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Abstrakt 

Cieľom dizertačnej práce bolo urobiť literárny prehľad, namerať hodnoty konduktivity 

pre vzorky medu, kapacity, odporu, impedancie a stratového činiteľa, určiť permitivitu a 

relatívnej permitivitu pre vzorky pergy, fazule Mungo, kváskového chleba s novými 

odrodami čierneho ovsa Hucul a Norik, vzorky medových cukríkov a čokolády v závislosti 

od frekvencie, určiť rozdiely v priebehoch frekvenčných závislostí, navrhnúť využitie 

elektrických vlastností, posúdiť koreláciu medzi jednotlivými vzorkami a ich elektrickými 

vlastnosťami. 

Zisťovali sme závislosť elektrickej vodivosti vzoriek medu od teploty. Merania sme 

uskutočnili prístrojom Konduktometer Agilent 3200 C. Elektrické vlastnosti (odpor, 

impedanciu, kapacitu a stratový činiteľ) ostatných vzoriek sme merali prístrojom Good 

Will 821, vo frekvenčnom rozsahu od 0,1 kHz po 200 kHz. Vzorky pergy, ktoré sme 

mali k dispozícii, boli polyflorálne a pohánkové. Ďalšími vzorkami boli tradičné kváskové 

chleby vyrobené s prídavkom nových slovenských odrôd čiernych ovsov odrody Norik 

a Hucul s 3 %, 6 %, 9 % podielom. Vzorku fazule Mungo sme zakúpili v potravinách. 

Elektrické merania vzorky fazule Mungo sme uskutočnili pri rôznych relatívnych 

vlhkostiach. Vzorky medových cukríkov boli vyrobené firmou podľa zaužívanej receptúry, 

išlo o recept s trstinovým cukrom. Firma požiadala SPU v Nitre o vyriešenie ich vysokej 

lepivosti. Následne boli tieto cukríky obalené v práškovom cukre, v kukuričnom, ryžovom 

a zemiakovom škrobe. Pre Vzorky čokolády s prídavkom sušených listov mäty 

piepornej, s prídavkom kandizovaných mladých výhonkov smreka obyčajného, 

s prídavkom kandizovanej dužiny tekvice muškátovej, s prídavkom sušených listov 

kapucínky väčšej, s prídavkom kandizovaných plodov josty kríkovej a sušených 

lupeňov ruže šípovej sme tiež namerali elektrické vlastnosti. Jedna vzorka čokolády 

bola kontrolná. Z nameraných a vypočítaných hodnôt sme zostrojili grafické závislosti 

elektrických veličín od frekvencie a od teploty. Popísali sme vzťahy medzi elektrickými 

vlastnosťami a niektorými kvalitatívnymi charakteristikami meraných vzoriek. 

V závere sú zhodnotené namerané výsledky elektrických vlastností vzoriek a je uvedený 

návrh ich využitia. Na základe teplotných závislostí konduktivity je možné rozlíšiť merané 

druhy medu, čím sa potvrdila hypotéza 4. Našimi meraniami sme potvrdili, že teplota 

ovplyvňuje mnohé procesy prebiehajúce v potravinách a veľa vlastností potravinárskych 

materiálov. Teplotná závislosť sa dá modelovať exponenciálnou funkciou pre konduktivitu 

vzoriek medu platí Arrheniova rovnica a tým sme dokázali hypotézu 1. 



Pre všetky vzorky čokolády okrem vzorky s kapucínkou existuje vysoká tesnosť medzi 

mocninnou regresnou rovnicou a nameranými hodnotami. Pre vzorku s kapucínkou platí 

veľmi dobrá tesnosť. Hodnoty kapacity je možné využiť na rozlíšenie prídavku v čokoláde 

vo frekvenčnom intervale (50 – 200) kHz, okrem vzoriek s prídavkom mäty a smreku. S 

výnimkou týchto dvoch vzoriek, kde je to trochu problematické, sa potvrdila platnosť 

hypotézy 2. 

Vzorka kváskového chleba odrody Norik s podielom 3 % dosahuje najnižšie hodnoty 

odporu, vzorka odrody Norik s podielom 6 % dosahuje vyššie hodnoty ako kontrolná 

vzorka a pri nízkych frekvenciách majú závislosti prudko klesajúci charakter. Aj na 

základe uvedených priebehov možno konštatovať, že hodnoty odporu v intervale od 20 

kHz do 200 kHz by mohli byť využité na odlíšenie chlebov s rôznym obsahom múky 

z čiernych ovsov. Potvrdili sme hypotézu číslo 3. 

Závislosti kapacity pre polyflorálnu a pohánkovú pergu od frekvencie majú výrazne 

odlišný charakter, čo sa dá využiť na rozlíšenie týchto dvoch typov, čím sa potvrdila 

hypotéza č. 4.  

Na základe závislosti kapacity od frekvencie pre medové cukríky môžeme skonštatovať, že 

najvyššie hodnoty dosahujú cukríky, ktoré sú obalené práškovým cukrom a najnižšie 

hodnoty dosahujú cukríky obalené zemiakovým škrobom. Frekvenčné závislosti kapacity 

je možné využiť na zistenie druhu obalu na cukríkoch vo frekvenčnom intervale od 30 kHz 

do 200 kHz. Je zrejmé, že hodnoty kapacity pre cukríky obalené práškovým cukrom sú 

výrazne odlišné od ostatných. Opäť sa potvrdila hypotéza 2. 

Hodnoty impedancie by bolo možné využiť na zisťovanie vlhkosti fazule Mungo. 

Vzhľadom na rovnomerné vzájomné posunutie kriviek pre jednotlivé vlhkosti takmer 

v celom meranom frekvenčnom intervale by sme mohli odporučiť na určovanie vlhkosti 

frekvencie v pásme (30 – 200) kHz. Potvrdili sme platnosť 5. hypotézy.  

Závislosti stratového činiteľa od relatívnej vlhkosti majú charakter diagramu Cole-Cole, čo 

dokazuje, že v materiáloch (podobný priebeh sme dostali aj pre krajce chleba a čokolády) 

prebiehajú relaxačné procesy, čím bola potvrdená platnosť hypotézy 6.    

 

Kľúčové slová: elektrické vlastnosti, potravinárske materiály, med, perga, chlieb, fazuľa, 

medové cukríky, čokoláda, korelácie, Model Double Cole 
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