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Abstrakt

Cielom dizertacnej prace bolo urobit’ literarny prehlad, namerat’” hodnoty konduktivity
pre vzorky medu, kapacity, odporu, impedancie a stratového Cinitel’a, urcit’ permitivitu a
relativnej permitivitu pre vzorky pergy, fazule Mungo, kvaskového chleba s novymi
odrodami ¢ierneho ovsa Hucul a Norik, vzorky medovych cukrikov a ¢okolady v zavislosti
od frekvencie, urcit rozdiely v priebehoch frekvenénych zavislosti, navrhnut' vyuzitie
elektrickych vlastnosti, posudit’ korelaciu medzi jednotlivymi vzorkami a ich elektrickymi
vlastnost’ami.

Zistovali sme zavislost’ elektrickej vodivosti vzorieck medu od teploty. Merania sme
uskutoCnili pristrojom Konduktometer Agilent 3200 C. Elektrické vlastnosti (odpor,
impedanciu, kapacitu a stratovy ¢initel’) ostatnych vzoriek sme merali pristrojom Good
Will 821, vo frekvenénom rozsahu od 0,1 kHz po 200 kHz. Vzorky pergy, ktoré sme
mali k dispozicii, boli polyfloralne a pohankové. Dal§imi vzorkami boli tradi¢né kvaskové
chleby vyrobené s pridavkom novych slovenskych odréd Ciernych ovsov odrody Norik
aHucul s 3 %, 6 %, 9 % podielom. Vzorku fazule Mungo sme zakupili v potravinach.
Elektrické merania vzorky fazule Mungo sme uskutocnili pri roéznych relativnych
vihkostiach. VVzorky medovych cukrikov boli vyrobené firmou podl'a zauzivanej receptury,
i8lo o recept s trstinovym cukrom. Firma poziadala SPU v Nitre 0 vyrieSenie ich vysokej
lepivosti. Nasledne boli tieto cukriky obalené v praskovom cukre, vV kukuri¢cnom, ryZovom
a zemiakovom Skrobe. Pre vzorky cokolddy s pridavkom suSenych listov mity
piepornej, s pridavkom kandizovanych mladych vyhonkov smreka obycajného,
s pridavkom kandizovanej duziny tekvice muskatovej, s pridavkom suSenych listov
kapucinky védcSej, s pridavkom kandizovanych plodov josty krikovej a suSenych
lupenov ruze Sipovej sme tiez namerali elektrické vlastnosti. Jedna vzorka ¢okolady
bola kontrolna. Z nameranych a vypocitanych hodndt sme zostrojili grafické zavislosti
elektrickych veli¢in od frekvencie a od teploty. Popisali sme vztahy medzi elektrickymi
vlastnost’ami a niektorymi kvalitativnymi charakteristikami meranych vzoriek.

V zévere su zhodnotené namerané vysledky elektrickych vlastnosti vzoriek a je uvedeny
navrh ich vyuzitia. Na zaklade teplotnych zavislosti konduktivity je moZné rozliSit’ merané
druhy medu, ¢im sa potvrdila hypotéza 4. NaSimi meraniami sme potvrdili, Ze teplota
ovplyvituje mnohé procesy prebiehajuce v potravindch a vela vlastnosti potravinarskych
materialov. Teplotna zavislost’ sa da modelovat’ exponencialnou funkciou pre konduktivitu

vzoriek medu plati Arrheniova rovnica a tym sme dokézali hypotézu 1.



Pre vsetky vzorky cokolady okrem vzorky s kapucinkou existuje vysoka tesnost’ medzi
mocninnou regresnou rovnicou a nameranymi hodnotami. Pre vzorku s kapucinkou plati
vel'mi dobra tesnost’. Hodnoty kapacity je mozné vyuzit’ na rozliSenie pridavku v ¢okolade
vo frekvenénom intervale (50 — 200) kHz, okrem vzoriek s pridavkom méty a smreku. S
vynimkou tychto dvoch vzoriek, kde je to trochu problematické, sa potvrdila platnost’
hypotézy 2.

odporu, vzorka odrody Norik s podielom 6 % dosahuje vysSie hodnoty ako kontrolna
vzorka apri nizkych frekvencidach maju zavislosti prudko klesajuci charakter. Aj na
zaklade uvedenych priebehov mozno konstatovat’, ze hodnoty odporu v intervale od 20
kHz do 200 kHz by mohli byt vyuZzité na odliSenie chlebov s roznym obsahom muky
z ¢iernych ovsov. Potvrdili sme hypotézu ¢islo 3.

Zavislosti kapacity pre polyfloralnu a pohankovi pergu od frekvencie maju vyrazne
odlisny charakter, ¢o sa da vyuzit' na rozliSenie tychto dvoch typov, ¢im sa potvrdila
hypotéza ¢. 4.

Na zaklade zavislosti kapacity od frekvencie pre medové cukriky mdzeme skonstatovat’, ze
najvyssie hodnoty dosahuju cukriky, ktoré su obalené praskovym cukrom a najnizSie
hodnoty dosahuju cukriky obalené zemiakovym Skrobom. Frekvencné zévislosti kapacity
je mozné vyuzit na zistenie druhu obalu na cukrikoch vo frekvencnom intervale od 30 kHz
do 200 kHz. Je zrejmé, ze hodnoty kapacity pre cukriky obalené praskovym cukrom st
vyrazne odlisné od ostatnych. Opét sa potvrdila hypotéza 2.

Hodnoty impedancie by bolo mozné vyuzit na zistovanie vlhkosti fazule Mungo.
Vzhladom na rovnomerné vzdjomné posunutie kriviek pre jednotlivé vlhkosti takmer
V celom meranom frekvencnom intervale by sme mohli odporucit’ na urovanie vlhkosti
frekvencie v pasme (30 — 200) kHz. Potvrdili sme platnost’ 5. hypotézy.

Zavislosti stratového Cinitel'a od relativnej vlhkosti maju charakter diagramu Cole-Cole, ¢o
dokazuje, ze v materidloch (podobny priebeh sme dostali aj pre krajce chleba a ¢okolady)

prebiehaju relaxac¢né procesy, ¢im bola potvrdena platnost’ hypotézy 6.
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