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котельной продолжают судить только по ее экономичности (по удельному расходу топлива). Часто вопрос об 
экологических показателях работник котельной не готов предметно осветить. 

Технологические процессы пищевого производства отличаются значительными выбросом и сбросом 
теплоты при разных проявлениях этого процесса. 

Их источниками являются 
− потоки теплоты продукции, охлаждаемой после ее термической обработки; 
− потери теплоты от наружного охлаждения оборудования; 
− трубопроводов и других элементов теплотехнического хозяйства предприятия и его котельной; 
− потери теплоты, выбрасываемой и сбрасываемой «отработанными» паром, нагретой водой и др. 

Проблема повышения экологической эффективности пищевого производства нуждается в радикальном 
усилении внимания к уровню экологичности источника теплоты и потребляющих ее элементов 
технологической схемы. Подход к решению задач проблемы должен носить системно-комплексный характер. 

Анализ убеждает в том, что на предприятиях отрасли существует большой резерв повышения 
эффективности технологических процессов на основе использования как известных, так и новых возможностей 
разного рода. Основной резерв кроется в еще мало используемых возможностях обновления, значительную 
часть которого можно осуществлять на основе малых удельных вложениях ресурсов. 

Это, в частности, касается обновления теплотехнического хозяйства предприятия, схемных решений, 
технологических узлов и цепочек, элементов оборудования и сетей у источников и потребителей теплоты и 
электричества, режимов их работы и технического обслуживания; касается также систем и средств управления 
режимами функционирования оборудования и предприятия в целом. Наконец, это касается также сферы и 
системы повышения профессиональной квалификации работников разного профиля и каждого должностного 
уровня. 

Задача утилизации теряемой теплоты сбросных потоков на основе введения в тепловую схему 
тепловых насосов, использование комбинированных источников энергии, в том числе нетрадиционных, 
применение возможностей геотермальной энергии, энергии солнца, схем когенерации и др. – все это является 
лишь частью арсенала возможностей современного пищевого предприятия. 

Самостоятельное значение имеет задача повышения качества процесса управления теплотехническим 
хозяйством и предприятием в целом, ибо система управления определяет то, какую долю от потенциальной 
эффективности управляемого объекта составляет фактическая его эффективность. 

И еще, важно, чтобы во всей должностной пирамиде отрасли эффективность работы предприятий, их 
энергетики оценивали по уровню экологической эффективности теплотехнического хозяйства, а не по его 
экономической эффективности. 

Степень успеха в решении на предприятии задач рассматриваемой проблемы является главным 
показателем уровня его технологической эффективности, уровня профессиональной компетентности, 
социальной ответственности, организационно-управленческой зрелости и мастерства руководства предприятия. 
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ФАКТОРЫ И ПОКАЗАТЕЛИ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕСС ВОДОРЕЗАНИЯ ПИЩЕВЫХ 
ПРОДУКТОВ 

Процесс резания пищевых продуктов при помощи 

высокоскоростной струи воды с учетом присущих ему особенностей 
заключается в следующем (рисунок). lц

 

Вода под давлением Р0 от источника воды сверхвысокого 

давления  мощностью  Nг  подается  к  струеформирующему  устройству, d0
 

расположенному на расстоянии l0 от поверхности пищевого продукта. 
Проходя  через  струеформирующую  насадку  с  диаметром  отверстия  d0 l0

 

(определяющий расход воды), длиной цилиндрического участка lц ее 

1 P0 ,0 

 

 
F0 n,n 

проточной части, поток воды разгоняется до скорости 0 . Далее h 

сформированная таким образом высокоскоростная струя воды воз- 
действует на пищевой продукт, обеспечивая за каждый проход струи 

воды по пищевому продукту n со скоростью n рез глубиной h. 

Целью работы является установление основных факторов и 
показателей, характеризующих процесс водорезания пищевых 
продуктов. 

Итак, процесс резания пищевых продуктов при помощи 

высокоскоростной струи воды определяется следующими основными 

факторами, которые условно можно разделить на несколько групп. 

К первой группе факторов относятся геометрические параметры 

струеформирующего устройства: длина цилиндрического участка 
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Рисунок – Основные факторы и 

показатели, определяющие и 

характеризующие процесс резания 

пищевых продуктов высокоско- 

ростной струей воды: 1 – струефор- 

мирующее устройство; 2 – пищевой 

продукт 

проточной части струеформирующей насадки lц. Ко второй группе факторов относятся гидравлические 

параметры струеформирующего устройства, включающие: давление воды перед струеформирующей насадкой 

Р0 (скорость истечения струи воды из струеформирующей насадки 0 ) и диаметр отверстия 
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струеформирующей насадки d0 (расход воды Q0 с учетом коэффициента расхода  ). К третьей группе 

факторов относятся параметры, определяющие условия и режимы воздействия высокоскоростной струи воды 

на пищевой продукт: скорость перемещения струи воды n , расстояние между срезом струеформирующей на- 

садки и поверхностью пищевого продукта l0 и количество проходов струи воды по пищевому продукту n. К 

четвертой группе факторов относятся физико-механические свойства пищевого продукта. Эти свойства 

характеризуют сопротивляемость пищевого продукта резанию высокоскоростными струями воды. 

Скорость истечения воды из струеформирующей насадки, отнесенная к площади ее поперечного 

сечения, определяется по известному соотношению: 
 

0    , (1) 

 

где  – коэффициент расхода насадки;  - плотность воды. 

В качестве основных критериев, оценки эффективности процесса резания пищевых продуктов, при 

помощи высокоскоростной струи воды могут быть приняты следующие показатели: глубина реза h и скорость 

приращения боковой поверхности F0. 

Скорость приращения боковой поверхности реза F0 определяется по формуле: 

F0  h n , (2) 

где h – глубина реза; n – скорость перемещения (резания) струи воды. 

Таким образом, в работе установлены основные факторы и показатели, характеризующие процесс 

резания пищевых продуктов высокоскоростной струей воды, и которые в дальнейшем могут быть 

использованы при исследованиях процесса водорезания пищевых продуктов. 
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УДОСКОНАЛЕННЯ ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ПРОЦЕСУ ЕКСТРАКЦІЇ ПЕКТИНОВИХ РЕЧОВИН 

 

Пектин відноситься до біологічно активних харчових добавок, який володіє унікальними 

властивостями, серед яких комплексоутворення (здатність утворювати комплекси з важкими металами та 

виводити їх з організму), та інші, зокрема такі, як драглеутворююча, емульгуюча та стабілізуюча здатність. 

На сьогодні, харчова промисловість випускає різноманітні кондитерські, хлібобулочні, м‘ясні, молочні 

та рибні вироби, напої, консерви тощо тенденція яких направлена на збагачення населення країни біологічно 

активними добавками (БАД). Використання в якості БАД пектинових екстрактів, концантратів, сухого пектину 

дозволяє не тільки отримувати продукти споживання з заданими технологічними властиволстями, а й 

запроваджувати пектинопрофілактику для забезпечення мінімальної профілактичної норми споживання. 

Здійснення процесу екстрагування пектиновмісної сировини є складним, тому що досі невивчена 

детальна характеристика його походження. Як відомо, вибір способу екстракції може як спростити, так і 

ускладнити подальші стадії виробництва пектину (процеси концентрування, очистки, сушіння тощо). Такі 

зауваження, особливо, потрібно враховувати в безперервній технології вилучення пектину. 

Поряд з цим, для одержання високоякісних пектинових продуктів з низькою собівартістю, потрібні не 

тільки сучасні технологічні процеси і рецептури, але і сучасні машини й апарати які б відповідали всім 

технологічним вимогам, щодо економічності, зручності в обслуговуванні, надійності та екологічності. 

Найкращим вирішенням цього питання є створення нового обладнання, або модернізація старого, якщо це є 

можливим. 

Для процесу вилучення пектинових речовин (ПР) викоритовують екстрактори багатьох конструкції. 

При цьому обладнання оснащено різноманітними турбулізуючими елементами та додатковими процесами. 

Одним з процесів, що дозволяє інтенсифікувати процес вилучення ПР є процес перемішування. У випадку 

екстракції ПР процес перемішування застосовується для усунення явища утворення   біля поверхні розподілу 

фаз розчину високої концентрації, що сповільнює масообмін від сировини до розчину. Перемішування 

технологічного розчину в процесі екстрагування відбувається шляхом застосуванні додаткових робочих органів 

апарату – мішалки та ротори довільної форми (рис.). 

Аналіз різноманітних перемішуючих елементів, що відрізняються формою, розміром та областю 

застосування показав, що для інтенсифікації стадії переходу пектинових речовин в розчин екстрагенту можна 

використовувати дискові, лопатеві та турбінні мішалки. 
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