
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 
 

ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ 
ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

 
  

 
 

 
ЗБІРНИК ТЕЗ ДОПОВІДЕЙ 

75 НАУКОВОЇ КОНФЕРЕНЦІЇ  

ВИКЛАДАЧІВ АКАДЕМІЇ 

 
 
 
 
 
 
 
 

Одеса 2015 



 

СЕКЦІЯ ХІМІЯ ТА ТЕХНОЛОГІЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
 

ВИКОРИСТАННЯ ПРИНЦИПУ «ЛЕГО» ДЛЯ РОЗРОБКИ 
ЕНЕРГОЕФЕКТИВНИХ ТЕХНОЛОГІЧНИХ РІШЕНЬ В КОНСЕРНІЙ 

ПРОМИСЛОВОСТІ 
 

Войтенко О.К., к.т.н., доцент, Верхівкер Я.Г., д.т.н., професор  
Одеська національна академія харчових технологій 

 
У консервній галузі харчової промисловості України число фірм безперервно зменшується, 

але кількість і асортимент продуктів харчування, що випускаються у вигляді консервів, зростає 
як ніколи. Великі фірми випускають найширший спектр продуктів. Дрібні фірми значною 
мірою спеціалізувалися і, як правило, реалізують свою продукцію під марками закуповують 
торгових підприємств (супермаркетів та ін.). Вони не мають великого впливу на ринок, але 
заполоняють знайдені ними ніші. У зв'язку з цим виникає технологічний підхід до ефективного 
розвитку вітчизняної консервної промисловості. 

Такий підхід базується на аналізі технологічних схем виробництва всього асортименту 
плодоовочевих консервованих продуктів. Загальна кількість цієї продукції перевищує 3000 
найменувань. 

Враховуючи відомі відомості про структуру технологічних схем виробництва найбільш 
популярних плодоовочевих консервів можна запропонувати наступний підхід до ефективного 
розвитку вітчизнянихної плодоовочевої консервної промисловості. Так як розвиток малого і 
середнього бізнесу є пріоритетним напрямком у світовій харчовій промисловості, то, очевидно, 
що для вітчизняної консервної промисловості такий напрямок розвитку теж є перспек-
нормативним. Для дрібних підприємств консервної продукції основним поки-зателем 
ефективності виробництва є його енергоємність, оскільки, враховуючи сучасний рівень 
вартості\енергоресурсів і прогнози її зміни, цей параметр визначає вартість кінцевої продукції 
та., Отже, її окупність споживачем. 

Виконані розрахунки дозволяють отримати питомі поопераційні енергетичні витрати 
рассчи-тани на основі усереднених паспортних характеристик сучасного технологічного 
обладнання для реалізації відповідної технологічної операції (процесу). 

Реалізації рекомендованого підходу полягає у використанні принципу конструктора 
«ЛЕГО». Використання такого модульного принципу можлива в даному випадку у зв'язку з 
тим, що, як це видно з таблиці, при виробництві скоєно різних продуктів потрібне виконання 
однакових процесів (операцій). Чи незважаючи на те, що в різних технологічних схемах 
процеси (операції) однакові, що реалізує їх технологічне устаткування різне. Однак, так як 
функціональне призначення обладнання однаково, то для його функціонування потрібні 
однакові джерела енергії (вода, пара, електрика, стиснене повітря і тому подібне). Таким 
чином, появляється можливість створення ефективно діючого підприємства плодоовочевої 
консервної промисловості, яке може видозмінюватися і підвищувати ефективність своєї 
діяльності шляхом модульного набору як кількості технологічних ліній, так і виробничої 
потужності кожної одиниці технологічного обладнання. Використання модульного принципу 
«ЛЕГО» дозволяє модернізувати і підвищувати ефективність консервних підприємств як 
великого, так і дрібного бізнесу. Незалежно від розміру підприємства і його потужності 
принцип дозволяє розвивати підприємство з урахуванням енергетичної ефективності та 
підвищення продуктивності технологічних ліній,  які забезпечують випуск найбільш 
популярної продукції.  
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