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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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теплоносителя у поверхности продукта, т.е. увеличения расхода теплоносителя. 
Однако, одновременно повышаются потери энергии с отработавшим 
сушильным агентом, что в условиях стабильно растущих цен на топливо 
существенно. Удовлетворительных решений этих противоречий в настоящее 
время нет. Требуются инновационные подходы.

Предлагается в качестве источников энергии использовать инфракрасные 
или микроволновые генераторы, которые хорошо себя зарекомендовали в 
разных отраслях техники. Высокое качество термолабильного продукта 
обеспечить условиями низкотемпературной вакуумной сушки. Равномерность 
обработки всего объема сырья достичь в барабанном исполнении сушильной 
камеры.

Создание предлагаемой сушильной установки требует детальных 
исследований в области термодинамики, теплопередачи и влагопереноса. 
Оптимизация режимов сушки связана с исследованием статики процессов 
обезвоживания (физико-химической механике, формах связи влаги с влажными 
конкретными видами пищевого сырья) и кинетики сушки.

Представляется, что предлагаемая схема позволит интенсифицировать 
процесс сушки, снизить расход энергии. Преимуществами разработки является 
возможность эффективного управления кинетикой и производительностью 
процесса при строгом соблюдении регламентированных режимов сушки в 
зависимости от вида сырья, его исходных характеристик. В конструкции 
используются экологически чистые, безинерционные источники энергии. 
Предусмотрена возможность регулирования числа оборотов барабана, уровня 
его заполнения, циклов работы. Для контроля режимов работы в камеру 
вводятся компьютерный глаз, датчики температур, влагосодержаний. Все это 
предопределяет отношение разработки к классу SMART-оборудования.

ІННОВАЦІЙНІ ПІДХОДИ ДО ПРОЦЕСУ СУШІННЯ ОЛІЙНОГО 
НАСІННЯ

Бандура В.М., к.т.н., проф.
Вінницький торговельно-економічний інститут Київського національного 

тороговельно-економічного університету

Якість свіжозібраного насіння залежить в основному від стану стиглості,
вмісту вологи в період збирання і подальшого зберігання. Партії олійного 
насіння після збирання врожаю мають ряд особливостей. Свіжозібрана
насіннєва маса неоднорідна за вологістю і ступенем стиглості окремих зерен, 
має високу фізіолого-біохімічну і мікробіологічну активність, незадовільні
технологічні властивості, тому нестійка при зберіганні.

Потрібно враховувати, що насінина соняшнику має специфічну будову. У 
її центральній частині знаходиться ядро, вкрите лушпинням. Між ядром і 
лушпинням наявний повітряний прошарок, який слугує як теплоізолятор, 
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захищаючи його від високих температур. У зв’язку з цим насінина соняшнику 
характеризується доволі високою термостійкістю під час сушіння. Це зумовлює 
специфічні вимоги до самого процесу, зокрема, підвищену його тривалість за 
порівняно невисокої температури. Інакше під лушпинням накопичуватиметься 
значна водяна пара, яка спричиняє розтріскування зовнішньої оболонки. 
Особливо це стосується сушіння сортів із товстим лушпинням.

Необхідно також зважати на вміст сухої речовини в насінині, тобто на її 
абсолютну масу. За дуже високої температури відбувається її втрата, тому 
інтенсифікація сушіння повинна бути обережною, залежно від вологості 
насіння. Оптимально провадити сушіння насіння соняшнику ступінчастими 
режимами, узгоджуючи нагрівання маси насіння з рівнем її вологості. Зокрема, 
це сприяє отриманню високоякісної олії.

Також слід брати до уваги хімічний склад насіння соняшнику. Передусім 
це стосується сушіння насіння із підвищеним вмістом олії та чітким 
співвідношенням ненасичених рослинних кислот. Підвищення температури, яке 
буде безпечним для хімічного складу соняшнику, повинно обов’язково 
узгоджуватися із фізичним станом насінини, насамперед її цілісністю.

Зважаючи на технологічні вимоги процесу сушіння пропонуємо 
проводити процес сушіння насіння соняшнику у вібраційній сушарці з 
підведенням інфрачервоного опромінення. Інфрачервоне сушіння передбачає 
вплив на матеріал електромагнітним випромінюванням довжиною хвилі 0,8-
1000 мм. Однак, для сушіння зазвичай використовують довжини хвиль від 2,5 
до 200 мм. Завдяки такому способу матеріал сушать безпосередньо шляхом 
поглинання інфрачервоної енергії з нагрівального елемента без нагрівання 
навколишнього повітря. Використання інфрачервоного сушіння для 
зневоднення олійного насіння має численні переваги, які можна відзначити як: 
висока якість готових виробів, простота виготовлення, швидка реакція на 
швидкість та значна енергоефективність. 

ОЦЕНКА ЭФФЕКТИВНОСТИ ТЕХНОЛОГИЙ ЗАМЕСА

Янаков В. П., канд. техн. наук (МИМДМУ "КПУ")

Проблема исследований. Развитие технологий замеса основано на 
анализе варьирования уровня энергозатрат товароведческой оценки 
выпускаемой продукции и методического обеспечения исследований. 
Напрямую зависит от реализации материальных затрат, характера, режима и 
метода энергетического воздействия тестомесильных машин и агрегатов. 
Взаимосвязь совершенствования конструкций данного типа оборудования 
ведёт к выбору наилучших технологий замеса.

Основные материалы исследований. В период реализации 
технологической операции замеса, осуществляемая взаимосвязь основных и 
сопутствующих процессов теста, направлена на повышение 
её эффективности. Совершенствование предлагаемой теории 
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червоної еееееееннееееееерргії з наггррррррріввввввального
повітря. ВВВВВВВиикккккккооористанннннннняяяяя інфр

олійнооггггоо насіння мммаааааааєєєєєєє чччччччииииииисссссслллллллееееннннннннннні пере
сть гооооттттоооввввиих виробів, простота в

ть та ззннннаааччччнннна енееееррррррргггггггоооооооееееееефффффективність. 

ОООООООЦЦЕНКАААА ЭЭЭЭЭФФФФФФФФФФЕЕЕЕЕКККККТТИВН

ЯЯЯЯнннннакккккоов В. ППППП., кккканд. техн. наук
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вввввыыыыыппппускаееееемммммооойййййй прод
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мммммееееетттоооодддда энерге
Взаааииииииммммосвяз

ёт к вы
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