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Abstract: The presented materials recommend a variant of application of ultrasonic 

radiation as an effective factor of intensification of the extraction operation, raw 

materials of plant origin This approach to the extraction procedure makes it possible 

not only to reduce the duration of the technological operation, but also significantly 

increase the specific yield of target components. The technical design of the extractor 

using ultrasonic radiation is also recommended and the limits of varying the mode 

parameters of its operation for materials of plant nature, such as licorice root, ginger 

root, topinambour tuber, tomato pomace and others are revealed. 
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Аннотация: в настоящей работе показана возможность применения 

промышленных роботов для автоматизации процесса укладки колбасных 

изделий в термоформующую машину. 
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Сегодня во многих отраслях промышленности роботы используются для 

решения широкого круга задач. Движущими силами такой автоматизации 

являются повышенная эффективность, постоянство качества, повышенная 

гигиена и снижение затрат на рабочую силу. 

В настоящее время компании пищевой промышленности начали внедрять 

новые роботизированные системы для улучшения своих производственных 

процессов, предотвращения человеческих ошибок и снижения эргономического 

и психического стресса, который сотрудники могут испытывать во время своей 

деятельности. Например, в мясной промышленности узкое место сосредоточено 

на укладке и упаковке, поэтому автоматизация этих процессов приведет к 

увеличению общего объема производства. 

Одна из основных проблем при производстве колбасных изделий связана 

с неэффективным процессом укладки изделий в формы, ввиду усталости 

оператора, возникающей при выполнении повторяющихся задач. Решением 

данной проблемы может являться применение промышленных роботов [1]. 

В пищевой промышленности для процесса упаковки и укладки обычно 

используются дельта-роботы – параллельные роботы, имеющие более одной 

кинематической цепи, идущей от основания к исполнительному устройству. В 

зависимости от применения и типа продуктов роботы оснащены захватами 

различных типов [2]. 

В линии производства колбасных изделий продукт поступает в модуль 

робота по двум параллельным круглоременным транспортерам и 

позиционируется для последующей передачи. Захват дельта-робота 

предусмотрен для приемки 2-х длинных или 4-х коротких продуктов. Укладка 

производится в соответствии с предварительно заданным форматом. В 

зависимости от продукта манипулятор робота должен быть настроен на 

необходимый формат. 

Роботизированная система укладки состоит из рамы, поддерживающей все 

механические и электронные компоненты, ленточного конвейера для 

транспортировки колбасных изделий, системы технического зрения, состоящей 

из камеры и светодиодной матрицы, а также механизма подъема и перемещения. 

Таким образом, проведенный анализ показывает, что мировая индустрия 

переработки мяса в последние годы стала концентратором самых передовых 

автоматизированных решений в пищевой промышленности, а роботы являются 

ключевым элементом четвертой промышленной революции и центральным 

элементом цифровизации. 
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Аннотация: в представленной статье раскрывается информация о новаторских 

автоматизированных гибридных экспертных системах, а именно «МультиМит 

Эксперт» и «МультиМилк Эксперт», разработанных впервые на территории 

России. Эти системы являются уникальными программными комплексами, 

специализированными на решении разнообразных технологических и учетных 

задач в мясной и молочной промышленности в реальном времени. Их 

использование приводит к автоматизации производственных процессов, 

управлению качеством продукции, снижению временных и финансовых затрат, 

а также оптимизации разработки новых продуктов. 

Основой программных комплексов является «Базовый» модуль, 

дополненный несколькими инновационными модулями, такими как 

«Оптимизация и моделирование рецептур» и «Экспертная система диагностики 

и анализа качества». Эти модули обладают уникальным функционалом, который 

позволяет оптимизировать состав продуктов, выявлять проблемы на этапе 

моделирования технологических процессов и получать рекомендации для их 
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