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Лабораторна робота  

Тема: Визначення економічної ефективності застосування 

електронно-іонної технології у харчовій промисловості 

 

Мета роботи: 

1. Ознайомитись із основами розрахунків економічної ефективності 

застосування електронно-іонної технології у харчовій промисловості  

2. Ознайомитись із застосуванням методів ЕІТ у харчовій 

промисловості 

 

1 Завдання роботи 

Вивчити: 

1. Визначення економічної ефективності застосування ЕІТ у харчовій 

промисловості 

Ознайомитись з питанням: 

1. Загальні відомості про електронно-іонну технологію 

2. Електроантисептування продуктів 

3. Електростимулювання ячменю при виробництві солоду 

 

2 Завдання для самостійної роботи 

1. Ознайомитись з наданим теоретичним матеріалом 

2. Вивчити розрахунок річного економічного ефекту за різних умов 
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Знати: 

1. Наведений теоретичний матеріал 

2. Принцип проведення необхідних розрахунків 

Вміти: 

1. Аналізувати наведений теоретичний матеріал 

2. Провести розрахунки економічної ефективності застосування ЕІТ 

 

3 Об`єм виконання роботи 

1. Ознайомитися з наданим теоретичним матеріалом 

2. Відповісти на контрольні питання 

3. Провести необхідні розрахунки 

4. Скласти звіт 
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ЕІТ має три важливі особливості, що вигідно відрізняють її від інших 

видів технології обробки та переробки матеріалів або продуктів. 

По-перше, велика кількість різноманітних продуктів (сировини) 

піддаються впливу та переробці силами електричного поля. Це робить нову 

технологію одним із самих універсальних методів використання 

електроенергії у всіх галузях народного господарства, у тому числі і у 

харчовій промисловості. 

По-друге, у всіх таких процесах електрична енергія безпосередньо 

впливає на оброблювані речовини, що виключає проміжні перетворення її у 

інші види енергії. 

По-третє, ЕІТ безперервні і піддаються подібно потоку електронів 

тонкому управлінню і регулюванню. 

Вказані переваги дозволяють прискорити виробничі процеси та 

відкривають широкі можливості для перетворення вихідної сировини у 

готову продукцію самим коротким шляхом з мінімальними затратами та 

поліпшенням якості харчових продуктів. 

Практичними перевагами даної технології є простота та дешевизна 

обладнання, низька енергоємність (0,4...0,6 кВтгод на 1 тонну продукції), 

технологічність, можливість повної автоматизації, відсутність суттєвих 

обмежень при комплексному використанні з іншими методами. Електронно-

іонна технологія може застосовуватись в існуючих сховищах без їх 

капітальної перебудови та значно знизить капіталовкладення при новому 

будівництві. 

Перелічені переваги дозволяють прискорити виробничі процеси та 

відкривають широкі можливості для перетворення вихідної сировини у 

готову продукцію самим коротким шляхом з мінімальними витратами і 

поліпшенням якості харчових продуктів. 

Найбільша економічна ефективність ЕІТ досягається при найменших 

витратах, оскільки в її основі закладені принципово нові можливості. 

При оцінці економічної ефективності застосування ЕІТ у харчовій 

промисловості варто розробити науково-технічний прогноз галузей її 

застосування. 

Методи науково-технічного прогнозування, що застосовуються у 

вітчизняній і закордонній практиці, засновані на вивченні й обробці науково-

технічної й патентної літератури, результатів техніко-економічного аналізу 

винаходів, даних про сучасний рівень науково-технічних розробок. 

Найбільшу цінність для прогнозування процесів ЕІТ має метод 

експертних оцінок у поєднанні з методами математичної статистики, а також 

використання методів аналізу винаходів. 
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Крім того, при прогнозуванні досліджується рівень науково-технічних 

розробок і тенденцій їхнього розвитку, а також якісно-кількісний аналіз 

динаміки видачі патентів. 

Для якісної оцінки розвитку теоретичних і практичних робіт з ЕІТ 

може служити наукометричний метод прогнозування, який заснований на 

визначенні ефективності й взаємопроникненні наук. Науково-технічний 

прогноз перспективних галузей застосування ЕІТ розроблений 

В.В. Григор`євим, показав, що при збільшенні чисельності науковців 

відбувається найбільш економічне й швидке зростання питомої ваги 

застосування ЕІТ у народному господарстві. 

Проведені дослідження дозволили перейти до рішення проблеми 

розширення областей застосування ЕІТ у народному господарстві й 

сформулювати рекомендації з розробки проекту народногосподарського 

плану за рішенням цієї проблеми. Тому при визначенні економічної 

ефективності застосування ЕІТ у харчовій промисловості варто враховувати 

цілий ряд факторів. Необхідно досліджувати бази з сучасних науково-

технічних знань про процеси ЕІТ, їхню роль у виробництві харчових 

продуктів, зібрати інформацію про стан робіт з ЕІТ, вивчити галузі 

застосування її в минулому, сьогоденні та майбутньому. Ця галузь для 

економічної науки залишається незасвоєною. 

Процес електростимуляції біологічних процесів відкриває широкі 

можливості в інтенсифікації процесів, які протікають повільно, таких, як 

проростання ячменю при виробництві солоду, у результаті чого з`являється 

реальна можливість не тільки прискорити цей процес у 2 рази, але й 

збільшити вихід екстрактивних речовин на 30% з одночасним поліпшенням 

якості пива. 

Можна вказати ще на ряд принципово нових напрямків застосування 

ЕІТ для прискорення ферментативних процесів організації безвідходного 

виробництва харчових продуктів. 

Як приклад, можна привести окремий випадок застосування процесу 

електроантисептування очищеної картоплі, що може зберігатися при 

кімнатній температурі у свіжому вигляді протягом 10 та більше діб. Це 

дозволяє забезпечити населення очищеною картоплею в розфасованому 

вигляді й вирішити проблему утилізації очисток, які в дійсний час практично 

не використовуються. При цьому з очисток картоплі можна отримати 2,5 – 5 

млн т крохмалю з розрахунку споживання картоплі в нашій країні 50 – 100 

млн т на рік. Якщо вважати мінімальну кількість картоплі, що населення 

очищує вручну й можливу утилізацію очисток, то вартість отриманого 

крохмалю складе 1 млрд грн., тобто з тої ж кількості картоплі можна 
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отримати додатково не менш 2,5 млн т коштовного харчового продукту, не 

використовуючи для цієї мети товарної картоплі. 

Відомо, що машинний спосіб очищення картоплі продуктивніше 

ручного. Для ручного очищення 1 т картоплі потрібно затратити 60 чол-год, а 

на чищення 50 млн т необхідно 60000 робітників з фондом заробітної плати в 

70 млн грн на рік. Цю малопродуктивну роботу в домашніх умовах виконує 

населення. Тут застосування ЕІТ пов`язане також з рішенням соціальної 

проблеми побуту, поліпшення системи постачання напівфабрикатами тощо. 

Через недосконалість способу зберігання цукрового буряка в кагатах 

вміст в ньому цукру зменшується на 3-8%. У нашій країні переробляється 

близько 70 млн т цукрового буряка в рік зі вмістом цукру, в середньому 17%. 

Теоретичний вихід цукру повинен скласти 11,9 млн т при втратах 3% це 

становить 3,48 млн т цукру на 2,784 млн грн. При застосуванні процесу 

електроантисептування може й не бути цих витрат і народне господарство 

отримує не тільки прибуток, але й додаткову кількість коштовного харчового 

продукту з тієї ж кількості вихідної сировини. 

Встановлено, що в процесі електроантисептування досягається повна 

стерилізація харчових продуктів, а це може докорінно змінити технологію 

консервування, виключити автоклавну стерилізацію, разом з нею 

непродуктивну витрату теплової енергії, а головне – поліпшити якість 

консервів, оскільки при нагріванні харчових продуктів разом із знищенням 

мікробів губляться живильні й смакові якості консервантів. Тут може бути й 

таке рішення, коли на початку продукт піддають електроантисептуванню, а 

потім при меншій експозиції він обробляється у тих же автоклавах або із 

застосуванням більш досконалих способів термообробки. 

В існуючих технологічних процесах харчової промисловості 

застосовуються різні машини, апарати й пристрої основного і допоміжного 

призначення. Однак вся ця розмаїтість технологічного устаткування 

належить до певних груп за ознакою виконуваних ними технологічних 

операцій. 

В електронно-іонній технології одні й ті ж самі пристрої 

застосовуються в різних галузях харчової промисловості, наприклад, у 

процесах, пов`язаних з розділенням різних речовин на фази й компоненти, 

застосовуються електророзподілювачі, тобто електрофільтри, 

електросепаратори, електрокласифікатори, електрознепилювачі, 

електрозневожувачі тощо, у яких під дією електричних полів відбувається 

розподіл сумішей на їхні складові частини. 

Ці апарати застосовуються, наприклад, для очищення і сортування 

зерна, крупи, борошна у борошномельній, хлібопекарській, кондитерській 
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промисловості, відділення ядра лузги при виробництві рослинної олії. 

Електрофільтри можуть застосовуватись для очищення повітря і газів від 

пилу та інших небажаних домішок практично у всіх галузях харчової 

промисловості. 

Не слід вважати,що у всіх випадках процеси ЕІТ є єдиними технічно  й 

економічно доцільними. Існують інші конкуруючі методи, які в тих або 

інших конкретних умовах можуть виявитися більш вигідними. 

У деяких випадках поєднання декількох прогресивних методів можуть 

виявитися оптимальнішими. Наприклад, процес електрокопчення риби в 

порівнянні зі звичайним копченням протікає в кілька разів швидше, однак 

при цьому економічна ефективність не досягається тому, що супутній процес 

підсушування риби димовими газами є тривалим. Поєднання процесів 

електрокопчення з інфрачервоним або високочастотним нагріванням 

інтенсифікує весь технологічний процес, у результаті досягається значна 

економічна ефективність за рахунок поліпшення якості продукції, 

скорочення енергетичних і матеріальних витрат. Очевидно, що оцінка 

економічної ефективності застосування електрично-іонної технології в 

харчовій промисловості повинна досягатися з урахуванням організації й 

керування виробничими процесами.  

 

5 Економічна ефективність застосування ЕІТ у харчовій 

промисловості 

 

5.1 Загальні відомості про електростимулювання ячменю при 

виробництві солоду 

 

У масштабах нашої країни при впровадженні процесу 

електроантисептування можна отримати значний економічний ефект. 

Економічна ефективність процесів ЕІТ залежить від досконалості 

конструкцій пристроїв, апаратів, автоматичних ліній та цілих комплексів. Тут 

необхідно враховувати їхню продуктивність, ступінь безперервності й ККД 

їх роботи, надійність, ремонтопридатність, тощо. Важливу роль у підвищенні 

економічної ефективності апаратів ЕІТ є зниження їх матеріалоємності, 

підвищення ступеня уніфікації та автоматизації, а також поліпшення 

ергономічних характеристик і показників технічної естетики. 

Обов’язковою умовою розрахунку економічної ефективності є 

народогосподарський ефект від її впровадження. Тут необхідно 

враховувати ефект як у виготовлювачів об’єктів ЕІТ, так і в його споживачів, 

а при необхідності й у суміжних галузях народного господарства. Слід 
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зазначити, що деякі процеси ЕІТ можуть забезпечувати досягнення 

соціальних, науково-технічних, політичних та інших спеціальних цілей 

розвитку народного господарства, які оцінюються неекономічними 

критеріями, наприклад, поліпшенням умов праці, зниженням професійних 

захворювань, тощо. 

Доцільність створення і впровадження процесів ЕІТ та пристроїв для 

їхнього здійснення визначаються на основі розрахунку економічного ефекту. 

Критерієм при виборі найкращого варіанту при плануванні та 

впровадженні ЕІТ приймають максимальний річний економічний ефект. 

Показниками, що доповнюють розрахунок, є собівартість продукції, 

питома капіталоємність, матеріалоємність та трудомісткість. 

Встановлено, що в масштабах нашої країни при впровадженні процесу 

електроантисептування можна отримати значну економічну ефективність. 

Дані, які отримані від підприємств, що використовують апарати ЕІТ у 

виробництві, підтверджують отриманий ними економічний ефект до 4500 

тис. грн. 

Розрахунок економічної ефективності застосування ЕІТ у харчовій 

промисловості проведено на прикладі електростимуляції процесу 

пророщування ячменю на солод. 

У результаті роботи по електростимуляції процесу пророщування 

ячменю на солод встановлено, що від втілення цього методу у виробництво 

підприємства отримують значний економічний ефект. 

При виробництві пива вузьким місцем є недостатній об’єм солоду в 

порівнянні з потужностями пивоварних заводів. Найбільш перспективний 

шлях вирішення задачі збільшення виробництва пива на діючих 

підприємствах є інтенсифікація отримання солоду. 

У цьому напрямку ведуться пошуки, шляхом оптимізації технологічних 

режимів пророщення ячменю, використання хімічних та біологічно активних 

речовин і інших засобів. Застосування біологічних активаторів проростання 

ячменю пов’язане з використанням води для доставки цих речовин до кліток 

зерна, що викликає необхідність кондиціювання сольової сполуки 

технологічної води. 

Є відомості про позитивний вплив на процес пророщення ячменю при 

застосуванні ультрафіолетового та гамма-опромінення, СВЧ, ультразвуку й 

інших фізичних впливів. Однак ці методи не отримали поширення у 

виробництві солоду через складність і малу продуктивність пристроїв і 

високої їхньої вартості. 

Метод електростимуляції пророщення ячменю виявився 

перспективним. 
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Суть методу полягає у відомих принципах ЕІТ, де безпосередній 

вплив електричних полів і електрозбуджених газових атомів і молекул 

впливають на розвиток або гноблення живих організмів. При цьому їх 

клітини розглядаються як електрично потенційні об’єкти, взаємодія яких із 

зовнішнім полем і ареоіонами активізують або інгібірують їх 

життєдіяльність. На цьому принципі заснована рекомендація технології 

передпосівної обробки насіння, що дозволяє підвищити його схожість, 

енергію проростання, а також поліпшити якість за рахунок збільшення 

клітковини в зерні. 

Електростимуляцію ячменю проводили на спеціально розроблених 

установках, робочі камери яких були виконані з діелектричного матеріалу. 

Як джерело високої напруги використовували пристрій В – 140-2. Режим 

електрообробки визначали при різних напругах на електроді й експозиціях у 

хв. 

Процес замочування електростимульованого ячменю в порівнянні з 

контролем прискорюється, вологість 43,7% досягається за 68-62 годин 

замість 70 годин у контролі, водочуттєвість електростимульованого ячменя 

збільшується на 20% при цьому енергія проростання ячменю на другу добу 

досягає 87% проти 62% у контролі. 

Під час пророщення електростимульованого ячменя під впливом 

зовнішніх факторів у зерні знижується вміст нерозчинних білків і 

збільшується якість водорозчинних білкових речовин і продуктів їхнього 

гідролізу. 

Безперервна схема електростимулювання ячменя у виробництві солоду 

зображена на рис. 1. 

Ячмінь з приймального бункера 1 надходить на безперервно діючі ваги 

2 і по направляючій 3 направляється в електростимулятор 4, що складається з 

транспортера 5, над яким встановлений діелектричний електрод 6. У зазорі 

між поверхнею електропровідного заземленого транспортера й 

діелектричним електродом створюється тихий електричний розряд, що 

генерує негативні іони та атомарний кисень, які безпосередньо впливають на 

шар ячменю. Від підвищувального трансформатора 7 напруга подається на 

діелектричний електрод і транспортер, що по техніці безпеки заземлюється. 

Далі зерно надходить у барабанний замочувач 8, що обладнаний сітчастим 

циліндром 9 та бункером 10 для збору й видалення води після миття ячменю. 



10 
 

 
Рисунок 1 – Схема безперервної електростимуляції ячменю при 

виробництві солоду 

 

Замочений ячмінь направляється в барабанний пророщувач 11, а потім 

у сушарку 12, у яку вентилятором 13 через нагрівач 14 подається нагріте 

повітря. Пари води віддаляються через трубу 15, а висушений солод 

направляється в очисник 16, де домішки збираються в приймальному бункері 

17, а готовий солод у бункері 18. 

Процес електростимулювання ячменю можна здійснити в солодовнях з 

періодично діючим устаткуванням, у цьому випадку безперервно діючий 

електростимулятор може працювати при наявності накопичувача після 

порціонних ваг і приймального бункера для електростимульованого зерна. 

Області застосування ЕІТ у пивоварному виробництві не обмежуються 

процесом електростимулювання ячменя, тут з успіхом можуть 

застосовуватися процеси сепарації зерна та його знепилювання, 

зневоднювання солоду, антисептування води, повітря й технологічного 

устаткування, електронно-імпульсної обробки солоду при приготуванні сусла 

й електростимуляції бродіння, очищення й антисептування тари та пива. У 

майбутньому принципово можливо створити безперервне виробництво пива 

й безалкогольних напоїв на основі електронно-іонної технології. 

Методи ЕІТ ще недостатньо широко застосовуються в харчовій 

промисловості. Подальший їх розвиток визначається потребою народного 

господарства в більш продуктивних та ощадливих способах виробництва. 

Одноразові витрати на здійснення процесів ЕІТ у харчовій 

промисловості окупаються швидко. 
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5.2 Розрахунок економічної ефективності процесу ЕІТ (на прикладі 

конкретного підприємства) 

Розрахунок економічної ефективності процесів ЕІТ здійснюється 

виходячи з існуючих норм витрат солоду для виробництва пива 

жигулівського (існуюча технологія) 

 

Вихідні дані: 

 

1. Річний план переробки солоду – 21000 т. 

2. Собівартість солоду – 830,7 грн за 1 тону. 

3. Витрати на 1 т солоду – 146 грн. 

4. Річна зарплата робітників (2 робітника, що обслуговують 

устаткування) – 14400 грн. 

5. Додаткові витрати електроенергії на устаткування – 65000 грн на 

рік. 

6. Концентрація початкового сусла (П) – 11%. 

7. Відносна щільність сусла (Д) – 1,0422%. 

8. Плануєма щільність зерноприпасів на повітряно-суху речовину 

(Е) – 77,6%. 

9. Плануємі втрати екстракту з солоду, віднесені до витрат запасу 

зерна (Р) – 2%. 

10. Електростимульований ячмінь після отримання солоду дає вихід 

екстрактивних речовин, у середньому, на 0,9% більше, ніж солод, отриманий 

за загальноприйнятою технологією (експеримент). 

11. Отримання солоду з електростимульованого ячменю 

прискорюється за 2 доби, що забезпечує отримання додатково 7170,8 т 

солоду на діючому обладнанні (експеримент). 

12. Капіталовкладення на устаткування для електростимуляції 

ячменю – 150000 грн. 

13. Амортизаційні відрахування – 15%. 

14. Витрати на ремонт – 7%. 

 

Визначити: 

1. Економічний ефект від втілення процесу електростимуляції ячменю 

при виробництві солоду для даного заводу. 

2. Визначити строк окупності додаткових капіталовкладень. 

3. Визначити економічний ефект у розрахунку на 1000 дал напою. 
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1. Економічну ефективність визначаємо по формулі (виходячи з 

існуючих норм витрат солоду для виробництва пива): 

 

М =  
(ПД)∗(𝟎,𝟗𝟔∗𝟏𝟎𝟎)∗𝟏𝟎𝟎

(Е−Р)∗(𝟏𝟎𝟎−П)∗𝟏𝟎
,                                                        (1) 

 

де М – норма витрати солоду на виробництво 1 дал пива, кг; 

     П – концентрація початкового сусла, %; 

     П = 11% 

     Д – відносна щільність сусла,%; 

     Д = 1,0422% 

     Е – плануєма щільність зерноприпасів на повітряно-суху речовину, 

%; 

     Е = 77,6% 

     Р – плануємі втрати екстракту з солоду, віднесені до втрат запасу 

зерна, %; 

     Р = 2. 

 

Експериментальним шляхом встановлено, що електростимульований 

ячмінь після отримання солоду (дослід) дає вихід екстрактичних речовин, у 

середньому на 0,9% більше, ніж солод, отриманий за загальноприйнятою 

технологією (контроль 0). Підставляючі дані у формулу (1), маємо: 

КОНТРОЛЬ 

М1 = 

ДОСЛІД 

М2 = 

2. Визначаємо скорочення витрат запасів зерна на 1 дал пива 

 

∆М =  М𝟏 − М𝟐 

 

3. Визначаємо кількість пива, що виробляється на підприємстві за 

рік 

При річному плані переробки 21000т солоду на заводі можна отримати: 

 

∑ М =  
Пр ∗ 𝟏𝟎𝟎𝟎

М𝟏
 

 

4. Визначаємо економію солоду 
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Ес = М * ƩМ 

 

5. Визначаємо економію в грошовому вираженні 

При собівартості солоду 830,7 грн з 1 т (дано) економія в грошовому 

вираженні складе: 

Ес = 

 

6. Визначаємо економію за рахунок скорочення циклу 

солодорощення 

Отримання солоду з електростимульованого ячменю прискорюється на 

дві доби, що забезпечує отримання додатково 7170,8 т солоду на діючому 

устаткуванні (дано). 

Витрати на 1 т солоду, за даними пивоварного заводу, становлять 146 

грн (дано). 

Економія за розрахунок скорочення циклу солодорощення складе: 

Ец = 

Економія за рахунок підвищення екстрактивності солоду склала 7170,8 

грн (дано). 

7.Визначаємо сумарну економію 

ƩЕ = 

 

8. Визначаємо сумарні амортизаційні витрати 

8.1 Капіталовкладення на установку для електростимуляції ячменю 

визначаються в сумі 150 тис. грн. у рік (дано). 

8.2 Амортизаційні відрахування (15%), тис. грн (дано): 

Ав = 

8.3. Витрати на поточний ремонт (7%), тис. грн. (дано): 

Ап.р. = 

Сумарні амортизаційні витрати складуть, тис. грн.: 

 

ƩА0 = Ав + Ап.р. 

 

Установку обслуговує 2 робітники, їхня заробітна плата (З) 

визначається в 14400 тис. грн. у рік (дано). 

Додаткова витрата електроенергії на установку складе в рік 65 тис. грн. 

(дано). 

9. Визначаємо економічний ефект від втілення процесу 

електростимуляції ячменю при виробництві солоду для даного 

підприємства 
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Економічний ефект, грн. від впровадження процесу електростимуляції 

ячменю при виробництві солоду для даного пивоварного заводу складе: 

П = ƩЕ – К – ƩА0 – Вел.ен. – З 

10. Визначаємо окупність капіталовкладень 

Окупність додаткових капіталовкладень, год. складе: 

 

Т =  
К

П
, 

 

де К – капіталовкладення на установку для електростимулювання 

ячменю, грн.; 

    П – економічний ефект, грн. від впровадження процесу 

електростимуляції ячменю при виробництві солоду 

Т = 

11. Визначаємо економічний ефект у розрахунку на 1000 дал пива 

Розраховуючи на 1000 дал пива економічний ефект складе: 

П𝟏 =
П

∑ М
∗ 𝟏𝟎𝟎𝟎 

Аналогічним шляхом підраховано, що економічна ефективність 

зберігання протягом 5-6 місяців електроантисептованих яблук, винограду й 

т.п. дає прибуток від 10 до 8000 грн. на 1 т плодоовочевої продукції. 

 

5.3 Розрахунок річного економічного ефекту за різних умов 

 

1. Основою розрахунку річного економічного ефекту є порівняння 

наведених витрат як при виробництві, так і при експлуатації або споживанні 

продуктів по базовій і новій електронно-іонній технології. 

У цих випадках наведені витрати розраховують по відомій формулі: 

Епр = С + Ен + Ку , 

 

де Епр – наведені витрати при виробництві на випуск одиниці продукції 

у відповідному році або наведені витрати в застосуванні (експлуатації), що 

доводяться на одиницю продукції у відповідному році планованого періоду її 

випуску, грн.; 

С – собівартість одиниці продукції на той же рік виробництва або 

експлуатації, грн.; 

Ку – питомі капітальні вкладення в тому ж році, грн.; 

Ен – коефіцієнт ефективності. 

2. Втілення процесів ЕІТ забезпечує однаковий випуск продукції 
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Коли впровадження процесів ЕІТ забезпечує однаковий випуск 

продукції, розрахунок річного ефекту проводять по формулі: 

 

Ер = [(С1 + ЕнК1) – (С2 + ЕнК2)] * А, 

 

де (С1 + ЕнК1) – наведені витрати по базовому замінному варіанті, грн.; 

    (С2 + ЕнК2) – наведені витрати з використанням ЕІТ, грн.; 

    А – річний об’єм продукції в натуральних одиницях. 

3. Результат втілення ЕІТ на харчових виробництвах забезпечує 

підвищення об’єму продукції 

У тих випадках, коли в результаті впровадження ЕІТ на харчових 

виробництвах об’єм продукції підвищується, економічний ефект варто 

розраховувати після приведення до тотожності по об’ємах випускаємої 

продукції. Приведення до тотожності здійснюється шляхом додавання до 

витрат базового варіанта необхідних витрат для випуску додаткової 

продукції. Розрахунок проводять по формулі: 

 

Ее = [(С1 + ЕнК1) *А1 + (Сд + ЕнКд) *Ад] - (С2 + ЕнК2) * А2, 

 

де (С1 + ЕнК1) – наведені витрати на випуск одиниці продукції в 

колишніх умовах її виробництва, грн.; 

     (С2 + ЕнК2) – наведені витрати на виробництво одиниці продукції із 

застосування ЕІТ, грн.; 

     (Сд + ЕнКд) – наведені витрати на виробництво одиниці продукції 

додаткового об’єму, грн.; 

      А1, А2 – обсяги виробництва відповідно в колишніх та у нових 

умовах у натуральних одиницях; 

      Ад – додатковий об’єм (Ад = А1А2) у натуральних одиницях. 

Про ступінь економічної ефективності ЕІТ судять за відносними 

показниками, тобто відношенню наведених витрат до об’єму продукції. 

Величина цих показників визначається наведеними витратами на 1 грн. 

продукції й обчислюється по формулі: 

 

Ез = 
С+ Ен∗К

Ц
, 

де С + ЕнК – приведені витрати на виробництво продукції, грн.; 

    Ц – ціна одиниці продукції, грн. 

У цих випадках, чим менша величина наведених витрат на 1 грн. тим 

вище ступінь ефективності ЕІТ. Основні показники ефекту й ефективності 
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будуть визначатися показниками економії від зниження собівартості 

продукції в результаті впровадження ЕІТ і строками окупності капітальних 

витрат, необхідних для впровадження ЕІТ: 

 

Е= П1 – П2 , 

де П1 – наведені витрати по базовому варіанту; 

    П2 – наведені витрати по впровадженню ЕІТ. 

 

6 Зміст звіту 

У процесі виконання роботи студент готує звіт по роботі, у який 

входить інформація у відповідності із завданням роботи. Оформлення звіту 

проводиться згідно вимогам ДЕРЖСТАНДАРТ 2105 – 79 «Загальні вимоги 

до текстових документів». Звіт повинен містити: 

 номер, назву і мету роботи; 

 схему процесу електростимулювання ячменю при виробництві 

солоду; 

 висновки. 

Примітка: 

Матеріал роботи входить у відповідні модулі, а ступінь засвоєння 

матеріалу контролюється при здачі модуля. 

 

7 Питання для самоперевірки 

1. Що таке ЕІТ? 

2. Як називаються апарати, за допомогою яких здійснюється штучна 

іонізація повітря? 

3. Які особливості відрізняють ЕІТ від інших видів технології 

переробки та зберігання? 

4. Назвіть основні переваги ЕІТ над іншими технологіями переробки та 

зберігання. 

5. Що є умовою ефективності впровадження методів ЕІТ? 

6. Що є критерієм при виборі найкращого варіанту при плануванні і 

впровадженні ЕІТ? 

7. Що є додатковими показниками економічної ефективності 

впровадження методів ЕІТ? 

8. Які шляхи оптимізації пророщення ячменю Ви знаєте? 

9. Чому фізичні методи (УФ, гама-опромінення, СВЧ, тощо) не 

отримали поширення у процесі виробництва солоду? 

10. Суть методу електростимуляції пророщення насіння. 
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11. Схема безперервної електростимуляції насіння. 

12. Області застосування ЕІТ. 

 

8 Методичні вказівки до виконання роботи 

1. Згідно поставленої мети роботи з`ясувати, що необхідно знати і 

вміти по закінченню виконання роботи. 

2. Згідно об`єму виконання роботи відповісти на контрольні питання. 

3. Скласти звіт. 

4. Необхідний теоретичний матеріал надано в методичних вказівках і 

додатках. 
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