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Актуальність дослідження: У сучасних умовах повномасштабної війни в Україні зростає потреба в ефективному збереженні продуктів харчування. Одним із важливих пристроїв для цього є вакууматор. Він допоможе зекономити місце та збільшити термін придатності продуктів тим самим допомогти багатьом у складних ситуаціях таких як перебування тривалий час в укриті.
Мета дослідження: дослідити ефективність власноруч створених вакууматорів, оригінальний дизайн, компактний розмір, завдяки якому вакууматори можна розмістити будь-де.
Для досягнення мети необхідно виконати наступні завдання:
· Ознайомитися, що таке вакууматор та вивчити принцип його роботи.
· Запропонувати конструкцію вакууматора у двох варіаціях.
· Виготовити самі вакууматори та перевірити їх у роботі.
· Провести дослідження ефективності використання кожного типу вакууматора та обчислити їх потужність.
· сформулювати висновки та рекомендації за результатами дослідження.

Об’єктом  дослідження є вакууматор
Предмет дослідження  вакууматорні пристрої, принцип їх роботи та матеріали для їх виготовлення.
      У сучасному світі, де швидкість життя змушує нас шукати зручні способи збереження продуктів, вакууматор став незамінним приладом на кухні. Це пристрій, який видаляє повітря з пакету та герметично його запаює, продовжуючи свіжість продуктів у кілька разів довше, ніж при звичайному зберіганні.
Принцип дії вакууматора доволі простий: за допомогою насоса пристрій висмоктує повітря з пакета, що мінімізує окислення та зупиняє розвиток бактерій. Після цього пакет щільно запаюється. Завдяки цьому м'ясо, риба, овочі та навіть приготовані страви можуть зберігатися в холодильнику чи морозильнику без втрати якості, смаку та аромату.
Крім того, вакуумування зручно використовувати для маринування — завдяки відсутності повітря маринад швидше проникає в структуру продукту. Це дозволяє зекономити час підготовки страв до приготування.
Ще одна перевага вакууматора — економія простору. Упаковані продукти займають значно менше місця, що особливо важливо для невеликих холодильників.
Потужність  вакууматора можна оцінити за споживанням електроенергії під час його роботи. Зазвичай її вказують у ватах (Вт) або кіловатах (кВт) на корпусі пристрою. Однак якщо ви хочете обчислити споживану потужність самостійно, можна скористатися наступною формулою:
P= A​/t= V​⋅ p/t
Де:
· P — потужність (Вт),
· A— робота (Дж),
· p— атмосферний тиск (Па), приблизно 101325,
· V — обʼєм викачаного повітря (м³),
· t— час викачування повітря (с).
Я виконав дослідження для обчислення потужності першого вакууматора, який я виготовив із насосу і визначив , що об’єм V=0,00075 м³ , час t=6с.
Тоді потужність P=0,00075*101325/6=12,7 Вт
Також я дослідив час викачки того самого об’єму повітря використовуючи механічний вакууматор, який я виготовив із шприца, тоді час t=64c.
Отже, потужність P=0,00075*101325/64=1,2Вт
Результати дослідження потужності я вніс у таблицю:
	Вакууматор
	Об’єм, м³
	Час,с
	Потужність,Вт

	Електричний
	0,00075
	6
	12,7

	Механічний
	0,00075
	64
	1,2



Висновки:
Завдання дослідження виконані в повному обсязі, мета дослідження досягнута. Виготовлено  про’єкт. Прийняті технічні рішення. За результатами дослідження встановлено:
· потужність вакууматора залежить від часу, який використовується для викачки повітря та об’єму самого повітря.
· перед тим, як самостійно виготовити найпростіший вакууматор потрібно підібрати потрібні для цих цілей матеріали та хороший насос відповідної потужності.
· порівняння показує, що вакууматор на основі насоса працює значно ефективніше, забезпечуючи в понад 10 разів більшу потужність у порівнянні з вакууматором на основі шприца.
· це свідчить про доцільність використання механізмів із вищою продуктивністю для практичних задач, пов’язаних із викачуванням повітря.

          Творча робота носить прикладний характер та має практичне значення, її результати можуть бути використаними для виготовлення вакууматора в домашніх умовах . Конструкція вакуумного насосу повністю визначає його здатності викачувати певну кількість повітря з пакету за одиницю часу в залежності від потужності насосу, що дозволить зберігати продукти довше.
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