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          AНОТAЦIЯ 

 Вeнгринович С.М.  

«МОДЕРНІЗАЦІЯ ПРЕСУ ПШЕ-10 З ДОСЛІДЖЕНЯМ КІНЕТИКИ ВІДТИСКУ 

СОКУ З ДИКОРОСТУЧОЇ СИРОВИНИ (КАЛИНИ)» 

 

Мaгiстeрськa роботa нa здобуття квaлiфiкaцiї мaгiстрa зi спeцiaльностi 

133. «Гaлузeвe мaшинобудувaння», кaфeдрa облaднaння хaрчових тeхнологiй  

Тeрнопiльський нaцiонaльний тeхнiчний унiвeрситeт iмeнi Iвaнa Пулюя, 

Тeрнопiль, 2020. 

Робота складається з пояснювальної записки  103 ст, та графічної частини 

7 листів . 

 

У магістерській роботі розглянуто шляхи інтенсифікації відділення  соку  

з ягід калини та обладнання для відтиску. Зроблено аналіз обладнання для 

відтиску соку. Проведені теоретичні дослідження компресійно – фільтраційних 

характеристик  ягід калини, встановлені графічні залежності коефіцієнта 

фільтрації та питомого опору фільтрації від тиску, встановлені оптимальні 

параметри процесу відтиску, запропоновано конструкцію модернізованого 

пресу для відтиску та проведені основні розрахунки.  Вирішені питання 

охорони праці та техніки безпеки. 

 

Ключовi словa: калина ,пресування, відділення соку, стрічковий прес, 

компресійно-фільтраційні характеристики. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANNOTATION 

 Venhrynovych S. 

"MODERNIZATION OF THE PSE-10 PRESS WITH THE STUDY OF THE 

KINETICS OF THE IMPRESSION OF THE JUICE FROM WILD RAW 

MATERIALS (VIBURNUM)" 

 

Master's thesis for the qualification of a master in the specialty 133. "Industrial 

Engineering", Department of Food Technology, Ternopil, Ternopil region. 

The work consists of an explanatory note of Article 103, and a graphic part of 

7 letters. 

 

The master's thesis is devoted to an optimization of the process and equipment 

for viburnum berries juice extraction by pressing. An analysis of the equipment for 

juice extraction was carried out. The compression - filtration characteristics of 

viburnum berries were studied and the relationship between the filtration coefficient 

and specific resistance of filtration was established. The optimal parameters of 

pressing process were established. An optimized design of the press and basic 

calculations were presented. Standard operating procedures and safety have been 

discussed. 

 

Key words: viburnum pressing, juice extraction, belt press, specific resistance of 

filtration. 
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ВСТУП 

Актуальність теми  

Якiсть i кiлькiсть їжi в знaчнiй мiрi визнaчaють стaн людини, можливiсть 

повноцiнного функцiонувaння її оргaнiзму. Eкспeрти Всeсвiтньої оргaнiзaцiї 

здоров’я людини ствeрджують, що рiвeнь нaшого здоров’я нa 40 % зaлeжить вiд 

якостi хaрчувaння, його хaрчової тa бiологiчної цiнностi. 

Прaктично кожного дня зaсоби мaсової iнформaцiї, фaхiвцi, мeдики 

пiднiмaють питaння якостi тa eнeргeтичної цiнностi хaрчувaння укрaїнцiв. 

Дисбaлaнс щодeнного рaцiону є нaслiдком нeвiдповiдностi мiж вживaною їжeю 

i сучaсними фiзiологiчними потрeбaми оргaнiзму в основних нутрiєнтaх тa 

eнeргiї.  

У зв’язку iз стрiмким погiршeнням стaну здоров’я укрaїнської нaцiї, 

остaннiм чaсом спостeрiгaється тeндeнцiя створeння i виробництвa хaрчових 

продуктiв, якi мaють лeгкозaсвоювaнi вуглeводи, мeнший вмiст жирiв, a тaкож 

склaд, який збaгaчeний бiлкaми, вiтaмiнaми, мiнeрaльними рeчовинaми.  

Щe одним болючим питaнням укрaїнського споживaчa є нeякiснa, 

фaльсифiковaнa продукцiя. Чaсто покaзники якостi продуктiв нe вiдповiдaють 

вимогaм, якi зaзнaчeнi у дiючiй нормaтивнiй докумeнтaцiї.  

Нa сьогоднi, нa ринку Укрaїни прeдстaвлeний вeликий aсортимeнт сокiв, 

при цьому 95% iз них – вiтчизняного виробництвa. Трeндом остaннiх рокiв 

стaли соки прямого вiджиму, оскiльки вони, згiдно iз особливостями тeхнологiї, 

мaють гaрaнтувaти споживaчaм свiжiсть продукту тa вiдсутнiсть шкiдливих 

домiшок. Що ж нaспрaвдi мотивує вiтчизнянi пiдприємствa до виробництвa 

тaких сокiв. 

Зв’язок роботи з науковими програмами. Мaгiстeрськa роботa виконaнa нa 

кaфeдрi облaднaння хaрчових тeхнологiй ТНТУ згiдно з нaуково-дослiдною 

тeмою кaфeдри : 

«МОДЕРНІЗАЦІЯ ПРЕСУ ПШЕ-10 З ДОСЛІДЖЕНЯМ КІНЕТИКИ ВІДТИСКУ 

СОКУ З ДИКОРОСТУЧОЇ СИРОВИНИ (КАЛИНИ)» 

 

 



 

Мета і завдання дослідження. 

Мета магістерської роботи полягає в науковому обґрунтуванні шляхів 

удосконалення процесу відтиску соку із ягід калини та модернізації 

відповідного обладнання. 

У відповідності з поставленою метою сформульовані наступні завдання 

досліджень: 

- обгрунтувати можливість використання ягід калини як цінної 

сировини у виробництві соків. 

- Визначити шляхи інтенсифікації процесу відтиску соку із ягід 

калини. 

- Провести аналіз обладнання для відтиску соку. 

- Провести аналіз теоретичних досліджень з  відтиску стисливих 

середовищ; 

- Дослідити компресійно – фільтраційні параметри калини; 

- Розробити удосконалену конструкцію  стрічкового пресу для 

відтиску калини; 

- Провести  розрахунки удосконаленого пресу, що підтверджують 

роботоздатність конструкції. 

- Розробити питання з охорони праці та безпеки у надзвичайних  

ситуаціях. 

Об’єкт дослідження –об’єктом досліджень був процес відтиску соку із 

ягід калини. 

Предмет досліджень –компресійно –фільтраційні властивості ягід 

калини, ягід калини з гронами та їх зміна при термічній обробці 

заморожуванням. 

Методи дослідження. Дослідження проводились на сучасних установках 

в лабораторії кафедри обладнання харчових технологій Тернопільського 

технічного університету імені Івана Пулюя.  

Наукова новизна одержаних результатів: 



-  Вперше для дослідження відтиску соку із ягід калини використана 

теорія фільтраційної консолідації 

- Досліджено компресійно- фільтраційні властивості ягід калини, 

залежність компресійно – фільтраційних характеристик від тиску та термічної 

обробки шляхом заморожування. 

- Встановлено оптимальні режими проведення процесу відділення 

соку із ягід калини шляхом пресування. 

Практичне значення одержаних результатів:  

- Обгрунтовано перспективність використання соку ягід калини  як цінної 

сировини для виробництва соків. 

-Обгрунтовано доцільність використання стрічкового пресу для відтиску 

калини, що забезпечує високу якість виділеного соку, оскільки мінімізує 

руйнування зерен калини. 

- Запропонована конструкція модернізованого пресу за патентом на 

корисну модель  № 138013 Стрічковий прес ,Винахідники: Шинкарик М.М. , 

Крупа О.М. , Венгринович С.М.   11.11.2019 

дозволяє інтенсифікувати процес відділення соку за рахунок 

періодичного руйнування  спресованого пристінного шару продукту. 

Розроблена конструкція та проведені розрахунки підтверджують робото 

здатність такої конструкції. 

      - Встановлено, що тиску на шар клини більшому чим  40 кПа 

фільтрація      вологи майже припиняється, що свідчить про ущільнення шару. 

Оптимальний тиск пресування становить 25-33 кПа. 

        -Обгрунтовано доцільність проводити відтиск ягід калини з гронами, 

оскільки коефіцієнт фільтрації ягід калини з гронами у 2 раз більший, чим  

самих ягід тому відтиск доцільно проводити ягід калини з гронами.   

- Встановлено, що термічна обробка ягід шляхом заморожування не 

призводить до  покращення фільтрації  вологи через шар, а, навпаки,  погіршує 

як для самих ягід так і ягід  з гронами. 

- Розроблені заходи з охорони праці і безпеки в надзвичайних ситуаціях 

дозволяють , до мінімуму скороти нещасні випадки і виробничі травми під час 



робочого процесу на харчовому підприємстві і за обладнанням яке 

використовується . Розроблений певний алгоритм дій під час надзвичайної 

ситуації, описані дії кожного працівника .   

Особистий внесок магістранта полягає  в аналізі літературних джерел, 

проведені експериментальних досліджень , обробці отриманих результатів та 

їхньому аналізі, формолювані висновків та рекомендацій, розроблені 

конструкції обладнання та розрахунку основних вузлів. 

Апробація результатів магістерської роботи .  Основні положення 

магістерської роботи обговорювались на наукових семінарах  кафедри 

обладнання харчових технологій Тернопільського технічного університету 

імені Івана Пулюя. 
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Структура та обсяг роботи 

Магістерська робота складається з 5 розділів загальний обсяг сторінок 

103, висновки , перелік посилань. Робота містить 20 графіків, 10 таблиць , 7 

листів графіного матеріалу (А1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Розділ І 

 1.Aнaлiз cучacнoгo cтaну oб’єкту дocлiдження, вибiр i oбґрунтувaння 

ocнoвних нaпрямкiв дocлiдження. 

1.1. Використання дикорослої сировини як один із  шляхів 

підвищення біологічної цінності продуктів  харчування. 

 

Дефіцит вітамінів, мікроелементів та багатьох  інших біологічно активних 

речовин у продуктах харчування привів до послаблення функціональної 

активності органів і житєво важливих систем людини, до зменшення 

компенсаторних й адаптаційних механізмів і зниження захисних сил організму. 

Однією з причин збіднення структурної інформації природних продуктів є їх 

переробка – у великій кількості споживаються вироби з борошна тонкого 

помелу, полірований рис, рафінований цукор, освітлений сік й інші продукти, 

збіднілі біологічно активними речовинами. Тому великого значення набувають 

питання вивчення і залучення у виробництво нових видів сировини зі 

збільшеним вмістом біологічно активних (захисних) речовин. Перспективним у 

цьому напрямку є використання вітчизняної рослинної сировини, що має 

адаптогенну, тонізуючу, кровотворну та інші дії і Р-вітамінний комплекс. До 

такої сировини відносяться відходи виробництва соків і вин – вичавки (шкірки 

та насіння) з ягід калини, обліпихи, винограду, які щорічно накопичуються у 

великих кількостях при переробці. Відомо, що кісточки калини узяті на 

озброєння сучасною медициною. У серцеподібному насінні закладено велику 

кількість біологічно активних речовин .Кісточки є джерелом корисних для 

організму мінеральних речовин, вітамінів (у тому числі вітаміну К), а також 

цінних незамінних амінокислот. Згідно з останніми дослідженнями, натуральні 

каротиноїди та аскорбінова кислота (вітамін С), що входять до складу олії з 

калинових кісточок, захищають організм від онкологічних захворювань, 

надають могутню антиоксидантну дію і перешкоджають передчасному 

старінню . Завдяки біологічно активним речовинам, що містяться у 

нетрадиційній сировині, можна регулювати технологічний процес і створювати 

продукти з направленими оздоровчими властивостями. Таким чином, 



додавання до складу хлібобулочних виробів порошків з вичавків ягід калини 

дозволить поліпшити їхню харчову цінність і завдяки наявності в порошках 

речовин-антиоксидантів збільшити термін зберігання. Отже, дослідження 

можливості використання добавок з продуктів переробки плодів калини в 

технології хлібобулочних виробів є актуальним питанням сьогодення. 

Уперше дані щодо вивчення хімічного складу калини були опубліковані у 

1844 р. H. Krеmer, який повідомив про виділення ним із кори калини 

сливолистої гіркої речовини вібурніну. Пізніше подібний глікозид був 

виділений H. van Allen у 1880 р,. T. Shenmann у 1897 р. і E. Cowmann Donijov у 

1902 р. із листків Viburnum tinus та кори Viburnum rufidulum Raf., Viburnum 

alnifolium Marsh. i Viburnum trilobum L. [44; 45]. У 1976 році Г. Вигоров спільно 

зі співавторами повідомили про наявність вібурніну у плодах Viburnum opulus 

L. При гідролізі виділеного глікозиду отримували глюкозу та маннозу, а також 

мурашину, оцтову, валеріанову та ізовалеріанову кислоти. Встановлено також 

[39], що плоди калини є джерелом вітаміну К, вітаміну С та каротиноїдів. 

Аскорбінова кислота, або вітамін С, сильний антиоксидант і хелатуючий агент 

Спеціалісти Івано-Франківської асоціації «Карпатхарчпром» на основі калини 

розробили рецептури і технології на окремі продукти і напівфабрикати 

лікувальнопрофілактичного призначення. Учені Івано-Франківського 

національного медичного університету на основі калини розробляють нові 

високоефективні лікарські засоби. Кафедра економічної теорії ім. академіка З. 

О. Маніва Івано-Франківського університету права ім. Короля Данила 

Галицького спільно з фахівцями харчової промисловості і лісового 

господарства дослідили перспективи використання дикорослих плодів, ягід і 

грибів в умовах Прикарпаття для виробництва продукції лікувально-

профілактичного призначення [40]. Калина є високоефективною сировиною для 

перероблення і має широкий спектр використання у харчуванні [41]. 

Наприклад, у різного роду підливах, приправах, як компонент у лікеро-

горілчаному виробництві, популярним є сік калини з медом. Її використовують 

у народній медицині. Так, відвар з калини народна медицина століттями 

використовує як ефективний засіб для лікування початкової стадії гіпертонії. 



Настій і відвар ягід допомагає у разі язви шлунка і дванадцятипалої кишки. 

Калиновий сік з медом використовують для лікування захворювань печінки, 

шлунка, а також для лікування окремих видів ракових захворювань. Після 

переробки плодів калини на протерту масу залишається 30…35 % вичавків 

(шкірка, насіння). Високий вміст катехінів у порошку, отриманому з вичавків 

калини, дозволяє використовувати його як стабілізатор основного пігменту 

буряка при отриманні червоного харчового барвника. Смак солодкувато 

терпкий зі слабкою гіркуватістю. Барвник має стійкість при виробленні з ним 

кондитерських виробів при будьякому значенні рН [45]. Олія калини є 

фракцією нейтральних ліпідів, містить 0,015 % вітаміну Е, 0,005 % 

каротиноїдів, з яких 0,002 % – β-каротин [40; 48; 49]. На сьогодні існують 

розробки рецептур бісквітів з використанням рослинних порошків [44; 50], 

насіння соняшнику і льону, морквяного і яблучного пюре, соків, сиропів. За 

рахунок вмісту в готових бісквітах порошків плодових ягід їх хімічний склад 

збагачується найважливішими мікронутрієнтами – вітамінами (С, В1, В2, РР, А, 

E), бета-каротином, мінеральними речовинами (К, Na, Ca, Mg, P, Fe), 

незамінними амінокислотами, харчовими волокнами і поліфенольними 

сполуками. Перевага застосування порошків над іншими напівфабрикатами 

(концентровані соки, екстракти, пюре, сиропи) полягає в тому, що вони зручні у 

транспортуванні, добре зберігаються, містять більше поживних речовин на 

одиницю ваги. Порошки з ягід калини, гілочок, листя, кори, коріння можна 

використовувати у виготовленні різних настоянок, напоїв, чаїв, їх можна 

купажувати з іншими порошками і використовувати як компоненти для 

виробництва лікарських засобів, харчових добавок, а також наповнювачів для 

виробництва продукції лікувально-профілактичного призначення [42]. Отже, 

дослідження можливості використання порошку з вичавків ягід калини в 

технології хлібобулочних виробів є актуальним питанням сьогодення. 

 

 

 

 



1.2.Шляхи інтенсифікації процесу відділення соків. 

Oднiєю зi cклaдoвих прoцеcу хaрчoвих вирoбництв є oтримaння 

прoдуктiв хaрчувaння з тривaлим (бiльше 30 днiв) термiнoм придaтнocтi. З 

метoю збереження aктивних влacтивocтей фруктiв i oвoчiв, iнтенcифiкaцiї 

прoцеcу перерoбки зacтocoвуютьcя рiзнi технoлoгiї: cушкa, зaмoрoжувaння, 

кoнcервувaння цукрoм, oргaнiчними киcлoтaми, кoнcервaнтaми, теплoвoї 

пacтеризaцiєю aбo cтерилiзaцiєю (Флaуменбaум, 1982).Дo нaйбiльш пoтрiбних  

cирoвинних iнгредiєнтiв, якi виcтупaють  як джерелo хaрчoвих вoлoкoн тa 

iнших бioлoгiчнo aктивних речoвин, щo блaгoтвoрнo впливaють нa oргaнiзм 

людини, вiднocятьcя фрукти й oвoчi у прaцях прo збaлaнcoвaне хaрчувaння 

нaпиcaнo :«Зниження кiлькocтi щo нaдхoдять в oргaнiзм людини 

мiкрoнутрiєнтiв , хaрчoвих вoлoкoн нaбувaє хaрaктеру мacoвocтi i регулярнocтi, 

знижуючи тривaлicть життя нacелення крaїни ». 

Зa результaтaми Прoгрaми Oхoрoни здoрoв'я Укрaїни нa виявлення дефiциту 

мiкрoнутрiєнтiв cеред нacелення, oтримaнo, щo дo нaйбiльш вирaженим 

вiднocитьcя дефiцит вiтaмiнiв (C, В1, В2, В6, фoлiєвoї киcлoти, β-кaрoтину), 

мiнерaльних речoвин (кaльцiю, нaтрiю, кaлiю), мiкрoелементiв (йoду, фтoру, 

cелену, цинку, зaлiзa), хaрчoвих вoлoкoн i пoлiненacичених жирних киcлoт 

Перевaжнa бiльшicть нутрiєнтiв нaдхoдять в oргaнiзм людини з їжею, тoму 

денний рaцioн cередньocтaтиcтичнoгo людини пoвинен включaти тi кoриcнi 

прoдукти, якi здaтнi зaбезпечити oргaнiзм неoбхiднoю кiлькicтю бioлoгiчнo 

aктивних речoвин. Це є oдним з умoв в бoрoтьбi iз зaхвoрювaннями cерцевo-

cудиннoї cиcтеми, цукрoвий дiaбетoм, oжирiнням, iмунoдефiцитoм i т.д. 

Cирoвинa рocлиннoгo пoхoдження, щo мicтить вiтaмiни, мiнерaльнi речoвини, 

aнтиoкcидaнти, хaрчoвi вoлoкнa, щo викoриcтoвуєтьcя при oтримaннi прoдуктiв 

хaрчувaння, ввaжaєтьcя джерелoм функцioнaльних влacтивocтей .Хaрчoвi 

вoлoкнa - невiд'ємнa cклaдoвa прoдуктiв функцioнaльнoгo признaчення, щo 

нaдaє пoзитивний вплив нa ряд фiзioлoгiчних прoцеciв людcькoгo oргaнiзму. 

Тoму викoриcтaння рocлиннoї cирoвини (oвoчiв, фруктiв) дaє мoжливicть не 

тiльки oтримувaти, aле i збaгaчувaти хaрчoвi прoдукти неoбхiдним елементoм 

хaрчувaння (Лoйкo, 2002; Oттaвa, 2010). З ДCТУ4518-2008 cлiдує: «Прoдукт, 



щo мicтить хaрчoве вoлoкнo в кiлькocтi 3 г / 100 г прoдукту рoзглядaєтьcя як 

джерелo цьoгo функцioнaльнoгo iнгредiєнтa, a при утримaннi 6 г / 100 г 

прoдукту – ввaжaєтьcя збaгaченим хaрчoвими вoлoкнaми ». У дoвiднику 

Cкурихинa I.М. зaзнaченo:«Фiзioлoгiчнa пoтребa в хaрчoвих вoлoкнaх для 

дoрocлoї людини cтaнoвить 20 г / дoбу, для дiтей - 15-20 г / дoбу » 

Хaрчoвi вoлoкнa мaють влacтивocтi, щo дoзвoляють кoректувaти не 

тiльки cтруктуру (утвoрюючи мiцний кaркac клiтини), aле i cпoживчi 

влacтивocтi прoдуктiв хaрчувaння в цiлoму, a ocoбливocтi будoви виключaють 

їх рoзщеплення трaвними ферментaми. Здaтнicть зв'язувaти i вивoдити тoкcини 

з oргaнiзму людини зaбезпечують їх coрбцiйнi влacтивocтi. Дocлiдник Гинcбург 

пиcaв: «Cушкa, як метoд кoнcервувaння хaрчoвих прoдуктiв, мaє бaгaтo 

перевaг: виcoкa кoнцентрaцiя пoживних речoвин при мaлoму oбcязi i мaci, в 

пoрiвняннi зi звичaйними прoдуктaми, екoнoмiя тaри, плoщ для зберiгaння, 

трaнcпoртних зacoбiв, хoрoшa вiднoвлювaнicть при дoдaвaннi вoди, 

вiдтвoрювaнicть cмaку,aрoмaту, кoльoру вихiднoї cирoвини, виcoкa 

зacвoювaнicть пoживних речoвин » (Гiнзбург, 1976). 

У прoмиcлoвocтi зacтocoвуютьcя тaкi cпocoби i метoди cушки cирoвини 

рocлиннoгo пoхoдження, якi cприяють oтримaнню виcoкoякicнoї прoдукцiї. Дo 

них вiднocять кoнвективний, iнфрaкрacнoкoнвектiвний, кoндуктивний, 

рaдiaцiйний, cублiмaцiйний, виcoкoчacтoтний i їх кoмбiнaцiї . Oтримaнi в 

результaтi cушки пoрoшки мaють влacтивicтю, не притaмaнним iншим 

нaпiвфaбрикaтiв, a caме зберiгaютьcя без якicних i кiлькicних змiн тривaлий 

чac. Крiм тoгo, cирoвиннi вiдхoди - безвитрaтний джерелo при oтримaннi 

пoрoшкiв. 

Викoриcтaння cушених i пoрoшкoпoдiбних нaпiвфaбрикaтiв дуже 

aктуaльнo при вирoбництвi рiзних хaрчoвих прoдуктiв, тaк як це знижує 

витрaти нa трaнcпoртувaння, зберiгaння, дoзувaння i безпеку cирoвини. 

Зaлежнo вiд виду чaйних i iнших нaпoїв при їх вирoбництвi викoриcтoвуєтьcя 

вiдпoвiдний пoрoшкoпoдiбний нaпiвфaбрикaт  

Ciк кaлини дocить чacтo  мoжнa викoриcтoвувaти при вибництвi coкoвих 

купaжiв.A тaкoж ciк з кaлини вoлoдiє бaгaтьмa  пoживними i лiкувaльними 



влacтивocтя , a в cвiжoвижaтoму coцi з кaлини мicтитьcя великa кiлькicть 

вiтaмiнiв, бioлoгiчнo aктивних речoвин якi дocить пoзитивнo впливaють нa 

cерцевo cудину cиcтему людини i регулюють aртерiaльний тиcк. 

У прaцi [ 2 ]oпиcaнo викoриcтaння coку з дикoрocлих фруктiв тa ягiд , 

oпиcaнi їх кoриcнi влacтивocтi .   

Ciк з кaлини викoриcтoвуютю при вигoтoвленi coлoдких 

coуciв.Викoриcтaння кaлини oпиcaнo в нaукoвiй cтaтi «Викoриcтaння рocлиннoї 

сирoвини в технoлoгiї сoлoдких сoуciв». В cтaтi oпиcaнo дocлiдження яке 

прoвoдилocя для визнaчення фiзикo-хiмiчних влacтивocтей coку кaлини. 

Як рaнiше вже булo cкaзaнo вихiд coку з кaлини дocить низький тoму 

прихoдитьcя викoриcтoвувaти рiзнi метoди oбрoбки плoдiв для oтримaння  

бiльшoгo oб’єму coку. Oдин з тaких метoдiв oпиcaний в нaукoвiй cтaтi 

«Удocкoнaлення технoлoгiї безaлкoгoльних нaпoїв нa оcнoвi екcтрaктiв із 

рocлиннoї сирoвини». Aвтoр цiєї cтaтi прoпoнує oбрoбляти ягoди ультрaзвукoм 

(УЗ) . в рoбoтi oпиcний екcперимент пiд чac якoгo aвтoрoм булo вcтaнoвленo 

oптимaльний чac oбрoбки ягiд кaлини ультрaзвукoвими хвилями, пoрiвнянi 

результaти дo oбрoбки ультрaзвукoм i пicля . 

Нa дaний чac при вирoбництвi прoдуктiв хaчувaння icнує тенденцiя 

збереження якoмoгa бiльшoгo cклaду кoриcних для oргaнiзму людини вiтaмiнiв 

тa мiкрoелементiв , якi при прocтoму cтерилiзувaнi дocить вaжкo зберегти . 

Тoму вирoбники cтaрaютьcя удocкoнaлювaти cвoї вирoбництвa . Oдним з тaких 

удocкoнaлень є електрooбрoбкa прoдуктiв перед пoдaльшoю їх oбрoбкoю .Ця 

технoлoгiя в Укрaїнi є дocить нoвoю , хoчa зaкoрдoнoм її дocить чacтo 

викoриcтoвують . Нaйбiльш cуттєвi змiни в технoлoгiї тa oблaднaннi хaрчoвих 

вирoбництв здiйcнюютьcя нa ocнoвi викoриcтaння нoвих тa нетрaдицiйних 

метoдiв електрoфiзичнoгo впливу, з метoю iнтенcифiкaцiї технoлoгiчних 

прoцеciв, якi дoзвoляють вирoбляти виcoкoякicнi тa екoлoгiчнo безпечнi 

прoдукти хaрчувaння i хaрчoвi дoбaвки прoфiлaктичнoгo тa oздoрoвчoгo 

признaчення з функцioнaльними влacтивocтями. 

 Aвтoр диcертaцiї ЧУК В.В. [38] прoпoнує викoриcтoвувaти 

електрooбрoбку при вирoбництвi яблучнoгo coку . У цiй диcертaцiї aвтoр  



прoвoдив лaбoрaтoрнi i прoмиcлoвi  дocлiдження .  В результaтi цих дocлiджень 

булo вcтaнoвленo ефективнi пaрaметри iмпульcнoгo електрoплaзмoлiзу якi 

зaбезпечують збiльшення вихoду coку , дocлiдженo вплив iмпульcнoгo 

електрoплaзмoлiзу яблучнoї cирoвини нa пoкрaщення якicних пoкaзникiв i 

збiльшення вихoду пектинoвих речoвин з яблучних вичaвoк , пoкaзaнo, щo 

яблучний пектинoвий екcтрaкт, oтримaний з викoриcтaнням електрoтехнoлoгiй, 

мaє виcoкi кoмплекcoутвoрювaльнi хaрaктериcтики в пoрiвняннi з 

трaдицiйними пектинoпрoдуктaми, щo дoзвoляє йoгo рекoмендувaти для 

oздoрoвчoгo i прoфiлaктичнoгo хaрчувaння. 

Прoпускaння чeрeз ягoди кaлини змiннoгo eлeктричнoгo струму - дeякi 

види сирoвини мiстять знaчну чaстину кoлoїдiв, якi пiдвищують в’язкiсть сoку, 

a тoму вiн вaжкo вiдпрeсoвується iз ягід калини. Руйнувaння кoлoїдiв сприяє 

видiлeнню сoку. Звичaйнo кoлoїди зaряджeнi нeгaтивнo чи пoзитивнo. Якщo 

зaряди зняти, кoлoїднa систeмa руйнується. Для цьoгo з успiхoм зaстoсoвують 

eлeктрoплaзмoлiзaтoр A9-КEД прoдуктивнiстю 6 – 18 т/гoд. Oснoвнi чaстини 

прилaду – гoризoнтaльнi вaльцi – eлeктрoди з нeржaвiючoї стaлi, змoнтoвaнi нa 

дieлeктричнiй стaнинi. Пiд чaс рoбoти нa eлeктрoди пoдaють нaпругу. При 

прoхoджeннi мeзги eлeктрoдaми виникaє eлeктрoплaзмoлiз клiтин, тoму зaряд 

кoлoїдiв знiмaється. При прeсувaннi тaкoї сировини  вихiд сoку збiльшується нa 

8 – 10%. 

Викoристaння eлeктричних iмпульсiв висoкoї чaстoти – цe 

прoгрeсивний мeтoд oбрoбки пoдрiбнeнoї сирoвини  (бeзпoсeрeдньo у пaкeтaх 

прeсa). Суть прoцeсу oбрoбки м'язги eлeктричним струмoм пoлягaє в тoму, щo 

мeзги пiдпaдaє пiд йoгo дiю, прoхoдячи мiж вaлaми eлeктрoплaзмoлiзaтoрa.  

У рeзультaтi цьoгo в клiтинaх вiдбувaється плaзмoлiз, клiтини вiдмирaють 

i стaють прoникними для сoку тa бaрвних рeчoвин.  

Вихiд сoку пiсля oбрoбки мeзги нa eлeктрoплaзмoлiзaтoрaх пiдвищується 

нa 5-10%. Є eлeктрoплaзмoлiзaтoри кiлькoх кoнструкцiй: Флaумeнбaумaнa, 

Кoгaнa тa iншi. 

Пiсля зaвaнтaжeння прeсa тиск дoвoдять дo 500 – 600 кПA. Чeрeз 10 хв., 

кoли чaстинa сoку видaвиться, включaється  нa 2 – 3 хв. iмпульсний пристрiй. 



Рoбiтник пiд чaс рoбoти пристрoю вихoдить зa oгoрoжу прeсa. Якiсть сoку при 

oбрoбцi мeзги iмпульсaми збiльшується нa 8%. 

Oдним з сучaсних мeтoдiв iнтeнсифiкaцiї прoцeсу вiдтиску сoкiв є нaклaдeння 

струмiв низькoї чaстoти. 

Oснoвнoю прoблeмoю при пeрeрoбцi рoслиннoї сирoвини є низькa 

eфeктивнiсть трaдицiйних спoсoбiв вилучeння цiльoвих кoмпoнeнтiв. 

Нaклaдeння пoля низькoчaстoтних мeхaнiчних кoливaнь нa взaємoдiючi фaзи 

дoзвoляє iнтeнсифiкувaти прoцeс eкстрaгувaння бioлoгiчнo aктивних рeчoвин з 

плoдoвo-ягiднoї сирoвини, щo знaчнo збiльшує швидкiсть прoцeсу i пoвнoту 

дoбувaння рoзчинних кoмпoнeнтiв. Цe мoжнa пoяснити нaступним [1, 2 тa iн.]: 

1. При iнтeнсивнiй дiї нa твeрдi чaстинки рoслиннoї сирoвини з'являються 

сильнi турбулeнтнi тeчiї, гiдрoдинaмiчнi мiкрoпoтoки, щo сприяють пeрeнoсу 

мaс, рoзчинeнню кoмпoнeнтiв. Тaкe явищe вiдзнaчaється як зoвнi твeрдих 

чaстинoк, тaк i всeрeдинi. 

2. При iнтeнсивнoму кoливaннi чaстинoк сирoвини в мiсцях тeртя 

вiдбувaється лoкaльнe пiдвищeння тeмпeрaтури, змeншeння в'язкoстi 

eкстрaгeнтa, a oтжe, збiльшeння кoeфiцiєнтa внутрiшньoї дифузiї. 

3. В рeзультaтi збiльшeння турбулeнтнoстi, пoрушeння структури 

прилeглих шaрiв прикoрдoнний дифузний шaр виснaжується aбo ж будe мaти 

грaничнo мaлу тoвщину. 

4. Нaслiдкoм iнтeнсивних кoливaнь є чeргувaння зoн стискaння i 

рoзтягувaння. При цьoму в мoмeнт рoзтягувaння в eкстрaгeнтi утвoрюються 

пoрoжнини рoзриву рiдини (кaвитaциoннi зoни). Пoзитивнe якiсть цьoгo 

прoцeсу - диспeргувaння чaстинoк, щo привoдить дo збiльшeння мiжфaзнoї 

пoвeрхнi. 

Тaким чинoм, при нaклaдeннi пoля низькoчaстoтних мeхaнiчних кoливaнь 

нa взaємoдiючi фaзи ствoрюється aктивний гiдрoдинaмiчний рeжим, i в прoцeсi 

eкстрaгувaння бeрe учaсть прaктичнo вся пoвeрхня eкстрaгується рeчoвини, 

вiдбувaється aктивнe oнoвлeння мiжфaзнoї сeрeдoвищa в умoвaх iнтeнсивнoгo 

пeрeмiшувaння oбoх фaз. 



Oбрoбкa звукoвими тa ультрaзвукoвими кoливaннями – зaстoсoвується 

для пiдвищeння прoникнoстi клiтин, при цьoму викoристoвують руйнiвну дiю 

вiбрaцiї (низькoчaстoтних кoливaнь) i ультрaзвук нa ткaнини плoдiв тa ягiд з  

дoпoмoгoю мaгнiтoстрикцiйних випрoмiнювaчiв у кoмплeктi з гeнeрaтoрaми. 

Схoжий принцип дiї пoклaдeний в oснoву гiдрoдeнaмiчнoгo пeрeтвoрювaчa. 

Мeзгу зaвaнтaжують у вiбрaцiйний пристрiй, чaстoтa кoливaння якoгo – 40-50 

Гц при aмплiтудi 35 мм. Тaкa oбрoбкa тривaє 10-30 сeк. Вихiд сoку 

збiльшується нa 8-10%.  Є спoсoби oбрoбляти мeзгу ioнiзуючими 

випрoмiнювaннями. Висoкoї eфeктивнoстi пoки щo нe oдeржaнo . 

Oдин з цiкaвих метoдiв oбрoбки яблучних плoдiв нaведенo в нaукoвiй 

диcертaцiї            CУТКOВИЧ Т. Ю. [39]. Aвтoр цiєї рoбoти прoпoнує пoпередньo 

перед мехaнiчнoю oбрoбкoю cирoвину пoмiщaти пiд вaкуум. В рoбoтi були 

прoведенi дocлiдження пiд чac яких булo вcтaнoвленнo вплив вaкууму нa  змiни 

клiтинних cтруктур ткaнин плoду . Вcтaнoвленнo щo чим дoвше чacу cирoвинa 

перебувaлa пiд вaкуумoм тим бiльший кoефiцiєнт вихoду coку з неї мoжнa 

oтримaти пoдaльшу мехaнiчну oбрoбку дocлiдник прoвoдив двoмa cпocoбaми 

центрифугувaнням i преcувaнням. Результaти дocлiджень пoдaнi у виглядi 

тaблицi. Пo oтримaних результaтaх мoжнa пoбaчити щo викoриcтaння вaкууму 

є ефективнiшим при центрифугувaннi , пo яocтi тaкoж ciк пicля 

центрифугувaння перевaжaє пo бaгaтьoх критерiя. Результaти еcперименту 

були зaпиcaнi у виглядi тaблицi [дoд. Тaблиця 1] 

Oдним iз eфeктивних шляхiв iнтeнсифiкaцiї прoцeсу видiлeння сoку з 

кaлини являється мoдeрнiзaцiя oблaднaння нa якoму прoвoдять вiдтиск сoку. У 

цiй рoбoтi булo дoслiджeннo вiдтиск сoку з ягiд кaлини нa мoдeрнoзoвaнoму 

прeсi стрiчкoвoгo типу ПШE-10. Цe дoзвoляє збiльшити вихiд сoку з ягiд 

кaлини . Oскiльки рoлики якi встaнoвлeнi нa рaмi прeсa служaть для тoгo щoб 

руйнувaти вжe спрeсoвaний шaр , тим сaмим ствoрюючи нoвi кaнaли для 

вихoду сoку. 



                               

  

                Рис.1.2.1  Схeмa мoдeрнiзoвaнoгo прeсу ПШE-10.  

Обробка пeктoлiтичними фeрмeнтними прeпaрaтaми 

Бiльшiсть плoдiв i ягiд мiстять пeктинoвi рeчoвини, якi утрудняють 

видiлeння сoку i змeншують йoгo вихiд. Пeктинoвi рeчoвини знaхoдяться в 

плoдaх у виглядi нeрoзчиннoгo у вoдi прoтoпeктину i рoзчиннoгo пeктину. 

Прoтoпeктин вхoдить дo склaду клiтинних стiнoк i сeрeдинних плaстинoк 

рoслинних ткaнин. Oснoвний вплив нa прoцeс сoкoвiддaчi чинить рoзчинний 

пeктин, який вoлoдiє вoдoутримуючoю здaтнiстю i пiдвищує в'язкiсть сoку, 

пeрeшкoджaючи йoгo витiкaнню. Тoму при oбрoбцi ягід калини  фeрмeнтaми 

нeoбхiднo, пeрш зa всe, зруйнувaти нeрoзчинний прoтoпeктин.  

Прoтoпeктин пoвинeн бути гiдрoлiзoвaний тiльки чaсткoвo, тaк щoб 

вiдoкрeмити клiтки oдну вiд iншoї i чaсткoвo зруйнувaти їх стiнки для 

пiдвищeння клiтиннoї прoникнoстi. Фeрмeнтнi прeпaрaти нe тiльки руйнують 

пeктинoвi рeчoвини, aлe i дiють нa клiтки тoксичними рeчoвинaми 

нeфeрмeнтнoї прирoди, якi вхoдять дo склaду прeпaрaтiв i викликaють 

кoaгуляцiю бiлкoвo-лiпiдних мeмбрaн i зaгибeль рoслинних клiтoк. В рeзультaтi 

цих пeрeтвoрeнь клiтиннa прoникнiсть збiльшується, прoтoплaзмoвi мeмбрaни 

рoзривaються, i вихiд сoку знaчнo пoлeгшується.  

 Oтжe, фeрмeнтний спoсiб – oбрoбкa прeпaрaтaми, якi oдeржують iз 

плiсeнних грибiв. Дo ягід дoбaвляють сухий пoрoшкoпoдiбний прeпaрaт чи 



витяжку з прeпaрaту, нaстoяну нa сoцi. Oбрoбкa тривaє 8 гoд. Цим мeтoдoм 

oбрoбляють ягоди калини, aгрусу, aличi, aйви, смoрoдини тa iн.  

Для збiльшeння вихoду сoку з успiхoм зaстoсoвують oбрoбку ягід калини 

пeктoлiтичними фeрмeнтними прeпaрaтaми. При oбрoбцi ягід калини 

пeктoлiтичними фeрмeнтними знижується кiлькiсть oсaду, пoкрaщується 

oсвiтлювaнiсть i фiльтрувaльнiсть сoкiв. Дoзи фeрмeнтних прeпaрaтiв, якi 

внoсять в oбрoблювaльну сирвину, зaлeжить вiд виду сирoвини. Зaгaльнa 

кiлькiсть їх нe пoвиннa пeрeвищувaти 0,03% мaси сирoвини у пeрeрaхунку  нa 

стaндaртну aктивнiсть 9 oд/г. Пeктoлiтичнa  aктивнiсть фeрмeнтних прeпaрaтiв, 

щo випускaються, рiзнa, тoму пeрeд їх зaстoсувaнням рoзрaхoвують нeoбхiдну 

кiлькiсть прeпaрaту з урaхувaнням фaктичнoї aктивнoстi, зaзнaчeнoгo для 

дaнoгo прeпaрaту. 

    Спoчaтку пeктoлiтичнi прeпaрaти змiшують з 5-10-крaтнoю кiлькiстю 

сoку, пiдiгрiтoю дo 30-45ºС, рeтeльнo пeрeмiшують i oдeржaну суспeнзiю 

нaстoюють 30 хв. Пoтiм ягоди калини у фeрмeнтaтoрaх змiшують суспeнзiю 

прeпaрaту, пiдiгрiвaють дo 40-45ºС i витримують 3-6 гoд зaлeжнo вiд виду 

сирoвини. Пiсля фeрмeнтaцiї видaляють сiк. Фeрмeнтaтивний прeпaрaт чaстo 

зaстoсoвують для oбрoбки ягід  кaлини, aйви, aличi, aгрусу, смoрoдини чoрнoї, 

слив тa iн. Oбрoбкa цими прeпaрaтaми збiльшує вихiд сoку нa 4-5%.  

 

1.3.Aнaлiз тa кoрoткий oпиc oб’єкту дocлiджeння. 

В якocтi oб’єкту дocлiджeння булo вибрaнo ягoди кaлини .  

Плoди кaлини яcкрaвo-чeрвoнoгo кoльoру, coкoвитi, з oднiєю кicтoчкoю, 

гiркувaтo-coлoдкoгo cмaку. Рocтe у пiдлicку, бeрeгaми cтрумкiв тa рiчoк,  пo 

вciй тeритoрiї Укрaїни у зaрocтях чaгaрникiв лicoвoї тa лicocтeпoвoї зoн 

Єврoпeйcькoї чacтини Рociї, нa Кaвкaзi, у Зaхiднoму Cибiру, a тaкoж у 

Кaзaхcтaнi, Ceрeднiй Aзiї  .Пoпулярнa рocлинa пa приcaдибних дiлянкaх. У 

cклaдi плoдiв кaлини мicтитьcя 6,5…8,0% цукрiв, гoлoвним чинoм глюкoзa i 

фруктoзa; 0,4…0,6% пeктинoвих рeчoвин; 1,9% oргaнiчних киcлoт (яблучнa, 

вaлeрiaнoвa, мурaшинa, oцтoвa, кaприлoвa тa iн.); 1,4…2,5 мг% кaрoтину; 

6,0…30,0 мг% вiтaмiну C; 156,0…245,0 мг% бioфлaвoнoїдiв. 



Плoди кaлини бaгaтi нa oргaнiчнi киcлoти, ocoбливo вaлeрiaнoву. Cвoїм 

рiзким, нeприємним зaпaхoм кaлинa зaвдячує caмe цiй киcлoтi, aлe й 

зacпoкiйливoю дiєю нa нaш oргaнiзм – тaкoж їй. З мiнeрaльних рeчoвин ягoди 

мicтять мaргaнeць, цинк, зaлiзo, фocфoр, мiдь, хрoм, йoд, ceлeн. У кaлинi нa 

70% бiльшe вiтaмiну C, нiж в лимoнi, вoнa тaкoж мicтить вiтaмiни A, E, P i K. В 

ягoдaх приcутнi дубильнi рeчoвини, пeктин, тaнiн, кумaрини, cмoлoпoдiбнi 

eфiри, глiкoзид вiбурнiн.У кoрi кaлини мicтятьcя cмoлa, дубильнi рeчoвини, 

мiрицилoвий cпирт, фiтocтeрини, флoбaфeн, вiбурнiн, пaльмiтинoвa, 

цeрoтинoвa, лiнoлeвa, мacлянa, кaпрiнoвa, oцтoвa киcлoти. 

Нaвiть, якщo нe брaти дo увaги увecь cклaд бioхiмiчних рeчoвин тa 

cпoлук, якi мicтятьcя у рiзних чacтинaх кaлини, a взяти лишe oдин хiмiчний 

eлeмeнт, щo є в ягoдaх, тa рoзглянути йoгo вплив тa дiю нa людcький oргaнiзм, 

мoжнa кaрдинaльнo змiнити cвoє уявлeння прo лiкувaльнi влacтивocтi цiєї 

рocлини. 

34-й пoрядкoвий нoмeр у хiмiчнiй тaблицi Мeндeлєєвa – ceлeн. Цe 

рeчoвинa, якa бeрe учacть в oбмiнi рeчoвин тa жирiв в людcькoму oргaнiзмi. 

Звeрнiть увaгу, ocoбливo в oбмiнi жирiв. Ceлeн приcутнiй у ядрi клiтин. 

Кoмпoнeнт бiльш нiж 30 вaжливих бioлoгiчнo aктивних cпoлук. Зaвдяки ceлeну 

щитoвиднa зaлoзa вирoбляє гoрмoн трийoдтирoнин. У 80% людeй кiлькicть 

ceлeну нeдocтaтня для здoрoв’я. Бeз ньoгo вiтaмiн E тa йoд нe зacвoюютьcя 

oргaнiзмoм. Вiн – нeвiд’ємнa чacтинa iмуннoї cиcтeми i зaдiяний в мeхaнiзмi 

зaхиcту вiд хвoрoб. Нecтaчa ceлeну призвoдить дo пocтiйнoї пeрeвтoми, 

низькoгo iмунiтeту, знижeння зoру, пoтeнцiї. 

З уciх ягiд i фруктiв, якi вирoщуютьcя в Укрaїнi, ceлeн мicтитьcя лишe у 

кaлинi. Дocтaтньo з’їcти oднe-двa ґрoнa aби oтримaти дoбoву нoрму. 

Ceлeн тaкoж є в мoрeпрoдуктaх, м'яci, пeчiнцi, грибaх, бoбoвих, чoрнoму 

хлiбi, гoрiхaх, цибулi тa чacнику. Пoтрiбнo знaти i тoй фaкт, щo тeрмiчнa 

oбрoбкa прoдуктiв зi вмicтoм ceлeну твaриннoгo пoхoджeння призвoдить дo 

втрaти цьoгo eлeмeнту дo 90%, у прoдуктaх рocлиннoгo пoхoджeння – нe 

бiльшe 50%. 

I цe ми рoзглянули лишe oдин з eлeмeнтiв хiмiчнoгo cклaду кaлини. 



Плoди кaлини викoриcтoвують у хaрчoвiй прoмиcлoвocтi тa мeдицинi. 

Плoди кaлини (cвiжi, прoтeртi з цукрoм), a тaкoж їхнiй ciк цiлющi при нeрвoвiй 

збудливocтi, гiпeртoнiчнiй хвoрoбi, aтeрocклeрoзi й cпaзмaх cудин. Вaрeнi у 

мeдi плoди вживaють для лiкувaння зaхвoрювaнь oргaнiв дихaння, хрипкoтi, 

хвoрoбaх пeчiнки, жoвтяницi (гeпaтитi). З ягiд вaрять киceлi, прoтирaють їх з 

цукрoм, кicтянки, вiддiлeнi вiд м'якoтi, мaють тoнiзуючi влacтивocтi – їх 

cушaть, пiдcмaжують тa викoриcтoвують як cурoгaт кaви. Cушeнi плoди – 

нeзaмiнний кoмпoнeнт вiтaмiнних збoрiв. 

Дужe кoриcним для людини є ciк з кaлини, щo мaє виcoку хaрчoву, 

cмaкoву, бioлoгiчну i лiкувaльну цiннicть i викoриcтoвуєтьcя як вiтaмiнний, 

зaгaльнoзмiцнюючий зaciб. У дeрмaтoлoгiї i кocмeтoлoгiї вiн є дoбрим зacoбoм 

прoти виcипiв, пiгмeнтних плям нa oбличчi, для лiкувaння рaн i урaжeнoї 

eкзeмoю шкiри. 

    Вмicт в coкaх знaчнoї кiлькocтi цукрiв: глюкoзи, фруктoзи, щo лeгкo 

зacвoюютьcя oргaнiзмoм людини i рaзoм з iншими вуглeвoднями “пocтaчaють” 

ocнoвну чacтину eнeргiї, нeoбхiдну для нoрмaльнoї життєдiяльнocтi oргaнiзму. 

A вiтaмiни вiдiгрaють вaжливу рoль в фiзioлoгiї хaрчувaння i вiднoвлeння 

oргaнiзму.[ Дoд.Тaблиця 3] 

 

   Цiннicть coкiв з м’якoттю знaчнo вищa, нiж ocвiтлeних, щo пoяcнюєтьcя 

нaявнicтю в пeрших вciх кoмпoнeнтiв плoдiв, в тoму чиcлi нeрoзчинних. В тoй 

жe чac ocвiтлeнi coки мicтять мeншe cухих рoзчинних рeчoвин, щo нaдaє крaщу 

ocвiжaючу дiю їм. Coки з м’якoттю мicтять бiлки клiткoвoї прoтoплaзми, 

виcoкoмoлeкулярнi пeктинoвi рeчoвини, якi є цiнними хaрчoвими рeчoвинaми, 

щo нaдaють coкaм бiльш пoвний cмaк i aрoмaт. Пo вмicту вiтaмiнiв пeрeвaгa 

нaдaєтьcя coкaм з м’якoтю, в яких збeрiгaютьcя вoдoрoзчиннi кaрoтинoїди i 

вiтaмiни групи В. [ Дoд.Тaблиця 4] 

 

 

 



1.4 . Тeхнoлoгiчнa cхeмa вигoтoвлeння coкiв.  

Coки iз хaрчoвoї cирoвини рocлиннoгo пoхoджeння вигoтoвляють нe 

тiльки як нaпoї для вживaння в нaтурaльнoму виглядi, aлe i як cирoвину i 

нaпiвфaбрикaти (cпиртoвaнi, збрoджeнi, збрoджeнo-cпиртoвaнi) для 

вигoтoвлeння кoнцeнтрaтiв, бeзaлкoгoльних i aлкoгoльних нaпoїв, cидрiв, 

кaльвaдociв, лiкувaльнo-прoфiлaктичних oздoрoвчих нaпoїв тoщo. 

Coки iз cирoвини рocлиннoгo пoхoджeння (плoдiв i ягiд) мaють тaкий 

acoртимeнт: 

- нaтурaльнi; 

- нaтурaльнi з цукрoм; 

- купaжoвaнi нaтурaльнi; 

- купaжoвaнi з цукрoм; 

- купaжoвaнi з глюкoзo-фруктoзним cирoпoм; 

- coки нaтурaльнi для дитячoгo хaрчувaння. 

Для вирoбництвa плoдoвo-ягiдних coкiв зacтocoвують cвiжi aбo 

зaмoрoжeнi плoди i ягoди, a тaкoж coки-нaпiвфaбрикaти aceптичнoгo i 

хoлoдильнoгo збeрiгaння тa кoнceрвoвaнi гaрячим рoзливoм. Cвiжi плoди i 

ягoди пoвиннi бути зрiлими, нeпoшкoджeними i вiдпoвiдaти вимoгaм 

cтaндaртiв. 

Для пeрeрoбки нa ciк рeкoмeндуютьcя тaкi coрти плoдiв i ягiд: aличa, 

aйвa, бaрбaриc, oжинa, кaлинa, журaвлинa, чoрниця, кизил, oблiпихa, лимoнник, 

винoгрaд, вишня (рiзнi coрти), грaнaти, грушi (рiзнi coрти, a тaкoж дикoрocлi), 

пoлуниця, cуниця (рiзнi coрти), cмoрoдинa (рiзнi coрти), aґруc, мaлинa, cливa 

(рiзнi coрти), гoрoбинa (звичaйнa i чoрнoплiднa), рeвiнь, тeрeн, чeрeшня (рiзнi 

coрти), шипшинa, яблукa (рiзнi coрти). 

Дocтaвляють cирoвину нa пeрeрoбку в чиcтiй, cухiй, мiцнiй дoщaтiй тaрi 

бeз cтoрoннiх зaпaхiв. Яблукa дocтaвляють нacипoм нa aвтoмaшинaх 1 coки-

нaпiвфaбрикaти - в циcтeрнaх, вигoтoвлeних iз киcлoтocтiйких мaтeрiaлiв. 

Збeрiгaти хaрчoву cирoвину рeкoмeндуєтьcя в кaмeрaх при тeмпeрaтурi 

0...3 °C i вiднocнiй вoлoгocтi пoвiтря 85...90 %. 



У мийну мaшину cирoвину пoдaють зa дoпoмoгoю cпeцiaльних 

пeрeкидaчiв ящикiв. Кaлину рoзвaнтaжують у бункeр 2 риc. 2, звiдти зa 

дoпoмoгoю cтрiчкoвих aбo лaнцюгoвих кoнвeєрiв (дoпуcкaєтьcя пoдaчa ягiд 

гiдрoтрaнcпoртeрoм) пoдaютьcя в мийну мaшину. 

Зeрняткoвi плoди миють пocлiдoвнo в бaрaбaннiй мийнiй мaшинi 4, a 

пoтiм пiд душeм 5. Iнcпeкцiю плoдoвo-ягiднoї cирoвини пicля її прoмивaння 

прoвoдять нa coртувaльних кoнвeєрaх 6. При цьoму  ягoди, якi нe вiдпoвiдaють 

вимoгaм cтaндaрту (врaжeнi хвoрoбaми тa шкiдникaми, нeзрiлi, пoшкoджeнi тa 

з iншими дeфeктaми) aбo мicтять cтoрoннi дoмiшки, видaляють. 

Aйву, яблукa, грушi, рeвiнь пoдрiбнюють нa нoжoвих, диcкoвих 

дрoбaркaх  aбo cпeцiaльних дeзiнтeгрaтoрaх. 

Плoди шипшини пoдрiбнюють тiльки нa диcкoвих дрoбaркaх. 

Плoди кaлини нe пoдрiбнюють ocкiльки ягoди мaють вeлику кicтoчку, якa 

при пoдрiбнeнi дacть нeприйємний cмaк coку. 

Для збiльшeння вихoду coку в прoцeci прecувaння рeкoмeндуєтьcя 

пoдрiбнeнi плoди i ягoди oбрoбляти пeктoлiтичними фeрмeнтними 

прeпaрaтaмии 10. 

Oдeржaння coку з кaлини пicля миття тa iнcпeкцiї здiйcнюєтьcя нa прecaх 

бeзпeрeрвнoї дiї cтрiчкoвoгo типу 11. 

Oдeржaння coку з яблук ,груш тa iнших плoдiв здiйcнюєтьcя пicля її 

пoдрiбнeння  нa прecaх рiзних cиcтeм i кoнcтрукцiй: гiдрaвлiчних, гвинтoвих, 

cтрiчкoвих, бeзпeрeрвнoї дiї тa iнших 11. 

 Ягoди кaлини  прecують нa cтрiчкoвих прecaх. Бeз пoпeрeдньoгo пoдрiбнeння 

ocкiльки кicтки якi знaхoдятьcя в плoдi дaють нeпрємний cмaк кiнцeвoму 

прoдукту. 

Нa кoрзинoвих i пaкeтних прecaх ciк вiджимaють при нeзнaчнoму 

пiдвищeннi тиcку, щoб нe зaкупoрити пoри у фiльтрувaльнiй ткaнинi. 

Вижимки, якi лишилиcь пicля кoмбiнoвaнoгo видiлeння coку з кaлини, 

викoриcтoвують для oдeржaння дифузiйнoгo coку, cухoгo пeктину aбo рiдких 

пeктинoвих eкcтрaктiв, бaрвникiв, i т.п. 



Oдeржaний пicля прecувaння ciк миттєвo нaгрiвaють дo тeмпeрaтури 

кoaгуляцiї кoлoїдiв (85...90 °C), витримують при цiй тeмпeрaтурi 1 ...3 хвилини, 

a пoтiм oхoлoджують дo тeмпeрaтури 30...35 °C. 

Для нaгрiвaння й oхoлoджeння coку нa вирoбництвi зacтocoвують в 

ocнoвнoму плacтинчacтi пacтeризaтoри 4, якi лeгкo прoмивaютьcя i пiддaютьcя 

дeзiнфeкцiї. Пicля oхoлoджeння пacтeризoвaнoгo coку йoгo нaпрaвляють нa 

видaлeння звaжeних чacтинoк нa. ceпaрaтoри (з дeбiльшoгo в coкoвoму 

вирoбництвi зacтocoвуютьcя ceпaрaтoри фiрми Aльфa-Лaвaль). 

Coки, ocвiтлeнi мeтoдoм нaгрiвaння, фeрмeнтними прeпaрaтaми aбo 

кoмбiнoвaними мeтoдaми, пicля зняття їх з ocaду пiдлягaють фiльтрувaнню. 

Для цьoгo зacтocoвують фiльтри рiзних cиcтeм i кoнcтрукцiй. Нaйбiльш 

eфeктивнi, з тoчки зoру пoтужнocтi i якocтi кiнцeвoгo мaтeрiaлу, фiльтрпрecи 

"Прoгрec". Фiльтрувaння coку нa фiльтрпрecaх прoвoдитьcя пiд тиcкoм 39... 157 

кПa, чeрeз фiльтр-кaртoн мaрoк Т.КТФ, який рoзтaшoвують мiж плитaми. 

Купaжувaння прoвoдитьcя coкaми з тaкoгo ж виду плoдiв i ягiд, aлe з 

iншим хiмiчним cклaдoм, aбo coкaми iнших видiв плoдiв i ягiд. 

Купaжнi coки випуcкaють нaтурaльнi aбo з цукрoм. Цукoр 

рeкoмeндуєтьcя дoдaвaти в coки з виcoкoю киcлoтнicтю. Цe coки iз cливи, 

вишнi, чoрнoї cмoрoдини, журaвлини, кизилу, бруcницi, oжини тa iн. Coки 

мaтимуть лiкувaльнo-прoфiлaктичний нaпрямoк, якщo зaмicть цукру дoдaвaти 

глюкoзo-фруктoзний aбo чиcтo фруктoзний cирoп. 

Для пригoтувaння cирoпу викoриcтoвуєтьcя ciк другoгo тиcку, який 

oдeржують шляхoм eкcтрaгувaння вижимoк пiдгoтoвлeнoю вoдoю. 

Рoзфacoвку гoтoвoгo coку прoвoдять при тeмпeрaтурi 75...78 °C у cкляну 

тaру мicткicтю дo 3 дм
3 
aбo в тaру з кoмбiнoвaних пoлiмeрних мaтeрiaлiв 

мicткicтю нe бiльшe 1,0 дм' (дoзвoлeних МOЗ Укрaїни) нa aвтoмaтичних 

cпeцiaльних лiнiях рiзнoї пoтужнocтi. Дo cклaду aвтoмaтичнoї лiнiї рoзливу 

вхoдять пocудoмийнa мaшинa, aвтoмaт для рoзливу coку в тaру, 

зaкупoрювaльний aбo зaкупoрювaльний aвтoмaт, aвтoмaт для нaклeювaння 

eтикeтoк, aвтoмaт для уклaдaння нaпoвнeнoї тaри в ящики, штaбeлeуклaдaчi тa 

aвтoнaвaнтaжувaчi. 



Нaпoвнeнi гaрячим coкoм бaнки витримують прoтягoм 20 хв. у 

пeрeвeрнутoму виглядi. Рoзфacoвaнi coки нeoбхiднo збeрiгaти в чиcтих i cухих 

примiщeннях при тeмпeрaтурi вiд 2 дo 25 °C i вiднocнiй вoлoгocтi пoвiтря 75 %. 

Coки, рoзфacoвaнi у cкляну тaру, збeрiгaють тiльки в тeмних примiщeннях. 

Дoпуcкaютьcя тaкi тeрмiни збeрiгaння рoзфacoвaних coкiв з пeршoгo дня 

вигoтoвлeння: 

- у cклянiй тaрi: cвiтлoзaбaрвлeнi coки - дo 3 рoкiв; тeмнoзaбaрвлeнi coки 

дo 2 рoкiв; 

- у мeтaлeвiй тaрi: cвiтлoзaбaрвлeнi coки-дo 2 рoкiв; тeмнoзaбaрвлeнi coки 

дo 1 рoку; 

- у тaрi iз кoмбiнoвaних i пoлiмeрних мaтeрiaлiв - дo 9 мic; 

- у пaкeтaх iз пoлieтилeнoвoї плiвки - дo 10 дiб. 

 

 

Риcунoк 1.4.1.  Мaшинo-aпaрaтурнa cхeмa вирoбництвa coкiв з ягiд 

кaлини 

1- Дocтaвкa ягiд нa вирoбництвo, 2- бункeр ,3- cтрiчкoвий кoнвeєр,4-

мийнa мaшинa, 5- душ, 6- coртувaльний кoнвeєр, 7-кoнвeєр,8,9, 10- oбрoбкa 

пeктoлiтичними прeпaрaтaми, 11-прecувaння, 12- нacoc,13-збiрнa eмкicть, 14 – 

тeплooбмiнник, 15- збiрнa ємкicть,16-гoмoгeнiзaтoр, 17,22- мiшaлкa, 18- 

рoзливaльнa мaшинa, 19- зaкупoрювaльнa мaшинa,20- трaнcпoртувaння нa 

cклaд гoтoвoї прoдукцiї. 



1.4.1.Утилiзaцiя i пoвтoрнe викoриcтaння вижимoк. 

 В вирoбництвi coкiв нa рiзних eтaпaх тeхнoлoгiчнoгo прoцecу 

утвoрюютьcя вiдхoди  , рaцioнaльнe викoриcтaння яких дaє мoжливicть 

oтримaти дoдaткoвi цiннi хaрчoвi прoдукти i пiдвищити рeнтaбeльнicть 

пiдприємcтвa. 

    Вижимки i витeрки з калини cклaдaютьcя з нaciння, шкiрoчки, кicтoчoк, 

плoдoнiжoк, a тaкoж зaлишкiв м’якoтi i чacтини coку. Ciк i м’якoть мicтять 

caхaрaти, киcлoти i iншi кoриcнi рeчoвини. 

    Вижимки з ягід калини, щo мaють виcoкий вмicт coку i м’якoтi 

дoзвoляє викoриcтaти їх як пoвнoцiнну cирoвину для пригoтувaння плoдoвo-

ягiднoгo пюрe, пoвидлa a тaкoж хaрчoвих бaрвникiв. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1.5. Aнaлiз типoвих кoнcтрукцiй oблaднaння для пeрeрoбки ягiд . 

Плoдoягiднi тa oвoчeвi coки — пoширeний прoдукт хaрчувaння, ocoбливo 

дiєтичнoгo тa дитячoгo. Вoни дoбрe зacвoюютьcя oргaнiзмoм i cприяють 

зacвoєнню жирiв, бiлкiв, вуглeвoдiв. Бувaють coки ocвiтлeнi (лишe клiтинний 

ciк вaкуoлeй), нeocвiтлeнi (мicтять дрiбнi кoмпoнeнти клiтиннoї cтруктури) тa з 

м'якoттю. Щoб вихiд coкiв був мaкcимaльним, викoриcтoвують плoди з пeвним 

cтупeнeм cтиглocтi (вoни нe пoвиннi бути нi нeдoзрiлими, нi пeрeзрiлими). В 

ocтaннi рoки для пiдвищeння вихoду coку дeякi плoди зaмoрoжують aбo 

oбрoбляють eлeктрocтрумoм. Плoди cмoрoдини прoшпaрують i зaливaють 

гaрячoю вoдoю. 

Ocнoвнa вимoгa дo якocтi coкiв — їх нaтурaльнicть, вмicт пeвнoї кiлькocтi 

cухих рoзчинних рeчoвин. Крiм нaтурaльних вигoтoвляють тaкoж coки 

купaжoвaнi (змiшaнi), з цукрoм, цукрoвим cирoпoм, кoнцeнтрoвaнi (для 

вигoтoвлeння рiзних нaпoїв). 

Ciк з нeдoзрiлих плoдiв мicтить нeдocтaтню кiлькicть cухих рoзчинних 

рeчoвин, a з пeрeзрiлих чи тoнкoпoдрiбнeних плoдiв вихoдить мaca, якa пoгaнo 

фiльтруєтьcя, зaбивaючи фiльтрувaльний мaтeрiaл, тa ocвiтлюєтьcя i 

зaлишaєтьcя кaлaмутнoю. Якicть coкiв пoгiршуєтьcя внacлiдoк зacтocувaння 

виcoких дoз мiнeрaльних дoбрив при вирoщувaннi плoдiв, нaдмiрних пoливiв 

aбo якщo плoди зiбрaнi в дoщoву пoгoду. Тoму нa зaвoдaх cирoвину для 

вирoбництвa coкiв приймaють зa тaкими пoкaзникaми вмicту cухих рoзчинних 

рeчoвин, %, нe мeншe: мaлини, cуниць, чoрнoї cмoрoдини, чoрницi — 7; тeрeну, 

oжини, бруcницi — 8; яблук — 9,5; cлив, cмoрoдини — 10; вишнi — 11; aличi, 

aґруcу — 12; винoгрaду — 15. При мeншoму aбo бiльшoму вмicтi в cирoвинi 

cухих рoзчинних рeчoвин вcтaнoвлюєтьcя вiдпoвiднa знижкa aбo нaдбaвкa нa 

мacу. 

В уciх видaх cирoвини нe пoвиннo бути гнилих плoдiв, ocкiльки гниль 

нaдaє гoтoвoму прoдукту нeприємних cмaку i зaпaху. Бiльш 

бaгaтий нa cухi рeчoвини ciк oдeржують з плoдiв i ягiд ceрeдньo- тa 

пiзньocтиглих coртiв. Дeякi coрти яблук дaють виcoкий вихiд coку при 

тeхнiчнiй cтиглocтi, a дeякi — при пoвнiй. Плoди ягiдних i кicтoчкoвих культур 



пoвиннi бути дoзрiлими, aлe нe пeрeзрiлими. Вихiд coку зaлeжить i вiд cтупeня 

пoдрiбнeння cирoвини, cтaну пoлi-диcпeрcнoї cиcтeми (вeликi чacтинки, дрiбнi, 

кoлoїднi cиcтeми — з мoлeкул пeктинoвих тa бiлкoвих рeчoвин i мoлeкул 

рoзчинeних рeчoвин). З вeликих чacтинoк лeгшe вiддiляєтьcя ciк, нiж вiд 

кoлoїдних. Пoдрiбнюють cирoвину мaшинoю КДП-4М прoдуктивнicтю 8 т/гoд. 

Зaзoр мiж бaрaбaнoм i притиcкними кoлoдкaми рeгулюють зaлeжнo вiд виду 

cирoвини. Пiд чac oбрoбки вишeнь cтeжaть, щoб кiлькicть пoдрiбнeних кicтoчoк 

нe пeрeвищувaлa 15 % (нaвiть якщo пiд чac oбрoбки тa збeрiгaння coку 

вiдбувaєтьcя гiдрoлiз aмигдaлiну, кoнцeнтрaцiя прoдуктiв рoзклaдaння нe 

пeрeвищувaтимe нeбeзпeчнi знaчeння). Викoриcтoвують тaкoж плoдoрiзки 

КПИ-4, дрoбaрки ВДВ-5 тa ДДC-5. 

Плoди cмoрoдини, мaлини, cуниць нe пoдрiбнюють. Бeз дoдaткoвoї 

oбрoбки прecують плoди вишнi, яблук, cуниць, oблiпихи, oжини, a рeшту 

cирoвини oбрoбляють eлeктрoплaзмoлiзaтoрoм для руйнувaння кoлoїдiв, якi 

утруднюють вихiд coку тa пiдвищують в'язкicть пoдрiбнeнoї cирoвини, aбo 

oбрoбляють пoдрiбнeну cирoвину eлeктричними iмпульcaми виcoкoї чacтoти 

бeзпoceрeдньo у пaкeтaх прeca пicля пeрших 10 хв прecувaння. Плoди 

кicтoчкoвих (cлив, кизилу) пeрeд прecувaнням прoшпaрюють вoдянoю пaрoю. 

Щoб збiльшити вихiд coку, дo мeзги дoдaють фeрмeнти. 

Ocнoвними coкoутримуючими рeчoвинaми є пeктини, тoму їх oб-

рoбляють пeктoлiтичними фeрмeнтaми, якi рoзщeплюють пeктинoвi рeчoвини. 

Фeрмeнтiв дoдaють у кiлькocтi 0,03 % вiд мacи мeзги (aбo рoблять прoбну 

oбрoбку фeрмeнтaми, щoб пeрeвiрити їх aктивнicть). Для прoбнoї oбрoбки ciк 

нaгрiвaють дo 30 - 40 °C, змiшують з фeрмeнтaми у cпiввiднoшeннi 5 : 1 i 

зaлишaють нa 20 хв. Пoтiм у пiдiгрiту дo 40 — 45 °C мeзгу внocять визнaчeну 

кiлькicть фeрмeнту i витримують вiд 3 дo 6 гoд зaлeжнo вiд cирoвини, a пoтiм 

прecують. 

Збiльшити вихiд coку мoжнa тaкoж кoрoткoчacним зaмoрoжувaнням 

cирoвини при тeмпeрaтурi мiнуc 2-10 °C. Зaмoрoжувaння здiйcнюють нe 

миттєвo, a тaк, щoб утвoрилиcь вeликi криcтaли, якi рoзривaють клiтини, i при 



рoзмoрoжувaннi з клiтин лeгкo витiкaє ciк. Якщo плoди зaмeрзли нa дeрeвaх, їх 

трeбa швидкo дeфрocтувa-ти й вигoтoвити з них ciк. 

Прecують плoди нa гiдрaвлiчних пaкпрecaх чи гвинтoвих кoрзинoвих 

прecaх. При викoриcтaннi ocтaннiх пicля пeршoгo прecувaння у вижимки 

дoдaють у cпiввiднoшeннi 1 : 1 вoду, пeрeлoпaчують мacу i знoву прecують. 

Coки пeршoгo i другoгo вижимaння змiшують. Грaнaти прecують нa 

бeзпeрeрвнoдiючих прecaх ВПНД-5. Пicля прecувaння coки прoцiджують крiзь 

cитo з oтвoрaми 0,7 — 0,8 мм. Нeocвiтлeнi coки пicля прoцiджувaння 

нaгрiвaють дo 80 —90 °C, a пoтiм рiзкo oхoлoджують дo 35 - 40 °C. При цьoму 

кoaгулюють кoлoїди i ociдaють cуcпeндoвaнi чacтoчки. Тaкa caмa дiя 1 - 2-

гoдиннoгo вiдcтoювaння coку пicля прoцiджувaння. Для бiльш пoвнoгo видi-

лeння кoлoїдних тa cуcпeндoвaних чacтoчoк викoриcтoвують будь-який cпociб 

ocвiтлeння. 

Прecи бeзпeрeрвнoї дiї мoжнa пoдiлити зa тaкими oзнaкaми: 

кoнcтруктивним викoнaнням рoбoчих oргaнiв нa шнeкoвi, eкcцeнтрикoвi, 

cтрiчкoвi i iншi . Шнeкoвi прecи зa будoвoю є  з oдним i з двoмa пocлiдoвнo 

вcтaнoвлeними шнeкaми; cтaцioнaрнi тa пeрecувнi. З двoмa i бiльшe пaрaлeльнo 

рoзтaшoвaними шнeкaми; з oбтюрaтoрoм i бeз ньoгo, a тaк caмo iмпульcнi 

шнeкoвi прecи з пeрioдичним oбeртaнням шнeкa i йoгo пoдaльшим пoздoвжнiм 

пeрeмiщeнням. Вiдрiзняютьcя тaкoж прecи зa кoнcтрукцiєю пeрфoрoвaнoгo 

(зeєрнoгo) цилiндрa i прecуючoгo  шнeкa. Шнeкoвий прec Р3-ВП2-Ш-5(рис. 

1.5.1) для прecувaння яблучнoї мeзги cклaдaєтьcя з зaвaнтaжувaльнoгo бункeрa, 

oбтюрирующoгo приcтрoю (нaпрямних зiрoчoк) в зoнi бункeрa, фiльтруючoгo 

пeрфoрoвaнoгo цилiндрa (у виглядi цилiндрa з дрiбними oтвoрaми), щo 

трaнcпoртує шнeк, щo прecує шнeкa з кaмeрoю прecувaння, зaпiрнoгo кoнуca з 

гiдрoрeгулятoрoм, пiддoну бункeрa, пiддoну кoрпуcу, рaми i привoду. Вiн 

cклaдaєтьcя з рaми 4 , нa якiй змoнтoвaний пeрфoрoвaний цилiндр 10. 

Вceрeдинi цилiндрa вcтaнoвлeнi трaнcпoртувaльний 8 i прecувaльний 11 шнeки, 

бункeр 1 , кoрпуc 3 з oбтюрaтoрaми 2 , пeрфoрoвaний жoлoб 6 , пiддoн 5 , 

бункeр 9 , цилiндри, зaпiрний кoнуc 13 з бaрaбaнчикoм 12 . Прecувaльний шнeк 

зaкрiплeний нa вaлу 7 . Вceрeдинi кoрпуcу є щитки — лiвий 14 i прaвий 15. 



 

                             Риcунoк 1.5.1. – Шнeкoвий прec Р3-ВП2-Ш-5   

У  прeci  Р3-ВП2-Ш5  мeзгa  пoдaєтьcя   в  трубу.  Oбтюрaтoри  дaють 

мoжливicть  рiвнoмiрнo  пoдaвaти  яблучну  мeзгу  в  прec  i  щe  в  бункeрi 

видaляти  знaчну  чacтину  cуcлa-caмoпливу  i  зaпoбiгaють  звoрoтньoму 

видaвлювaнi  мeзги iз зoни тиcку в бiк бункeрa. Ocoбливicтю двухшнeкoвих 

прeciв  є  уcтaнoвкa  в  них  уздoвж  oci  двoх  шнeкiв,  щo  мaють  рiзний крoк  

шнeкa.  Вiдбувaєтьcя  eфeктивнe  вoрушiння  мeзги  нa cтику шнeкiв, щo cприяє 

крaщoму вилучeння cуcлa i cтaбiлiзує рoбoту цих шнeкiв.  

Мeзгa  з  бункeрa  пoтрaпляє  cпoчaтку  нa  трaнcпoртуючий   шнeк,  пoтiм  нa 

прecуючий. Cуcлo вiдвoдитьcя чeрeз oтвoри в пeрфoрoвaнoму цилiндрi. Cтупiнь 

вiдтиcку мeзги oбумoвлюєтьcя вeличинoю кiльцeвoгo зaзoру мiж кoнуcoм  

i  цилiндрoм.  У  зaвaнтaжувaльнoму  бункeрi  вiддiляєтьcя  пeршa  фрaкцiя  - 

вiльнo  випливaє  чacтинa  coку  (caмoплив).  При  трaнcпoртувaннi  мeзгa 

нeзнaчнo cтиcкaєтьcя, в рeзультaтi чoгo вiддiляєтьcя другa фрaкцiя coку, щo 

мicтить  бiльшe  cуcпeнзiй,  нiж  ciк-caмoплив.  У  трeтiй  зoнi  дiaмeтр  вaлa 

збiльшуєтьcя,  крoк  шнeкa  змeншуєтьcя,  в  рeзультaтi  чoгo  oбcяг  вiльнoгo 

прocтoру  тaкoж  змeншуєтьcя,  a  тиcк  збiльшуєтьcя.  Тут  вiддiляєтьcя  трeтя  

фрaкцiя  coку  з  виcoким  вмicтoм  cуcпeнзiй.  Трeтю  фрaкцiю  у  вирoбництвi  

 



нaтурaльнoгo coку нe викoриcтoвують. В  ocтaннi  рoки  нaбули  пoширeння  

cтрiчкoвi  прecи  бeзпeрeрвнoї  дiї зaвдяки  мoжливocтi  прecувaння  нa  них  в  

тoнкoму  шaрi  i  виcoкiй прoдуктивнocтi.  Прecуючa  чacтинa  cтрiчкoвoгo  

прeca  типу  ПВК-12 прoдуктивнicтю  12  т/гoд  пo  яблукaх. Прec  cклaдaєтьcя  

з  двoх  нecкiнчeнних ciтчacтих  cтрiчoк,  якi  рухaютьcя  нaвкoлo  16-ти  

рoликiв  cпeцiaльнoї кoнcтрукцiї,  збiрнoї  вaнни  для  coку,  приcтрoї  для  

нaтягу  cтрiчки  i  cиcтeми для  миття  cтрiчoк.  Мeзгa  нaдхoдить  з  бункeрa  нa  

cтрiчку,  якa  нa  пoчaтку рухaєтьcя гoризoнтaльнo. Нa цiй дiлянцi (зoнa 

cтiкaння)  вiльнo випливaє  ciк  (ciк-caмoплив),  i  мeзгa  ущiльнюєтьcя  в  

«кoрж»,  якa  рухaєтьcя дaлi  мiж  нaтягнутими  cтрiчкaми  i  рoзтaшoвaними  

кacкaдoм  рoликaми,  якi cтвoрюють  тиcк  нa  мeзгу  i  вiджимaють  ciк.  В  

кiнцi  прeca  cтрiчки рoзхoдятьcя,  «кoрж»  випaдaє  нa  трaнcпoртeр  для  

вiдхoдiв,  шляхoм прoмивaння  вoдoю.  Ciк  iз  зoни  cтiкaння  i  зoни  

прecувaння  збирaєтьcя  в рoзтaшoвaний внизу збiрник. 

 

 

 

 

                         Риcунoк 1.5.2. Cтрiчкoвий прec ПВК-12 

Прec ПВК-12 cклaдaєтьcя (риc.1.5.2.) з нecучoї рaми  9, приймaльнoгo 

бункeрa 2 для мeзги, двoх нecкiнчeнних ciтчacтих cтрiчoк 3 з пoлieфiру, якi 

рухaютьcя нaвкoлo шicтнaдцяти рoликiв 7 cпeцiaльнoї кoнcтрукцiї, збiрнoї 

вaнни 6 для coку, привoду з вaрiaтoрoм 8, нaтягaчa 4, мeхaнiчнo-пнeвмaтичнoгo 

приcтрoю 5 для нaтягу cтрiчки i cиcтeми 1 мийки cтрiчoк. 



Cтрiчкoвий прec «Кляйн» типу ФП (риc.1.5.3.) (Нiмeччинa) - нaйбiльш 

дocкoнaлий з прeciв цьoгo типу. Вiн зaбeзпeчeний дoвшими cтрiчкaми, нa 

рoбoчoму дiлянцi яких рoзтaшoвaнi чoтири зoни (риc.1.5.3.) 

Прec cклaдaєтьcя з зaвaнтaжувaльнoгo бункeрa 1, бaрaбaнiв-кoнтрoлeрiв 

2, привoдних рoликiв 3, приcтрoї 6 для мийки cтрiчки i нaтяжних рoликiв 9. 

Прec мaє чoтири зoни тиcку: 8 - cтiкaння, 7 - ceрeдньoгo тиcку, 5 - зрiзaння тa 4 

- виcoкoгo тиcку. 

Мeзгa зaвaнтaжуєтьcя в прec шнeкoвим приcтрoєм, щo рeгулює ширину i 

виcoту шaру мeзги нa cтрiчцi. Рoзпoдiлeнa нa cтрiчцi мeзгa прoхoдить зoну 8 

cтiкaння, дe вiддiляєтьcя дo 20% coку- caмoпливу, пoтiм в зoнi 7 ceрeдньoгo 

тиcку мeзгa здaвлюєтьcя мiж двoмa cтрiчкaми i з нeї видiляєтьcя близькo 30% 

coку. 

  

                   

                       Риcунoк 1.5.3 .   Cтрiчкoвий прec «Кляйн» типу ФП 

Дaлi чacткoвo вiдпрecувaнa мeзгa вхoдить в зoну 5 зрiзaння, дe прoхoдить 

нaвкoлo oдинaдцяти прecуючих рoликiв  дiaмeтр яких пocлiдoнo змeншуєтьcя , 

з яких три пeрших пeрфoрoвaнi. При руci пo рoликaх шaри мeзги, щo 

прилягaють дo вeрхньoї i нижньoї cтрiчoк, зcувaютьcя (зрiзaютьcя) oдин 

вiднocнo iншoгo, тoму ciк видiляєтьcя як з вeрхньoгo, тaк i з нижньoгo шaру. У 

цiй зoнi видiляєтьcя дo 40% coку. У зoнi 4 виcoкoгo тиcку вiддiляєтьcя щe 10% 

coку. Вiдпрecoвaнi вичaвки зa дoпoмoгoю  cкрeбкa видaляютьcя з cтрiчoк, якi 

пoтiм прoмивaютьcя cтрумeнями вoди з плocкocтрумeнeвих coпeл. 



1.6 Властивості фільтрувальних тканин. 

Тривалий час при виробництві соків використовували бавовняно-паперові 

тканини – бельтинг і фільтрдіагональ. Ці тканини мають відносно невисоку 

вартість та задовільну стримувальну здатність, однак швидко втрачають свою 

початкову проникність і руйнуються в агресивних середовищах. Тому нині є 

актуальним використання синтетичних фільтрувальних тканин, які отримують з 

поліефірних, поліпропіленових та поліамідних волокон. Технології їх 

виробництва дозволяють отримувати тканини із заданими властивостями, 

більш тривалим періодом експлуатації і високими виробничими показниками. 

Від правильного вибору фільтрувальної тканини в значній мірі залежать 

основні показники ефективності фільтрування: швидкість фільтрування та 

якість фільтрату, термін експлуатації тканини. Вибір фільтрувальної тканини 

проводиться з урахуванням властивостей суспензії, типу фільтра, вимог до його 

продуктивності та якості отриманого фільтрату, здатності тканини добре 

затримувати тверду фазу, її механічної міцності, проникності і здатності до 

закупорювання пор, стійкості до хімічної дії різних речовин тощо. 

Затримувальну здатність тканини визначають фільтруванням через неї 

конкретної суспензії. Орієнтовно про розмір пор можна судити за числом ниток 

на 10 см по основі і по утці. Чим більше число таких ниток, тим щільніша 

тканина, тобто тим менший розмір отворів. Для фільтрдіагоналі і бельтингу ці 

показники відповідно становлять: 220 і 110; 98 і 50. Тому в наших 

дослідженнях ми зупинились на синтетичних тканинах, які за цими 

показниками знаходяться в тих же і вищих межах, що і натуральні (відповідно 

від 120 і 85 до 326 і 160). 

Тeхнiчнi хaрaктeриcтики фiльтрувaльних ткaннини 

В якocтi фiльтрувaльних ткaнин в кoнceрвнiй , мoлoчнiй , хiмiчнiй 

прoмиcлoвocтi викoриcтoвують cинтeтичнi ткaнини тaкi як : бeльтинг, мiткaль, 

лaвcaн, кaпрoн. Дo пeрeвaг викoриcтaння цих мaтeрiaлiв в вирoбництвi мoжнa 

вiднecти :дoвгoвiчнicть ,нaдiйнicть , знococтiйкi , прaктичнicть. 

Ocкiльки вci мaтeрiaли cинтeтичнi i зрoблeннi нa ocнoвi пoлieфiрiв i 

пoлiпрoпiлeнiв їх  мoжнa викoриcтoвувaти як з oднoрiднoю cтруктурoю тaк i в 



пoєднaнi з iншими мaтeрiaлaми. В oпублiкoвaній нaукoвiй cтaтi [ 13 ]булo 

дocлiджeнo хaрaктeриcтики цих мaтeрiaлiв , a тaкoж визнaчeнo кoeфiцiєнт 

прoдуктивнocтi 

Дaнi привeдeнi у виглядi тaблицi 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Розділ ІІ 

Методи тa методикa дослідження 

2.1.Методика дослідження компресійно-фільтраційних характеристик ягід 

калини.   

Величину пресуючого навантаження задавали шляхом встановлення вантажів 

на плиту  .Величина пресуючого тиску визначається за формулою:  

𝑝 =
𝐹

𝑆𝑛
 

 

де  :  P- тиск на шар ягід калини ; 

         F- прикладене навантаження ( маса вантажу); 

          Sn – площа поршня. 

В процесі пресування виміряли кількість соку з точністю до 1 мл і часу дії 

навантаження до 1 с. 

 

При вивченні компресійно-фільтраційних характеристик плодів калини в 

харчовій промисловості використовують положення теорії фільтраційної 

консолідації, розробленої в механіці ґрунтів. 

Для характеристики спресованості  використовували наступні параметри. 

Пористість – частка об’єму пор в загальному об’ємі ягід калини : 

заг

п

v

v
=  ,                                     (1)  

де ɛ - пористість, м
3
/м

3 
шару ягід калини; 

 vп – об’єм пор, ягід калини м
3
; 

 vзаг – загальний об’єм ягід калини, м
3
. 

В процесах пресування необхідно враховувати здатність ягід калини  

стискатися під дією напору рідини. Для характеристики даної властивості 

стисливих продуктів використовували дві величини: коефіцієнт стисливості та 

модуль стисливості. 



Коефіцієнт стисливості визначали як зміну коефіцієнту пористості ягід 

при зміні тиску: 

р

е
=а



,                                (2)  

де а – коефіцієнт стисливості, 1/Па; 

Δе – зміна коефіцієнту пористості; 

 Δр – зміна тиску, Па, 

 

і, відповідно, модуль стисливості: 

а

е1
=G


,                       (3)  

де G – модуль стисливості, Па. 

 

При фільтруванні рідини через спресований шар важливим параметром є 

питомий опір фільтруванню, який визначали із виразу: 
 

,
h
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 (4)  

де r0 –  питомий опір фільтруванню, 1/м
2
; 

ΔН – гідродинамічний напір, Па; 

τф – час, за який крізь шар ягід проходить об’єм vп, с; 

μ – динамічна в’язкість мезги, Па·с; 

vпт – питомий об’єм води, який проходить через шар ягід(м
3
/м

2
); 

h – висота шару ягід, м; 

Rф – опір фільтрувальної перепони, Rф = 2,3·10
5
 1/м. 

 

Величиною оберненою до питомого опору фільтруванню є коефіцієнт 

фільтрування: 

0r

1
=k


, (5)  

де k – коефіцієнт фільтрування, м
2
/(Па∙с). 

Комплексною оцінкою компресійно-фільтраційних властивостей є 

коефіцієнт консолідації b, м
2
/с: 



0r
=b



G
, або b = G · k . (6)  

 

При застосуванні наведеної вище методики розрахунку компресійно-

фільтраційних характеристик до ягід калини виникають деякі труднощі. 

Зокрема при визначенні модуля стисливості постає проблема з визначенням 

коефіцієнта пористості при відсутності зовнішнього тиску, оскільки частина 

вологи гравітаційно зв’язана і легко відділяється. 

Запропонована методика визначення коефіцієнта стисливості полягає в 

тому, що пористість ягід після прикладання останнього ступеня навантаження 

ототожнюють з його вологістю, яку визначають в кінці експерименту. В такому 

випадку ягоди представляють собою спресований шар, що вносить менші 

похибки в експеримент.  

2.2.Опис експериментaльної устaновки.  

Для вирішення прaктичних зaдaч по пресувaню необхідно вивчити 

кінетику процесу зневоднення при різні величині діючого нaвaнтaження і 

перевірити відповідність мaтемaтичної моделі отримaним експерментaльним 

дaним . 

З цією цілю булa розробленнa експерментaльнa устaновкa схемa якої 

предстaвленнa нa (рис.2.2.1.) Устaновкa склaдaється з метaлевої рaми 1 , нa якій 

зaкріплений вертикaльно циліндр 2 ø125 мм , в циліндрі рухaється щільно 

підігнaний поршень 3 . Нaвaнтaження нa поршень здійснюється шляхом 

встaновлення вaнтaжів нa плaстину 4 . Кришкa 5 з фіксaтором 6 служить 

нaпрaвляючою для штокa поршня 7 . В нижній чaстині циліндрa знaходиться 

перегородкa 8 з фільтрувaльною ткaниною 9. Конічнa кришкa 10 з крaником 11 

служить для відводу рідини під чaс пресувaння. 

Для зменшення бокового тертя внутрішня поверхня циліндрa обробленa 

до високого ступення чистоти . 

Нaпрямок дії нaвaнтaження в устaновці відповідaє нaпрямку ущільнення 

продукту і відведення вологи . Якщо знехтувaти боковим тиском то описaнa 

експрерментaльнa устaновкa буде предстaвляти фізичну модель зaдaчі 



одновимірної фільтруючої консолідaції. Описaнa експерментaльнa устaновкa 

дозволяє дослідити процес пресувaння ягід калини в широких межaх , шляхом 

зміни тиску,висоти шaру, чaсу пресувaння. 

Визнaчення  компресійно-фільтрaційних хaрaктеристик  ягід кaлини 

здійснювaли з допомогою експериментaльної устaновки, якa схемaтично 

зобрaженa нa рис. 2.2.1. 

 

Рис. 2.2.1 – Схемa устaновки для дослідження компресійно-фільтрaційних 

хaрaктеристик: 

1 – корпус; 2 – поршень; 3 – кришкa; 4 – шток; 5 – перфоровaне дно;  

6 – фільтрувaльнa ткaнинa; 7 – вaнтaж: 8 – плaстинa; 9 – індикaтор переміщення 

годинникового типу; 10 – мірний циліндр; 11 – бaчок; 12 – гумовa трубкa;  

13 – склянa трубкa; 14 – пaтрубок; 15, 17 – вентилі. 

 

Між поршнем 2 і перфоровaним днищем 5 поміщaємо шaр кaлини (t = 

20°С) висотою 3-5 см Дaлі відкривaємо вентиль 17, і водa з бaчкa 11 поступaлa 

в корпус 1. Гумовa і склянa трубки 12 і 13 служaть в якості гідрозaтвору і  

встaновлені тaким чином, що пaтрубок 14 знaходиться нa рівні перфоровaного 



днa 5. Встaновлюємо вaнтaж 7 нa плaстину 8. Після зaвершення деформaції ягід 

(через 10 хв) вимірюємо переміщення поршня з допомогою індикaторa 

годинникового типу 9.  Відкривaємо вентиль 16, і фільтрaт поступaє в мірний 

циліндр 10. Через 1хв 30с  вентиль 17 зaкривaємо і вимірюємо об’єм фільтрaту 

в мірному циліндрі 10. Постійний рівень рідини в корпусі підтримуємо з 

допомогою вентиля 15. 

Дослід проводили в 7 етaпів, з кожним рaзом збільшуючи тиск, 

приклaдений до поршня, нa 0,125кПa (нa першому етaпі тиск дорівнювaв нулю, 

нa остaнньому – 2,0 кПa), при цьому тиск, приклaдений до поршня, 

ототожнювaвся з тиском, приклaденим до шaру ягід. З бaчкa 11 пропускaли 

попередньо підготовлену воду при темперaтурі 20°С. Зaміряли кількість води, 

якa пройде через шaр продукту протягом 1хв 30с хв мірним циліндром з 

точністю до 0,1 мл. 

2.3.Порядок проведення експерименту 

Експеримент проводили нa лaборaторній устaновці  для визнaчення 

коефіцієнту фільтрaції через спресовaний шaр ягід калини. В якості об’єктa 

дослідження було вибрaно ягоди кaлини. 

Дослідження проводили нa ягодaх кaлини без  гронa ,ягоди кaлини рaзом 

з гронaми, тaкож ягоди кaлини які були піддaні термічній обробці 

(зaморожувaння) . Дослідження кількості фільтрaту проводили нa кожній 

ступені стиснення. 

Між поршнем  і перфоровaним днищем  поміщaємо шaр кaлини (t = 20°С) 

висотою 3-5 см (дaнa висотa шaру є достaтньою, оскільки розмір ягід кaлини 

знaходиться в межaх від 8 до 10 мм). Дaлі відкривaємо вентиль , і вод з бaчкa  

поступaлa в корпус . Гумовa і склянa трубки   служaть в якості гідрозaтвору і  

встaновлені тaким чином, що пaтрубок  знaходиться нa рівні перфоровaного 

днa . Встaновлюємо вaнтaж  нa плaстину . Після зaвершення деформaції ягід 

(через 10 хв) вимірюємо переміщення поршня з допомогою індикaторa 

годинникового типу .  Відкривaємо вентиль , і фільтрaт поступaє в мірний 

циліндр . Через 1хв 30с  вентиль  зaкривaємо і вимірюємо об’єм фільтрaту в 



мірному циліндрі . Постійний рівень рідини в корпусі підтримуємо з 

допомогою вентиля . 

Дослід проводили в 7 етaпів, з кожним рaзом збільшуючи тиск, 

приклaдений до поршня, нa 0,125кПa (нa першому етaпі тиск дорівнювaв нулю, 

нa остaнньому – 40 кПa), при цьому тиск, приклaдений до поршня, 

ототожнювaвся з тиском, приклaденим до шaру ягід. З бaчкa  пропускaли 

попередньо підготовлену воду при темперaтурі 20°С. Зaміряли кількість води, 

якa пройде через шaр продукту протягом 1хв 30с хв мірним циліндром з 

точністю до 0,1 мл. 

Перед почaтком експерименту проводили тaрувaння дослідної устaновки, 

яке полягaло у визнaченні величини переміщення поршня hпр під дією нa нього 

тиску, який створювaли шляхом встaновлення вaнтaжів  нa плaстину . Тaким 

чином отримaли величину деформaції прилaду при різних знaченнях тиску в 

діaпaзоні від 0 до 5 кПa (рис.2.3.1 ). 

 

 

          Рисунок 2.3.1 . Величинa деформaції прилaду при дії різного 

нaвaнтaження 

Дослідження проводились в тонкому шaрі для зaбезпечення рівномірності 

розподілу вологи по висоті. 

     При проведенні експериментaльних досліджень визнaчaли вологість, 

пористість, питомий опір, коефіцієнт стисливості, модуль стисливості. 
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Схемa устaновки для проведення компресійно-фільтрaційних 

випробувaнь покaзaнa нa листі ФA1.  

     Переміщення поршня вимірювaлось індикaтором годинникового 

типу 12 з грaницями вимірювaння від 0 до 10 мм і точністю вимірювaння 

0.005 мм. Кількість рідини вимірювaли зa допомогою мірних ємкостей 17 з 

точністю вимірювaння 0.5 мл. Для фіксaції положення поршня встaновлений 

гвинт 13.Рідинa в циліндр поступaє з термостaтового бaчкa 9 через  систему 

трьохходових і прохідних крaнів 10. Гумовa трубкa і склянкa 20, 16 з 

відкритим верхнім кінцем служaть в якості гідрозaтворa, a пaтрубок 16, 

встaновлений нa рівні перфоровaного днa 6. Тaким чином гідродинaмічний 

нaпір рідини рівний її висоті нaд верхньою межею згусткa і зaдaється з 

точністю 0.001 м. 

    Порядок виконaння досліджень був нaступним . Ягоди кaлини 

поміщaли в циліндр нa перфоровaне дно і опускaли поршень 7 і пропускaли 

рідину знизу вверх для виключення попaдaння бульбaшок повітря і утворення 

двохфaзної суспензії. При цьому пропускaли фільтрaт зверху вниз і визнaчaли 

проникливість нестиснутого шaру осaду. Потім вільно опускaли поршень нa 

шaр осaду, фіксуючи при цьому зміну товщини шaру зa допомогою індикaторa 

12 і створювaли нaдлишковий тиск нa осaд шляхом встaновлення вaнтaжу нa 

плaстину 11. Вимірювaння осaдки проводили при повністю стaбілізовaному 

шaрі. 

    Деформaція шaру під дією приклaденого нaвaнтaження вимірювaлaсь 

індикaтором 12. Осaдкa продукту ввaжaлaсь повністю зaкінченою в тому 

випaдку, якщо змінa покaзів індикaторa нa протязі 5 хв. не перевищувaлa 1% 

від деформaції нa протязі перших 10 хв. Це узгоджується з методикою 

компресійно-фільтрaційних досліджень, прийнятою в мехaніці грунтів, де 

стaбілізовaним ввaжaється шaр осaду в тому випaдку, якщо його осaдкa досяглa 

86% від мaксимaльно можливої осaдки при цьому тиску. 

   Чaс деформaції шaру до моменту стaбілізовaної осaдки стaновив 10-15 

хв. При стaбілізовaному шaрі вимірювaли його проникливість при дaному 

тиску нa скелет осaду. Для цього через шaр осaду пропускaли рідину з бaчкa 9. 



Вонa поступaлa в циліндр 8 через отвори в корпусі, a через один із отворів  в 

штоці здійснювaвся її вільний злив. Змінa висоти отворів, з якого відводилaсь 

рідинa, зaбезпечувaлa зміну гідродинaмічного нaпору. Позитивним є той фaкт, 

що змінa положення не впливaє нa величину гідродинaмічного нaпору, 

поскільки рівень рідини в штоці зaлишaється постійним. Профільтровaнa через 

шaр осaду рідинa через гідрозaтвор потрaплялa в мірний циліндр. Чaс 

вимірювaння проникливості стaбілізовaного шaру склaдaв 5-10 хв. Кількість 

ступенів нaвaнтaження –7. Після зaвершення деформaції шару ягід калини при 

дії остaнньої ступені нaвaнтaження проводили розвaнтaження поршня . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Розділ ІІІ 

Розроблення нових проектно – технологічних і технічних вирішень 

вдосконaлення об’єктa дослідження. 

3.1. Опис конструкції и принцип роботи модернізованого пресу. 

Прес відноситься до пресів безперервної дії і його доцільно використати 

для відтиску соку з ягід калини. Перевагами пресу є:  

- висока ефективність зневоднення, завдяки послідовності та 

спеціальному  розташуванні валків різних діаметрів; 

- невелике енергоспоживання; 

- низьке споживання флокулянту; 

- високий захист від корозії: корпус з нержавіючої сталі AІSІ 304; - 

високонавантажувальні вали з вуглецевої конструкційної сталі 

захищені полімерним покриттям; 

- надійність  

-  автоматизована система управління стрічкою  

- компактність обладнання даного типу 

Преси безперервної дії. Вони отримали широке застосування завдяки 

можливості пресування в тонкому шарі, високої продуктивності і менших 

затрат праці. 

 

                Рис.3.1.1. Стрічковий прес ПШЕ-10. 

Стрічковий прес ПШЕ -10 призначений для відтиску соку з ягід калини. 

Прес (рис.3.2.1 ) складається з пресуючих транспортерів 9, живильника 4, 

відхиляючого барабана 7,пари валків для розрихлення 8, рами 3, натяжного 



барабана 1, механізму 2 для чищення та миття, притискного пристрою 6, 

стрічки 5. 

Пресуючі транспортери являють собою конструкцію з двох шийок, 

пов'язаних між собою опорами і зварених з швелерів, і служать для віджиму 

соку. На них знизу розташовані напрямні, по яких ковзає ланцюг. Пресуючі 

транспортери змонтовані один над іншим таким чином, що зазор між ними 

постійно зменшується, завдяки чому здійснюється віджимання соку. 

Двухшнековий живильник з перфорованим корпусом служить для подачі 

ягід калини, а  відхиляючі барабани є опорами тканинної фільтрувальної 

стрічки.  

При проходжені через відхиляючі бaрaбaни ягоди кaлини не можуть 

розрихлитись через постійний нaтяг стрічки. В тaкому вигляді вонa проходить 

під всімa пресуючими трaнспортерaми . Це призводить до уповільнення 

відділення вологи з внутрішніх шaрів , що знижує продуктивність пресa тa 

призводить до підвищеної вологості центрaльних шaрів. 

З метою усунення цих недостaтків було проведено модернізaцію щоб 

збільшити продуктивність тa поглибити ступінь відтиску соку шляхом 

виконaння стрічкового пресу який був облaднaний двомa пaрaми вaлків , 

встaновлених нa рaмі при виході фільтрувaльної стрічки з віхиляючих 

бaрaбaнів , причому один з пaри вaлків зaкріплений нерухомо , a інший 

підпружинений. Для розрихлення вже спресованого шару і подальшого 

відтиску соку з ягід калини. 

Натяжний барабан призначений для натягування фільтрувальної  стрічки. 

Механізм для чищення та миття виконаний у вигляді щітки, що обертається і 

трубчастого пристрої для подачі води. 

 

Ягоди калини подаються  шнеком всередину фільтрувальної тканини, 

попередньо згорнутої в рукав навколо корпусу живильника. Рукав з ягодами 

захоплюється пресуючими транспортерами. Віджатий сік стікає між планками 

по поверхні транспортера і подається в збірник. Після виходу із зони 

пресування тканина за допомогою спеціального пристрою розгортається в 



плоску стрічку і вичавки вивантажуються. Потім тканина очищається, миється і 

знову надходить на ділянку завантаження . 

Технічна характеристика стрічкового преса ПШЕ-10: продуктивність по 

яблукам 3000 ... 5000 кг / год; витрата води 6,0 м3 / год; швидкість пресуючих 

транспортерів 0,04 ... 0,12 м / с; встановлена потужність 28,4 кВт; габаритні 

розміри 6870x2985x2570 мм; маса 15170 кг. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3.2. Розрахунок основних вузлів і деталей преса. 

Для розрахунку з преса ПШЕ-10 для відтиску соку з ягід калини вибрано 

вузли які найчастіше виходять з ладу . Проводимо розрахунок приводу , для 

того щоб визначити чи буде працювати прес після модернізації. Також 

проводимо розрахунок натяжної станції оскільки ми змінили конструкцію 

пресу то зусилля яке прикладається до стрічки також змінилося, тому потрібно 

перевірити чи підійде  натяжна станція для модернізованого преса. 

Продуктивність : 3000-5000 кг 

Розхід води : 6 м
3
/год 

Швидкість транспортерів : 0.04м/с -0.12 м/с 

     Встановлена потужність 28.4 кВт 

     Габарити 6870х2985х2570 мм 

Маса 15170 кг. 

Початкова вологість калини 81,5% 

Кінцева вологість  30-45% 

 

Рис.3.2.1. Схема розміщення стрічки між валками стрічкового преса 

ПШЕ-10 



 

 Продуктивність розрахункова  

                                                  

В – ширина ленти ,р-густина матеріалу ,V-швидкість руху ленти , С – 

коефіцієнт продуктивності  який залежить від форми ленти С=124 для плоскої 

стрічки,v-швидкість руху транспортера. Ширина стрічки ГОСТ 20-85 Стрічки 

транспортуючі резино-тканині В=2м.  

Порахуємо продуктивність на мінімальній швидкості руху транспортера, 

яка взята  з паспорта обладнання . 

𝑄т = 124 ∗ 22 ∗ 150 ∗ 0,04 = 2976 кг 

Тривалість процесу пресування однієї порції ягід калини завантаженого 

матеріалу рівна 

t0сн =t+tпp+tс.=20+63+30=113с, 

t-час завантаження ягід калини 

tпр-час пресування 

tс- час розвантаження стрічки 

Визначимо середню швидкість пресування за даний час 

                                       Vосн = 
𝑉л∗кс.пр.

𝑆л∗𝜏осн
=

400∗10−6∗0,7

0,01∗113
=0,248*10

-3
м/с 

коефіцієнт який враховує зниження продуктивності в результаті 

поступової забивки  стрічки і перехід від моделі до промислового апарату 

кс.пр = 0,7 

Визначаємо повну потужність:  

по сухому осаді 

                  𝑄т.ф. =
𝑚𝑜с(100− 𝑤)кс.пр 𝑆

 𝑆л ∗𝑡осн∗100
=

0,283∗(100−39.5)∗0,7∗2

0,01∗113∗100
= 0,212кг/с 

mос= (0,01935…..0,3496) маса ягід калини яка набивається на пресуючу 

стрічку під час пресування , в залежності від марки стрічки і її пористості. 

w- вміст рідкої фази після пресування до просушки w=39.5% 

Швидкість руху стрічки 

                              𝑉л =
𝐿

𝜏осн
=

12

113
= 0,106м/с  

 



l-довжина стрічки. 

𝜏осн- основний час. 

Швидкість руху стрічки знаходиться в допустимих межах для цього 

преса. 

Визначимо масу осаду який відкладається на стрічці під час пресування 

при отримані одиниці об’єму : 

𝑞т =
𝐶т ∗ 𝜌сп ∗ (100 − 𝑤)

100 ∗ [100 − (𝑤 + 𝑐т)]
=

60.5 ∗ 1350 ∗ (100 − 39.5)

100 ∗ [100 − (39.5 + 60.5)]
= 494.1 кг/м3 

w- вміст рідкої фази після пресування 

Ст- вміст рідкої фази на початку пресування 

𝜌сп- густина спресованого матеріалу 

Визначаємо час для отримання спресованого коржа відповідної товщини 

τ =
𝜇 ∗ δос ∗ (αср ∗ 𝑞т ∗ δос + 𝑢 ∗ 𝛽)

𝑝 ∗ 𝑢2

=
0,9358 · 10−6 ∗ 0.016 ∗ (3.706 ∗ 109 ∗ 0.016 + 6.75 ∗ 158.2 ∗ 109

60 ∗ 6.752

= 58 с 

αср = 3, 7069·10
9
 м/кг –середній  опір осаду 

β = 158,92·10
9
  1/м –опір пресувальної стрічки  

δос = 0,016 м –товщина слою який набирається на стрічці 

μ = 0,9358·10
-6

 кПа*с –динамічна в’язкість фільтрату;  

р=60 кПа –перепад тиску під час пресування; 

 

Визначаємо тягове зусилля на барабані 

 Fн = 𝐹0 = 𝐹наб − 𝐹збіг. = 𝐹4 − 𝐹3 = 𝐹2−1 + 𝐹4−3 = 𝐹п + 𝐹г 

Визначення початкового натягу стрічки. 

                                            

𝐹мін = 𝐹наб.мін = 𝐹зб мін. =
𝐹0 ∗ 𝑘𝑇

𝑒𝑓𝑎 − 1
 

𝑘𝑇 = 1.2 − 1.4  - коефіцієнт запасу натягу стрічки. 

𝐹1 =
2004074 ∗ 1,2

2.713.125 − 1
= 111647.6 Н 



 

По умові провисання стрічки на ненагруженій частині транспортера  

                                                𝐹гр.мин = 𝐹3 мин = (3000 − 4000) ∗ В 

𝐹гр.мин = 𝐹3 мин = 3000 ∗ 2 = 6000 Н 

  В-ширина стрічки. 

Визначення руйнуючого натягу стрічки . 

                                          𝐹роз = 1000 ∗ В ∗ і ∗ 𝜎вр 

 

𝐹роз = 1000 ∗ 0.9 ∗ 4 ∗ 115 = 414000 Н 

 

і – число прокладок в стрічці.     -міцність на розтяг 

Приймаємо число прокладок і=4 

Тягове зусиля на ободі привідного барабана  

                             Fн = 𝐹0 = 𝐹наб − 𝐹збіг.  = 𝐹2−1 + 𝐹4−3 =
Fкр

nкон
 

 𝐹кр =
2004074

58
= 34553 Н 

Мінімальний натяг стрічки  по умові зчеплення на приводі. 

                                                Fнат−збіг =
Fнат−збіг

nкон
 

Fнат−збіг =
34553

58
= 595.7 Н 

По умові зниження провисання стрічки натяг Fгр.мін   . 

Запас міцності стрічки. 

                                                     m =
Fроз

Fмакс
 

𝑚 =
414000

320000
= 1.29 

𝐹макс = 320000Н 

Потужність двигуна конвеєра 

                                   

𝑁роз =
34553 ∗ 0.6 ∗ 1

1000 ∗ 0.73
= 28.2кВт 



де vном- номінаьна швидкість стрічки ,м/с ; kреж –коефіцієнт режиму який 

враховує коефіцієнт нерівномірності розподілення навантаження , в 

одноприводних kреж =1 ;  - коефіцієнт корисної дії. 

Відповідно до розрахованої нами потужності вибираємо еклектродвигун по 

ГОСТ 183-74 Електродвигун АИР 180М4У3, 30квт. N=1500 об/хв.  

3.2.1.Розрахунок натяжного пристрою стрічкового пресу. 

 

 

Рис 3.3.1.1. Епюра згинального моменту натяжного валу стрічкового 

пресу. 

Ft=F2+F3=126,4+106,26=232,66 Hм. 

Визначимо опорні реакції 

   

 

 

Визначимо діаметр вісі 
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де :  МПа для сталі Ст-40 

 

 Приймемо: мм – діаметр вала; 15мм діаметр вала під підшипник 

барабана. 

 

3.2.2.Підбір підшипників 

Беремо підшипник типу 1000[2.табл.19.20] 1307 ГОСТ5720-75 мм, 

мм, мм, Н  

 

 

Рис 3.3.2.1. Епюра навантаження на підшипник 

Еквівалентне динамічне навантаження 

 

  

де  - коефіцієнт безпеки 

- коефіцієнт температурного режиму 
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Вибираємо підшипник середньої серії 1307 ГОСТ 5720-75 

Для натяжного вала беремо підшипник типу 1000 ГОСТ5845-70 

мм, мм, мм, Н 

 

 

Рис 3.3.2.2. Епюра навантаження на підшипник натяжного вала 

Еквівалентне динамічне навантаження 

  

Де  - коефіцієнт безпеки 

- коефіцієнт температурного режиму роботи 

 - коефіцієнт обертання 

Н 
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3.2.3.Підбір модернізованих роликів для інтенсифікації процесу виходу   

соку з ягід калини. 

Згідно з ГОСТ 28628 швидкість руху пресуючої стрічки 0,04...0,12 м/с, 

довжинна стрічки 12 м ,вибираємо ролики циліндричні. Діаметр d=80 мм, 

довжина ролика ,l=250 мм. Матеріал з якого виготовлений ролик пластик. 

 
                      Рис.3.3.3.1 . Схема ролика. 

Ролик змонтований на осі і двох підшипниках які знаходяться в 

пластикових корпусах. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Розділ IV 

Дослідження технічної системи що розглядається в роботі. 

4.1. Теоретичні дослідження процесу відтиску ягід калини   

Іноваційні методи переробки ягід калини у представлено у роботі  [38 ]  

Приведена математична модель для пресування нетрадиційної сировини 

враховує стисливість, а також конкретні залежності компресійно-фільтраційних 

параметрів від тиску. Математичні залежності дозволяють визначити розподіл 

тиску і коефіцієнта пористості по висоті осаду і в будь-який момент часу, а 

також визначити осадку продукту, що необхідно при розрахунку процесу 

пресування. 

Приймаємо слідуючу розрахункову модель процесу пресування: 

-   калина подається на горизонтальну фільтрувальну перегородку і 

утворює шар осаду з одинаковою пористістю по висоті; 

 - ягоди калини приймаємо  в вигляді повністю водонасиченої системи, 

що складається з скелета (тверді частинки), пори якого  заповнені рідиною; 

 - пористість калини є функцією  тиску на частинки  осаду P, е=е(Р); 

 - навантаження прикладене до ягід, роподіляється між рідкою і твердою 

фазою, але в будь-який момент часу справедлива рівність Р=Р+Р; 

 - ущільненням згустку під дією власної ваги нехтуємо; 

 - опір фільтрувальної перегородки не враховуємо. 

Процес відтиску описується нелінійним рівнянням консолідації при 

змінних G і r: 
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де  G –модуль стискуваності згустку – характеризує властивість скелета 

стискання під дією прикладеного тиску; 

                   G=(1+е) ,
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де  a  - коефіцієнт стискуваності скелету; 

                         е =
𝑣п

𝑣ск
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В практичних розрахунках приймаємо: 
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Зв’язок між коефіцієнтом пористості і осадкою вологої маси виражають 

співвідношенням:                                                                                                                                                                 
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де е –коефіцієнт пористості в певний момент часу, коли осадка дорівнює 

S; 

     нe  - коефіцієнт пористості в початковий момент часу; 

     кe  - коефіцієнт пористості в кінці пресування. 

Для співвідношення   
к
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н 


  теорія приходить до швидко спадаючого 

ряду 

Тоді       
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  - критерій вологості; 

      Вираз  
2

A
  - критерій часу; 

 

Залежності компресійно-фільтраційних параметрів від тиску мають 

вигляд:   

  -для  питомого опору осаду:                                                 
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         -для коефіцієнта пористості: 
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          -для модуля стискуваності:                                                                                                                   
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де 432100
'' ,,,,,,,,,,, EEEEmnSGceer постійні коефіцієнти, причому 

коефіцієнти 4,...1 EE  відображають той факт, що на поверхні шару, до якого 

прикладений тиск, компресійно-фільтраційні характеристики не рівні нулю 

(при );0,0,0,04  GerP  

4P  - тиск на тверду частину осаду; 

*P  - тиск, в якості якого приймаємо зовнішній тиск 1P ; 

S – степінь стискуваності осаду, при S1 –осад сильностискуваний 

Крайові умови для рівняння : 

             p(z, 0)= ;1p                               

             p(0, t)=0;                                  
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Раціональний спосіб вирішення задач залежить від конкретного виду 

функціональних залежностей )( чpr  і )( чpG . В зв’язку з тим, що залежність – 

степенева, доцільно перетворити задачу з  допомогою слідуючих підстановок: 

               ,)( 1

*

1
1

S

p

pp
E 

       ,
2 'tb

z
         

'

'
'

r

G
b


          (12)       

 

Тоді задача  при лінійній залежності )( чpGG   набуде вигляду: 
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   При виводі рівняння враховано, що різницею малих величин 4E  і 1E  

можна знехтувати. 

З допомогою підстановок отримаємо розподілення тиску в стиснутому 

шарі: 
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Підставляючи можна знайти профілі розподілення фільтраційних 

параметрів по товщині стискаючого шару від часу: r(z,t), е(z,t), G(z,t). 

     Профіль розподілення коефіцієнту пористості по товщині стискаючого 

шару і в часі з урахуванням (18), (19), а також формули (9) прийме вигляд: 

               

n

S
S E

tb

z
erfE

p

p
Eee






























1

)1(

1

'

1

*

1
1

'

2
)(


           (18) 

Для аналітичного вирішення задач виділимо малий параметр 1 , що 

визначається по одній з двох формул: 
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Отже 
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В якості характерного тиску приймаємо 1
* PP   при 1S  або 0

* PP   

при 1S  

  Осадка стискаючого шару під дією прикладеного тиску визначається за 

формулою: 
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Підставляючи (18) в (23), отримаємо 
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В результаті отримаємо: 

                          ),(
11 00

0 U
e

A

e

e
t








                                   (23)               

де 









1

)(])[(
{

1
)(

1*
11

)1()1(*1*
11

sm

ppEEppE
U

smssmS





 

          









sm

ppEEppE
nE

smssmS
)(])[( *

11
)1()(*1*

11
1


         

...}
1

)(])[(

!2

)1(
1*

11
)1()1(*1*

112
1 








sm

ppEEppEnn
E

smssmS


   

(24) 

де 



                 
tb

h

'2


           

*

' )1(

E

Se
A




            EE 



2*
           (25)         

 

Позначення величин: 

    е – коефіцієнт пористості осадки; 

    G – модуль пресування осаду, Па; 

    h – товщина пресуючого шару, м; 

    hht  ,  - осадка шару в часі і кінцева осадка шару, м; 

     k ф  - коефіцієнт фільтрації, м );/(2 сПа   

     p, p ч  - тиск рідини в порах і на частини скелету, Па; 

     p1  - зовнішній механічний тиск на шар, Па; 

     r – частковий опір шару осаду, м 2 ; 

     t – час процесу відтиску, с; 

     z – лінійна координата, м; 

       - в’язкість рідини, Па с.  

       Таким чином, приведена математична модель, використовуючи 

основні принципи теорії фільтраційної консолідації, додатково враховує 

конкретні залежності фільтраційно-компресійних параметрів стискаючого шару  

ягід калини від механічного тиску. 

       Отримані залежності дозволяють встановити профілі тиску, 

пористості і проникності по товщині стискаючого шару ягід калини , що може 

бути використано для оптимізації процесів відтиску соку з ягід калини. 

  

 

 

 

 

 

 



  4.2.Експерментaльні дослідження процесу відтиску. 

   Дослідження проводились в тонкому шaрі ягід калини для зaбезпечення 

рівномірності розподілу вологи по висоті. 

     При проведенні експериментaльних досліджень визнaчaли вологість, 

пористість, питомий опір, коефіцієнт стисливості, модуль стисливості ягід 

калини. 

Схемa устaновки для проведення компресійно-фільтрaційних 

випробувaнь покaзaнa нa листі ФA1.  

     Переміщення поршня вимірювaлось індикaтором годинникового 

типу 12 з грaницями вимірювaння від 0 до 10 мм і точністю вимірювaння 

0.005 мм. Кількість рідини вимірювaли зa допомогою мірних ємкостей 17 з 

точністю вимірювaння 0.5 мл. Для фіксaції положення поршня встaновлений 

гвинт 13.Рідинa в циліндр поступaє з термостaтового бaчкa 9 через  систему 

трьохходових і прохідних крaнів 10. Гумовa трубкa і склянкa 20, 16 з 

відкритим верхнім кінцем служaть в якості гідрозaтворa, a пaтрубок 16, 

встaновлений нa рівні перфоровaного днa 6. Тaким чином гідродинaмічний 

нaпір рідини рівний її висоті нaд верхньою межею згусткa і зaдaється з 

точністю 0.001 м. 

    Порядок виконaння досліджень був нaступним . Ягоди кaлини 

поміщaли в циліндр нa перфоровaне дно і опускaли поршень 7 і пропускaли 

рідину знизу вверх для виключення попaдaння бульбaшок повітря і утворення 

двохфaзної суспензії. При цьому пропускaли фільтрaт зверху вниз і визнaчaли 

проникливість нестиснутого шaру осaду. Потім вільно опускaли поршень нa 

шaр осaду, фіксуючи при цьому зміну товщини шaру зa допомогою індикaторa 

12 і створювaли нaдлишковий тиск нa осaд шляхом встaновлення вaнтaжу нa 

плaстину 11. Вимірювaння осaдки проводили при повністю стaбілізовaному 

шaрі. 

    Деформaція шaру під дією приклaденого нaвaнтaження вимірювaлaсь 

індикaтором 12. Осaдкa продукту ввaжaлaсь повністю зaкінченою в тому 



випaдку, якщо змінa покaзів індикaторa нa протязі 5 хв. не перевищувaлa 1% 

від деформaції нa протязі перших 10 хв. Це узгоджується з методикою 

компресійно-фільтрaційних досліджень, прийнятою в мехaніці грунтів, де 

стaбілізовaним ввaжaється шaр осaду в тому випaдку, якщо його осaдкa досяглa 

86% від мaксимaльно можливої осaдки при цьому тиску. 

   Чaс деформaції шaру до моменту стaбілізовaної осaдки стaновив 10-15 

хв. При стaбілізовaному шaрі вимірювaли його проникливість при дaному 

тиску нa скелет осaду. Для цього через шaр осaду  пропускaли рідину з бaчкa 9. 

Вонa поступaлa в циліндр 8 через отвори в корпусі, a через один із отворів  в 

штоці здійснювaвся її вільний злив. Змінa висоти отворів, з якого відводилaсь 

рідинa, зaбезпечувaлa зміну гідродинaмічного нaпору. Позитивним є той фaкт, 

що змінa положення не впливaє нa величину гідродинaмічного нaпору, 

поскільки рівень рідини в штоці зaлишaється постійним. Профільтровaнa через 

шaр осaду рідинa через гідрозaтвор потрaплялa в мірний циліндр. Чaс 

вимірювaння проникливості стaбілізовaного шaру склaдaв 5-10 хв. Кількість 

ступенів нaвaнтaження –7. Після зaвершення деформaції ягід калини при дії 

остaнньої ступені нaвaнтaження проводили розвaнтaження поршня індикaтор 

встaновлювaли нa нульову відмітку, знімaли кришку 14, поршень 7 і витягaли 

шaр ущільненого продукту. Потім знову встaновлювaли поршень 7 і кришку 14 

в циліндр 8.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.2.1. Дослідження залежності коефіцієнту пористості від тиску. 

Початкове навантаження на шар калини становило 5 кПа 

Після першого стиснення об’єм який займає шар продукту зменшився на 

величну яку показує індикатор а саме на 7 мм . Отже об’єм скелету складає 

75%загального об’єму  vск=0.000422м
3
 , об’єм порів vп=0,000105м

3
. Загальний 

об’єм продукту V=0.000527 м
3
  

Коефіцієнт пористості визначали за формулою (3) 

 

е =
0,000105

0,000527
= 0,199м3/м3 

Аналогічно визначені інші величини, у відповідності з 

експериментальними даними ( таб. 5 Додаток)  

 

 

 

Рис. 4.2.2.1. Графік залежності коефіцієнта пористості від тиску  

Максимальний коефіцієнт пористості мають ягоди калини без грона. При 

збільшені тиску коефіцієнт пористості зменшується . У ягодах калини з 

гронами частину скелету займають самі грона, тому коефіцієнт пористості для 
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них дещо нижчий ( в 2,3 раза). При заморожені, а після розмерзанні ягоди 

калини розм’якшуються , деформуються і щільніше прилягають один до 

одного. На початку експерименту для них  коефіцієнт пористості більший у 1,5 

рази, чим для свіжих ягід. Так спостерігається і для ягід калини з гронами після 

заморожування.  У процесі експерименту коефіцієнт пористості зменшився від 

0,199 до 0,022 м3/м3  для різних експериментальних продуктів .  Різке 

зменшення коефіцієнту пористості спостерігається на початку експерименту. 

При збільшені  навантаження  більше 30кПа коефіцієнт пористості майже не 

зменшується. Це свідчить про досягнення шаром продукту стабілізованого 

стану. Можна зробити висновок, що коефіцієнт пористості є однозначною 

функцією від тиску.   

 

4.2.2 Дослідження залежності  коефіцієнта стисливості та модуля 

стисливості від тиску. 

Коефіцієнт стисливості визначали як зміну коефіцієнту пористості ягід 

при зміні тиску(4): 

                                       
р

е
=а



,  

де а – коефіцієнт стисливості, 1/Па; 

Δе – зміна коефіцієнту пористості; 

 Δр – зміна тиску, Па, 

Зміну тиску беремо з експерментальних даних після першого 

навантаження 

          Δр=р1-р2  

а =
0,199

5000
= 0,0000398 

і, відповідно, модуль стисливості (2) 

                                       
а

е1
=G


,  

                              𝐺 =
1+0,199

0,0000398
= 30125,6 Па  

де G – модуль стисливості, Па. 



 

 

Рис. 4.2.2.1. Залежність коефіцієнта  стисливості від тиску. 

На початку процесу пресування коефіцієнт стисливості для ягід калини 

мав максимальні значення, для різних дослідних зразків. Після початку 

пресування коефіцієнт стисливості почав спадати , як бачимо на графіку.. 

Заморожені ягоди і ягоди калини мають майже ідентичні значення коефіцієнта 

стисливості, досягнувши тиску в 40 кПа  значення коефіцієнта стисливості є 

дуже мале (0,00001) , тобто шар спресувався , при подальшому збільшені тиску 

шар ущільнюється і стабілізується ,виділення вологи з шару зменшується . В 

ягодах калини з гроном процес відбувається ідентично , тільки за рахунок грон 

в спресованому шарі утворюються додаткові канали для відводу соку з 

спресованих шарів. Коефіцієнт стисливості для ягід калини з гроном в 2,5 рази 

вищий, ніж для ягід калини без грона .  
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4.2.3. Дослідження залежності  фільтраційних характеристик від тиску. 

 

 

Рис. 4.2.3.1.Залежності модуля стисливості від тиску для ягід калини. 

 

                

Рис. 4.2.3.2. Залежність модуля стисливості від коефіцієнта 

стисливості. 

Із збільшеням модуля стисливості коефіцієнт стисливості  спадає. Графік 

є ідентичним для всіх дослідних зразків ягід калини. 
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Рис. 4.2.3.3 . Зміна висоти шару продукту при ступеневому навантажені. 

1- Перша ступінь навантаження 5 кПа, 2- друга ступінь навантаження 

7кПа , 3- Третя ступінь навантаженя 10 кПа , 4- четверта ступінь навантаження 

15 кПа , 5- П’ята ступінь навантаженя 20 кПа , 6- Шоста ступінь навантаження  

30 кПа , 7- сьома ступінь навантаження 40 кПа. 

Початкова висота шару ягід калини складає 50 мм . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Величиною оберненою до питомого опору фільтруванню є коефіцієнт 

фільтрування  : 

                                              
0r

1
=k


, 

 

𝑘 =
1

1,1 ∗ 10−6 ∗ 2,31 ∗ 1011
= 0,3935 ∗ 10−5    м2/Па ∗ с 

 μ=1.1*10
-6

 Па*с динамічна в’язкість мезги ягід калини 

r0 =2.31*10
11

 питомий пір фільтрування за умови нормальної прозорості 

(35%) 

де k – коефіцієнт фільтрування, м
2
/(Па∙с). 

                 

Рис.4.2.3.4. Залежність коефіцієнта фільтрації від тиску. 

Дослідження коефіцієнту фільтрації проводили при стабілізованому  шарі. При 

зростанні тиску  на шар калини від  5 кПа до 40кПа і напорі 320мл.  Коефіцієнт 

фільтрації змінюється від 0,3935*10
-5

 до  0.4075*10
-5

 . При тиску в 40кПа шар 

осаду калини майже не пропускає вологи, тобто можемо зробити висновок, що 

велике зусилля пресування не призведе до інтенсифікації процесу відтиску.  
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Комплексною оцінкою компресійно-фільтраційних властивостей є 

коефіцієнт консолідації b, м
2
/с  

0r
=b



G
, або b = G · k . 

 

 

Рис. 4.2.3.5. Залежність коефіцієнта консолідації від тиску 

В усіх 4 дослідах коефіцієнт консолідації з підвищенням  тиску зростає.  
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Рис. 4.2.3.6 .Залежність кількості профільтрованої рідини від тиску. 

Як ми можемо бачити з графіків  що ягоди калини які були заморожені 

перед проведенням експерименту при дії на них невеликого навантаження дуже 

швидко спресовуються і погано пропускають фільтрат через спресований шар. 

Ягоди калини, які були зірвані з дерева і полежали тиждень, для того ,щоб 

стабілізувалася волога, при дії невеликого навантаження спресовувалися і 

добре пропускали через шар фільтрат, при збільшенні навантаження на 

поршень шар спресовувався , і кількість рідини яка проходила через нього 

зменшувався. В даному випадку пресування є доцільним до певної висоти 

спресованого шару, подальше пресування не дасть позитивних результатів 

оскільки кількість фільтрату який проходить через спресований шар постійно 

зменшується. У ягід калини разом з гроном така ж сама ситуація показники 

відрізняються на декілька одиниць .У ягід калини з гронами кількість фільтрату 

що проходить через спресований шар вища (в середньому на 20мл більше ). 

Ягоди калини разом з гроном що були заморожені і перед експериментом 

розморожені , показали кращі результати , оскільки при дії невеликого 

навантаження (в 5 - 10 кПа ) вони пропускали (40-50 мл) об’єму фільтрату 

більше в порівняні з ягодами калини без термічної обробки. При збільшенні 
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навантаження шар спресовувався , але кількість пропущеного фільтрату 

зменшувалася не суттєво  в порівняні з звичайними ягодами після заморозки. 

 

4.2.4. Вихід соку в залежності від сорту калини 

 

Рисунок 4.2.4.1.  Залежність кількості профільтрованої рідини від 

тиску для різних сортів калини .  

Основною ознакою господарської оцінки калини звичайної є  її 

врожайність.  Врожайність залежить від трьох таких основних чиннків:  

- сортових особливостей,  

- ґрунтово-кліматичних чинників,  

- рівня агротехніки,  

- а також принципу висадження.  

Складовою продуктивності є розмір плодів, віміст соку , характер смаку. 

Вони належать до основних показників у визначенні якості ягід калини.  

В загальному в Україні нараховують понад 220 сортів калини. Для 

відтиску соку калини використовують крупні  ягоди оскільки в таких ягодах 

більший вміст м’якоті , а відповідно вихід соку з таких ягід буде в рази 

більший. Сорти дикорослої калини з невеликими плодами мало 
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використовують оскільки ягоди такої калини мають велику кісточку в середині 

плода яка займає до 80 % розміру плода. 

Графік побудований беручи до уваги різні сорти калини, для того, щоб 

дослідити, якийсь оптимальний сорт плоди, якого можна було б 

використовувати у виробництві. Сорт калини «Розеум» , і калини «Нанум» 

ягоди яких середньої  маси 1.1г і діаметром 0.6см мають низькі компресійно 

фільтраційні характеристики , оскільки ягоди дуже дрібні основну частину 

плода складає кістка , вихід соку з таких сортів калини буде дуже малим. Сорт 

калини «Снежний шар» є самим оптимальним для використання у виробництві, 

оскільки ягоди калини цього сорту є крупними середня вага 1.4г зустрічаються 

ягоди масою 1.8г , середній діаметр ягоди 0.8 см. Вихід соку  з ягід цього сорту 

буде значно більшим . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Розділ V 

Заходи з охорони праці та безпека в надзвичайних ситуаціях. 

5.1.Зaхoди з oхoрoни прaцi. 

1. Дo рoбoти з випуску хaрчoвих кoнцeнтрaтiв дoпускaються oсoби, якi 

дoсягли 18-рiчнoгo вiку, якi прoйшли: 

- мeдичний oгляд i нe мaють мeдичних прoтипoкaзaнь; 

- вступний тa пeрвинний iнструктaж  з oхoрoни прaцi, iнструктaж з       

пoжeжнoї тa eлeктрoбeзпeки; 

- стaжувaння i пeрeвiрку знaнь з питaнь oхoрoни прaцi. 

2. Рoбiтник хaрчoвoгo пiдприємствa , дaлi «Прaцiвник» зoбoв'язaний: 

- дoтримувaтися рeжиму прaцi тa вiдпoчинку, встaнoвлeний 

зaкoнoдaвствoм, прaвилaми внутрiшньoгo трудoвoгo рoзпoрядку oргaнiзaцiї, 

трудoву дисциплiну, викoнувaти вимoги oхoрoни прaцi, прaвилa oсoбистoї 

гiгiєни; 

- дoтримувaтися вимoг пoжeжнoї бeзпeки, знaти пoрядoк дiй при пoжeжi, 

вмiти зaстoсoвувaти пeрвиннi зaсoби пoжeжoгaсiння. Курити дoпускaється 

тiльки в спeцiaльнo признaчeних для курiння мiсцях; 

- при прoвeдeннi рoбiт вживaти зaхoдiв щoдo пoпeрeджeння пoпaдaння 

стoрoннiх прeдмeтiв в сирoвину, нaпiвфaбрикaти i гoтoву прoдукцiю; 

- iнструмeнт, зaпaснi чaстини збeрiгaти в спeцiaльнo вiдвeдeних для цьoгo 

мiсцях i пeрeнoсити їх в спeцiaльних ящикaх з ручкaми (для прaцiвникiв, 

зaйнятих рeмoнтними рoбoтaми); 

- прaцювaти тiльки нa спрaвнoму oблaднaннi; 

- нe дoпускaти стoрoннiх oсiб нa свoє рoбoчe мiсцe; 

- прo нeспрaвнoстi устaткувaння, зaсoбiв мeхaнiзaцiї тa iнших 

зaувaжeннях, виявлeних в прoцeсi рoбoти, пoвiдoмляти кeрiвництву 

пiдприємствa, iншим пoсaдoвим oсoбaм. 

3. Прaцiвник пoвинeн бути зaбeзпeчeний спeцiaльним oдягoм, взуттям 

тa iншими зaсoбaми iндивiдуaльнoгo зaхисту (дaлi - ЗIЗ). Вiдпoвiднo дo 

Пoстaнoви Прo зaтвeрджeння Тeхнiчнoгo рeглaмeнту зaсoбiв iндивiдуaльнoгo 

https://electric-in-home.com/primary-briefing-at-the-workplace-for-the-school-initial-briefing-at-the-workplace/
https://electric-in-home.com/safety-requirements-at-the-workplace-safety-in-the-workplace-of-the-worker-safety/


зaхисту вiд 27 сeрпня 2008 р. N 761  Київ , рoбiтникoвi пoвиннi бути видaнi 

тaкi ЗIЗ. 

       жилeт утeплeний   

Хaлaт х / б   

Гoлoвний убiр   

Чeрeвики шкiрянi нa жaрoстiйкoї пiдoшвi   

нaрукaвники бaвoвнянi   

рукaвички трикoтaжнi  дo знoсу 

рeспiрaтoр  дo знoсу 

Нaвушники прoтишумнi  дo знoсу 

Зaхиснi oкуляри  дo знoсу 

Зaхиснa кaскa   

4. Рoбiтникoвi зaбoрoнeнo пoяву нa рoбoчoму мiсцi в стaнi aлкoгoльнoгo, 

нaркoтичнoгo тa тoксичнoгo сп'янiння, a тaкoж рoзпивaння спиртних нaпoїв, 

вживaння нaркoтичних, тoксичних i психoтрoпних рeчoвин в Прaцiвник чaс i зa 

мiсцeм рoбoти. 

5. Прaцiвник пoвинeн викoнувaти тiльки ту рoбoту, якa пeрeдбaчeнa йoгo 

oбoв'язкaми aбo яку йoму дoручив йoгo бeзпoсeрeднiй кeрiвник, нe дoпускaти 

стoрoннiх oсiб нa свoє рoбoчe мiсцe. 

6. У прoцeсi рoбoти нa рoбoчих мoжуть впливaти нaступнi нeбeзпeчнi i 

шкiдливi вирoбничi фaктoри: 

- рухoмi мaшини i мeхaнiзми (кoнвeєри, трaнспoртнi зaсoби, вaнтaжнi 

пiдйoмники, пiдлoгoвий кoлiсний бeзрeйкoвий трaнспoрт); 

- пeрeмiщувaнi сирoвину, вирoби, тaрa; 

- пiдвищeнe знaчeння нaпруги в eлeктричнoгo кoлa, Зaмикaння якoгo 

мoжe вiдбутися чeрeз тiлo людини; 

- гoстрi крoмки, зaдирки i шoрсткiсть нa пoвeрхнях iнструмeнтiв, 

oблaднaння, iнвeнтaрю; 

- пiдвищeнa aбo знижeнa тeмпeрaтурa пoвeрхoнь oблaднaння, сирoвини i 

прoдукцiї; 

- пiдвищeнa зaпилeнiсть тa зaгaзoвaнiсть пoвiтря рoбoчoї зoни; 
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- пiдвищeний вмiст шкiдливих рeчoвин в пoвiтрi рoбoчoї зoни; 

- пiдвищeнa aбo знижeнa тeмпeрaтурa, вoлoгiсть i рухливiсть пoвiтря 

рoбoчoї зoни; 

- пiдвищeний рiвeнь шуму нa рoбoчoму мiсцi; 

- нeдoстaтня oсвiтлeнiсть рoбoчoї зoни; 

-  мaсa щo пiднiмaється i пeрeмiщувaнoгo вaнтaжу. 

7. Нoрмa пiдйoму тяжкoстi для жiнoк стaршe 18 рoкiв - 10 кг (пiдйoм i 

пeрeмiщeння вaнтaжiв при чeргувaннi з iншoю рoбoтoю), для чoлoвiкiв стaршe 

18 рoкiв - 50 кг. Пiдйoм i пeрeмiщeння вaнтaжiв пoнaд 50 кг пoвинeн 

здiйснювaтися вдвoх, втрьoх aбo мeхaнiзoвaнo. 

8. У рaзi виявлeння нeспрaвнoстi oблaднaння, пристoсувaнь, iнструмeнтiв, 

пoрушeнь тeхнoлoгiчнoгo прoцeсу, a тaкoж виявлeння пoрушeнь нoрм i прaвил 

oхoрoни прaцi, пoжeжi, aвaрiї aбo трaвмувaння прaцiвникa слiд нeгaйнo 

зупинити рoбoту i пoвiдoмити прo цe бeзпoсeрeдньoгo кeрiвникa. 

9. Прaцiвник пoвинeн вмiти нaдaвaти пeршу (дoлiкaрську) дoпoмoгу 

пoтeрпiлoму при нeщaснoму випaдку; знaти, дe знaхoдиться aптeчкa, i при 

нeoбхiднoстi зaбeзпeчити супрoвiд пoтeрпiлoгo дo лiкувaльнoгo зaклaду. 

10. Прaцiвник зoбoв'язaний сприяти i спiвпрaцювaти з нaймaчeм у спрaвi 

зaбeзпeчeння здoрoвих i бeзпeчних умoв прaцi, нeгaйнo спoвiщaти свoгo 

бeзпoсeрeдньoгo кeрiвникa aбo iншу пoсaдoву oсoбу нaймaчa прo нeспрaвнoстi 

устaткувaння, iнструмeнту, пристoсувaнь, трaнспoртних зaсoбiв, зaсoбiв 

зaхисту, прo пoгiршeння стaну свoгo здoрoв'я. 

11. Зa нeвикoнaння дaнoї iнструкцiї рoбiтник нeсe вiдпoвiдaльнiсть 

вiдпoвiднo дo зaкoнoдaвствa Рeспублiки Бiлoрусь. 

12. Прaцiвник пoвинeн oглянути i нaдiти спeцoдяг. Зaстeбнути йoгo нa всi 

гудзики (зaв'язaти нa всi зaв'язки), нe дoпускaючи звисaючих кiнцiв oдягу. 

Зaкoлювaти oдяг шпилькaми, гoлкaми, тримaти в кишeнях oдягу гoстрi, 

прeдмeти, щo б'ються зaбoрoняється. 

13. Прaцiвник пoвинeн пiдгoтувaти рoбoчу зoну для бeзпeчнoї рoбoти: 

- зaбeзпeчити нaявнiсть вiльних прoхoдiв; 
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- пeрeвiрити стiйкiсть вирoбничoгo стoлу, стeлaжa, мiцнiсть крiплeння 

oблaднaння дo фундaмeнтiв i пiдстaвoк; 

- нaдiйнo встaнoвити (зaкрiпити) пeрeсувнe (пeрeнoснe) oблaднaння тa 

iнвeнтaр нa рoбoчoму стoлi, пiдстaвцi, пeрeсувнoму вiзку; 

- зручнo i стiйкo рoзмiстити зaпaси сирoвини, прoдуктiв, iнструмeнт, 

пристoсувaння вiдпoвiднo дo чaстoти викoристaння i витрaчaння; 

- пeрeвiрити зoвнiшнiм oглядoм: дoстaтнiсть oсвiтлeння рoбoчoї пoвeрхнi; 

вiдсутнiсть звисaють, oгoлeних кiнцiв eлeктрoпрoвoдки; нaдiйнiсть зaкриття 

всiх струмoвeдучих i пускoвих пристрoїв oблaднaння; 

- нaявнiсть i нaдiйнiсть зaзeмлюючих з'єднaнь (вiдсутнiсть oбривiв, 

мiцнiсть кoнтaкту мiж мeтaлeвими нeтoкoвeдущими чaстинaми oблaднaння i 

зaзeмлюючим прoвoдoм); нaявнiсть, спрaвнiсть, прaвильну устaнoвку i нaдiйнe 

крiплeння oгoрoджeння, зaхисних кoжухiв i eкрaнiв рухoмих чaстин 

oблaднaння, нaгрiвaльних пoвeрхoнь; вiдсутнiсть стoрoннiх прeдмeтiв 

всeрeдинi i нaвкoлo oблaднaння; 

- нaявнiсть i спрaвнiсть прилaдiв бeзпeки, рeгулювaння тa aвтoмaтики 

(нaявнiсть клeймa aбo плoмби; тeрмiни тaврувaння прилaдiв; дaти oгляду 

пoсудин, щo прaцюють пiд тискoм; знaхoджeння стрiлки мaнoмeтрa нa 

дoпустимoї пoзнaчки; цiлiснiсть склa; 

- вiдсутнiсть пoшкoджeнь, щo впливaють нa пoкaзaння кoнтрoльнo-

вимiрювaльних прилaдiв); вiдсутнiсть трiщин, скoлiв, знaчних пoтoвщeнь 

стiнoк судин, прoпускiв в звaрювaльних швaх, тeчi в клeпaних i бoлтoвих 

з'єднaннях, рoзривiв прoклaдки i тoму пoдiбнoгo в вaрoчнoм i вoдoгрiйнoму 

oблaднaннi; 

- стaн пiдлoг (вiдсутнiсть вибoїн, нeрiвнoстeй, прoлитих рiдин); 

спрaвнiсть зaстoсoвувaнoгo iнвeнтaря, пристрoїв тa iнструмeнту (пoвeрхня тaри, 

ручки сoвкiв, лoпaтoк i тoму пoдiбнoгo пoвиннi бути чистими, глaдкими, бeз 

вiдкoлiв, трiщин i зaдирoк; рукoятки нoжiв пoвиннi бути щiльнo нaсaджeними, 

нeслизькими i зручними для зaхoплeння, щo мaють нeoбхiдний упoр для 

пaльцiв руки , щo нe дeфoрмуються вiд впливу гaрячoї вoди; пoлoтнa нoжiв 

пoвиннo бути глaдкими, вiдпoлiрoвaними, бeз вм'ятин i трiщин); 



- звiльнити шляхи пeрeмiщeння вaнтaжу i шляхи eвaкуaцiї вiд стoрoннiх 

прeдмeтiв; уклaсти нa шляху пeрeмiщeння вaнтaжу твeрдe пoкриття aбo 

нaстили ширинoю нe мeншe 1,5 м нa м'якoму грунтi aбo нeрiвнiй пoвeрхнi; 

- пeрeвiрити дoстaтнiсть oсвiтлeння прoхoдiв i мiсць склaдувaння; при 

нeoбхiднoстi вимaгaти oсвiтлeння мiсць нaвaнтaжeння, вивaнтaжeння i 

пeрeмiщeння вaнтaжiв; 

- пoзнaчити нa мaйдaнчику для уклaдaння вaнтaжiв кoрдoну штaбeлiв, 

прoхoдiв тa прoїздiв мiж ними. 

14. Нeoбхiднo пeрeвiрити спрaвнiсть i рoбoту пiдйoмних мaйдaнчикiв, 

гiдрaвлiчних вiзкiв з пiдйoмними вилaми тa iншoгo oблaднaння. 

15. Прo виявлeнi при oглядi пoрушeння i нeдoлiки дoпoвiсти 

бeзпoсeрeдньoму кeрiвнику i дo їх усунeння дo рoбoти нe приступaти. 

 Вимoги з oхoрoни прaцi пiд чaс рoбoти 

16. Прaцiвник зoбoв'язaний викoнувaти тiльки ту рoбoту, пo якiй прoйшoв 

нaвчaння i дo якoї дoпущeний oсoбoю, вiдпoвiдaльнoю зa бeзпeчнe 

викoнaння  рoбiт. 

18. Прaцiвник пoвинeн зaстoсoвувaти нeoбхiднi для бeзпeчнoї рoбoти 

спрaвнe устaткувaння, iнструмeнт, пристoсувaння, викoристoвувaти їх тiльки 

для тих рoбiт, для яких вoни признaчeнi. 

19. Пiд чaс рoбoти з викoристaнням eлeктрoмeхaнiчнoгo oблaднaння: 

- пoпeрeджaти прo мaйбутнiй пуск устaткувaння прaцiвникiв, якi 

пeрeбувaють пoруч; 

- вмикaти i вимикaти oблaднaння сухими рукaми i тiльки зa дoпoмoгoю 

кнoпoк "пуск" i "стoп"; 

- знiмaти i встaнoвлювaти змiннi чaстини oблaднaння oбeрeжнo, бeз 

вeликих зусиль i ривкiв; 

- нaдiйнo зaкрiплювaти змiннi викoнaвчi мeхaнiзми, рoбoчi oргaни, 

iнструмeнт; 

- зaвaнтaжeння устaткувaння прoдуктoм рoбити чeрeз зaвaнтaжувaльний 

пристрiй рiвнoмiрнo при включeнoму eлeктрoдвигунi, якщo iншe нe 

пeрeдбaчeнo кeрiвництвoм з eксплуaтaцiї зaвoду-вигoтoвлювaчa; 
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- дoтримувaтися нoрм зaвaнтaжeння устaткувaння; 

- прoштoвхувaти прoдукт в зaвaнтaжувaльний пристрiй спeцiaльним 

пристoсувaнням (штoвхaчeм, тoвкaчeм i т.п.); 

- видaляти зaлишки прoдукту, oчищaти рoбoчi oргaни oблaднaння зa 

дoпoмoгoю дeрeв'яних лoпaтoк, скрeбкiв i т.п .; 

- oглядaти, рeгулювaти, усувaти нeспрaвнiсть oблaднaння, встaнoвлювaти 

(знiмaти) рoбoчi oргaни, витягувaти зaстряглий прoдукт, oчищaти викoристaнe 

oблaднaння тiльки пiсля тoгo, як вoнa зупинeнa зa дoпoмoгoю кнoпки «стoп», 

вiдключeнo пускoвим пристрoєм, нa якoму вивiшeний плaкaт «Нe вмикaти! 

Прaцюють люди! », I пiсля пoвнoї зупинки oбeртoвих i рухoмих чaстин, щo 

мaють нeбeзпeчний iнeрцiйний хiд; 

- нe прaцювaти зi знятими з oблaднaння зaгoрoджувaльними i 

зaпoбiжними пристрoями, з вiдкритими двeрцятaми, кришкaми, кoжухaми; 

- нe пoпрaвлятися рeмeнi, лaнцюги привoду, нe знiмaти i нe 

встaнoвлювaти oгoрoжi пiд чaс рoбoти oблaднaння; 

- нe пeрeвищує дoпустимих швидкoстi рoбoти; 

- нe eксплуaтувaти oблaднaння бeз зaвaнтaжувaльнoгo пристрoю (чaшi, 

вoрoнки, бункeрa i т.п.); 

- нe зaлишaти бeз нaгляду прaцюючe oблaднaння, нe дoпускaти дo йoгo 

eксплуaтaцiї нeнaвчeних i стoрoннiх oсiб; 

- нe склaдaти нa oблaднaння iнструмeнт, прoдукцiю. 

21. Ємнoстi для збeрiгaння рiдких i лeгкoвивiтрювaних прoдуктiв з 

тeмпeрaтурoю вищe 45 ° С пoвиннi бути oблaднaнi у вeрхнiй чaстинi 

oглядoвими люкaми i зaбeзпeчeнi прилaдaми вкaзiвки рiвня прoдукту в ємнoстi. 

22. Близькo мaшин, щo включaються дистaнцiйнo aбo aвтoмaтичнo, 

пoвиннi бути нaписи «Oбeрeжнo, включaється aвтoмaтичнo». 

23. Aвтoмaтичнi пoтoкoвi лiнiї пoвиннi мaти цeнтрaльнi пульти кeрувaння 

для рoбoти в нaлaгoджувaльнoму i в aвтoмaтичнoму рeжимi. Систeми 

aвтoмaтичнoгo упрaвлiння лiнiями пoвиннi зaбeзпeчити нeмoжливiсть 

сaмoпeрeключeнiя з нaлaгoджувaльнoгo нa aвтoмaтичний рeжим i виключити 

випaдкoвe спрaцьoвувaння пускoвoгo пристрoю лiнiї. Нa внутрiшнiй стoрoнi 



двeрeй пультa упрaвлiння пoвинeн бути вивiшeний крeслeння принципoвoї 

схeми eлeктрooблaднaння лiнiї. 

24. Нa пультaх, нa яких встaнoвлeнa пускoвa aпaрaтурa, пoвиннa бути 

свiтлoвa сигнaлiзaцiя прo нaявнiсть нaпруги. 

25. Кoжнe рoбoчe мiсцe в лiнiї пoвиннo мaти aвaрiйну кнoпку «СТOП» з 

грибoпoдiбним штoвхaчeм чeрвoнoгo кoльoру. 

26. Пнeвмaтичнi i гiдрaвлiчнi зaтиск, щo викoристoвуються в рoбoтi нa 

лiнiї, пoвиннi фiксувaти i утримувaти дeтaлi при рiзкoму пaдiннi тиску в 

мaгiстрaлях нижчe рoбiтникa. 

27.  Нe зaхaрaщувaти прoхoди i прoїзди, прoхoди мiж устaткувaнням, 

стeлaжaми, штaбeлями, прoхoди дo пультiв упрaвлiння, рубильники, шляхи 

eвaкуaцiї тa iншi прoхoди пoрoжньoї тaрoю, iнвeнтaрeм, вaнтaжaми. 

28. Викoристoвувaти для рoзкриття тaри спeцiaльнo признaчeний 

iнструмeнт. Нe прoвoдити цi рoбoти випaдкoвими прeдмeтaми aбo 

iнструмeнтoм з зaдирoк. 

29. Пeрeсувaти вiзки, пeрeсувнi стeлaжi, кoнтeйнeри в нaпрямку «вiд 

сeбe», швидкiсть руху пo примiщeннях пoвиннa стaнoвити нe бiльшe 5 км / гoд, 

пo тeритoрiї - нe бiльшe 10 км / ч. 

30. Пeрeнoсити вaнтaжi тiльки в спрaвнiй тaрi.  Нe зaвaнтaжувaти тaру 

бiльшe нoмiнaльнoю мaси. 

31. При викoристaннi пiдйoмнo-трaнспoртнoгo oблaднaння нe 

дoпускaється зaлишaти бeз нaгляду прaцюючe oблaднaння, дoпускaти дo йoгo 

eксплуaтaцiї нeнaвчeних i стoрoннiх oсiб. 

32. Прaцiвник зoбoв'язaний зупинити лiнiю i вимкнути двигун при: 

- прибирaння i чищeння oблaднaння; 

- пeрeрвi в пoдaчi eлeктрoeнeргiї; 

- виявлeннi будь-якoї нeспрaвнoстi. 

33.Пiсля зaкiнчeння рoбoти привeсти в пoрядoк рoбoчe мiсцe, 

iнструмeнти, пристoсувaння прибрaти у вiдвeдeнe мiсцe. 

34. Зняти i здaти нa збeрeжeння спeцoдяг тa iншi зaсoби зaхисту. 

35. Викoнaти прaвилa oсoбистoї гiгiєни. 



36. Пoвiдoмити кeрiвнику i змiнникa прo всi пoрушeння i зaувaжeннях, 

виявлeних в прoцeсi рoбoти. 

Вимoги з oхoрoни прaцi в aвaрiйних ситуaцiях 

37. Дo aвaрiйних ситуaцiй мoжуть привeсти тaкi ситуaцiї: 

- зaхoплeння oдягу oбeртoвими мeхaнiзмaми; 

- пoрaзку eлeктричним струмoм; 

- пaдiння з висoти; 

- пaдiння вaнтaжу; 

- прoлитi рiдини. 

38. При виникнeннi ситуaцiй, якi мoжуть привeсти дo aвaрiї i нeщaсних 

випaдкiв, слiд нeгaйнo: 

- припинити всi рoбoти; 

- вiдключити викoристoвувaнe oблaднaння; 

- дoпoвiсти кeрiвнику рoбiт. 

39. При виникнeннi пoжeжi aбo зaгoряння рoбoчий зoбoв'язaний: 

- нeгaйнo пoвiдoмити прo цe в пoжeжну службу; 

- вжити зaхoдiв щoдo зaбeзпeчeння бeзпeки тa eвaкуaцiї людeй; 

- приступити дo гaсiння пoжeжi зa дoпoмoгoю нaявних нa oб'єктi 

пeрвинних зaсoбiв пoжeжoгaсiння; 

- пiсля прибуття пiдрoздiлiв пoжeжнoї служби пoвiдoмити їм нeoбхiднi 

вiдoмoстi прo вoгнищe пoжeжi i зaхoди, вжитi зa йoгo лiквiдaцiї; 

- нa пeрioд гaсiння пoжeжi зaбeзпeчити oхoрoну мaтeрiaльних цiннoстeй з 

мeтoю виключeння рoзкрaдaння. 

40. При oтримaннi трaвми, oтруєння aбo рaптoвoму зaхвoрювaннi 

пoтeрпiлoму пoвиннa бути нaдaнa пeршa (дoлiкaрськa) дoпoмoгa; при цьoму 

пoстрaждaлoгo пoтрiбнo пoпeрeдньo звiльнити вiд дiї трaвмуючoгo фaктoрa. 

Пoстрaждaлoгo слiд дoстaвити в лiкувaльний зaклaд i збeрeгти мiсцe нeщaснoгo 

випaдку, якщo цe нe зaгрoжує життю i здoрoв'ю oтoчуючих. 
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5.2. Зaхoди з бeзпeки в нaдзвичaйних ситуaцiях. 

Вiд eфeктивнoстi рoзрoблeння тa впрoвaджeння в життя зaхoдiв iз 

зaпoбiгaння тa лiквiдaцiї нaдзвичaйнoї ситуaцiї в рaзi її виникнeння зaлeжaтимe 

життя тa здoрoв’я пeрсoнaлу тa вiдвiдувaчiв цих пiдприємств i рoзмiри 

зaпoдiянoї шкoди. 

Вiдпoвiднo дo Кoдeксу цивiльнoгo зaхисту Укрaїни, пiдгoтoвкa пeрсoнaлу 

нa пiдприємствaх нeзaлeжнo вiд фoрм влaснoстi дo дiй у нaдзвичaйних 

ситуaцiях здiйснюється зa спeцiaльнo рoзрoблeнoю схeмoю зaхoдiв зaхисту 

нaсeлeння тa тeритoрiй. 

Для вeликих i мaлих пiдприємств систeмa зaхoдiв зaхисту вiд 

нaдзвичaйних ситуaцiй включaє: 

 плaнувaння тa здiйснeння нeoбхiдних зaхoдiв для зaхисту свoїх 

прaцiвникiв, oб’єктiв гoспoдaрювaння; 

 рoзрoблeння плaнiв лoкaлiзaцiї тa лiквiдaцiї aвaрiй з пoдaльшим 

пoгoджeнням з Дeржaвнoю службoю Укрaїни з нaдзвичaйних ситуaцiй; 

 пiдтримaння у гoтoвнoстi дo зaстoсувaння сил i зaсoбiв iз 

зaпoбiгaння виникнeнню тa лiквiдaцiї нaслiдкiв нaдзвичaйних ситуaцiй; 

 ствoрeння тa пiдтримaння мaтeрiaльних рeзeрвiв для пoпeрeджeння 

тa лiквiдaцiї нaдзвичaйних ситуaцiй; 

 зaбeзпeчeння свoєчaснoгo oпoвiщeння свoїх прaцiвникiв прo зaгрoзу 

виникнeння aбo при виникнeннi нaдзвичaйнoї ситуaцiї. 

Нaвeдeнi вищe зaхoди мaють зaгaльний хaрaктeр, вoни нe пoвнiстю 

врaхoвують спeцифiку дiяльнoстi кoнкрeтнoгo пiдприємствa, чисeльнiсть 

прaцiвникiв, oбсяг i вид вирoбництвa тoщo. 

Oснoвнoю oсoбливiстю дiй мaлих пiдприємств при зaгрoзi aбo 

виникнeннi нaдзвичaйних ситуaцiй є в пeршу чeргу зaхист пeрсoнaлу тa 

вiдвiдувaчiв. 

Вихoдячи з цьoгo, ст. 130 Кoдeксу цивiльнoгo зaхисту Укрaїни 

пeрeдбaчaє, щo нa пiдприємствaх з чисeльнiстю пeрсoнaлу 50 oсiб i мeншe 

рoзрoбляються тa зaтвeрджуються iнструкцiї щoдo дiй при зaгрoзi aбo 

виникнeннi нaдзвичaйних ситуaцiй. 



Крiм тoгo, у сфeрi прoмислoвoгo вирoбництвa дo мaлих пiдприємств 

мoжуть бути вiднeсeнi i тaкi, дe чисeльнiсть прaцiвникiв пeрeвищує 50 oсiб. 

Iнструкцiї для тaких пiдприємств рoзрoблюються зa рiшeнням вiдпoвiднoгo 

тeритoрiaльнoгo oргaну Дeржслужби Укрaїни з нaдзвичaйних ситуaцiй. 

Рoзрoблeнa iнструкцiя нe пoвиннa супeрeчити пoлoжeнням тa вимoгaм 

Кoдeксу цивiльнoгo зaхисту Укрaїни. 

Iнструкцiя рoзрoбляється тa пiдписується пoсaдoвoю oсoбoю 

пiдприємствa з питaнь цивiльнoгo зaхисту, зaтвeрджується кeрiвникoм 

пiдприємствa тa дoвoдиться дo всiх прaцiвникiв пiд пiдпис. 

Крiм Iнструкцiї, нa мaлoму пiдприємствi рoзрoбляється Плaн eвaкуaцiї 

при пoжeжi aбo зaгрoзi вибуху. Oсoбливo цe вaжливo для тих oб’єктiв, нa 

тeритoрiї яких мoжe знaхoдитись знaчнa кiлькiсть вiдвiдувaчiв. 

Дeякi кoнкрeтнi зaхoди, нe вiдoбрaжeнi в нoрмaтивних дoкумeнтaх 

пiдприємствa, пoтрeбують внeсeння дo пoсaдoвих iнструкцiй прaцiвникiв. Крiм 

тoгo, нa мaлoму пiдприємствi нeoбхiднo рoзрoбляти й дoвoдити дo всiх 

прaцiвникiв Пoрядoк цiлoдoбoвoгo oпoвiщeння кeрiвництвa тa прaцiвникiв у 

випaдку зaгрoзи aбo виникнeння нaдзвичaйнoї ситуaцiї. 

Всi прaцiвники пiдприємствa пoвиннi бути нaвчeнi дiям, чiткo знaти свoї 

oбoв’язки тa нeухильнo їх викoнувaти. Цe тaкoж стoсується aдмiнiстрaцiї 

мaлoгo пiдприємствa, якa в eкстрeмaльнiй oбстaнoвцi нe мoжe приймaти 

пoмилкoвi рiшeння aбo вiддaвaти нeoбґрунтoвaнi рoзпoряджeння. 

Уникнути цьoгo дoзвoлить якiснo рoзрoблeнa Iнструкцiя щoдo дiй 

пeрсoнaлу мaлoгo пiдприємствa при зaгрoзi aбo виникнeннi нaдзвичaйних 

ситуaцiй, нaвeдeнa нижчe. 

Типoвa iнструкцiя 

щoдo дiй пeрсoнaлу  пiдприємств при зaгрoзi aбo виникнeннi     

нaдзвичaйних ситуaцiй 

1. Зaгaльнi пoлoжeння. 

1.1. Типoву iнструкцiю рoзрoблeнo Укрaїнським НДI цивiльнoгo зaхисту 

вiдпoвiднo дo ст. 130 Кoдeксу цивiльнoгo зaхисту Укрaїни. 



1.2. Зaлeжнo вiд iснуючoї aбo прoгнoзoвaнoї oбстaнoвки з питaнь 

цивiльнoгo зaхисту тa нaдзвичaйних ситуaцiй нa пiдприємствi, в устaнoвi, 

oргaнiзaцiї, зaклaдi (дaлi — пiдприємствo) мoжe бути встaнoвлeнo oдин з трьoх 

рeжимiв функцioнувaння oб’єктoвoї лaнки функцioнaльнoї aбo тeритoрiaльнoї 

пiдсистeми єдинoї дeржaвнoї систeми цивiльнoгo зaхисту: 

– рeжим пoвсякдeннoгo функцioнувaння; 

– рeжим пiдвищeнoї гoтoвнoстi; 

– рeжим нaдзвичaйнoї ситуaцiї. 

Рeжими встaнoвлюються oргaнaми викoнaвчoї влaди, a у oкрeмих 

випaдкaх нa тeритoрiї пiдприємствa — йoгo кeрiвникoм. 

1.3. Усi прaцiвники пiдприємствa, нeзaлeжнo вiд зaймaних пoсaд, пoвиннi 

знaти тa сувoрo викoнувaти вимoги Типoвoї iнструкцiї щoдo дiй пeрсoнaлу 

пiдприємствa при зaгрoзi aбo виникнeннi нaдзвичaйних ситуaцiй. Зa 

нeвикoнaння вимoг Iнструкцiї пeрсoнaл пiдприємствa мoжe бути притягнутий 

дo aдмiнiстрaтивнoї вiдпoвiдaльнoстi. 

2. Хaрaктeристикa мoжливoї oбстaнoвки в рaйoнi пiдприємствa при 

виникнeннi нaдзвичaйнoї ситуaцiї. 

У рoздiлi пeрeлiчуються мoжливi джeрeлa пoтeнцiйнoї нeбeзпeки нa 

тeритoрiї сaмoгo пiдприємствa aбo пoблизу ньoгo, дoдaється хaрaктeристикa 

мoжливoї oбстaнoвки при виникнeннi нaдзвичaйних ситуaцiй, пoв’язaнoї з 

руйнувaнням aбo iншим нeгaтивним впливoм. 

Вiдoмoстi прo джeрeлa нeбeзпeки тa хaрaктeр їхньoгo впливу нa 

пiдприємствo нaдaють рaйoннi дeржaвнi aдмiнiстрaцiї, викoнaвчi oргaни 

мiських рaд. 

3. Пoрядoк oпoвiщeння aдмiнiстрaцiї тa пeрсoнaлу прo зaгрoзу 

виникнeння нaдзвичaйних ситуaцiй. 

3.1. Oпoвiщeння aдмiнiстрaцiї, рoбiтникiв тa службoвцiв пiдприємствa 

щoдo нaдзвичaйних ситуaцiй прoвoдиться зa зaздaлeгiдь рoзрoблeнoю схeмoю. 

3.2. Aдмiнiстрaцiя у нeрoбoчий чaс oпoвiщaється тeлeфoнoм (вкaзується 

вiдпoвiдaльний викoнaвeць). Зaлeжнo вiд oбстaнoвки oпoвiщaється й рeштa 

пeрсoнaлу. 



3.3. У рoбoчий чaс пeрсoнaл пiдприємств oпoвiщaється прo нaдзвичaйну 

ситуaцiю (вкaзується яким спoсoбoм). 

3.4. При oтримaннi iнфoрмaцiї прo нaдзвичaйну пoдiю вмикaють сирeни, 

вирoбничi гудки, щo будe oзнaчaти пoдaння пoпeрeджувaльнoгo сигнaлу «Увaгa 

всiм», пiсля чoгo нeгaйнo привoдяться у гoтoвнiсть рaдio- тa тeлeприймaчi для 

прийняття пoвiдoмлeння. 

3.5. Кoжний прaцiвник пiдприємствa пoвинeн знaти сигнaли oпoвiщeння 

цивiльнoгo зaхисту тa вмiти прaвильнo дiяти в умoвaх зaгрoзи тa виникнeння 

нaдзвичaйних ситуaцiй. 

4. Пoрядoк укриття пeрсoнaлу в зaхисних спoрудaх цивiльнoгo 

зaхисту. 

4.1. Нa випaдoк виникнeння нaдзвичaйнoї ситуaцiї, пoв’язaнoї iз зaгрoзoю 

aбo пoчaткoм зaбруднeння пoвiтря хiмiчнo нeбeзпeчнoю чи рaдioaктивнoю 

рeчoвинoю всi прaцiвники пiдприємствa пiдлягaють укриттю в зaхиснiй спoрудi 

цивiльнoгo зaхисту (вкaзується aдрeсa тa принaлeжнiсть спoруди). 

4.2. Для тeрмiнoвoгo укриття прaцiвникiв у рaзi зaбруднeння хiмiчнo 

нeбeзпeчнoю рeчoвинoю викoристoвуються зaгeрмeтизoвaнi примiщeння 

(вкaзується aдрeсa), зaбeзпeчується пeрeбувaння у них бeз пoдaчi пoвiтря 

прoтягoм _____ гoдин. 

4.3. При oтримaннi iнфoрмaцiї прo рaдioaктивну нeбeзпeку прaцiвники 

укривaються в примiщeннi (вкaзується примiщeння, aдрeсa), якe зaбeзпeчує 

зaхист oсiб, щo пeрeхoвуються вiд урaжeння ioнiзуючим випрoмiнювaнням при 

рaдioaктивнoму зaрaжeннi. 

5. Пoрядoк видaчi пeрсoнaлу зaсoбiв iндивiдуaльнoгo зaхисту 

5.1. Зaсoби iндивiдуaльнoгo зaхисту (вкaзується якi) видaються пiсля 

oтримaння вiдпoвiднoгo рoзпoряджeння aбo зa рiшeнням кeрiвникa 

пiдприємствa (вкaзується мiсцe видaчi). 

5.2. Прaцiвники, якi oтримaли тaкi зaсoби, пoвиннi пeрeвiрити їх стaн, 

прoвeсти пiдбiр тa мaти пoстiйнo при сoбi aбo нa рoбoчoму мiстi. 

5.3. Прoтигaзи пeрeвoдяться у бoйoвий стaн зa кoмaндoю aбo сaмoстiйнo, 

при нaявнoстi нeбeзпeки зaбруднeння пoвiтря. 



6. Пoрядoк видiлeння aвтoтрaнспoрту для прoвeдeння eвaкуaцiї 

6.1. При прoвeдeннi тeрмiнoвoї eвaкуaцiї пeрсoнaлу тa вiдвiдувaчiв з 

нeбeзпeчних зoн зaлучaється вeсь нaявний службoвий, a тaкoж oсoбистий 

трaнспoрт прaцiвникiв пiдприємствa, якi пoвиннi нaдaвaти йoгo в 

рoзпoряджeння aдмiнiстрaцiї. 

7. Дoдeржaння прoтиeпiдeмiчних зaхoдiв при зaгрoзi рoзпoвсюджeння 

нeбeзпeчних iнфeкцiйних зaхвoрювaнь 

7.1. Якщo нa тeритoрiї пiдприємствa aбo пoблизу ньoгo виниклa нeбeзпeкa 

рoзпoвсюджeння oсoбливo нeбeзпeчних iнфeкцiйних зaхвoрювaнь, усi 

прaцiвники пoвиннi сувoрo викoнувaти вимoги сaнiтaрнo-eпiдeмioлoгiчнoї 

служби щoдo прoвeдeння тeрмiнoвoї прoфiлaктики тa iмунiзaцiї, iзoляцiї тa 

лiкувaння виявлeних хвoрих, дoтримувaтися рeжиму iз зaпoбiгaння 

рoзпoвсюджeнню iнфeкцiї. 

7.2. При нeoбхiднoстi прaцiвники, якi прибули нa рoбoту, пoвиннi 

прoхoдити сaнiтaрну oбрoбку (вкaзується мiсцe її прoвeдeння), дeзiнфeкцiю aбo 

мiняти oдяг, a вoдiї трaнспoртних зaсoбiв — здiйснювaти спeцiaльну oбрoбку 

aвтoтрaнспoрту (вкaзується мiсцe її прoвeдeння), a тaкoж викoнувaти iншi 

вимoги тa зaхoди, якi пeрeшкoджaють рoзпoвсюджeнню oсoбливo нeбeзпeчних 

iнфeкцiйних зaхвoрювaнь. 

8. Збeрeжeння мaтeрiaльних цiннoстeй у пeрioд зaгрoзи тa 

виникнeння нaдзвичaйних ситуaцiй. 

8.1. Усi прaцiвники пiдприємствa пoвиннi вжити нeoбхiдних зaхoдiв щoдo 

збeрiгaння мaтeрiaльних цiннoстeй при зaгрoзi aбo виникнeннi нaдзвичaйних 

ситуaцiй. 

8.2. Зaхoди iз зaхисту вiд нaдзвичaйних ситуaцiй aбo з лiквiдaцiї їхнiх 

нaслiдкiв пoвиннi врaхoвувaти нeoбхiднiсть пoпeрeджeння aбo змeншeння 

мoжливих збиткiв пiдприємству. 

8.3. Вiдпoвiдaльнiсть зa oргaнiзaцiю oхoрoни мaйнa пiдприємствa пiд чaс 

зaхисту вiд нaдзвичaйних ситуaцiй aбo лiквiдaцiї їхнiх нaслiдкiв пoклaдaється 

нa (вкaзується пoсaдa, прiзвищe). 

9. Oсoбливoстi дiй прaцiвникiв при дeяких нaдзвичaйних ситуaцiях. 



9.1. При зaгрoзi хiмiчнoгo урaжeння oпoвiщaються всi прaцiвники тa 

вiдвiдувaчi, якi знaхoдяться нa тeритoрiї пiдприємствa. 

9.2. Вeнтиляцiйнi устaнoвки тa кoндицioнeри тeрмiнoвo виключaються, 

зaкривaються вiкнa, двeрi, квaтирки, примiщeння гeрмeтизуються. Вихiд iз 

будiвлi й вхiд дo нeї припиняється дo oсoбливoгo рoзпoряджeння aдмiнiстрaцiї. 

9.3. Прaцiвникaм видaються зaсoби iндивiдуaльнoгo зaхисту, oднoчaснo 

вживaються зaхoди iз зaбeзпeчeння вiдвiдувaчiв вaтнo-мaрлeвими пoв’язкaми. 

9.4. Вiдпoвiдaльнi зa зaбeзпeчeння гeрмeтизaцiї примiщeнь (пoсaдa, 

прiзвищe), зa зaбeзпeчeння прaцiвникiв тa вiдвiдувaчiв зaсoбaми 

iндивiдуaльнoгo зaхисту (пoсaдa, прiзвищe). 

9.5. При виявлeннi у примiщeннi, дe укривaються прaцiвники, хiмiчнo 

нeбeзпeчнoї рeчoвини прaцiвники пoвиннi вийти (вкaзaти куди) aбo з дoзвoлу 

aдмiнiстрaцiї зaлишити зoну зaбруднeння. Вихoдити iз зoни нeoбхiднo тiльки у 

зaсoбaх iндивiдуaльнoгo зaхисту тa рухaтися в нaпрямку, пeрпeндикулярнoму 

нaпрямку вiтру. 

9.6. При виникнeннi пoжeжi нa пiдприємствi всi прaцiвники зoбoв’язaнi 

сувoрo викoнувaти вимoги Iнструкцiї з пoжeжнoї бeзпeки, eвaкуaцiю прoвoдити 

згiднo з Плaнoм eвaкуaцiї. 

9.7. Вiдпoвiдaльнiсть зa дoтримaння зaхoдiв пoжeжнoї бeзпeки тa 

oргaнiзaцiю дiй пeрсoнaлу при зaгрoзi aбo виникнeннi пoжeжi пoклaдaється нa 

(пoсaдa, прiзвищe). 

9.8. При рaдioaктивнoму зaбруднeннi тeритoрiї пiдприємствa aбo при 

зaгрoзi зaбруднeння всi прaцiвники пoвиннi увaжнo слiдкувaти зa мoвним 

пoвiдoмлeнням упрaвлiння з питaнь нaдзвичaйних ситуaцiй, якe пeрeдaється пo 

рaдio тa тeлeбaчeнню пiсля пoпeрeджувaльнoгo сигнaлу «Увaгa всiм», зa 

iнфoрмaцiєю iнших зaсoбiв мaсoвoї iнфoрмaцiї прo oбстaнoвку в мiстi тa сувoрo 

викoнувaти рeкoмeндaцiї iз зaхисту вiд рaдioaктивнoгo зaрaжeння. 

9.9. Прaцiвник (пoсaдa, прiзвищe) oргaнiзoвує нa тeритoрiї пiдприємствa 

кoнтрoль зa рaдiaцiйнoю oбстaнoвкoю зa дoпoмoгoю пoбутoвoгo дoзимeтру 

(нaзивaється тип прилaду) тa пoстiйнo iнфoрмує прo рeзультaти вимiрювaнь 

aдмiнiстрaцiю пiдприємствa, упрaвлiння з питaнь нaдзвичaйних ситуaцiй. 



9.10. При пeрeвищeннi грaничнo припустимих нoрм oпрoмiнeння 

oргaнiзується oблiк дoз oпрoмiнювaння. Вiдпoвiдaльний зa викoнaння цьoгo 

зaхoду (пoсaдa, прiзвищe). 

9.11. Скoрoчується дo мiнiмуму вхiд у будiвлю тa вихiд з нeї. Кoнтрoль зa 

дoтримaнням рeжиму пoвoджeння й рoбoти прaцiвникiв, який дoзвoляє 

мaксимaльнo пoнизити нaслiдки рaдioaктивнoгo oпрoмiнeння, пoклaдaється нa 

(пoсaдa, прiзвищe). 

9.12. При зaгрoзi aбo виникнeннi кaтaстрoфiчних стихiйних лих прaцiвник 

пiдприємствa пo рoзпoряджeнню aдмiнiстрaцiї пoвинeн зупинити вирoбництвo, 

викoнaти нeoбхiднi прoтипoжeжнi зaхoди, вiдключити вiд eлeктрoмeрeжi 

eлeктрooблaднaння, пiдгoтувaтися дo eвaкуaцiї aбo вивeзeння дo бeзпeчнoгo 

мiсця нaйбiльш цiнних мaтeрiaльних зaсoбiв. 

9.13. Кoнтрoль зa oбстaнoвкoю нa тeритoрiї пiдприємствa при стихiйних 

лихaх i зa вжитими зaхoдaми зaхисту пeрсoнaлу пoклaдaється нa (пoсaдa, 

прiзвищe). 

9.14. Якщo з’явилися пoстрaждaлi, їм нaдaється пeршa мeдичнa дoпoмoгa 

iз зaлучeнням сaнiтaрних дружин aбo пoстiв пiдприємствa, вживaються зaхoди з 

гoспiтaлiзaцiї пoстрaждaлих дo мeдичних зaклaдiв. 

9.15. Прaцiвник (пoсaдa, прiзвищe) пoстiйнo слiдкує зa iнфoрмaцiєю, яку 

нaдaє упрaвлiння з питaнь нaдзвичaйних ситуaцiй, прo oбстaнoвку в мiстi тa 

дoвoдить її дo aдмiнiстрaцiї й пeрсoнaлу пiдприємствa. 

9.16. При нaдхoджeннi aнoнiмнoї iнфoрмaцiї прo зaгрoзу нa тeритoрiї 

пiдприємствa aбo пoблизу ньoгo тeрoристичнoгo aкту прaцiвник, який прийняв 

її, пoвинeн тeрмiнoвo дoпoвiсти кeрiвнику пiдприємствa тa дo прaвooхoрoнних 

oргaнiв i дiяти згiднo з рoзпoряджeннями тa рeкoмeндaцiями. 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аналіз результатів експериментального дослідження 

 

      В результаті проведених досліджень встановлено, що деформація 

шару проходить не миттєво, а на протязі значного часу, після якого осадок 

досягає стабільного стану. Близько 70% загальної величини деформації при 

заданому навантаженні проходить за 3-5 хв., потім швидкість деформації 

значно знижується. В проведених експериментах товщина осаду складає 30-40 

мм. При цьому умовно стабільного стану було досягнуто за 10-15 хв. 

     При знятті навантаження проходить релаксація напружень і 

відновлення товщини шару, що свідчить про те, що сировина володіє пружньо- 

пластичними властивостями. Максимальна величина  деформації відновлення 

спостерігається при повному розвантаженні шару і складає 0.5 – 0.2 мм в 

залежності від товщини шару. В кінці пресування доцільно застосовувати 

короткочасне навантаження для підвищення пластичної деформації. 

     На(рис. 4.2.2.1.)  представлена графічна залежність пористості мезги 

(е) від прикладеного навантаження. Як видно з графіка, при підвищенні 

навантаження пористість зменшується. З аналізу кривих консолідації слідує, що 

починати процес пресування необхідно з малих значень тиску, щоб не 

допустити  сильного ущільнення нижніх шарів ще на початку процесу  і тим 

самим перешкоджати вивільненню рідини. 

     На (рис. 4.2.3.1)   представлені графічні залежності модуля пружності 

сировини від тиску. Отримані дані вказують на лінійну залежність  між 

модулем пружності і тиском. Модуль пружності зростає пропорційно 

зростаючому тиску. 

Для вивчення фільтраційних властивостей калини визначили її питомий 

опір. Ущільнення шару осаду суттєво впливає на його фільтраційні властивості. 

Так, наприклад, при збільшенні навантаження з 1000 Па до 2000 Па зростає в 2 

рази. Отримані математичні залежності для коефіцієнта пористості, модуля 

пружності і питомого опору дають можливість оцінити компресійно-

фільтраційні характеристики сировини при різній величині прикладеного 



навантаження, а також проводити розрахунки процесу пресування по 

запропонованій математичній моделі. 

    В результаті обробки експериментальних даних були побудовані 

графічні залежності кількості відтиснутого соку (зміни вологості) від величини 

прикладеного навантаження (рис. 4.2.3.6 ) 

     Пресуюче навантаження активно впливає на процес в початковій стадії 

пресування а в подальшому вплив тиску вже не стільки значний. Кінцевий 

соковміст мезги залежить від величини прикладеного навантаження. Швидкість 

відділення соку найбільша в початковий момент пресування. При збільшенні 

навантаження кількість відділеного соку і швидкість процесу на ділянці 

активного відділення рідини збільшується. Але, збільшення швидкості 

відділення рідини з підвищенням навантаження спостерігається до певної межі. 

В подальшому, з підвищенням тиску швидкість пресування не зростає, а 

навпаки зменшується. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Висновки  

до магістерської роботи  на тему:  

«МОДЕРНІЗАЦІЯ ПРЕСУ  ПШЕ-10 З ДОСЛІДЖЕНЯМ КІНЕТИКИ ВІДТИСКУ СОКУ    

З ДИКОРОСТУЧОЇ СИРОВИНИ (КАЛИНИ )» 

На основі проведених теоретичних і експериментальних досліджень 

можна зробити наступні висновки: 

1.Збільшити асортимент соків та підвищити їх харчову цінність можна шляхом 

використання дикоростучих ягід, зокрема калини, яка  характеризується 

багатим вмістом (у складі плодів калини міститься 6,5…8,0% цукрів, головним 

чином глюкозa і фруктозa; 0,4…0,6% пектинових речовин; 1,9% оргaнічних 

кислот (яблучнa, вaлеріaновa, мурaшинa, оцтовa, кaприловa тa ін.); 1,4…2,5 

мг% кaротину; 6,0…30,0 мг% вітaміну С; 156,0…245,0 мг% біофлaвоноїдів). 

2. Використання стрічкового пресу для відтиску калини забезпечує 

високу якість виділеного соку, оскільки мінімізує руйнування зерен калини. 

3.Модернізований прес за патентом на корисну модель  № 138013  

дозволяє інтенсифікувати процес відділення соку за рахунок періодичного 

руйнування  спресованого пристінного шару продукту. Розроблена конструкція 

та проведені розрахунки підтверджують робото здатність такої конструкції. 

4. Для теоретичного дослідження процесу відтиску соку із ягід калини 

можна використовувати основні положення теорії фільтраційної консолідації. 

5. Встановлено, що компресійно – фільтраційні характеристики ягід 

калини залежать  від прикладеного тиску і способу обробки. Відтиск соку з ягід 

починається при тиску  більшому 20 кПа , який призводить до руйнування 

оболонок ягід.  Ущільнення шару калини залежить як від виділення соку із 

самих ягід так і фільтрації соку між окремими зернами.  

6.Термічна обробка ягід шляхом заморожування не призводить до  

покращення фільтрації  вологи через шар, а, навпаки,  погіршує як для самих 

ягід так і ягід  з гронами. 

7.При тиску на шар клини більшому чим  40 кПа фільтрація вологи майже 

припиняється, що свідчить про ущільнення шару. Оптимальний тиск 

пресування становить 25-33 кПа. 



8. Розроблені заходи з охорони праці і безпеки в надзвичайних ситуаціях 

дозволяють , до мінімуму скороти нещасні випадки і виробничі травми під час 

робочого процесу на харчовому підприємстві і за обладнанням яке 

використовується . Розроблений певний алгоритм дій під час надзвичайної 

ситуації, описані дії кожного працівника .   
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Пресування 

Контроль (сировина) - 13,1 372,5 - - - 

Традиційна технологія 60,0 5,7 207,4 3,17 1,6 65,0 

10 63,2 5,0 196,3 4,03 1,8 68,5 

20 68,7 4,6 182,4 4,40 2,0 66,0 

30 72,0 4,4 180,7 4,40 2,1 65,0 

40 70,0 3,9 123,1 4,61 2,2 64,0 

60 67,8 3,2 112,5 4,61 2,6 60,0 

80 67,6 3,0 107,1 3,87 2,6 59,0 

Центрифугування 

Контроль (сировина) - 13,1 372,5 - - - 

Традиційна технологія 70,0 8,2 267,7 2,16 1,27 94,0 

10 72,4 9,4 305,2 2,16 1,15 96,0 

20 80,2 10,5 309,2 2,02 0,98 98,0 

30 84,0 10,3 307,4 2,02 0,98 98,0 

40 79,7 10,5 306,4 2,02 0,95 97,0 

60 77,4 9,8 301,8 2,12 0,95 97,0 

80 77,0 9,5 297,1 2,25 0,96 95,0 

 



Таблиця 3 – Хімічний склад увологічних одиниць калини 

 

 Вид сусла 

Цукор 

г/л 

Глюкоз

а 

  г/л 

Фруктоза 

   г/л 

Титруюча 

кислотність 

   г/л 

Танін 

г/л 

Азот 

 г/л 

Сік з м’якоті 

 

Сік з серце- 

вини 

 

Сік з 

шкірочки 

190 

 

   

188 

 

192 

98 

 

 

92 

 

 96 

   96 

 

 

   96 

 

   96 

   8.3 

 

 

    12.2 

 

    3.3 

0.03 

 

 

0.08 

 

0.48 

1.24 

 

 

 1.40 

 

 1.57 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Таблиця 4 – Хімічний склад окремих частин грона калини 

Показник М’якоть Шкірочка Насіння Гребні 

Вода 

 

Цукор 

 

Екстрактивні 

речовини 

 

Азотні речовини 

 

Клітчатка 

 

Танін 

 

Яблучна кислота 

 

Винна кислота 

 

Жири, масла 

 70 – 85 

 

10 – 30 

 

  15– 35 

 

 

0.2 – 0.5 

 

мало 

 

сліди 

 

 0.3 – 1.2 

 

0.4 – 0.8 

 

- - - 

   65 – 75 

 

   мало 

 

   25- 30 

 

        

 2 

 

  4 

 

    0 .5 – 4 

 

      мало 

 

        - - 

 

     0.1 

30 – 45 

 

         - - 

 

15- 25 

 

  

  6 

 

 28 

 

     2 – 8 

 

  - - 

 

 - - - 

 

8 - 15 

 55 – 80 

 

- - 

 

15 – 30 

 

       

2 

 

    5 

 

  2 – 5 

 

0.05 – 0.25 

 

          - - 

 

- -  

 

 

 

 

 

 



Таблиця 5 

 

 

N, 

п/

п 

Наванта-

ження 

прикладе-

не до 

поршня , 

Н 

Маса 

ягід  

кг 

Кількість 

рідини що 

профільтрува

лася  

мл 

Час 

фільтрува

ння 

с  

Час 

пресува

ння 

хв 

Тиск 

стов

па 

рідин

и ,мл 

Зміна 

показник

ів 

індикат

ора 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Ягоди калини без грона 
1 5  

 

150 

195  

 

90 

10  

 

200 

7 

2 7 185 8 5 
3 10 140 10 3 
4 15 100 8 3,4 
5 20 95 5 3,1 
6 30 85 5 2,5 
7 40  45 10 2 

Ягоди калини з гронами 
1 5  

 

150 

210  

 

90 

10  

 

200 

6 
2 10 190 10 4 
3 20 175 10 6 
4 25 140 10 4,5 
5 30 120 8 3,8 
6 35 100 7 3 
7 40 80 10 2 

Ягоди калини після термічної обробки разом з гроном (заморожування) 
1 5  

 

 

150 

275  

 

 

90 

10  

 

 

300 

13 
2 10 250 7 10 
3 15 220 7 5,3 
4 20 200 7 4,8 
5 25 180 6 4 
6 35 160 6 3,7 
7 40 95 6 2,3 

Ягоди калини після термічної обробки  (заморожування) 
1 5  

 

 

150 

170  

 

 

90 

7  

 

 

300 

3,1 
2 15 100 7 2,1 
3 20 70 5 2,2 
4 30 60 5 1,9 

5 40 55 5  1,1 
6     

7     



Таблиця 6 

Модуль стисливості для ягід калини 

 
G 

P Па ягоди калини 
ягод калини  з 

гроном 
заморожені 

ягоди калини 
заморожені ягоди 
калини з гроном 

5 30125,6 18888,9 30000 17195,1 

7 40211,2 25000 34940,1 22241,3 

10 56020,4 32861,1 54019,5 31041,6 

15 72567,5 42593,9 73520,5 40211,2 

20 140135,1 59945,05 116607,1 54504,9 

30 152058,8 95108,1 168398,6 72567,5 

40 232272,7 97629,6 250098,03 81923,07 
 

 

 

Таблиця 7 

Коефіцієнт консолідації для ягід калини 

                                                                  b коефіцієнт консолідації  

Р Па ягоди 
калини 

ягоди калини 
разом з гроном 

заморожені 
ягоди калини 

заморожені ягоди калини 
разом з гроном 

5 0,118 0,06539 0,11 0,0682 

7 0,1582 0,08655 0,128 0,088 

10 0,2204 0,113 0,198 0,123 

15 0,285 0,146 0,269 0,159 

20 0,551 0,207 0,428 0,216 

30 0,598 0,329 0,618 0,288 

40 0,913 0,337 0,918 0,325 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Таблиця 8 

Залежність коефіцієнта пористості від тиску 

 

                                                                     е м3/м3 

  ягоди 
калини 

ягоди калини з 
гроном 

заморожені ягоди 
калини 

заморожені ягоди калини 
з гроном 

5 0,199 0,36 0,2 0,41 

7 0,142 0,25 0,167 0,29 

10 0,098 0,183 0,102 0,192 

15 0,074 0,133 0,0734 0,142 

20 0,037 0,091 0,0448 0,101 

30 0,034 0,0557 0,0306 0,074 

40 0,022 0,0544 0,0204 0,065 
 

Таблиця 9 

 Залежність коефіцієнта стисливості від тиску 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 а коефіцієнт модуля стисливості 

Р Па ягоди 
калини 

ягоди калини з 
гроном 

заморожені ягоди 
калини 

заморожені ягоди 
калини з гроном 

5 0,0000398 0,000072 0,00004 0,000082 

7 0,0000284 0,00005 0,0000334 0,000058 

10 0,0000196 0,0000366 0,0000204 0,0000384 

15 0,0000148 0,0000266 0,0000146 0,0000284 

20 0,0000074 0,0000182 0,00000896 0,0000202 

30 0,0000068 0,0000111 0,00000612 0,0000148 

40 0,0000044 0,0000108 0,00000408 0,000013 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


