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Вибір способу обрушення залежить від вологості насіння, 

розмірів сортових відмінностей. Для ефективного обрушення  

культури необхідно застосовувати певну дію на насіння, яка викличе в 

оболонці деформації, при яких вона відокремиться від ядра, за умови 

збереження його цілісності. 

Існуюче технологічне обладнання для обрушення олійної 

сировини за принципом дії можна розділити на чотири групи: 

1. Руйнування оболонки в результаті тертя об шорстку 

поверхню. Спосіб заснований на тому, що насіння проходячи з певною 

швидкістю по шорсткій поверхні, стикаються з нею; при цьому 

виникає тертя між шорсткою поверхнею і поверхнею оболонок, 

створюються сили гальмування, які прагнуть затримати рух сім’я. В 
результаті оболонка розривається і ядро звільняється від неї. 

2. Руйнування оболонки внаслідок удару сім’я об тверду 

поверхню. Спосіб заснований на тому, що насіння з деякою швидкістю 

ударяється об тверді поверхні, що рухаються. Від удару оболонка 

руйнується, а ядро звільняється від оболонки. Так, руйнування 

плодової оболонки насіння соняшнику починається з швидкості 

насіння 10 м/с, і при швидкостях, близьких до 65 м/с, оболонка 

руйнується. Проте разом з оболонкою при таких швидкостях 

руйнується до 25% ядра. 

3. Руйнування оболонки в результаті розрізання сім’я ріжучими 

органами. Принцип заснований на тому, що насіння прямує в зазор 
між рухомим і нерухомим ножами. Вістрями ножів оболонка розрізає, 

і ядро звільняється. 

4. Руйнування оболонки роздавлюванням між поверхнями валів, 

що обертаються. Принцип заснований на тому, що насіння, 

направлене між валяннями, що обертаються, стискається, оболонка 

розтріскується, відбувається її руйнування і звільнення ядра з 

оболонки. 

До машин, призначених для обрушення, пред’являється вимога: 

руйнування оболонок без пошкодження ядра. 

При обрушенні насіння робота затрачується на руйнування 

оболонки і на вивільнення ядра із зруйнованої оболонки.  


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю....
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	На цей час лише частина споживачів готова до сталого споживання, тобто споживання, яке б не завдавало шкоди ані самому споживачеві, ані екологічній системі, де він мешкає. Нажаль, це відбувається не лише через неготовність пересічного громадянина до с...
	Сушені овочі – це продукти, які піддають термічній обробці, видаливши зайву вологу, щоб забезпечити їх зберігання. У свіжих овочах міститься близько 80–90% води. З цієї причини вони є швидкопсувними продуктами, які дуже швидко в’януть і гниють. Якщо з...
	Устриці – витончений, вишуканий і вельми дорогий делікатес, який цінується не тільки за свій смак, але і за свої небувалі корисні властивості. Що примітно, устриць їдять свіжими, прямо з раковин, злегка збризкуючи лимонним соком. Варто зазначити, що о...
	З метою подовження строку споживання устриць у сирому вигляді, кафедрою хімії, мікробіології та гігієни харчування ХДУХТ проводиться дослідження антимікробної активності препарату «Магнетофуд» на устрицях Fine de Claire. На сьогоднішній день було досл...
	В результаті проведених досліджень отримали результат: на всіх чашках з посівами контрольних та опитних груп була виявлена ідентична кількість КУО. У випадку антимікробної дії препарату «Магнетофуд» повинно було спостерігатися зниження мікробної актив...
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	Кутер ковбасний – це спеціалізована машина, призначена для подрібнення харчових продуктів. Пристрій користується великою популярністю в промисловому виробництві продуктів харчування, а найчастіше промислові кутери використовуються для переробки м’яса ...
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	З точки зору розподілу по регіонах найбільшим ринком холодильного обладнання залишається Північна Америка з об’ємом 13,4 мільярда доларів США. Слідом з 10,6 мільярда доларів йде Азія. Обсяг європейського ринку склав в 2017 році 9,7 мільярда. На частку...
	Підвищена увага до питань продовольчої безпеки, а також процеси модернізації, диверсифікації та глобалізації харчової поведінки сприяють інтенсивному росту ринку холодильного обладнання і збільшення інвестицій в такі елементи «холодильних ланцюжків», ...
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