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Анотація -  у роботі висвітлено питання щодо технічного 
оснащення процесу виробництва сушених нерибних продуктів 
моря (м’яса мідії). Розроблено принципову апаратурну схему лінії 
з виробництва сухих нерибних продуктів моря. Надано опис 
розробленої лінії та принцип її роботи.
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Постановка проблеми. Розвиток суспільства визначається як 
створенням нових технологій виготовлення, переробки і консервації 
продуктів харчування, так і удосконаленням та інтенсифікацією 
існуючих. Одним із методів консервації продукції, що найбільш 
використовуються у різних виробництвах, є сушіння. Сушіння 
нерибних продуктів моря (кальмари, трепанги, мідії, краби, тощо) 
дозволяє забезпечити перевезення товару до місця призначення, не 
вимагаючи спеціального морозильного обладнання, а також сушений 
продукт має тривалий термін зберігання із збереженням показників 
якості [1, 2].

Розробка та впровадження на підприємствах рибної 
промисловості високопродуктивних способів та обладнання для 
сушіння нерибних продуктів моря дозволять перевести галузь на 
сучасний рівень переробки сировини з безвідходної технології, а 
також отримати нові похідні з морепродуктів і при цьому значно 
знизити енергетичні та трудові витрати. Це дозволить інтенсифікувати 
тепло- і масообмін і, в кінцевому підсумку, знизити капітальні та 
експлуатаційні витрати, полегшити управління процесами переробки 
сировини [3, 4].

© Дейниченко Г. В., д.т.н.,ІГузенко В. В., к.т.н., Омельченко О.В., к.т.н.,Перекрест Н.Г., 
к.т.н.
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Аналіз останніх досліджень. М'ясо мідії, являє собою колоїдний 
капілярно-пористий матеріал і механізм сушіння його ускладнений 
біохімічними перетвореннями, що лежать в основі формування 
властивостей продукту, що визначають терміни та умови зберігання, 
показники якості, які, в свою чергу, лімітуються глибиною 
гідротермічного розпаду основних речовин -  білків, жирів і 
вуглеводів [5].

У багатьох галузях промисловості важливу роль у виготовленні 
якісної продукції відіграють процеси сушіння різних матеріалів. При 
проектуванні машин для розробки технологічної лінії з виробництва 
сушених нерибних продуктів моря є проблема зниження питомих 
енерговитрат, а тому створення нових конструкцій 
високопродуктивних сушильних агрегатів, які характеризуються 
достатнім рівнем економічності, надійності та якості вихідної 
продукції, є досить актуальним [6].

Постановка завдання. Метою роботи є апаратурне оформлення 
виробництва сухих нерибних продуктів моря із застосуванням 
сушильного обладнання для процесу сушіння м’яса мідії.

Основна частина. Сушіння застосовують у різних галузях 
народного господарства, проте техніка сушіння залишається 
проблемною галуззю, оскільки при недосушуванні або при 
пересушуванні вихідний матеріал може бути зіпсований. Особливо 
актуальна ця проблема при сушінні високовологих матеріалів, тому 
що саме вони потребують значних енерговитрат і в більшості 
технологічних процесів ця операція є найбільш 
високовартісною [7, 8].

Перспективним напрямом у сушінні гідробіонтів, зокрема, 
кальмару, рибного фаршу, м'яса крилю та м'яса мідії є виробництво 
сухих продуктів у вигляді крупки, гранул, чіпсів, порошків. Як 
відомо, рибна галузь у даний час забезпечує (консервацію) сушку 
різних подрібнених морепродуктів при виробництві консервів, на 
обладнанні морально застарілому, що витрачає величезну кількість 
палива, малопродуктивному, і металоємному [9].

Для створення апаратурного оформлення був застосований 
спосіб [10] отримання сушеного м'яса мідії. У цілому, процес сушіння 
м'яса мідії складається з наступних періодів: підсушування, нагрів, 
сушіння, охолодження, відстій, нагрів, сушіння і т.д., продовжуючи 
процес до досягнення продуктом необхідної вологості. На 
розроблений спосіб було запропоновано технологічну схему 
виробництва сушеного м'яса мідії у псевдозрідженому шарі із 
застосуванням осцилювання (рис. 1).
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Видалення бісуса. і 
сортування м'яса.

Рис. 1. Технологічна схема виробництва сушеного м'яса мідії.

Враховуючи специфічні властивості м'яса мідії (схильність 
вологого м'яса до грудкування, термолабільність, а потім, у міру 
висушування до кінцевої вологості, до тріщин і викривлення, втрата 
сухих речовин при тривалоу сушінні) необхідний пошук 
раціонального способу сушіння м'яса мідії та розробка технічного 
оснащення сушіння нерибних продуктів моря з використанням нового 
обладнання [11].
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На кафедрі устаткування підприємств харчової і готельної 
індустрії ім. М.І. Беляєва Харківського державного університету 
харчування та торгівлі була розроблена принципова схема 
технологічної лінії виробництва сухих нерибних продуктів моря на 
основі м ’яса мідії з використанням розробленої установки для 
сушіння у псевдозрідженому шарі, яка приведена на рис. 2 [12].

Згідно представленої технологічної лінії, з свіжовиловленої мідії 
будь-яким відомим способом відокремлюють м'ясо, звільняючи його 
від стулок і нутрощів. Далі готовий напівфабрикат направляють на 
виробництво сушеного продукту за такою схемою: мийка 
напівфабрикату (м'яса мідії) здійснюється на зрошувальному 
разморожувачі (1), потім напівфабрикат зважується на вагах(2), 
сортується на валковому сортувальнику(З). Напівфабрикат подається 
на інспекційний стіл(4), де проводять зовнішній огляд м'яса мідії для 
виявлення залишків бисуса, некондиційної мідії і різних включень. 
Після огляду м'ясо мідії промивається на мийному транспортері (5). 
Потім направляється на сітчастий. Апаратурно-технологічна схема 
виробництва сушеного м'яса мідії: 1 -  зрошувальний розморожувач; 2
-  ваги; 3 -  сортувальник валковий; 4 -  інспекційний стіл; 5 -  мийний 
конвеєр; 6 -  сітчастий транспортер; 7 -  дозатор шнековий; 8 -  
сушильна установкатранспортер(б) для стоку води і спрямовується на 
шнековий дозатор(7). За допомогою якого заповнюються короби 
м'ясом мідії. Попередньо зважене м'ясо мідії з коробів розкладається 
по кошиках і потрапляє у сушильну камеру установки(8), де і 
здійснюється процес сушіння м'яса мідії у псевдозрідженому шарі з 
застосуванням осцилювания.

Застосування запропонованої апаратурної схеми для сушіння 
м’яса нерибних продуктів моря (мідії), дозволяє знизити 
металоємність та енерговитрати, інтенсифікувати перемішування 
продукту, одержати велику кількість продукту заданої вологості, 
підвищити поверхню масообміну, зменшити грудкування продукту, а 
також дозволить використовувати її для процесів сушіння 
термолабільних матеріалів на підприємствах переробної 
промисловості.
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Рис. 2. Апаратурно-технологічна схема виробництва сушеного м'яса мідії: 1 -  зрошувальний розморожувач; 
2 -  ваги; 3 -  сортувальник валковий; 4 -  інспекційний стіл; 5 -  мийний конвеєр; 6 -  сітчастий транспортер; 
7 -  дозатор шнековий; 8 -  сушильна установка.
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Висновки. Серед завдань рибообробних підприємств є створення 
прогресивної технології, що дозволяє проводити сушіння гідробіонтів 
зі збереженням показників якості та їх апаратурне оформлення. У 
процесі виконання роботи була запропонована принципова схема 
технологічної лінії з виробництва сухих нерибних продуктів моря з 
забезпеченням ресурсозбереження шляхом удосконалення установка 
для сушіння м’яса мідій, що забезпечує зниження матеріалоємності, 
енерговитрат, інтенсифікацію процесу сушіння великої кількості 
сировини до потрібної вологості та підвищення якісних показників 
кінцевого продукту.
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АППАРАТУРНАЯ РЕАЛИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
СУШЕНЬІХ НЕРЬІБНЬІХ ПРОДУКТОВ МОРЯ

Дейниченко Г.В., Гузенко В.В., Омельченко А.В., Перекрест Н.Г.

Аннотация -  в работе освещеньї вопросьі технического 
оснащения процесса производства сушених нерьібньїх продуктов 
моря (мяса мидии). Разработана принципиальная аппаратурная 
схема линии по производству сухих нерьібньїх продуктов моря. 
Предоставлено описание разработанной линии и принцип ее 
работьі.
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