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На ринку консалтингових послуг КЛ «ТЕРМА» з 1997р. 
Працівники КЛ «ТЕРМА» пройшли підготовку по програмі «TACIS» та 
отримали відповідні сертифікати. З 1999р. лабораторія має ліцензію 
(№026) на право проведення енергетичних обстежень підприємств та 
навчанню енергетичному менеджменту.

Напрямок діяльності КЛ «ТЕРМА»: науково – методологічна в 
сфері енергетичної ефективності, консалтингові послуги з 
енергетичного аудиту та менеджменту, наукові розробки та 
принципово нові конструкції енергоефективного обладнання, 
пропагандистка робота по підвищенню культури споживання енергії 
при підготовці молодих спеціалістів та серед населення регіону. 

Розробки КЛ «ТЕРМА»: концепція Енергетичних програм 
зернопереробної галузі та Одеського регіону; Програми підвищення 
енергетичної ефективності міст Одеси та Теплодара; енергетичні 
обстеження та обґрунтування норм споживання енергії на 91 об’єкті 
бюджетної сфери Одеського регіону та інш. 

КЛ «ТЕРМА» приймала участь в організації та проведенні 6 
Міжнародних конференцій «Інноваційні енерготехнології»; 5 
регіональних симпозіумах «Енергія. Бізнес. Комфорт»; міського 
молодіжного форуму «Енергоманія». 

КЛ «ТЕРМА» має значний досвід, професійних виконавців, 
сучасні мобільні прилади для проведення енергетичних досліджень 
та розробці обґрунтованих енергетичних програм різного рівня 
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Создание циркуляции воздуха в определенном пространстве катакомб и 
установка теплового насоса или его части в пространстве катакомб; 2. Отбор 
воздуха из катакомб наружу и внешняя установка теплового насоса.

Источники: 
1. Электронный ресурс «Тепловые насосы» Режим доступа:

teplovoynasos.com/sistema-otopleniya. Дата обращения: 27.10.2020
2. Тепловой насос. Википедия-свободная энциклопедия. Электронный ресурс. 

Режим доступа: 
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D0%B5%D0%BF%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D0
%BE%D0%B9_%D0%BD%D0%B0%D1%81%D0%BE%D1%81Материаля сайта: 
https://ru.wikipedia.org/wiki. Дата обращения: 28.10.2020

3. Геотермальный тепловой насос в системах автономного теплоснабжения. 
Электронный ресурс. Режим доступа: https://dompokrov.ru/otoplenie/teplovoy_nasos.php 
Дата обращения: 28.10.2020

4. Прогружной насос. Википедия-свободная энциклопедия. Электронный 
ресурс. Режим доступа:  
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%BE%D0%B3%D1%80%D1%83%D0%B6%D0%
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28.10.2020 
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СЕКЦІЯ ІІІ
ЕНЕРГОЕФЕКТИВНІ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ОБЛАДНАННЯ

ПЕРСПЕКТИВИ ТА МОЖЛИВОСТІ ОДЕРЖАННЯ КРОХМАЛЮ ЗІ 
ЖМИХУ АМАРНТУ

Ружицька Н.В., к.т.н., асистент (ОНАХТ, м. Одеса)
Акімов О.В., аспірант (ОНАХТ, м. Одеса)

У насінні амаранту міститься приблизно 48% дрібнозернистого крохмалю: 
розміри його зерен в декілька разів менші (1…3 мкм), ніж у традиційних 
крохмалів — кукурудзяного і картопляного. Желатинізація амарантового 
крохмалю відбувається за температур 62…76 ºС, а амілопектин складає 
88…98 % за рахунок чого він менше зазнає черствіння, також 
характеризується високою вологоутримуючою здатністю, та стійкістю гелів 
при заморожуванні-розморожуванні. Завдяки цьому крохмаль амаранту має 
більшу перевагу при виготовленні виробів, які підлягають заморожуванню, 
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та може використовуватися для запобігання кристалізації цукру [1 - 4]. Вміст
крохмалю в макусі амаранту після вилучення олії холодним пресуванням 
складає 60…65%. Таким чином, цей відхід виробництва амарантової олії 
може виступати як сировина не тільки для одержання повноцінного протеїну, 
а й крохмалю.

Існуючі способи одержання крохмалю з зерна амаранту передбачають 
тривале замочування (24…48 годин), або обробку піросульфітом натрію, 
подрібнення набухлих зерен, відокремлення часток оболонок за допомогою 
сит, приготування суспензії, яка містить крохмаль та протеїн. В подальшому 
з суспензії білок вилучають або екстрагуванням розчинами NaOH та NaCl,
або багаторазовим промиванням від налиплих на крохмальні зерна часток 
білка та центрифугуванням при 3000…4000 об/хв з поступовим 
відокремленням шару білкового осаду. [4, 5]. Після промивання водою 
крохмаль знежирюється органічними розчинниками. Температура сушіння 
нативного крохмалю не повинна перевищувати 50 ºС [4].

На технологію одержання крохмалю з макухи впливає, що зерна вже 
частково подрібнені, а вміст жиру складає близько 2…2,8 %. Встановлено, 
що без попереднього замочування нативний крохмаль з макухи амаранту не 
вилучається. Таким чином завданням подальших досліджень є визначення 
раціональних режимів попередньої обробки макухи, виділення крохмалю з 
суспензії, відокремлення його від протеїнів.
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