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метрах установки. Термін окупності сушарки становить 3 сезони. Аналіз параметрів 
відпрацьованого повітря рекуперативної зерносушарки, показує, що з'являється реальна 
можливість використання тепла конденсації вологого повітря для попереднього нагрі-
вання зерна. Визначено, що у порівнянні із шахтною конвективною зерносушаркою 
ДСП-32, повітря на виході з рекуперативної зерносушарки має набагато більшу віднос-
ну вологість і вологовміст що робить його близьким до точки фазового переходу. Ана-
ліз експериментальних даних показав, що в порівнянні з конвективним сушінням у ре-
куперативної сушарки більша частина енергії (69,4 %) витрачається на випаровування 
вологи, на нагрівання зерна 16,3 %, втрати в навколишнє середовище 13,2, на підігрів 
повітря всього близько 1,1 %. В рекуперативній зерносушарці з випаруваною вологою 
й повітрям втрачається більше 50% підведеної енергії, її утилізація дозволить значно
знизити енерговитрати сушарки, збільшити її ККД. В умовах експериментів утилізовані 
12% підведеної теплоти, що дозволяє знизити енерговитрати рекуперативної зерносу-
шарки до 3 МДж/ кг.

Науковий керівник - Безбах І. В., к.т.н., доц. каф. ПО та ЕМ
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Шишов С.В., аспірант кафедри процесів, обладнання 
та енергетичного менеджменту

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса, Україна

Високий вміст вологи в рослинній сировині є причиною її нестійкості при збері-
ганні, внаслідок бактеріального, ферментативного та хімічного псування. Проблема 
найбільш повного збереження нативних властивостей продуктів при їхньому тривало-
му зберіганні актуальна для виробників продуктів харчування та є об’єктом різних дос-
ліджень зі створення нових інноваційних технологій. 

В Україні асортимент харчових продуктів із рослинної сировини – основного 
джерела вітамінів, біологічно активних речовин, клітковини, пектину обмежений у зв'я-
зку з відсутністю енергоефективних методів перероблення, що сприяють максимально-
му збереженню якості вихідної сировини. Встановлено, що на вітчизняному ринку ім-
порт сушених продуктів займає 95 %, вітчизняні заводи-виробники практично відсутні. 

Вітчизняними та закордонними фахівцями значна увага приділяється розроб-
ленню нових конструкцій сушарок, що реалізують змішаний теплопідвід, досліджен-
ням процесів тепломасопереносу при сушінні, формуванню якісних характеристик су-
шених продуктів, визначенню раціональних режимів сушіння, розробленню критеріїв 
оцінки енерговитрат при сушінні. 

Виклики сьогодення вимагають суттєво розширити раціон харчування військо-
вих та ввести в нього такі страви, як: борщ, супи з овочами, овочеві рагу тощо. Для їх 
одержання потрібні сушені овочі, які можуть зберігати необхідні властивості, легко ві-
дновлюватись  

Для сучасних процесів сушіння харчових продуктів характерні дві проблеми: 
високі енерговитрати й забруднення продуктами згоряння. Витрати енергії на сушіння 
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харчових продуктів в кілька разів перевищують необхідний фізичний мінімум. Тому 
доцільно шукати резерви зниження енергетичних витрат у процесах сушіння. В Україні 
в якості сушильного агенту використовують суміш топкових газів і повітря, до 48 % 
виробників використовують шахтні сушарки. Безпосередній контакт продуктів згорян-
ня із продуктом погіршує його якість у зв'язку з можливим проникненням у продукт 
канцерогенних компонентів. Напрямком вдосконалення сушильних технологій є: зни-
ження енергетичних витрат на видалення вологи, забезпечення якості продукту, що ви-
сушується, розробка високоефективної сушильної техніки. В умовах гострої енергетич-
ної кризи, що склалася в Україні, зменшення енергетичних витрат в АПК край актуаль-
но.

Науковий керівник - Безбах І. В., к.т.н., доц. каф. ПО та ЕМ 
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