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Рис.1 – Результаты анализа в Т - s диаграмме R717 

Для уменьшения этих потерь было предложено изменить схему цикла, 
перейдя на 2-х ступенчатое сжатие и между ступенями установить водяной ох-
ладитель, а также утилизировать тепло конденсации, путём установки ФорКон-
денсатора – рис. 2:  

 
Рис. 2 – модифицированная каскадная установка для сжижения СНГ 

 

Выводы: В результате модификаций утилизируются основные потери в 
КД и убирается риск выхода из строя компрессоров, так как исключается риск 
вспышки масла, вследствие охлаждения между ступенями сжатия.  

 

Бандура В.М., к.т.н., професор 
Вінницький національний аграрний університет 

 

ОБҐРУНТУВАННЯ ЗАСТОСУВАННЯ ІНФРАЧЕРВОНОЇ ОБРОБКИ 
НАСІННЯ СОНЯШНИКУ ПЕРЕД ЙОГО ОБРУШЕННЯМ 

 

Підвищення якості та розширення асортименту продукції на основі вдос-
коналення технології і техніки неможливе без всебічного вивчення процесів ха-
рчових виробництв, і поліпшення на цій основі техніко-економічних показників 
устаткування. Удосконалення процесів технології та застосовуваного при цьо-
му устаткування слід вести, як в напрямку оптимізації за критеріями техніко-
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економічних показників (підвищення продуктивності, зниження енерговитрат і 
т.п.), так і в напрямку підвищення споживчих властивостей вироблених проду-
ктів переробки (різноманітні показники якості) [1]. 

Одним з процесів, які вимагають нових підходів до його вивчення і вдос-
коналення, є процес обрушення, тобто руйнування плодової оболонки насіння 
соняшнику з метою її подальшого відділення і отримання ядрової фракції, що 
підлягає подальшій переробці. 

Пропонується застосування попередньої підготовки насіння до обрушен-
ня за допомогою впливу на них інфрачервоними променями, для досягнення 
оптимальних пружнопластичних властивостей лушпиння і ядра, з негайно по-
дальшим обрушенням (рис.1). Обрушення підготовленого насіння здійснюється 
одноразовим спрямованим ударом конструкції відцентрової рушки. 

Рис.1 Запропонована технологічна схема обрушення насіння соняшнику 
із застосування ІЧ-опромінення. 

 
Основними факторами, які найбільшою мірою впливають на хід процесу 

обрушення, і якісний склад одержуваної рушанки, є: тривалість теплової обро-
бки перед обрушенням, температура при підготовці (впливають на перерозпо-
діл вологи між ядром і лушпинням), і частота обертання ротора насіннєрушки. 

Вченими [2, 3] визначені величини термоградієнтного коефіцієнту, який 
визначає швидкість перенесення потоку вологи у речовині, відповідно для ядра 
та лушпиння соняшнику. В результаті розрахунків були отримані дві криві змі-
ни вологості лушпиння і ядра, які представлені на рис. 2. 

Рис. 2. Зміна вологості ядра і лушпиння соняшнику від часу теплової обробки 
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З графіка очевидно, що в початковий момент ІЧ-обробки вологість луш-
пиння зменшується швидше, і в якийсь момент часу вона стає нижче вологості 
ядра. Найбільша різниця вологості лушпиння і ядра настає в певний момент ча-
су (в даному випадку через 40 с), потім починається зближення значення воло-
гості лушпиння і ядра і подальша обробка недоцільна. 

Проведення відповідних досліджень дозволить визначити особливості 
проведення процесу волого-теплової підготовки насіння соняшнику, оптимізу-
вати дані процеси і розробити рекомендації з режимів підготовки насіння со-
няшнику до обрушення. 
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ФАЗОВЫЕ РАВНОВЕСИЯ, ЭНЕРГЕТИКА И КИНЕТИКА  
КРИОКОНЦЕНТРИРОВАНИЯ ГРАНАТОВОГО СОКА 

 
Технологии криоконцентрирования отличаются тем, что затраты энергии 

на удаление 1кг воды в виде льда в 7 раз меньше, чем в виде пара. Более того 
при вымораживании сохраняются нативные свойства сырья, что часто чрезвы-
чайно важно для получения качественного концентрата, например из плодов 
граната.  

Первым этапом при разработке технологий криоконцентрирования явля-
ются исследования статических характеристик – условий фазовых равновесий. 
Опыты с гранатовым соком проводились на установке, основными узлами ко-
торой являлись: холодильная камера, с расположенным внутри криостатом, 
датчик  и система регистрации температуры на планшете.  

 В ходе экспериментальных исследований изучалось 
влияние концентрации сока, температуры поверхностей: испарителя, льда, рас-
твора и кристаллизатора на кинетику льдообразования и на характер изменения 
содержания сухих веществ в соке (табл.1).  
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