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Аннотация. В статье рассмотрена тепловая обработки жиросодержащего сырья известными устрой-

ствами: сырье обрабатывается в больших объемах, соответственно длительность тепловой обработки уве-

личивается до 4–5 часов, а значит, ухудшается качество жира и шквары, появляется необходимость повы-

шать температуру стерилизации сырья. 

Рассматриваемая в статье установка предназначена для вытопки и обеззараживания жира. Описан 

процесс работы этого устройства. Включается электродвигатель, предназначенный для вращения диск-

ротора. Вместе с ним перемещаются нижние перфорированные полусферы. В них загружают измельченное 

жиросодержащее сырье через патрубок, установленный в отверстие на крышке  экранирующего корпуса. 

После заполнения всех перфорированных полусфер включают все СВЧ генераторные блоки. При стыкова-

нии верхней и нижней полусфер  образуется объемный резонатор, заполненный жиросодержащим сырьем, 

где генерируется эндогенное тепло за счет воздействия электромагнитного поля сверхвысокой частоты 

(ЭМП СВЧ) и происходит вытопка жира. В процессе воздействия ЭМП СВЧ на сырье через перфорации в 

полусферах и через зазор между полусферами  и резонаторной камеры (излучающие щели) происходит 

распространение волн СВЧ-диапазона за пределами объемного резонатора, т. е. электромагнитные волны 

распространяются в тороидальном волноводе  прямоугольного сечения, образованном в кольцевом про-

странстве между экранирующим корпусом и цилиндром. При этом поток бегущей волны в волноводе по-

глощается сырьем, находящимся в нижних перфорированных сферах, не стыкованных с верхними полу-

сферами. Отсюда следует  увеличение добротности электродинамической системы «СВЧ-генератор – объ-

емный резонатор в волноводе – жиросодержащее сырье». 

Ключевые слова: бактериальная микрофлора, вытопка жира, диск-ротор, жиросодержащее сырье, ка-

чество жира, мездра, объемный резонатор, перфорированные полусферы, сырья, сверхвысокая частота, то-

роидальный волновод, тепловая обработка, электродвигатель, электромагнитное поле, экранирующий кор-

пус. 

 

Переработка жиросодержащего сырья связа-

на с потреблением большого количества электро-

энергии, пара и воды [15, 16, 17]. При переработке 

такого количества сырья образуется большое коли-

чество газов с неприятным запахом. Возникающие 

при этом процессе проблемы были описаны а тру-

дах Ершовой И. Г., Рогова И. А., Ивашова В. И., 

Федоров Н. Ф., Сизенко Е. И., Антиповой Л. В., 

Поздняковского В. М. [5, 12, 13, 14, 17, 18, 19, 20]  

и другие. 

Известно оборудование для тепловой обра-

ботки жиросодержащего сырья. В этих установках 

сырье обрабатывается в больших объемах, соответ-

ственно длительность тепловой обработки увели-

чивается до 4–5 часов, а значит, ухудшается каче-

ство жира и шквары [6–11]. К тому же необходимо 

повышать температуру стерилизации сырья, так 

как в процессе его хранения при комнатной темпе-

ратуре происходит быстрое размножение бактери-

альной микрофлоры, что неблагоприятно сказыва-

ется на качестве готового продукта [1, 2]. 

Предлагаемая установка (рисунок 1) предна-

значена для вытопки и обеззараживания жира из 

измельчённого жиросодержащего сырья: свиного 

жира, мездры, кости. Интенсификация процесса 

извлечения и обеззараживания жира из жиросо-

держащего сырья и улучшение качества жира и 

шквары происходит следующим образом. Включа-
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ют электродвигатель 12 для вращения диск-ротора 2. 

Вместе с ротором перемещаются нижние перфори-

рованные полусферы 9. Измельченное жиросодер-

жащее сырье загружают в перфорированные полу-

сферы 9 через патрубок 4, установленный в отвер-

стие на крышке 3 экранирующего корпуса 1. За-

грузка происходит в процессе перемещения перфо-

рированных полусфер 9. После заполнения всех 

перфорированных полусфер 9 включают все СВЧ 

генераторные блоки 5. При стыковании верхней 8 и 

нижней полусфер 9 образуется объемный резона-

тор, заполненный жиросодержащим сырьем, где 

генерируется эндогенное тепло за счет воздействия 

электромагнитного поля сверхвысокой частоты 

(ЭМП СВЧ) и происходит вытопка жира. В процес-

се воздействия ЭМП СВЧ на сырье через перфора-

ции в полусферах 9 и через зазор между полусфе-

рами 8 и 9 резонаторной камеры (излучающие ще-

ли) происходит распространение волн СВЧ-

диапазона за пределами объемного резонатора. 

Электромагнитные волны распространяются в то-

роидальном волноводе 16 прямоугольного сечения, 

образованном в кольцевом пространстве между 

экранирующим корпусом 1 и цилиндром 15. При 

этом поток бегущей волны в волноводе 16 погло-

щается сырьем, находящимся в нижних перфори-

рованных сферах 9, не стыкованных с верхними 

полусферами 8 [3, 4]. 

Таким образом, увеличивается добротность 

электродинамической системы «СВЧ-генератор – 

объемный резонатор в волноводе – жиросодержа-

щее сырье». Вытопленный жир и измельченная 

шквара выходят через перфорацию полусферы 9 и 

перфорацию диска-ротора 2, накапливается в под-

доне 10.  Элементы привода и опорные стойки за-

щищены от попадания вытопленного жира, с по-

мощью усеченного конуса 14, закрепленного на 

основании поддона 10. Приемный 4 и выпускной 

11 патрубки выполняют функции запредельных 

волноводов. Длина и диаметр согласованы с дли-

ной волны так, что ограничивают излучение до до-

пустимого для обслуживающего персонала уровня. 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Центробежная установка для термообработки жиросодержащего сырья 

 в электромагнитном поле сверхвысокой частоты: 

а) схематическое изображение; б) расположение перфорированных полусфер в тороидальном волноводе;         

1 – экранирующий цилиндрический корпус; 2 – перфорированный диск-ротор; 3 – крышка экранирующего 

корпуса со смотровым окном; 4 – приемный патрубок; 5 – СВЧ генераторные блоки; 6 – излучатель;            

7 – диэлектрическая втулка; 8 – верхние (стационарные) полусферы резонаторных камер; 9 – нижние       

(передвижные) перфорированные полусферы резонаторных камер; 10 – поддон; 11 – выпускной патрубок;             

12 – электродвигатель с передаточными механизмами; 13 – станина; 14 – усеченный конус; 15 – цилиндр; 

16 – тороидальный волновод 
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Annotation. The article considers the thermal processing fat-containing raw materials known devices: the 

raw material is processed in large volumes, respectively, the duration of heat treatment is increased to 4...5 hours, 

and thus deteriorates the quality of fat and dross, there is a need to increase the temperature of sterilization material. 

In this article the unit is designed to sweat and disinfection of fat. Also describes the process of operation of 

this device: include a motor designed to rotate the disc rotor. With him moving perforated bottom of the hemi-

sphere. In these load shredded fat-containing raw material through the pipe, installed in the hole on the cover of the 

shielding case. After filling in all the perforated hemispheres include all microwave generator blocks. During splic-

ing of the upper and lower hemispheres formed volumetric resonator filled with fat-containing raw material, where 

it is generated endogenous heat due to electromagnetic fields of super-high frequency (EMF microwave) and is 

rendering fat. 

In the process of EMF exposure SHF raw materials, through the perforations in hemispheres and through the 

gap between the hemispheres and the resonator chamber (emitting slit) is the wave propagation microwave range 

outside the volume of the resonator, i.e., electromagnetic waves propagate in a toroidal waveguide of rectangular 

cross section formed in the annular space between the shielding case and the cylinder. In this case, the flow of the 

traveling wave in the waveguide is absorbed with the raw materials at the bottom perforated spheres, not docked 

with the upper hemispheres. Hence the figure of merit increase electro dynamic system «microwave generator vol-

ume resonator waveguide – fat-containing raw materials». 

Key words: fat-containing raw materials, heat treatment, sterilization of raw materials, bacterial micro flora, 

rendering the fat, flesh, and fat quality, motor, disc rotor, perforated hemisphere, the shielding case, three-

dimensional resonator, the electromagnetic field, ultra-high frequency toroidal waveguide. 
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Аннотация. В статье рассмотрены особенности динамики формирования параметров микроклимата 

в производственных сельскохозяйственных зданиях для содержания животных и птиц, хранения сочного 

растительного сырья, представляющих собой единый биоэнергетический и архитектурно-строительный 

комплекс. Обоснована возможность круглогодичной эксплуатации зданий данного класса без подачи в них 

искусственно генерируемой теплоты извне (поддержание теплового баланса осуществляется за счет утили-

зации явной биологической теплоты животных, птиц, хранящейся продукции). 

Освещены вопросы нормирования и расчета сопротивлений тепло- и влагопередаче наружных 

ограждений применительно к неотапливаемым производственным сельскохозяйственным зданиям. Сдела-

ны выводы о невозможности расчета наружных ограждений данного класса зданий по методикам, реко-

мендуемым для гражданских и промышленных зданий. 


