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Таблиця 2 – Фізико-хімічні показники булочних виробів з гарбузовим шротом

Показник Контрольний 
зразок

Дослідні зразки
Вміст гарбузового шроту , %

2,03 3,38 4,73 6,76
Вологість, % 31,76 32,62 33,49 33,63 33,86
Пористість, 
% 78,5 78,9 78,3 75,4 73,9

Кислотність, 
град 2,15 2,10 2,10 2,05 2,05

Вміст проте-
їну, % 5,68 6,03 6,25 6,49 6,82

Проведені дослідження дозволили розробити склад булочок,  збалансований за пожи-
вними речовинами, виробництво яких розширює асортимент хлібобулочних виробів оздоро-
вчого призначення з невисокою вартістю. 
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УДОСКОНАЛЕННЯ ЛУЩИЛЬНО-ШЛІФУВАЛЬНОЇ МАШИНИ

Гапонюк О.І., д.т.н., проф., Шипко І.М., к.т.н., доц., Плісюк Д.О., магістр
Одеська національна академія харчових технологій

Технологією виготовлення всіх видів круп передбачений процес лущення. Будучи ос-
новною операцією, лущення фактично визначає кількісні та якісні показники процесу, тобто 
ефективність виробництва. Основним завданням технологічного процесу лущення є відді-
лення оболонок, які не засвоюються організмом людини, видалення зародка, а також поліп-
шення органолептичних показників та зовнішнього вигляду крупи [1].

Для лущення зерна у якого оболонки міцно зв’язані з ядром використовують лущиль-
но-шліфувальні машини абразивної дії типу А1-ЗШН-3 та їх аналоги. Недоліком цих машини 
є низька технологічна ефективність, що зумовлює необхідність використання багаторазових 
повторних пропусків зерна через однотипні машини [2]. Метою роботи є збільшення ефекти-
вності процесу лущення-шліфування та розширення можливості переробки різних зернових 
культур.

Поставлена мета досягається застосуванням гальмівних механізмів у вигляді резино-
вих планок 13, які пересуваються у радіальному напрямку завдяки гвинтовим механізмам. 
Гальмові лопатки зупиняють обертання зерна навколо ротору машини. Розроблене технічне 
рішення дозволяє збільшити швидкість абразивних  робочих поверхонь відносно шару зерна 
в робочій зоні. В результаті прийнятого рішення збільшується ефективність лущення. 

Для зменшення відносної ваги ротора запропоновано використовувати нову форму 
абразивних дисків 6 – тарілчасту. Подібна форма збільшить площу робочої зони без значного 
збільшення маси ротору машини. 

Для збільшення можливості обробки зерна різних культур в робочій зоні машині за-
пропоновано замінити клинопасову передачу на пасовій варіатор 12. За рахунок зміни діаме-
трів обхвату конусних дисків веденого шківа змінюється передатне відношення, що дозволяє 
підлаштовувати можливості машини для різних факторів та видів культур.
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При такому варіанті удосконалення розширюються можливості машини для викорис-
тання на круп’яних, борошномельних та комбікормових виробництва.

Схему машини представлено на рисунку 1. Ситовий циліндр 4, що складається з двох 
напівциліндрів, скріплених між собою гальмівними лопатками 13, встановлений в корпусі 5 
робочої камери. Вал 3 з абразивними кругами 6 обертається в двох підшипникових опорах 8 і 
11. У верхній частині він пустотілий і має шість рядів отворів, по вісім отворів в кожному 
ряду.

На машині встановлені приймальний 7 і випускний 1 патрубки. Останній забезпече-
ний пристроєм для регулювання тривалості обробки продукту. Аспіраційний повітряпровід 
кріплять до фланця патрубка, встановленого в зоні кільцевого каналу (для виведення мучки) 
корпусу 2. Привід машини здійснюється від електродвигуна 9. Ротор приводиться в обертан-
ня від електродвигуна за допомогою пасового варіатора 12. Корпус 5 робочої камери приєд-
наний до корпусу 2, який, в свою чергу, встановлюється на станині 10.

Зено крізь приймальний патрубок 1 під дією сили ваги потрапляє на торцеву поверх-
ню верхнього абразивного круга. Під дією відцентрової сили засипається в зазор між сито-
вим циліндром, гальмівними лопатками та боковою поверхнею абразивного круга. Оболонки 
відокремлюються за рахунок абразивного тертя. Повітря поступає у верхню частину пустоті-
лого вала і крізь отвори на поверхні вала продуває робочу зону машини. Оболонки у вигляді 
лузки та мучеці проходять крізь отвори ситового циліндру і потрапляють у кільцевий зазор 
між ситом та корпусом 2. Далі вони направляються у аспіраційну мережу, осідаючи у цикло-
ні. Інтенсивність обробки поверхні зерна регулюють засувкою у випускному патрубці а та-
кож підбираючи відповідну швидкість обертання ротору машини за допомогою клинопасо-
вого варіатора. Режим роботи машини контролюють по амперметру в залежності від наван-
таження електродвигуна.

Рис. 1 – Лущильно-шліфувальна машина
Проведене удосконалення лущильно-шліфувальної машини дозволило розширити її 

технологічні можливості по переробці різних зернових культур, а також збільшити можливо-
сті регулювання інтенсивності обробки поверхні зерна в результаті плавної оперативної змі-
ни швидкості обертання абразивного ротору та положення гальмівних лопатей.

в

анній ззззаабабабезезезеззп
йний попооовввіітртртртряпрові

для виввввеедеедденееенененняняняяя мучки) 
р приводододддддитититити ьььься в в обббобобо еререререртан-

ус 5 робббббббочочочччччої камери прпрпрприєиєиєиєиєд-д
ині 10.

ги потраррр пляє ннннннна а торцеву поверхххх--
сили засассссссипипипипипи аєтьььььсясясяяясяся вв зззззззазазазазазазазоророррррр між сито-

верхнею абразивногоггооо оооо кркркркркркркругугугугугугуга.а.а.а.а.а. ООбобобббоолллллонки 
ітря поооостсс упає у верхнюююююю ю чччачачачач стину пустоті

є робочуууу уу у зозозоозоонунунунунунуну мммммммашааа ини. Оббббоббб ллллоллл нки у вигл
го циліндрууууууу іііііі ппотототототттрарарарарарараплллллляюяюяюяюяюяюяютьт ууууууу ккккііілііі ьцевий

яютьсяя уууу аспірацацццццційййййййнунууу ммммерререрережежежежежежежу,у,уу,ууу ооооосісіссісісс даючи 
регулюююююютьтьть зззззасувкоооооооююю у у у ввввипускному пат

обертання роооототототт руруруруру машшшшшшшининининининини ииии за допомого
ни конттттрорр люють ь ппопппоо амммпмпмпермммммемм тртртртртртртру в залеж



40

Література
1. Бутковский В.А., Мельников Е.М. Технология мукомольного, крупяного и комби-

кормового производства. – М.: Колос, 1981.
2. Гапонюк О.І., Солдатенко Л.С., Гросул Л.Г. та ін. Технологічне обладнання боро-

шномельних і крупяних підприємств. – Херсон: Олдіплюс, 2018. – 752 с.

ДОСЛІДЖЕННЯ ПРИСТРІЯ ГРАНУЛЮВАННЯ КОМБІКОРМІВ З МЕ-
ТОЮ МОДЕРНІЗАЦІЇ 
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Одеська національна академія харчових технологій

На сьогодні при промисловому виробництві комбікормів застосовується пристрій 
управління процесом гранулювання, що містить стабілізацію параметрів струмового наван-
таження і витрати пара.

Однак у відомих механізмах не враховується залежність необхідного вмісту вологи у 
комбікормі від виду і якості гранулюємого комбікорму, тому при зміні фізико-механічних 
властивостей матеріалу, що переробляється з розсипного комбікорму, врахувати яке практи-
чно не можливо, відомі пристрої не забезпечують оптимальних параметрів і виявляються 
малоефективними.

Метою винаходу є підвищення продуктивності процесу, поліпшення якості гранул і 
зменшення втрат під час пуску преса.

Поставлена мета досягається тим, що пристрій забезпечений датчиком струмового на-
вантаження головного приводу преса, механізмом дистанційного управління продуктивністю 
живильника на вході преса, регулятором, кодовою задатчиком регулятора, механічним лічи-
льником схилів, кодовою перетворювачем числа схилів і логічним пристроєм, що має два 
входи і два виходи, причому перший вхід логічного пристрою з'єднаний з виходом вимірю-
вального механізму для вимірювання вмісту вологи в комбікормі, а другий - з виходом кодо-
вого перетворювача числа схилів, вхід якого пов'язаний з механічним лічильником схилів, 
при цьому перший вихід логічного пристрою з'єднаний з механізмом управління контроль-
ним клапаном, а другий – з входом кодового задатчика регулятора, причому вхід регулятора 
пов'язаний з виходом датчика струмового навантаження головного приводу преса, а вихід 
його з'єднаний з механізмом дистанційного управління продуктивністю живильника на вході 
пpeca.

Пристрій (рис. 1) містить вимірювальний механізм 1 для безперервного вимірювання 
вмісту води у комбікормі, механічний лічильник 2 схилів, датчик 3 струмового навантаження 
головного приводу преса, кодовий перетворювач 4 числа схилів, логічний пристрій 5, що має 
два входи і два виходи, кодовий задатчик 6 регулятора, регулятор 7, механізм 8 управління 
контрольним клапаном, механізм 9 дистанційного керування продуктивністю живильника на 
вході преса, контрольний клапан 10, який регулює подачу гарячої пари всередину змішувача 
преса.

Робота пристрою управління відбувається наступним чином.
Сигнали від датчика 3 струмового навантаження головного приводу преса і кодового 

задатчика 6 регулятора безперервно подаються в регулятор 7, який виробляє сигнали, що 
управляють, що надходять на вхід механізму 9 дистанційного керування продуктивністю 
живильника, що забезпечує роботу преса при заданому рівні навантаження. Сигнали з вихо-
ду логічного пристрою 5 надходять на вхід кодового задатчика 6 відповідає максимально 
допустимої по потужності головного приводу струмового навантаження.

У режимі пуску стану кодового задатчика б змінюються дискретно. Кодовий задатчик 
має шістнадцять станів починаючи від стану відповідного струмового навантаження холос-
того ходу (код 0) і кінчаючи станом, відповідним струмового навантаження, максимально 
допустимої для даного процесу (код 15).
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