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9. Удосконалення пристрою для теплового оброблення ковбасних виробів 
 

Назарій Магеровський, Олена Бабанова, Сергій Беседа, Ігор Бабанов 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 
 

Вступ. Пристрій для теплового оброблення ковбасних виробів відноситься до 
обладнання м'ясної промисловості і може використовуватися при виробництві 
м'ясопродуктів, в тому числі, ковбасних виробів. 

Матеріали і методи. Об’єктом дослідження є удосконалення пристрою для 
теплового оброблення ковбасних виробів.  

Результати і обговорення. Відомий пристрій для теплового оброблення 
ковбасних виробів, що містить теплоізольовану камеру з системою підготовки робочої 
суміші, яка включає осьові вентилятори, калорифери, нагнітаючі повітроводи, які 
розташовані вздовж бокових стінок камери, димоходи, повітроводи для відводу 
робочої суміші, а також рами з продуктом, має ряд недоліків. 

Недолік відомого пристрою полягає в незначній інтенсивності процесу теплового 
оброблення ковбасних виробів внаслідок нерівномірності розподілення повітряної або 
димоповітряної суміші в поперечному перерізі камери. 

Удосконалення полягає в встановлені системи пульсуючого розподілу повітря для 
зменшення кратності повітрообміну і питомого повітряного навантаження за рахунок 
чого підвищується рівномірність розподілення повітряної та димоповітряної суміші в 
камері і зменшуються енерговитрати на оброблення. 

За рахунок встановлення системи пульсуючого повітророзподілу, яка складається 
з вентилятора, механізму перемикання повітряної та димоповітряної суміші в 
повітропроводи, зменшується кратність повітрообміну і питомого повітряного 
навантаження за рахунок чого підвищується рівномірність розподілення повітряної та 
димоповітряної суміші в камері і зменшуються енерговитрати на оброблення 
ковбасних виробів. Робота пристрою для теплового оброблення ковбасних виробів 
здійснюється наступним чином. Удосконалений пристрій дає змогу виконувати 
послідовне оброблення ковбасних виробів в режимах підсушування, копчення, варіння 
та охолодження. 

Повітряна та димоповітряна суміш вентилятором подається в систему 
пульсуючого повітророзподілу. Механізм перемикання повітряної та димоповітряної 
суміші забезпечує її подачу почергово, відкриваючи шибери, створюючи таким чином 
пульсуючі припливні струмені, які подаються через повітропроводи з калориферами в 
зону розміщення продукту. Забір відпрацьованої суміші відбувається постійно.  

Висновки. Таким чином зпроєктована дослідна установка для теплового 
оброблення ковбасних виробів дозволяє зменшити кратність повітрообміну і питомого 
повітряного навантаження за рахунок чого підвищується рівномірність розподілення 
повітряної та димоповітряної суміші в камері і зменшуються енерговитрати на 
оброблення. 
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