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PO3PAXYHOK OCHOBHUX ITAPAMETPIB ITPOMUCJIOBOI'O
3PA3KA IMITYJIBCHOI'O TOMOTI'EHI3ATOPA

lomoreHnizamnisi — 1€ TEXHOIOTIYHHUN MPOIIEC OTPUMAHHS OIXHOPITHOT
CTPYKTYpu ab0 OJHOPIJHHUX BIACTHBOCTEH CyMilllaMH, CIIONYKaMH,
po3urHamMH a00 eMYJbCIIMH IUIIXOM MEXaHIYHOTro IepeMillyBaHHS,
yCepeHEHHS, XiMIYHOTO YH TEeMIIEPAaTYpHOro BIUIMBY Ha HHUX. B xapuoBiit
MIPOMHUCIIOBOCTI  TOMOTEHI3allisi  3aCTOCOBYETbCS ~ NMPHU  BUPOOHMITBI
MaprapuHy, MaioHe3y, COKiB, JUTSIYOrO XapuyyBaHHS Ta MPH BHPOOHHUIITBI
MOJIOYHHUX MPOIYKTIB.

[cHylo4i Ha CHOTOAHINIHIA JEeHb amapatd JUisi TOMOTeHi3ari
eMYJIBCIH XapaKTepH3YIOThCSl 3HAYHO IMiJBHIICHHUMHU MOKa3HUKAMH BUTpPAT
eHeprii Ha mporiec, abo X He IT03BOJSIOTH JTOCATTH HEOOXiTHOTO CTYIICHS
roMoreHizanii. B 1bOMYy CEHCi TIEpPCIIEKTHMBHUM MEXaHI3MOM ISt
JIMCTIEpPTyBaHHs € IMIYJIbCHUI romMoreHizarop. [laHuii Tvn romoreHizaTopa
JI03BOJISIE OTPUMATH BUCOKHMW CTYIIHb TOMOI'€HI3allil MPU JOCUTh HU3bKHX
BUTpaTax eHeprii.

OCHOBHUM TEXHOJIOT'1YHUM BUXIIHHM IApaMeTPOM IIPU PO3PAXYHKY
MIPOMHUCIIOBOI'O0 ~ 3pa3ka  IMIIYJIbCHOTO TOMOTEHI3aTropa €  CTYIiHb
romorenizauii. Kiananui romorenizatopu 3a0e3nedyloTb MaKCHMAIIbHY
CTYMiHb TOMOreHi3allii cepes BiIOMUX MPOMHUCIOBUX MarmH: Hy = 5. Taka
SIKICTh OOpOOKHM MOJIOKa € JOCTaTHBOI JJIsl TEXHOJOTIYHHX TPOIECiB
BUPOOHMIITBA MOJOYHHX TPOAYKTIB 3 BHUKOPUCTAHHSM T'OMOTrEHI3amii
MoJjioka. Tomy 1ie 3Ha4YeHHst OYII0 MPUIHSATO 33 PO3PaXyHKOBE.

OCHOBHI peXUMU POOOTH  IMIYJIBCHOI'O TOMOreHi3aTopa s
MIPAKTHIHAX PO3PAXYHKIB BU3HAYAIOTHCS 3T1THO PIBHIHHA:

0,88 +0,694h + 0,602f — 0,588Q + 0,2h - f + 0,426h” — 0,663~ 0,459Q% = 0. (1)

Hiamerp pobouoi kamepn TOMOTEHI3aTOpa BH3HAYAETHCS 3TiIHO
bopmymm:

D -2 2)

-5 !
T8V Ey-ily

ne Q — INpPOAYKTHBHICTH IMITYJBCHOI'O FOMOI€HI3aTopa, KI/Tof; J — 3a30p
MDK OWJIIHAPOM 1 MOPIIHEM, M; Us — HIBHAKICTH PyXy TOMOTEHI3YIOUOTO
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MIPOAYKTY y 3a30pi MK HWJIIHAPOM 1 MOPIIHEM, M/C; &,y — Koe(illieHTH
BIJIMOBITHO 3BY>KEHHSI i MIBUAKOCTI JJIS TUTOCKOI IIIiTHHU.

JloBXrHAa KamMepH IMITyIbCHOIO I'OMOT€Hi3aTopa BH3HAYA€ThCS IO
¢dopmymi

7 @)

ne f —gacrora KonuBaHHS MOPIIHS-yAapHHUKA, [ 11,

OntuMajbHUM  JiaMeTpOM  OTBOpIB  TOPIIHIB-YJIApHHUKIB  €:
Oexixn = 0,008 M; dwx= 0,002 M. KinbkicTh OTBOpiB MOBHHHA OyTH
MaKCHMaJbHOI0 3 YMOB XapaKTepHCTHKH MIIHOCTI poOOYOro oprany
TOMOT'€Hi3aTopa.

JiameTp mopiIHiB-yAapHUKIB BU3HAYAETHCS 32 (POPMYIIO0
Grgp = D — 26, 4

ToBmMHA  MOPIIHIB-YIAPHHUKIB  IMIYJIBCHOIO  I'OMOr€Hi3aTopa
BU3HAYAETHCS SIK

Scn]:- = 2.0 dogs, ®)

1€ Uome — TiAMETP OTBOPIB TOPIITHIB-YIAPHUKIB, M.
[oTyHICTh TOMOreHi3aTOpa BU3HAYAETHCS 1O GopMyITi

N = EemS (6)
-y -Ne
ne ¢ — koedilieHT onopy, st Kpyriol mwiactuny, c¢=1,1...1,15; S — momra
HOpUIHA, M% V — IUBHAKICTH pyXy MOpIIHA-yJapHuKa (Hofada), M/C;
Nn — Koe(illi€eHT KOPWUCHOI Aii Hacocy; #. — KOe(ilieHT KOPHCHOI mii
€JIeKTPO/IBUTyHA.
Pe3ynpTaT TEOPETHYHOrO PO3PAXYHKY OCHOBHHX KOHCTPYKTHBHHX
mmapaMeTpiB iIMITyIIbCHOT'O TOMOTeHi3aTopa IpuBeeH] B Tadu. 1.

Tabmums 1
IMapamMeTpu iMIyJILCHOTO TOMOreHi3aTOpa
MaxkcumansHe | JloBXkHHA Hiamerp
[IpoxyKTHBHICTH 3HAYCHHS pobouoi pobouoi | IToTyxHiCTh
romoresizaropa Q, THCKY Kamepu KaMepd | TOMOTeHi3aTo
Kr/Tox IMITYJIBCIB, roMoreHi- | romoreHi- | pa, N, kBt
MIla 3aTopa, M | 3aTopa, M
1800 15 0,5 0,3 2
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	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій харчової продукції та функціональних оздоровчих продуктів, формування і контролю якості товарів, митних експертиз товарів, удосконалення процесів та обладнання харчових виробництв. Розглян...
	Л.В. Газзаві-Рогозіна, канд. с.-г. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	На сьогоднішній день мікробіологічно було досліджено  26 устриць, 13 – контрольна група та 13-після обробки препаратом «Магнетофуд» у розведенні 2х10-9моль з експозицією 24 години.
	Дослідження проводили на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–3 та 10–4, що відповідає вимогам до п.3 «Рыба, рыбные и другие продукты моря» МБТ-5061. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додав...
	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...
	Л.В. Газзаві-Рогозіна, канд. с.-г. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	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...
	Сьогодні налічується кілька технологічних процесів сушки: конвективна, кондуктивна, сублімаційна, високочастотна,  екологічна ІК-технологія сушки. Снекова промислова продукція повинна відповідати якості згідно ГОСТу і ТУ.

	Дослідження проводили: КМАФАМ – на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–4 та 10-5, що відповідає вимогам до п.6.2.1. МБТ N5061-89. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додавали розплавлений та...
	О.І. Упатова, канд. техн. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	Н.В. Мурликіна, канд. техн. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)

	ОБРҐУНТУВАННЯ СПОСОБІВ  І РЕЖИМІВ ТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ НАГЕТСІВ
	Останнім часом підвищився попит населення України на борошняні кондитерські вироби безглютенові вироби, а виробництво їх продовжує залишатися актуальною проблемою для кондитерів і вчених у ХХI столітті.
	ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ
	Аналіз експериментальних даних виявив встановлення взаємозв’язку між температурою води і енергією, витраченою у процесі замісу тіста.
	При загальноприйнятій температурі 32  С води і вихідної температури тіста, досліджувалися можливості зміни загальноприйнятих норм. Крок температури в 5  С здійснений з метою вивчення впливу температури на технологічний процес. Досліди проводилися в ре...
	З точки зору практики, технічна досконалість обладнання визначається його здатністю забезпечувати максимальну збитість морозива при найбільшій продуктивності.

