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може бути базою для подальших досліджень у напрямі енергетичного й 

ексергетичного аналізу процесів контактного нагрівання. 
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У сучасних умовах розвитку харчових технологій питання 

енергоефективності та технологічної керованості процесів сушіння 

рослинної сировини набувають особливої ваги. Традиційні конвективні 

методи, попри їх поширеність, мають низку недоліків, пов’язаних із великою 

тривалістю процесу, нерівномірністю прогріву, високими тепловими 

втратами та обмеженнями щодо тонких продуктів. У цьому контексті 

кондуктивне сушіння розглядається як перспективний напрям, що дає змогу 

реалізувати інтенсивний двобічний теплопідвід, локалізувати тепло без 

значних втрат, забезпечити точне регулювання параметрів та отримувати 

стабільно високу якість готового продукту. Саме тому постало завдання 

розробити технологію кондуктивного сушіння нативної картоплі з 

http://dspace.puet.edu.ua/handle/123456789/13830
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урахуванням вимог малої товщини продукту, необхідності короткої 

тривалості процесу та мінімізації енергетичних витрат. 

Об’єктом дослідження є технологія кондуктивного сушіння нативної 

порізаної картоплі. Предметами дослідження виступають нарізана нативна 

картопля, висушена картопля як готовий продукт та експериментальні зразки 

обладнання, на яких реалізовано процес. Лабораторний стенд, адаптований 

для досліджень, складався з двобічної контактної системи нагрівання з 

твердими нагрівальними плитами, які забезпечували рівномірне підведення 

теплоти до поверхні зразків. У конструкцію було інтегровано цифрові 

термометри, регулятори температури, силовий блок та енергометр, що 

дозволило точно фіксувати тривалість процесу, електроспоживання та зміну 

маси продукту в динаміці [1]. Усі досліди проводилися на скибках товщиною 

1, 2 та 3 мм, вирізаних зі свіжої картоплі без попереднього бланшування чи 

іншої обробки, щоб забезпечити максимальну достовірність результатів щодо 

натуральної рослинної сировини. 

Повнофакторний план експерименту з варіюванням температури 

поверхонь (110, 120, 130 °С), тиску притискання (10, 15, 20 кПа) та товщини 

скибок дозволив оцінити вплив різних режимів на інтенсивність процесу та 

кінцеві властивості продукту. Особливість кондуктивного сушіння полягає у 

високій густині теплового потоку на початковій стадії, коли випаровується 

вільна волога. Саме тому нагрівальні плити, які попередньо акумулюють 

частину теплоти, здатні передавати її продукту без додаткового 

електроспоживання, що є важливою перевагою технології. Під час 

досліджень було зафіксовано, що зменшення товщини скибок від 3 до 1 мм 

скорочує тривалість процесу майже утричі, що підтверджує ключову роль 

геометричного фактора. Водночас збільшення температури до 130 °С 

прискорює процес лише на 10…20 %, а надмірне нагрівання призводить до 

зміни кольору й часткового руйнування структури тонких скибок. 
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Важливою частиною роботи був аналіз ролі механічного навантаження. 

Підвищення тиску до 20 кПа стабільно зменшувало тривалість процесу 

завдяки покращенню теплового контакту, однак надмірний тиск для тонких 

скибок може зменшувати поровий простір, що гальмує дифузію. 

Експерименти підтвердили оптимальність діапазону 15…20 кПа. Крім того, 

було вперше реалізовано комбінований режим сушіння зі скиданням тиску 

після зникнення поверхневої вологи. Цей прийом скорочував тривалість 

сушіння на 8…12 %, а також покращував структурну рівномірність виробів, 

оскільки зменшував механічне стискання тканини картоплі на другій – 

дифузійній стадії. 

Оцінювання якості висушеної картоплі показало, що за температури 

110…120 °С формуються світлі, однорідні за кольором зразки з природним 

ароматом і добре збереженою структурою. За 130 °С спостерігалося 

систематичне пожовтіння внаслідок посилення реакцій Майяра та 

підвищення ламкості. Мікробіологічний аналіз підтвердив, що кондуктивне 

сушіння забезпечує безпечність готового продукту навіть за мінімальної 

кінцевої вологості та відсутності високих температур повітря, характерних 

для конвективних сушарок. 

Отримані результати дозволили сформувати технологію кондуктивного 

сушіння картоплі, що базується на мінімізації тривалості гарячої стадії, 

раціональному використанні теплового запасу плит, контролі механічного 

навантаження та збереженні натуральних властивостей продукту. Така 

технологія може стати основою для створення малогабаритних сушильних 

модулів для міні-виробництв та фермерських господарств, оскільки поєднує 

високу гнучкість керування, низькі енерговитрати та передбачувану якість 

готової продукції. Комбінація факторів 120 °С, 15…20 кПа і товщина скибок 

2 мм була визнана найбільш раціональною, що визначає можливості 

подальшого масштабування процесу та розроблення апаратурно-

технологічних схем нової генерації на основі принципів контактного 
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Інноваційним процесом отримання ефірних олій є обробка рослинної 

сировини в електродинамічних апаратах,що дозволяє отримати більший 

вихід олії при менших витратах. В докладі представлено параметричну 

модель установки, в якій об'єкт досліджень визначається набором параметрів 

і залежностей між ними [1]. Також запропоновано фізичну модель установки,  

яка використовується для дослідження, демонстрації, аналізу властивостей та 

динаміку зміни системи. Фізичне втілення об'єкта, дозволяє працювати з ним 

у спрощеному або наочному вигляді, виділяючи тільки найважливіші 

характеристики для вирішення поставленого завдання. Визначено рівняння, 

що використовуються для пошуку співвідношень, які дозволять представити 

їх у вигляді чисел подібності. Наведено критеріальне рівняння у неявній 

формі для розрахунку інтенсивності фазових перетворень в капілярі 

рослинної матриці [1]. Для визначення констант в критеріальному рівнянні 

було виконано ряд дослідів на експериментальній установці з кожурою 

https://surl.li/nxqthl
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