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своих диверсификационных планов. Таким об-
разом, при реализации любой из региональных 
стратегий развития между ними и стратегиями 
различных отраслей и предприятий существует 
система прямых и обратных взаимосвязей, что 
и показано на рисунке.

Экономическое развитие региона предла-
гается планировать, во-первых, не изолирован-
но, а в единой многоуровневой, комплексной, 
сквозной системе планирования, охватывающей 
все звенья народного хозяйства страны; во-
вторых, с народнохозяйственных позиций, в не-

разрывном единстве с решением социальных 
проблем региона. Предложенный подход от-
крывает большие возможности для повышения 
эффективности экономики регионов, решения 
ими социальных проблем, для лучшего удовлет-
ворения потребностей населения и повышения 
его уровня жизни. 
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Исследования процесса намола проводили 
на аппаратах, представляющих предмет изобре-
тений [1, 2]. Проанализированы зависимости CH 
= φ(σn, НВ, rЧ, Ком, Крэ, В, t); σn, rЧ и НВ – груп-
па факторов I, определяющих деформационное 
поведение поверхностных слоев ферротел под 
действием механического воздействия частиц 
обрабатываемого продукта; Ком, Крэ, В, t – груп-
па факторов II, характеризующих условия созда-
ния и интенсивность силовых взаимодействий 
в контактной системе размольных органов 
и частиц продуктов (здесь CH – степень намо-
ла; σn – предел прочности частицы; НВ – твер-
дость поверхностного слоя размольных органов; 
rЧ – исходный размер частиц; Ком, Крэ – коэффи-
циенты заполнения рабочего объема соответ-
ственно обрабатываемым продуктом и рабочими 
элементами; В – индукция электромагнитного 
поля в объеме обработки; t – время измельче-
ния). Количественные характеристики эффекта 
намола определены прибором «Электромагнит-
ный плотномер», основанный на электромаг-
нитном способе оценки степени загрязненности 
технологических сред примесями [3, 4, 5, 6, 7]. 
Закономерности влияния режимных параметров 
работы аппаратов (группа факторов II) на эф-
фект намола исследованы при фиксированных 
значениях факторов группы I в диапазонах, со-
ответствующих условиям развития в микрообъ-
емах поверхностного слоя феррошаров упругих 
и пластических деформаций. При анализе по-
лученных результатов использованы критерии 
прогнозирования эффекта намола [8]. На более 
характерных примерах измельчения модельных 

продуктов различной твердости: каменной соли 
и кварцевого песка (твердость по шкале Мооса 
соответственно 2 и 7) размольными органами, 
выполненными с твердостью поверхностно-
го слоя НВ = 45, выявлено, что с увеличением 
твердости продукта намол возрастает примерно 
в три раза с достижением максимальных зна-
чений CH = 0,01 г/(кгс) при обработке наиболее 
твердых частиц кварцевого песка. Для частиц 
кварцевого песка с исходным размером rЧ =  
0,5 мм и пределом прочности σn = 10 кгс/мм2  

критерий   = 0,11. Для частиц камен-

ной соли такой же дисперсности и σn = 2,8 кгс/мм2  

= 0,031. Следовательно, про-

цесс механоактиваципротекает в условиях 

. Таким 

образом, частицы продукта разрушаются рань-
ше, чем достигают глубины внедрения hв, необ-
ходимой для прямого разрушения поверхности 
ферротел. При этом они создают условия для 
развития в микрообъемах поверхностного слоя 
материала размольных органов пластических 
деформаций, сопутствующих процессу уста-
лостного изнашивания этого слоя в результате 
многократных силовых воздействий твердых 
частиц. Установлено, что основными фактора-
ми, определяющими интенсивность усталост-
ного изнашивания, являются величина электро-
магнитной индукции В в объемах обработки 
и коэффициент объемного заполнения Крэ  рабо-
чей камеры измельчающими элементами. Выяв-
лено, что входящие в группу II факторы Ком и rЧ 
не оказывают существенного влияния на общую 
загрязненность обработанных продуктов, что 
можно объяснить увеличением интенсивности 
процесса самоизмельчения с ростом этих па-
раметров и уменьшением количества силовых 
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контактов между размольными элементами 
в более плотном магнитоожиженном слое [9].
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Показатели качества концентрированных 
плодовоовощных полуфабрикатов зависят, 
в первую очередь, от вязкости перерабатыва-
емого пюре, резкое возрастание которой при 
концентрировании замедляет процесс удаления 
влаги, усложняет работу выпарных аппаратов. 
Одним из способов снижения вязкости являет-
ся повышения температуры массы при концен-
трировании. Однако это приводит к подгоранию 
массы, изменению ее цвета, вкуса и, как след-
ствие, ухудшению органолептических показате-
лей готового продукта. 

Влияния дозировки патоки на изменение вязкости яблочного пюре при различных температурах 

Вязкопластичные свойства пюреобразных 
фруктовых масс определяются содержанием 
пектиновых веществ, их состоянием (прото-
пектин, растворимый пектин, пектин межкле-
точного вещества). Высокометоксилированные 
пектиновые вещества действуют как загусти-
тели, низкометоксилированные – как электро-
литы и при определенных условиях поддаются 
отделению от жидкой фазы коллоидной систе-
мы. Протопектин клеточных стенок не обладает 
свойствами загустителя и не влияет на вязкость 
пюреобразной плодовой массы. Таким образом, 

при одинаковом содержании пектиновых ве-
ществ в сырье, вязкость плодовой массы зави-
сит от соотношения форм пектиновых веществ 
в ней [1].

Целью работы является изучение влияния 
дозировки карамельной патоки при различных 
температурах для регулирования реологических 
свойств яблочного пюре.

В яблочное пюре с содержанием сухих ве-
ществ 13,6 % вносили карамельную патоку, по-
догретую до 60 ºС, в количестве 5, 10, 15, 20, 
25, 30 % к массе пюре. Далее вязкость образцов 


