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при отклонении за границы установленного 

интервала текущей температуры солода, изменя-
емой датчиком 12 и вторичным прибором 15, ми-
кропроцессор 14 выдает корректирующий сигнал 
через преобразователь 18 и локальный регулятор 
20 исполнительному механизму 22, изменяюще-
му величину подачи воздуха в барабан 1.

В том случае, если возможности данно-
го канала регулирования исчерпаны, а темпе-
ратура солода находится за установленными 
пределами, в действие вступает второй канал. 
Микропроцессор выдает корректирующий сиг-
нал через преобразователь 19 исполнительному 
механизму 23. при этом изменяется количество 
воды, поступающей в ка-меру для охлаждения 
воздуха, что приводит к изменению температу-
ры воздуха.

Регулировка по второму каналу прекращает-
ся когда температура солода оказывается в уста-
новленных пределах.

при отклонении от установленных пределов 
текущей влажности солода, измеряемой датчи-
ком 13 и вторичным прибором 16, микропроцес-
сор 14, выдает корректирующий сигнал через 
преобразователь 17 исполнительному механиз-
му 21, установленной на лини 10 ороси-тельной 
системы. поступающая при этом вода изменяет 
влажность проращиваемого зерна.

преимущество разработанного способа по 
сравнению с известными состоит в стабильном 
обеспечении термовлажностных характери-
стик среды внутри барабана, что необходимо 
для получения пивоваренного солода высоко-
го качества. Стабильность термовлажностных 
характеристик среды внутри барабана обеспе-
чивается за счет дополнительного измерения 
влажности солода и его автоматической коррек-
ции путем изменения расхода воды в ороситель-
ной системе.
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Важной проблемой при разработке про-
дуктов на мясной основе для детерминирован-
ных групп потребителей является разработка 
рецептурно-компонентного состава и техноло-
гических приемов, позволяющих снизить со-
держание традиционных компонентов неорга-
нического происхождения (поваренная соль, 
нитрит натрия, фосфаты), негативно влияю-
щих на пищевую ценность готовой продукции.  
Апробация модифицированных рецептур рубле-
ных полуфабрикатов показала отличные пер-
спективы повышения потребительских свойств, 
пищевой и биологической ценности мясных из-
делий за счет замены части мясного сырья на 
составные части вторичного молочного сырья, 
в частности, подсырной сыворотки. при раз-
работке рецептур новых продуктов необходимо 
учитывать физиологическую потребность орга-
низма человека различных возрастных групп, а 
также индивидуальное восприятие оттенков со-
леного вкуса мясных продуктов.

Существенной проблемой при разработке 
продуктов на мясной основе для детерминиро-
ванных групп потребителей является разработка 
рецептурно-компонентного состава и техноло-
гических приемов, позволяющих снизить содер-
жание традиционных компонентов неорганиче-
ского происхождения (поваренная соль, нитрит 
натрия, фосфаты), негативно влияющих на пи-
щевую ценность готовой продукции [1].

Высокими потенциальными возможно-
стями в решении данной проблемы обладают 
продукты мембранного разделения подсырной 
сыворотки – концентрат сывороточных бел-
ков КСБ-80 и пермеат, выступающий богатым 
источником минеральных веществ и лакто-
зы [2, 3].
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Исходный, промежуточные и конечные продукты при переработке подсырной сыворотки методами ультра- 
и микрофильтрации с получением сухого концентрата сывороточного белка [2]

В работе использовали концентрат сыворо-
точного белка КСБ-УФ-80 и сухой пермеат про-
изводства АО «Молвест», г. Калач. Блок-схема 
производства КСБ представлена на рисунке. по 
органолептическим, физико-химическим, ми-
кробиологическим показателям КСБ-УФ-80 со-
ответствовал требованиям [3].

Апробация модифицированных рецептур 
рубленых полуфабрикатов показала отличные 
перспективы повышения потребительских 
свойств, пищевой и биологической ценности 
мясных изделий за счет замены части мясного 
сырья на составные части вторичного молочно-
го сырья, в частности, подсырной сыворотки, с 
учетом физиологической потребности организ-
ма человека различных возрастных групп [4], 
а также индивидуального восприятия оттенков 
соленого вкуса мясных продуктов [5].
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Рассматриваются вопросы оценки потерь 
энергии в жизненном цикле тягового электро-
привода (от источника энергии до колеса для 
перспективного парка электромобилей). приве-
ден алгоритм методики оценки потерь энергии 
в источнике генерации на тепловых, атомных и 
гидроэлектростанциях, в электрических сетях и 
трансформаторных подстанциях и на пунктах 
заправки. приведены результаты оценки потерь 
энергии в каждом из указанных элементов жиз-
ненного цикла.

Известно, что использование тягового элек-
тропривода в качестве энергоустановки на ав-
тотранспортных средствах имеет значительные 
экологические преимущества по сравнению с 
энергоустановками на жидком нефтяном или га-
зовым моторном топливе [1]. 

Согласно данным аналитического агент-
ства «Автостат», на 01.01.2020 год в России 
было зарегистрировано 4,6 тыс. электромоби-
лей, что составляет менее 0,01 % численности 
автомобильного парка. Однако по мнению 
специалистов, среднесрочной и долгосрочной 
перспективе доля в автомобильном парке авто-
мобилей с электроприводом может возрасти до 
5-10 % [2, 3], прежде всего в крупных городах. 
В этой связи актуальной становится проблема 
изыскания дополнительных мощностей произ-
водства электроэнергии для нужд автомобиль-
ного транспорта, а также развития распреде-
лительной и заправочной инфраструктуры [4]. 
Между тем, увеличение численности зарядных 
станций для быстрой или медленной зарядки 
электромобилей, рост протяженности электро-


