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У роботі [1] зазначено, що своєчасний контроль параметрів технологічного 

процесу на кожному етапі дозволить підвищити якість карамелі, оскільки 

ретельне дотримання режимів обробки сировини та напівфабрикатів, можливе 

лише при використанні високоточних вимірювальних перетворювачів. У роботі 

[2] запропоновано структурну схему вимірювача основних параметрів 

технологічного процесу виготовлення карамелі. Залишається не вирішеною 

задача оцінювання точності результатів вимірювань, що отримані за допомогою 

мікроконтролерного вимірювача.  

Мита роботи – оцінювання стандартних невизначеностей результатів 

вимірювань щоб мати можливість своєчасно прогнозувати відмову датчиків на 

основі зміни форми закону розподілу результатів вимірювань та назначати 

міжповірочні інтервали для досліджуваного обладнання. 

Було проведено обробку результатів прямих багаторазових вимірювань з 

датчиків контролю температури, тиску пару, вологості речовин та підтвержено 

гіпотизу про нормальність закону розполілу результатів вимірювань. На рис. 1 

представлено результати спостережень за зміною температури (рис. 1а), за 

зміною тиску пару (рис. 1в), та за зміною вологості речовин (рис.1в). 
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Рис.1 – Спостереження за зміною: а– температури, б – тиску, в – вологістю речовин 

brought to you by COREView metadata, citation and similar papers at core.ac.uk

provided by Electronic National Technical University &quot;Kharkiv Polytechnic Institute&quot;...

https://core.ac.uk/display/334784001?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1
mailto:Tosic160717@gmail.com


ХІІІ Міжнародна науково-практична конференція магістрантів та аспірантів 
 

Матеріали конференції, 2019 22 

Стандартна невизначеність вимірювань типу А вхідної величини ix  

розраховується за формулою 
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                                                 (1) 

де in  – кількість спостережень проведених при вимірюванні ix . 

Стандартна невизначеність вимірювань типу А вхідних величин – 

температури, тиску пару, вологості сировини розраховується за формулою (1) 

  С0,114tu 0
iА  . 

  3660,Pu iА  кПа. 

  1590,HRu iА  %. 

Для результатів вимірювання, що описуються нормальним розподілом, 

стандартна невизначеність типу В оцінюється за формулою 
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                                                       (2) 

Температура сировини вимірюється у діапазоні від 90 
0
С до 95 

0
С, отже 

стандартна невизначеність (тип В) згідно формулі (2) дорівнює 

  8330
6

9095
,tuB 




0
С. 

Тиск пару змінюється у діапазоні від 597 кПа до 600 кПа, отже стандартна 

невизначеність (тип В) згідно формулі (2) дорівнює 

  50
6

597600
,PuB 


 кПа. 

Вологість сировини змінюється у діапазоні від 96 % до 99 %, отже 

стандартна невизначеність (тип В) згідно формулі (2) дорівнює 

  50
6

9699
,RHuB 


 %. 

На підставі даних, отриманих з результатів натурних вимірювань 

параметрів технологічного процесу виготовлення карамельного сиропу вдалося 

провести розрахунки стандартних невизначеносте по типам А та В. Отримані 

значення невизначеності цілком задовольняють умовам технічного завдання. 
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