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А Н Н О Т А Ц И Я

В работе приведены обзор исследований по изучению технологии 
производства сушеной мякоти дани, воздействия прессования и бри­
кетирования на качество растительного ^ырья и пищевых продуктов, 
влияние электрофизических факторов на качество хранения пищевых 
продуктов, а также методы и установки для брикетирования пищевых 
продуктов: результаты исследования по изучению физико-механичес­
ких свойств сушеной мякоти дыни; “езультатм теоретических иссле­
дований процессов прикатывания и резания сушеной мякоти дыни при 
ее брикетировании; результаты экспериментальных исследований 
процессов брикетирования и производственных испытаний тнтного 
образца машины для брикетирования сушеной мякоти долга; расчет 
технико-экономической эффективности применения машины для Орике 
тиров'ния сушеной мякоти дыни.

Результата исследования показывают, что наилучшей технологи 
ей является прессование цилиндрическими вальцами предварительно 
обрабатываемой ультрафиолетовыми (УФ) лучами сушеной мякоти дни и 
и разреза не спрессованной массы на брк еты. С точки зрения энер­
гозатрат и сохранности питательности наилучшим является коэффици­
ент уплотнения - 1,8....2,0, коэффициент релаксации при этом 
равен соответственно 1,05.... 1,13. Результаты производственных 
испытаний опытного образца машины для брикетирования подтвердили 
достоверность проведенных лабораторных исследований и целесооб­
разность их практической реализации. Производительность труда при 
этом повышается в 41,6 рг а.

Автор защищает:
- усовершенствованную технологию брикетирования сушеной 

мякоти дыни;
- парамет; 1 и режимы работы рабочих органов машины для бри­

кетирования.

ОНиЛ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОТЫ

Актуальное-. , темы. Узбекистан является одним из поставщиков 
плодов садовых и бахчевых культур, - также продукций их перера­
ботки, пользующихся большим и устойчивым спросом. Согласно ф и ­
зиологической норме питания, один человек ежедне! о должен пот-
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реблять 7,5 - 8,0 г сухопродуктов. Для удовлетворения этой пот­
ребности необходимо увеличить их производство в 3,0 - 3,5 раза.

Сушкой мякот.. дыни занимаются издавна. С целью удлинения 
срока хранения сушеной мякоти дыни применяют различные способы 
обработки, ограничивающие воздействие кислорода воздуха на про­
дукт.

Наиболее распространены два способа. По первому, наиболее 
простому способу, готовую для хранения мякоть сушеной дыни сорти­
руют по качеству и плотно укладывают в ящики вместимостью 15-20 
кг, с проложенной внутри парафинированной бумагой или полиэтиле­
новой пленкой: -второму - сухие ломтики дыни сплетают в "косички" 
длиной до 80 см, толщиной 6-7 см. Затем их окунают в мед из ар­
бузного сока и в течение 6-7 дней сушат на солнце, затем их скла­
дывают в стеклянную посуду или в ящики.

Известна более современная технология брикетирования сушеной 
мякоти дыни с применением пресса типа пуансонного. Сушеные лом­
тики дыни в заданном количестве (10 кг) вручную подаются в 
камеру прессования; при достижении заданн го давления нижняя 
кромка открывается, и брикет выпадает из прес а и подается на 
упаковку.

Общим недостатком существующих способов брикетирования 
является большая масса брикета (10-20 кг), что потребует при 
реализации разделения брикета не более мелькие куски. При этом 
теряется товарный вид продукта, требуются допольнительные затраты 
ручного труда, возникают неудобства, связанные с соблюдением 
санитарных тпебований, и продукт употребляется без термообработ­
ки. Указанные недостатки приводят к снижению коэффициента био­
энергетической эффективности. В связи с изложенным совершенство­
вание технологии брикетирования сушёной мякоти дыни является 
актуальной задачей и имеет большое народнохозяйственное значение.

Цель исследований. Совершенстиование технологии брикетирова­
ния сушеной мякоти дыни и разработка средств механизации для его 
осуществления.

Постановка задачи. На oci зании анализа существующих спосо­
бов и установок брикетирования сушеной мякоти дыни, а также науч­
но - исследовательских работ в этой области разработана рабочая 
гипотеза; выбрано оснбвнс направление теоретических и экспери­
ментальных исследований.

В соответствии с целью работы и разработанной гипотезой в
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задачу исследований включили следующие вопросы:
изучить физико-механические свойства сушеной мякоти дыни, 

такие как: коэффициент трения и липкости, зависимость коэффициен­
тов уплотнения и релаксации, удельног' давления, прочность на
срез;

разработать технологию брикетирование предварительно облу­
ченных УФ-лучами долек с пеной дыни путем прессования прокатыва­
нием и разрезания уплотненной массы;

разработать схему и изготовить машину для брикетирования, 
теоретически и экспериментально обосновав ее параметры;

проверить экономическую эффективность полученных резуль­
татов путем проведения хозяйственных испытаний.

Объект исследования. Технологический процесс прессования и 
брикетирования сушеной мякоти дыни.

Методика исследований. Физико-механические свойства сушеной 
мякоти дыни были изучены по известным методикам. С целью изуче­
ния процесса прессования и резания сушеной мякоти дыни проведены 
теоретические исследования на основе тееоий академика Г.П. Гор­
ячкина, а также экспериментальные исследования на разработанной 
лабораторной установке. Рациональные технологические параметры 
вальцевого пресса обоснованы методами математической статистики.

Экономическая эффективность рассчитана с использованием 
существующих методик и нормативно-справочных материалов.

Научная новизна. Изучены специфические физико-механические 
свойства сушеной мякоти дыни, разработана новая технология брике­
тирования с предварительной обработкой УФ-лучами, выведены анали­
тические’ зависимости для определения параметров машины для брике­
тирования сушеной мякоти дыни с учетом физико-механических 
свойств исходного материала и требуемой плотности конечного про­
дукта.

Практическая ценность. Предложены новый способ и машина для
брикетирования сушеной мякоти дыни, обеспечивающие полу ,ение 
брикетов, которые в течение длительного времени не теряют своих 
пищевых качеств. При этом производительность труда повышается в 
41,6 раза, я коэффициент биоэнергетической эффективности техноло­
гии брикетирование сушеной мякоти дыни повышается от 0,24 до 
0,28.

Реализация результатов исследований. Разработана опытная 
машина для брикетирования сушеной мякоти дыни, проведено ее хоз-
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яйственное испытание в лесном хозяйстве "Каравул-базар" Бухарской
области при заготовке сушеной мякоти дьг г в 1994 г.

Апробация работы. Основные результаты и положения диссерта­
ционной работы доложены и обсуждены на республиканской научно- 
технической конференции "Проблемы выработки электрической энергии 
и вопросы электротехнологии в машиностроении и других отраслях 
народного хозяйства Республики Узбекистан" (Ташкент. 992 г.);
республиканской научно-технически .1 конференции "!^ишлод хужалиги 
ишлаб чикаршид^ энергоресурслардан самарали фойтоланиш" (г. 
Ташкент, 1993 г.); научной конференции профессорско-преподава­
тельского состава ТИИИМСХ (г. Ташкент, 1994 г.) и научных семи­
нарах Таш ГТУ (г. Ташкент, 1997 г.), УзМЭИ (г.Янгишь, 1997 г.),
ИМиСС АН Республики Узбекистан (г. 'ишкент, 1997 г,).

Публикация. Основное содержание диссертации опубликовано в 5 
научных трудах и описании патента РУз Jfe Ш  ДР 9400984.1/ГФ, Ш  
ДР 9400985/ГФ.

Структура и объем работы. Диссертация состоит из введения, 
пяти глав, выводов и приложений, изложена на 147 страницах маши­
нописного текста, содержит 4 рисунка, 15 таблиц, список исполь­
зованных источников, включающий 92 наименования и 11 приложений.

ОСНОВНОЕ СОДЕРЖАНИЕ РАБОТЫ

Во введении обоснованы актуальность и новизна темы диссерта­
ции и сформулирована цель и задачи исследований.

В первой главе - "Анализ технологических процессов обработки 
растительного сырья и пищевк продуктов перед их хранением" - 
приведен анализ существующей технологии производства сушеной 
мякоти дыни; раскрыты их достоинства и недостатки воздействия 
прессования и брикетирования на качество растительного сырья и 
пищевых продуктов, влияние некоторых электрофизических и химичес­
ких факторов г качество хранения пищевых продуктов, методов и 
установок для прессованы* и брикетирования п  девых продуктов.

Результаты анализа показали, что коэффициент биоэнергетичес­
кой эффективности существующей технологии брикетирования не пре­
вышает 15-18%. Неравномерность плотности и неполное : удаление 
воздуха из брикета, из-за которых значительно падает калорийность 
продукта, а также невозможность получения мелких брикетов - неус­
транимые не"остатки данной технологии, в связи с чем она не может
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быть рекомендована как объект для изучения и дальнейшего совер­
шенствования. Поэтому была расширена зона поиска прототипа техно­
логического процесса в другие области сельхозпроизводства и пере­
работки сельхозпродукции.

Были проведены исследования по определению изменения пищевых 
ценностей брикетов сушеной мякоти дыни различной объемной плот­
ности во время хранения, и результаты биохимических исследований 
образцов показали, что в период хранения содержание питательных 
веществ уменьшается, а следовательно уменьшается калорийность. По 
мере увеличения объемной плотности образцов эти процессы замедля 
ется за счет уменьшения площади соприкосновения частиц материала 
(продукта) с атмосферным воздухом. Установлено также, что для 
увеличения срока хранения и лучшего сохранения пищевой ценности 
высушенных ломтиков ды.,и перед прессованием полезно их обрабаты ­
вать УФ-лучами.

По выдвинутой нами гипотезе, совместное применение двух 
методов - обработки УФ-лучами и брикетирования должно значительно 
удлинить срок хранения сушеной дыни и уменьшить потери питатель­
ности, з г ханизация этих качеств должна резко повысить коэффи­
циент биоэнергетической эффективности производимого продукта.

В соответствии с разработанной гипотезой сформулированы 
основные задачи исследования.

Во второй главе - "Изучение физико-механических свойств 
сушеной мякоти дыни" - приведены резу. таты изучения следующих 
физико-механических свойств сушеной мякоти дыни: коэффициент
трения по различным материалам, коэффициент сжимаемости (деформа­
ции). удельное сопротивление прессования, сила сопротивления 
резанию, липкость, послужившие основанием для обоснования пара­
метров процесса и установки для брикетирования сушеной мякоти 
дыни.

В лабораторных условиях определена, коэффициенты трения суше­
ной мякоти дыни по сухим и мокрым поверхностям листовой пластмас­
сы и гладкой резины, соответственно равные 0,71...О,78,
О,45...О,56, 0,85...О,96 и 0.54...и,72. Следовательно, поверхнос­
ти рабочих орган-13 машины для брикетирования целесообразно увлаж­
нять.

Липкость сушеной мякоти дыни при изменении влажности в пре­
делах допустимого (10-20*) меняется незначительно Она существен 
но меняется в зависимости от давления рабочих органов: при малых
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давлениях коэффициент сцепления приближаете) =с коэффициенту тре­
ния (0,6 против 0.8...О,93). а при больших давлениях она стано­
вится в 35...45 р ? меньшим коэффициента трения, что необходимо 
учесть при выборе транспортирущих и прессующих рабочих органов.

Давление прессования (удельное сопротивление прессованию) 
очень сильно зависит от величины коэффициента уплотнения(К^): при 
обжатии долек сушеной дыни до К = 2 необходимо давление прес­
сования поднять до 4....5 Н/м2. В дальнейшем давление' стремитель­
но повышж ся и при Ку = 3 оно доходит до 40 Н/м*. то ест. воз­
дух из массы внтесьяется почти полностью, и она становится несжи­
маемой. Поэтому для экономии энергии не следует стремиться к 
полному вытеснению воздуха из массы, так как незначительное коли­
чество воздуха не приводит к ощутимой порче продукте.

Масса долек сушеной дыни после уплотнения в течение около 5 
с частично восстанавливает свою форму, в результате толщина 
спрессованного слоя после снятия давлен-.я несколько возрастает, 
т. е. коэффициент релаксации Кр > 1. При практически необходимых 
двухкратных уплотнениях его значение составляет 1,13.

Наиболее целесообразным.с точки зрения обеспечения техничес­
кой надежности машин" при незначительном росте энергозатрат, явля­
ется угол заточки ножа 15°, а толщина ножа может быть принята 
равной 2....3 мм без заметного ущерба экономии энергии. Значи­
тельного снижения энергоемкости (до 30....35%) можно добиться 
путем смачивания водой поверхности ножа.

В третьей главе - "Теоретическое исследование процессов 
прикатывания и резания сушеной мякоти дыни при ее брикетировании" 
- приведены результаты исследования технологического процесса 
брикетирования сушеной мякоти дыни рис.1).

Моделирование деформации сушеной мякоти дыни показало, что 
частота колебаний и диссипации равны соответственно г ". с-1 и 3500 
с'1, а статическое равновесие поел снятия нагрузки устанавлива­
ется в течение 5 сек., т.е. за это время происходит некоторое 
увеличение объема брикета, "явное коэффициенту релаксации.

Установлено, что наиболее приемлемым рабочим органом для 
прессования являются непрерывно работающие прессующие вальцы. У 
вальцового пресса прессование продукта производится плавно, 
легко организовать упорядоченную подачу продукта, в результате 
чего при меньшем давлении достигается большее уплотнение с мень­
шим повреждением долек дыни.

- а -



Рис.1. Техв: ' ̂ ический процесс брикетирования.

1-транспортер; 2-слой прессуемого материала;
3-пре<-с • саде вальцы: 4-прессовашшй продукт.

С целью обоснования диаметра прессующего вальца рассмотрена 
его работа (см. с 1). К вальцу подается сушеная мякоть дыни с 
плотностью pt. Под : эльцом в точке В плотность досягает наивыс­
шего значении’ >\ . после выхода прессованного продукта из-под 
вальца при дост)’ . с ш  статического равновесия плотность будет 
иметь знзчес сношение плотности под прессующим вальцом к
плотности ) продукта можно выразить через коэффициент
уплотнения т со вальца Ку:

где Н - высо. 
h - зазор

Учитывая

где ho - то. .
Дизметч) 

формуле:

или Ку = Н/Д (1)

ад сушеной мякоти дыни; 
вальцами;

релаксации, справедливо 

ро или Кр = Д0/Д (2)

рессованного слоя.
уюшего вальца можно определить по следующей

Э



где 1 - коэффициент трения продукта.
Окружная скорость вальцов должна обеспечивать хорошее затя­

гивание массы, поступающей с траг'портера со скоростью Ут. Это 
можно осуществить только при условии VB>VT, где VB - окружная 
скорость вальца.

Для расчетов скоростей Vfi и VT, введем обозначение А. =
= V^/V^ При заданных остальных параметрах она имеет вид

А = Ку -  1 + (1 -  Ky)[l -  ( 1 / / 1  + Г* )]/Ry -  I (4)

Из формулы (4) можно получить значение соотношения скоростей 
Ув и У?. Оно с учетом требований брикета варьируется в следующих 
пределах: А = О,70...О,73.

Для определения влияния параметров прессующего вальца на 
плотность конечного продукта рассмотрим схему работы машины. В 
ней можно резделтиь 3 участка: вход в вальцовый пресс, который
характеризуется начальной плотностью р , высотой укладки сушеной 
мякоти , ш и  Н и скоростью транспортировки Ут; 2) участок между 
вальцами, который характеризуется окружной скоростью вальцов VB , 
зазором и плотностью материала между вальцами - h и р2; 3) выход 
из пресса, где материал имеет плотность ро , скорость Уэ и высо­
ту Ь0 . При небольших значениях расширения материала скорость его 
движения на третьем участке практически равна скорости материала 
между вальцами, т.е. можно принять 7э = VB .

Учитывая, что масса продукта, проходящего через эти участки 
за единицу времени, одинакова, справедливо

(а - начальный угол входа материала в пресс) и скорость материала 
между пальцами практически равна окружной скорости поверхности 
вальцов, получим

Р, Н VT В = р* *  VB В =  Ро ho V,  В (5)

:де в - ширине пресса.
Учитывая, что

Н = b + 2R(1 - соз а)

Г

(6)

p27T[h + 2R(1 -coscOJ = 1Шцрг (7)



где и - угловая скорость вальца
С учетом формулы (2) имеем

ро = p,VT(h + 2R(1 - cos a)l/Kph Ru (8)

или учитывая V0 = Rw и у'' повив захвата слоя / = t& p  > tga.получим 

ро = p/[l+2R(1-1/y'l+/* )/h ]/Яр (9)

Как видно, плотность конечного продукта зависит от физико- 
механических свойств сушеной мякоти дыни и параметров машины для 
брикетирования.

Выведенные теоретические зависимости достаточны для получе­
ния основных параметров машины для брикетирования с условием 
обеспечения правильного взаимодействия ее рабочих органов и полу­
чения необходимых размеров и плотности брикета. Задавая начальные 
условия ip0 = 980 кг/м*) л учитывая физико-механические свойства 
сушеной мякоти дыни, получим, что диаметр вальцов должен быть не 
менее 84 мм, зазор между ними - 17,7 мм.

В четвертой главе. - "Экспериментальные исследования процес­
са брикетирован!, я сушеной мякоти дыни" - определены требования к 
размерам брикетов сушеной мякоти дыни, описано устройство лабора­
торной установки, приведены методика и результаты лабораторных 
исследований по выбору диаметра прессующего вальца и режима его 
работы, рациональной частоты вращения ножа, определению экспози­
ции ультрафиолетового облучения сушеной мякотт. дыни.

Потребители в основном покупают брикетированную и преимущес­
твенно упакованную сушеную мякоть дыни. Наиболее предпочительными 
являются брикеты длиной 80 мм шириной 45 мм и тольщиной 20 мм.

Схема разработанной лабораторной установки для брикет! зва­
ния сушеной мякоти дыни представлена на рис.2. Установка работает 
следующим об;: ibom:

Рабочие вручную равномерно укладывают дольки сушеной мякоти 
дыни на транспортер подачи параллельно друг к другу вдоль транс­
портера. Толщину слоя рабочий проверяет по мерным линиям на боко­
вых стенках. По ходу движения транспортера проводится обеззаражи­
вание УФ-лучами уложенных долек и уплотнение вальцами. Прессован-
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ный продукт разрезается ерошащимся ножом на брикет. Нож после
окончания резания проходит через зодян' ванну, где смачивается 
водой и очищается от налипших остатков прессованного продукта
щетками, установленными горизонтально по обе стороны плоскости 
вращения ножа.

При проведении опытов для достижения высокой точности ре­
зультатов укладку долек мякоти дыни проводили при ос.зновленном 
транспортере. После этого включали электродвигатель. На участке
транспортера длиной 500 мм в середине находился заче' тый участок 
длиной 200 мм, где производили необходимые замеры. Границы зачет­
ного участка уплотняемой массы обозначали узкими полосками бума­
ги, уложенными поперек транспортера на подготовленную для прессо­
вания массу сушеной дыни.

Рис.2. Схема лабораторной установки:
1-подающий транспортер; 2-прессующие вальцы; 3-боковые 
с раничители; 4-УФ лампа; 5-опорная плита-иротиворез; 
6-нож; 7-цеги; 8-электро двигатель; 9-редукторы; 
10-водяная ванна; 11-щетки; 12-лоток для брикетов.

Сравнение результатов экспериментальных исследований с тео­
ретическими показывает, что экспериментально определенный диаметр 
вальцов несколько (на 3 мм) меньше, чем теоретически определен­
ный. Дело в том, что наружный слой уплотняемого материала вблизи 
зоны захвата изгибается к середине массы,и материал в контакт с
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вальцами вступает в несколько утонченном виде. Поэтому на прак­
тике диаметр вальцов можно принимать меньшим на 3-5%, чем теоре­
тический. Таким образом, формула (3) для определения диаметра 
вальца принимает следующий вид:

Д ?  0.96 Ь0 (Ку - 1 )/(Кр - К р / / 7 Т ?  ’) (Ю )

Теоретическими исследованиями и экспериментами установлено, 
что на плотность брикета влияние оказывают скорость подачи 
VT (X(), окружная скорость прессующих вальцов У0 (Хг), зазор между 
вальцами 1ЦХД. Методом математического планирования эксперимента 
получено уравнение регрессии, адекватно описывающее плотность 
получаемого продукта:

У = 975,78 + 4.68 X, + 116,33 Х^-10,33 Ха~0,33 Х* +

+7,24 Х* + 8,83 X/- 3.96 ХД, - 1,505 Х Д а + 3,40 Х Д э. (11)

После решения уравнения регрессии и построения двумерных 
сечений поверхности отклика получены следущие оптималыше зна 
чения исследуемых факторов:

VT = 0,032...0,033 М/с, v0= 0,047...0,048 М/с, Ь = 0,018 М.
В результате исследований установлено, что при скорости 

спрессованной массы сушеной мякоти дыни 0,047...О,048 м/с частоту 
вращения ножа следует принять в пределах 62... 64 мин-1. В этих 
пределах скоростей длина получаемого брикета составляет 
44,5...45,5 мм. Это соответствует требованиям, предъявляемым к 
размерам брикета. Угол наклона линии среза составляет 1... 2° 
(Рис.З). Ширина получаемого брикета практически равна ширине 
горловины режущего аппарата и составляет 80 ± 2 мм, что также 
соответствует требованиям к размерам бр кета)

По известному графоаналитическому методу оределены следующие 
параметры режущего ножя: диаме"”-> - 440 мм, радиус окружности 
вылета ножа - 110 м: , длина лезвия - 120 мм.

Определение экспозиции ультрафиолетового облучения сушеной __ 
мякоти тьши. Влияние УФ-облучения на качество хранения продукта 
изучали после определения ме дничесьих параметров процесса брике­
тирования. Для этого над транспортером подачи установили светоне­
проницаемое ограждение с лампой ЛБ-60. Уложенную вручную массу 
сушен' л мякоти дыни пр остановленном транспортере облучали УФ
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лучами с различной экспозицией, затем производили прессование и 
отобранные образцы закладывали на хранение. С истечением опреде-

Рис.З. Изменение длины 1р и угла линии среза брикета в 
зависимости от частоты вращения ножа л. 

ленного срока образцы подвергали лабораторному анализу и опреде­
ляли наилучиее сочетание обработок.

Графическое изображение зависимости энергосодержания сушеной 
мякоти в зависимости от времени облучения УФ-лучами (рис.4) после 
пятимесячного (кривая 1) и восьмимесячного хранения (кривая 2) 
показывает, что с увеличением экспозиции УФ-лучами сохранность 
продутое улучшается. Энергосодержание продукта особенно эффек­
тивно приближается к исходное уровь^ (кривая 2) при экспозиции 
до 30-35 сек. В дальнейшем рост энергосодержань/. продукта незна­
чителен (до 0,6.. .0,72) и он не оправдывает лишние зораты энер­
гии на длительное облучение.

Исходя из этого, время облучения сушеных долек перед прессо­
ванием принято равным 30 - 8Г сек.

При совместном применение обеззараживания УФ-лучами и прес­
совании сушеных долек дыни резко уменьшаются потери питательных 
вешеств (5,8 %) по сравнению с хранением без обработки в рассып­
ном виде (27,7%), с обработкой УФ-лучами в пассивном виде (25,5%) 
и без обработки в брикетирование,. виде (22,6%). Это свидетель­
ствует о правильности принятой рабочей- гипотезы.
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Пятая глава - "Производственные испытания опытного образца
машины для брикетирования сушеной мякоти дыни и расчет технико -
экономимической эффективности". В результате проведенных теорети­
ческих и экспериментальных исследован! 1 в 1990 - 1994 гг. в
ТИИИМСХ был создан опытный образец машины для брикетирования 
сушеной мякоти дыни. Хозяйственные испытаны.! проводились в Кара- 
улбазарском лесном хозяй тзе Бухарской области.

Рис.4. Зависимость энергосодержания Q сушеной мякоти дыни 
от времени Т облучения УФ-лучами после пятимесячно­
го (кривая 1) и восьмимесячного (кривая 2) срока 
хранения. Пунктирными линиями показано энергосодер­
жание исходного продукта.

По результатам исследований получены следующие рациональные 
параметры машины для брикетирования сушеной мякоти дыни:

- скорость транспортера VT = 0,032...О,033 м/с;
- окружная скорость вальца 7В = 0,047...О,048 м/с;
- зазор „1бжду вальцами h = 0,018 м;
- число лопастей ножа - 1;
- частота вращения ножа п = 62...64 мин-1;
- толщина подаваемого слоя й = С >035...О,040 м;
- время обработки УФ лучами Т = 30...35 сек;
- угол защемления ножа К = 40...45°.
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Технико-экономическая эффективность применения машины для 
брикетирования сушеной мякоти дыша сост зляет 940,7 сумов в год 
или 627,16 сум на 1 т сушеной мякоти дани (по ценам 1994 г.). При 
этом производительность труда повышается в 41,6 раза, коэффициент 
биоэнергетической эффективности всего технологического процесса 
брикетирования сушеной мякоти дани - на 4*.

ВЫВОДЫ И Р^.СОМЕНДАЦИИ

1 .На основании изучения ранее проведенных исследований уста­
новлено, что наилучшей технологией брикетирования сушеной мякоти 
дыни является прессование цилиндрическими вальцами предварительно 
обработанных УФ-лучами долек дыни и разрезание спрессованной 
массы на брикеты.

2. В результате исследования физико-механических свойств 
сушеной мякоти дыни установлено: коэффициент трения скольжения 
сушеной мякоти дыни по листовой пластмассе 0,71...0,79; по листо­
вой стали 0,78...О,93; по гладко*, резине 0,85...О,97. Смачивание 
трушихся поверхностей на 30," снижает коэффициент трения. С точки 
зрения с- ергозатрат и сохранности питательности наилучшим являет­
ся коэффициент уплотнения - 1,8...2,0, при этом коэффициент ре­
лаксации равен соответственно 1,05 .,.1.13

3. Установлено что, коэффициенты собственной частоты колеба­
ний и диссипации спрессованной массы сушеной дани равны соответ­
ственно 66 с-1 и 3500 с-1. .Установление статического равновесия 
сушеной мякоти дани после снятия нагрузки (период релаксации) 
происходит в течение 5 сек.

4. Теоретическими и экспериментальными исслеюваниями опреде­
лены значения основных параметров машины для брикетирования суше­
ной мякоти дыни: толщина подаваемого на прессование слоя паралле- 
лизованных долек - 0,035...0,040 м, длительность обработки УФ- 
лучами - 30... 5 с, диаметр прессующих вальцов 0,080_ м, зазор 
между вго.ьцами - 0,0' 3 м, окружная а  рость вальцов
О,047...О,048 м/с, отношение скорости подачи продукта к скорости 
прессующего вальца-0,70...О,73, диаметр ножа - 440 мм, радиус 
окружности вылета ножа — 110 мм, длина лезвия - 120 мм, угол 
заточки 15°, частота вращения - 62...64 мин"1.

5.Экономический эффект от внедрения предлагаемой технологии 
брикетирования сушеной мякоти дани и машины для ее осуществления
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составит 940,7 сума в год. При этом производительность труда 
повышается в 41,6 раза, коэффициент биоэнергетической эффектив­
ности всего технологического процесса - на 4%.

6.Дальнейшие исследования необходимо вести в направлении 
разработки технологического процесса и устройства для формирова­
ния параллельного слоя сушеной мякоти дыни задзтпй толщины и 
обоснования его параметров, что позволит увеличить производитель­
ность машины в 5-I0 раз.
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КОВУН.КОЦИНИ БРИКЕТ килиш ТБХНОЛОГИЯСИНИ 
ТАКОМИЛЛАИГГ ИРИШ

Нуритов Икром РаяаОович

?збекистон дишлос; хужалигини механизациялаш ва электрлаш- 
тирга илмий-тал^и^от института, Янгийул - 1997 й.

««ИНГ ТАВСИФИ

Маэкур ищда цовун ^о^ини брикетлаш технологиясини такомил - 
лаштириш ва брикетловчи кУрилма яратиш хамДй унинг улчамларшш 
асослаш тад^и^ этилган. Мавжуд цурилма ва технологаянинг камчи • 
лиги шундан иборатки, унда тайбрланган махсулотнинг керакли зич- 
лиги ташинланмайди, окирлиги 10-20 кг у^жмдаги Орикетлар ораси- 
даги даво тулалигича хайдаб чикарилмайди. Шу сабабли махсулот 
орасидаги колган хаво ва микроОлао унинг сакланиш даврида кало-

, Каота хажмдаги брикет- 
ти та...аб килади ва уму- 
рга сарфданади. 
технология ва кУРилма 
уксизлиги таъминланади. 
гаркибкдаги микробларни 
сунг пресслаютб кичик 

”ан кУРИЛманинг ма^бул 
5лец диаметри 0,08 м: 
н баландлиги 0,035 -
0,033 м/с; валецнинг 
цлэр орасидаги тир^иш 
|риш ва^ти 30 - 35 с;

ча брдамида брикетлаш 
га ошади.



PERFORMING OF DRY SOFT MELON BRICKING 
TECHNOLOGY

Nurltov Dcram Racbabovlch

Uzbek Research institute of Mechanize Lion and 
Electrlvication of .groculture, Yanglyul - 1997

A B S T R A C T

Given scientific work is devoted to the pervorming of dry 
soft melon bricking technology and development of mechanization 
of this prosess and foundation of bricking machine parameters.

There were some disadvantageous in the former Installation: 
Many Food qualities were lost due to the lack of the optimun 
density of productionunder the conservation (fo 28 %) given 
Technology was very labour hasd. 25-30 % of weful time was 
wasted, Additional treatment was needec dee to the large volume 
of received production. New modem technology of preliminary 
treadment by ultra races and the installation for realising this 
process was developed. Parametrs of the installation are founded. 
These are: Speed of transortatlon is 0,032 - 0,033 m/s; Speed 
of shaft 1 ■ C 047 - 0,048 m/s; Clearence between shafts 1з 
0,018 m; necesarry given lay 0,035 - 0,04 m; time of treatment 
by Ultraraces 0,03- 0,035 m; Frequency of knife rotation 62 - 
64; min-1; dlarnetrs of bricking shaft 0,08 m;

Applied technology increases bioenergetlcal coe'ficient up 
to 4 %.

Подписано к печати 30.07.97r.
З аказ* 85 Тираж ЮО экз. Объем 1п/л.

Отпечатано на ротапринте НЗАН Республика Узбекистан 
г.Ташкент.


