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Abstract: This paper is an overview. Various applications of infrared cameras (thermography 
measurements, IR-technologies) are described and analyzed briefly. Special attention is paid to 
their use in the food and biotechnology industry. There are identification and some prospects for 
future development. 
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УВОД 
В 21-ви век нашият свят е изправен пред редица сериозни предизвикателства като: 

усилено покачване на човешката популация (в по-слабо развитите държави); демографски 
проблеми (в напредналите индустриални страни); неефективно потребление на все по-
оскъдните и съответно по-скъпи природни ресурси (особено от страна на бързо развиващите 
се страни като Китай, Индия и Бразилия); климатични проблеми; финансово-икономически 
кризи; война в Близкия изток и пр. Важен елемент от намирането на изход от тeзи 
проблеми е постигането на т.нар. устойчив растеж, т.е. днешните поколения да не лишават 
бъдещите от ресурси, били те финансови или природни. Реализацията на това съдбоносно 
и стратегическо решение е свързано с науката, технологиите, икономиката, образованието 
и др. Чрез нарочни директиви, рамкови програми, стандарти и пр. [17, 48] в Европейския 
съюз се насърчават технологии, водещи към устойчиво развитие, например към постигане 
на по-висока енергийна ефективност, намаляването на въглеродните емисии и др. 

ЦЕЛ И АКТУАЛНОСТ
В годината на светлината и светлинно базираните технологии (решение на ООН – 

IYL 2015), настоящият обзор е посветен на приложението на една актуална технология, 
тясно свързана с енергийната ефективност – термовизията (термографията или IR-
технологията). От възникването си до днес, термовизионните камери са се превърнали в 
широко разпространен инструмент за диагностика на енергийни загуби и течове в сгради и 
съоръжения, за инспекции, профилактика и коригиращи дейности в редица индустрии, за 
окачествяване на суровини и продукти в хранително-вкусовата промишленост, за дейности 
свързани със здравето и безопасността на хората и заобикалящата ни среда и пр. 

УСТРОЙСТВО И ПРИНЦИП НА ДЕЙСТВИЕ 
На фиг. 1 [31, 32] е показано устройството на термовизионна камера. Обектът (A) 

излъчва светлина в инфрачервения спектър. Оптика (B) фокусира и евентуално филтрира 
инфрачервените лъчи, които попадат върху сензор (С), който ги преобразува в електрически 
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ПРИЛОЖЕНИЯ НА ТЕРМОВИЗИОННИТЕ КАМЕРИ 
Приложенията в сферата на сигурността са свързани първоначално с военните - 

нощно виждане, виждане през прегради, а понастоящем – с охрана на летища, гари и др. 
На фиг. 2 се вижда човек с повишена температура на охранявано с термовизионна камера 
обществено място [20, 28, 40]. 

Пожароизвестилни уредби и спасителни операции. Най-ценното тук е диагностиката 
(фиг. 3) на комини и коминни тела, на камини, пещи и др. и евентуалното предотвратяване на 
пожар в тях. Друго ценно приложение на термовизионните камери при пожар е откриването 
на хора за по-бързото им спасяване. Освен виждане нощем, на тъмно и през прегради, 
инфрачервените лъчи по-лесно минават през дим, пушек, прах [20, 27, 46] и др. 

         
Фиг. 2 [20]         Фиг. 3 [20]  Фиг. 4 [20]   Фиг. 5 [20]      Фиг. 6 [20] 

   
Фиг. 7 [20]         Фиг. 8 [20] 

Приложенията в енергетиката [19, 32] са свързани с дистанционна проверка в 
електроцентрали, трафопостове и др., както и с безконтактна проверка на панелите на 
фотоволтаични системи, на инверторите и др. Неправилната работа на тези съоръжения, 
на части от тях, на свързващи и управляващи елементи и пр. води до повишаване на 
температурата им, което лесно се диагностицира (вижда, регистрира) с термовизионна 
камера. На фиг. 5 е показан фотоволтаичен панел, който има неправилно работещи или 
дефектирали елементи. Също така се вижда, че целият панел е по-топъл от съседните [20]. 

Термография на промишлени електросъоръжения, електрически системи и 
инсталации, електронни устройства, платки, компоненти и др. Както вече беше казано 
по-горе, неправилната работа на всяко електросъоръжение, на част от него, на свързващ 
и (или) управляващ елемент и пр. много често води до повишаване на температурата му, 
което лесно се диагностицира (вижда, регистрира) с термовизионна камера [1, 31, 35 ÷ 
37]. За да се приложи на практика разглежданата тук технология е важно кое е по-ценно 
- термовизионната камера или обектът, за който тя се използва, както и да се докаже 
съответната ефективност [17]. На фиг. 6 са показани „лоши” връзки в индустриално 
електрическо табло [20]. 
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Контрол на течове и енергийни загуби в отоплителни, охладителни и водопроводни 
инсталации. Това е типично приложение на термовизионните камери в промишлеността 
(включително в хранително-вкусовата и биотехнологичната промишлености) [20, 22, 25]. 
Много производства изразходват голямо количество енергия за подготовка, пренасяне, 
използване и т.н. на различни течности (както и на вода). Някои от тях са нагряти, a други 
– охладени. На фиг. 7 е показана инспекция на тръбопроводи в индустриално предприятие. 

Енергийна оценка на сгради, откриване на течове в сгради и пр. е друго типично 
приложение на термовизионните камери [21, 32, 57]. На фиг. 8 е показана къща, в чиято 
топлинна изолация има пропуски [20]. На енергийна оценка с термокамери могат да се 
подложат и промишлени, обществени и др. сгради, както и водопроводната, отоплителната 
и охлаждащата системи (ако ги има всичките или тези от тях, които са налични). 

Приложения при окачествяване на суровини и продукти в хранително-вкусовата и 
биотехнологичната промишлености. От години Университетът по хранителни технологии 
– гр. Пловдив е водещ в научните изследвания и приложението на инфрачервените лъчи при 
окачествяването на суровини и продукти по цвят [13, 18, 41, 45, 48]. Започва се с окачествяване 
на зрелостта на домати [24, 52]. Най-много разработки има за окачествяване на картофи, 
доколкото това е зеленчукът, произвеждан в най-големи количества у нас и по света [5, 9, 
13, 38, 39, 56]. Разглеждат се въпроси свързани с окачествяването на други зеленчуци и 
плодове, като грах, кромид, ябълки, праскови и др. [4, 7, 9, 15, 26, 39, 56], а също и кайма, 
яйца и други видове продукти и суровини [11, 33, 55]. Трябва изрично да се подчертае, 
че стандартни серийно произвеждани термовизионни камери не могат да се използват за 
такива цели. Обикновено обектът, който ще се окачествява се облъчва със силен сноп бяла 
светлина и светлинни филтри пропускат една или две информативни дължини на вълните в 
инфрачервената област на спектъра за усилване и преобразуване в електрически сигнал [5, 
13, 15]. По-често се работи с преминалата през обекта светлина (която е по-информативна) 
[16, 24, 33, 39, 56] и по-рядко се използва отразената [5, 7, 11, 13]. С развитието на техниката 
и технологиите са изследвани различни методи на обработка на информацията с цел по-
точно окачествяване, както и разделяне на по-голям брой качества [2, 3, 5, 10]. Обръща се 
внимание и на намаляване на смущенията и изкривяванията, дължащи се на механиката, 
оптиката и електрониката [6, 8, 9, 14, 18]. 

Приложения, свързани с околната среда. От космоса или от земята термовизионната 
технология се използва за климатични изследвания [53]. Изследват се облаци, океански 
течения, ледници и пр. с цел проучване на климата, затоплянето на земята, предизвестяване 
на бури, урагани, наводнения и др. 

Други приложения на термовизионните камери са: в транспорта за предотвратяване на 
катастрофи, задействане на спирачки, системи за безопасност и др. [44, 49]; при заваряването, 
за да се следи за качеството на заварката [30]; в аеродинамиката се следи за обтичането на 
телата и загряването на критични точки и повърхности [43, 50]; в археологията за разчитане 
през слоеве и прегради [23, 54]. 

Накрая, термовизионните камери трябват за подготовка на кадрите [47], които да 
ги конструират, изработват, усъвършенстват, използват, поддържат и пр. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
Макар и бегло са разгледани редица приложения на термовизионните камери, 

термовизията (термографията) или IR-технологията. Дадена е богата библиография. Както 
при много други нови, интересни и скъпи технологии и тук първите разработки са започнали 
като такива за военни цели. Сигурно и сега и в бъдеще ще се работи за военните и съответно 
резултатите ще са секретни. Доколкото става въпрос за нова и скъпа технология, цивилните 
фирми и изследователи не съобщават съществени подробности за своята продукция и 
резултати. Бъдеще, обаче пред тези технологии, не липсва. 
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