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Проанализировав данные научных исследований, представленных в таблице 1, можно сделать 
вывод, что применение метода постепенного перевода на искусственные корма наблюдается повы-
шение выживаемости до 32 % (P < 0,05). Абсолютный среднесуточный прирост увеличивается на 
0,01 г, а также увеличивается относительная скорость роста на 2,35 % (P < 0,05). На основании выше-
изложенного можно утверждать о целесообразности применения предложенного метода постепенно-
го перевода на искусственные корма личинок клариевого сома при выращивании в условиях устано-
вок замкнутого водообеспечения. 
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ЭЛЕКТРИЧЕСКИЙ СЕПАРАТОР ДЛЯ ПИЩЕВЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 

Государственная программа инновационного развития Республики Беларусь и Государственная 
программа развития аграрного бизнеса в Республике Беларусь на 2021–2025 гг [1], ставят конкретную 
задачу производства не только большого количества продуктов питания, но и высокого их качества. 

Известны многие машины для очистки и сортирования семян, достаточно эффективные и рабо-
тающие по разным принципам - воздушно-решетная универсальная СВУ-5 [2], воздушно-решетная 
семеочистительная машина ЗВС-20 с набором из 4 решет [3], выделяющая из зернового материала 
колосовых, крупяных, зернобобовых культур, кукурузы, подсолнечника и сорго крупные, мелкие и 
легкие примеси. Применяются различного размера магнитные семеочистительные машины, достато-
чно эффективные на мелких семенах, разделяя их по шероховатости поверхности [4]. Все они обла-
дают рядом недостатков. 

Наиболее удобным является сепаратор диэлектрический. Семена зерновых, пряно-
ароматических, красиво цветущих и лекарственных растений широкого диапазона размеров сепари-
ровались при соответствующих напряжениях на обмотке рабочего органа. Но и данный сепаратор не 
лишен недостатков: мелкие семена просыпаются в межвитковое пространство имеющейся бифиляр-
ной обмотки, перекрывая эффективную рабочую зону, делая, тем самым, невозможным процесс раз-
деления. Была поставлена задача четкого разделения семенного вороха и получении чистой фракции 
мелких семян для введениях их в рецептуру молочно-кислых продуктов (сливочное масло, топленое 
масло, творог, сыр) [5]. 

Поставленная задача достигалась тем, что диэлектрическое сепарирующее устройство для по-
лучения мелких семян должно иметь рабочий орган с пленочным покрытием бифилярной обмотки, 
которое предотвращает просыпание семян и частиц сепарируемой смеси в межэлектродные зазор. 
Таким образом, становится возможным получение чистых семян пряно-ароматических культур пи-
щевой кондиции. 
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На основании исследований, проведенных в рамках выполнения договоров с БРФФИ, мы можем 
рекомендовать при электросепарации мелкосемянных культур  применение полиэтиленовой пленки то-
лщиной 0,04…0,06 мм, как диапазон толщины с удовлетворительными эксплуатационными качествами 
и обеспечивающим эффективное разделение смеси. Более тонкие пленки не выдерживали эксплуатаци-
онных нагрузок, более толстые перекрывали рабочие зоны и делали сепарацию неэффективной. 
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СУШКА РЕСТРУКТУРИРОВАННОГО КУРИНОГО МЯСА И ШАМПИНЬОНОВ 

Во всем мире мясу отведена важная роль в рационе питания человека. Вместе с рыбой, фрукта-
ми, овощами и грибами мясо представляет собой один из важнейших и наиболее необходимых про-
дуктов питания. Грибы – ценный продукт, содержащий микроэлементы, которые обладают противо-
воспалительными, антиоксидантными и противораковыми свойствами. Они являются неотъемлемым 
элементом рациона любого человека, заботящегося о своем здоровье. В связи с этим люди всегда 
стремились продлить срок хранения данных продуктов, а поэтому придумывали различные рецепты 
их приготовления. Сушка или вяление – это способ обработки мяса и грибов, который был изобретён 
одним из первых и по сей день остаётся одним из наиболее эффективных. Сушеные мясо и грибы по-
чти не уступают по ценности сырым продуктам и сегодня они должны быть использованы в пищевой 
промышленности. Наиболее распространенными и эффективными, на наш взгляд, являются методы 
конвективной и микроволновой сушки отмеченных продуктов с целью получения пищеконцентратов. 

Для получения сухой мясной гранулы нами использовалось отварное куриное филе. Ингредие-
нты: курица (филе) – 500 г; вода – 1000 г; лук репчатый – 1 шт; лавровый лист – 2 шт; соль – 10 г; пе-
рец чёрный (горошек) – 1 г. Время варки после закипания 15 мин. После охлаждения мясо измельча-
лось на мясорубке с диаметром отверстий в решетке 4 мм и подвергалось сушке. По ГОСТ 9793-2016 
определялась начальная влажность, которая составляет W0 = 65,35 %. На рисунке 1, а представлены 
результаты исследования процесса конвективной сушки (в камерной сушилке – конвектомате), а на 
рисунке 1, б – микроволновой сушки измельченного куриного мяса. Органолептическая оценка сухих 
мясных гранул после заваривания их в кипящей воде показала, что наиболее полно восстанавливает-
ся в объеме и имеет наиболее близкий к первоначальному вкусу мясная гранула, полученная высу-
шиванием при температуре 60 ºС, поэтому мы рекомендуем данный режим сушки. Энергозатраты на 
конвективную сушку реструктурированного куриного отварного филе при температуре воздуха 60º С 
и начальной относительной влажности 20 % составляют 1,38 кВт•ч/кг испаренной влаги, а на микро-
волновую сушку – 2,44 кВт•ч/кг. 
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