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ПРКМЕНРНИЕ МИКРО-ЭВМ для КОНТРОЛЯ 

МРАМОРОВ Т£\ЯОЛ0ШЗСКОГ0 ПРОДЕЕСА С^Ш ЗйРИА 

Органической частью согрви /;лИых измерительных приборов 
сельскохозяйственного назначения, применяемых для измарения 
г л ,и*.с.1-:«й;х я разнообразных параметров электрических сигналов 
также характеристик незлектрических физических величин, стали 
микропроцессоры и микроэвм. Особенность их применения состоит в 
том, что реализация задачи измерения осуществляется не только ап
паратным;!, но и прогрпммными средствами. Характерная особенность 
развит»я влагомотрни - болео полная автоматизация приборов путан 
использования макропроцессоров. Их применение позволяет за счет 1 

реализации сложных функций обработки информации и управления по
высить не только точность, но и расширить функциональные возмож
ности приссрог. за счет вычисления в процессе измерений величин, 4 
кционально связанных с измеряемым параметром. Наиболее удобно 
цифровую обработку электрического сигнала на выходе датчика вам-
ности производить с помощью однокристальных микроЭЗ'4. Обладая 
всеми основными функциональными характеристиками одноплатных М-
кроЭВМ, однокристальные микроС'ВЧ имеют ничтожно малые размеры, 
массу, энергоемкость,высокую надежность и низкую стоимость. 

Выпускаемые в настоящей время микри-ЗВМ отличаются болын 
разнообразием, которое непрерывно растет. 

Далеко не всем известно, что при поступлении зерна от хо
зяйств производится строгая проверка его вл&кности, чтобы предо
хранить от порчи при длительном хранении. &ли зерно пересушива
ется, то ухудшается его качество и хлеб, приготовленный из него, 
теряет вкус. Кроме того пересушка зерна приводит к уменьшение 
его массы, что отрицатяльно сказывается на доходах хозяйства. 
Следовательно, в пропегсэ сушки необходимы тщательны!", контроль 
влажности и точная оценка момента окончания г-утки. Применение из
мерителя позволит автоматически гонтрэлироее?». м к ч и с ь зерна 
в процесс? его --утки у споеврэмг'нно отключать пс^огре" рр_. дости
жении *ЛП<ГНО''-!1 П Т " ' ЯПрАЛМ-^НИпр?, . ^ р ' Н е » п ; - т . о . - ' ю - . р - , . "ров
ня. 
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Il i" реэработанном поточном измерителе влажностл зарна лриые-
|д-11~чик, в основу которого положена зависимость злекгричес-
| ешшсти зернь от его влажности. Датчик влахнооти содержит 
Mi'.;ователь потока зерна и измерительную кгомру. применение 
ро ЛМ для контроля и управления технологическим процессом 
ici аарна приводит к такой структуре, когда полученная инфор-
И;> « аналоговой форме праооразуется в цифровую фориу, оСра-
ki с.ется и затем вновь переводится с помощью цифро-анадогово-
гг; :оОразователя (ДАЛ) в аналоговый вид для целей управления. 
V- -рителе информация из регистра поступает на входы програм
много ЗУ и АЛУ. В соответствии с полученной информацией и 
о.анием программного переключателя кода культур на выходе 
г' -ммируемого ЗУ формируется значение поправки. В ОЗУ могут 
i занесены значения поправок на 16 культур в интервале влая-

icefl от 0 до 40$. Диапазон поправок от минус 7,9% до плюс 7,9$. 
«суетность введения 0,5$ влажности. АЛУ складывает информацию, 
злу .енную из буферного регистра с величиной поправки. Выходная 
Нф'.рыация через дешифратор поступает на индикатор, 
f Применение датчиков влажности и иикроЭВУ позволяет повысить 
fo' :ость измерений, сохранить высокое качество продукта в про-
|е ;е его переработки и зкономить энергетические ресурсы, аьто-
ичизировьть труд. 
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УПРАВЛЯЕМЫЕ ЬВМ ПРИБОРЫ ДЛЯ КОНТРОЛЯ КАЧЕСТВА 
МЯСОМОЛОЧНОГО СЫРЬЯ И ПРОДУКЦИИ. 

Одним из .резервов повышения эффективности производства и 
гарантии безопасности потребителей является внедрение быстрых 
инструментальных методов и средств контроля сырья, материалов, 
характеристик оборудования и технологических процессов. Замена 
устаревших. длящихся иногда неделями, методов анализа 
экспресс-методами поавсли'.' персоналу предприятий пищевой про
мышленности принимать правильные решения в самые слатые сроки. 

В последние голы большое внимание уделяется определению 
микробиологических и токсикологических характеристик - так на
зываемых показателей безопасности пищевого сырья и продуктов 
его переработки. 

Микробиологически^ методы анализа, широко применяющиеся не 
•\:,ль<-. i п и » т о й , Н" и в флрмап. ктпчечкоя, химической, злект 
;•••.41:•!() г: " M i V 4 H ' и : ; " . ! . >• деяинип*, ПО - •1г«ж,'-»у »:ггпгтоя одним!' 




