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Елементи проходять контроль на спеціальних стендах, де визначаються їхні характеристики і ведеться 

розбраковування на групи по параметрах. Найбільш якісні елементи використовуються для центральної 

частини ФАР, де вплив їхніх помилок на параметри ФАР сильніше, ніж при розташуванні таких модулів на 

периферії, а менш якісні установлюються на краях апертури. Наявний у програмному забезпеченні режиму 

«Настроювання» комплекс програм математичного моделювання дозволяє прогнозувати основні 

характеристики ФАР й вибрати прийнятний варіант. 

Зібрані модулі й елементи каналів системи формування променів проходять технологічний прогін з 

метою виявлення дефектів. 

У результаті проведених досліджень була визначена технологія настроювання для ряду типів ФАР, 

розроблені апаратура і відповідне програмне забезпеченні. 

Типовий план проведення настроювання та прийомкоздатних випробувань ФАР містить у собі: 

підготовчі операції; підключення ФАР до автоматизованого вимірювального комплексу; перевірку 

проходження команд керування й відповідної реакції ФАР; контроль технічного стану ФАР; настроювання 

ФАР у діапазоні частот при невідхильних положеннях променю; перевірку настроювання ФАР у діапазоні 

частот при відхилених положеннях променю; підстроювання ФАР у діапазоні частот для відхилених положень 

променя; проведення прийомоздатних випробувань по погодженій програмі. 

Установка антенного пристрою (АП) на опорно-поворотний пристрій автоматизованої вимірювальної 

системи містить у собі наступні операції: перевірку компланарності апертури АП й площини сканування, 

прив'язку координат випромінюючих елементів до координат сканера, оцінку рівня прийнятого сигналу й 

динамічного діапазону вимірів, визначення зони сканування і її зсувів. 

Після завершення процедур контролю виробляється вимір АФР і правок. Програма дозволяє 

переглянути таблицю кодових комбінацій, які подаються на пристрій керування ФВ і коди фаз у десятеричні, 

двійкові й шістнадцятирічні системи, зберігає попередні фазові виправлення для того, щоб можна було 

повернутися до попереднього стану, якщо нові виправлення не призведуть до очікуваного поліпшення 

технічних характеристик (ТХ). 

Системи контролю й настроювання багатопроменевих ФАР (БФАР) дозволяють найбільш точно 

реалізувати необхідний АФР на апертурі в заданій смузі частот. 

Характеристики БФАР багато в чому залежать від прийнятої архітектури диаграмоутворюючої схеми, 

систематичних і випадкових погрішностей, внесених елементами ґрат і виготовлених з них модулів. 

За результатами контролю технічного стану ФАР визначається статистика й розподіл помилок на 

апертурі. 

Облік конструктивних особливостей БФАР дозволяє досягти оптимальних інтегральних параметрів. 

При оптимізації характеристик БФАР з низьким рівнем бічних пелюстків у випадку відсутності 

можливості індивідуального настроювання АФР кожного променя багатопроменевої матриці, особливу 

актуальність здобуває задача оптимізації сукупних характеристик багатопроменевої ФАР за допомогою 

загальних фазових виправлень. 

Запропонована технологія дає можливість оперативної перевірки пропонованих модернізацій АФР, 

оптимізує процес настроювання по якості і часу та відкриває шляхи вдосконалювання ТХ АС на етапі 

експериментального відпрацьовування досвідчених зразків. 
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ГАЗОХРОМАТОГРАФІЧНИЙ МЕТОД ДОСЛІДЖЕННЯ АРОМАТОФОРМУЮЧИХ РЕЧОВИН СОКІВ 

ТА ЕКСТРАКТІВ З РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ 

 

Практично для всіх харчових продуктів за нормативно-технічною документацією передбачено 

контроль якості за органолептичними показниками, які оцінюються здебільшого шляхом дегустаційної оцінки 

за допомогою органів нюху і смаку. Але великої значущості органолептичні показники набувають при 

доповненні якісної інформації кількісною оцінкою, отриманою за допомогою аналітичних інструментальних 

методів – хроматографією, спектрофотометрією, мас-спектрометрією, ЯМР тощо. 

Однак вивчення ароматоформуючих речовин (АР) соків та екстрактів безпосередньо одним з 

перелічених методів не забезпечує достовірних результатів через мінорну кількість ключових АР. Тому 

розглянувши основні підходи сучасної харчової науки в галузі дослідження АР, одним з розповсюджених та 

порівняно простих методів є аналіз безпосередньо повітряно-парової фази над продуктом. 

Достовірний якісний та кількісний аналіз АР вимагає підготовки проби, тобто сконцентрування 

мінорної кількості АР шляхом або вилучення АР з проби, або вилучення розчинника. Найбільш 

розповсюдженими методами підготовки проби АР є екстракція інертним газом, СО2, рідкими розчинниками, 

твердофазна мікроекстракція, сорбція різними сорбентами. 

Проаналізувавши сучасні наукові розробки в галузі аналітичного дослідження АР як соків і екстрактів, 

так і інших харчових продуктів, перспективним є адсорбційне концентрування АР з парової фази, що дає 
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Ароматизовані водні/водно-спиртові 

пари 
Газохроматографічний аналіз 

Термодесорбція АР Упарювання під вакуумом 

Адсорбція та концентрування АР Предмет дослідження 

широкі можливості індивідуального підходу до будь-якого виду сировини, а це, в свою чергу, дозволяє 

підібрати відповідні адсорбенти та оптимізувати сорбційний процес з метою отримання максимальної 

інформації про склад АР. 

Таким чином, за принциповою схемою, наведеною на рис., нами розроблено основні принципи 

адсорбційного концентрування АР парової фази соку або екстракту та створено мікролабораторну установку. 

Реалізація вищенаведеного дозволяє достовірно визначити якісний та кількісний склад АР соків та екстрактів, 

що забезпечується, по-перше, адсорбційним сконцентруванням АР вихідного продукту, по-друге, 

термодесорбцією АР з безвтратним їх переведенням до газохроматографічної системи з наступним їх аналізом. 
 

Рисунок – Принципова схема дослідження АР соків та екстрактів 
 

Адсорбційне сконцентрування АР здійснюється з використанням градієнтно-селективного 

вловлювання АР. Колонка градієнтної селективності являє собою мікроколонку-концентратор, заповнену 

адсорбентами у порядку поступової зміни їх селективності до АР певних фізико-хімічних характеристик – 

молекулярної маси та полярності. Обрані нами адсорбенти – активоване вугілля та пористі полімерні сорбенти 

– здатні втримувати та концентрувати АР з парів води (для соків) або водно-спиртових розчинів (для 

екстрактів). Ефективність даного підходу заключається в максимальному вловлюванні АР з парової фази 

порівняно з моносорбентом. Так, наприклад, показник відсотку адсорбованих компонентів модельної суміші 

АР соків та екстрактів на мікроколонці-концентраторі з моносорбентом активованим вугіллям БАУ-А складає 

87%, а розроблених мікроколонках-концентраторах з селективністю за молекулярною масою АР – 99,5%, за 

полярністю АР – 99,42%. Десорбція АР з колонки градієнтної селективності та конструкція елементів 

мікролабораторної установки забезпечує швидкий та безвтратний їх перехід до газохроматографічної системи з 

оптимальним розділенням в аналітичній колонці. 

Таким чином, використання газохроматографічного методу дослідження з попереднім виділенням і 

сконцентруванням АР на колонці градієнтної селективності є перспективним у систематичних аналітичних 

дослідженнях ароматичних властивостей фруктових та ягідних соків, екстрактів з пряно-ароматичної, 

лікарської та нетрадиційної ароматичної сировини для ароматизації харчових продуктів, а також і різних 

смакоароматичних композицій рослинного походження. Отримана інформація щодо складу АР рослинної 

сировини та можливостей їх вловлювання дозволяє розширити інформаційну базу та вирішити питання 

збереження вихідного натурального аромату під час перероблення сировини шляхом розробки нових способів 

уловлювання та концентрування АР на різних стадіях технологічного процесу. 
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ТЕРМОДИНАМИЧЕСКОЕ МОДЕЛИРОВАНИЕ ПРОЦЕССОВ ИСПАРЕНИЯ ЖИДКОСТЕЙ 

В ГАЗОВЫЕ СРЕДЫ 

 

Ряд актуальных инженерных задач требует знания динамики протекания процесса испарения 

жидкостей в газовые среды различного состава, как непосредственно капель, так и с поверхности смоченных 

жидкостями капилярно-пористых тел. Разработанные математические модели, использующие понятие 

коэффициента массоотдачи, чаще не могут быть использованы из-за отсутствия соответствующих численных 

характеристик, тем более при испарении в произвольные газовые среды. С другой стороны, протекание многих 

из таких процессов обуславливается в большей мере наличием или подводом необходимого для фазового 

перехода жидкость – пар или твердое тело-пар количества теплоты, в меньшей мере диффузизионными 

причинами. В этом плане при моделировании таких процессов испарения можно высказать гипотезу об 

изоэнтальпийном характере протекания процесса, в том смысле, что испаряющее тело отдает в газовую среду 

некоторую масу газа, а газовая середа отдает телу соответствующее количество теплоты. Важно выразить эти 

количества через соответствующие изменения энтальпий, учесть, что газовая среда в таких процесах выступает 

как газовая смесь переменного состава, выразить характеристики процесса на языке термодинамических 

величин. 

Апробация такого подхода к моделированию процессов испарения проведена, прежде всего, на данных 

о формировании разности температур сухого и мокрого термометров – ГОСТ 8.524-85 (испарение воды во 


