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Аннотация. Описаны необходимые компоненты для пищевой 3D печати шоколадных 

изделий, представленные в виде нотации IDEF0, которые потребовались для проведения 

практических экспериментов. Разработана экспериментальная установка для пищевой 3D 

печати шоколадной массой. 
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Исследование посвящено проектированию и техническому исполнению 

экспериментальной установки пищевой 3D печати шоколадом, которая 

необходима для детального изучения технологического процесса (ТП) пищевой 

3D печати [1 – 3],  проведения практических экспериментов и наблюдение за 

протеканием ТП, с целью накопления сведений о режимах работы 

оборудования и о результатах печати [4 – 6]. Полученные результаты позволят 

установить взаимосвязи между технологическими и режимными параметрами и 

разработать математическую модель процесса 3D печати для дальнейшего 

математического анализа [7 – 9]. В работе описаны необходимые компоненты 

для пищевой 3D печати шоколадных изделий, представленные в виде нотации 

IDEF0, которые потребовались для проведения практических экспериментов. 

Разработана экспериментальная установка для пищевой 3D печати 

шоколадной массой. Для этого был проведён анализ подающих механизмов 
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(экструдеров), изучены их преимущества и недостатки. На основании 

проведённого анализа и выбранного шасси разработан экструдер для пищевой 

3D печати шоколадной массой.  

Проведены практические эксперименты пищевой 3D печати образцов из 

шоколадной глазури. Осуществлена экспертная оценка каждого образца, а 

итоговые результаты с указанием режимов печати сведены в таблицу. Проведён 

математический анализ полученных данных. Установлены взаимосвязи 

параметров и представлены в виде матрицы коэффициентов корреляции.  

На основании анализа результатов печати были описаны возникающие 

дефекты, объяснены причины их возникновения и создана их классификация, с 

указанием отличительных признаков. При наблюдении за ходом протекания ТП 

и при визуальном анализе результатов 3D печати отмечено, что в большинстве 

случаев дефекты появляются постепенно и имеют возрастающий характер 

поведения. А значит, при непрерывном визуальном контроле и своевременном 

обнаружении, возможно предотвратить его дальнейшее возникновение, путём 

внесения корректировок в технологический процесс. 
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