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Лабораторна робота 

Тема: Розрахунок швидкоморозильного апарату 

 

Мета роботи: 

1. Ознайомитись з основними принципами холодильного зберігання 

плодоовочевої продукції. 

2. Ознайомитись з методикою проведення розрахунків 

швидкоморозильного апарату. 

 

1. Завдання роботи 

Вивчити: 

1. Проведення розрахунків швидкоморозильного апарату: енергетичний 

розрахунок, тепловий розрахунок, розрахунок конденсатора, випарника, 

підбір вентилятора. 

Ознайомитись з питаннями: 

1. Основні напрямки підвищення ефективності виробництва 

швидкозаморожуваної продукції 

 

2. Завдання для самостійної роботи 

1. Ознайомитись із запропонованим теоретичним матеріалом. 

2. Виконати наведене розрахункове завдання 

Після виконання роботи студент повинен : 

Знати: 

1. Наведений теоретичний матеріал. 

2. Методику проведення розрахунків швидкоморозильного апарату. 

Вміти: 

1. Провести необхідні розрахунки. 

2 Аналізувати наведений теоретичний матеріал. 

 

3. Об'єм виконання роботи 

1. Ознайомитися з наданим теоретичним матеріалом. 

2. Відповісти на контрольні питання. 

3. Виконати запропоноване завдання. 

4. Скласти звіт. 

 

4. Теоретичні основи 

У останні роки функції холодильного господарства, що раніше 

зводилися в основному до зберігання продукції, доповнилися організацією 

виробництва заморожених продуктів. Висока харчова цінність дозволяє 
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застосовувати їх для дитячого харчування, а можливість виробництва 

широкого асортименту готових блюд та напівфабрикатів створює умови для 

поліпшення харчування населення через систему громадського харчування, 

сприяє зростанню продуктивності праці у цій галузі, має велике соціальне 

значення, тому що полегшує працю у домашньому господарстві та збільшує 

вільний час працівників. Однак випуск швидкозаморожуваних продуктів, 

низькотемпературне охолодження та заморожування продукції поки що не 

набули належного розповсюдження. 

Застосування холоду у плодово-овочевій консервній промисловості, яка 

переробляє великі об’єми сировини, що швидко псується, має два основних 

напрямки: 

- для технологічних цілей; 

- для удосконалення організації виробництва - пом’якшення сезонності, 

забезпечення рівномірної роботи підприємства у період переробки сировини. 

Найменше вивченою є проблема використання холоду для виробництва 

замороженої плодовоовочевої продукції. 

Швидке заморожування харчових продуктів на сьогоднішній день є 

самим прогресивним і перспективним методом їх консервування. 

Швидкозаморожені плодоовочеві продукти у порівнянні з продуктами, 

які консервувались іншими способами, мають наступні переваги: 

1. Більш високий ступінь зберігання вихідних властивостей 

сировини,що має особливе значення для виробництва продуктів для дитячого 

та дієтичного харчування. 

У заморожених продуктах краще зберігаються смакові якості та харчова 

цінність. Плоди та овочі відрізняються більш високим вмістом вітамінів А,В,С 

(табл.1). 

Таблиця 1 - Втрати вітаміну С при різних способах консервування 

фруктової сировини 

Вид продукції Втрати вітаміну С, % 

Заморожені плоди 20 

Конфітюр 33 

Компот 34 

Мармелад 58 

Плодові сиропи 75 

Сушені плоди 83 

 

Склад вітамінів у заморожених та стерилізованих плодах наведено у 

таблиці 2. 
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Таблиця 2 - Склад вітамінів у заморожених та стерилізованих плодах 

Вітамін Вид продукту 

Збереженість вітамінів, % 

при швидкому 

заморожуванні 
при стерилізації у банках 

1 2 3 4 

А Шпинат 76 67 

В1 Шпинат 92 67 

 Спаржа 74 71 

 Стручкова квасоля 46 25 

 Зелений горошок 97 66 

В2 Шпинат 91 38 

 Спаржа 95 78 

 
Стручкова квасоля 84 73 

 Зелений горошок 100 100 

С Шпинат 84 35 

 Зелений горошок 70 20 

 

При вирішуванні питання про доцільність зберігання плодів та овочів у 

свіжому або замороженому вигляді необхідно враховувати збереженість 

вітамінів у тому чи іншому випадках. Так, на користь заморожування моркви, 

наприклад, можна сказати, що при зберіганні у свіжому вигляді до лютого 

вона втрачає біля 50% каротину, а до квітня - біля 70%, тоді, як при зберіганні 

у замороженому стані протягом 12 місяців - тільки біля 40%. 

2. Більш низька витрата енергії на виробництво заморожених 

продуктів у порівнянні з тепловою стерилізацією. На стадії виробництва та 

заводського зберігання на заморожений продукт витрачається на 16,5 % 

менше енергії, при виготовленні - у 4,4 рази, транспортуванні - у 1,5 разів. 

При зберіганні у оптовій і роздрібній торговельній мережі (8 міс.) 

витрата енергії на заморожений горошок вище у 8 разів, реалізації через 

роздрібну торгівельну мережу - у 4 рази, споживанні у домашніх умовах 

(включаючи зберігання протягом 2 тижнів) - у 2,5 рази. 

В цілому витрата енергії при заморожуванні менша, ніж при тепловій 

стерилізації на 7,1%. 

3. Більш низький рівень повних витрат на виробництво, зберігання і 

доведення до споживачів. За даними американських дослідників, повні 
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витрати на виробництво, зберігання та доведення до споживачів 

замороженого зеленого горошку на 20% нижче, ніж консервованого 

стерилізацією. 

4. Можливість виробляти широкий асортимент продуктів 

підвищеного ступеня готовності для індивідуального вживання та 

громадського харчування, що значно економить витрати праці у цих сферах. 

5. Зниження втрат картоплі, овочів та фруктів при тривалому 

зберіганні у порівнянні зі зберіганням їх у свіжому вигляді. 

6. Можливість заміни дефіцитної скляної і жерстяної тари більш 

економічними видами упаковки на основі полімерних матеріалів. 

Асортимент швидкозаморожуваної плодоовочевої продукції, яка 

виробляється плодоовочевою промисловістю, характеризується більш 

високою питомою вагою напівфабрикатів та готових блюд, а також овочів. 

Асортимент овочів, що заморожуються у холодильниках консервних 

заводів, складається в основному з перця болгарського та зеленого горошку. В 

асортименті плодів переважають кісточкові - сливи, вишня, абрикос, персики. 

Слід відмітити, що загальний об’єм заморожування плодоовочевої 

продукції в консервній галузі значно вище товарного випуску, але вона у 

більшості випадків не реалізується споживачам, а використовується у якості 

напівфабрикатів для виготовлення банкових консервів у міжсезонний період, 

коли припиняється надходження свіжої плодово-овочевої сировини. 

У порівнянні з іншими галузями харчової індустрії плодово-овочева 

промисловість забезпечена холодильниками найменше. На її долю 

приходиться всього лише 2,2% загального числа низькотемпературних 

холодильників та 1,5% їх ємкості. 

Ведучим обладнанням для виробництва швидкозаморожуваних 

продуктів являються швидкоморозильні апарати. На сьогоднішній день в 

галузі експлуатуються два типи апаратів: малопродуктивні СА-1, ГКА-2, 

ГКА-4 зі строком експлуатації 15 років та більше, та сучасні флюідизаційні 

РЗ-АСП продуктивністю 2-3 т/г з заморожуванням у безперервному потоці. 

Кількість апаратів РЗ-АСП складає приблизно 30, але потреба у них 

значно вища. До того ж деякі з них експлуатуються вже тривалий час і 

потребують заміни. Ці апарати виготовляються в основному на ремонтних 

підприємствах плодово-овочевої промисловості, серійний їх випуск поки що 

не налагоджено.  

Плодоовочева промисловість не має спеціалізованих технологічних 

ліній для виробництва швидкозаморожених консервів, в основному 

використовується обладнання для виробництва консервів. Тільки на деяких 

підприємствах є лінії для підготовки сировини до заморожування, 
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укомплектовані розрізненим обладнанням. Галузь слабо оснащена 

обладнанням для фасування та пакування готової замороженої продукції. 

Потужність компресорного обладнання, енергетичних приливів, 

теплообмінних апаратів частіше всього недостатня для виробітку холоду у 

кількості, що необхідна для виробітку та зберігання замороженої продукції 

У багатьох холодильниках плодово-овочевих підприємств відсутні 

підготовчі відділення, тобто цехи з попередньої обробки сировини та 

підготовці її до заморожування. 

Для збільшення випуску замороженої рослинної продукції високої 

якості необхідний єдиний холодильний ланцюг, який включає 

рефрижераторний авто- і залізничний транспорт, холодильні ємкості для 

зберігання продукції у місцях споживання, холодильні шафи і прилавки 

торгівельних підприємств. 

Велике значення має забезпечення виробництва сировиною, яка 

відповідає вимогам технологічних інструкцій. Відомо, що для заморожування 

необхідно використовувати тільки такі сорти плодів, ягід та овочів, які 

рекомендовані у результаті сортовипробування на придатність до 

заморожування. Тому підприємства, які випускають заморожену продукцію, 

повинні мати відповідні сировинні зони. 

 

5. Проведення розрахунків швидкоморозильного апарату 

 

5.1. Енергетичний розрахунок швидкоморозильного апарату 

 

5.1.1 Розрахунок холодильної установки 

 

При розрахунку користуємося n – lgP діаграмою фреону. 

Цикл холодильної машини має наступний вигляд: 

Холодопродуктивність 1кг холодильного агента дорівнює різниці 

ентальпій в точках 1 і 4 (рис. 1): 

  

                𝑞0 =  ℎ1 −  ℎ4 ,                                                                 ( 1 ) 

 

де 𝑞0 - холодопродуктивність холодильного 1 кг агента, кДж/кг. 

 

По h - lgP - діаграмі (рис.1) знаходимо: 

ентальпію сухого насиченого пару: 𝒉𝟏=567 кДж/кг, 

ентальпію парів фреону в кінці стискання: h2=593 кДж/кг,  

ентальпію рідкого фреону перед регулюючим вентилем: h3=h4=444 
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кДж/кг.  

Питомий об’єм всмоктуваного пари: V1=0,0925 м
3
/кг. 

 

Тоді              q0 =          кДж/кг 

 

 
Рисунок 1 – Діаграма h- lgР 

 

5.1.2 Теоретичну роботу стискання в компресорі знаходимо за 

формулою:                         

𝒍 =  𝒉𝟐 − 𝒉𝟏 ,                                         ( 2 ) 

де 𝑙 -теоретична робота стискання в компресорі. кДж/кг 

                                          𝒍 =                       кДж / кг                         

 

5.1.3 Кількість теплоти, що віддається 1 кг фреону в конденсаторі, 

визначаємо за формулою: 

                                         𝐪 = 𝐡𝟐 − 𝐡𝟑 ,                          ( 3 )          

де  q - кількість теплоти, яку бере 1кг фреону при конденсаторі, кДж/кг . 

𝐪 =                      кДж / кг 

 

5.1.4 Холодильний коефіцієнт визначаємо за формулою: 

 

                                                         𝜺 =
𝒒𝟎

𝒍
  ,                                                 ( 4 ) 

де ε - холодильний коефіцієнт 

𝛆 = 

 

5.1.5 Масову подачу компресора визначаємо за формулою: 

 

                                                  𝑮 =  𝟑, 𝟔 ∙  
𝑸𝟎

𝒒𝟎
 ,                                       ( 5 ) 

де G - масова подача компресора, кг/год; 

𝑸𝟎 = 𝒒 
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G=             кг/год 

5.1.6 Об’ємну подачу компресора визначаємо за формулою: 

V = G ∙ 𝐕𝟏                                                      ( 6 ) 

де V - об’ємна подача компресора, м3/год 

V=                                   м𝟑/год 

 

5.1.7  Теоретичну потужність приводи компресора визначаємо за 

формулою:   

 𝑵𝑻 =  
𝑸𝟎

𝟏𝟎𝟎𝟎 ∙ 𝜺
 ,                                                  ( 7 ) 

де 𝑵𝑻 - теоретична потужність привода компресора, кВт 

 

𝑵𝑻 =                            кВт 

 

5.1.8 Теплове навантаження конденсатора визначаємо за формулою: 

 

                                  𝑸 = 𝑸𝟎  ∙  
𝜺+𝟏

𝜺
  ,                                                    ( 8 ) 

 

де  𝑸 - теплове навантаження конденсатора, кДж/год 

𝑸 = кДж/год 

За отриманими даними V=78 м/год,  𝑵𝑻 =6 кВт підбираємо марку 

компресора по каталогу Мелітопольського заводу «Рефма». 

Це компресор 4ПБД5 (Р=1,8 МПа): поршневий двоступінчастий 

низькотемпературний з подачею 93 м
3
/год (1 ступ.) і споживчою потужністю 6 

кВт, що працює на холодоагенті  R22, забезпечує низькі температури (мінус 

30˚С...мінус 60˚С). 

 

5.2.  Тепловий розрахунок апарату 

 

5.2.1  Кількість теплоти, яка віддається продуктам при 

заморожуванні складається з 3-х частин: 

 

1) 𝑸 - попереднього охолодження від начальної температури до 

кріоскопічної; 

2) 𝑸 - фазового переходу; 

3) 𝑸  - зниження температури продукту до середньої кінцевої 

температури. 
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   𝑸 =  𝑮𝒏 [𝑪𝟎 ∙ (𝒕н − 𝒕кр) + 𝝋 ∙ 𝝎 ∙ 𝑽З + 𝑪М ∙ (𝒕кр − 𝒕ср)] ,                  ( 9 ) 

де 𝑸 - кількість теплоти, яка віддається продуктом при заморожуванні, 

кДж/год; 

𝐆𝐧- кількість замороженого продукту, кг/год; 

𝐂𝟎- теплоємність вихідного продукту, кДж/кг·К; 

𝐭н - начальна температура, 𝐭н =+23˚С; 

𝐭кр - кріостатична температура, 𝐭кр= -0,5...-1,0˚С; 

𝝋 - вміст води у продукті, 𝝋 = 0,78... 0.89; 

См - теплоємність замороженого продукту, кДж/кг ∙ °С; 

𝒕ср- середня кінцева температура, 𝒕ср= - 30˚С. 

Замороженні овочі і фрукти: картопля, морква, кольорова капуста, 

горошок, полуниця, черешня, слива - мають середню питому теплоємність у 

незамороженому вигляді: 

 

С𝟎 =2,68...3,81 кДж/кг ∙К, 

 

після заморожування: 

См=1,88... 1,97 кДж/кг ∙К Тоді:Q=                        кДж/год 

 

5.3. Розрахунок конденсатора 

 

5.3.1 Повне теплове напруження конденсатора розраховуємо за 

формулою:  

                     𝑸 = 𝑸𝟎 +1000 ∙  𝑵теор = 𝑸𝟎 ∙  (
𝜺+𝟏

𝜺
),                          ( 10 ) 

 

де  𝑸 - повне теплове напруження конденсатора, кВт; 

𝑸𝟎- робоча холодопродуктивність, Вт; 

𝑵теор - тепловий еквівалент адіабатичної потужності 

 

𝑸 =                                             кДж/год  або  кВт 

 

5.3.2 Поверхню конденсатора визначаємо за формулою: 

  

                                                𝐅 =  
𝐐

𝐤 ∙ 𝛉
  ,                                         ( 11 ) 

 

де  F - поверхня конденсатора, м
2
; 

      Q - кількість теплоти, яка відводиться в конденсаторі або теплове      
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навантаження конденсатора, кВт; 

   𝜽 - середня різниця температур, °С;  

   k - коефіцієнт теплопередачі, Вт/м2 ∙ град,  

   k=0,7 Вт/м
2 ∙ град. 

 

F =  м
2 

 

5.3.3 Визначаємо кількість трубок: 

                                              𝒏 =
𝑭

𝝅∙𝒅∙𝒍
 ,                                                       ( 12 )  

      де   𝐧 - кількість трубок, шт.; 

       F - площа конденсатора, м
2
; 

       𝐝 - діаметр трубок, м; 

       𝐥 - довжина трубок, м. 

 

Приймаємо l =1м; d =10мм=0,01м 

           

n=                                       шт 

 

Приймаємо                        n=20шт. 

 

5.3.4 Витрати охолодженої води визначаємо за формулою: 
 

 𝑮в =
𝟑,𝟔 ∙ 𝑸

𝝆 ∙𝒄 ∙(𝒕𝟐− 𝒕𝟏)
  ,                                              (  13 ) 

 

де  𝑮в  - витрати охолодженої води, м
3
/год;  

      𝛒 - щільність води, кг/м3 ρ=1000 кг/м
3
;  

      с - теплоємність води, с=4,187 кДж/кг∙град.;  

      𝐭𝟏(𝐭𝟐) - температура на вході(виході), °С, (𝐭𝟐 − 𝐭𝟏)=5...6°C. 

Приймаємо 5°C. 

 

𝐆в =                      м
3
/год 

 

 з урахуванням додаткової води. 

По витратам охолоджуючої води підбираємо насос ЦНС-5-35. 

 

5.4. Розрахунок випарника 

 

5.4.1 Поверхню випарника визначаємо за формулою:  
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 𝑭 =  
𝑸

𝒌 ∙ 𝜽
 ,                         ( 14 ) 

 

де F- поверхня випарника, м
2
; 

     k - коефіцієнт теплопередачі з урахуванням обребріння, Вт/м2 ∙ град. 

 

  𝒌 =  
𝟏

𝟏

𝒂𝒂
+

𝟏

𝒂

∙ 𝒍 ∙ 𝒙 ,                                                  ( 15 ) 

   де  aa - коефіцієнт тепловіддачі зі сторони внутрішньої поверхні, аа = 

60; 

      а - коефіцієнт тепловіддачі зі сторони обребріння, а=60; 

      l- коефіцієнт забруднення (появи криги). Приймаємо l=0,8;  

   x - коефіцієнт, який враховує число трубок по вертикалі, x =0,3. 

       

  k =    Вт/ м𝟐 ∙ град 

𝛉 - середня різниця температур, °С, 0=1°С. 

F = м
2
 

 

5.4.2 Підбір числа трубок: 
 

 𝒏 =  
𝑭

𝝅 ∙𝒅 ∙𝒍
  ,                                                      ( 16 ) 

 

Приймаємо l =0,70м; d=8мм=0,008м 

 n =                                  шт 

Приймаємо п=20 шт. 

 

5.5. Підбір вентилятора 

 

5.5.1 Об'єм циркулюючого повітря визначаємо за формулою: 

 

 𝑽пов =
𝟑,𝟔 ∙ 𝑸

𝝆 ∙ ( 𝒉𝟏− 𝒉𝟐)
    ,                                          ( 17 ) 

 

    де    Vпов - об’єм циркулюючого повітря, м
3
/год; 

            𝝆 - щільність повітря, 𝝆=1,2 кг/м
3
; 

 𝐡𝟏= 10,0 кДж/кг; 

 𝒉𝟐=4,6 кДж/кг. 

 Vпов=                           м
3
/год 

По об’єму циркулюючого повітря підбираємо вентилятор марки Ц4-70. 
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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; 

- виконані завдання, наведені в додатку 3; 

- висновки. 

Примітка: 

Матеріал роботи входить у відповідні модулі, а ступінь засвоєння 

матеріалу контролюється при здачі модуля. 

 

7. ІІитання для самопідготовки 

1. Основні напрямки застосування холоду у плодовоовочевій та 

консервній промисловості. 

2. Які переваги мають швидкозаморожені плодоовочеві продукти у 

порівнянні з продуктами, які консервувались іншими способами? 

3. Чим характеризується асортимент швидкозаморожуваної 

плодоовочевої продукції? 

4. Які типи апаратів застосовуються на даний час в галузі для 

виробництва швидкозаморожуваної продукції? 

5. Що включає розрахунок швидкоморозильного апарату? 

6. Що є результатом енергетичного розрахунку 

швидкоморозильного апарату? 

7. До чого зводиться тепловий розрахунок швидкоморозильного 

апарату? 

8. Що є результатом розрахунку конденсатора швидкоморозильного 

апарату? 

9. До чого зводиться розрахунок випарника? 

10. За яким критерієм вибирається вентилятор? 

11. З урахуванням яких матеріалів визначається об’єм виробництва 

швидко заморожуваної продукції на перспективу? 

12. Як може бути розрахована загальна потреба у плодово-овочевій 

замороженій продукції на перспективу? 

13. Які раціональні типи підприємств для виробництва 

швидкозамороженої продукції Ви знаєте? 

14. Що включає в себе двостадійна організація виробництва 

замороженої продукції? 

15. Що дозволяє двостадійна організація виробництва замороженої 
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продукції? 

 

8. Методичні вказівки до виконання роботи 

1. Згідно поставленої мети роботи з'ясувати, шо необхідно знати і 

вміти по закінченню виконання роботи. 

2. Згідно об'єму виконання роботи відповісти, на контрольні 

питання. 

3. Виконати запропоноване завдання. 

4. Скласти звіт. 

5. Необхідний теоретичний матеріал, завдання надано в методичних 

вказівках і додатках. 

6. Робота розрахована на 4 години. 

 

9. Рекомендована література 

1. Алмаши Э. Быстрое замораживание пищевых продуктов: перевод 

с венгерского / Э. Алмаши, Л. Эрден, Т. Шарой – М.: Легкая и пищевая 

промышленность, 1981.- 407 с. 

2. Гуляев В.А. Холодильная техника и технология. / В.А. Гуляев, 

О.А. Цуранов, А.Г. Крысин. – Киев: Вища школа. 1978, 290 с. 

3. Холодильная техника в торговле. Учебное пособие под ред. проф. 

Гуляева В.А. С - Пб.: СПбТЭИ, 1998, 71с. 

4. Данилов А.М. Холодильная технология пищевых продуктов. / 

А.М. Данилов. – Киев: Вища школа. 1974, 250 с. 
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ДОДАТОК А 

Основні напрямки підвищення ефективності виробництва 

швидкозаморожуваної продукції (довідковий) 

 

1. Фактори збільшення виробництва 

Суттєві переваги заморожування у порівнянні з іншими методами 

консервування свідчать про доцільність збільшення виробництва замороженої 

продукції у найближчі роки. 

Об’єм виробництва продукції на перспективу визначається з 

урахуванням наступних вихідних матеріалів: 

- рекомендованих раціональних норм вживання овочів та фруктів; 

- рекомендованої частки вживання фруктів та овочів у переробленому 

вигляді; 

- прогнозів розвитку плодово-овочевої консервної промисловості; 

- порівняльної оцінки якості плодоовочевих продуктів, що 

консервуються різними способами, вимог науки про харчування; 

- попиту на заморожену продукцію; 

- закордонного досвіду виробництва заморожених харчових продуктів. 

Загальна потреба у плодово-овочевій замороженій продукції на 

перспективу може бути розрахованою двома способами: 

– по-перше, на основі врахування попиту міського населення країни 

на плодово-овочеві заморожені продукти; 

– по-друге, виходячи з норми вживання плодів та овочів у 

переробленому вигляді та рекомендованої питомої ваги консервування 

заморожуванням. 

Враховуючи низьку ступінь задоволення попиту у перероблених овочах 

у нашій країні, суттєві переваги заморожування у порівнянні з іншими 

методами консервування, а також зарубіжний досвід виробництва 

заморожених продуктів, можна зробити висновок, що на заморожування 

доцільно спрямовувати значні об’єми плодоовочевої сировини, які 

порівнюються з об’ємами продукції, шо використовується для стерилізованих 

консервів (табл. А1). 

Із загального об’єму переробки капусти на заморожування 

рекомендується направляти 10%. Це в основному повинні бути делікатесні 

види капусти, такі як кольорова, брюссельська, броколі. Вони значно краще 

зберігають свої поживні речовини при заморожуванні, ніж при консервуванні 

іншими способами. 

На заморожування доцільно направляти невелику долю огірків та 

томатів (5% і 10% загального об’єму переробки, відповідно), тому, що 
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після розморожування значно погіршується їх якість. Однак, при 

заморожуванні огірків та томатів, нарізаних дольками, вдається отримати 

продукти високої якості, які можуть бути використаними для виготовлення 

салатів. Заморожені томати, окрім того, використовують у вигляді добавок 

при  виготовленні перших та других блюд. 

 

Таблиця Al - Рекомендовані об’єми виробництва заморожених плодів і 

овочів 

Асортимент овочів 

та фруктів 

Рекомендована 

норма вживання 

у переробленому 

вигляді, кг на рік 

Потреба у 

перероблени

х плодах та 

овочах,  

тис.т 

Доля 

замороженої 

продукції у  

загальному об’ємі 

перероблених 

плодів та овочів, % 

Об'єм 

виробництва 

овочів та 

фруктів, 

тис.т 

Максимальний варіант 

Овочі     

Капуста 13,1 4061 10 406 

Огірки 7,7 2387 5 120 

Цибуля 0,5 155 5 8 

Томати 14,0 4340 10 434 

Буряк 2,4 744 зо 223 
Морква 1,8 558 50 279 

Зелений горошок 2,5 775 40 310 

Квасоля стручкова, 

перець солодкий, 

кабачки, баклажани, 

шпинат, зелень 

11,0 3410 40 1364 

Всього 53,0 16430 19,1 3144 

Фрукти     

Зерняткові 14,9 4619 10 462 

Кісточкові 7,4 2294 20 459 

Ягоди 3,8 1178 40 471 

Інші 0,9 279 - - 

Всього 27,0 8370 16,6 1392 

Мінімальний варіант 

Овочі та фрукти 80,0 24800 5,0 1240 

 

Цибулю слід заморожувати у невеликих кількостях (5%), в основному у 

складі овочевих сумішей. 

Значну долю коренеплодів (30% буряків та 50% моркви) доцільно 

направляти на заморожування, особливо у складі різноманітних овочевих 

сумішей для приготування перших та других блюд. Заморожування 

коренеплодів у порівнянні зі зберіганням їх у свіжому вигляді дозволяє значно 
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скоротити їх втрати та зберегти їх вихідні властивості, знизити трудові 

витрати на обробку цих продуктів у домашніх умовах. 

Заморожені бобові у багатьох країнах світу виробляють у значній 

кількості. Вони характеризуються високою якістю та користуються 

підвищеним попитом.  

Тому рекомендується направляти на заморожування десь 40% 

загального об’єму переробки зеленого горошку та стручкової квасолі. 

Не виникає сумніву щодо заморожування шпинату, пряної зелені 

та перцю солодкого . Про це свідчить закордонний досвід переробки цієї 

сировини, та значний вміст вітаміну С, який при заморажуванні зберігається 

краще, ніж при інших способах консервування. 

На користь заморожування кабачків говорить, наприклад, той факт, що 

за строками достигання вони дозволяють ліквідувати перерив у роботі 

обладнання з виробництва замороженої продукції, і тим самим збільшити 

тривалість його роботи. 

Серед заморожених плодів за кордоном у значних об'ємах виробляють 

ягоди у вигляді різноманітних десертів та розсипом. Вони користуються 

широким попитом у споживачів та володіють високою якістю. 

Тому передбачено значну долю ягід, призначених для переробки, 

направляти на заморожування (40%). 

У загальному об’ємі виробництва заморожених плодів важлива роль 

належить кісточковим , які заморожуються у вигляді десертів, а також 

розсипом і у вигляді різноманітних наборів для компотів. У розрахунку 

передбачено 20% кісточкових плодів направляти на заморожування. 

Яблука заморожують в основному у складі наборів для компотів. Значні 

об’єми яблук (10% або 450 тис. т) передбачені у зв'язку з тим, що у 

перспективі частина їх буде використана на виробництво концентрованих 

заморожених соків. 

Всього рекомендована потреба у заморожених плодах і овочах по 

мінімальному варіанту дорівнює 1240 тис. і. по максимальному 4536 тис.т. На 

долю овочів буде приходитися приблизно 69%, на долю фруктів - 31%. Це 

потребує направити на заморожування 5-18% загального об'єму сировини, яка 

переробляється. 

На даний час на стерилізовані плодово-овочеві консерви та сухофрукти 

переробляється біля 5,0 млн. т сировини. Як видно, рекомендовані до 

заморожування об’єми сировини близькі до сучасного рівня його 

використання для випуску стерилізованих консервів. 

Забезпечити випуск замороженої продукції у такому об'ємі може тільки 

крупна спеціалізована галузь, за масштабами близька до консервної галузі. 



 

 

19 

 

2. Раціональні типи підприємств 

На сьогоднішній день плодоовочеву заморожену продукцію виробляють 

лише одиничні підприємства у обмеженій кількості, тобто масове 

виробництво цієї продукції поки що не налагоджене. Низькотемпературні 

холодильники, що є у консервній галузі, можуть служити 

матеріально-технічною базою для знов утворюваної підгалузі лише у 

початковій стадії її організації. 

Потужність сучасних ліній з виробництва заморожених харчових 

продуктів, розроблених у нашій країні, складає 3-5 тис.т. на рік. Для 

ефективного використання високопродуктивного обладнання та організації 

крупного механізованого виробництва з мінімальними витратами ручної праці 

необхідний високий рівень концентрації виробництва. 

Практика роботи консервних підприємств показала виробничу і 

господарську необхідність використання низькотемпературних 

холодильників для заготівлі заморожених плодів та овочів (у вигляді 

напівфабрикатів) з метою завантаження виробничих потужностей у 

міжсезонний період, збереження кваліфікованих кадрів робочих та виробітку 

додаткової кількості дефіцитних та трудомістких видів консервної продукції. 

За холодильниками консервних заводів будуть зберігати цю функцію 

щоб уникнути значного зменшення об’єму виробництва плодово-овочевих 

консервів, збіднення їх асортименту, підвищення дефіциту трудових ресурсів. 

В умовах розвитку ролі економічних важелів та стимулів розділення 

консервної продукції на основну та допоміжну робить нереальним збільшення 

випуску заморожених продуктів у межах консервної галузі, оскільки це 

відволікало б ресурси сировини та зменшило б об’єм виробництва консервів. 

Разом з цим у початковій стадії організації нової підгалузі доцільно 

використовувати визначну частину консервних холодильників, що є у 

наявності, для випуску товарної замороженої продукції, оскільки капітальні 

вкладення, необхідні для технічного переозброєння та реконструкції діючих 

підприємств, за інших рівних умов нижче, ніж при новому будівництві. 

Реконструкція може бути здійснена у більш короткі строки, ніж нове 

будівництво. Застосування діючих підприємств дасть можливість у 

початковій стадії створення нової підгалузі, використати кваліфікацію 

наявних кадрів та накопичити цінний досвід з організації виробництва 

заморожених продуктів. 

У подальшому по мірі удосконалення системи планування та 

економічного стимулювання продукції, що консервується різноманітними 

методами, при створенні нових плодоовочевих переробних підприємств, 

очевидно, стане можливим суміщення консервного та швидкоморозильного 
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виробництв на основі комбінування або шляхом об’єднання на одному 

підприємстві виробництва заморожених та консервованих продуктів. Про це 

свідчить практика зарубіжної промисловості, що показує доцільність 

суміщення на одному підприємстві консервованих та заморожених овочевих 

та фруктових продуктів, а також готових до вживання блюд та 

напівфабрикатів. Так, у Об’єднаних Штатах Америки, наприклад, біля 35-40% 

всіх підприємств, що виробляють заморожену продукцію, займаються тільки 

заморожуванням, тобто являються спеціалізованими, але більшу частину 

суміщають із заморожуванням та консервуванням. 

Об’єднання виробництва швидкозаморожуваних та консервованих 

продуктів тепловою стерилізацією дозволяє краще регулювати роботу 

підприємства, раціонально використовувати ресурси сировини та робочої 

сили. 

Однак використання закордонного досвіду можливо тільки з 

урахуванням особливостей розвитку виробництва заморожених продуктів у 

нашій країні. До таких особливостей слід віднести: 

- низький рівень розвитку даного виробництва на сьогоднішній день; 

- необхідність значного збільшення об’ємів виробництва даної продукції 

на перспективу. 

Все це дозволяє припустити, що темпи зростання виробництва 

заморожених продуктів повинні бути надзвичайно високими та значно 

випереджати темпи росту виробництва стерилізованих консервів. Досягнути 

цього можливо тільки шляхом створення крупних спеціалізованих 

підприємств. По мірі вирівнювання темпів росту консервного та 

швидкоморозильного виробництв можна буде говорити про їх суміщення. 

Одним  з нових напрямків  у виробництві заморожених продуктів 

може стати розподіл виробничого процесу на дві стадії. 

Перша  охоплює заморожування плодів, овочів та напівфабрикатів та 

зберігання їх у груповій упаковці; 

на другій  здійснюється обробка продукції та фасування її невеликими 

порціями. 

Двостадійна організація виробництва замороженої продукції дозволяє 

поліпшити використання фасувально-пакувального обладнання, ємкостей 

холодильників, скоротити транспортні витрати на перевезення замороженої 

продукції. Досвід зарубіжних країн, проведені розрахунки свідчать про 

економічну доцільність такої організації виробництва. 

Все це говорить про те, що у найближчій перспективі доцільно 

приступити до формування нової спеціалізованої підгалузі 

швидкозаморожених плодоовочевих продуктів. Ця підгалузь може 
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представляти собою взаємозалежну систему холодильних підприємств (в 

основному аграрно- промислових об’єднань) різного типу призначення (рис. 

А1). 

Типи таких підприємств можуть бути наступними: 

1 . Спеціалізоване агрохолодильне об'єднання з виробництва 

швидкозаморожених плодів та овочів  

Створюється переважно на інтегрованій основі (тоді це агрохолодильне 

об’єднання), розміщується у зонах сировини південних районів країни. 

Основний напрям спеціалізації - вирощування плодів та овочів, їх 

заморожування та навантаження у крупній тарі на холодильні комплекси 

промислових районів та курортних зон, а також на розподільні холодильники. 

Склад об’єднання: 

- спеціалізовані сільськогосподарські підприємства з вирощування 

плодів та овочів; 

- цех заморожування плодів та овочів; 

- холодильник для зберігання швидкозаморожених плодів та овочів. 

2.  Холодильний виробничо - розподільно - торговий комплекс 

Розміщується у крупних промислових центрах, може створюватися на 

інтегрованій (аграрно-промисловій) основі, у кооперації з приміськими 

сільськогосподарськими підприємствами. 

Його функції: 

- вирощування та зберігання овочів (з урахуванням місцевих умов); 

- виробництво та зберігання швидкозаморожених готових блюд та 

напівфабрикатів з місцевої сировини для підприємств громадського 

харчування та роздрібної торгівлі; 

- приймання, зберігання, фасування та пакування у дрібну тару 

швидкозаморожених плодів та овочів, які отримуються з холодильних 

підприємств, що розташовані у південних районах країни; 

- доставка швидкозаморожених продуктів власним рефрижераторним 

транспортом на підприємства роздрібної торгівлі та громадського харчування 

за узгодженим графіком; 

- торгівля швидкозамороженими продуктами у спеціалізованих 

фірмових магазинах; 
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Рисунок А1 - Структура спеціалізованої підгалузі з виробництва 

швидкозаморожуваної плодоовочевої продукції 
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Склад комппексу: 

– сільськогосподарські підприємства, спеціалізовані на вирощуванні 

овочів (включаючи склад комплексів з урахуванням місцевих умов); 

– охолоджувальне овочесховище; 

– цех з виробництва швидкозаморожених готових блюд та 

напівфабрикатів: 

– низькотемпературний холодильник, що забезпечує зберігання 

швидкозамороженої продукції власного виготовлення, а також продукції, яка 

отримується з інших районів країни; 

– спеціалізовані фірмові магазини для продажу швидкозаморожених 

плодів, овочів, готових блюд та напівфабрикатів; 

– рефрижераторний автотранспорт для доставки заморожених продуктів 

на підприємства громадського харчування за узгодженим графіком. 

3. Холодильний виробничо-розподільний комплекс 

Розміщується у центрах курортних зон, може створюватися на 

інтегрованій основі. Основний напрямок спеціалізації - виробництво 

швидкозаморожених блюд та напівфабрикатів для підприємств громадського 

харчування, санаторіїв, будинків відпочинку та ін. 

Його функції та склад - ті ж що і у попередньому випадку, з тією 

різницею, що виробництво швидкозаморожених продуктів для 

індивідуального вживання та роздрібна торгівля ними займають меншу 

питому вагу. 

 


