 − контроль (без добавок); 2 − із заміною СЗМ на 5% концентрату ядра арахісу; 3 − із заміною СЗМ на 2,5% концентрату ядра арахісу та 2,5% борошна кукурудзяного; 4 − із заміною СЗМ на 5% борошна кукурудзяного


       продукт перед заморожуванням; 


       продукт після 6 міс. зберігання за температури −18 ± 10 С














1 − продукт перед заморожуванням; 2 − продукт після 6 міс. зберігання в замороженому стані
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Рис. 6. Залежність титрованої кислотності СПМ від тривалості низькотемпературного зберігання: 1 − контроль (без добавок); 2 − із заміною СЗМ на 5% концентрату ядра арахісу; 3 − із заміною СЗМ на 2,5% концентрату ядра арахісу та 2,5% борошна кукурудзяного; 4 − із заміною СЗМ на 5% борошна кукурудзяного
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Рис. 5. Залежність часу спін-спінової    релаксації СПМ від тривалості зберігання: 1 − контроль (без добавок); 2 − із заміною СЗМ на 5% концентрату ядра арахісу; 3 − із заміною СЗМ на 2,5% концентрату ядра арахісу та 2,5% борошна кукурудзяного; 4 − із заміною СЗМ на 5% борошна кукурудзяного
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Рис. 3. Залежність вологості СПМ від тривалості термічної обробки: 1 − контроль (без добавок);    2 − із заміною СЗМ на 5% концентрату ядра арахісу; 3 − із заміною СЗМ на 2,5% концентрату ядра арахісу та 2,5% борошна кукурудзяного;       4 − із заміною СЗМ на 5% борошна кукурудзяного











Рис. 2. Залежність вологоутримуючої здатності сирної маси від тривалості та температури термічної обробки: 1 − ВУЗ 29%; 2 − ВУЗ 32%; ВУЗ 33%
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			0			0			0			0						0


			0			0			0			0						0


			0			0			0			0						0


			0			0			0			0						0
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			0			0			0			0						0


			0			0			0			0						0


			0			0			0			0						0


			0			0			0			0						0





Контроль


2,5


5


7,5


10


Час, діб


, Па×103


Заміна на борошно кукурудзяне, %:
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введення даних


			0						0			0			0			0


			0						0			0			0			0


			0						0			0			0			0


			0						0			0			0			0


			0						0			0			0			0
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			0						0			0			0			0
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			0						0			0			0			0


			0						0			0			0			0


			0						0			0			0			0


			0						0			0			0			0


			0						0			0			0			0





Контроль


2,5


5


7,5


10


Час, діб


, Па×103


Заміна на концентрат ядер арахісу, %:
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Лист1


			0						0			0									0


			0						0			0									0
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			0						0			0									0
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			0						0			0									0
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			0						0			0									0


			0						0			0									0


			0						0			0									0


			0						0			0									0


			0						0			0									0


			0						0			0									0





концентрат і борошно: 1/1


5% борошно


5% концентрат


Контроль


Час, діб


, Па×103


Раціональна заміна
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Лист2


			0			0


			0			0


			0			0


			0			0





СПМ перед заморожуванням


СПМ після зберігання в замороженому стані 6 міс.


,Па×103





Лист3


			


			Введіть назву параметру, що досліджується			Контроль


			Введіть назву зразку			0			1			2			3			4			5			6			7			8			9			10			11			12			13			14			15			16			17			18			19			20			21


			Введіть кут індентору			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90


			Введіть масу, кг			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644


			Введіть глибину занурення, в.о.			28			20			17			15			13.6			12.8			10.5			10			9.6			9			9			8.65			8.3			8.17			8			7.8			7.65			7.6			7.55			7.5			7.48			7.4


			Сер.ариф. значення h, м			0.0028			0.002			0.0017			0.0015			0.00136			0.00128			0.00105			0.001			0.00096			0.0009			0.0009			0.000865			0.00083			0.000817			0.0008			0.00078			0.000765			0.00076			0.000755			0.00075			0.000748			0.00074


			Константа конусу			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657


			Гранична пруга зсуву, Па			81603.7			159943.3			221374.9			284343.7			345898.2			390486.7			580293.3			639773.4			694198.5			789843.6			789843.6			855054.8			928688.3			958477.8			999645.9			1051567.0			1093209.2			1107640.8			1122360.2			1137374.9			1143465.2			1168322.4


						81.6									420									677									916									986									1134									1164									1175


			Введіть назву параметру, що досліджується			2.5%


			Введіть назву зразку			0			1			2			3			4			5			6			7			8			9			10			11			12			13			14			15			16			17			18			19			20			21


			Введіть кут індентору			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90


			Введіть масу, кг			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644


			Введіть глибину занурення, в.о.			36			29			23.2			20.7			18.5			17			16			15			13.7			12.8			11.9			11.1			10.4			9.8			9.5			9.3			9.15			8.9			8.73			8.6			8.55			8.6


			Сер.ариф. значення h, м			0.0036			0.0029			0.00232			0.00207			0.00185			0.0017			0.0016			0.0015			0.00137			0.00128			0.00119			0.00111			0.00104			0.00098			0.00095			0.00093			0.000915			0.00089			0.000873			0.00086			0.000855			0.00086


			Константа конусу			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657


			Гранична пруга зсуву, Па			49365.2			76072.9			118864.0			149308.8			186931.6			221374.9			249911.5			284343.7			340867.0			390486.7			451785.4			519254.4			591506.4			666153.0			708890.1			739707.9			764159.4			807692.7			839455.5			865026.2			875173.0			865026.2


			Введіть назву параметру, що досліджується			5%


			Введіть назву зразку			0			1			2			3			4			5			6			7			8			9			10			11			12			13			14			15			16			17			18			19			20			21


			Введіть кут індентору			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90


			Введіть масу, кг			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644


			Введіть глибину занурення, в.о.			37.2			31			26			24			22			19			18			16			14.5			14			13.1			11.8			11			10.45			10.15			10.1			9.9			9.7			9.5			9.4			9.3			9.3


			Сер.ариф. значення h, м			0.00372			0.0031			0.0026			0.0024			0.0022			0.0019			0.0018			0.0016			0.00145			0.0014			0.00131			0.00118			0.0011			0.001045			0.001015			0.00101			0.00099			0.00097			0.00095			0.00094			0.00093			0.00093


			Константа конусу			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657


			Гранична пруга зсуву, Па			46231.7			66573.7			94641.0			111071.8			132184.6			177222.5			197460.9			249911.5			304291.7			326415.0			372806.6			459475.3			528738.3			585859.6			621003.5			627167.3			652763.3			679958.9			708890.1			724053.1			739707.9			739707.9


			Введіть назву параметру, що досліджується			7.5%


			Введіть назву зразку			0			1			2			3			4			5			6			7			8			9			10			11			12			13			14			15			16			17			18			19			20			21


			Введіть кут індентору			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90


			Введіть масу, кг			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644


			Введіть глибину занурення, в.о.			38			32			31			25			24			20			19			18			15			15			15			14.8			14.6			14.3			14.2			14			14			14			14			13.8			13.4			13.4


			Сер.ариф. значення h, м			0.0038			0.0032			0.0031			0.0025			0.0024			0.002			0.0019			0.0018			0.0015			0.0015			0.0015			0.00148			0.00146			0.00143			0.00142			0.0014			0.0014			0.0014			0.0014			0.00138			0.00134			0.00134


			Константа конусу			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657


			Гранична пруга зсуву, Па			44305.6			62477.9			66573.7			102363.7			111071.8			159943.3			177222.5			197460.9			284343.7			284343.7			284343.7			292080.6			300137.6			312862.9			317284.9			326415.0			326415.0			326415.0			326415.0			335944.8			356300.6			356300.6


			Введіть назву параметру, що досліджується			10%


			Введіть назву зразку			0			1			2			3			4			5			6			7			8			9			10			11			12			13			14			15			16			17			18			19			20			21


			Введіть кут індентору			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90			90


			Введіть масу, кг			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644			0.01644


			Введіть глибину занурення, в.о.			41			33			30			27			27			26			26			25			24			23			22			21			20			18			17.5			17			16.5			16.5			16			15.5			15			14


			Сер.ариф. значення h, м			0.0041			0.0033			0.003			0.0027			0.0027			0.0026			0.0026			0.0025			0.0024			0.0023			0.0022			0.0021			0.002			0.0018			0.00175			0.0017			0.00165			0.00165			0.0016			0.00155			0.0015			0.0014


			Константа конусу			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657			0.0657


			Гранична пруга зсуву, Па			38059.1			58748.7			71085.9			87760.4			87760.4			94641.0			94641.0			102363.7			111071.8			120940.1			132184.6			145073.3			159943.3			197460.9			208905.6			221374.9			234994.8			234994.8			249911.5			266294.8			284343.7			326415.0








Лист3
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			0			0			0												0						0


			0			0			0												0						0


			0			0			0												0						0


			0			0			0												0						0


			0			0			0												0						0





2,5%


5%


7,5%


10%


Контрольний зразок


Час, діб


, Па


Жир 14,6%
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Лист4


			0			0			0			0															0						0


			1			1			1			1															1						1


			2			2			2			2															2						2


			3			3			3			3															3						3


			4			4			4			4															4						4


			5			5			5			5															5						5


			6			6			6			6															6						6


			7			7			7			7															7						7


			8			8			8			8															8						8


			9			9			9			9															9						9


			10			10			10			10															10						10


			11			11			11			11															11						11


			12			12			12			12															12						12


			13			13			13			13															13						13


			14			14			14			14															14						14


			15			15			15			15															15						15


			16			16			16			16															16						16


			17			17			17			17															17						17


			18			18			18			18															18						18


			19			19			19			19															19						19


			20			20			20			20															20						20


			21			21			21			21															21						21





0,01


0,02


0,03


0,04


5%


Контрольний зразок


Час, діб


, Па


Жир 7,3%


87760.4053333333


87760.4053333333


81603.744244898


66573.7101852237


62477.8666875


102363.7367808


249911.46675


221374.863280277


159943.33872


111071.763


87760.4053333333


326414.976979592


378564.115313609


326414.976979592


221374.863280277


159943.33872


132184.577454545


528738.309818182


444287.052


378564.115313609


249911.46675


186931.58652447


177222.535977839


639773.35488


528738.309818182


444287.052


326414.976979592


229399.890594858


249911.46675


694198.51875


639773.35488


501036.380985198


444287.052


284343.71328


326414.976979592


739707.89094693


679958.927494952


603047.747082666


528738.309818182


312862.905217859


284343.71328


789843.648


789843.648


639773.35488


475455.822592152


326414.976979592


308532.675


865026.169388859


789843.648


666153.014244065


519254.407012418


367179.381818182


326414.976979592


865026.169388859


845254.795719382


789843.648


580293.292408163


361678.644852733


356300.598618846


928688.278240673


885499.453121107


739707.89094693


591506.430177515


409454.9471232


361678.644852733


999645.867


906708.269387755


789843.648


591506.430177515


409454.9471232


378564.115313609


951477.327305175


928688.278240673


845254.795719382


639773.35488


444287.052


422878.812135634


999645.867


975115.614814815


845254.795719382


666153.014244065


483760.570797732


422878.812135634


1079057.77513915


999645.867


906708.269387755


739707.89094693


548502.533333333


444287.052


1051566.98698225


1025113.53129306


975115.614814815


708890.143911357


558802.825469473


519254.407012418


1137374.85312


1107640.8498615


1025113.53129306


755875.891871456


538484.433027523


492284.822160665


1168322.41577794


1107640.8498615


999645.867


755875.891871456


603047.747082666


510023.401530612


1168322.41577794


1137374.85312


1051566.98698225


807692.658603712


580293.292408163


528738.309818182


1168322.41577794


1200550.48767123


1079057.77513915


865026.169388859


679958.927494952


580293.292408163


1251451.62087144


1241015.65568237


1107640.8498615


875173.017174515


694198.51875


603047.747082666


1305659.90791837


1305659.90791837


1107640.8498615


885499.453121107


694198.51875


603047.747082666


1305659.90791837





Лист5


			0			0			0			0			0			0


			1			1			1			1			1			1


			2			2			2			2			2			2


			3			3			3			3			3			3


			4			4			4			4			4			4


			5			5			5			5			5			5


			6			6			6			6			6			6


			7			7			7			7			7			7


			8			8			8			8			8			8


			9			9			9			9			9			9


			10			10			10			10			10			10


			11			11			11			11			11			11


			12			12			12			12			12			12


			13			13			13			13			13			13


			14			14			14			14			14			14


			15			15			15			15			15			15


			16			16			16			16			16			16


			17			17			17			17			17			17


			18			18			18			18			18			18


			19			19			19			19			19			19


			20			20			20			20			20			20


			21			21			21			21			21			21





1%


2%


3%


4%


5%


Контрольний зразок


Час, діб


, Па


Жир 21,9%


46732.8966311176


46732.8966311176


39985.83468


34601.0467755544


30235.0356748582


46732.8966311176


71085.92832


58748.7010909091


71085.92832


52226.3963167347


33046.1443636364


66000


87760.4053333333


94641.0288284024


87760.4053333333


58748.7010909091


36268.3307755102


102363.7367808


132184.577454545


102363.7367808


102363.7367808


62477.8666875


38059.093092207


171000


159943.33872


132184.577454545


111071.763


76072.9316147444


39985.83468


221374.863280277


197460.912


159943.33872


120940.142699433


87760.4053333333


42062.6794792899


249911.46675


221374.863280277


159943.33872


120940.142699433


94641.0288284024


44305.6339944598


284343.71328


249911.46675


177222.535977839


120940.142699433


98388.8281245675


46732.8966311176


326414.976979592


284343.71328


197460.912


126374.98368


102363.7367808


49365.228


351041.621333333


326414.976979592


221374.863280277


128651.964624263


105719.703033908


52226.3963167347


400000


351041.621333333


249911.46675


132184.577454545


110151.917990393


55343.7158200692


427000


372806.57006002


249911.46675


132184.577454545


102363.7367808


52226.3963167347


450000


402981.453061224


249911.46675


159943.33872


119895.308348794


62477.8666875


460000


436973.809767092


266294.840740895


159943.33872


120940.142699433


66573.7101852237


470000


451785.435265871


266294.840740895


145073.323102041


123071.205540166


71085.92832


482000


483760.570797732


284343.71328


177222.535977839


124157.921729512


81603.744244898


497000


501036.380985198


292080.603944485


197460.912


134621.108256881


94641.0288284024


496000


519254.407012418


300137.621917808


197460.912


126374.98368


87760.4053333333


509000


538484.433027523


326414.976979592


204211.227578282


132184.577454545


94641.0288284024


500000


558802.825469473


326414.976979592


199673.341930651


138404.187102217


98388.8281245675


506000


569396.008259167


340867.043998082


208905.585266939


142349.002064792


99950.5311565561


509000


580293.292408163


351041.621333333


221374.863280277


145073.323102041


102363.7367808


504000





Лист6


			


			Назва параметру, що досліджується									Контроль


			Рівняння регресії			Перевірка адекватності			S2зал.			ε, %


			y=kx+b			адекватне			1.46E+09			6.248


			y=ax2+bx+c			адекватне			1.54E+09			5.915


			y=kxm			0			0.00E+00			0.000


			y=keax			адекватне			6.36E-02			18.163


			Назва зразку			0			1			2			3			4			5			6			7			8			9			10			11


			ГНЗ Па			81603.7			159943.3			221374.9			284343.7			345898.2			390486.7			580293.3			639773.4			694198.5			789843.6			789843.6			855054.8


			y=kx+b


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


						ГНЗ Па			81603.7			159943.3			221374.9			284343.7			345898.2			390486.7			580293.3			639773.4			694198.5			789843.6			789843.6			855054.8


			апроксимована			ГНЗ Па			76880.7			151276.0			225671.3			300066.6			374461.9			448857.2			523252.5			597647.7			672043.0			746438.3			820833.6			895228.9


			Сер. значення			ГНЗ Па			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8


			Відхилення			ГНЗ Па			0.061			0.057			0.019			0.052			0.076			0.130			0.109			0.070			0.033			0.058			0.038			0.045


															Статистична обробка даних


			k			b			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			74395.285			76880.746			12			2			1			7.33E+10			1.46E+09			0.05			11			10			50.3136529105			1.000			6.248


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту


			y=ax2+bx+c


						Назва зразку			0.000			1.000			2.000			3.000			4.000			5.000			6.000			7.000			8.000			9.000			10.000			11.000


						ГНЗ Па			81603.7			159943.3			221374.9			284343.7			345898.2			390486.7			580293.3			639773.4			694198.5			789843.6			789843.6			855054.8


						Х2			0			1			4			9			16			25			36			49			64			81			100			121


						X3			0			1			8			27			64			125			216			343			512			729			1000			1331


						X4			0			1			16			81			256			625			1296			2401			4096			6561			10000			14641


			апроксимована			ГНЗ Па			63488.4			145188.6			225427.8			304206.0			381523.3			457379.6			531774.8			604709.1			676182.5			746194.8			814746.2			881836.6


			Сер. значення			ГНЗ Па			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8			486054.8


			Відхилення			ГНЗ Па			0.285			0.102			0.018			0.065			0.093			0.146			0.091			0.058			0.027			0.058			0.031			0.030


						506			66			12						5832657.7816967			66			12						506			5832657.7816967			12						506			66			5832657.7816967


			Δ=			4356			506			66			Δa=			42718143.5992873			506			66			Δb=			4356			42718143.5992873			66			Δc=			4356			506			42718143.5992873


						39974			4356			506						361992559.971892			4356			506						39974			361992559.971892			506						39974			4356			361992559.971892


															Статистична обробка даних


			a			b			c			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			-730.490			82430.672			63488.434			12			3			2			7.33E+10			1.54E+09			0.05			11			9			47.6105792601			0.9999861625			5.915


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту


			y=kxm


			Log			Назва зразку			0.000			0.000			0.301			0.477			0.602			0.699			0.778			0.845			0.903			0.954			1.000			1.041


			Log			ГНЗ Па			4.912			5.204			5.345			5.454			5.539			5.592			5.764			5.806			5.841			5.898			5.898			5.932


			Log апроксим.			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


						Назва зразку			0.000			1.000			2.000			3.000			4.000			5.000			6.000			7.000			8.000			9.000			10.000			11.000


			апроксимована			ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


			Сер. значення			ГНЗ Па			5.599			5.599			5.599			5.599			5.599			5.599			5.599			5.599			5.599			5.599			5.599			5.599


			Відхилення			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


															Статистична обробка даних


			m			K			Log К			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.000			0.000			0.000			11			2			1			1.14E-01			0.00E+00			0.05			10			9			0			0.9999704906			0.000


			Перевірка адекватності рівняння -						0


			y=keax


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


			Ln			ГНЗ Па			11.310			11.983			12.308			12.558			12.754			12.875			13.271			13.369			13.451			13.580			13.580			13.659


			Ln апроксим.			ГНЗ Па			11.818			12.013			12.208			12.403			12.599			12.794			12.989			13.184			13.379			13.574			13.770			13.965


						Назва зразку			0.000			1.000			2.000			3.000			4.000			5.000			6.000			7.000			8.000			9.000			10.000			11.000


			апроксимована			ГНЗ Па			135642.4			164878.3			200415.6			243612.5			296119.9			359944.6			437525.8			531828.7			646457.3			785792.5			955159.5			1161031.4


			Сер. значення			ГНЗ Па			12.891			12.891			12.891			12.891			12.891			12.891			12.891			12.891			12.891			12.891			12.891			12.891


			Відхилення			ГНЗ Па			0.398			0.030			0.105			0.167			0.168			0.085			0.326			0.203			0.074			0.005			0.173			0.264


															Статистична обробка даних


			a			K			Ln K			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.195			135642.387			11.818			11			2			1			6.02E-01			6.36E-02			0.05			10			9			9.4659514041			0.9999704906			18.163


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту








вихідні дані


			


			Назва параметру, що досліджується									0


			Рівняння регресії			Перевірка адекватності			S2зал.			ε, %


			y=kx+b			0			0.00E+00			0.000


			y=ax2+bx+c			0			0.00E+00			0.000


			y=kxm			0			0.00E+00			0.000


			y=keax			0			0.00E+00			0.000


			Назва зразку			0			0			0			0			0			0			0			0			0			0			0			0


			ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


			y=kx+b


						Назва зразку			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00


						ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


			апроксимована			ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


			Сер. значення			ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


			Відхилення			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


															Статистична обробка даних


			k			b			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.000			0.000			0			2			1			0.00E+00			0.00E+00			0.05			-1			-2			0			0.000			0.000


			Перевірка адекватності рівняння -						0


			y=ax2+bx+c


						Назва зразку			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00


						ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


						Х2			0			0			0			0			0			0			0			0			0			0			0			0


						X3			0			0			0			0			0			0			0			0			0			0			0			0


						X4			0			0			0			0			0			0			0			0			0			0			0			0


			апроксимована			ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


			Сер. значення			ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


			Відхилення			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


						0			0			0						0			0			0						0			0			0						0			0			0


			Δ=			0			0			0			Δa=			0			0			0			Δb=			0			0			0			Δc=			0			0			0


						0			0			0						0			0			0						0			0			0						0			0			0


															Статистична обробка даних


			a			b			c			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.000			0.000			0.000			0			3			2			0.00E+00			0.00E+00			0.05			-1			-3			0			0			0.000


			Перевірка адекватності рівняння -						0


			y=kxm


			Log			Назва зразку			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


			Log			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


			Log апроксим.			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


						Назва зразку			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


			апроксимована			ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


			Сер. значення			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


			Відхилення			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


															Статистична обробка даних


			m			K			Log К			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.000			0.000			0.000			0			2			1			0.00E+00			0.00E+00			0.05			-1			-2			0			0			0.000


			Перевірка адекватності рівняння -						0


			y=keax


						Назва зразку			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00			0.00


			Ln			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


			Ln апроксим.			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


						Назва зразку			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


			апроксимована			ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


			Сер. значення			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


			Відхилення			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


															Статистична обробка даних


			a			K			Ln K			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.000			0.000			0.000			0			2			1			0.00E+00			0.00E+00			0.05			-1			-2			0			0			0.000


			Перевірка адекватності рівняння -						0








			


			Назва параметру, що досліджується									0.025


			Рівняння регресії			Перевірка адекватності			S2зал.			ε, %


			y=kx+b			адекватне			4.35E+08			11.823


			y=ax2+bx+c			адекватне			9.43E+07			3.699


			y=kxm			0			0.00E+00			0.000


			y=keax			адекватне			3.28E-02			13.947


			Назва зразку			0			1			2			3			4			5			6			7			8			9			10			11


			ГНЗ Па			49365.2			76072.9			118864.0			149308.8			186931.6			221374.9			249911.5			284343.7			340867.0			390486.7			451785.4			519254.4


			y=kx+b


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


						ГНЗ Па			49365.2			76072.9			118864.0			149308.8			186931.6			221374.9			249911.5			284343.7			340867.0			390486.7			451785.4			519254.4


			апроксимована			ГНЗ Па			27634.7			68649.1			109663.5			150677.9			191692.3			232706.6			273721.0			314735.4			355749.8			396764.2			437778.6			478793.0


			Сер. значення			ГНЗ Па			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8


			Відхилення			ГНЗ Па			0.786			0.108			0.084			0.009			0.025			0.049			0.087			0.097			0.042			0.016			0.032			0.085


															Статистична обробка даних


			k			b			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			41014.394			27634.678			12			2			1			2.23E+10			4.35E+08			0.05			11			10			51.184616199			1.000			11.823


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту


			y=ax2+bx+c


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


						ГНЗ Па			49365.2			76072.9			118864.0			149308.8			186931.6			221374.9			249911.5			284343.7			340867.0			390486.7			451785.4			519254.4


						Х2			0			1			4			9			16			25			36			49			64			81			100			121


						X3			0			1			8			27			64			125			216			343			512			729			1000			1331


						X4			0			1			16			81			256			625			1296			2401			4096			6561			10000			14641


			апроксимована			ГНЗ Па			57327.4			82145.8			110203.3			141500.1			176036.1			213811.3			254825.7			299079.3			346572.1			397304.1			451275.3			508485.8


			Сер. значення			ГНЗ Па			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8			253213.8


			Відхилення			ГНЗ Па			0.139			0.074			0.079			0.055			0.062			0.035			0.019			0.049			0.016			0.017			0.001			0.021


						506			66			12						3038566.11631822			66			12						506			3038566.11631822			12						506			66			3038566.11631822


			Δ=			4356			506			66			Δa=			22577171.9362643			506			66			Δb=			4356			22577171.9362643			66			Δc=			4356			506			22577171.9362643


						39974			4356			506						194803477.439166			4356			506						39974			194803477.439166			506						39974			4356			194803477.439166


															Статистична обробка даних


			a			b			c			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			1619.604			23198.749			57327.420			12			3			2			2.23E+10			9.43E+07			0.05			11			9			236.091597066			0.9999861625			3.699


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту


			y=kxm


			Log			Назва зразку			0.000			0.000			0.301			0.477			0.602			0.699			0.778			0.845			0.903			0.954			1.000			1.041


			Log			ГНЗ Па			4.693			4.881			5.075			5.174			5.272			5.345			5.398			5.454			5.533			5.592			5.655			5.715


			Log апроксим.			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


						Назва зразку			0.000			1.000			2.000			3.000			4.000			5.000			6.000			7.000			8.000			9.000			10.000			11.000


			апроксимована			ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


			Сер. значення			ГНЗ Па			5.316			5.316			5.316			5.316			5.316			5.316			5.316			5.316			5.316			5.316			5.316			5.316


			Відхилення			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


															Статистична обробка даних


			m			K			Log К			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.000			0.000			0.000			11			2			1			1.08E-01			0.00E+00			0.05			10			9			0			0.9999704906			0.000


			Перевірка адекватності рівняння -						0


			y=keax


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


			Ln			ГНЗ Па			10.807			11.239			11.686			11.914			12.138			12.308			12.429			12.558			12.739			12.875			13.021			13.160


			Ln апроксим.			ГНЗ Па			11.167			11.362			11.557			11.752			11.947			12.142			12.337			12.532			12.727			12.922			13.117			13.312


						Назва зразку			0.000			1.000			2.000			3.000			4.000			5.000			6.000			7.000			8.000			9.000			10.000			11.000


			апроксимована			ГНЗ Па			70784.5			86019.4			104533.5			127032.3			154373.5			187599.5			227976.6			277044.2			336672.6			409134.9			497193.3			604204.6


			Сер. значення			ГНЗ Па			12.240			12.240			12.240			12.240			12.240			12.240			12.240			12.240			12.240			12.240			12.240			12.240


			Відхилення			ГНЗ Па			0.303			0.116			0.137			0.175			0.211			0.180			0.096			0.026			0.012			0.046			0.091			0.141


															Статистична обробка даних


			a			K			Ln K			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.195			70784.455			11.167			11			2			1			5.73E-01			3.28E-02			0.05			10			9			17.4668827999			0.9999704906			13.947


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту








			


			Назва параметру, що досліджується									0.05


			Рівняння регресії			Перевірка адекватності			S2зал.			ε, %


			y=kx+b			адекватне			6.36E+08			28.323


			y=ax2+bx+c			адекватне			1.20E+08			2.254


			y=kxm			0			0.00E+00			0.000


			y=keax			адекватне			1.39E-02			9.634


			Назва зразку			0			1			2			3			4			5			6			7			8			9			10			11


			ГНЗ Па			46231.7			66573.7			94641.0			111071.8			132184.6			177222.5			197460.9			249911.5			304291.7			326415.0			372806.6			459475.3


			y=kx+b


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


						ГНЗ Па			46231.7			66573.7			94641.0			111071.8			132184.6			177222.5			197460.9			249911.5			304291.7			326415.0			372806.6			459475.3


			апроксимована			ГНЗ Па			14144.8			50031.9			85919.0			121806.1			157693.2			193580.3			229467.4			265354.5			301241.6			337128.7			373015.8			408902.9


			Сер. значення			ГНЗ Па			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9


			Відхилення			ГНЗ Па			2.268			0.331			0.102			0.088			0.162			0.085			0.139			0.058			0.010			0.032			0.001			0.124


															Статистична обробка даних


			k			b			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			35887.101			14144.799			12			2			1			1.73E+10			6.36E+08			0.05			11			10			27.2446684779			1.000			28.323


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту


			y=ax2+bx+c


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


						ГНЗ Па			46231.7			66573.7			94641.0			111071.8			132184.6			177222.5			197460.9			249911.5			304291.7			326415.0			372806.6			459475.3


						Х2			0			1			4			9			16			25			36			49			64			81			100			121


						X3			0			1			8			27			64			125			216			343			512			729			1000			1331


						X4			0			1			16			81			256			625			1296			2401			4096			6561			10000			14641


			апроксимована			ГНЗ Па			50608.0			66606.1			86582.0			110535.7			138467.2			170376.5			206263.6			246128.5			289971.2			337791.7			389590.0			445366.1


			Сер. значення			ГНЗ Па			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9			211523.9


			Відхилення			ГНЗ Па			0.086			0.000			0.093			0.005			0.045			0.040			0.043			0.015			0.049			0.034			0.043			0.032


						506			66			12						2538286.27292992			66			12						506			2538286.27292992			12						506			66			2538286.27292992


			Δ=			4356			506			66			Δa=			19092429.9734502			506			66			Δb=			4356			19092429.9734502			66			Δc=			4356			506			19092429.9734502


						39974			4356			506						166136002.376878			4356			506						39974			166136002.376878			506						39974			4356			166136002.376878


															Статистична обробка даних


			a			b			c			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			1988.902			14009.181			50608.000			12			3			2			1.73E+10			1.20E+08			0.05			11			9			144.6335940505			0.9999861625			2.254


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту


			y=kxm


			Log			Назва зразку			0.000			0.000			0.301			0.477			0.602			0.699			0.778			0.845			0.903			0.954			1.000			1.041


			Log			ГНЗ Па			4.665			4.823			4.976			5.046			5.121			5.249			5.295			5.398			5.483			5.514			5.571			5.662


			Log апроксим.			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


						Назва зразку			0.000			1.000			2.000			3.000			4.000			5.000			6.000			7.000			8.000			9.000			10.000			11.000


			апроксимована			ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


			Сер. значення			ГНЗ Па			5.234			5.234			5.234			5.234			5.234			5.234			5.234			5.234			5.234			5.234			5.234			5.234


			Відхилення			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


															Статистична обробка даних


			m			K			Log К			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.000			0.000			0.000			11			2			1			1.08E-01			0.00E+00			0.05			10			9			0			0.9999704906			0.000


			Перевірка адекватності рівняння -						0


			y=keax


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


			Ln			ГНЗ Па			10.741			11.106			11.458			11.618			11.792			12.085			12.193			12.429			12.626			12.696			12.829			13.038


			Ln апроксим.			ГНЗ Па			10.965			11.162			11.360			11.557			11.755			11.952			12.150			12.347			12.545			12.742			12.940			13.137


						Назва зразку			0.000			1.000			2.000			3.000			4.000			5.000			6.000			7.000			8.000			9.000			10.000			11.000


			апроксимована			ГНЗ Па			57789.5			70409.2			85784.7			104517.8			127341.8			155149.9			189030.5			230309.7			280603.3			341879.6			416537.1			507497.8


			Сер. значення			ГНЗ Па			12.051			12.051			12.051			12.051			12.051			12.051			12.051			12.051			12.051			12.051			12.051			12.051


			Відхилення			ГНЗ Па			0.200			0.054			0.103			0.063			0.038			0.142			0.045			0.085			0.084			0.045			0.105			0.095


															Статистична обробка даних


			a			K			Ln K			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.198			57789.514			10.965			11			2			1			5.70E-01			1.39E-02			0.05			10			9			41.1197296302			0.9999704906			9.634


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту








			


			Назва параметру, що досліджується									0.075


			Рівняння регресії			Перевірка адекватності			S2зал.			ε, %


			y=kx+b			адекватне			4.49E+08			12.656


			y=ax2+bx+c			адекватне			4.98E+08			8.210


			y=kxm			0			0.00E+00			0.000


			y=keax			адекватне			3.05E-02			13.837


			Назва зразку			0			1			2			3			4			5			6			7			8			9			10			11


			ГНЗ Па			44305.6			62477.9			66573.7			102363.7			111071.8			159943.3			177222.5			197460.9			284343.7			284343.7			284343.7			292080.6


			y=kx+b


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


						ГНЗ Па			44305.6			62477.9			66573.7			102363.7			111071.8			159943.3			177222.5			197460.9			284343.7			284343.7			284343.7			292080.6


			апроксимована			ГНЗ Па			29267.6			55257.3			81247.0			107236.7			133226.4			159216.1			185205.8			211195.5			237185.2			263174.9			289164.6			315154.3


			Сер. значення			ГНЗ Па			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9


			Відхилення			ГНЗ Па			0.514			0.131			0.181			0.045			0.166			0.005			0.043			0.065			0.199			0.080			0.017			0.073


															Статистична обробка даних


			k			b			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			25989.699			29267.594			12			2			1			9.19E+09			4.49E+08			0.05			11			10			20.4714621996			1.000			12.656


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту


			y=ax2+bx+c


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


						ГНЗ Па			44305.6			62477.9			66573.7			102363.7			111071.8			159943.3			177222.5			197460.9			284343.7			284343.7			284343.7			292080.6


						Х2			0			1			4			9			16			25			36			49			64			81			100			121


						X3			0			1			8			27			64			125			216			343			512			729			1000			1331


						X4			0			1			16			81			256			625			1296			2401			4096			6561			10000			14641


			апроксимована			ГНЗ Па			30185.3			55674.4			81263.7			106953.0			132742.5			158632.1			184621.8			210711.6			236901.5			263191.6			289581.7			316072.0


			Сер. значення			ГНЗ Па			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9			172210.9


			Відхилення			ГНЗ Па			0.468			0.122			0.181			0.043			0.163			0.008			0.040			0.063			0.200			0.080			0.018			0.076


						506			66			12						2066531.24113031			66			12						506			2066531.24113031			12						506			66			2066531.24113031


			Δ=			4356			506			66			Δa=			15082448.7448167			506			66			Δb=			4356			15082448.7448167			66			Δc=			4356			506			15082448.7448167


						39974			4356			506						128087336.828541			4356			506						39974			128087336.828541			506						39974			4356			128087336.828541


															Статистична обробка даних


			a			b			c			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			50.05			25439.09			30185.27			12			3			2			9.19E+09			4.98E+08			0.05			11			9			18.4380519141			0.9999861625			8.210


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту


			y=kxm


			Log			Назва зразку			0.000			0.000			0.301			0.477			0.602			0.699			0.778			0.845			0.903			0.954			1.000			1.041


			Log			ГНЗ Па			4.646			4.796			4.823			5.010			5.046			5.204			5.249			5.295			5.454			5.454			5.454			5.466


			Log апроксим.			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


						Назва зразку			0.000			1.000			2.000			3.000			4.000			5.000			6.000			7.000			8.000			9.000			10.000			11.000


			апроксимована			ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


			Сер. значення			ГНЗ Па			5.158			5.158			5.158			5.158			5.158			5.158			5.158			5.158			5.158			5.158			5.158			5.158


			Відхилення			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


															Статистична обробка даних


			m			K			Log К			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.000			0.000			0.000			11			2			1			9.26E-02			0.00E+00			0.05			10			9			0			0.9999704906			0.000


			Перевірка адекватності рівняння -						0


			y=keax


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


			Ln			ГНЗ Па			10.699			11.043			11.106			11.536			11.618			11.983			12.085			12.193			12.558			12.558			12.558			12.585


			Ln апроксим.			ГНЗ Па			10.887			11.067			11.247			11.427			11.607			11.787			11.967			12.147			12.327			12.507			12.687			12.867


						Назва зразку			0.000			1.000			2.000			3.000			4.000			5.000			6.000			7.000			8.000			9.000			10.000			11.000


			апроксимована			ГНЗ Па			53461.2			64005.5			76629.4			91743.2			109837.9			131501.5			157437.8			188489.5			225665.7			270174.2			323461.2			387258.1


			Сер. значення			ГНЗ Па			11.877			11.877			11.877			11.877			11.877			11.877			11.877			11.877			11.877			11.877			11.877			11.877


			Відхилення			ГНЗ Па			0.171			0.024			0.131			0.116			0.011			0.216			0.126			0.048			0.260			0.052			0.121			0.246


															Статистична обробка даних


			a			K			Ln K			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.180			53461.247			10.887			11			2			1			4.91E-01			3.05E-02			0.05			10			9			16.0928309844			0.9999704906			13.837


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту








			


			Назва параметру, що досліджується									0.1


			Рівняння регресії			Перевірка адекватності			S2зал.			ε, %


			y=kx+b			адекватне			4.74E+07			6.491


			y=ax2+bx+c			адекватне			5.05E+07			4.362


			y=kxm			0			0.00E+00			0.000


			y=keax			адекватне			2.20E-02			9.415


			Назва зразку			0			1			2			3			4			5			6			7			8			9			10			11


			ГНЗ Па			38059.1			58748.7			71085.9			87760.4			87760.4			94641.0			94641.0			102363.7			111071.8			120940.1			132184.6			145073.3


			y=kx+b


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


						ГНЗ Па			38059.1			58748.7			71085.9			87760.4			87760.4			94641.0			94641.0			102363.7			111071.8			120940.1			132184.6			145073.3


			апроксимована			ГНЗ Па			50218.0			58425.8			66633.6			74841.4			83049.2			91257.0			99464.7			107672.5			115880.3			124088.1			132295.9			140503.6


			Сер. значення			ГНЗ Па			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8


			Відхилення			ГНЗ Па			0.242			0.006			0.067			0.173			0.057			0.037			0.048			0.049			0.041			0.025			0.001			0.033


															Статистична обробка даних


			k			b			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			8207.782			50218.043			12			2			1			9.19E+08			4.74E+07			0.05			11			10			19.3974229814			1.000			6.491


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту


			y=ax2+bx+c


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


						ГНЗ Па			38059.1			58748.7			71085.9			87760.4			87760.4			94641.0			94641.0			102363.7			111071.8			120940.1			132184.6			145073.3


						Х2			0			1			4			9			16			25			36			49			64			81			100			121


						X3			0			1			8			27			64			125			216			343			512			729			1000			1331


						X4			0			1			16			81			256			625			1296			2401			4096			6561			10000			14641


			апроксимована			ГНЗ Па			48015.8			57424.8			66593.6			75522.1			84210.4			92658.4			100866.2			108833.7			116561.0			124048.0			131294.8			138301.4


			Сер. значення			ГНЗ Па			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8			95360.8


			Відхилення			ГНЗ Па			0.207			0.023			0.067			0.162			0.042			0.021			0.062			0.059			0.047			0.025			0.007			0.049


						506			66			12						1144330.13386341			66			12						506			1144330.13386341			12						506			66			1144330.13386341


			Δ=			4356			506			66			Δa=			7467528.58660507			506			66			Δb=			4356			7467528.58660507			66			Δc=			4356			506			7467528.58660507


						39974			4356			506						61003102.6399515			4356			506						39974			61003102.6399515			506						39974			4356			61003102.6399515


															Статистична обробка даних


			a			b			c			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			-120.124			9529.151			48015.762			12			3			2			9.19E+08			5.05E+07			0.05			11			9			18.1975426807			0.9999861625			4.362


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту


			y=kxm


			Log			Назва зразку			0.000			0.000			0.301			0.477			0.602			0.699			0.778			0.845			0.903			0.954			1.000			1.041


			Log			ГНЗ Па			4.580			4.769			4.852			4.943			4.943			4.976			4.976			5.010			5.046			5.083			5.121			5.162


			Log апроксим.			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


						Назва зразку			0.000			1.000			2.000			3.000			4.000			5.000			6.000			7.000			8.000			9.000			10.000			11.000


			апроксимована			ГНЗ Па			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0			0.0


			Сер. значення			ГНЗ Па			4.955			4.955			4.955			4.955			4.955			4.955			4.955			4.955			4.955			4.955			4.955			4.955


			Відхилення			ГНЗ Па			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000			0.000


															Статистична обробка даних


			m			K			Log К			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.000			0.000			0.000			11			2			1			2.85E-02			0.00E+00			0.05			10			9			0			0.9999704906			0.000


			Перевірка адекватності рівняння -						0


			y=keax


						Назва зразку			0.00			1.00			2.00			3.00			4.00			5.00			6.00			7.00			8.00			9.00			10.00			11.00


			Ln			ГНЗ Па			10.547			10.981			11.172			11.382			11.382			11.458			11.458			11.536			11.618			11.703			11.792			11.885


			Ln апроксим.			ГНЗ Па			10.883			10.979			11.074			11.170			11.266			11.362			11.457			11.553			11.649			11.745			11.840			11.936


						Назва зразку			0.000			1.000			2.000			3.000			4.000			5.000			6.000			7.000			8.000			9.000			10.000			11.000


			апроксимована			ГНЗ Па			53265.2			58615.9			64504.2			70983.9			78114.6			85961.6			94596.8			104099.5			114556.8			126064.6			138728.3			152664.2


			Сер. значення			ГНЗ Па			11.410			11.410			11.410			11.410			11.410			11.410			11.410			11.410			11.410			11.410			11.410			11.410


			Відхилення			ГНЗ Па			0.285			0.002			0.102			0.236			0.123			0.101			0.000			0.017			0.030			0.041			0.047			0.050


															Статистична обробка даних


			a			K			Ln K			n			m			k			S2			S2зал.			α			υ1			υ2			Fр			Fт			ε


			0.096			53265.196			10.883			11			2			1			1.51E-01			2.20E-02			0.05			10			9			6.8513484406			0.9999704906			9.415


			Перевірка адекватності рівняння -						рівняння адекватно описує результати експерименту








			


						Кут при вершині			Константа індентору


						30			0.456


						45			0.286


						60			0.164


						90			0.0657
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				21								21				21												21



				22								22				22												22



				23								23				23												23



				24								24				24												24



				25								25				25												25



				26								26				26												26



				27								27				27												27



				28								28				28												28







концентрат і борошно: 1/1



5% борошно



5% концентрат



Контроль



Час, діб



, Па×103



Раціональна заміна



470



507



327



1105



458



507



327



1105



433



492



310



1105



436



495



296



1092



433



480



274



1036



389



470



264



1050



382



473



228



1031



360



468



191



1009



321



465



164



1004



279



433



113



960







Для диссера



				ОЛІЯ 14,6%



				КЯА



				Введіть назву параметру, що досліджується				1 до 1



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11				12				13				14				15				16				17				18				19				20				21				22				23				24				25				26				27				28



				Гранична пруга зсуву, Па				470				458				433				436				433				389				382				360				321				279



				Введіть назву параметру, що досліджується				2.5%



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11				12				13				14				15				16				17				18				19				20				21				22				23				24				25				26				27				28



				Гранична пруга зсуву, Па				54				110				180				239				290				305				333				370				390				406				420				430				438				438				438				456				456				456				456				456				456				459				459				459				459				459				459				459				459



				Введіть назву параметру, що досліджується				5%



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11				12				13				14				15				16				17				18				19				20				21				22				23				24				25				26				27				28



				Гранична пруга зсуву, Па				327				327				310				296				274				264				228				191				164				113



				Введіть назву параметру, що досліджується				7.5%



				Введіть назву зразку				0				1.04				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11				12				13				14				15				16				17				18				19				20				21				22				23				24				25				26				27				28



				Гранична пруга зсуву, Па				29				55				64				79				90				103				109				128				147				148				159				165				178				171				184				186				193				186				194				194				194				207				207				207				207				207				207				207				207



				Введіть назву параметру, що досліджується				10%



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11				12				13				14.11				15				16				17				18				19				20				21				22				23				24				25				26				27				28



				Гранична пруга зсуву, Па				19				35				42				51				58				77				74				91				98				91				98				93				88				104				93				104				97				97				108				108				108				117				117				117				117				117				117				117				117



				БК



				Введіть назву параметру, що досліджується				Контроль



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11				12				13				14				15				16				17				18				19				20				21				22				23				24				25				26				27				28



				Гранична пруга зсуву, Па				1105				1105				1105				1092				1036				1050				1031				1009				1004				960



				Введіть назву параметру, що досліджується				2.5%



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7.2				8				9				10				11				12				13				14				15				16				17				18				19				20				21				22				23				24				25				26				27				28



				Гранична пруга зсуву, Па				49.36				202				268				366				422				505				560				580				610				672				671				685				707				702				723				738				738				751				732				745				763				725				760				767				739				748				737				748				748



				Введіть назву параметру, що досліджується				5%



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11				12				13				14				15				16				17				18				19				20				21				22				23				24				25				26				27				28



				Гранична пруга зсуву, Па				507				507				492				495				480				470				473				468				465				433



				Введіть назву параметру, що досліджується				7.5%



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7.13				8				9				10				11				12				13				14				15				16				17				18				19				20				21				22				23				24				25				26				27				28



				Гранична пруга зсуву, Па				44.4				145				170				178				237				250				280				293				313				315				321				310				331				338				331				341				336				326				354				341				359				356				343				356				333				356				356				356				356



				Введіть назву параметру, що досліджується				10%



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11				12				13				14.11				15				16				17				18				19				20				21				22				23				24				25				26				27				28



				Гранична пруга зсуву, Па				44.31				120				130				150				204				209				205				206				237				236				221				249				236				226				233				257				244				270				267				242				258				275				268				268				252				277				287				268				268











Для диссера



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0



				0				0				0				0								0







Контроль



2,5



5



7,5



10



Час, діб



, Па×103



Заміна на борошно кукурудзяне, %:



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0







введення даних



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0



				0								0				0				0				0







Контроль



2,5



5



7,5



10



Час, діб



, Па×103



Заміна на концентрат ядер арахісу, %:



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0







Лист1



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0



				0								0				0												0







концентрат і борошно: 1/1



5% борошно



5% концентрат



Контроль



Час, діб



, Па×103



Раціональна заміна



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0



0







Лист2



				



				Введіть назву параметру, що досліджується				Контроль



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11				12				13				14				15				16				17				18				19				20				21



				Введіть кут індентору				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90



				Введіть масу, кг				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644



				Введіть глибину занурення, в.о.				28				20				17				15				13.6				12.8				10.5				10				9.6				9				9				8.65				8.3				8.17				8				7.8				7.65				7.6				7.55				7.5				7.48				7.4



				Сер.ариф. значення h, м				0.0028				0.002				0.0017				0.0015				0.00136				0.00128				0.00105				0.001				0.00096				0.0009				0.0009				0.000865				0.00083				0.000817				0.0008				0.00078				0.000765				0.00076				0.000755				0.00075				0.000748				0.00074



				Константа конусу				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657



				Гранична пруга зсуву, Па				81603.7				159943.3				221374.9				284343.7				345898.2				390486.7				580293.3				639773.4				694198.5				789843.6				789843.6				855054.8				928688.3				958477.8				999645.9				1051567.0				1093209.2				1107640.8				1122360.2				1137374.9				1143465.2				1168322.4



								81.6												420												677												916												986												1134												1164												1175



				Введіть назву параметру, що досліджується				2.5%



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11				12				13				14				15				16				17				18				19				20				21



				Введіть кут індентору				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90



				Введіть масу, кг				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644



				Введіть глибину занурення, в.о.				36				29				23.2				20.7				18.5				17				16				15				13.7				12.8				11.9				11.1				10.4				9.8				9.5				9.3				9.15				8.9				8.73				8.6				8.55				8.6



				Сер.ариф. значення h, м				0.0036				0.0029				0.00232				0.00207				0.00185				0.0017				0.0016				0.0015				0.00137				0.00128				0.00119				0.00111				0.00104				0.00098				0.00095				0.00093				0.000915				0.00089				0.000873				0.00086				0.000855				0.00086



				Константа конусу				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657



				Гранична пруга зсуву, Па				49365.2				76072.9				118864.0				149308.8				186931.6				221374.9				249911.5				284343.7				340867.0				390486.7				451785.4				519254.4				591506.4				666153.0				708890.1				739707.9				764159.4				807692.7				839455.5				865026.2				875173.0				865026.2



				Введіть назву параметру, що досліджується				5%



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11				12				13				14				15				16				17				18				19				20				21



				Введіть кут індентору				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90



				Введіть масу, кг				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644



				Введіть глибину занурення, в.о.				37.2				31				26				24				22				19				18				16				14.5				14				13.1				11.8				11				10.45				10.15				10.1				9.9				9.7				9.5				9.4				9.3				9.3



				Сер.ариф. значення h, м				0.00372				0.0031				0.0026				0.0024				0.0022				0.0019				0.0018				0.0016				0.00145				0.0014				0.00131				0.00118				0.0011				0.001045				0.001015				0.00101				0.00099				0.00097				0.00095				0.00094				0.00093				0.00093



				Константа конусу				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657



				Гранична пруга зсуву, Па				46231.7				66573.7				94641.0				111071.8				132184.6				177222.5				197460.9				249911.5				304291.7				326415.0				372806.6				459475.3				528738.3				585859.6				621003.5				627167.3				652763.3				679958.9				708890.1				724053.1				739707.9				739707.9



				Введіть назву параметру, що досліджується				7.5%



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11				12				13				14				15				16				17				18				19				20				21



				Введіть кут індентору				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90



				Введіть масу, кг				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644



				Введіть глибину занурення, в.о.				38				32				31				25				24				20				19				18				15				15				15				14.8				14.6				14.3				14.2				14				14				14				14				13.8				13.4				13.4



				Сер.ариф. значення h, м				0.0038				0.0032				0.0031				0.0025				0.0024				0.002				0.0019				0.0018				0.0015				0.0015				0.0015				0.00148				0.00146				0.00143				0.00142				0.0014				0.0014				0.0014				0.0014				0.00138				0.00134				0.00134



				Константа конусу				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657



				Гранична пруга зсуву, Па				44305.6				62477.9				66573.7				102363.7				111071.8				159943.3				177222.5				197460.9				284343.7				284343.7				284343.7				292080.6				300137.6				312862.9				317284.9				326415.0				326415.0				326415.0				326415.0				335944.8				356300.6				356300.6



				Введіть назву параметру, що досліджується				10%



				Введіть назву зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11				12				13				14				15				16				17				18				19				20				21



				Введіть кут індентору				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90				90



				Введіть масу, кг				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644				0.01644



				Введіть глибину занурення, в.о.				41				33				30				27				27				26				26				25				24				23				22				21				20				18				17.5				17				16.5				16.5				16				15.5				15				14



				Сер.ариф. значення h, м				0.0041				0.0033				0.003				0.0027				0.0027				0.0026				0.0026				0.0025				0.0024				0.0023				0.0022				0.0021				0.002				0.0018				0.00175				0.0017				0.00165				0.00165				0.0016				0.00155				0.0015				0.0014



				Константа конусу				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657				0.0657



				Гранична пруга зсуву, Па				38059.1				58748.7				71085.9				87760.4				87760.4				94641.0				94641.0				102363.7				111071.8				120940.1				132184.6				145073.3				159943.3				197460.9				208905.6				221374.9				234994.8				234994.8				249911.5				266294.8				284343.7				326415.0











Лист2



				0				0				0																0								0



				0				0				0																0								0



				0				0				0																0								0



				0				0				0																0								0



				0				0				0																0								0



				0				0				0																0								0



				0				0				0																0								0



				0				0				0																0								0
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				0				0				0																0								0



				0				0				0																0								0



				0				0				0																0								0



				0				0				0																0								0
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				0				0				0																0								0



				0				0				0																0								0



				0				0				0																0								0



				0				0				0																0								0







2,5%



5%



7,5%



10%



Контрольний зразок



Час, діб



, Па



Жир 14,6%
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0
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0
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Лист3



				0				0				0				0																				0								0



				1				1				1				1																				1								1



				2				2				2				2																				2								2



				3				3				3				3																				3								3



				4				4				4				4																				4								4



				5				5				5				5																				5								5



				6				6				6				6																				6								6



				7				7				7				7																				7								7



				8				8				8				8																				8								8



				9				9				9				9																				9								9



				10				10				10				10																				10								10



				11				11				11				11																				11								11



				12				12				12				12																				12								12



				13				13				13				13																				13								13



				14				14				14				14																				14								14



				15				15				15				15																				15								15



				16				16				16				16																				16								16



				17				17				17				17																				17								17



				18				18				18				18																				18								18



				19				19				19				19																				19								19



				20				20				20				20																				20								20



				21				21				21				21																				21								21







0,01



0,02



0,03



0,04



5%



Контрольний зразок



Час, діб



, Па



Жир 7,3%



87760.4053333333



87760.4053333333



81603.744244898



66573.7101852237



62477.8666875



102363.7367808



249911.46675



221374.863280277



159943.33872



111071.763



87760.4053333333



326414.976979592



378564.115313609



326414.976979592



221374.863280277



159943.33872



132184.577454545



528738.309818182



444287.052



378564.115313609



249911.46675



186931.58652447



177222.535977839



639773.35488



528738.309818182



444287.052



326414.976979592



229399.890594858



249911.46675



694198.51875



639773.35488



501036.380985198



444287.052



284343.71328



326414.976979592



739707.89094693



679958.927494952



603047.747082666



528738.309818182



312862.905217859



284343.71328



789843.648



789843.648



639773.35488



475455.822592152



326414.976979592



308532.675



865026.169388859



789843.648



666153.014244065



519254.407012418



367179.381818182



326414.976979592



865026.169388859



845254.795719382



789843.648



580293.292408163



361678.644852733



356300.598618846



928688.278240673



885499.453121107



739707.89094693



591506.430177515



409454.9471232



361678.644852733



999645.867



906708.269387755



789843.648



591506.430177515



409454.9471232



378564.115313609



951477.327305175



928688.278240673



845254.795719382



639773.35488



444287.052



422878.812135634



999645.867



975115.614814815



845254.795719382



666153.014244065



483760.570797732



422878.812135634



1079057.77513915



999645.867



906708.269387755



739707.89094693



548502.533333333



444287.052



1051566.98698225



1025113.53129306



975115.614814815



708890.143911357



558802.825469473



519254.407012418



1137374.85312



1107640.8498615



1025113.53129306



755875.891871456



538484.433027523



492284.822160665



1168322.41577794



1107640.8498615



999645.867



755875.891871456



603047.747082666



510023.401530612



1168322.41577794



1137374.85312



1051566.98698225



807692.658603712



580293.292408163



528738.309818182



1168322.41577794



1200550.48767123



1079057.77513915



865026.169388859



679958.927494952



580293.292408163



1251451.62087144



1241015.65568237



1107640.8498615



875173.017174515



694198.51875



603047.747082666



1305659.90791837



1305659.90791837



1107640.8498615



885499.453121107



694198.51875



603047.747082666



1305659.90791837







Лист4



				0				0				0				0				0				0



				1				1				1				1				1				1



				2				2				2				2				2				2



				3				3				3				3				3				3



				4				4				4				4				4				4



				5				5				5				5				5				5



				6				6				6				6				6				6



				7				7				7				7				7				7



				8				8				8				8				8				8



				9				9				9				9				9				9



				10				10				10				10				10				10



				11				11				11				11				11				11



				12				12				12				12				12				12



				13				13				13				13				13				13



				14				14				14				14				14				14



				15				15				15				15				15				15



				16				16				16				16				16				16



				17				17				17				17				17				17



				18				18				18				18				18				18



				19				19				19				19				19				19



				20				20				20				20				20				20



				21				21				21				21				21				21







1%



2%



3%



4%



5%



Контрольний зразок



Час, діб



, Па



Жир 21,9%



46732.8966311176



46732.8966311176



39985.83468



34601.0467755544



30235.0356748582



46732.8966311176



71085.92832



58748.7010909091



71085.92832



52226.3963167347



33046.1443636364



66000



87760.4053333333



94641.0288284024



87760.4053333333



58748.7010909091



36268.3307755102



102363.7367808



132184.577454545



102363.7367808



102363.7367808



62477.8666875



38059.093092207



171000



159943.33872



132184.577454545



111071.763



76072.9316147444



39985.83468



221374.863280277



197460.912



159943.33872



120940.142699433



87760.4053333333



42062.6794792899



249911.46675



221374.863280277



159943.33872



120940.142699433



94641.0288284024



44305.6339944598



284343.71328



249911.46675



177222.535977839



120940.142699433



98388.8281245675



46732.8966311176



326414.976979592



284343.71328



197460.912



126374.98368



102363.7367808



49365.228



351041.621333333



326414.976979592



221374.863280277



128651.964624263



105719.703033908



52226.3963167347



400000



351041.621333333



249911.46675



132184.577454545



110151.917990393



55343.7158200692



427000



372806.57006002



249911.46675



132184.577454545



102363.7367808



52226.3963167347



450000



402981.453061224



249911.46675



159943.33872



119895.308348794



62477.8666875



460000



436973.809767092



266294.840740895



159943.33872



120940.142699433



66573.7101852237



470000



451785.435265871



266294.840740895



145073.323102041



123071.205540166



71085.92832



482000



483760.570797732



284343.71328



177222.535977839



124157.921729512



81603.744244898



497000



501036.380985198



292080.603944485



197460.912



134621.108256881



94641.0288284024



496000



519254.407012418



300137.621917808



197460.912



126374.98368



87760.4053333333



509000



538484.433027523



326414.976979592



204211.227578282



132184.577454545



94641.0288284024



500000



558802.825469473



326414.976979592



199673.341930651



138404.187102217



98388.8281245675



506000



569396.008259167



340867.043998082



208905.585266939



142349.002064792



99950.5311565561



509000



580293.292408163



351041.621333333



221374.863280277



145073.323102041



102363.7367808



504000







Лист5



				



				Назва параметру, що досліджується												Контроль



				Рівняння регресії				Перевірка адекватності				S2зал.				ε, %



				y=kx+b				адекватне				1.46E+09				6.248



				y=ax2+bx+c				адекватне				1.54E+09				5.915



				y=kxm				0				0.00E+00				0.000



				y=keax				адекватне				6.36E-02				18.163



				Назва зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11



				ГНЗ Па				81603.7				159943.3				221374.9				284343.7				345898.2				390486.7				580293.3				639773.4				694198.5				789843.6				789843.6				855054.8



				y=kx+b



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



								ГНЗ Па				81603.7				159943.3				221374.9				284343.7				345898.2				390486.7				580293.3				639773.4				694198.5				789843.6				789843.6				855054.8



				апроксимована				ГНЗ Па				76880.7				151276.0				225671.3				300066.6				374461.9				448857.2				523252.5				597647.7				672043.0				746438.3				820833.6				895228.9



				Сер. значення				ГНЗ Па				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8



				Відхилення				ГНЗ Па				0.061				0.057				0.019				0.052				0.076				0.130				0.109				0.070				0.033				0.058				0.038				0.045



																				Статистична обробка даних



				k				b				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				74395.285				76880.746				12				2				1				7.33E+10				1.46E+09				0.05				11				10				50.3136529105				1.000				6.248



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту



				y=ax2+bx+c



								Назва зразку				0.000				1.000				2.000				3.000				4.000				5.000				6.000				7.000				8.000				9.000				10.000				11.000



								ГНЗ Па				81603.7				159943.3				221374.9				284343.7				345898.2				390486.7				580293.3				639773.4				694198.5				789843.6				789843.6				855054.8



								Х2				0				1				4				9				16				25				36				49				64				81				100				121



								X3				0				1				8				27				64				125				216				343				512				729				1000				1331



								X4				0				1				16				81				256				625				1296				2401				4096				6561				10000				14641



				апроксимована				ГНЗ Па				63488.4				145188.6				225427.8				304206.0				381523.3				457379.6				531774.8				604709.1				676182.5				746194.8				814746.2				881836.6



				Сер. значення				ГНЗ Па				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8				486054.8



				Відхилення				ГНЗ Па				0.285				0.102				0.018				0.065				0.093				0.146				0.091				0.058				0.027				0.058				0.031				0.030



								506				66				12								5832657.7816967				66				12								506				5832657.7816967				12								506				66				5832657.7816967



				Δ=				4356				506				66				Δa=				42718143.5992873				506				66				Δb=				4356				42718143.5992873				66				Δc=				4356				506				42718143.5992873



								39974				4356				506								361992559.971892				4356				506								39974				361992559.971892				506								39974				4356				361992559.971892



																				Статистична обробка даних



				a				b				c				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				-730.490				82430.672				63488.434				12				3				2				7.33E+10				1.54E+09				0.05				11				9				47.6105792601				0.9999861625				5.915



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту



				y=kxm



				Log				Назва зразку				0.000				0.000				0.301				0.477				0.602				0.699				0.778				0.845				0.903				0.954				1.000				1.041



				Log				ГНЗ Па				4.912				5.204				5.345				5.454				5.539				5.592				5.764				5.806				5.841				5.898				5.898				5.932



				Log апроксим.				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



								Назва зразку				0.000				1.000				2.000				3.000				4.000				5.000				6.000				7.000				8.000				9.000				10.000				11.000



				апроксимована				ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



				Сер. значення				ГНЗ Па				5.599				5.599				5.599				5.599				5.599				5.599				5.599				5.599				5.599				5.599				5.599				5.599



				Відхилення				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



																				Статистична обробка даних



				m				K				Log К				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.000				0.000				0.000				11				2				1				1.14E-01				0.00E+00				0.05				10				9				0				0.9999704906				0.000



				Перевірка адекватності рівняння -								0



				y=keax



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



				Ln				ГНЗ Па				11.310				11.983				12.308				12.558				12.754				12.875				13.271				13.369				13.451				13.580				13.580				13.659



				Ln апроксим.				ГНЗ Па				11.818				12.013				12.208				12.403				12.599				12.794				12.989				13.184				13.379				13.574				13.770				13.965



								Назва зразку				0.000				1.000				2.000				3.000				4.000				5.000				6.000				7.000				8.000				9.000				10.000				11.000



				апроксимована				ГНЗ Па				135642.4				164878.3				200415.6				243612.5				296119.9				359944.6				437525.8				531828.7				646457.3				785792.5				955159.5				1161031.4



				Сер. значення				ГНЗ Па				12.891				12.891				12.891				12.891				12.891				12.891				12.891				12.891				12.891				12.891				12.891				12.891



				Відхилення				ГНЗ Па				0.398				0.030				0.105				0.167				0.168				0.085				0.326				0.203				0.074				0.005				0.173				0.264



																				Статистична обробка даних



				a				K				Ln K				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.195				135642.387				11.818				11				2				1				6.02E-01				6.36E-02				0.05				10				9				9.4659514041				0.9999704906				18.163



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту











Лист6



				



				Назва параметру, що досліджується												0



				Рівняння регресії				Перевірка адекватності				S2зал.				ε, %



				y=kx+b				0				0.00E+00				0.000



				y=ax2+bx+c				0				0.00E+00				0.000



				y=kxm				0				0.00E+00				0.000



				y=keax				0				0.00E+00				0.000



				Назва зразку				0				0				0				0				0				0				0				0				0				0				0				0



				ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



				y=kx+b



								Назва зразку				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00



								ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



				апроксимована				ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



				Сер. значення				ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



				Відхилення				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



																				Статистична обробка даних



				k				b				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.000				0.000				0				2				1				0.00E+00				0.00E+00				0.05				-1				-2				0				0.000				0.000



				Перевірка адекватності рівняння -								0



				y=ax2+bx+c



								Назва зразку				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00



								ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



								Х2				0				0				0				0				0				0				0				0				0				0				0				0



								X3				0				0				0				0				0				0				0				0				0				0				0				0



								X4				0				0				0				0				0				0				0				0				0				0				0				0



				апроксимована				ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



				Сер. значення				ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



				Відхилення				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



								0				0				0								0				0				0								0				0				0								0				0				0



				Δ=				0				0				0				Δa=				0				0				0				Δb=				0				0				0				Δc=				0				0				0



								0				0				0								0				0				0								0				0				0								0				0				0



																				Статистична обробка даних



				a				b				c				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.000				0.000				0.000				0				3				2				0.00E+00				0.00E+00				0.05				-1				-3				0				0				0.000



				Перевірка адекватності рівняння -								0



				y=kxm



				Log				Назва зразку				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



				Log				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



				Log апроксим.				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



								Назва зразку				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



				апроксимована				ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



				Сер. значення				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



				Відхилення				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



																				Статистична обробка даних



				m				K				Log К				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.000				0.000				0.000				0				2				1				0.00E+00				0.00E+00				0.05				-1				-2				0				0				0.000



				Перевірка адекватності рівняння -								0



				y=keax



								Назва зразку				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00				0.00



				Ln				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



				Ln апроксим.				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



								Назва зразку				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



				апроксимована				ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



				Сер. значення				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



				Відхилення				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



																				Статистична обробка даних



				a				K				Ln K				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.000				0.000				0.000				0				2				1				0.00E+00				0.00E+00				0.05				-1				-2				0				0				0.000



				Перевірка адекватності рівняння -								0











вихідні дані



				



				Назва параметру, що досліджується												0.025



				Рівняння регресії				Перевірка адекватності				S2зал.				ε, %



				y=kx+b				адекватне				4.35E+08				11.823



				y=ax2+bx+c				адекватне				9.43E+07				3.699



				y=kxm				0				0.00E+00				0.000



				y=keax				адекватне				3.28E-02				13.947



				Назва зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11



				ГНЗ Па				49365.2				76072.9				118864.0				149308.8				186931.6				221374.9				249911.5				284343.7				340867.0				390486.7				451785.4				519254.4



				y=kx+b



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



								ГНЗ Па				49365.2				76072.9				118864.0				149308.8				186931.6				221374.9				249911.5				284343.7				340867.0				390486.7				451785.4				519254.4



				апроксимована				ГНЗ Па				27634.7				68649.1				109663.5				150677.9				191692.3				232706.6				273721.0				314735.4				355749.8				396764.2				437778.6				478793.0



				Сер. значення				ГНЗ Па				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8



				Відхилення				ГНЗ Па				0.786				0.108				0.084				0.009				0.025				0.049				0.087				0.097				0.042				0.016				0.032				0.085



																				Статистична обробка даних



				k				b				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				41014.394				27634.678				12				2				1				2.23E+10				4.35E+08				0.05				11				10				51.184616199				1.000				11.823



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту



				y=ax2+bx+c



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



								ГНЗ Па				49365.2				76072.9				118864.0				149308.8				186931.6				221374.9				249911.5				284343.7				340867.0				390486.7				451785.4				519254.4



								Х2				0				1				4				9				16				25				36				49				64				81				100				121



								X3				0				1				8				27				64				125				216				343				512				729				1000				1331



								X4				0				1				16				81				256				625				1296				2401				4096				6561				10000				14641



				апроксимована				ГНЗ Па				57327.4				82145.8				110203.3				141500.1				176036.1				213811.3				254825.7				299079.3				346572.1				397304.1				451275.3				508485.8



				Сер. значення				ГНЗ Па				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8				253213.8



				Відхилення				ГНЗ Па				0.139				0.074				0.079				0.055				0.062				0.035				0.019				0.049				0.016				0.017				0.001				0.021



								506				66				12								3038566.11631822				66				12								506				3038566.11631822				12								506				66				3038566.11631822



				Δ=				4356				506				66				Δa=				22577171.9362643				506				66				Δb=				4356				22577171.9362643				66				Δc=				4356				506				22577171.9362643



								39974				4356				506								194803477.439166				4356				506								39974				194803477.439166				506								39974				4356				194803477.439166



																				Статистична обробка даних



				a				b				c				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				1619.604				23198.749				57327.420				12				3				2				2.23E+10				9.43E+07				0.05				11				9				236.091597066				0.9999861625				3.699



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту



				y=kxm



				Log				Назва зразку				0.000				0.000				0.301				0.477				0.602				0.699				0.778				0.845				0.903				0.954				1.000				1.041



				Log				ГНЗ Па				4.693				4.881				5.075				5.174				5.272				5.345				5.398				5.454				5.533				5.592				5.655				5.715



				Log апроксим.				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



								Назва зразку				0.000				1.000				2.000				3.000				4.000				5.000				6.000				7.000				8.000				9.000				10.000				11.000



				апроксимована				ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



				Сер. значення				ГНЗ Па				5.316				5.316				5.316				5.316				5.316				5.316				5.316				5.316				5.316				5.316				5.316				5.316



				Відхилення				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



																				Статистична обробка даних



				m				K				Log К				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.000				0.000				0.000				11				2				1				1.08E-01				0.00E+00				0.05				10				9				0				0.9999704906				0.000



				Перевірка адекватності рівняння -								0



				y=keax



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



				Ln				ГНЗ Па				10.807				11.239				11.686				11.914				12.138				12.308				12.429				12.558				12.739				12.875				13.021				13.160



				Ln апроксим.				ГНЗ Па				11.167				11.362				11.557				11.752				11.947				12.142				12.337				12.532				12.727				12.922				13.117				13.312



								Назва зразку				0.000				1.000				2.000				3.000				4.000				5.000				6.000				7.000				8.000				9.000				10.000				11.000



				апроксимована				ГНЗ Па				70784.5				86019.4				104533.5				127032.3				154373.5				187599.5				227976.6				277044.2				336672.6				409134.9				497193.3				604204.6



				Сер. значення				ГНЗ Па				12.240				12.240				12.240				12.240				12.240				12.240				12.240				12.240				12.240				12.240				12.240				12.240



				Відхилення				ГНЗ Па				0.303				0.116				0.137				0.175				0.211				0.180				0.096				0.026				0.012				0.046				0.091				0.141



																				Статистична обробка даних



				a				K				Ln K				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.195				70784.455				11.167				11				2				1				5.73E-01				3.28E-02				0.05				10				9				17.4668827999				0.9999704906				13.947



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту











				



				Назва параметру, що досліджується												0.05



				Рівняння регресії				Перевірка адекватності				S2зал.				ε, %



				y=kx+b				адекватне				6.36E+08				28.323



				y=ax2+bx+c				адекватне				1.20E+08				2.254



				y=kxm				0				0.00E+00				0.000



				y=keax				адекватне				1.39E-02				9.634



				Назва зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11



				ГНЗ Па				46231.7				66573.7				94641.0				111071.8				132184.6				177222.5				197460.9				249911.5				304291.7				326415.0				372806.6				459475.3



				y=kx+b



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



								ГНЗ Па				46231.7				66573.7				94641.0				111071.8				132184.6				177222.5				197460.9				249911.5				304291.7				326415.0				372806.6				459475.3



				апроксимована				ГНЗ Па				14144.8				50031.9				85919.0				121806.1				157693.2				193580.3				229467.4				265354.5				301241.6				337128.7				373015.8				408902.9



				Сер. значення				ГНЗ Па				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9



				Відхилення				ГНЗ Па				2.268				0.331				0.102				0.088				0.162				0.085				0.139				0.058				0.010				0.032				0.001				0.124



																				Статистична обробка даних



				k				b				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				35887.101				14144.799				12				2				1				1.73E+10				6.36E+08				0.05				11				10				27.2446684779				1.000				28.323



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту



				y=ax2+bx+c



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



								ГНЗ Па				46231.7				66573.7				94641.0				111071.8				132184.6				177222.5				197460.9				249911.5				304291.7				326415.0				372806.6				459475.3



								Х2				0				1				4				9				16				25				36				49				64				81				100				121



								X3				0				1				8				27				64				125				216				343				512				729				1000				1331



								X4				0				1				16				81				256				625				1296				2401				4096				6561				10000				14641



				апроксимована				ГНЗ Па				50608.0				66606.1				86582.0				110535.7				138467.2				170376.5				206263.6				246128.5				289971.2				337791.7				389590.0				445366.1



				Сер. значення				ГНЗ Па				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9				211523.9



				Відхилення				ГНЗ Па				0.086				0.000				0.093				0.005				0.045				0.040				0.043				0.015				0.049				0.034				0.043				0.032



								506				66				12								2538286.27292992				66				12								506				2538286.27292992				12								506				66				2538286.27292992



				Δ=				4356				506				66				Δa=				19092429.9734502				506				66				Δb=				4356				19092429.9734502				66				Δc=				4356				506				19092429.9734502



								39974				4356				506								166136002.376878				4356				506								39974				166136002.376878				506								39974				4356				166136002.376878



																				Статистична обробка даних



				a				b				c				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				1988.902				14009.181				50608.000				12				3				2				1.73E+10				1.20E+08				0.05				11				9				144.6335940505				0.9999861625				2.254



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту



				y=kxm



				Log				Назва зразку				0.000				0.000				0.301				0.477				0.602				0.699				0.778				0.845				0.903				0.954				1.000				1.041



				Log				ГНЗ Па				4.665				4.823				4.976				5.046				5.121				5.249				5.295				5.398				5.483				5.514				5.571				5.662



				Log апроксим.				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



								Назва зразку				0.000				1.000				2.000				3.000				4.000				5.000				6.000				7.000				8.000				9.000				10.000				11.000



				апроксимована				ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



				Сер. значення				ГНЗ Па				5.234				5.234				5.234				5.234				5.234				5.234				5.234				5.234				5.234				5.234				5.234				5.234



				Відхилення				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



																				Статистична обробка даних



				m				K				Log К				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.000				0.000				0.000				11				2				1				1.08E-01				0.00E+00				0.05				10				9				0				0.9999704906				0.000



				Перевірка адекватності рівняння -								0



				y=keax



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



				Ln				ГНЗ Па				10.741				11.106				11.458				11.618				11.792				12.085				12.193				12.429				12.626				12.696				12.829				13.038



				Ln апроксим.				ГНЗ Па				10.965				11.162				11.360				11.557				11.755				11.952				12.150				12.347				12.545				12.742				12.940				13.137



								Назва зразку				0.000				1.000				2.000				3.000				4.000				5.000				6.000				7.000				8.000				9.000				10.000				11.000



				апроксимована				ГНЗ Па				57789.5				70409.2				85784.7				104517.8				127341.8				155149.9				189030.5				230309.7				280603.3				341879.6				416537.1				507497.8



				Сер. значення				ГНЗ Па				12.051				12.051				12.051				12.051				12.051				12.051				12.051				12.051				12.051				12.051				12.051				12.051



				Відхилення				ГНЗ Па				0.200				0.054				0.103				0.063				0.038				0.142				0.045				0.085				0.084				0.045				0.105				0.095



																				Статистична обробка даних



				a				K				Ln K				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.198				57789.514				10.965				11				2				1				5.70E-01				1.39E-02				0.05				10				9				41.1197296302				0.9999704906				9.634



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту











				



				Назва параметру, що досліджується												0.075



				Рівняння регресії				Перевірка адекватності				S2зал.				ε, %



				y=kx+b				адекватне				4.49E+08				12.656



				y=ax2+bx+c				адекватне				4.98E+08				8.210



				y=kxm				0				0.00E+00				0.000



				y=keax				адекватне				3.05E-02				13.837



				Назва зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11



				ГНЗ Па				44305.6				62477.9				66573.7				102363.7				111071.8				159943.3				177222.5				197460.9				284343.7				284343.7				284343.7				292080.6



				y=kx+b



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



								ГНЗ Па				44305.6				62477.9				66573.7				102363.7				111071.8				159943.3				177222.5				197460.9				284343.7				284343.7				284343.7				292080.6



				апроксимована				ГНЗ Па				29267.6				55257.3				81247.0				107236.7				133226.4				159216.1				185205.8				211195.5				237185.2				263174.9				289164.6				315154.3



				Сер. значення				ГНЗ Па				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9



				Відхилення				ГНЗ Па				0.514				0.131				0.181				0.045				0.166				0.005				0.043				0.065				0.199				0.080				0.017				0.073



																				Статистична обробка даних



				k				b				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				25989.699				29267.594				12				2				1				9.19E+09				4.49E+08				0.05				11				10				20.4714621996				1.000				12.656



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту



				y=ax2+bx+c



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



								ГНЗ Па				44305.6				62477.9				66573.7				102363.7				111071.8				159943.3				177222.5				197460.9				284343.7				284343.7				284343.7				292080.6



								Х2				0				1				4				9				16				25				36				49				64				81				100				121



								X3				0				1				8				27				64				125				216				343				512				729				1000				1331



								X4				0				1				16				81				256				625				1296				2401				4096				6561				10000				14641



				апроксимована				ГНЗ Па				30185.3				55674.4				81263.7				106953.0				132742.5				158632.1				184621.8				210711.6				236901.5				263191.6				289581.7				316072.0



				Сер. значення				ГНЗ Па				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9				172210.9



				Відхилення				ГНЗ Па				0.468				0.122				0.181				0.043				0.163				0.008				0.040				0.063				0.200				0.080				0.018				0.076



								506				66				12								2066531.24113031				66				12								506				2066531.24113031				12								506				66				2066531.24113031



				Δ=				4356				506				66				Δa=				15082448.7448167				506				66				Δb=				4356				15082448.7448167				66				Δc=				4356				506				15082448.7448167



								39974				4356				506								128087336.828541				4356				506								39974				128087336.828541				506								39974				4356				128087336.828541



																				Статистична обробка даних



				a				b				c				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				50.05				25439.09				30185.27				12				3				2				9.19E+09				4.98E+08				0.05				11				9				18.4380519141				0.9999861625				8.210



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту



				y=kxm



				Log				Назва зразку				0.000				0.000				0.301				0.477				0.602				0.699				0.778				0.845				0.903				0.954				1.000				1.041



				Log				ГНЗ Па				4.646				4.796				4.823				5.010				5.046				5.204				5.249				5.295				5.454				5.454				5.454				5.466



				Log апроксим.				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



								Назва зразку				0.000				1.000				2.000				3.000				4.000				5.000				6.000				7.000				8.000				9.000				10.000				11.000



				апроксимована				ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



				Сер. значення				ГНЗ Па				5.158				5.158				5.158				5.158				5.158				5.158				5.158				5.158				5.158				5.158				5.158				5.158



				Відхилення				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



																				Статистична обробка даних



				m				K				Log К				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.000				0.000				0.000				11				2				1				9.26E-02				0.00E+00				0.05				10				9				0				0.9999704906				0.000



				Перевірка адекватності рівняння -								0



				y=keax



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



				Ln				ГНЗ Па				10.699				11.043				11.106				11.536				11.618				11.983				12.085				12.193				12.558				12.558				12.558				12.585



				Ln апроксим.				ГНЗ Па				10.887				11.067				11.247				11.427				11.607				11.787				11.967				12.147				12.327				12.507				12.687				12.867



								Назва зразку				0.000				1.000				2.000				3.000				4.000				5.000				6.000				7.000				8.000				9.000				10.000				11.000



				апроксимована				ГНЗ Па				53461.2				64005.5				76629.4				91743.2				109837.9				131501.5				157437.8				188489.5				225665.7				270174.2				323461.2				387258.1



				Сер. значення				ГНЗ Па				11.877				11.877				11.877				11.877				11.877				11.877				11.877				11.877				11.877				11.877				11.877				11.877



				Відхилення				ГНЗ Па				0.171				0.024				0.131				0.116				0.011				0.216				0.126				0.048				0.260				0.052				0.121				0.246



																				Статистична обробка даних



				a				K				Ln K				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.180				53461.247				10.887				11				2				1				4.91E-01				3.05E-02				0.05				10				9				16.0928309844				0.9999704906				13.837



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту











				



				Назва параметру, що досліджується												0.1



				Рівняння регресії				Перевірка адекватності				S2зал.				ε, %



				y=kx+b				адекватне				4.74E+07				6.491



				y=ax2+bx+c				адекватне				5.05E+07				4.362



				y=kxm				0				0.00E+00				0.000



				y=keax				адекватне				2.20E-02				9.415



				Назва зразку				0				1				2				3				4				5				6				7				8				9				10				11



				ГНЗ Па				38059.1				58748.7				71085.9				87760.4				87760.4				94641.0				94641.0				102363.7				111071.8				120940.1				132184.6				145073.3



				y=kx+b



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



								ГНЗ Па				38059.1				58748.7				71085.9				87760.4				87760.4				94641.0				94641.0				102363.7				111071.8				120940.1				132184.6				145073.3



				апроксимована				ГНЗ Па				50218.0				58425.8				66633.6				74841.4				83049.2				91257.0				99464.7				107672.5				115880.3				124088.1				132295.9				140503.6



				Сер. значення				ГНЗ Па				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8



				Відхилення				ГНЗ Па				0.242				0.006				0.067				0.173				0.057				0.037				0.048				0.049				0.041				0.025				0.001				0.033



																				Статистична обробка даних



				k				b				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				8207.782				50218.043				12				2				1				9.19E+08				4.74E+07				0.05				11				10				19.3974229814				1.000				6.491



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту



				y=ax2+bx+c



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



								ГНЗ Па				38059.1				58748.7				71085.9				87760.4				87760.4				94641.0				94641.0				102363.7				111071.8				120940.1				132184.6				145073.3



								Х2				0				1				4				9				16				25				36				49				64				81				100				121



								X3				0				1				8				27				64				125				216				343				512				729				1000				1331



								X4				0				1				16				81				256				625				1296				2401				4096				6561				10000				14641



				апроксимована				ГНЗ Па				48015.8				57424.8				66593.6				75522.1				84210.4				92658.4				100866.2				108833.7				116561.0				124048.0				131294.8				138301.4



				Сер. значення				ГНЗ Па				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8				95360.8



				Відхилення				ГНЗ Па				0.207				0.023				0.067				0.162				0.042				0.021				0.062				0.059				0.047				0.025				0.007				0.049



								506				66				12								1144330.13386341				66				12								506				1144330.13386341				12								506				66				1144330.13386341



				Δ=				4356				506				66				Δa=				7467528.58660507				506				66				Δb=				4356				7467528.58660507				66				Δc=				4356				506				7467528.58660507



								39974				4356				506								61003102.6399515				4356				506								39974				61003102.6399515				506								39974				4356				61003102.6399515



																				Статистична обробка даних



				a				b				c				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				-120.124				9529.151				48015.762				12				3				2				9.19E+08				5.05E+07				0.05				11				9				18.1975426807				0.9999861625				4.362



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту



				y=kxm



				Log				Назва зразку				0.000				0.000				0.301				0.477				0.602				0.699				0.778				0.845				0.903				0.954				1.000				1.041



				Log				ГНЗ Па				4.580				4.769				4.852				4.943				4.943				4.976				4.976				5.010				5.046				5.083				5.121				5.162



				Log апроксим.				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



								Назва зразку				0.000				1.000				2.000				3.000				4.000				5.000				6.000				7.000				8.000				9.000				10.000				11.000



				апроксимована				ГНЗ Па				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0				0.0



				Сер. значення				ГНЗ Па				4.955				4.955				4.955				4.955				4.955				4.955				4.955				4.955				4.955				4.955				4.955				4.955



				Відхилення				ГНЗ Па				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000				0.000



																				Статистична обробка даних



				m				K				Log К				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.000				0.000				0.000				11				2				1				2.85E-02				0.00E+00				0.05				10				9				0				0.9999704906				0.000



				Перевірка адекватності рівняння -								0



				y=keax



								Назва зразку				0.00				1.00				2.00				3.00				4.00				5.00				6.00				7.00				8.00				9.00				10.00				11.00



				Ln				ГНЗ Па				10.547				10.981				11.172				11.382				11.382				11.458				11.458				11.536				11.618				11.703				11.792				11.885



				Ln апроксим.				ГНЗ Па				10.883				10.979				11.074				11.170				11.266				11.362				11.457				11.553				11.649				11.745				11.840				11.936



								Назва зразку				0.000				1.000				2.000				3.000				4.000				5.000				6.000				7.000				8.000				9.000				10.000				11.000



				апроксимована				ГНЗ Па				53265.2				58615.9				64504.2				70983.9				78114.6				85961.6				94596.8				104099.5				114556.8				126064.6				138728.3				152664.2



				Сер. значення				ГНЗ Па				11.410				11.410				11.410				11.410				11.410				11.410				11.410				11.410				11.410				11.410				11.410				11.410



				Відхилення				ГНЗ Па				0.285				0.002				0.102				0.236				0.123				0.101				0.000				0.017				0.030				0.041				0.047				0.050



																				Статистична обробка даних



				a				K				Ln K				n				m				k				S2				S2зал.				α				υ1				υ2				Fр				Fт				ε



				0.096				53265.196				10.883				11				2				1				1.51E-01				2.20E-02				0.05				10				9				6.8513484406				0.9999704906				9.415



				Перевірка адекватності рівняння -								рівняння адекватно описує результати експерименту











				



								Кут при вершині				Константа індентору



								30				0.456



								45				0.286



								60				0.164



								90				0.0657
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Сводная_на_диссер

		

		5%		АРАХІС

		Час зберіг.		0		1		2		3		4.06		5		6		7		8		9

		Титр. кисл.		63.8		67.3		73		77.7		84.4		90		97		106		114		124

		1 до 1		0		1		2		3		4		5		6		7		8		9

				58.6		59.9		62		63.5		66.4		69.3		73		76.5		81		87

		5%		КУКУРУДЗА

		Час зберіг.		0		1		2		3		4		5		6		7		8		9

		Титр. кисл.		47.68		48.5		49		49.7		51		52		53		56		58		61

		КОНТР.		0		1		2		3		4		5		6		7		8		9

				29.6		30.4		30.4		31.2		33		32.5		34		38		39		44
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Арахіс

		

		Бахус

		Контроль

		Час зберіг.		0		1		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21		22		23		24		25		26		27		28

		Титр. кисл.		17		22.42		24		25.34		26.53		27.17		27.9		28.45		28.81		29.09		29.36		29.5		29.82		30		29.6		29.5		31.3		30.7		30.3		30.5		31.7		31.7		31.8		31.5		31.8		31.3		31.8		31.5		31.5

		2.5%

		Час зберіг.		0		1		2		2.94		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21		22		23		24		25		26		27		28

		Титр. кисл.		24.3		30.5		37.2		39		42.8		43.1		48		48.3		49.3		51.2		50		52		51.7		53.2		53.6		54.2		53.4		53.4		53.9		54.6		54.9		55.4		55.7		55		55.9		55.9		55.5		56		55.2

		5%

		Час зберіг.		0		1		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21		22		23		24		25		26		27		28

		Титр. кисл.		26.4		32.3		43.3		47.5		50.8		52.6		55		58		59.8		61.1		62.8		64.5		64.3		65		63.8		65		65.5		65.2		65.3		66.6		65.5		66.8		66.3		66.3		65.7		66.5		66.6		66.5		66.3

		7.50%

		Час зберіг.		0		1		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21		22		23		24		25		26		27		28

		Титр. кисл.		27.8		40		45		51.2		55.7		58.8		61.2		64		66.1		68		69.5		69.9		71.9		70		71.6		71.9		72.3		73.1		73		74.1		74.6		74.4		73.6		74.9		73.6		74.8		74.4		75		74.6

		10.0%

		Час зберіг.		0		1		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21		22		23		24		25		26		27		28

		Титр. кисл.		28.6		44.4		49.9		56.3		61.2		65.5		67.8		70		71.3		73.5		74.4		74.1		76		75.8		74.8		76.3		76.8		77.1		78		77.3		77.5		78.6		78.6		78.6		78.6		78.9		77.8		78.9		78.2
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Кукуруза_0_10
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2,5

5

7,5

10

τ, діб

Титрована 
 кисл-ть, 0Т

Борошно кукурудзяне

17

18.67

24.7

27.5

29.1

22.42

25

30.09

33.3

39

24

26.7

34.66

37

43

25.34

28.89

38

42

47.6

26.53

29.8

39.59

43.7

49.6

27.17

31.3

41
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27.9

33

42.54
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54.7

28.45

33.3

44.19

49.9
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28.81
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29.09

34.4

45.64

51.6

57.9

29.36

35.2

46.51

52.4
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29.5
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47.09

53.4
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29.82

36.6

47.38
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30

37

47.87
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29.6

36.9

47.68

53.6
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36.2

48.26
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31.3

37
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54.3
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48.45
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30.5

36.9

49.1
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60.5

31.7

36.6

49.2

55.3
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31.7

37.4
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54.4
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31.8

37

49.3

54.7

60.5

31.5

38.1

48.9
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31.8

37.4
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55.3
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31.3
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49.2
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38.1

49.5

54.7

61.5

31.5

37.2

49.3

54.5

61.4

31.5

37.9

49.7

55.2
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		ДІОНІС

		Контроль

		Час зберіг.		0		1		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21		22		23		24		25		26		27		28

		Титр. кисл.		17		22.42		24		25.34		26.53		27.17		27.9		28.45		28.81		29.09		29.36		29.5		29.82		30		29.6		29.5		31.3		30.7		30.3		30.5		31.7		31.7		31.8		31.5		31.8		31.3		31.8		31.5		31.5

		2.5%

		Час зберіг.		0		1		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21		22		23		24		25		26		27		28

		Титр. кисл.		18.67		25		26.7		28.89		29.8		31.3		33		33.3		34		34.4		35.2		35		36.6		37		36.9		36.2		37		36.6		36.6		36.9		36.6		37.4		37		38.1		37.4		37.3		38.1		37.2		37.9

		5%

		Час зберіг.		0		1		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21		22		23		24		25		26		27		28

		Титр. кисл.		24.7		30.09		34.66		38		39.59		41		42.54		44.19		45		45.64		46.51		47.09		47.38		47.87		47.68		48.26		48.74		48.64		48.45		49.1		49.2		49		49.3		48.9		49.8		49.2		49.5		49.3		49.7

		7.50%

		Час зберіг.		0		1		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21		22		23		24		25		26		27		28

		Титр. кисл.		27.5		33.3		37		42		43.7		45.6		48.2		49.9		49.9		51.6		52.4		53.4		54.1		54.1		53.6		54		54.3		54.1		54		54		55.3		54.4		54.7		54.7		55.3		55.3		54.7		54.5		55.2

		10.0%

		Час зберіг.		0		1		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21		22		23		24		25		26		27		28

		Титр. кисл.		29.1		39		43		47.6		49.6		52.6		54.7		56		56		57.9		57.8		57.6		58.5		57.6		58		59.5		60		60		61		60.5		60.7		60.7		60.5		61.2		61.3		61.2		61.5		61.4		61.5
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