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mathématiques approximatifs et les  oritères de gestion de oes pro
cessus technologiques, de même que les exigeanoes générales au pa
ramètres d'entrée et de so rtie , les caractéristiques économiques 
et techniques essentiels et leur lia ison  aveo les paramètres tech
nologiques;

I I  montrer les procédés technologiques les plus progressifs 
et perspectifs au cours de 5-10 années à. ven ir;

I I I  assurer la  p o ss ib ilité  des mesures directes ou indirectes 
de paramètres des processus technologiques étudiés qui caractéri
sent leur état et la  formation des signaux portant l'in form ation  
sur les  résultats de ces mesures;

IV augmenter la  maniabilité po ten tie lle  des processus techno
logiques;

V élever la  f ia b i l i t é  de systèmes de gestion automatique des 
processus technologiques par le  choix rationnel de l'ensemble de 
moyens teohniques, prenant en considération le  développement futur 
du système. Augmenter l'étendue de l 'u t i l is a t io n  de la  ligne et le  
micro-calculateur électronique, qui permettera de réduire les dé
penses in it ia le s ,  doubler la  gestion et la  construction de systè
mes avec les seotlons locales automatisées d'après le  principe: du 
particu lie r  au commun.

onTHMM3ATftm TKXHQIIOmECKMX IIPOIIECCOB H ?HPAB2IEHHE 
KAHECTBQM MflCHHX DPOiiyKTOB

Kaan.TexH.HayK, «ou.SÔHrHeB Hyxa 
Ceju>cKoxo3ff8cTBeHHâH AKaaeium,
BpoiyiaB, noHBina

Ochobh TexHoxoraa uaca h MHConpoayKTOB, a cpejm hhx iuibbhhii o<3- 
pa30U <S0O$H3HKO—XHMHieCKHe OCHOBH CTpOeHHH H COCTaBS HHC a 0 cy(5-
npoayKTOB, npoCxeim nocxeyôoËHoro OKoaeHeHSH h co3peBaHHH Maca, ox- 
7iflXTrp.Hug a 3aMopaKHBaHHH, a raKxe MHorae BonpocH co3peBaHHH capo- 
KOHaeHHX Koxciac, bhtoükh mbothhx rapoB, nocoxa a TepimiecKOË 06-  
paOoTKa, peoaoMH $apœeft xoboxbho noxpoûHO paapaâoraHH a ocBemeHH 
b MHpoBOË npo$eccaoHajii>HOË JMTepaType.

BufflecKa3aHHoe hh b Koen cxyaae He 0Ô03HaaaeT, hto yze peaeHH 
Bce ocHOBHHe BonpocH, hto ÔeccMHCxeHHH xaxBHeËaue xccxexoBaaBx oc- 
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hob oho$ h 3JSKGXJ8MHK Maca a Ea pa tía Tusa e'ibtx a s  aero  npG^yKTOB, ’iTO E6 
cae sye T padoxaxt Han Apyrzua BHmeyKa3aHHHMH npodaeMaMH.

Cnax aanax eKeronaax Bcxpea ytíenaTeJitHO yica3aBaex, BTO,Ka3ajioct 
<5a, pemeaa npotíaeMa b  o^ hom ro ^ y , aa cxe fly m tó  aaxojm xca hobhS  a o a -  
xo^ c  doxee coBepmeaHO& MexoflHKOíl a ,  KOHeaao, c  hobhmb BHBOñaMH.

TaaaM odpaaoM, des npeyBeJtaaeaaa mokho CKa3aTB, axo a b  y a a -  
38hh hx  otíJiacTax eme XBaxax aejia mu Maorax noKojieHafi yaeaax anpaK- 
?ZKOB.

HeT, oflHaKo, coMHeaaa b  tom , a  ju m o  ytieawea b  3tom , axo oahhm 
23 coBpeneaaax Basaetmax bo ü po co b  SB M Sxo a sceM apaas a y w a  b  c q b b p -  
aeacTBOBaHBH o cho bhhx  TexaoaoraaecKax nponeccoB, axa.TOHaee to bo -  
Pa, ayjw a b  a x  onTa¡áa3auaa -  aaaaHaa c eflaaaaaHX onepauaM a aoaaaa  
sa  KOMaaeKcaHX apoaeccax jóos, EOHcepBapoBaaaa a nepepatíoiKs Mac- 
aoro ca p ta .

OKasHBaexca, axo b  axofi odaacxa ayaan Maorae ycaaaa  a b t o  a a x e -
ae Bce npodaeMa xexHoaoraaecKoro a xexaaaecKoro xapaKxepa o n xa -  

^aataiíM otípasoM pernean.
Bo3pacxaraí0e 3abasan uacaofi flpoMHffiaeaaocxH ao odecaeaeaaB noTpe- 

ÓBTexefl BacosoEaaecxBeaHKM mhcom a Macaaiia npoayKTaMB apa coKpamae- 
^e«ca paaxe xpysa sBamact xojtikom k Mexaaa3aaEB a aBX0MaTa3auaa 
maorax apcpeccoB, 3aBepEeaaeM KOTopax HBaaeTca cxpeMxeaae KOMntBxe- 
Pasagaa yapasasaas apoqeccaMa, komqohobk6 cocTasa caosaHX cMeceü, 
aanpauep: $apmeá, pacaexa a Óanaaca capta a Koaeaaofi npoayKuaa a 
Pan; apyrax npodaeM. Qnaaito noaaoe acnoat30Baaae aocxynaax coBpeMea- 
aax cpeficiB, ysejiaaeaae npoayKuaa a npoasBoacxBa cxaaaapxaax aponya- 
t° b BH3HBaex noxpetíaocxt b onxaMB3auaa OTseatnax onepanaS aaa b co-  
B°KynaocT0 nejua apocteccoB.

B KoaeaHOM axore aamefi aeat® aaaaeTca üpohsbo^ctbo BHCOKOKaaé— 
cTBeHflHX daoaoraaecKH coBepraeaaax BKycaax a aaxaxejitHax npoayKXOB 
flpa OAaoBpeMeaHO MHaaMaxtaax 3axpaxax xpysa a no bosmokhoctb hb3- 
Ko® npoasBoacTBeHEog ceóecTOHMocTa Koaeaaoro npoayKxa.

Hoaxoaa k npotíaeMe oaxaMasaipia c $moco$cko8 toekh 3peaaa a dya- 
| ®ñJitHoro 3HaaeHaa axoro cxoBa, Kaxexca, axo na aojixhh CTpeMaTtcs k 

KaROMy-To afleaay, k KSKOMy—xo aaeajiaHCMy pemeHaB 3aflaa, Koxopoe.Ha- 
^e»ct, bu pa3xeMTe, yaaxaBaa nocioaHHufl: aporpecc Hayaa KOHcxpyapo- 
^aaa tíojiee toehoíS asMepaxeatHofi aanapaTypa, pa3padoiKa doaee co- 
BePoeHHHX MexonoB HccxeAOBfiHa#, HíeaatHoe pemeaae AaaHOfi npodaeMa 
°aeat xpyuHO, a a pacKaya «ase caasaxt, Bpaí Jia B03Mosao.
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He3aBacuM0 ot Toro, hto aaeaaBHoe pemenae apaxTHHecKa HeocymecT' 
bhmo, MHe KaieTca, hto mh Bce 3«eci. npHcyTCTByDnme ytíeaweHH b  tom, 
hto Hei Taxofi otíaacTa noBceaHeBHOá npo$eccHOHaaBHOií aeaTeaBHocTH 
b MHCHOñ npoummieHHOCTH, rae He tínao da MecTa ycoBepmeHCTBOBa- 
H02 - Jifia OÜT0M033500.

Mh Bce 3Haeu, 0 otí btom Ha apeanaymax 3aceaaMax MHorHe bhck33h-  
BajiacB, K3K aaaexo eme HecoBepmeHHa 3aroiOBKa ydoíHHX xhbothhx , y c- 
aoBHH 0 cpeacTBa ax TpaHCnopTapoBRa, opeaytíoiHOfi Bmepxxa a ydóa.

B HeMeHBineíí CTeneHH b ohthmh33500 HyawaeTca TexHoaoraa aocae- 
yóoñHoro oxjiaJweHaa, nepepaOOTKH ropane-napaoro naca, aaiioparaBa- 
Haa h pa3Mopax0BaH0a, otíBaaxa 0 xhxobxh, a Taxxe co3peBmaa b aoc- 
aeaHae ro«H npotíaeMa MexaHaaecxog otíBaaxH, a , apeawe Boero, aexa- 
HHaecKoñ aootíBaaxH MaKOTHHX saeMeHTOB ocTaBtnaxca Ha ko ctkx aocae 
pyHHofi oÓBaaKH.

C 3toh apotíaeMoñ tocho yaa3aHa TexHoaoraa onTanaaBHoro acaoaB- 
3OBaH0a MacocoeaHHaTeaBHOTKaHO—lapoBOá Macea c noBHmeHHHM coaep- 
saiüieM KaaB5aa 0 xobohbho nnoxoa acxoaHoa MaxpodaaaorHHecxoa xap- 
t0ho2 .

B nocaeaH0e 2-3 aecania aeT oTMeaaeTca óoaBaiot nporpecc b  otíaa- 
cth TepMHaecKot otípadoTxa, a HMeaao, -  b TexHoaoraa Bapxa, aacie- 
pa 38500, CTepaaa 33500 0 cymxa.

0k83hb8eTea o^HaKo, hto a b 3T0x odaacTax TexHoaoraa upa boom 
aporpecce oTHOcaieaBHo TexaoaoraaecxHx apopeccoB, hobhx xoHCTpyx- 
thbhhx pemeHBñ, BapoqHHx a cymaaBHnx naMep, aacTepasaiopoB a 8bto-  
xaaBOB, BHCOHoñ aBTOMaTH3a500 0X patíoTH a aocTOaHHOM coBepmeHCTBO- 
B8H0H aporpaMMapoBaHaa TexHoaoraaecKoro apopecca aaaexo He Bce eme 
B03M0XH0CTH acaepaaHH.

Heaaoxo oaTaM03ap¡j£Tca TexHoaoraa xocaeHHa, raaBHHM otípa3om tíe3-  
5HMH0P0. OflHaKO a 3aecB HadaDaaDTCa HOBHe pemeHaa, tíoaee oaiaMaaB- 
Hae a yHHBepcaaBHHe, Tax, naapaMep, 03odpeTeHae boxho—deaxoBHX 
3MyaBcaS KoaTaaBHHx apeaapaTOB, co3aa«aax bo3moihoctb aecpaBHaMO 
ayamero aepepacapeaeaeHaa xomaoHeHTOB KoaTaaBHHx apeaapaTOB, b  tom 
H0cae a HepaciBopaMOft b  Boae $eHoaiHoñ (fcpaxaaa, Tax xax Taxaeamya*- 
caa momo bboaetb b nocoaoHHufi paccoa, a Maco coaaiB apa aoMoma 
MHoroaroaBaaTHx mapaqoBOHHHx aanapaiOB.

Bo BCTyaaieaBHOM caoBe 00 od3opa padoT a He b coctoxhhx KOCHyTB" 
ca aaxe Taxax BoapocoB xax oaTaMasaaaa etíope aameBofl Kpoua, acnoaB-
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30B3HHe daoaoraHecKa M6Hee peHHoro capta rhbothopo npoacxonneHa«, 
33M6HH ÖeaKOB IBBOTHOrO PpOaCXOSpeHflH paCTHTeaBHHlUS, ap0H3B0aCTB.a 
BíJcoKOKaaecTBeHHoro maca «aa Ryan aapaa a mhophx apyrax.

BK6CT6 c Ten, xopy noOTepRayrt, hto xapaRTepHOfi aepTOi pa- 
naoHaatHoro nojtxoxa k npodaessaM oiitbmh3auaH TexHoaoranecKax npo- 
peccoB asaaeTca tot $8rt, ht o ax h6bo3moiho pemaTt de3 acuo."B30Ba- 
Haa caoxHHX MaTeuaiaaecRax npaeMOB, hbctojibko crorhhx, HacBoatKo 
cacxHHMa a EouaxeECHHua hbjihbtch TexHoaoranecKae npopeces* b hhshoä
flp OMH2UI e HH O O TS .

nojiB3yact npeaocraBflaHHQâ mhs bo3moxhoctb» BHCTynaTB, xoay oTMe- 
tktb iiapoBy» j3bscthoctb, bo mhophx odaacTax yuaKaataoro a.ecxa He 
CRa3aTB iiOHonoaaTHaecKoro.MaTeMaTaaecKoro noxxoxa k pemena» TexHo- 
aopHaecKHX npodaeii a npoqeccoB Hamax ceropHHfflHax MHoroyBaxaeiiax 
xoaaeB. S rhhho He coatHeBaocB b tom, hto coseTCKae yaeHae, TexHoao- 
ra b acnoxt30BaHHH naTeuaTaaecRax npaeuoB a MeTopoB bhhht pemeHaa 
cjiosaeSmax japodaeK, CBHsaaHHX c coBepmeacTBOBaHaeM a opTHMasapaeit 
TexHojioraaecRax npopeccoB. ÄoctaseHaH b 3To8 odaacTa po3bojihjot 
fipe^aoxaraTB, hto H3dpaäHH& hkb nyrt apaBaxtHafi, nporpeccaBHHä a 
naOHOTBOpHHt.

ih m , paspoauiTe Mae cxexaTB oÖ3op 9 padoT c MaTeiiaTHHecKHM yk- 
ÍOHOM, B TOM HHCXe 7 - COBeTCKBX yHÖHHX, OPHy - Ä3TCKHX B OflHy - 
^rXSBCKHX.

B padotax BpaaaaKosa, fleaicoK, KapmaneBa, Kpaxosa a PqroBa:-On- 
*anH3anafl npopecca TepaunecKOl odpadoTKa RoadacHHX aspeaañ" a Ma- 
XöSbobckopo, PoroBa a CMHPHOB8 (CCCP) "ACy TexHOjioraHecKHim npoueccaMH 
*epnBHecKoro oTpeaeHHH KOxtíacHoro aaBO.ua" yKaauBaeTCH Ha cxoehoctb 
aPaBHXBHoro BeaeHHH npopecca TepseaaecKoS odpadoiKa KoxdacHHX asxe- 
*afi. B odeax padoTax acaoxB3yï3TCH MaTeisaTHHeoKae motohh pemeaBH 
«topo KOMHxeECHOPO Epopecca, OT EpaBBJiBHocTa EpoBeaenaa Koioporo 
»bbbcht podposanecTBeBBCCTB KOHeHHoro apojtyKTa, ero EHTaTaaBHaa 
JWHHOCTi, COipaaseMOCTB, a FX8BH08 - SROHOMHHeCRaH 8$$eRTaBH0CTB 
äpoasBopcTBa.

BpaxHBKOB yaasHBaeT, hto onTai»H3apBH apopecca repManecRoÄ odpa- 
öotsa Koatíac morbt ocymecTBXHTkca TeanepaTypofl rpeurçeÂ cpepH a 
CRopocTtD ee äburshah, skbsb&hohthoS K03$$apaeHTy TenaooTaaaa a 
t̂o oimma aapaa cboahtcb r HaxoJweHa» Taaax 3êkohob m s  BHoeyRa- 
SfiHHHx aapaueTpoB, KOTopae ho3bojihjih dH ocymeciBÄTB npopecc c u -  
a*naxBHHMK 3aTpaTana bpömghh.
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A  __

B p a d o ie  a a m  Ma Te ua Tane cicae $opuyjH  pemeHBH a a sa n a  onTaM asanaa 
H KBa3H0nTHMK3apHH TenaOBOii OfipaÖOTKK KOJIÖaC TOHHHM M6 TO äo M TenjIO- 
bhx noTeHpnajiob h n p n 6 jin se hhhm, -  ocHOBaHHHM Ha m n o T e3 e  HaaanaH 
TeMnepaTypHoro $poHTa.

Ü3 padoTH caeayeT cseaaiB bhboah h ododieHaa, Kacaioameca 9Kcne- 
paMeHTaaBHoä Koadacu: 3aBacaT aa xoa TepiiaaecKoS odpadOTKa ot coc- 
TaBa $apma, CTeneHa ero BaaiHOCTa, HettECHHX aarpesaöhtob h sp.

MaxalLzioBCKHÄ c coaBTopaiu yKa3HBaoT b CBoeä padoie, hto pery- 
aapoBaaae TeMnepaTypHO—BünaxHOCTHHX peíanos Haadoaee pacnpocTpaHen- 
HUX THHOB OÖOpyflOBaHHH M S  TemiOBOñ OdpadOTKU B CCCP, TO 6CTB J B H -  

BepcaaBHHx xauep Tana P3 í>AT a KB-4TB, HecoBepmeHHO a3-3a HepaBHO- 
MepHOCTH TeianepaTypaoro noan, hto OTpanaTeaBHO OKasHBaeTca Ha na
nee tbb roTOBoro nposyKTa a npoa3BOsaTeaBHocTa Ka«ep.

B ocHOBy peaeHiia qtoä npodaeMH aeraa pa3padoTKa MaTeiiaTanecKOä 
MÔ eJia TepMOKaMepu a paapadoiaa cacTeiiH ynpasaeHaa TenuepaiypHHM 
pexaMOM TepMOKaMepu.

Abtoph pa3padoiaaa abb Bapaaaia MaTeuaTanecKOÄ Moaeaa; b nepBou - 
ycaoBHO pacujieHeHa Ha paa ceKuait, bo btopom - npegnoaaraaocB, hto 
KOHTpoab TeíinepaiypH nap0B03ayiuH0í cueca b TepMOKaMepe aoaaeH ocy- 
iflecTBaHTBCH no oaHOÄ Toqxe. B nocaesHeM caynae CBH3B iieatay HOHTpoaB- 
hoä TOHKOä a 3aaäHHUMH TOHKflMH TeMnepaTypHoro noan onpeaeaaaa b 
Baae ypaBHeHaS perpeccaa aaaeäHoä a HeaaaeäHoS BToporo a TpeTBero 
aopnaKOB c acnoaB30BaHaeM CTaTacTaneciuax sbhhux, noayneHHux b xo- 
ae 9KcnepaMeHTa. AHaaa3apya pe3yaBTaTu 9KcnepaMeHTa, iioxho caeaaTB 
BHBoa f hto b doaBinBHCTB6 caynaeB Haadoaee tohho acaoMaa CTaTaciaae- 
CKaa CBH3B onacHBaeTCH ypaBHeHHeM perpeccaa, coaepsamaM HeaaHefi- 
hoctb 3-ro nopaaKa.

Taaaiá odpa30M,no leiinepaType b  ROHTpoaBHoä Toaae CTaao bo3mok-  
hhm onpeaeaaTB 3HaaeHaa reMnepaTypu b 3aaaHHux tonKax TeMnepaTyp
Horo nona TepMOKaMepu a pa3padoiaTB cacTeMy ynpaaaeHaa TepMOKaMe- 
poK, onuTHHÄ odpa3en, kotopoS dua acnuTaa b npoMuameHHux ycaoBasx a 
b 3HaaaTeaBH0» cTeneHa yaynmaa xapaKiepacTaKa pacnpeaeaeHaa TeMne
paTypHoro noaa.

PHoeBofl, BeaHapayK, MaxaäaoBCKafi a ycKOB b padoie: "HccaeaoBa- 
aah TexHoaoraa npoa3BOACTBa cupoKonneHux Koadac c ueaun pa3padoT- 
kb aBTOMaTB3apoBaHHo8 cacieMH ynpaBaeHHH efl" Ha ocHOBaHaa Äpyrmc co- 
Betckhx aoKaaacB yK33HBaBT Ha HeodxosHMOctb HOHneHipanaa a ieM cbmhm 
cneoaaaB3aQaa npoa3BOScTBa cupoKonneHux Koadac, npanen onTanaaBHag
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mcouioctb xaxdro 38B0sa floaxHa óhtb b  apeflejiax 10-12 v/cuesy, bto 
TpetíyeT npaHoanHajiiHO HOBoro nosxosa k MexaHH3anaa, aBTOMara3asaa 
a yopaEJiSHaB apon 3bosctbom . 0napasca Ha padora, npoBeseHHae nos
pyKOBOSCTBOM npO$. A.A. COKOJLOBa, KOTOpHMH SOX83aHa fl8pCJlGKT0BHOCTB
pexaua cymxa c nosTaaHO cHBxaB£nefica BsaxHOCTBB b cymaaBHHX xatíepax, 
moxho peKOMeesoBaTB I, U a ffl a xana cymxa apa TeMnepaiype Bossyxa 
b KaMepax I2°G a othocbTesaaoS BsasHoexa B03syxa 20, 75 a 60% b Te- 
neHae 10 cyTOK.

Kan yKa3HBaeTCH aBTopaua, HHTeHca$axauHfl npoa3BoscTBa capoxon- 
BeHHx xosdac H6B03MOXHB (363 M8xaH03aipja TpaHcnopTHHX onepasaa a 
ax aBTOMaTa3auaa.

íÍMea b sasy BH¡aecKa3aHHoe, aBTopa paspaCoTaxn kohcxpyxiyiB koh- 
TefiHepa, y xoxoporo no cpaBHSHac c spyraiffl npesexBHO yBexaaeaa Ha- 
rpyaxa aa I ¡uiomasa xainep, Mexana30posara* onepasaa 3arpy3KH
a Bsrpy3Ka, bmscto aaxGx a anear - xacceTH BaxKootípasHoS; $opMH.

ABTopaMa pa3patíoxaHa apxHTexxypa a cxpyxTypa ynpaBjmeMoro komh-  
aexca a ochobhhc asropaxMH ynpaBseHaa xexHoaoraaecxaMii napaMeipaMa 
upa flpoa3BOScrB8 CaspoxonaeHHx xosdac b xaMepax ToaaesBaoro Tana c 
orpaHHHeHHOü 3arpy3KOft a nooTanao cHasaBmeñca BxaxHoexBB, b koto-  
PHX MBKpOKAHMaT C03Sa6TCS QBHTpdilBHUM XOHSHIIHOHepOM C CyXHM B03- 
syxooxnasaTeseM <3ojibhio2 modihocth a 30h8¿ibhhmh nosorpeBaxesaMa.pac- 
noaoseHHHMa Bdaasa cyaasBHHx xav.ep,

Padoxa npaBsexaei dosBmoe BHaMaaae, xax xax sBsaeTca osao2 a3 
oepBHX, ecaa Boodme ae nepsoii aacToaxoft, yKa3HBa»ine2 aacpaBaeaae 
uporpecca a dysymee mhcho® aasycxpaa nocaesHe2 neTBepxa 20 Bexa.

B ocpeseaeaHo2 exeneHH xeMaTBsecxa c npesnaymeí CBH3aHa padoTa 
"ABTOMaTa3aqaa cotíapaHaa a peracTpaoaa saHaux b npopecce ydoa cbh- 
HeS" C.Kaysceaa a3 iaTcxoro HayaHo-accxesoBaTexBcxoro xhcthTyxa b 
Pocxaxtse.

UpeseTaBxeHaaa asTopoM cacietía BxaBaaex KxeüMeaae ono3HaBaxesB- 
hum HOMepoM, B3Beai0BaHiie, xaaccH<í>0xaiyiB a oaeaxy xaaecxBa a cdop 
aH$opMasaa,BaxHoí c tohxh 3peHaa BeTepHaapHO-caHaTapaoft oaeHxa, 
apaaeií Bce asarais peracTpapyBTca aBTOMaTaaecxa a odpadaxHBaBTCH
BXeXTpOHHHMü BaHHCXHTejlBHHMB yCTpOÜCTBaMB .

Abtop odpamaex BHaMaHae Ha to, hxo xasasocB da npocTaa onepa- 
Haa - B3Ben¡HBaHae - sajiexo aecoBepmeaHa 3a caeT xoaetíaHañ, BH3Baa- 
hhx sBaxeHaeM Tyina no pesxcy nosBecHoro nyTH, a hto peawTB 3Ty
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npoáaeMy moxho a acnojiB30BaaneM ycipoficíBa, peracTpapymero <5oab-  
¡noa KOM’-ieGTBO pe3ysBTaTOB B3Be¡naBaHa8 b TeaeHae 3-4 cea. a cpen- 
asa Macea BHcaaTHBaeTca BHHacnaTenBHOg uamaHoí.

toa oOteKTaBB3auaa anaccaijjiHHanHH Tym, yqaTHBa»mefi cooTaomeHaa 
xpedTOBoro sapa a khchoü TaaHa, co3naH aBTOMaTaHecaafl hah noayaB- 
TOMaTaaecaaS saeaTpanecaafl myn c TpeMH aneaTponaMB, noaasaHHa ao- 
Toporo b $opMe carHaJioB nerenaiJTca Ha pe3acTasHHfi nacTaHnaoHHHft 
npeo(5pa30BaTejiB, bhhhcahb®h8 30hu pa3HOfl BejmnaHH conpoTHBaeHia, 
co3na3aeMC.ro aapoM, mhcom a B03nyxoM. JtaaHue no aaacca^aaaqaa no- 
cae ax BHHücaeHüH MaaposneaTpoHHOfi Mamanofl nonaoTca Ha sapaH naa 
nepcoHaaa, Mapaapysmei'o xym y,- OAHCBpeMeHflo n3hhh6 3anacHBa»rca 
aBTOMaTanecaa ana o^pMneHaa cooTBeTCTBymnefi noayiieHianHH. Ecaa 
CBHHBH 0ffiH00típa3HH HO pa3M6py H CTpOeHHB, pa3paOOTaHHaü CHCT6- 
m  MaceabaKapaa co3naeT bosmoxhoctb bhhhcahtb no onpeneaeHHHM 
B03$$anaeHTaM nponeHT noemoro Maca b Tyme.

IIpeaycMaTpHBaeTCH BajameHae b jlbhhd apyrax peracTpapyDiaax y c- 
TaaoBoa -  peracTpapyraiwx naaHHe BeTepaHapaoro ocMOipa, HanpaBze- 
hbh Tym b uoOTBeTCTByffimae aaMepa oxaaxaeHaa a np. M s ia  paóoTa, 
no uoeMy MHeHa», aanaeTca xopomaM npanepoM ctp6ma8hhh a oüthmh-  
sanaa TexHonoraa yóoa csaHea.

Pa3pemate Mae ceflaac ocxaHOBBTB Bañe BaaMBHae aa patíoTe Top- 
tíaiOBa, BaptíeTra, EorarapeBa a Ma3epanaoro "TeopeTaaecaae a 
BKcnepaMeHTaziBHHe ochobh onTaMB3anaa KOHCTpyaiaBHHX $opn ofiopyno- 
B8HHH ME SOO(5BaAKH líHCa" (CCCP). BceM H8M H3B6CXH0, K8K0» H6C0- 
BepmeHflot aBaaexca pyaHaa oÓBanaa Tym yóoÉHHX xbbothhx.JÍHorae « -  
TepaTypHae naaHHe yaa3HBaoT, aro b  3aBacaMocTa ot aaaTOMaaecaoft 
aacra Tyma a tohhocth otíBanaa npa MexaHanecao# noodBanae as tohhh 
aocieft no3BOHOHHoro croa tía moxho eme cHarB 3aaacTy» 200 a óoaBffle 
xaaorpaMMOB coeAHHaieABHofi xapoBOd Macen.

üoaTOMy bo Bcex cxpaHax c pa3BHT0ft MacHoft npoMHnuieHHOCTBE Mexa- 
HiaecaoM nootíBanae yaenaeTca tíoxBmoe BHBMaHae, xaa aaa 0Ka3HBaeT-  
ca, hto npa nootíBanae nonyaanT aoboabho tíonaraae pecypcn naaeBorc 
cnpBa.

B oócyaaaeMofl patíoTe paccMatpaBaeTca pan TeopeTaaecaHx npotíaeM 
Mexaaaaecaoñ nootíBanaa a yaa3HBa»Tca apatepaa oaeaaa aoHcxpyanaoH- 
hhx pemeaaí patíoaax axeaeHTOB otíopynoBaHaa n*a MexaHaaecaofi nootí- 
sanaa Maca. OnHOBpeMeaao aBtopa yaa3HBanT aa 3aaHaTeJuays aecoBep-
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ffleaHocTi cymecTByMuax KOHCxpyHoag odopyaoBaHfla, nocTpoeHHoro <5ea 
AocraTonnc raytíaKoro TeoperanecKoro paccMGTpeH0H mgxshe 3mob , yapas— 
Aatoumx sthm cbokhhm npoqeccoM.

Abtoph npefljiarafflT apaturri» b KanecTBe ododiueHHoro nona3ameas 
QpoHsaoOTTejiBHOCTB odBajiOHHoñ Mama Ha a sa oohh as bo3mokhux ayreí* 
8HTBHca$aKaiíafl npoiíecca -  onraMUsaias® 33oeiuieHRH ckobh c pa- 
dona« opraHOM otíopyflOBatiEH, kotophm aoaxeH óhtb iyiaaHSpa^ecKHíi Ba- 
Jihk c pacnoxoieHHHMia na hsm b oapsaeaeHHQM nopaana aydoaMii coot-  
BeTCTByiomeñ fopíáH h pasMepa.

ABTopaMH paspadOTana MaT e*ta th n e c Kan MoaeaB oqtemx33000 aarop0T- 
Ma otíBajioaiiofi ManiHHH, c noMonso» ROTopoS Morys doto Hafiasso Bapaah- 
th amrop0TMa, a npaanMafl b xaoecTBe uemeBoñ $yHKO00 aaropnTMa xpa- 
Tepaít Ka30iajiBHhix aaTpa?, ohe bboohüs opooeaypy noacxa ooT0.wa.ziB~ 
aog TexH0KO--3KOHOM0RecKOi oueaxH aaropaTMa npouecca a odopyaosa- 

MU OdBSJlKB MHCa.
M3XOX6HHH6 B OOKJiafle 3X6M6HTH T8OP00 0 3KCaep0MeHTaJU>HH8 08»-

&se aocayausaH cohobo!  M a  co3oaH0» HOEoro odpaaoa odopyaoBaHE», 
noKa3aBtcero opa acoHTaHHHX xopooae pe3yxi>TaTH.

OtícyxHSHHaa padoia Haraanso coKasHBasT, oto oütemhssoeh npo- 
oeccoB 0 KOHCTpyKiíBOEKux peíneos® hoboto odopyoosaHa» ae ocyinecTB- 
•aaeica Ós3 hpüm8H6hbh MaTeMaTHoecxHX mstooob noaxoaa k HeS, b oew 
0M8HHO H8pB8HCTByBT Hñffla COB8TCE08 KOO»85?0.

Docjieonae nampe padoiu ooboobho aaaeKa no TewaTaxe ot pemaewHX 
apodxeM.

B soKjiaae KoanaiíOBa 0 ap. (CCCP) "OnTEMKBaoHH TexHoaoranecKHX 
npoueccoE e odopyooBsoao Kan QHCTSMHoro Meroaa 3kohomhh BHeprera- 
% ckex  pecypcoB b mhchoíí opoi&nnaeHHOCTH" onpeaeaeHH Teana anepro- 
noipedasHEH b mochos npoMHnuieHHGCTH na djimaginne 25 aeT h MaieMa- 
®HnecKEM nysea naftaeH nepHoa yaBoenan anepronoTpedJieHKH, «oh aan- 
Horo caynafí - 1 oes.

Abtoph yKaahíBasT Ha aeodxosaMocTB skohomhe asepraa b mocho!  
apo«HBu¡eHHOCT0, üpBoeM,üo apaBeaesHíiM aaHHHM.OHa bo3ükmkh8 3a cnet 
A418HH0 OET0M033QB0 TeXHOOOrSHeCKBX 0 TeXíianeGKHX CHCT6M 0HOyCTpH0( 
A&h KG'íopoP KJiaccâ BryjpoBaHH Mema» outhjshssiíhe 0 npoBepeiüí hx 
bO3mobhoct0 npa peaeHaa pasaannax oht0me 3ait0ohhhx 3aaan.

ABTopaMa 20Ka33Ha pohb MaTeMaTanecKBX MoaeaeS np0 pemeaHB 3a- 
Aan oai'asHiísaoHfi apooeccoB 0 odopyaosaiüSH 0 Baeosna hobug HoasTa» 
I’hhobhx MaTetiaTHnecKBX Moaeaeft »sapoBoro Raacca odteKTOB mhchoS npo- 
“̂JiaaeaHocTH.
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no ÄflHHHM paóOTH 3K0H0M2K) 8aepr6T0H8CK0X peCypCOB B MHCHOfi npo- 
MHÍIUieHHOCTil BO3M0XHO flOCTHHB pa3JlHHHHM0 HyTHMH, 0 OflHBM 03 IlBpCIlSH- 
T0BHHX SBTOpU CH0T8ET BKJUOHeHHe B CBCTBMy pereHepaOBB 3HeprHH aó- 
COpóUBOHHHX XOJIOAB/IBHHX M3ID0H. ÜHH yK83HBaDT Hfl HX OCOÓeHHOCTB. 
Ü0Ka3aHH nyTH noBameMH 3$$eKTHBH0cja pereHepaTBBHnx aócopóuaoH- 
HHX XOJIOÄHJLbHHX MamBH.

PaöoTa Bectua BHTepecHa 0 yBH3ana c óyayumM, tan KaK bcbii hhm 
03B6CTHO, HTO MHpOBHB aHBprBTHHeCKHB pecypca OHeHB ÓHCTpO COK- 
paujaBTCfl, a npoóaeMa 3Kohomhh 3tbx pecypcoB hbuhbtch oähoö 0 3  Bax- 
aeMnmx Ha ÚMzafinee .necHTBJieTHe.

B apyrott paÖOTe n3KcnepHM6 HTa jibho—ct8thcthh6ckh0 iioäxoä k oqeHKe 
m npoeKTHpoBahhb cTaHaapTOB b mhchoü npoMHnuieHHOcra", aBTopoii koto- 
poñ HBjiHeTCH BacHJiieB (CCCP), yicaanBaeicH Ha bo3mokhoctb h uejieco- 
00pa3H0CTB HCIIOJH>30B3HHH 3 KCnBpHM6 HTaJIBHHX 0 CT8 THCTHHeCKHX SaHHHX 
jifia. oueHKH a npoeKTapoBaHHfl cTaanaproB, pacmapeHae cTaTaaecKoro 
CBoñcTBa noKaaaTeaeí oóBBKTa CTannapT03amsH a, oöocHOBHBanTCH 
TpedoBaHHH k cíaanapT03yeMHM noKa3aTeJWM.

Abtop npeMaraeT dphmbhhtb ueioau HopMaMBHo—cTaracrasecKoro 
üpOBKTHpOBäHHfl &1H pa3paóOTKH HOpuaTHBOB CTaHÄapTa, flO pe3yjLBTa- 
T3M 9KCnepHMeHTajiBHoro hsmbpbhhh noK83aTeJieft KanecTBa BHuycKaeiiofl 
npoayKiwH. Oh paccwaTpHBaeT npoóaeMy KOHCTpyapoBaHHH rpaHHHHoro 
STaJioaa a yK33HBaeT Ha to, hto npa nocTpoeHaa rpamaHoro sTanoaa 
flojixea npoBOÄHTBca yaeT oóteiáOB kohtpojibhhx bhbbpoh , KOTopae óe- 
pyx jifia oqeHKH KaaecTBa napTHH upoayiuVH 0 mctoaob CTaTHCTaaecKO- 
ro aHax03a sthx bhóopok. 3Kcnep0 M6HTH,npoBen6HHne aBíopoii nfia pa
na KOJióacHHX 03ÄeMä, ho3bomji0 ästb peKOwenaan00 wa npoBKiapo- 
Tianatr hobhx CTannapTOB Ha 03yH6HHHK accopTBMeHT nponyimaa C yKa- 
33H06U Ha nepcneKTHBH 0cnojiB3OBaH0H nojiyaeHHHX pe3yaBTaTOB.

B paÖOTe Ära 0 Mhi-kobs (CCCP) "ABTOMaTH3MpoBaHHaH cHCTeiia cóopa 
H OÖpaÖOTKH BeTepHHapHO-CaHHTapHOÖ HH'JOpUaHHH H8 npeanpHHTHHX MHC- 
hoH npoMHinneHHOCTH" paccMaTpHBaexcH nosxos k co3ÄaHHio aBTOMaTH3Hpo- 
BaHHoä cHCTescj cöopa 0 oópaóoTKB HH$opMan00 no BeTepaHapaa 0 ca-
H0Tap00, KOMHJieKCHO OHHCHBamUeÄ COCTOHH06 3Ä0P0BBH CK0T8, K3HeCT- 
bo MHca 0 cytínpoAyKTOB, npa ycxoBHH noBHmeHHH ctbübhb onepaTHBHO— 
CT0 cóopa 0 OÓpaóOTK0 0H$OpMaHH0 oó OÓBBKTe.

líeXeC00Ópa3H0CTB C03HaHHH TaKOä C0CTSMH HB BH3HB30T HHKaKOrO 
OUMHeHHH. COBpBMBHHHe CpBÄCTBa CÓOpa 0 OÖpaÖOTKH Ä3HHHX 0 0CÜOJ1B— 
3OBaH0e BHHHCJIHTBJIBHilX 3JieKTpOHHHX M8II10H B 3HaH0TBXBHOÜ CTeDeH0
oójiBrHaiOT peaji03aií0c 3Toro HsnpocToro 3auaHHH.
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Ha ckqsbko Basaos {musieres npoCasMa 3flopoBM xHBOTHoro, iuiaB- 
hhm oópa30M b Meciax ax apoa3BoacTBa, CBaneTeiiBCTByeT eBponeScRaa 
cacTeMa oóüeHa HH$opMaffiíeK o Tomtax BCüaiaeK HeKOTopnx hh$6kixboh- 
aux 6cuie3HeS Kpynaoro poraioro ckotb a cBHHeñ. MesayHapoaHoe cot- 
PyaaaaecTBO no stoS npoóaeMe Maoro pa3 onpaBíHBaaoct.

ABTopaMH noapoÓHO onacaHa oprasasanaa aBTOMaTaaecKOfl cacTeiai 
cOopa a odpaóOTKa aaHHhix, a Tárate ayiH a cpejtcTBa nepepacnpeae- 
•»eHaa HĤ optíactaa.

CjienyeT toabko noxeaaTB ÓHCTporo BHeApeHflH naHHHX npeanoseHaS, 
hto julh Tastos doaBmoñ CTpaau Kan CoBeTcaaS Cc®3, HMeraaeñ KpynHeS- 
oee b Mape noroaoBBe xhbothhx, tíyseT H&seTR orpoMHoe 3HaHeHae He 
TOHBKO C BKOHOMHHeCKOÜ TOHKH SpeHflfl.

Docae^Heñ paóoToS, oócysaaeMoS Ha stoS ceccaa, aBJUieTCH moh a 
«oax cOTpyflHBKOB "AiiaJiHTBHecstafi (MaTeMaTanecstañ) MeTCw pacqeTa na- 
PaMeTpoB iíBeTa Maca a MHConpojsyKTOB M R  odjiacra a y p a y p m x  iibbtob1' ,
B KOTOpofi Ha OCHOBaHHfl MHOrOHHCJieHHHX 38Mep0B UBeTa MH HOnHTaJiaCB 
PS3pac5oTaTB pacneTHHe fopjiyjiH, b 3HaHHTejiBHo2 cTeneHa oOnernammae 
BHHHGJieHaH napaMeTpoB uBeia, M R  OTTeHKOB b npenenax TpeyrojiBHHKa 
flypnypu. HaM staseTCH, hto MeTojt nparosen raaBHHM otípa30M M R  ofoest- 
íSbhoS oueHKH UBeTa TeuKoro Maca a TeMHO-stpacHoro OKpaaieHHíix mhco- 
aPOHyKTOB.

OPTIMISAIIOH DES PROCESSUS TKCHKOLOGIQUES ET BE 
LA QUALITE DES FRODUITS CARMES

Cand. en Sc. Techn. 2 .Buda, Académie Agricole, 
Wroclaw, Pologne.

Les  b ases  de l a  t e c h n o lo g ie  ca rn ée  e t ,  en  p a r t i c u l i e r ,  l a  base 

b ioch im iqu e  e t  ph ys iqu e de l a  s t ru c tu r e  e t  de l a  c o m p o s it io n  de l a  

v iande e t  des s o u s -p r o d u its ,  l e s  p rob lèm es  de r i g i d i t é  ca d a vé r iq u e  

e b de m a tu ra tio n  de l a  v ia n d e ,  de r e f r o id is s e m e n t  e t  de c o n g é la t io n  

e t  de même l e s  q u e s t io n s  de m a tu ra tio n  des sa u c is s o n s  s e c s ,  à p r o -  

P ° s ,  de fo n d re  l a  g r a i s s e ,  de s a la is o n  e t  de t r a it e m e n t  th erm iq u e , 

r h é o lo g ie  de l a  fa r c e  de v ia n d e  son t é la b o r é e s  en d é t a i l  e t  

é c l a i r c i e s  dans l a  l i t t é r a tu r e  de p r o fe s s io n  m on d ia le .

Tou t ce q u i p récèd e  ne s i g n i f i e  en aucun cas que l e s  q u es tio n s  

P r in c ip a le s  son t d é jà  r é s o lu e s ,  que l e s  r e c h e rc h e s  u l t é r i e u r e s  

n 'o n t  pas de sens e t  q u ' i l  ne fa u t  pas t r a v a i l l e r  su r l e s  p rob lèm es 

e*P o s é s  c i-d e s s u s .
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Nos rencontres annuelles montrent que chaque année révèle äes 
méthodes et résolutions nouvelles.

Ainsi on peut dire sans exagération que dans oes domaines pour 
plusieures générations des savants et praticiens i l  y aura assez du 
travail.

I l  n'y a pas de doute à cela et moi, je me suis persuadé que 
l'une des questions les plus importantes est la  nécessité de perfec
tionner les processus, technologiques principaux ou le mieux leur 
optimisation à partir des opérations uniques jusqu'aux processus 
d'abbatage complex, conservation et traitement de la  viande abbatue.

I l  se trouvait que dans ce domaine pas tous les problèmes tech
niques et technologiques sont résolus le mieux possible.

La tâche croissante de l'industrie de la  viande qui consiste 
en approvisionnement des consommateurs de la  viande et des produits 
carnés, tandis que le ressources de main-d'ouvre se réduit, stimule 
la  mécanisation et automatisation des plusieurs processus qui abou- 
tient au computerisation de la  régulation des processus technolo
giques, de la composition des éléments de mélange complexe, par 
exemple de la farce, du calcul et de la  balance de la  matière pre
mière et du produit fin i et d'autres problèmes. Cependant l 'u t i l i 
sation complète des moyens modernes l'augmentation de la production 
et de la  fabrication des produits normalisés nécessitent de l 'o p t i
misation des opérations uniques ou des processus entiers.

En somme, notre but est la  fabrication des produits de haute 
qualité, biologiquement perfectionnés, délicieux et nutritifs au 
minimum des frais du travail et au prix de revient le plus bas pos
sible du produit fin i.

En approchant au problème d'optimisation du point de vue philo
sophique et au sens' strict du mot i l  me semble que nous avons à as
pirer au certain idéal, à la  résolution idéale de la  tâche que vous 
allez partager, j'espère, compte tenu du progrès constant de la  
science dans le domaine de construction d'appareillage de mésure 
precis, d'élaboration des méthodes de recherches les plus perfecti
onnés, la  résolution de ce problème est trop d iffic ile  et, je risque 
de dire, peu probable.

Indépendamment de cela, i l  me semble que nous sommes tous les 
assistants qui sont conveneus en ce qu 'il y a besucoup des lieux 
dans l'industrie de la viande lesquels doivent être perfectionnés ou 
mieux -  optimisés.
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Hous le connaissons et on en a déjà parlé au cours des sessions 
précédentes que l'approvisionnement en animaux destinés à 1 'abattage, 
les conditions et moyens de transport, leur séjour avant l'abattage 
et l'abattage sont imparfaits.

l'optimisation est nécessaire de même à la  technologie de re
froidissement après l'abattage des bovins, le traitment de la  viande 
chaude, 1* congélation et la  décongélation, le désossage et le para
ge de la  viande et aussi, les années derniète, le désossage méca
nique et avant tout désossage mécanique suplémentaire des éléments 
moux restés après le traitassent mannuel des os.

A ce problème est associé la  technologie de l'u tilisa tion  de la  
masse adipeuse de texture de viande à haute teneure de calcium et de 
mauvais état microbiologique.

Les 2-3 décennis dernières i l  est marqué grand progrès dans le 
domaine de traitement thermique, à savoir: dans la  technologie de 
cuisson, de pasteurisation, de stérilisation, de séchage.

Mais comme i l  est apparu les possibilités ne sont pas épuisées 
toutes dans ces domaines.

L'optimisation de la  technologie de fumage et surtout du fumage 
Sans fumée se fa it  pas mal. Cependant on y observe les nouvelles 
résolutions les meilleurs et plus universelles, par exemple l 'in 
vention des émulsions aqueuses de proteine de préparations de fu
mage» A l'aide de ces préparations de fumage se réalise la  meilleure 
distribution des éléments de fumage au sein du produit y comprie la  
fraction phénolique insoluble à l'eau, comme ses émulsions on peut 
ajouter au saumuré et injecter dans la  viande par les injecteurs de 
salaisons à plusieurs aiguilles.

Dans l'allocution  d'ouverture i l  n'est pas possible de toucher 
telles questions comme l'optimisation du ramassage de sang alimen
taire, l'u tilisa tion  de la  matière première d'origine animale de peu 
de valeur biologique, le remplacement des protéines d'origine animale 
Par les protéines végétales, la  production de la  viande à haute qua
lité  pour la  cuisine et plusieurs d'autres.

D'autre part, je veux souligner qu'un trait distinctif de l 'ap 
ache rationnelle aux problèmes de l'optimisation des processus tech
nologiques est le fa it qu'il est impossible de les résoudre sans 
aPpliquer les procédés mathématiques s i complex qui en sont les pro- 
°sssus technologiques de l'industrie de la  viande.
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En profitant de l ' occasion de prononcer un discours Je veux 
marquer la  conception mathématique universellement connue et unique 
dans les domaines différants de résoudre des problèmes technologi
ques chez nos maîtres très respectés.

Moi, je ne mets pas en doute oe que les savants et technologues 
Soviétiques, en appliquant les méthodes mathématiques, voient des 
résolutions de problème^ les plus complex liés au perfectionnement 
et à l'optimisation des processus technologiques, les performances 
dans ce domaine permettent de supposer que la  voie choisie est juste, 

progressive et fructueuse.
Donc, permettez-moi passer en revue neuf travaux d'ordre mathé

matique y compris 7 -  des savants Soviétiques, 1 -  danois et 1 -  po
lonais.

Dans le travaux de Bragenikov, Dénisluk et a l. (URSS) "Optimi
sation du processus de traitement thermique des charcuteries" et de 
Michajlovski et al. (URSS) "Système automatique de régulation des 
processus technologiques dans l 'a te lie r  thermique d'une usine de 
charcuterie", on signifie la  complicité de suivre correctement le 
processus de traitement thermique des charcuterie. Dans les deux 
travaux on utilise les méthodes mathématiques pour résoudre ce pro
cessus complexe qui influence la  qualité du produit fin i, sa valeur 
nutritive, l'aptitude à stocker et principalement l'e fficac ité  éco
nomique de la  production.

Bragenikov montre que l'optimisation du processus de traite
ment thermique des saucissons peut se réaliser h l'aide de la  tem
pérature du milieu ohauffant et de la  vitesse de son mouvement qui 
est équevalente au coéfficient de transmission de chaleur et que 
l'optimisation conduit aux recherches des lo is de paraîtras menti
onnés ci-dessus qui auraient permis réaliser le processus au mini
mum de perte de temps.Dans le travail i l  y a des formules mathéma
tiques pour résoudre des tâches de l'optimisation et de la  quasi- 
optimisation du traitement thermique des saucissons selon la  métho
de exaote des potentiels thermiques et selon la  méthode approximati
ve -  basée sur l'hypothèse du front de température.

I l  en convient la  conclusion concernant un saucisson expérimen
ta l: dépend-il le traitement thermique de la  composition de la  farce» 
du dégré d'humidité, des ingrédients non-carnés, etc.?

Mihailovski et a l. indiquent que la  régulation de la  tempéra
ture et de l'humidité du type de matériel le plus répendu en URSS,
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c'est-à-dire des chambre universelles du type R3FAÏ et KV-FTV, est 
imparfaite à cause du champ de température irrégulier qu'exeroe une 

Influence négative sur la  qualité du produit fin i et le rendement 
des chambres.

A la  base de résolution de ce problème on a mis une étude du 
modèle mathématique de la  chambre thermique et du système de régula
tion du régime thermique.

Les auteurs ont étudié deux variantes du modèle mathématique: 
l ' une-éventuelle ment divisé *en série de sections, le deuxième -  on 
supposait que le contrôle du mélange air-vapeur de la  chambre ther- 
œlque doit se faire dans un point. En oas dernier la liaison entre 
le point de contrôle et les points du champ de température donnés 
on déterminait en forme d'équations de régression linéaire et non-li
néaire du deuxième et troisième ordres en appliquant les données sta
tistiques réçues au cours de l'expérience. I l  en résulte que la  l ia i 
son exacte récherchée on peut inscrire comme une équation de régres
sion inolusive la  non-linéarité du trôislème ordre.

Donc, i l  est possible selon la  température du point de contrôle 
de déterminer des valeurs de température aux points donnés du champ 
de température du chambre thermique dont le modèle expérimental a 
été essayé dans les conditions industrielles, en améliorant des ca
ractéristiques de disposition du champ de témpérature.

Gnoévoj et a l. (URSS) dans le travail "Etudes de la  technolo- 
| gie de production des sausissons secs aux fins de créer le système 

de régulation automatique" indiquent compte tenu des autres travaux 
Soviétiques la  nécessité de la  concentration et par cela de la  spé
cialisation de la  production des saucissons secs? la  capacité opti
male de telle usine doit être de 10-12 tonnes/ 8 h ce qui exige la  
nouvelle conoeption dans le domaine de mécanisation, automatisation 
Çt gestion de la  production.

Compte tenu des travaux faites sons la  direction du Prof. 
A.A.Sokolov dans lesquels on a,été prouvé une perspective du régime 

y de séchage dont l'humidité diminue par étape dans les chambres
thermiques on peut récommander I, I I  et I I I  étapes de séchage à la  
température de l 'a i r  dans les chambres de 12°C et à l'humidité rela
tive de l 'a i r  de 20, 75 et 60# pendant 10 jours.

Comme on a déjà dis, l'intensité de la  production des saucis
sons secs est impossible sans mécanisation et automatisation des 
opérations de transport.
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Ayant en vue tout oe qui précède les auteurs ont construit un
pcontainer qui a une charge limitée sur 1 m de surface de la  chambre, 

le chargement et déchargement sont mécanisés, au lieu des barres i l  
y a des châssis qui ont la  forme de fourchette.

Les auteurs ont élaboré l'architecture et la  structure du comp
lexe commandé et les algorithmes principaux de commande des para
mètres technologiques de la  production des saucissons secs dans les 
chambres du type tunnel à la  charge limitée et à l'humidité bsissée 
par étape dont le microclimat se fait par le central conditionneur 
au réfroidisseur d 'a ir sec de grande capacité et aux réchaufeurs à 
acné disposé près de la  chambre à sécher.

Le travail attire une attention importante parce qu^il est l'un 
des premiers et peut être unique qui désigne le progrès et l'avenir 
de l'industrie de la  viande du dernier quart du XX siècle.

Le travail "Automatisation des processus de recueil et d'enre
gistrement des données sur la  chaîne d'un abattoir porcin", présenté 
par Knudsen (Dannemarl!:) s 'est rapporté thématiquement au travail 
précédant.

Le système présenté comprend le marquage du numéro, le pésage, 
la  classification et l'évaluation de la  qualité et le ramassage de 
l'information qui sont importants du point de vue de l'évaluation  
vétérinaire et sanitaire; toutes les données sont enregistrées auto
matiquement et traitées par des calculatrices électroniques.

L'auteur prête l'attention à ce que l'opération de pésage simp
le est défectueuse \ cause des oscillations produites par le mouve
ment des carcasses par le re il aérien, et qu'on peut résoudre ce 
problème en utilisant un dispositif qui enregistre nombre de pesées 
pendant 3-4 sec et le poids moyen est calculé par la  calculatrice 
électronique.

Peur la  classification objective des carcasses selon le rap
port entre la  graisse dorsale et la  chair on a réalisé la  sonde 
électrique automatique ou semi-automatique h. trois électrodes; les 
signaux sont transmis au convertisseur de résistance à. distance qui 
enregistre des zones de résistance différente crééss par la  graisse? 
la  chair et l 'a i r .  Les données suivant la  classification sont trans
mises h l'écran pour le personnels marquant la  carcasse et simulta
nément sont inscrites automatiquement pour la documentation appro
priée. Si les porcs ont les mêmes dimensions et configuration le 
système de classification permets calculer selon les certains coef
ficients le pourcentage de la  viande maigre dans la  carcasse.
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un prévois la  mis« en ligna l'appareillage d'enregistrement d'ob
servations vétérinaires,d'acheminement des carcasses dans les cham
bres de refroidissement,eto.Ce travail d’après mon avis est exemple 
i'aspiration & l'optimisation de la  technologie de Ifabbatage des parcs.

Permettez-moi d 'attirer votre attention au travail d'après 
V.M.Gorbatov et a l. (URSS) "Basés théorétiques et expérimentales de 
l'optimisation des conceptions du matérie l pour le désossage méca
nique de la  viande". On sait que le désossage manuel des carcasses 
est défectueux. Plusieures sources littéraires montrent que suivant 
l'anatomie de la  partie dé carcasse et le désossage exacte en procé
dant au désossage mécanique on peut recevoir 200 kg de masse adi
peuse conjonctive sur tonne des os d’épine dorsale. C'sst pourquoi 
dans tous les pays on fa it  grande attention au désossage mécanique. 
C'est le désossage mécanique qui donne des ressources assez impor
tantes des matières premières alimentaires. Dans le travail examiné 
11 y a des problèmes théorétiques du désossage mécanique qui montrent 
des critères dévaluation des conceptions des éléments de travail de 
l'équipement pour le désossage mécanique de la viande. En même temps 
les auteurs indiquent sur 1 'imperfection considérable des construc
tions de l'équipement existant qui a été construit sans considérer 
Profondément de la  théorie du matériel réalisant ce processus comp
liqué.

Les auteurs proposent acoepter à titre d'indice général le ren
dement de la  machine à désosser comme une des voies possibles pour 
Intensifier le processus, à savoir: l'optimisation de la  ligne d'ac- 
®rochage des carcasses aveo l'organe de travail dont i l  est le rou
leau (cylindre) aux dents de forme et dimensions appropriés disposés 
6h certain ordre.

les auteurs ont élaboré un modèle mathématique de l'optimisation 
d'algorithme de la  machine k désosser.

A l'aide de ce modèle on peut trouver des variants d'algorithme, 
four la  f.onotion objective d'algorithme on a pris le critère des 
irais d'investissement dans la  prooédure de recherche l'évalua
tion teohnoéeonomique optimale d'algorithme du processus et de l'équi- 
Posent a désosser la  viande.

Les éléments de théorie et données expérimentales axposés c i-  
^ssus ont servi de la  base dans la réalisation de l'équipenent nou- 
vel qui a montré de bons résultats au cours d'essais.

Le travail considéré montre que l'optimisation des processus 
technologiques et des conceptions nouvelles de l'équipement ne peut
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se réaliser qu'en appliquant les méthodes mathématiques et que nos 
collègues soviétiques en sont les premiers.

Quatre travaux derniers selon leurs thèmes sont assez éloignés 
des problèmes considérés.

Dans le rapport "Optimisation des processus technologiques et 
de l'équipement comme la  méthode de système d'éoonomie de ressource* 
énergétiques dans l'industrie de la  viande, présenté par Kontchakov 
et a l. (URSS), on a déterminé le rythme de consommation d'énergie 
dans l'industrie de la  viande pendant les 25 années prochaines,et ^
on a trouvé selon moyen mathématique la  période de duplication de 
la  consommation énergétique, i l  sera de 7 ans dans ce cas.

Les auteurs montrent que l ' économie d'énergie dans l'industrie 
de la  viande est possible pour le compte d'optimisation des système* 
technologiques et techniques industriels. Pour cela on a créé la  
classification des méthodes d'optimisation et on a vérifié leurs 
possibilités à résoudre des tâches d'optimisation différentes.

Aussi montrent-ils le r81e des modèles mathématiques pour ré- } 
soudre ces tâches et les notions nouvelles des types de modèles ma
thématiques de la  classe mondiale pour les objets industriels.

Selon les données du travail on peut atteindre l'économie d'é
nergie par les voies différentes et l'un de celles-ci c'est l ' in 
clusion des réfrigérants à absorption dans le système de récupérât!01* 
d'énergie. On désigne leurs particularités, les voies d'augmentât!°11 
de leur efficacité.

Le travail est intéressant et se rapport au futur'. On sait que 
las réssouroes énergétiques mondiales diminuent trop vite et le protr 
lème de l'éoonomie de ces ressources est le plus important dans la  
dizaines d'années prochaines.

Dans l'autre travail par Vassiliev (URSS) "L'approche experi
mentale et statistique d'évaluation et projection des normes dans 
l'industrie de la viande" on considère les possibilités d 'u tilisâ t!0*1 
des données statistiques et expérimentales pour 1 'évaluation-et pr°' 
jection des norriBs, l'élargissement des caractéristiques statiques 
des indices d'un objet â normaliser et on argumente les exigences & 
aux indices normalisées.

L'auteur propose d'appliquer les méthodes de la  projection de 
norme et de statistique pour créer les normes selon les résultats 
d'évaluation de la  qualité de production. I l  envisage le problème 
de construction de l'étalon  de limite et désigne qu • en le ré a lisa i
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i l  faut faire un enrégistrement des volumes de calculs de contrôle 
lu4 on prends pour évaluer la  qualité de la  production et des méthodes 
le l'analyse statistique de oes calculs. Les expériences faites avec 
les produits de charcuterie ont permis de donner des recommandations 
le projections des nouveaux standards pour un assortiment des pro
duits étudiés et déterminer les perspectives d'utilisation des ré
sultats reçus.

Dans le travail par Dli et Miagkov (URSS) "Le système automati
sé de la  recette et du traitement de l'information vétérinaire-sani
taire aux entreprises de l'industrie de la  viande" on étudie un ap- 
Sioche aux réalisation du système automatisé pour le ramassage et le 
traitement d'information vétérinaire et sanitaire qui décrit en com
plexe l'é ta t de santé du bétail , la  qualité de la  viande et des 
sous-produits à condition d'augmentation du dégré, de ramassage et 
de traitement de telle information.

La nécéssité de réalisation de ce système ne fa it pas de doute, 
moyens modernes de ramassage et traitement des données et l ’uti

lisation des calculateurs facilitent la  réalisation de cette tâche
Pénible.

Le système d'échange d'information européen à propos de la  rec
rudescence des maladies infeotueuses des bovins et des porcs montre 
l'importance du problème de l 'é ta t de santé de l'animal et surtout 
aux lieux de son élevage. La coopération internationale dans ce do
mine se ju stifia it maintes fois.

Les auteurs ont décrit en détail l'organisation du système auto
matisé pour le ramassage et le traitement des données et de même des 
v°ies et des moyens h répartir de nouveau de l'information.

I l  est à souhaiter de la  pénétration rapide des propositions 
aUsdites et ce sera très important pour l'Union Soviétique, s i grand 
P®ys dans lequel i l  y a le plus grand cheptel du monde.

Le travail dernier, c 'est è moi et è mas collaborateurs «scien
tifiques, "La méthode analytique (mathématique) du calcul des para- 
“'utres de la couleur de la  viande et des produits de viande pour 
les oouleurs contenues dans le triangle de la  pourpre", dans lequel 
^ds essayons d'élaborer les formules de calcul qui sont des résul
tats des plusieurs mesures oolôrimetriques; ces formules doivent fa - 
°H iter le calcul des paramètres du couleur pour les nuanoes de t r i 
ngle du pourpre. I l  nous senble que cette méthode est utile surtout 
P°ur l'évaluation objective du couleur de la viande foncée et des 
Pïoduits oarnés rouges fonoés. 339
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