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Видання містить програму і матеріали 79 міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів. 
Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- та 

ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі сучасних 
фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, новітнього техноло-
гічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення ефективності діяльності під-
приємств, а також результати науково-дослідних робіт студентів з метою підвищення 
якості підготовки майбутніх фахівців харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються означеними 
проблемами у харчовій промисловості. 
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7. СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ 
СУШИЛЬНИХ ТЕХНОЛОГІЙ 
О.С. Слободянюк 
Національний університет харчових технологій 

Головна мета сушіння в харчовій промисловості — збереження використовува-
ного продукту. Зниження вологовмісту запобігає або значно гальмує перебіг 
мікробних і ферментативних реакцій. Проте сушіння може негативно позначаються 
на хімічному складі продукту, матеріальній й харчовій цінності харчових продуктів. 

Зростаючий інтерес до процесу сушіння засвідчує кількість отриманих у 
США в останні два десятиліття патентів з сушіння до 240 на рік, тоді як сумарна 
кількість патентів з кристалізації, випарювання, адсорбції, дистиляції й мем-
бранного розділення не досягає 200 [4]. 

До інтенсивніших досліджень заощадження потенційної енергії в сушильних 
технологіях [3, 5] спонукають світова економічна криза та постійне зростання вартості 
енергоресурсів. Увага до проблем стимулюється зростаючими вимогами законо-
давства щодо забруднення навколишнього середовища, умов та якості праці, а також і 
глобальною загрозою негативного впливу вуглекислоти та інших викидів і фоні 
зростання світового енергоспоживання та прогнозів виробництва енергоресурсів. 

Промислове енергоспоживання для теплового зневоднення іноді досягає понад 12 % 
загального промислового споживання [7]. Високе споживання енергії в процесі 
сушіння, ставить проблему енергоощадних технологій над усіма іншими. 

З огляду на аграрне спрямування економіки України та у країні спад 
промислового виробництва у світі розвиток сушильних технологій є привабливим і 
має перспективу. Так, незважаючи на спад загального виробництва молока під час 
економічної кризи, Україні в останніми роками виробляється понад 10 млн. т сирого 
молока, що на 26 % більше внутрішньої потреби (річна потреба в рідкому молоці 
становить понад 2,1 млн. т). Виробництво сухого знежиреного і сухого незбираного 
молока більш ніж удвічі перевищило внутрішні потреби країни [2]. Такі показники 
дають можливість Україні посідати досить високу позицію в рейтингу основних 
світових експортерів молочної продукції. 

Таблиця. Експорт РФ сушених овочів і фруктів по країнах світу 
у 2007 – 2011 рр., тис. дол. 

 2007   2008   2009   2010   2011  
Азербайджан  11,1   13,7   13,1   36,9   26,0  
Німеччина  324,2   454,1   764,8   281,1   340,5  
Італія  478,3   208,5   270,0   88,7   107,5  
Казахстан  381,8   689,8   451,7   343,3   349,2  
Монголія  134,2   176,8   84,6   222,7   204,6  
США 69,3 13,1 26,4 11,9 8,3
Таджикистан  - 12,2 0,5 119,3 53,4
Україна 746,1 682,8 331,4 392,2 457,5
Франція 220,3 75,5 66,6 44,3 53,7
Інші країни 1719 2195,9 1760,8 1356,1 1257,5
Всі країни 2754,7 2979,5 2185,7 1923,8 1830,4

РікКраїна

 
Важливою галуззю збільшення обсягів виробництва та розширення 

асортименту сушених продуктів є консервна промисловість. Оскільки в Україну 
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експортується багато різноманітних сушених продуктів, питання власного 
виробництва стоїть надзвичайно гостро. Зрозуміло, що виробництво і скорочення 
імпорту екзотичних для нашого клімату сухих продуктів економічно недоцільно. 
Імпорт же сушених овочів, грибів і сухофруктів потребує істотного зменшення. 
Приміром, РФ експортує в різні країни включно з Україною (див. табл.) сушеної 
продукції на суму близько 2 млн. доларів [1]. 

Тенденції розвитку сушильних технологій полягають в інтенсифікації процесу 
сушіння за рахунок [6]: збільшення площі поверхні поділу для теплопередачі й 
масообміну; використання високочастотного нагрівання; сушіння перегрітою парою; 
підвищення турбулентності вільного потоку; застосування: коливання і вібрації, 
двофазного сушильного агента, акустичного поля високого звукового рівня тиску, 
ультразвукової області, високочастотного нагрівання, електрокінетичних явищ, 
синергетичних ефектів, багатоступінчастого процесу сушіння. 
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