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УДК 637.5 (075.8) 

ШЛЯХИ ТЕХНІЧНОГО ВДОСКОНАЛЕННЯ МАШИН НАПОВНЕННЯ 

ЕЛАСТИЧНИХ ОБОЛОНОК В’ЯЗКО ПЛАСТИЧНИМИ ХАРЧОВИМИ 

ПРОДУКТАМИ 

Мусійчук В.М., Гавва О.М., Чепелюк О.М., Чепелюк О.О. 

Національний університет харчових технологій, м. Київ, Україна 

 

Вступ. Технічне вдосконалення процесу наповнення еластичних оболонок 

в’язко пластичними харчовими продуктами (як-от ковбасні вироби, різні види 

паштетів або кремів) суттєво впливає на ефективність виробництва, зменшення 

відходів і підвищення показників якості продукції. Стрімкий розвиток науки і 

техніки, а також методів чисельного моделювання процесів і більш доступного 

прототипування інноваційних рішень сприяють структуруванню методів  і 

підходів до вдосконалення технічних систем наповнення еластичних оболонок 

в’язко пластичними продуктами.  

Матеріали та методи. Матеріалами дослідження є всебічний огляд і аналіз 

інформаційних матеріалів на цю тему та сучасних конструкцій машин щодо 

наповнення еластичних оболонок в’язко пластичними харчовими продуктами, а 

також попередньо проведений морфологічний аналіз структури машин.  

Результати та обговорення. Аналіз доступних інформаційних матеріалів 

дав можливість виділити такі основні напрямки вдосконалення процесів і машин 

наповнення еластичних оболонок в’язко пластичними харчовими продуктами.   

 Проведення структурно-параметричної оптимізації структури машин 

наповнення з урахуванням горизонтальної/вертикальної компоновки та 

циклічного/безперервного наповнення. 

 Параметричний синтез із модернізацією модуля закриття еластичної 

оболонки кліпсуванням, запаюванням, зав’язуванням, закриттям в замок . 

 Обґрунтування використання зниженого тиску та напрямків подачі 

продукту, що дасть можливість контролювати тиск у продукті під час наповнення 
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та використовувати зворотне всмоктування продукту для розвантаження зони 

закриття оболонок. 

 Застосування спеціальних конструкцій насадок під час наповнення 

оболонок що дасть можливість без повітряних включень розподіляти продукт 

всередині оболонки, запобігти підтіканню продукту в зону закриття оболонки, 

рівномірно розподілити наповнювач в продукті, поліпшити органолептичні якості 

продукту. 

 Обґрунтування можливості застосування ультразвукових коливань для 

зменшення ефективної в'язкості продукту без нагрівання або використання 

розрідженого середовища, що дасть можливість уникати утворення повітряних 

бульбашок у продукті. 

 Залежно від продукту, продуктивності машини, умов виробництва 

використовувати оболонки із раціональним значенням міцності та еластичності, 

стійких до зміни температур і механічного впливу під час наповнення, з 

регульованою проникністю тощо. 

Висновки. Реалізувати зазначені напрями вдосконалення машин наповнення 

можливо на основі моделювання та тестування процесів та функціональних 

модулів машин наповнення. Ці підходи дадуть можливість підвищити 

продуктивність машин, зменшити втрати продукту і оболонки, підвищити якість 

кінцевого продукту і знизити витрати в процесі виробництва. 
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