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INVESTIGATION OF THERMAL CONDUCTIVITY COEFFICIENT DURING
FREEZING

Bilyaeva A.S., undergraduate 12 MBEE.
Scientific advisers: Postol Y.O., Ph.D., Struchaev M.I., Ph.D.
Tavriya State Agrotechnological University named after Dmitry Motorny 
E-mail: VHliapostollll@ gmail.com

Formulation of the problem. The frozen market largely consists of semi-finished meat 
products, the share of fruit and vegetable products is very small, which is explained by an 
insufficiently studied problem, especially with regard to energy analysis [1]. Therefore, the 
problem of studying the thermal conductivity during freezing is relevant [2].

Goal. Improvement of the device of research of coefficient of thermal conductivity, by 
introduction in system of new constructive elements which will allow to simplify a design, to 
increase its efficiency.

The main materials of the study. An analogue of the proposed model is a known device 
for determining the physical parameters of fruits and vegetables, which consists of a housing, a 
central electrode, a top cover, an outer electrode, a bottom cover. The disadvantage of this device 
is that it does not allow to obtain sufficient accuracy of the result due to changes in temperature 
of the test product during measurements.

The problem is solved by the fact that the device has a housing 1 of the measuring cell, hot 
4 and cold 5 thermocouples, heat flow sensor 3, the housing 1 of the measuring cell is made of 
insulating material, and the upper and lower fixing plates 2 are made of high thermal 
conductivity, sensor 3 heat flow, hot 4 and cold 5 thermocouples and the upper and lower fixing 
plates 2 are tightly pressed against the material in the measuring cell, the thermal conductivity, 
which is determined in accordance with the planned experimental studies [3].

Conclusions. The use of a measuring cell for the device for determining the thermal 
conductivity of agricultural products of the proposed design allows to increase the accuracy of 
measuring the thermal conductivity of agricultural products.
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Постановка проблеми. Розвиток будь-якої сфери виробництва неможливий без 
створення нових і вдосконалення існуючих технологій. При всьому різноманітність 
існуючих на сьогодні підходів найбільш ефективно вирішуються питання інтенсифікації 
технологічних процесів за рахунок використання нових видів енергії та 
високоефективного підведення енергії до взаємодіючих речовин. Тому одним з 
перспективних напрямів створення нових і інтенсифікації існуючих процесів хімічних, 
мікробіологічних і харчових технологій є використання енергії ультразвукових коливань 
високої інтенсивності. Досвід застосування енергії ультразвукових коливань свідчить про 
позитивний вплив практично на всі відомі процеси хімічних, мікробіологічних і харчових 
технологій.

Основні матеріали.
Найпоширенішим способом отримання емульсій є механічне перемішування за 

допомогою мішалок різних конструкцій. При цьому швидкохідні мішалки найчастіше 
застосовуються для обробки нев’язких продуктів. Тихохідні мішалки -  якірні та рамні -  
використовують при ламінарному перемішуванні високов’язких дисперсій. Рідше 
застосовують стрічкові та шнекові мішалки, які також використовують для високов’язких 
продуктів.

Для проведення процесів диспергування та отримання емульсій використовують 
клапанні, відцентрові, вакуумні, ультразвукові, імпульсні електрогідравлічні 
гомогенізатори та роторно-пульсаційні апарати.

Найпоширенішими є гомогенізатори клапанного типу, у яких оброблювана суміш 
під високим тиском (р = 8-25 МПа) проходить через вузьку кільцеву щілину, утворену 
клапаном і клапанним сідлом. Головна їхня перевага полягає в тому, що при обробці 
продуктів можна отримати високодисперсну емульсію із середнім діаметром дисперсної 
фази 1,0-1,8 мкм. Однак їхнім істотним недоліком є швидке зношування ущільнень і 
клапанів. До того ж, вони мають велику енергоємність і складні в обслуговуванні. 
Відцентрові апарати простіше клапанних, вони менш металоємні, в них немає 
швидкозношуваних деталей. Основний їхній недолік -  значне спінювання продукту в ході 
його обробки.

Процес емульгування можна здійснювати в млинах тонкого здрібнювання 
Дисперсність одержуваних в ньому сумішей прямо пропорційна швидкості обертання та 
часу обробки. Однак варто враховувати той факт, що при роботі на малих зазорах помітно 
знижується продуктивність колоїдного млина.
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