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П Е Р Е Д М О В А 

 

Суттєва роль у вирішенні проблеми забезпечення населення повноцінними 

продуктами харчування належить галузі з переробки сільськогосподарської 

продукції. Збільшення об’ємів виробництва харчових продуктів повинно 

супроводжуватись підвищенням їх якості та розширенням асортименту. 

Проблема зберігання та переробки сільськогосподарських продуктів 

однаково актуальна і для великих і для малих підприємств різних форм 

власності. В зв’язку з цим виникає реальна потреба в підготовці спеціалістів 

саме такого профілю. 

Випуск високоякісної харчової продукції можливий тільки за умов 

використання сучасних видів технологічного обладнання. Досягнення високих 

технічних показників у його роботі, добре знання тепло–масообмінних 

процесів, які відбуваються на різних стадіях виробництва, будови 

технологічного обладнання та прийомів раціональної його експлуатації. Це 

полегшує оцінку досконалості обладнання, сприяє підвищенню його надійності 

та довговічності, забезпечує правильний вибір потужності та режиму роботи.  

Велике значення в сучасний момент є розуміння екологічної ситуації та її 

драматичних проблем, яке створює стурбованість, тривогу, бажання активно 

брати участь в її виправленні. Оволодівши теоретичними основами та методами 

розрахунку машин або апаратів, фахівець може розрахувати і проектувати 

апарати, які дозволяють проводити екологічно чисті технології. 

"Розрахунки і конструювання машин і апаратів" – одна з основних 

профілюючих дисциплін, які формують професійний рівень майбутнього 

фахівця. 

Для ефективного засвоєння матеріалу майже в усіх розділах наведено 

приклади розрахунків. Оскільки українська технічна література не має 

систематизованих підручників, в яких всебічно були б висвітлені  питання 

будови і розрахунку обладнання харчових виробництв, цей підручник має на 

меті частково заповнити названу прогалину.   
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РОЗДІЛ 1. МАШИНИ ТА ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ СПІЛЬНИХ ТЕПЛО– 
І МАСООБМІННИХ ПРОЦЕСІВ 

____________________________________________________________ 
1.1. ОБЛАДНАННЯ ТА МАШИНИ ДЛЯ СУШІННЯ ХАРЧОВИХ  

ПРОДУКТІВ І СИРОВИНИ 
 

1.1.1. ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОЦЕСУ  СУШННЯ 
 

Сушіння – це процес термічної обробки матеріалу з метою зниження його 

вологості, в результаті чого покращується якість продукції, запобігається її 

псування і злежування, зніжується вага та покращуються умови 

транспортування і зберігання. 

Під час консервування сушінням внаслідок випаровування з продукту 

видаляється частина вологи. Якщо овочі, м’ясо, рибу висушити до вмісту в них 

вологи 12…14%, а плоди – до 15…25%, то в них припиняється життєдіяльність 

мікроорганізмів і тим самим створюються умови для тривалого зберігання 

продуктів. У деяких випадках харчові продукти сушать для поліпшення умов їх 

переробки (наприклад, сушіння солоду і рибних відходів перед їх 

подрібненням). 

Залежно від властивостей висушуваних продуктів та умов технологічного 

процесу застосовують різні способи сушіння, що забезпечують високу якість 

готового продукту, збереження його харчової цінності і раціональне ведення 

процесу. На видалення 1 кг вологи під час сушіння затрачається велика 

кількість теплової або електричної енергії, тому там, де це можливо, вологу 

видаляють до сушіння пресуванням, випаровуванням, центрифугуванням або 

фільтруванням. 

У консервному й овочесушильному виробництві переважає конвективний 

спосіб сушіння, за якого повітря, температура якого вища за температуру 

продукту, стикається з продуктом, віддає йому частину теплоти і вбирає вологу 

з нього. Застосовують також інші способи сушіння: контактний, коли тепло 

передається висушуваному продукту через контактну з ним поверхню 

нагрівання; радіаційний, коли тепло передається тепловими (інфрачервоними) 




