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Актуальность работы. Одним из основных движущих факторов в 

современной экономике является эффективность использования энергетических 

ресурсов. Низкая энергоэффективность и низкий уровень энергосбережения 

предприятий современной экономики служат серьезным барьером для 

дальнейшего роста и развития. Энергосбережение в данном случае 

рассматривается как ключевая составляющая, роль которой в значительно 

возросло после вступления России в ВТО. 

Анализ динамики темпов производства колбасных изделий за последние 

десять лет свидетельствует о росте объемов производства за указанный период 

более чем в два раза. Однако, на пути развития предприятия заинтересованы не 

только в наращивании объемов производства, но и в сокращении собственных 

издержек. Максимальный уровень потребления энергетических ресурсов в 

рамках технологического цикла производства колбасных изделий приходится на 

стадии термообработки. Стоит отметить, что объемное потребление 

энергетических ресурсов на указанных стадиях превосходит совокупное 

потребление всех остальных  технологических операций. Таким образом 

разработка рациональных способов термической обработки и устройств их 

реализующих является актуальной задачей.   Из чего можно сделать вывод, что 

диссертационная работа Уразова Д.Ю бесспорно актуальна. 

Достоверность научных положений, выводов и рекомендаций. 

Содержащиеся в работе научные положения, выводы и рекомендации 

основываются на результатах экспериментальных исследований, выполненных 
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по апробированным методикам. Достоверность эффективности выявленных 

технологических параметров производства колбасных изделий подтверждается 

производственными испытаниями. Использованные соискателем методики 

экспериментальных исследований, методы и средства проведения измерений, а 

также достаточная повторность замеров не дают оснований для сомнения в их 

достоверности. 

Исходя из этого научные положения, выводы и рекомендации 

диссертационной работы Уразова Д.Ю. следует считать достоверными. 

Научная новизна. В диссертационной работе выявлены закономерности 

интенсификации процесса термовлажностной обработки колбасных изделий, 

установлена взаимосвязь ключевых параметров с продолжительностью и 

энергоэффективностью   процесса нагрева колбасных изделий. 

Получены обобщенные уравнения регрессии, описывающие оптимальную 

продолжительность и величину удельных энергозатрат процессов. Выявлены 

субоптимальные интервалы изменения параметров, оказывающих влияние на 

энергетическую эффективность технологического процесса. 

Разработана математическая модель процессов нагрева и охлаждения 

колбасных изделий, позволяющая определить продолжительность, выявить 

расчетные характеристики протекания  процессов. 

Разработаны теоретические основы использования метода 

тепловизионной диагностики для контроля состояния тепловых 

технологических процессов. Представлено концептуальное решение системы 

тепловизионной диагностики, позволяющей адекватно оценивать параметры 

процесса термовлажностной обработки.  

Проведено имитационное моделирование движения масс теплоносителя в 

объеме термокамеры. Определены поля скоростей, направления движения 

потоков внутри и на переферии массива колбасных изделий, дающие 

развернутое представление об аэродинамических процессах внутри аппарата. 
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Практическая ценность работы. Разработан рациональный режим 

термовлажностной обработки колбасных изделий, учитывающий изменения 

температуры, массового расхода, относительной влажности паровоздушной 

среды, содержания жира в фарше. 

Разработан новый способ варки колбасных изделий, предусматривающий 

интенсификацию движения массы теплоносителя внутри объема камеры, с 

максимальным выравниванием профиля скоростей.  

Разработан универсальный комплекс обработки информации, 

позволяющий осуществлять контроль и управление технологическим процессом 

(патент 2509329).  

Разработано специализированное программное обеспечение, позволяющее 

оценивать распределение тепловых полей по объекту с функцией определения 

температур в заданных точках/зонах, предусмотрена возможность 

функционирования на широком спектре аппаратных средств (свидетельство о 

регистрации программы для ЭВМ 2012660924). 

Разработана конструкция и схема автоматического управления 

термокамерой для варки колбасных изделий, обеспечивающая высокую 

проникающую способность масс теплоносителя, с максимальным 

выравниванием скоростей движения по всему объему аппарата, 

способствующих ускорению процесса нагрева и снижению энергетических 

затрат на процесс. 

Оценка содержания работы. Диссертационная работа состоит из 

введения, пяти глав, основных выводов и результатов, списка использованных 

источников и приложений. Работа, в том числе приложения, содержит                

214 страниц машинописного текста, 99 рисунков, 23 таблицы. Список 

литературы включает 101 наименование. Приложения к диссертации 

представлено на 28 страницах. 
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Структура работы соответствует требованиям к диссертациям на 

соискание ученой степени кандидата технических наук.  

Значимость для науки и производства полученных диссертантом 

результатов: 

- выявлены закономерности интенсификации процесса термовлажностной 

обработки колбасных изделий, установлена взаимосвязь ключевых параметров с 

продолжительностью и энергоэффективностью   процесса нагрева колбасных 

изделий; 

- выявлены субоптимальные интервалы изменения параметров, 

оказывающих влияние на энергетическую эффективность технологического 

процесса; 

- разработана математическая модель процессов нагрева и охлаждения 

колбасных изделий, позволяющая определить продолжительность, выявить 

расчетные характеристики протекания  процессов; 

- разработаны теоретические основы использования метода 

тепловизионной диагностики для контроля состояния тепловых 

технологических процессов; 

- определены поля скоростей, направления движения потоков внутри и на 

переферии массива колбасных изделий, дающие развернутое представление об 

аэродинамических процессах внутри термокамеры. 

Замечания по работе. 

1. В условных обозначениях нет коэффициента температуропроводности, 

числа Bi, уравнения 2.1 - 2.4 содержат обозначения, которых нет в условных 

обозначениях. 

2. В рамках математического моделирования  обозначает коэффициент 

температуропроводности и коэффициент теплоотдачи. 
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3. Не указаны исходных данные для имитационное моделирование 

аэродинамических процессов в термокамере, из чего не ясны диапазон и 

полнота моделирования. 

4. Технология охлаждения колбасных изделий предусматривает три 

стадии,  а в рамках математического моделирования рассматривается  один.  

При математическом моделировании необходимо учитывать все три стадии. 

5. На рисунке, демонстрирующем поле скоростей потока в 

модернизированной камере, видна асимметричность потоков относительно 

вертикальной оси, чего не должно быть при симметричном строении камеры, 

равномерной подачи теплоносителя из форсунок и расположения колбасных 

изделий в центре камеры. 

6. На некоторых рисунках с кривыми процессов нагрева размерность 

времени (с) не соответствует численным значениям на горизонтальной оси (часы, 

минуты, секунды). 

 Степень завершенности. Диссертационная работа Уразова Д.Ю. 

представляет собой завершенное научное исследование. Она обладает 

логическим единством, все ее элементы служат достижению поставленной цели. 

Опубликование основных результатов. По теме диссертации 

опубликовано 9 статьи в журналах, рекомендованных ВАК РФ, получен патент 

РФ и свидетельство о государственной регистрации программы для ЭВМ. 

Соответствие автореферата тексту диссертации. Автореферат 

полностью отражает содержание диссертации. Между ними нет противоречий и 

разночтений. 

 

Общее заключение 

В рассматриваемой диссертационной работе приведено теоретическое и 

экспериментальное обоснование технологических параметров варки  колбасных 

изделий, обеспечивающих повышение энергетической эффективности процесса,  

разработано технологическое оборудование реализующего полученные 
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разработки. Технологические и технические разработки соискателя 

обеспечивают решение важной прикладной задачи. 

На основании проведенного анализа диссертационной работы                    

Уразова Д.Ю. считаем, что она отвечает требованиям, предъявляемым 

Положением к диссертационным работам на соискание ученой степени 

кандидата технических наук, а ее автор Уразов Дмитрий Юрьевич заслуживает 

присуждения ученой степени кандидата технических наук по специальности 

05.18.12 - Процессы и аппараты пищевых производств. 
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