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додатково виробляти 90 МВт електроенергії або отримати додатково 240 МВт холоду у 
викладі води з температурою  50С або забезпечити нагнітачів природного газу паровими 
турбінними приводами сумарною потужністю 300 МВт.  При використанні тепло 
утилізаційної установки типу «Водолій» потужність газоперекачувальної установки зростає 
на 8% [1,2,3].

Теплоутилізаційні установки можливо використовувати і на інших держаних проектах
будівництва магістральних газопроводів: Центральні Каракуми – КС «Йиланли»;  Довлетабат 
– Іран;  Гуррукбіль – Довлетабат. 
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ВПЛИВ КОМБІНОВАНОГО СПОСОБУ СУШІННЯ СТОЛОВИХ 
БУРЯКІВ НА ТРИВАЛІСТЬ ПРОЦЕСУ

Жеплінська М.М., к.т.н., доцент
Національний університет біоресурсів та природокористування України, 

м. Київ
Питання енергозбереження та енергоефективності з кожним роком стають все більш 

актуальними. При цьому напрямок викликає інтерес не тільки у держави та власників бізнесу, 
а також у представників простих домогосподарств. Цьому служать ряд причин, серед яких 
можна виділити; дефіцит і постійне зменшення природних ресурсів; питання енергетичної 
безпеки України; висока енергоємність української економіки; поступове збільшення 
споживання; щорічне зростання цін на імпортовані Україною енергоресурси (газ, нафта).
існує потенціал енергозбереження в транспортному секторі і в харчовій промисловості.  
Серед пріоритетних напрямків зростання ефективності харчової промисловості є 
удосконалення технологічних процесів і обладнання з метою зниження питомого споживання 
енергії та матеріалів [1].

Харчова промисловість на сьогоднішній день досить стрімко розвивається. Україна –
аграрна країна, а продукція агропереробного комплексу – різнопланова та багатогранна. За 
останні десятиліття його розвиток зумовлений потребами ринку, які змінюються з кожним 
роком,  досить істотним науковим потенціалом, інвестиціями та необхідністю нарощування 
об’ємів виробництва.
Консервна галузь  забезпечує населення консервованими продуктами круглий рік. Одним із 

видів консервованої продукції є сушена продукція, яка має високу харчову цінність та володіє 
багатьма перевагами. Зокрема, при сушінні значно зменшуються маса і об’єм продуктів, що 
знижує потреби в тарі та складських приміщеннях, здешевлює та спрощує транспортування. 
Сушена продукція не потребує енерговитрат під час зберігання, дозволяє уникнути сезонності 
споживання плодів та овочів, може використовуватися для задоволення потреб різних верств 
населення [2]. Використання сушеної продукції в технологічному потоці кулінарних виробів 
дозволяє спростити операції з механічної кулінарної обробки сировини, скоротити тривалість 
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технологічного процесу приготування страв та кулінарних виробів і розширити їх 
асортимент.

Тому розширення асортименту продуктів перероблення плодоовочевої продукції за 
рахунок збільшення частки та урізноманітнення асортименту сушених овочів, грибів та 
плодів  на сьогоднішній день є доцільним та перспективним [6]. 

Нами запропоновано комбінувати два способи підведення теплоти при сушінні –
конвективний та інфрачервоний, що дозволить зменшити відносну вологість повітря, а отже 
збільшити  рушійну силу процесу сушіння   порівняно  з інфрачервоним способом.

Різні способи попередньої обробки сировини - столових буряків показали, що 
оптимальним варіантом є їх нарізання кубиками  розміром 10*10 мм, попередньо оброблених  
лимонною кислотою з концентрацією  3 %.

Криві сушіння для конвективного, інфрачервоного та комбінованого способів сушіння 
представлені на рисунку, з якого видно, що сушіння буряка  конвективним способом займає 
багато часу (140 хв.), а тому потребує більше електроенергії. Сушіння інфрачервоним 
способом триває протягом  85 хв., на поверхні буряк набуває темного забарвлення, але волога 
всередині ще залишається. При комбінованому способі сушіння тривалість процесу є 
найменшою і становить 75 хв.,  а якість висушеного продукту - найкраща.

Рис. Порівняльні графіки кривих сушіння столового буряка  при різних cпособах 
сушіння: 1 – конвективний; 2 – інфрачервоний; 3- комбінований.

Висновки. Досліджено кінетику сушіння столового буряка трьома способами: 
конвективним, інфрачервноним та комбінованим. Вибрано комбінований спосіб сушіння 
(опромінення сировини інфрачервоними променями та одночасний підвід конвективної 
теплоти), що дозволяє скоротити тривалість процесу та підвищити якість висушеної 
сировини. Встановлено найкращу температуру комбінованого способу сушіння буряка – 70 

, що  відповідає тривалості процесу 75 хв.
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