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растет. Планомерно возрастает интерес к использованию низкотемпературных 
технологий водоподготовки. Это связано с их высокой энергоэффективностью, 
поскольку для преобразования воды в пар к ней нужно подвести 2252 кДж/кг, а 
для преобразования воды в лед (вымораживание) необходимо отвести 
335 кДж/кг. То есть затраты энергии на льдообразования в 6,7 раза меньше за-
трат энергии на испарение. Одним из вариантов вымораживающих установок 
являются установки блочного типа.  

Для установок блочного типа характерны простота конструкции, ком-
пактность и энергетическая эффективность. Принцип блочного вымораживания 
устраняет системные потери холода, характерные для традиционных установок 
криоконцентрирования. Исследования показывают, что при использовании в 
промышленных условиях вымораживающие установки блочного типа эффек-
тивнее традиционных дистилляционных установок в 3,6 раза, а традиционных 
вымораживающих в 2 раза, уступая по энергоэффективности только вакуумно-
му вымораживанию и контактному двухступенчатому холодильному циклу. 

Проведенные исследования показали, что пористость в значительной сте-
пени влияет на процесс кристаллизации. Таким образом, одним из путей интен-
сификации процесса кристаллизации может быть уменьшение пористости 
двухфазного слоя.  

В идеальном теплофизическом представлении процесс направленной 
кристаллизации должен проходить при выращивании подложки с нулевой по-
ристостью. Такой консервативный способ управления процессом должен про-
текать при минимальной разнице температур, практически при криоскопиче-
ской температуре.  

Теоретически обеспечится нулевая пористость, однако скорость форми-
рования блока льда будет бесконечно низкой. Любые методы интенсификации 
приведут к росту скорости намораживания, но ценой получения пористой 
структуры. Следовательно, задача оптимизации состоит в поиске режимов и 
способов, при которых достигается необходимая производительность льдооб-
разования при приемлемых параметрах плотности упаковки кристаллов льда.  

Представляется возможным использовать для решения этой задачи ульт-
развуковые интенсификаторы. Воздействие мощного ультразвука на раствор 
позволяет при определенных условиях повысить коэффициент теплоотдачи в 5-
10 раз, что благотворно влияет на процессы кристаллизации и позволяет 
уменьшить длительность процесса в 2-4 раза. 

 Стоячие ультразвуковые волны значительно улучшают качество «пере-
мешивания» системы коллоидного раствора и позволяют уменьшить концен-
трацию взвеси в воде более чем в 20 раз. Похожие результаты были получены 
при воздействии ультразвука на солевой раствор, где удалось добиться значи-
тельного уменьшения солености воды. 
 
 
Перетяка С.М., канд. техн. наук, Рейда О.Ю., магістрант  

Одеська національна академія харчових технологій 
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ШЛЯХИ ПІДВИЩЕННЯ ВИКОРИСТАННЯ ОБОРОТНИХ КОШТІВ НА 
ПІДПРИЄМСТВАХ ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ ГАЛУЗІ 

 

 На  підприємствах мають місце поточні витрати фінансових (грошових) 
коштів, які у процесі господарювання здійснюють певний кругообіг (проходять 
грошову, виробничу й товарну стадії). Оборотні кошти – це сукупність грошо-
вих коштів підприємства, необхідних для формування й забезпечення кругообі-
гу виробничих оборотних фондів та фондів обігу. Ефективне управління оборо-
тними фондами передбачає здійснення певної фінансової політики: пошуку оп-
тимальної величини оборотних коштів та зменшення періоду обертання оборо-
тних коштів підприємства. 
 Зменшення витрат на виробництво і є зменшенням величини оборотних 
коштів. Значної економії виробничого капіталу забезпечить використання су-
часних методів економії енергії. Безпосередньо на підприємствах хлібопекарсь-
кої галузі використовують теплову і електричну енергію. Частка енергоносіїв 
при формуванні витрат на виробництво продукції коливається у межах 10-13 %. 
Мета досліджень пошук шляхів зменшення витрат енергоносіїв на виробництво 
на підприємствах хлібопекарської галузі.   

Основна частина підприємств хлібопекарної галузі була побудована за 
часи Радянського Союзу, тобто 25-50 років назад. Підприємства це не тільки 
будівлі, а ще обладнання, яке встановлено за тих самих часів. Тоді це облад-
нання цілком задовольняло з точки зору енерговитрат, тому що доля енергії у 
собівартості була кілька відсотків. За роки незалежності вартість енергоносіїв 
стрімко зростала, а обладнання і технології не змінювались, тому зараз великим 
підприємствам все складніше конкурувати з міні-пекарнями, які використову-
ють сучасне обладнання. Це ще призводить, до того що підприємства працю-
ють не на повну потужність, яка може дорівнювати 40-80 % від номінальної. 

Для заміни обладнання потрібні величезні кошти, однак можливо запро-
понувати достатньо маловитратні рішення: 
- відмова від опалення адміністративних корпусів і виробничих приміщень 
за рахунок центрального обладнання з повним переходом до концепції «пасив-
ний будинок»; 
використання енергії теплових відходів, які утворюються при  виробництві хлі-
ба і хлібобулочних виробів; 
- обов’язкова припливно-витяжна вентиляція з рекуперацією для виробни-
чих приміщень;   
- поступовий перехід на системи енергоефективного освітлення; 
- значну економію дає заміна старих парових котлів на сучасні, які мають 
значно вищий коефіцієнт корисної дії і можуть бути вибрані з обліком існуючої 
потреби у енергії у зв’язку зі зменшенням об’ємів виробництва.
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