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XapKiBCHKUI JIep)KaBHUIM YHIBEPCUTET Xap4uyBaHHS Ta TOPTIBJI

CydacHi BAMOTH JI0 BUCOKOT SIKOCTI MOBITPS BHCYBAIOThCS B Pi3HUX
00yacTAX BUPOOHHUITBA: IIe 1 hapMaleBTUIHA TTPOMHUCIIOBICTh, MOJIrpadis,
MEIWIIMHA, €JIeKTPOHiKa, XiMidHa a00  xapyoBa MPOMHUCIIOBICTb.
CrnipaJbHUA TOBITPSHUA KOMIIPECOP BIANOBIJAE BHCOKAM BHMOTaM, SIKi
Npe’IBISIO ThCS B IEPEPaXOBAHU X 00JIACTAX 3aC TOCY BAHHSI.

Kommpeciiiauii 070K cKiIamaeTbes 3 OBOX cmipaned. OnHa 3 HUX
CTaTHYHA, & JPYra PYyXaeTbcsi 3 EKCHEHTPUCHUTETOM Moo mepiuoi Kouwu
MOBITPST BHSBIAETECA B BIACIKY, BIiH BIAIUIAETECA BiJ 30BHINIHBEOTO
cepelioBHINA. YcepeauHi BiJACIKy BiH CTUCKaeThcs. Jlami BHSBISETHCS
mocepex KaMepH i BHIITOBXYETHCS B IMOBITPSHY JiHif0. TakuM YHHOM
MOBITPSI CTUCKAETHCS BiJ Kparo 10 IeHtpy cmipami. Lle BigOyBaeThes
BHACIIOK Oe3mepepBHOTO 00epTaHHA pyxoMuil cmipaini. TepTs mpucyTHii
TUIBKH B TOPIEBHX YIIiJBHEHHAX CITipajeil, HeOOXiTHUX U YINiTbHCHHS
mpu KoMmmpecii. 3acTocyBaTHl CIIpaJIbHAN KOMIIpECOp — 3HAYMThH iCTOTHO
3a0LIaJMTH, OCKUIbKM TAKUW OPUHLIUI POOOTH BHKIIOYAE IOJOMKH 1
3BOJMTH JI0 MIHIMYMY TIPOCTOi BUPOOHHMIITBA.
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cripab Cripaib 3aXHCTY KOMIIpecopa

o0epTaHHs
Puc. CnipanbHuii kommnpecop (po3pi3)

[epeBaru 6e3maciIiHOTO KOMIpecopa: BiACYy THICTh Macia B KaMepi
ctucHeHHS — 100% rapaHTif 9HCTOTH CTUCHEHOTO IMOBITPS; TeMIepaTrypa
HOBITPS. B pe3ynbTaTi Oe3MacmaHoi kommpecii migHiMaetses 1o 200 °C,
OTXe, CTUCHEHE MOBITPS MPOXOUTh OaKTePHLIUAHY 00pOOKY, IO BaXKIHBO
s (papManeBTHYHOT MPOMHCIOBOCT; HM3BKHH piBeHb ITyMmy 1 BiOparii
npu po6OTi; TpUBAIMH TepMiH CIyXO0HU 10 KaliTaJbHOTO PEMOHTY.
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	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. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

