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ВСТУП 
Використання прогресивних технологій і нового обладнання пов’язані з 

глибокими дослідженнями закономірностей фізико-хімічних процесів в 
апаратах, призначених для переробки сировини і виробництва харчових 
продуктів. 

Будь-який технологічний процес виробництва харчової продукції являє 
собою ряд взаємопов'язаних типових технологічних операцій, що протікають в 
апаратах певного класу. Особливостями цих технологічних процесів, що 
визначають специфіку отримання харчових продуктів, від подібних процесів в 
інших галузях харчових виробництв є високі вимоги до якості продукції, 
ефективності виробництва, зниження його енерговитрат і матеріаломісткості, 
охорони навколишнього середовища і технічної безпеки. 

Курс «Процеси і апарати харчових виробництв», представлений в даному 
підручнику, по суті є теоретичною основою харчової технології, який дозволяє 
проаналізувати і розрахувати процес, визначити оптимальні параметри, 
розробити і розрахувати апаратуру для його проведення. 

В даному підручнику розглядаються наступні основні питання: вивчення 
теорії механічних і гідромеханічних процесів харчових виробництв і рушійних 
сил, під дією яких вони протікають; методи розрахунку апаратів і машин, які 
дозволяють знаходити оптимальні параметри і конструкцію апаратів для його 
здійснення; вивчення будови і принципу дії промислових апаратів, в яких 
здійснюються процеси; вивчення закономірностей переходу від лабораторних 
процесів до промислових. 

Підручник «Процеси і апарати харчових виробництв. Механічні і 
гідромеханічні процеси» підготовлений у відповідності з програмою курсу 
«Процеси і апарати» за спеціальностями «Галузеве машинобудування», 
«Харчові технології». 

Курс «Процеси і апарати харчових виробництв» викладено в трьох 
розділах (розділи 1, 2,3). 

У першому розділі наведені основні закони і положення курсу. 
У другому розділі надана характеристика і аналіз механічних процесів а 

також конструкціх машин і апаратів, які забезпечують дані процеси. 
В третьому розділі приведений аналіз гідромеханічних процесів 

(гравітаційне і відцентрове осадження, фільтрування, сепарування, 
псевдозрідження та перемішування харчових середовищ). 

______________________________________________________________________________________________________
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Вчення про процеси і апарати засноване на фундаментальних законах 
фізики, хімії, математики, ряду інженерних і економічних дисциплін – 
механіки, теплотехніки, електротехніки, матеріалознавства, промислової 
економіки та інших суміжних дисциплін, які являються базою курсу. Проте, як 
наука про процеси і апарати має свій чітко окреслений предмет, 
експериментальні та розрахункові методи і теоретичні закономірності. 

Одним з основних завдань при написанні підручника є формування 
науково-технічного мислення, творчого застосування отриманих знань в 
діяльності майбутнього інженера. Цьому в значній мірі відповідає структура 
навчальних тем і перелік контрольних питань, що дозволяє організувати 
контроль якості засвоєння навчального матеріалу студентами, а студенту 
реально оцінити свою підготовку за допомогою тестів, наведених в кожній темі. 

Гідромеханіка є одним з основних розділів науки про процеси харчових 
виробництв. Вивчення кожного процесу переробки рідких і газоподібних 
продуктів не обходиться без використання законів гідравліки. І хоча ця наука 
вже давно відокремилася в самостійну дисципліну, її прикладні питання 
включені в даний курс як окремий розділ, направлений на пояснення 
гідравлічних складових складних процесів, які протікають в машинах і апаратах 
харчових виробництв. 

Даний підручник призначений для студентів закладів вищої освіти 
аграрного і харчового профілю. Крім того, він може бути використана 
викладачами для підготовки курсу лекцій за даною дисципліною , 
конструкторами, для розрахунку технологічних апаратів і окремих вузлів 
машин харчових виробництв, аспірантами для теоретичних обґрунтувань 
гідравлічних складових складних процесів, які протікають в машинах і апаратах 
харчових виробництв. 
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1. 1. ЗАГАЛЬНІ ПИТАННЯ ТА ЗАВДАННЯ КУРСУ «ПРОЦЕСИ І 
АПАРАТИ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ» 

1.1.1. ЗМІСТ І ЗАВДАННЯ КУРСУ «ПРОЦЕСИ І АПАРАТИ ХАРЧОВИХ 
ВИРОБНИЦТВ» 

Головним напрямком збільшення виробництва продуктів харчування є 
розвиток прогресивної технології, що забезпечує високоефективні процеси, 
використання яких значно підвищує продуктивність праці, скорочує 
негативний вплив на навколишнє середовище і сприяє економії початкової 
сировини, паливно-енергетичних і матеріальних ресурсів. 

Науково-технічний прогрес в харчовій промисловості пов'язаний з 
формуванням нових знань та ідей, технологічним освоєнням наукових 
відкриттів, винаходів, результатів досліджень і розробок, впровадженням 
передових технологій, прогресивної техніки. 

Розробка і впровадження прогресивних технологій і нового обладнання 
пов'язані з глибокими дослідженнями закономірностей фізико-хімічних 
процесів в апаратах, призначених для переробки сировини і виробництва 
харчових продуктів. 

Курс «Процеси і апарати харчових виробництв» є спеціальним 
перехідним курсом від загальноінженерного циклу дисциплін до спеціального 
для інженерів-технологів і інженерів-механіків харчових виробництв. Сучасне 
вчення про процеси і апарати спирається на міцний фундамент хімії, фізики, 
математики, ряду інженерних і економічних дисциплін механіки, теплотехніки, 
електротехніки, технічної кібернетики, матеріалознавства, промислової 
економіки та інших суміжних галузей знань, які є базою курсу. Однак, як наука, 
вчення про процеси і апарати має свій ясно окреслений предмет, свої 
експериментальні та розрахункові методи і теоретичні закономірності. В курсі 
«Процеси і апарати харчових виробництв» вивчаються сукупність фізичних, 
біохімічних процесів і шляхи їх здійснення в промисловому виробництві різних 
продуктів в конкретних техніко-економічних умовах. При цьому звертається 
особлива увага на їх економічну доцільність. 




