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ly than when it is dried with heated air to a temperature of 40-45 °C. It is important that the front 
passes through the entire volume of the grain to ensure uniform drying.

The efficiency of the grain drying lines was investigated. The mathematical modeling of the 
work of grain dryers was conducted at the Department of Grain Storage Technologies. It has 
showed that the use of a two-stage method of the drying grain at downward temperature conditions 
allows to increase the productivity of the grain dryers by 20 – 30 %, reduce the heat energy con-
sumption by 15-25 % and significantly improve the grain cooling.

Calculations were made of the conversion of the furnaces from the liquid fuel to the gaseous 
stage. This makes it possible to reduce the cost of the drying grain and improve its environmental 
friendliness. 

The grain that should be used for the sowing cannot be dried at the high temperatures with-
out the reducing of its germination. In the process of the drying corn for the malt, the temperature of 
the drying agent should not exceed 45°C. The temperature above which the germination is reduced 
depends on its initial moisture content, with the higher the moisture content, the lower the tempera-
ture should be. Seed corn is sometimes dried on the cob in the chamber dryers, it makes difficult to 
thresh moisture in the corn without damaging the grain. In some cases, corn is dried to a moisture 
content of 17-19 % on the cob. Then the forks are threshed and the grain is finally dried in the shaft-
type dryers at the appropriate temperatures of the drying agent for seed grain.

The final moisture content of the grain after two-stage drying largely depends on its mois-
ture content. If, after passing through the drying front through the silo, the grain moisture is too 
high, further moisture growth can be carried out in the periods of low at a relative humidity of the 
outside air. 

The dried corn to a moisture content of 15 % is inapplicable for long-term storage. The final 
moisture content of the grain depends on its purpose and the duration of the storage prior to the sale.

Thus, we can conclude that the most effective methods of the reducing fuel consumption for 
the drying grain while maintaining its quality are:

– The use of the two-stage drying, not only significantly reduces fracturing, but also it al-
lows you to save fuel;

– The transfer of the grain dryers from the liquid to the gaseous fuels (the gas), which makes 
it possible to reduce the cost of the grain drying and it improves its environmental friendliness.
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ВІДХОДИ ПЕРЕРОБКИ ТОМАТІВ ЯК СИРОВИНА ДЛЯ
ВИРОБНИЦТВА МАТЕРІАЛІВ ДЛЯ ОБРОБЛЕННЯ ВОДИ

Коваленко О.О., д.т.н., проф., Коханська А.В., асп.
Одеська національна академія харчових технологій

Томати – одні з найбільш вживаних у світі овочів як у сирому вигляді, так і у переро-
бленому. З них виробляють соки, соуси, пюре, пасти, консервовані і мариновані томати. Від-
ходи  переробки томатів – шкірка та насіння [1]. В південних регіонах України розташовані 
потужні агрохолдинги, в структурі яких діють підприємства з переробки томатів. Спілкуван-
ня з представниками таких підприємств показало, що для них актуальним є впровадження 
енергоощадних і екологічно-безпечних технологій переробки відходів, зокрема і в матеріали 
для очищення води. Ці підприємства використовують багато води і в умовах зростаючого її 
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дефіциту та ціни все більше застосовують технології оборотного водопостачання. А застосу-
вання дешевих матеріалів для очищення води знизить вартість очищення стічних вод і по-
вторного їх використання, а також сприятиме покращенню стану навколишнього середови-
ща.

Огляд літератури показав, що промислових технологій отримання матеріалів для об-
роблення води з відходів переробки томатів на сьогоднішній день не створено. Одна з при-
чин – мало проведено досліджень, присвячених вивченню способів отримання, властивостей, 
морфології, селективності і ресурсу таких матеріалів. Хоча хімічний склад томатних відходів
[1] і можливість вилучення забруднюючих речовин з води, зокрема шляхом хемосорбції за 
участі функціональних карбоксильних, нітро- чи гідроксильних груп, дозволяє розглядати 
таку сировину перспективною для отримання зазначених вище матеріалів. Це відмічають 
автори одного з нечисленних досліджень за цією темою [2]. Вони вивчали процес очищення 
водних розчинів від речовин групи хлорфенолів і нітрофенолів, синтетичних барвників, а 
також низки важких металів. Очищували воду матеріалом, отриманим зі шкірки томатів. 
Шкірку попередньо промивали водою, обробляли пропанолом з метою вилучення антоціанів, 
подрібнювали і висушували. В ході дослідження вивчали механізми адсорбції і десорбції 
домішок, вплив рН і температури розчину, а також тривалості процесу на адсорбцію речовин 
із водного середовища, процес регенерації матеріалу. Встановлено, що отримані зазначеним 
вище способом біосорбенти добре вилучають із розчинів катіонні барвники, іони Pb2+ та Ni2+,
а дещо гірше - аніонні барвники, іони As3+ та Cr6+, органічні мікрозабруднювачі. Але зазна-
чають, що величина адсорбції змінюється в залежності від рН середовища. Сорбційні влас-
тивості матеріалу не змінюються впродовж п’яти циклів його повторного використання за 
однакових вихідних умов. Недоліками отриманого біосорбенту, на нашу думку, є: застосу-
вання реагентів при обробленні сировини і необхідність її відмивання, що сприяє утворенню 
додаткової кількості стічних вод; скоріш за все матеріал є гігроскопічним і це ускладнюва-
тиме його промислове зберігання і застосування; використання матеріалу потребує періоди-
чної організації циклів оброблення води, а значить і використання більших виробничих 
площ. Вирішенню цих питань будуть присвячені подальші наші дослідження.
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ОСОБЛИВОСТІ РЕАЛІЗАЦІЇ ВРХ В УМОВАХ ВИКОНАННЯ 
УГОДИ ПРО АСОЦІАЦІЮ МІЖ УКРАЇНОЮ ТА ЄС ШЛЯХОМ ГАР-

МОНІЗАЦІЇ НАЦІОНАЛЬНОГО ЗАКОНОДАВСТВА

Поварова Н.М., к.т.н., доц., Шлапак Г.В., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

Перепоною економічно значущому виходу українського м'яса великої рогатої худоби 
на ринок ЄС та інші платоспроможні ринки світу є не тільки, і не стільки, неналежна якість і 
безпечність зазначеної продукції, як невідповідність застосовуваних у вітчизняній виробни-
чій і ринковій практиці номенклатури, термінології, процедури контролювання та інших ви-
мог щодо цього виду м'яса. Чинні нормативні вимоги до м'яса великої рогатої худоби віком 
до 12 місяців, викладено у національних стандартах ДСТУ виду технічних умов, що визна-
чають номенклатуру та засади маркування продукції, проте не стосуються її ринкового обігу.

Отже, застосування обов’язкових для операторів ринку м'яса та м'ясних продуктів чіт-
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