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Вступ: Теплова обробка є фундаментальним етапом у виробництві харчових 

продуктів, що визначає їх безпеку, якість, поживну цінність та органолептичні 

властивості. В умовах зростаючих вимог споживачів до якості та безпеки харчових 
продуктів, а також необхідності зниження енергоспоживання та мінімізації впливу на 

довкілля, розвиток технологій та обладнання для теплових процесів набуває особливої 

актуальності. 

Матеріали і методи: Аналіз сучасних тенденцій та обладнання для проведення 

теплових процесів у харчових продуктах, визначення перспективних напрямів 

розвитку. Аналіз наукової літератури, патентний пошук, узагальнення та 

систематизація інформації. 

Результати дослідження: Сучасні тенденції в галузі теплової обробки харчових 

продуктів спрямовані на інтенсифікацію теплообміну, що досягається за допомогою 

застосування нових методів нагрівання, таких як мікрохвильове, інфрачервоне та 

омічне. Ці методи дозволяють скоротити час обробки, забезпечити більш рівномірне 

нагрівання та зберегти більше корисних речовин у продукті. Оптимізація конструкції 
теплообмінних апаратів, таких як пластинчасті, трубчасті та спіральні 

теплообмінники, також сприяє підвищенню ефективності теплообміну. 

Зниження енергоспоживання є ще одним важливим напрямом розвитку теплових 

процесів. Використання рекуперації тепла, застосування енергоефективних технологій 

та оптимізація режимів роботи обладнання дозволяють значно скоротити витрати 

енергії. 

Мінімальна обробка, спрямована на збереження максимальної кількості корисних 

речовин у продукті, стає все більш популярною. Розробка технологій, що дозволяють 

мінімізувати термічний вплив на продукт, таких як високотемпературна короткочасна 

обробка (HTST) та ультрависокотемпературна обробка (UHT), є важливим напрямом 

досліджень. 
Автоматизація та контроль теплових процесів є необхідними для забезпечення 

стабільної якості продукції. Впровадження систем автоматичного контролю та 

управління дозволяє точно регулювати температуру, час та інші параметри процесу, 

що забезпечує високу якість та безпеку продукції. 

Сучасне обладнання для теплових процесів включає широкий спектр апаратів, 

таких як теплообмінники різних типів, апарати для мікрохвильового та 

інфрачервоного нагрівання, омічні нагрівачі, автоклави, стерилізатори та вакуум-

випарні установки. Кожен тип обладнання має свої особливості та переваги, що 

дозволяє вибрати оптимальне рішення для конкретного застосування. 

Перспективними напрямами розвитку теплових процесів є розробка 

інтелектуальних систем управління, створення обладнання для комбінованих методів 
теплової обробки, впровадження нанотехнологій для покращення теплообміну та 

розробка нових теплоносіїв. 
Висновки. Розвиток обладнання для теплових процесів у харчових продуктах 

спрямований на підвищення ефективності, зниження енергоспоживання та 

забезпечення високої якості продукції. Впровадження новітніх технологій та 

обладнання дозволяє виробникам харчових продуктів відповідати зростаючим 

вимогам споживачів та забезпечувати сталий розвиток галузі 


