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В статті надані результати експериментальних досліджень впливу повітря на точність дозування 

та насипну масу борошна.  

In the article the given results of experimental researches of influence of air are on exactness of dosage and 

bulk mass of flour. 
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Для збільшення випуску фасованих товарів та розширити застосування нових видів пакувальних ма-

теріалів, що забезпечують тривале збереження і зниження втрат харчової продукції розцінюється в краї-

ні, як одне з найважливіших умов поліпшення торгівельного обслуговування населення. Продаж фасова-

них продуктів дозволить скоротити на 30 % час, затрачений населенням країни на здійснення купівель, 

знизити витрати сировини при транспортуванні і зберегти його якість, підвищити продуктивність праці 

продавців і збільшити товарообіг з 1м2 площі торгівельного залу.  

Борошно користуються підвищеним попитом у населення. Однак, подальше нарощування випуску 

сипучих харчових продуктів ставить нові завдання перед конструкторами, працюючими в області удо-

сконалення фасовочно - пакувального обладнання. 

Вибір типу дозатору визначається, в першу чергу, заданою точністю відмірювання мас-доз, характе-
ром технологічного процесу і фізико-механічними властивостями фасованого матеріалу. Так, об'ємний 

метод дозування, на відміну від вагового, раціональний для недорогих матеріалів, а також для сипучих 

тіл, насипна маса яких коливається в невеликих межах. 

Аналіз можливих напрямків створення машин для фасування круп, які врахують недоліки раніше ро-

зроблених конструкцій, показав, що найбільш ефективними є об'ємні дозатори. Разом з тим, вони мають 

низьку точність відмірювання мас-доз, що значно впливає на продуктивність, габаритні розміри, вартість 

і металоємність усієї машини. 

Існуючі машини, реалізуючи принципи об'ємного дозування, створювалися в основному на емпірич-

ній основі в інтуїції розроблювачів. Створення і широке впровадження раціональних конструкцій машин 

для фасовки круп неможливо без досліджень, спрямованих на одержання научнообґрунтованих рекомен-

дацій з їхнього розрахунку і конструктивного оформлення. 

Аналіз літературних джерел показав, що на точність об'ємного дозування впливають наступні факто-
ри: геометричні параметри мірної ємності, фізико-механічні характеристики фасуючого тіла і повітря, 

який находиться в ємності. 

У літературних джерелах не наводиться даних про вплив повітря, що знаходиться в мірній ємності 

на точність відмірювання доз та насипну масу борошна. Тому, в першу чергу, виникла необхідність у 

вивченні даного явища.  

Для визначення впливу повітря, що знаходиться в мірній ємності на точність дозування та насипну 

масу борошна був виготовлений експериментальний стенд, що складається з вакуумної камери і спеціа-

льного пристрою.  

Пристрій (рис. 1) складається з мірної ємності 1, виконаної у вигляді циліндричної склянки, на який 

встановлено порожній циліндр 2. Циліндр 2 з'єднаний із завантажувальним бункером 5 скобами 6. Бун-

кер і циліндр розділені рухомим шибером 8, який з одного боку пов'язаний з пружиною 4, а з іншого із 
замком 9, виконаним з легкоплавкого матеріалу. Замок контактує з нагрівачем 7. Для кріплення пружини 

передбачений утримувач 3, жорстко з'єднаний з бункером і циліндром. 

Пристрій розміщували у вакуумній камері. Корпус герметично зварений з металевих листів, а двер-

цята виконані з органічного скла. Дверцята кріпляться до корпусу болтами. Для створення герметичності 

між дверцятами і корпусом є гумове ущільнення, виконане з вакуумної гуми. Для підвищення тиску в 

камері конструкцією передбачений вентиль, який з'єднує її порожнину з атмосферою. 

Камера з'єднана спеціальним шлангом з вакуумним насосом ВН - 2. Контроль тиску повітря в камері 

проводили зразковим вакуумметром ГОСТ 6521 - 60.  
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Перед роботою герметизували стик між циліндром і мірною ємністю. Встановлювали шибер у поло-

ження «закрито». Для чого натягували пружину і надягали замок на заслінку. До замку кріпили нагрівач. 

Бункер заповнювали піддослідним матеріалом. 

 

1 – мірна ємність, 2 – циліндр, 3 – утримувач; 4 – пружина; 5 – бункер;  

6 – скоба, 7 – нагрівач; 8 – шибер; 9 – замок 

Рис. 1 – Експериментальний стенд для вивчення впливу повітря на точність дозування  

та насипну масу борошна 

Підготовлений до роботи стенд встановлювали у вакуумну камеру, закривали дверцята і притягали її 

до камери болтами. Включали вакуумний насос. При досягненні заданого тиску в камері насос відключа-
ли. З метою повного видалення повітря з продукту стенд витримували протягом 10 с. Потім подавали 

напругу на нагрівач. Замок розплавляється. Пружина перевозила шибер. Продукт заповнював мірну єм-

ність.  

Відкривали вентиль. Тиск у камері підвищувався. Одкручував болти. Відкривали дверцята і витягу-

вали стенд. Відокремлювали від циліндра мірну ємність. Надлишок продукту, розташований над ємніс-

тю, прибирали лінійкою. Відміряний дозу зважували на електронних вагах фірми «SOEHNLE» (Німеч-

чина) з точністю 1г.  

В якості випробуваного тіла було прийнято борошно пшеничне вищого гатунку. Геометричні розмі-

ри мірної ємності: діаметр - 8×10-2 м, висота - 4×10-2 м. Визначальні фактори - дисперсія та насипна ма-

са, визначалися  десятикратною повторністю. Дослідження проводилися при абсолютному тиску повітря 

в камері відповідно: (1; 0,2; 0,5; 0,7)× 105 Па.     
Насипну масу визначали із залежності: 
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де  mср — середня маса доза,  

V — об'єм мірної ємності, м3. 

Дисперсію знаходили за формулою: 
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де  mi — маса і - ой дози, кг;  

n — кількість дослідів.    

Результати досліджень наведені на рис. 2. 

 

Висновок 

Аналіз отриманих результатів дозволяє стверджувати, що повітря, яке знаходиться в мірній ємності, 

впливає на точність дозування та насипну масу борошна. Причому підвищення абсолютного тиску пові-

тря у вакуумній камері з 0,2х105 до 105 Па призводить до зростання насипної маси і збільшення точності 

дозування. 

Можливо припустити, що повітря, яке знаходиться в мірній ємності, під час попадання до неї проду-
кту прямує вгору, розпушуючи його. При вакуумуванні дане явище не спостерігається і насипна маса 

зростає. Точність дозування також зростає у зв'язку з більш стабільним укладанням продукту в мірній 

ємкості. 
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Рис 2 – Вплив тиску повітря на дисперсію та насипну масу  
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ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ КИНЕТИЧЕСКИХ 
ЗАКОНОМЕРНОСТЕЙ ОБЕЗВОЖИВАНИЯ БАКТЕРИАЛЬНОГО 

ПРЕПАРАТА «ЛАКТИН-К» НА СИСТЕМЕ  
«КАПЛЯ – ВЫСОКОТЕМПЕРАТУРНАЯ ПАРОГАЗОВАЯ СРЕДА» 

 

Переяславцева Е.А., канд. техн. наук 
Институт технической теплофизики НАН Украины, г. Киев 

 

Экспериментально исследована кинетика обезвоживания единичных капель биомассы клеток и био-

суспензии («биомасса + защитная среда») бактериального препарата «Лактин-К». Установлено, что 

введение компонентов защитной среды меняет характер термограмм процесса: способствует исчезно-

вению периода кипения и снижению темпа нагрева капли в сушильной стадии, что позволяет проводить 

процесс распылительной сушки при повышенных температурах теплоносителя 

The kinetics of dehydration of single drops of cells’ biomass and biosuspension (“biomass + protective 

medium”) of “Лактин-К” bacterial preparation has been experimentally studied. It has been established that 

the input of protective medium components changes the nature of the thermogramm of the process, specifically 
facilitates the disappearance of the boiling period and favors the reduction of drop’s heating speed in the drying 

stage, which in its turn allows to fulfill spray drying process at elevated temperatures of the heat carrier when 

entering the drying chamber. 

Ключевые слова: биомасса, биосуспензия, кинетика, распылительная сушка, тепломассообмен, те-

мпературные режимы. 


