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Висновок. При проведені експериментальних досліджень були виявлені деякі проблеми 
під час горіння пелет з жому бурякового, тому потрібно й надалі продовжувати дослідження 
для визначення найоптимальніших режимів спалювання різноманітних пелет 
сільськогосподарського походження. 
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Розроблено ступеневі режими сушіння яблук з метою інтенсифікації 
тепломасоперенесення та зниження енергоємності при створенні енергоефективної 
теплотехнології одержання сушених продуктів, зокрема чипсів. 
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Staged modes of drying apples have been developed in order to intensify heat and mass 

transfer and reduce energy consumption while creating energy-efficient heat technology for 
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Пріоритетним напрямком розвитку харчової галузі в Україні є розроблення та 
вдосконалення теплотехнологій зневоднення рослинної сировини з метою зменшення 
енергоємності процесів, зниження собівартості, розширення асортименту та забезпечення 
високої якості сушеної продукції. 

Враховуючи високу вартість енергоресурсів, особлива увага приділяється 
інтенсифікації процесу сушіння та підвищенню його енергоефективності. Тому 
інтенсифікація тепломасоперенесення, зниження витрат енергії та розроблення 
енергоефективної теплотехнології одержання вітчизняної сушеної продукції є актуальними 
науково-технічними завданнями [1]. 

Метою роботи є інтенсифікація тепломасоперенесення під час конвективного сушіння 
яблук при створенні енергоефективної теплотехнології одержання чипсів. 

В якості об’єкту дослідження використано яблука сорту Ренет Симиренко. Яблука 
нарізали кружальцями завтовшки δ = 3...4 мм без видалення насіннєвої камери.  
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Експериментальні дослідження процесу сушіння проводилось на конвективному 
сушильному стенді у режимі багатоступеневого зневоднення. Стенд обладнано 
автоматизованою системою збору та обробки інформації. 

Аналіз процесу здійснювався на підставі побудованих кривих кінетики Wc = f(τ) і 
швидкості dWc/dτ = f(Wc) сушіння.  

За результатами теоретичних і експериментальних досліджень визначено та 
узагальнено кінетичні закономірності конвективного сушіння, розроблено та науково 
обґрунтовано енергозберігаючі дво- та трьохступеневі режими зневоднення відповідно з 
якими температура яблук впродовж сушіння не перевищує гранично-допустиму величину.  

Аналіз кривих кінетики сушіння яблук показав, що порівняно із одноступеневим 
режимом 60 ºС, тривалість процесу скорочується при ступеневих режимах за температур 
сушильного агенту 80...60 ºС на 18% та при 100...80...60 ºС на 21% [1–3]. 

За нашими розрахунками, використання ступеневого режиму сушіння 80…60 ºC знижує 

питомі теплові витрати на випаровування 1 кг води на 15% (рис. 1), [1]. 
Сушінням у такий спосіб забезпечено високий ступінь збереження природних 

складових сировини, інтенсифікацію процесу. 
Висновки 
Використання ступеневих режимів сушіння скорочує питомі теплові витрати на 

випаровування 1 кг води на 15%. На базі одержаних результатів запропоновано 
енергоефективну теплотехнологію виробництва яблучних чипсів. Технологія одержання 
чипсів забезпечує інтенсифікацію процесу, скорочення тривалості до 20 % та зниження 
теплових витрат до 15% [1–3]. 

 
Рис. 1. Порівняння теплових витрат на випаровування 1 кг води при різних режимах зневоднення:  

1 – t = 120 ºC, 2 – t = 100 ºC, 3 – t = 80 ºC, 4 – t = 80...60 ºC 
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