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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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ром 40…70 мкм. Рідше зустрічаються округлі та овальні волокна. По периферії пучка пер-
шого порядку в більшості розташовуються великі м’язові волокна чотири—, п’ятикутної фо-
рми. Міофібріли в них розташовуються не досить щільно, іноді створюючи поля Конгейма. 
У деяких пучках на периферії розташовуються одне-два великих округлих м’язових волокна. 

Міофібріли в них розташовуються рівномірно і досить щільно. Діаметри м’язових во-
локон найдовшого м'яза спини свиней мають певну різницю, причому більш істотна різниця 
між середніми діаметрами м’язових волокон. 

Основа перимізія представлена бідною клітинними елементами рихлою волокнистою 
сполучною тканиною, в якій рівномірно тоненькими прожилками розподілена жирова ткани-
на — отримуємо мармурову свинини. Перимізій розділяє пучки м'язових волокон, які на по-
перечному зрізі мали неправильну форму (що, можливо, пов'язано з процесами фіксації і де-
гідратації). У кожному пучку налічувалося, в середньому, 40…70 м'язових волокон. 

Висновки. Проведені гістологічні дослідження найдовших м'язів спини свиней конт-
рольної та дослідних груп свідчать про те, що відмінності зводяться до різного співвідно-
шення між сполучнотканинним компонентом м'яса, жировою тканиною і м'язовими волок-
нами. 

У свиней дослідних груп діаметр м'язових волокон менший і становить: дослідна гру-
па І — 45,25 мкм, дослідна група ІІ — 43,3 мкм, а в контрольній групі — 49,05 мкм. 

Вміст жирової тканини між м'язовими волокнами в зразках дослідних груп збільшився 
на 0,8 та 0,9 %, у порівнянні з контрольною групою, з'явилась мармуровість свинини. 

За рахунок меншого діаметра м'язових волокон, меншого вмісту сполучної тканини та 
рівномірно розподіленої жирової тканини між м'язовою — м'ясо більш ніжне, соковите та 
придатне для виготовлення цільном'язових виробів зі свинини без додаткової технологічної 
обробки для розм'якшення сполучної тканини, що дозволяє знизити собівартість продукції. 
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ЛУЩИЛЬНИК З КОМБІНОВАНИМИ ВАЛЬЦЯМИ 
 

Алексашин О. В., канд. техн. наук, доцент 
Одеська національна академія харчових технологій 

 

Технічне забезпечення зернових виробництв визначається рівнем використаного тех-
нологічного устаткування та технології виготовлення круп’яних продуктів. Його подальше 
удосконалення можливе за рахунок оптимізації геометричних та кінематичних параметрів 
робочих органів лущильних машин. 

Об’єктом досліджень обрано лущильник з об гумованими вальцями, який призначе-
ний для лущення рису та гречаної крупи. Ставиться завдання забезпечити можливість уні-
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версального застосування двохвалкового лущильника для обробки зерна з міцними та слаб-
кими зв’язками оболонок та ядра в схемах технологічного процесу виготовлення круп’яних 
виробів. 

Для цієї мети прийнято рішення розробки конструкції та технології виготовлення аб-
разивних валків, застосування обгумованих, а також комбінації валків, тобто одного обгумо-
ваного та другого абразивного. Процеси лущення різних зернових культур вимагають різних 
кінематичних параметрів лущильника. Для вирішення цієї проблеми розроблено можливість 
регулювання швидкості швидкого і повільного валків та передаточного відношення між ни-
ми, застосуванням нової конструкції приводу робочих органів. 

Двохвалковий лущильник призначений для лущення рису та застосовується у складі 
нової технологічної лінії виготовлення гречаної крупи. 

Виготовлення гречаної крупи включає очищення і лущення несортованого за розмі-
рами на фракції зерна. Лущене зерно від нелущеного відокремлюється на сортувальних сто-
лах після попереднього видалення оболонок, мучки і подрібнення. Щоб покращити якість і 
сортність крупи, а також збільшити її вихід, несортоване за розмірами зерно послідовно чо-
тирьохразово лущиться на двохвалкових лущильниках. На наступні машини після лущення 
подають верхні сходи, отримані після сортування зерна, а крупу вилучають послідовно в кі-
лька етапів, сортуючи збагачену суміш на круповідбірних машинах. При цьому верхній сход, 
отриманий після сортування, направляють на контроль, а нижній сход останнього етапу кру-
повідбору — в першу зону сортування. 

Такий технологічний процес виготовлення гречаної крупи дозволяє значно зменшити 
внутрішньозаводський оборот продукту, підвищити продуктивність і ефективність техноло-
гічного процесу виготовлення крупи. 

Принцип дії двохвалкового лущильника полягає у впливі на зерно, що проходить між 
двома валками, короткочасних зусиль стиску і зсуву, що викликають відділення оболонки 
від ядра. Зерно з бункера подається в приймальний патрубок, заповнює живильний бункер і 
натискає на заслінку датчика наявності продукту. Лущене зерно потрапляє на скат станини і 
далі в випускний отвір лущильника. Деяка кількість продукту лущення утримується в кишені 
на схилі, утворюючи захисний шар, що оберігає зерно від дроблення при ударі об метал. 

Двохвалковий лущильник складається зі станини до якої кріпиться живильник та при-
воду. У станині знаходяться робочі органи — швидкохідний і тихохідний валки, електродви-
гун, який приводить в рух валки через клинопасову передачу, механізм відвалу, до якого 
входять блоки, троси та привальні вантажі. Живильник являє собою бункер з прийомним і 
аспіраційним патрубками; в бункері розташовані заслінки датчика наявності продукту і дат-
чика регулятора продуктивності. 

Конструкцією нового приводу передбачено заміну індивідуальних двигунів на один та 
застосування клинопасового варіатора. 

Для регулювання швидкості швидкого і повільного валків та передаточного відно-
шення між ними передбачено застосування варіаторного шківа на електродвигуні та змінно-
го шківа швидкого валка. Для регулювання заданого діаметра шківа виготовлено підмоторну 
плиту на шарнірі, таким чином щоб підніманням чи опусканням двигуна змінювати робочий 
діаметр варіаторного шківа. Підмоторна плита має відповідні положення і фіксується гвин-
товим механізмом. Для натягу клинового пасу передбачено натяжний ролик, який фіксується 
пружинним механізмом. 

Для отримання залежності продуктивності та потужності від кінематичних і геомет-
ричних параметрів робочих органів, які можуть бути використані як вхідні дані для розробки 
параметричного ряду продуктивності лущильних машин для проектних робіт при удоскона-
ленні існуючого обладнання та розробки нових конструкцій двохвалкових лущильних машин 
універсального призначення проведено дослідження впливу параметрів робочих органів на 
продуктивність та потужність двохвалкового лущильника. Для цього здійснено аналіз та ви-
рішено проблему вибору оптимального плану проведення експериментів, шляхом варіації 
вхідних факторів та вихідних параметрів на основі планування експериментів по схемі греко-
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латинського квадрата. Реалізація такого плану дозволить одержати максимальну по обсягам 
та достовірну по змісту інформацію при мінімальній кількості дослідів. 

З метою обґрунтування параметрів робочих органів двохвалкового лущильника про-
ведено дослідження геометрії та кінематичних параметрів в двох напрямках: 

— вплив довжини та діаметра робочих валків і їх швидкостей на продуктивність лу-
щення зерна гречки; 

— вплив питомого навантаження на потужність використаного електродвигуна. 
Аналіз отриманих даних свідчить про пряму залежність продуктивності від довжини 

та швидкості швидкого валка. Тобто зростання вказаних параметрів обумовлює пропорційне 
підвищення продуктивності лущильника. Таким чином наведена закономірність свідчить про 
можливість вибору довжини та швидкості швидкого валка, які відповідатимуть вирішенням 
поставленого завдання продуктивності універсального двохвалкового лущильника. 

Залежності продуктивності від діаметру валка та швидкості повільного валка являють 
собою екстремальні криві з мінімумами в точках, що входять до змінних параметрів 0,2 м та 
2,5 м/с. Використовуючи ці значення є можливість забезпечити мінімальну продуктивність 
лущильника. 

Залежності питомого навантаження від довжини та швидкості швидкого валка свід-
чать про пропорційне підвищення потужності необхідного електродвигуна. 

Залежності питомого навантаження від діаметру валка та швидкості повільного валка 
являють собою екстремальні криві з мінімумами в точках що входять до змінних параметрів 
0,1 м/с та 3 м/с. Використовуючи ці значення є можливість забезпечити мінімальну потуж-
ність електродвигуна. 

Розробка модернізованого двохвалкового лущильника для лущення зерна рису та гре-
чки У1-БШВ зроблена на цілком достатньому рівні науково-технічної ефективності. 

Модернізація двохвалкового лущильника із збільшенням його технічної норми проду-
ктивності до 6,0 т/год дозволить: 

— зменшити річне споживання електроенергії; 
— знизити сукупні експлуатаційні витрати; 
— здійснити заміну устаткування винятково за рахунок амортизаційного фонду; 
— окупити капітальні вкладення в економічно ефективний термін. 

 
 

ЧЕРНИКА КАВКАЗСКАЯ — ПЕРСПЕКТИВНЫЙ ИНГРЕДИЕНТ 
ДЛЯ СБИВНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ 

НАПРАВЛЕННОСТИ 
 

Хецуриани Г. С., канд. техн. наук, ассоц. профессор, 
Силагадзе М. А., д-р техн. наук., профессор, Пхакадзе Г. Н. 

Государственный университет Акакия Церетели, г. Кутаиси, Грузия 
 

Ухудшение экологии, геополитические катаклизмы мирового масштаба, дефицит 
макро-, микроэлементов и витаминов в продуктах питания способствовали развитию али-
ментарных заболеваний, поэтому мировая пищевая индустрия стремится создавать новые 
функциональные продукты третьего тысячелетия, обладающие антиканцерогенными, анти-
оксидантными, противовоспалительными, холестеринорегулирующими и другими полезны-
ми свойствами. Такие продукты содержат вещества, которые непосредственно не участвуют 
в процессах метаболизма, но активно участвуют в важных биохимических реакциях, обеспе-
чивающих жизненные функции организма [1]. 

На сегодняшний день среди продуктов питания населения Грузии доминируют хлебо-
булочные и кондитерские изделия, среди которых, опираясь на данные опроса потребителей, 
первостепенная роль отводится мучным изделиям, за ними следуют фруктово-желейные 
кондитерские изделия, при этом особой популярностью пользуются пастила и зефир. Изоби-
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