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Анотація 
З огляду на зростання необхідності людства в потребі розвиватись виникають прилади для 

автоматизації, які спрощують життя. Сьогодні сучасні технології дозволяють автоматизувати любий 
процес. Метою роботи є дослідження та аналіз сучасних технологій автоматизації процесів сушікрутіння. 
Розгляд переваг та недоліків його застосування. 
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Abstract 
Given the growing need of mankind for the need to develop, there are devices for automation that simplify 

life. Today, modern technology allows you to automate any process. The aim of the work is to study and analyze 
modern technologies for automation of drying processes. Consideration of the advantages and disadvantages of its 
application. 
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Вступ

Автоматизація це крок в майбутнє. Харчування є однією з самих необхідних складових 
людського життя. Люди не можуть обійтися без їжі. Для людини щоб функціонувати як живий 
організм потрібно правильно харчуватись. Без їжі людина перестане функціонувати через кілька 
тижнів. Зараз ми можемо спостерігати в суспільстві нехватку часу на приготування їжі, саме через 
це багато людей купують фастфуди, напівфабрикати, чи ходять в ресторани. І одним з рішень є 
автоматизація цієї галузі. Як приклад в наше життя прийшли кавові машини, вони є майже всюди. 
Зручність і швидкість їхня головна особливість, саме через це автоматизації процесу сушікрутіння 
є актуальною.

Результати дослідження
Автоматизацію можна трактувати як сучасну технологію створення процесу чи системи, 

яка працює автоматично. У перекладі з грецького автомат трактується як самодіючий. Роботу 
автоматів визначається чіткою системою дій, яку людина попередньо задала. Можна спостерігати 
чіткий розподіл автоматизаційних процесів сушікрутіння на 2 типи. Повна автоматизація і 
часткова автоматизація. Нижче наведено приклади. На рисунку 1 подано універсальна суширобот 
машина - AUTEC ASM865CE.  

 
Рисунок 1 - ASM865CE Універсальна суширобот машина  



Основна перевага є безперебійна робота 700 ролів на годину, залежить від швидкості 
оператора. А також що машина видається в оренду за 300 євро в місяць, що дозволяє відкрити 
горизонти малому та середньому бізнесу. А також наявність датчиків для контролю якості. 

Основний недолік це відсутність повної автоматизації приладу, для кращого результату 
потрібно навчені фахівці, оскільки машина виготовляє рисові мати, які людина має наповнити 
заготовленими продуктами та закрутити і нарізати власноруч.  

На рисунку 2 подано автоматизована машина-суширобот, марки Suzumo. Японія є 
найбільшим виробником суші-машин. 

 
Рисунок 2 - Suzumo SVR-BXA Автоматизована машина-суширобот  

Основною перевагою конкретно цієї моделі більша автоматизація процесу. Спочатку робить 
ідеальний рисовий мат, він виїжджає, оператор накладає начинку рола, нажимає кнопку і апарат 
його закручує. А також наявність датчиків для контролю якості. 

Недоліки більшої автоматизації є його менша швидкість 200-250 ролів на годину, на яку не 
може вплинути оператор. Ціну даного апарату в Японії 15 тис євро, що не робить його 
загальнодоступним. 

На рисунку 3 подано форма для приготування суші та ролів Sushezi  

 
Рис. 3. Sushezi – Форма для приготування суші та ролів  



Перевагою давного пристрою є його простота виготовлення, через це ціна всього 5 євро. 
Головний недолік, необіхідність навченого персоналу. 

Висновки
Якщо порівнювати дані прилади можемо звернути увагу що ціни і можливості 

відрізняються. Найбільшим попитом користуються універсальні сушимашини, через те що дуже 
багато фахівців, які можуть відкривати потенціал апарату. Однак ціна залишається дуже високою. 
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