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що відповідає початку третьої ділянки на кривій деформування. Сплави титану з товщиною 
кремнійорганічних  покриттів 0,10–0,12 мм мають швидкість повзучості меншу. 

Застосування покриттів збільшує час до руйнування сплавів титану. Так, при режимах 
випробувань, що розглядаються, тривала міцність титанового сплаву без покриття складає 25 
хв., а з силоксановим покриттям товщиною 0,5-0,6 мм – 425 хв., тобто довговічність 
підвищується в 17 разів. 

Форма кривих деформування всіх зразків із нержавіючої сталі (умови випробування: t = 
900 °С, середовище – повітря, напруга – 65 МПа) однакова і має всі стадії повзучості (рис. 2б). 
швидкість повзучості у матеріалів з товщим покриттям менша. Величина пластичної 
дефектності стальних зразків складає 36 ± 5 %.    

Кремнійорганічні покриття на сталі збільшують час до руйнування: її тривала міцність 
без покриття складає 7 хв., а з покриттям товщиною 0,10–0,12 і 0,5–0,6 мм відповідно 30 та 41 
хв., що рівнозначно підвищенню довговічності в 4,5 та 6 разів. 

Таким чином, представлені результати дають всі підстави стверджувати відносно 
перспективності застосування кремнійорганічних покриттів для захисту матеріалів різного 
походження, хімічного складу та ступеню деформативності. В залежності від виду таких 
покриттів можливе вирішення широкого спектру завдань: підвищення гідрофобності поверхні, 
зміцнення матеріалів та підвищення стійкості до дії кліматичних факторів, зменшення 
внутрішніх напруг, покращення механічних властивостей металів при високих температурах 
тощо, і являються перспективними для широкого практичного застосування. 
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Образ жизни современного человека, за последние годы, значительно изменился, 
существенно изменилось и его питание, в связи с переменами социального и техногенного 
характера. Стали употребляться в пищу продукты, с низким содержанием витаминов и 
минеральных веществ. Из-за этого широко распространились заболевания, связанные с 
недостаточностью питания и повсеместным дефицитом витаминов и минеральных веществ. 

Одним из направлений в решении проблемы обеспечения населения витаминами и 
минеральными веществами, является введение в традиционные продукты питания 
функциональных ингредиентов, то есть разработка новых продуктов функционального 
назначения с сбалансированным составом по содержанию эссенциальных веществ[1,с.17].  

Использование новых функциональных ингредиентов для направленной коррекции 
химического состава пищевых продуктов требует научное и практическое обоснование 
возможности их использования. На основании вышеизложенного, исследование витаминного и 
минерального комплекса обезжиренной льняной муки, как нового функционального 
ингредиента представляется актуальным и социально значимым. 

После отжима масла на шнековых прессах, методом холодного прессования семян льна, 
остается вторичный продукт - льняной жмых. Переработку льняного жмыха проводят 
традиционным изменьчением на лабораторной мельнице ЭМ-3АУХЛ 42. Крупность частиц 
контролировали через проволочное сито №067. Остаток на сите повторно измельчали. С целью 
снижения содержания масла при получении обезжиренной льняной муки проводили 
дополнительное удаление масла из льняного жмыха методом экстракции. В качестве 
экстрагентов использовали гексан [2, с.44]. 

Основное значение минеральных веществ состоит в том, что они участвуют в 
построении клеток и тканей организма, а также в работе ферментных систем. Все минеральные 
вещества делятся на макро- и микроэлементы. Исследование макро- и микроэлементного 
состава обезжиренной льняной муки использовали проводили с помощью эмиссионной и 
атомно-адсорбционной спектрометрии[3, с.26]. 

В таблице 1 представлен состав минерального комплекса обезжиренной льняной муки. 
 
Таблица 1. Минеральный состав обезжиренной льняной муки 
 

Элемент Значение 

Зола, %  6,0 

Макроэлементы, мг/100г 

Калий  1761 

Кальций 474 

Магний 716 

Натрий 35 

Фосфор 1587 

Микроэлементы, мг/100г 

Цинк 11,6 

Медь 0,00117 

Марганец 2,13 

Железо 12,5 

 
Анализ данных, приведенных в таблице 1, показал, что макро- и микроэлементный 

состав обезжиренной льняной муки довольно разнообразный. В минеральном комплексе 
обезжиренной льняной муки преобладающими элементами являются калий, фосфор и магний. 
Высокое содержание этих элементов, а также железа, цинка и марганца благоприятно 
сказываются на биологической ценности данного вида сырья. Особенностью минерального 
состава  обезжиренной льняной муки является низкое содержание меди, высокое содержание 
калия и фосфора и преобладание натрия над калием, что необходимо учитывать при 
составлении рецептур продуктов с её участием[4, с.46]. 

Витамины - это жизненно необходимые низкомолекулярные органические 
биологически активные соединения, поступающие в организм с пищей и выполняющие 
разнообразные функции. Они не синтезируются в организме, поэтому должны поступать в 
организм вместе с пищей.  
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Особое значение витаминов в питании объясняется, прежде всего, тем, что многие из 
них в соединении с белками образуют ферменты. Витамины, как правило, являются 
коферментами, то есть активными группами ферментных систем. Иногда витамины служат 
сырьем для синтеза коферментов, претерпевая в клетках химические превращения. Отсутствие 
или недостаточное содержание в организме витаминов может приостановить или задержать 
образование важнейших для организма ферментов и, следовательно, вызвать нарушение 
нормального хода обмена веществ. Большинство витаминов нетоксично даже в больших дозах. 
Избыток витаминов выделяется почками. Витамины нужны всем без исключения живым 
организмам.  

Содержание витаминов в пищевом сырье является одним из важнейших критериев его 
биологической ценности. Для количественного определения водо- и жирорастворимых 
витаминов использовали метод высокоэффективной жидкостной хроматографии. Витамины, 
идентифицированные в обезжиренной льняной муке, их состав и количество представлены в 
таблице 2. 

 
Таблица 2. Витаминный состав обезжиренной льняной муки 
 

Наименование витамина Содержание, мг на 100 г 

водорастворимые 

Тиамин (B1) 2,09 

Рибофлавин (B2) 0,396 

Пантотеновая кислота (B5) 0,445 

Пиридоксин (B6) 0,764 

Фолаты (B9) 0,0957 

Аскорбиновая кислота (С) 2,4 

Никотиновая кислота (РР) 3,34 

Холин (B4) 86,6 

жирорастворимые 

Токоферол (Е) 0,31 

Филлохинон (К) 0,00473 

Витамин (D) 0,0001 

Бета-каротин (А) 0,0001 

 
Витаминная ценность обезжиренной льняной муки обусловлена в основном 

водорастворимыми витаминами, а именно холином, никотиновой кислотой и тиамином.  
Таким образом, жизненно важные элементы имеются в обезжиренной льняной муке в 

допустимых для организма человека количествах, что свидетельствует о целесообразности её 
использования, как функционального пищевого ингредиента[5, с.37]. 
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