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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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попередня обробка сировини у винній кислоті та соку хеномелесу. Органічні кислоти, що 
містяться в соку хеномелесу, позитивно впливають не тільки на розм’якшення волокон гар-
буза, але і на його органолептичні показники. 

Основним показником якості будь-яких соусів є їх в’язкість. Результати експеримен-
тальних досліджень підтверджують, що при використанні пюре з хеномелесу з іншими ви-
дами пюре (яблучним, з топінамбуру та гарбузовим) в’язкість соусів підвищується в порів-
нянні з контролем (соусом яблучним), що дозволяє вилучити з рецептури соусів додаткові 
структуроутворювачі, зокрема, крохмаль, що позитивно впливає на харчову цінність готово-
го продукту [2]. 

Розроблені соуси мають напівгусту, однорідну консистенцію, приємний аромат і смак 
хеномелесу, колір характерний сировині, яка використана для приготування, від світло-
жовтого (з топінамбуром та хеномелесом) до насиченого-оранжевого (з хеномелесом та гар-
бузом). 

Додавання напівфабрикату з хеномелесу підвищує біологічну цінність соусів. В гото-
вих соусах вміст L-аскорбінової кислоти підвищується на 75…80 %, а вміст фенольних речо-
вин на 70 %, в порівнянні з контрольним зразком, що свідчить про підвищення антиоксидан-
тних властивостей отриманих соусів. 

Таким чином, проведені дослідження підтверджують доцільність використання про-
дуктів переробки хеномелесу в технології продуктів харчування із певною структурою. До-
давання пюре з хеномелесу підвищує фізико-хімічні, органолептичні та структурно-
механічні показники готових виробів і покращує біологічну цінність готових страв. 
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ВИЗНАЧЕННЯ ПАРАМЕТРІВ ТА ТЕРМІНІВ АКТИВНОГО 
ВЕНТИЛЮВАННЯ ДРІБНОНАСІННЄВИХ КУЛЬТУР 

 
Овсянникова, Л. К., канд. техн. наук, доцент, Опришко О. В., асистент 

Одеська національна академія харчових технологій 
 

Постановка проблеми. Застосування активного вентилювання при післязбиральній 
обробці зерна та зберіганні дозволяє ефективно запобігати самозігріванню і погіршенню яко-
сті свіжозібраного насіння прискорити його біологічне дозрівання, зберегти життєздатність 
насіння при тривалому зберіганні [1]. 

Призначення активного вентилювання зерна відповідно до нормативних вимог різне: 
профілактичне, охолодження, проморожування, сушіння, ліквідації самозігрівання і дегаза-
ція насіння. Витрати енергії на вентилювання залежать від аеродинамічного опору зернового 
шару. Опір зернового шару залежить від висоти шару зерна, що продувається, швидкості і 
параметрів повітря та стану поверхні зерна. Знання опору шару дозволяє визначити необхід-
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ні параметри вентиляторів сушарок та устаткування активного вентилювання при їх проек-
туванні чи реконструкції. 

Метою досліджень є визначення аеродинамічних властивостей дрібнонасіннєвих ку-
льтур (сорго, гірчиці) та питомих витрат повітря, які необхідні для проектування установок 
активного вентилювання та встановлення термінів вентилювання. 

Методика досліджень. На першому етапі дослідження визначали швидкість витання 
зерна за допомогою лабораторного повітряного класифікатора. 

Визначення аеродинамічного опору шару зерна проводили на лабораторній установці, 
яка складається з прямолінійної ділянки повітропроводу, повітря нагнітається вентилятором. 
Статичний та динамічний тиски контролювали за допомогою мікроманометрів, а швидкість 
повітряного потоку визначали за формулою 1: 

Ηg291,=υ , м/с.      (1) 

Нами було досліджено швидкість витання та аеродинамічний опір зернового шару 
дрібнонасіннєвих культур (сорго, гірчиці) у найбільш поширеному діапазоні зміни їх волого-
сті w — для зернової культури (сорго) 12...22 %, для олійної (гірчиця) — 10…16 %. 

Результати досліджень. Значення швидкості витання, які отримані на першому ета-
пі експериментальних досліджень, наведено у табл. 1. 

Таблиця 1 — Експериментальні значення швидкості витання 

Культура 
Вологість 
зерна, % 

Швидкість 
витання, м/с 

Культура 
Вологість 
насіння, % 

Швидкість 
витання, м/с 

Сорго 
12 8,05 

Гірчиця 
10 6,53 

22 8,28 16 6,63 

Швидкість витання залежить від форми та розмірів зернівки: найменшу швидкість ви-
тання має насіння льону, найбільшу — зерно сорго. Із збільшенням вологості w (%) швид-
кість витання насіння зростає на 0,18...0,41 м/с. 

За результатами дослідження складені наступні рівняння залежності швидкості ви-
тання (м/с) від вологості w, (%) для різних дрібнонасіннєвих культур: 

–– зерно сорго:  υвит = 7,85 + 0,019·w;      (2) 
–– насіння гірчиці:  υвит = 6,34 + 0,018 w;      (3) 
Проведена математична обробка показує, що залежність швидкості витання від воло-

гості зерна та насіння має лінійний характер. 
Встановлено, що зі збільшенням товщини шару і вологості збільшується опор шару 

насіння, а тому збільшувалися і витрати повітря на подолання опору шару, що продувається. 
Аналогічна залежність спостерігається для інших досліджуваних дрібнонасіннєвих культур. 

Так як в практиці післязбиральної обробки найчастіше використовується для венти-
лювання всіх зернових культур швидкість повітряного потоку υ = 3 м/с, то в табл. 2 наведено 
результати дослідження опору шару дрібнонасіннєвих культур при вказаній швидкості пові-
тряного потоку. 

Таблиця 2 — Результати визначення опору шару насіння досліджених культур 

Культура 
Вологість, 

 w, % 

Висота 
шару 
зерна, 
h, мм 

Опір шару 
насіння, 
Нш, Па 

Культура 
Вологість, 

w, % 

Висота 
шару 

насіння, 
h, мм 

Опір шару 
насіння, 
Нш, Па 

Сорго  

12 
100 

47,69 

Гірчиця  

10 
100 

46,25 
22 44,22 16 46,60 
12 

300 
52,66 10 

300 
66,57 

22 131,29 16 99,75 

Характер впливу вологості на аеродинамічний опір до кінця невідомий. Аналіз ре-
зультатів наших досліджень показав, що зміна аеродинамічного опору в залежності від воло-
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гості при висоті шару 100 мм змінюється несуттєво (в 0,9...1,4 рази), а при висоті шару 
300 мм — зростає в 1,3...2,5 рази. Тому можна стверджувати, що при висоті насипу 100 мм 
щільність укладання суттєво не змінюється, тому збільшення зерна чи насіння в діаметрі не 
впливає на опір зернового шару. При висоті насипу 300 мм зростає щільність укладання за 
рахунок власної висоти, тому і спостерігається підвищення аеродинамічного опору. Найбі-
льший аеродинамічний опір із досліджуваних культур при висоті шару насіння 100 мм має 
сорго, а при висоті шару насіння 300 мм — найменший аеродинамічний опір має гірчиця. 

Для узагальнення залежності опору шару зерна і насіння від його вологості і товщини 
шару в заданому діапазоні був проведений множинний регресійний аналіз [2]. На основі 
проведених досліджень одержані такі рівняння регресії: 

— для зерна сорго: Нш = 55,91 – 1,55·h – 0,26·w +0,026·h·w,  (S = 0,12·10–5); (4) 
— для насіння гірчиці:  Нш = 50,84 – 1,42·h – 0,04·w +0,013·h·w,  (S=0,14·10–5); (5) 
де Нш — аеродинамічний опір, Па; h — висота шару зерна чи насіння, мм; w — воло-

гість зерна чи насіння, %. 
Зважаючи на нерівномірність розподілу повітря в шарах зерна (насіння) відповідно до 

інструкції з активного вентилювання зерна і олійного насіння прийнято, що для охолодження 
1 т насіння до температури охолоджуючого повітря необхідно забезпечити питому подачу 
повітря 2000 м3/т. Отже, тривалість вентилювання для охолодження 1 т дрібнонасіннєвих ку-
льтур до температури охолоджуючого повітря при вологості 10…22 % складає 0,8…2,5 год. 

Таким чином, на основі проведених досліджень встановлені питомі витрати повітря та 
тривалість процесу вентилювання, які необхідні для правильної організації активного венти-
лювання дрібнонасіннєвих культур, що дозволить запобігти зволоженню верхніх шарів зерна 
або, навпаки, пересушуванню нижніх шарів зерна, а також сприяють зменшенню перевитрат 
електроенергії. 
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ДОСЛІДНІ МЕХАНІЧНІ ЗАСОБИ ПОВЕРХНЕВОЇ ОБРОБКИ ЗЕРНА 
ЗЛАКОВО-БОБОВИХ КУЛЬТУР ДЛЯ КРУП’ЯНОГО ВИРОБНИЦТВА 

 
Іванов О. М., канд. техн. наук, Арендаренко В. М., канд. техн. наук, доцент 

Полтавська державна аграрна академія 
 

Вступ. З аналізу вітчизняної номенклатури та стану технологічного обладнання вид-
но, що наявні технічні засоби механічної обробки поверхні зерна сільськогосподарських ку-
льтур характеризуються достатньо значними металоємкісними та енерговитратними показ-
никами. Використання такого обладнання не дає змогу у повній мірі забезпечити вихід якіс-
ної продукції, яка б відповідала європейським стандартам якості, які впроваджуються та за-
довольняла би потреби споживачів у якісних продуктах харчування. 

Основною проблемою у невідповідності енергозатрат до рівня якості вихідної проду-
кції є недосконалість протікання процесу механічної взаємодії потоку зерна з абразивними 
поверхнями робочих органів, одним з проявів якого є поява у вихідному потоці обробленого 
матеріалу неоднорідних за якістю та станом поверхні фракцій зерна. 

Для поліпшення даної ситуації необхідно надати перелік конструкторсько-
технологічних рішень із вдосконалення будови механічних засобів, кінематики та динаміки 
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