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Гапонюк О. І., д-р техн. наук, професор, Гончарук Г. А., канд. техн. наук, доцент 

Одеська національна академія харчових технологій 
 

Виходячи з потреб України на сучасному етапі розвитку виробничих відносин, необхідно-
сті збереження енергоресурсів, поліпшення якості та розширення асортименту продовольчих то-
варів, рішення проблеми децентралізації переробки зерна в автономних умовах хлібозаготівель-
них виробництв і малих переробних підприємств можливе шляхом їх забезпечення технічними 
засобами конкретного технологічного призначення та завершеного технічного рішення у вигляді 
агрегатного устаткування. 

В умовах суттєвої невизначеності можливостей виробників і значної різноплановості у ви-
користанні агрегатного технологічного устаткування для створення високопродуктивного облад-
нання, механіко—технологічні основи повинні враховувати жорсткі вимоги до розробки його фу-
нкціональних, конструктивних та компонувальних рішень, головними з яких слід вважати: 

універсальність — пристосованість до переробки різних видів близької за властивостями і 
призначенню сільськогосподарської сировини та устаткування до перевезення у зібраному вигляді 
на загальних видах автомобільного, залізничного та морського транспорту і до виконання такела-
жних робіт за допомогою широко розповсюджених машин та механізмів; 

блочність — конструктивна відособленість або технічна самостійність окремих функціона-
льних пристроїв, яка допускає заміну їх на пристрої іншого призначення при переналадці устатку-
вання на переробку другої сировини або виготовлення нових видів продукції; 
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агрегатність — комплексне компонування технологічного обладнання, транспортних при-
строїв, допоміжних механізмів та систем управління на загальній рамі. 

Враховуючи рівень наукового і технічного прогресу в галузі та приймаючи до уваги світо-
вий досвід провідних фірм і заводів із виготовлення зернопереробного обладнання визначаються 
головні напрямки розробки механіко—технологічних основ створення агрегатного устаткування 
для переробки зерна на малих переробних підприємствах та на хлібозаготівельних виробництвах: 

— аналіз існуючих та синтез компактних технологій, оптимізація перспективних процесів 
та обґрунтування енергоресурсозберігаючих технологічних операцій переробки зерна; 

— розширення параметричного ряду галузевого обладнання та впровадження характерис-
тик нового устаткування автономного використання і багатофункціонального призначення для 
реалізації прогресивних технологій по переробці зерна у продовольчі товари; 

— створення нового та модернізація існуючого устаткування шляхом застосування опти-
мальних геометричних, кінематичних та конструктивних параметрів робочих органів, пошуку та 
реалізації раціональних методів їх навантаження; 

— розробка показників для об’єктивної оцінки потенційних можливостей зерна, визначен-
ня технологічної, технічної, енергетичної та економічної ефективності процесів переробки та 
встановлення рівня продовольчого використання його, як сировини для переробки в конкретних 
умовах виробництва. 

Системний підхід до рішення цієї проблеми на стадії проектних робіт забезпечується впро-
вадженням основ створення процесів та агрегатного устаткування для зернопереробки на місцях 
вирощування сировини, споживання готової продукції та утилізації відходів виробництва як сис-
теми наукового обґрунтування та уніфікованих процедур розробки технологічного та технічного 
забезпечення підприємств збереження та переробки зерна. 

Розвиток галузі переробки зерна передбачає ефективне використання існуючої бази 
централізованого виробництва та створення системи малих переробних підприємств та фермерсь-
ких господарств комплексного вирощування та переробки зерна. Однак децентралізація переробки 
зерна стримується відсутністю системи технічного забезпечення. 

Розроблені наукові основи аналізу існуючих технологій, синтезу компактних технологіч-
них процесів та оптимізації режимів виконання обробних операцій забезпечують об’єктивний під-
хід до проблеми розробки нових технологій, врахування конкретних вимог споживачів та адапто-
ваності їх конкретним умовам виробництва, обґрунтоване скорочення технологічних ліній та фор-
малізацію процедури пошуку оптимальних продуктивності і ефективності функціональних елеме-
нтів агрегатних установок, мінімізації витрат енергії, збільшення виходів готової продукції необ-
хідної якості, зменшення кількості відходів переробки та інших параметрів. 

Створена методика обґрунтування параметрів функціональних елементів агрегатних уста-
новок дала можливість одержати математичні моделі циклічної та рециркуляційної технологій пе-
реробки зерна хлібних, круп’яних і бобових культур. Аналітичні дослідження моделей дозволя-
ють: визначити кінетику процесу переробки зерна відповідно з міцними та слабкими зв’язками 
оболонок і ядра та одержати залежність показників складу і якості зернопродуктів від кількості 
пропусків або коефіцієнта рециркуляції та характеру обробки їх в основних функціональних еле-
ментах; формалізувати процедуру визначення показника ефективності реалізації операцій періо-
дично—потокового лущення та шліфування або обрушування та кількості пропусків доброякісних 
зернопродуктів при їх обробці в агрегатних установках; обґрунтувати залежність продуктивності 
агрегатної установки в цілому від продуктивності лущильно—шліфувальної або обрушувальної 
машини, яка в конкретних умовах визначається режимом та ефективністю роботи функціональних 
елементів, кількістю пропусків, властивостями сировини та вимогами до готової продукції; уста-
новити параметри робочих органів функціональних елементів для класифікації зерна, сепарації 
продуктів обробки, круповідділення та сортування готової продукції при умові задоволення вимог 
до конструктивно—функціональних рішень та уніфікації суміжного обладнання в агрегатних 
установках для зернопереробки. 

Прилади і методики дослідження механічних властивостей об’єктів обробки використані 
для встановлення реологічних та фрикційних характеристик зерна і готової продукції, які визна-

НТ
Б О

НА
ХТ



49 

чають мікро— та макрогеометрію робочих органів агрегатних установок, накладають обмеження 
на умови навантаження зернопродуктів у робочих зонах функціональних елементів і вимагають 
відповідних кінематичних параметрів та режимів ефективної реалізації технологічного процесу. 

Запропоновані показники технологічної, технічної, енергетичної і загальної ефективності 
реалізації технологічних процесів дають можливість всебічної оцінки роботи устаткування, 
об’єктивного порівняння нового та існуючого обладнання на стадії проектних розробок. Викорис-
тання локальних та комплексних критеріїв оцінки ефективності забезпечує порівняльний аналіз 
устаткування на стадії експериментальних досліджень та виробничих випробувань. Постановка 
завдання по виробництву продукції заданої якості на стадії створення технологічних машин відк-
риває перспективу наукового прогнозування конструктивно—функціональних рішень їх робочих 
органів та режимів роботи. 

Одержані з використанням механіко—технологічних основ створення процесів та агрегат-
ного устаткування для переробки зерна, проектні рішення функціональних елементів послужили 
прототипами реальних конструктивних розробок окремих компонувальних блоків, призначених 
для класифікації вхідного зерна на фракції, його лущення або обрушування та шліфування ядра, 
круповідділення та сортування готової продукції. Їх експериментальні дослідження в лабораторії 
кафедри та випробування у виробничих умовах підтвердили дієздатність розробок, необхідну 
ефективність роботи, пристосованість до умов експлуатації та можливість їх використання для 
компонування агрегатних установок. 
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