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Мета досліджень: Інтенсифікація теплообміну в 

охолоджуючих оболонках апарату для заморожування 

багатокомпонентних харчових сумішей. 

Основні матеріали досліджень: Процеси теплообміну при 

кипінні є досить інтенсивними і широко застосовуються у різних 

енергетичних установках та теплообмінних апаратах, що 

використовуються в енергетиці, холодильній та кліматичній 

індустріях, харчовій та переробній промисловості, електроніці тощо.  

Відомо, що для покращення умов тепловіддачі при кипінні слід 

збільшити кількість центрів утворення парових бульбашок на поверхні 

теплообміну і частоту їх відриву [1]. Це можна здійснити за рахунок 

утворення штучної нерівності-шорсткості – цієї поверхні різними 

конструктивними засобами, наприклад оребренням поверхні 
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теплообміну [2]. Іншим «класичним» способом інтенсифікації 

теплообміну є турбулізація потоку [3]. 

На цей час найперспективнішим методом інтенсифікації 

теплообміну при кипінні визнано утворення на поверхні теплообміну 

капілярно-пористого металевого шару. За рахунок утворення 

поглиблення і западин на цій поверхні є сприятливі умови та ділянки 

для утворення малих парових бульбашок [3].  

Існують численні ефективні способи нанесення цього покриття 

– напилення, спікання, осадження та ін. Як матеріали для покриття 

можуть використовуватися мідь, алюміній, різні сплави. Проведеними 

дослідженнями встановлено оптимальні характеристики пористого 

шару: товщина – 0,15...0,30 мм, пористість – 40...50 % [1]. Наприклад, 

для фреонів досягнута інтенсифікація теплообміну при кипінні в 7...10 

разів у порівнянні з гладкими трубами. Всі ці дані підтверджують 

високу ефективність способу інтенсифікації теплообміну при кипінні 

шляхом нанесення на поверхню теплообміну металевого капілярно-

пористого покриття та перспективність розповсюдження цього 

способу на теплообмінні апарати для заморожування 

багатокомпонентних харчових сумішей.  

Нами пропонується підвищити ефективність роботи апаратів 

для заморожування багатокомпонентних харчових сумішей за рахунок 

застосування конструктивний захід – нанесення капілярно-пористого 

металевого шару на поверхню теплообміну, що дозволить 

інтенсифікувати теплообмін між сумішшю та холодоагентом. Для 

інтенсивнішого теплообміну нами запропоновано додаткове 

застосування до капілярно-пористого шару – перфоратора 

турбулізатора що призводить до додаткового посилення теплообміну 

ще на 12%. В цілому це дасть змогу зменшити товщину намороженого 

шару суміші на стінці робочої камери апарату та збільшити коефіцієнт 

тепловіддачі. 

Висновки: Проаналізувавши сучасний стан процесів 

теплообміну в апаратах для заморожування харчових сумішей 

отримали уявлення про тенденції та проблеми їх вирішення. Одне з 

цих уявлень є те, що для покращення умов тепловіддачі при кипінні 

слід збільшити кількість центрів утворення парових бульбашок на 

поверхні теплообміну і частоту їх відриву. Це можна здійснити за 

рахунок утворення штучної нерівності-шорсткості – цієї поверхні 

різними конструктивними засобами. 

Запропоновано перспективний метод інтенсифікації 

теплообміну при кипінні – утворення на поверхні теплообміну 

капілярно-пористого металевого шару, це дозволить інтенсифікувати 
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теплообмін між сумішшю та холодоагентом, зменшити товщину 

намороженого шару суміші на стінці робочої камери, збільшити 

коефіцієнт тепловіддачі. 

Нанесення металевого капілярно-пористого шару на поверхню 

тепловіддачі (каналу циркуляції холодоагенту) сприяє збільшенню 

коефіцієнту тепловіддачі в порівнянні з базовим варіантом, який не 

має даного покриття в 4…5 разів. Цим досягається підвищення 

продуктивності апарат в 2,1 рази: доведення її до 8 кг/год, що є 

технологічно сприятливим значенням: порція масою 2,2 кг 

обробляється приблизно за 16 хв. 
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Мета досліджень. Розглянути та проаналізувати питання, які 

можуть виникнути під час організації бізнесу з виготовлення та 

реалізації м’якого морозива та намітити шляхи їх вирішення. 

Основні матеріали досліджень. Продаж м’якого морозива – 

один із вигідних напрямків бізнесу, які швидко окупаються. Для цього 

необхідно скласти грамотний бізнес-план та підібрати вигідну торгову 

точку. Відкрити виробництво м’якого морозива можна без вагомого 

стартового капіталу, а це суттєва перевага для багатьох підприємців, 

які бажають розпочати власну справу. 

Щоб відкрити бізнес з виробництва морозива, потрібно 

визначитися з місцем збуту продукції та продумати, як виглядатиме 

торгова точка. Найкраще відкрити продаж морозива в невеликому 

фургоні, який у разі потреби можна перенести в інше місце. Відкрити 


