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РОЗДІЛ 3 
 

ХОЛОДИЛЬНА ТЕХНІКА ТА ТЕХНОЛОГІЯ.  

ПРОЦЕСИ ТА АПАРАТИ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 
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Figure 1. a) – specifications of the water-ring vacuum pump; NVP – drive power; VVP 

– suction flow, adducted to normal conditions; b) – Scheme of connection of the ejector stage to 
the suction line of the vacuum pump for vacuum processing of nitrogen vapors in the cooling 
bass; b) – fragment of the scheme with EJ ejector, which use outdoor air as an active medium; 
c) – fragment of the scheme with EJ ejector, which use compressed air as an active medium; 

In some cases, the ejector can be used as single tool for vacuumization nitrogen va-
pours from the cooling bass. Such necessity appears when the equipment is installed outside 
of workshop and threat of water freezing in the pump's communication possible. As is shown 
at Figure 1 (fragment c), the mixed flow is discharged to the atmosphere and compressed air 
flow is used as an active medium. However, it should be taken into account that energy costs 
for compressed air supplied to the ejector’s nozzle are about 4 ... 6 times higher than the ener-
gy costs for the drive of the water ring pump [3]. 

Scientific adviser – prof. Symonenko Yu.M. 
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АНАЛІЗ РОБОТИ ХОЛОДИЛЬНОЇ МАШИНИ МАЛИХ 
ОХОЛОДЖУВАЛЬНИХ ПРИМІЩЕНЬ З ВИСОКОЮ 

ТЕМПЕРАТУРОЮ ТА НИЗЬКОЮ ВОЛОГІСТЮ ПОВІТРЯ 

Вовненко В.С., студент ОКР «Магістр» факультету ФНТТ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Охолоджувані приміщення класифікують за двома ознаками. Першу класифіка-

ційну ознаку засновано на технологічних областях застосування штучного холоду. 

Другою класифікаційною ознакою охолоджуваного приміщення є поєднання темпера-

турного і вологісного станів повітря. 
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Існує група об'єктів охолодження, яка має високу гігроскопічність і схильна до 

впливу вологи, що міститься в навколишньому повітрі. Розглянемо цей випадокна при-

кладі зберігання шоколаду. 

Шоколаду потрібна стабільна температура в межах 16...18 . Оптимальними 

умовами зберігання шоколаду є температура 15  і відносна вологість 75 %. Шоколад 

негативно реагує на сонячне світло, вологу, холод, різку зміну температури або її коли-

вання. Велика частина шоколадної продукції зберігається в охолоджуваних приміщен-

нях від одного тижня до року з моменту виробництва і до моменту споживання. З огля-

ду на все сказане досліджуються умови роботи холодильної машини з повітряним кон-

денсатором, яка забезпечує режим роботи камер зберігання.  
Робота комплексу «охолоджуване приміщення – холодильна машина» здійсню-

ється, за температурою зберігання, порівняною з середньою температурою року,що ви-

значає швидку зміну напрямку тепла (теплоприпливів та тепловтрат) крізь зовнішню 

огорожу приміщення. На рис.1, наведено температуру навколишнього повітря в весня-

ний та літній періоди в середньому за добу.  
 

 

Рис. 1 – Добова температура навколишнього повітря 

На рис. 2, в залежності від цієї температури, ілюстровано теплове навантаження 

на приміщення за добу. Пікові навантаження пов’язані з умовами експлуатації (ванта-

жними роботами). Приклад навантаження є середньо статистичними для всього року. 
Характеристики холодильної машини малої продуктивності залежать від темпе-

ратурного режиму повітряного конденсатора (температурою конденсації), яка 
пов’язана з температурою навколишнього повітря. 

 

 

Рис. 2 – Добове теплове навантаження  в період весняний  
і літні періоди 
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Вказані особливості потребують надійного автоматичного регулювання режиму 

в охолоджуваному приміщенні. В роботі виконано загальні теплотехнічні розрахунки 

теплового навантаження на приміщення  та холодопродуктивності холо-

дильної машини в залежності від температури навколишнього повітря.  

Холодопродуктивність розраховано за змінною температурою конденсації. Ре-

зультати розрахунків наведено у графічній формі в єдиній координатній площині на 

прикладі літнього періоду з різними вихідними параметрами (рис. 3).  
 

 

Рис. 3 – Загальні добові характеристики комплексу «охолоджуване приміщення – 

холодильна машина» у літній період 

Аналіз результатів показав, що теплоприпливи і холодопродуктивність однакові 

тільки 2 години (19
00 – 2100

). У цей період холодильна машина працює в оптимальному 

режимі. В інші години холодопродуктивність є більшою за теплоприпливи. З метою 

енергозбереження холодопродуктивність підлягає регулюванню методами які викорис-

товуються у малих холодильних машинах.  
 

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Морозюк Л.І. 
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THE USING OF GAS-DYNAMIC COOLERS AT CRYOGENIC 

TEMPERATURES 

Tyshko D.P., post-graduate student, department «Cryogenic Technique» 

Odessa National Academy of Food Technology 

The gas-dynamic devices, to which, in particular, the vortex and resonant cooling de-
vices are referred, energy of the compressed gas is transformed into heat and is discharged 
into the environment through the walls or in the form of the escaping gas. Thus, there is a 
main flow temperature drop at the outlet of the device. Vortex tubes have a set of conclusive 
operational and structural advantages: high reliability, low inertia, compact and easy to manu-
facture. These features led to the spread of the vortex tubes and pulsation coolers in various 
fields: from vacuum technology and medicine, to cryogenics [1, 2].  
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