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УДК 621.565 (075.6) 

Сучасні проблеми холодильної техніки та технології / Збірник тез доповідей XI Всеукраїнської
науково-технічної конференції. – Одеса: ОНАХТ, 2017. – 243 с.

У збірнику наведені матеріали XI Всеукраїнської науково-технічної конференції «Сучасні 
проблеми холодильної техніки та технології» та розглянуто різні аспекти науково-технічних питань, 
пов’язаних з проектуванням, виготовленням та експлуатацією холодильного обладнання різного 
призначення, дослідженням робочих тіл та процесів в елементах холодильних та кріогенних систем, 
застосуванням нано та когенераційних технологій, використанням холоду в харчових технологіях, 
застосуванням і впровадженням нетрадиційних джерел енергії. 

В сборнике представлены материалы ХI Всеукраинской научно-технической конференции 
«Современные проблемы холодильной техники и технологии» и рассмотрены различные аспекты 
научно-технических вопросов, связанных с проектированием, изготовлением и эксплуатацией 
холодильного оборудования различного назначения, исследованием рабочих тел и процессов в 
элементах холодильных и криогенных систем, применением нано и когенерационных технологий, 
использованием холода в пищевых технологиях, применением и внедрением нетрадиционных 
источников энергии. 

Рекомендовано до видання Вченою Радою Одеської національної академії харчових технологій 
протоколом №6 від 07.11.2017 р.

Відповідальність за достовірність інформації несе автор публікації. 
Матеріали публікуються мовою оригінала, наданого автором.
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АНАЛИЗ УДЕЛЬНЫХ ХАРАКТЕРИСТИК ВОЗДУХООХЛАДИТЕЛЯ НА 
РЕЖИМАХ ОПРЕДЕЛЕННЫХ ТЕХНОЛОГИЕЙ ХОЛОДИЛЬНОГО 

ХРАНЕНИЯ

Козаченко И. С. Лагутин А.Е ОНАПТ

Исходными данными к проектированию воздухоохладителя для камер холодильной 
обработки и хранения пищевых продуктов являются:

-  обеспечение требуемой холодопроизводительности;
-  поддержание заданных температурно-влажностных режимов;
- время работы до вынужденного оттаивания аппарата (особое внимание уделяется для камер 

охлаждения).
Количество теплоты, что требуется отвести от камеры холодильной обработки определяется 

индивидуально для каждого конкретного применения и с точки зрения проектирования 
теплообменника абсолютно логична компоновка модельного ряда по типоразмерам перекрывающим 
определенный диапазон холодопроизводительности. 

Режим, в котором работает воздухоохладитель, определяется технологией холодильного 
хранения, а следовательно, уместно разделение и классификация по продукту над которым 
осуществляется холодильная обработка, а также по типу обработки (охлаждение, заморозка, 
хранение).

Для проведения анализа было выбрано два типа продукции, которые, по мнению автора, 
представляют наибольший интерес – мясо различных видов домашнего скота, а также рыба речного, 
морского и океанического происхождения. 

Параметры воздуха камеры для хранения указанных пищевых продуктов четко описаны в 
действующей нормативной документации Украины. Согласно [1,2,3,4] - охлажденная баранина, 
свинина, говядина в полутушах и четвертинах в охлажденном виде храниться при температуре 
воздуха минус1ºС. Замороженная свинина, говядина в полутушах и четвертинах  в замороженном 
виде [1,5,6,7] - храниться при температуре воздуха минус 18ºС и минус 25 ºС в зависимости от 
требуемой продолжительности хранения. Относительная влажность при хранении как охлажденных, 
так и замороженных мясных продуктов предусматривается в пределах 95-98%.  

Температурный режим для камер замороженной рыбы [8,9,10,11,12] повторяет режим для 
мяса – минус 18, минус 25. Относительная влажность в камерах хранения как охлажденной так и 
мороженной рыбы должна поддерживаться на уровне 95-98%. 

Таким образом, требования к тепловлажностному режиму камер хранения охлажденных и 
замороженных мясных и рыбных продуктов, были выделены три основных режима сведенные в 
таблицу 1.

Оценка работы воздухоохладителя проводилась по удельным показателям для каждого ряда. 
Так на рис.1-4 представлены проценты уменьшения живого сечения за счет, осевшего инея, удельная 
холодопроизводительность, как отношение холодопроизводительности ряда к общей 
холодопроизводительности воздухоохладителя и отношение площади наружной поверхности ряда к 
общей площади поверхности воздухоохладителя соответственно. Данные показатели позволяют 
оценивать влияние каждого ряда. Дальнейший вариативный расчет на различный шаг оребрения, 
выбираемый индивидуально для конкретного ряда, используя приведенные показатели, способен 
выявить наиболее эффективное распределение теплообменной поверхности по глубине пучка труб. 

Таблица 1. Рассматриваемые режимы камер хранения
№п.п. Температура в камере Относительная влажность в камере

1 минус 2 98%
2 минус 18 98%
3 минус 25 98%
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Рис.1 – Процент засорения живого сечения 
инием

Рис.2 – Холодопроизводительность на 1 м2

теплообменной поверхности

Рис.3 – Отношение холодопроизводительности 
ряда к общей холодопроизводительности 

воздухоохладителя

Рис.4 – Отношение площади наружной 
поверхности ряда к общей площади 
поверхности воздухоохладителя

Данные параметры следует рассматривать комплексно, т.к. изоляция какого либо параметра 
из общего понимания, может привести к ложной оценке результатов расчета.
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