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ВСТУП 

Актуальність теми. В даний час однією з інноваційних харчових 

технологій є технологія, заснована на обробці продуктів харчування, харчової 

сировини і готових виробів ВТ [1]. 

Даний процес забезпечує мікробіологічну безпеку оброблених продуктів 

протягом тривалого терміну зберігання без застосування термічних методів 

обробки, що руйнують ферментно-вітамінний комплекс вихідних продукт і 

використання хімічних компонентів, що негативно впливають на якість 

продуктів і здоров'я населення. При цьому поліпшуються технологічні 

властивості харчової сировини (реологія, енерговитрати на переробку), 

органолептичні властивості продуктів харчування (колір, смак, запах), споживчі 

властивості готових продуктів (біохімія, харчова цінність, засвоюваність) [1]. 

Більшістю промислово розвинених країн світу (США, Японія, Канада, 

Китай, Франція, Німеччина, Голландія, Іспанія, Швеція, Австрія і т.д.) 

випускається устаткування для обробки продуктів харчування як для 

промислового використання, так і лабораторні установки, які використовуються 

в сотнях університетах і дослідницьких центрах світу [2]. 

Україна є потужним виробником сільськогосподарської продукції та 

інтенсивно розвиваються комплексом з переробки і виробництва продуктів 

харчування. 

Дана обставина призводить до необхідності якнайшвидшого розвитку і 

впровадженню в харчові та переробні галузі країни інноваційної технології 

високого тиску. З цією метою одним з актуальних завдань є питання про 

розробку і дослідженні як лабораторних, так і промислових установок високого 

тиску (УВТ) для обробки продуктів харчування ВТ. 

Метою работи є дослідження параметрів обладнання для обробки 

продуктів ВТ з метою забезпечення функціонування системи керування. 

Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити такі завдання: 

- розробити блоки управління і живлення УВТ 

- дослідити параметри манганінового датчика під ВТ; 



 

 

- дослідити вплив ВТ на значення параметрів каналу камери і поршня; 

- дослідити параметри датчика температури під ВТ; 

- розробити керуючі залежності температурних процесів в КВТ; 

- дослідити роботу УВТ при різних температурних режимах;- розробити 

рекомендації щодо практичної реалізації результатів досліджень: екологічна 

експертиза, охорона праці та безпека з надзвичайних ситуацій, соціально-

економічне обґрунтування досліджень. 

Об’єкт дослідження – конструктивні елементи УВТ для обработки 

продуктов питания ВТ в дослідних цілях. 

Предмет дослідження – техніко-експлуатаційні показники елементів 

УВТ, які забезпечують функціонування системи керування установкою. 

Методи дослідження. При виконанні роботи використані теоретичні та 

експериментальні методи дослідження, серед яких статистичні: аналіз (обробка 

експериментальних даних і математичний опис отриманих залежностей), 

використання сучасних вимірювальних пристроїв і приладів. 

Наукове значення роботи: 

- отримані залежності зміни температури в робочій КВТ в режимах 

«розігрів» і «охолодження»; 

- запропонований і реалізований аналоговий принцип управління 

процесом обробки продуктів в КВТ на основі використання «еталонного тіла»; 

- досліджена робота контрольно-вимірювальних датчиків установки 

(температури і тиску) і отримані залежності зміни їх характеристик в процесі 

роботи; 

Практичне значення отриманих результатів. 

- розроблений комплект технічної документації і керівництво по 

експлуатації створеної установки. 

 

 

 



 


