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Лекція 1 

Тема. Вступ 

1. Предмет дисципліни, структура.  

2. Характеристика і сучасний стан технічної бази консервної 

промисловості.  

3. Класифікація машин і обладнання консервної промисловості.  
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      1. Предмет дисципліни, структура.  

Метою вивчення дисципліни «Технологічне обладнання консервної 

промисловості» (ТОКП) в шостому семестрі є формування у студентів 

глибокого розуміння питань виробництва плодоовочевих, молочних, 

м’ясних, рибних консервів; підготовка студентів до практичної і наукової 

діяльності, пов’язаної з експлуатацією машин і обладнання консервних 

заводів; знання основних напрямків розвитку технічного прогресу в області 

розробки обладнання конструкції обладнання консервної промисловості, 

конструкцію і правила експлуатації, регулювання й використання машин та 

обладнання консервної промисловості. 

Завданнями дисципліни є: 

- ознайомитись з основними напрямками і перспективами  

вдосконалення обладнання консервної промисловості; 
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- вивчити класифікацію технологічного обладнання консервної 

промисловості 

- вивчити конструкції машин і обладнання консервної промисловості;в 

- вивчити машинно-апаратурні схеми лінії консервного виробництва; 

- вивчити правила експлуатації, регулювання й використання 

обладнання консервної промисловості; 

- вивчити технологічні процеси роботи і конструкцію обладнання 

консервної промисловості. 

В результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен 

знати: 

- основні напрямки та перспективи розвитку науково-технічного 

прогресу в галузі технологічного обладнання консервної промисловості; 

- основні технологічні процеси виробництва консервів, їх 

характеристику; 

- призначення, область застосування, пристрій, і принципи дії 

технологічного обладнання консервної промисловості; 

- методику технологічних розрахунків з виробництва консервів; 

- основні вимоги охорони праці, правила техніки безпеки і екологічного 

захисту навколишнього середовища при експлуатації  технологічного 

обладнання консервної промисловості. 

вміти: 

- складати технологічні і кінематичні схеми і опис технологічного 

процесу роботи технологічного обладнання  консервної промисловості; 

- організовувати і контролювати всі технологічні стадії виробництва 

консервів; 

- виконувати технологічні розрахунки з виробництва консервів; 

- встановлювати режими роботи обладнання консервного цеху. 

 

 2. Характеристика і сучасний стан технічної бази консервної 

промисловості.  
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      Консервна промисловість -  галузь харчової промисловості, 

підприємства якої переробляють сировину рослинного й тваринного 

походження і виготовляють консервовані продукти, головним чином у 

герметичній упаковці. Основна продукція галузі: консерви плодоовочеві 

(овочеві, томатні, фруктові тощо), м'ясні, молочні, рибні, м'ясо-рослинні, 

сало-бобові та ін. Сировиною для консервної промисловості є плоди, овочі, 

молоко, риба тощо.  

       Консервування продуктів харчування, які швидко псуються у свіжому 

вигляді і мають сезонний характер виробн., дає можливість постачати їх 

населенню рівномірно протягом року. Промислове виробництво консервів 

почало розвиватися на поч. 19 ст.; в Росії — у 2-й пол. 19 ст. (в Таганрозі, 

Ростові-на-Дону, Петербурзі, Сімферополі та ін. містах).  

       В СРСР консервну промисловість створено по суті заново. Було повністю 

реконструйовано старі підприємства на новій тех. базі, збудовано сотні нових 

консервних з-дів. Освоєно випуск багатьох нових видів продукції консервної 

промисловості. Створено нові галузі (молочноконсервну, виробн. консервів 

для дитячого та дієтичного харчування тощо). Поряд із старими районами 

зосередження К. п.— Пд. України, Молдавія, Кубань, Пн. Кавказ — вона 

набула розвитку в Білорусії, Центральному й Центральночорноземному 

районах, Поволжі, Закавказзі, Серед. Азії, Сибіру, на Далекому Сході. За 

обсягом виробн. консервів СРСР з поч. 60-х рр. посідає 2-е місце в світі 

(після США). В СРСР, у т. ч. на Україні, 70% продукції становлять 

плодоовочеві консерви (див. Плодоовочева промисловість). 

       В Україні потужну консервну промисловість створено на базі розвитку 

овочівництва й садівництва. Тут зосереджено (1978) 31% усіх посівних площ 

овочевих культур та 31% площ плодових насаджень країни.  

         В довоєнні роки було споруджено великі консервні підприємства в 

Херсоні, Одесі, Черкасах, Мелітополі, Сімферополі та в ін. містах. За 

післявоєнні роки поряд з відбудовою зруйнованих заводів споруджено багато 

нових підприємств і цехів. У 1978 на Україні консерви виробляли 400 
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підприємств кількох відомств. Понад 65% виробничих потужностей по 

переробці овочів і плодів припадає на державні підприємства (Міністерство 

харчової промисловості УРСР) В результаті розвитку агропромислової 

інтеграції створено виробничі об'єднання консервної промисловості в складі 

державних консервних заводів і спеціалізованих радгоспів. У системі 

"Укрконсервпрому" (1979) діяло 17 виробничих об'єднань, з них 14 

агропромислових. До складу їх входять 44 консервні підприємства і 63 

радгоспи, спеціалізовані на вирощуванні овочів і плодів. Найбільші 

підприємства К. п. УРСР: Херсонський комбінат, Ізмаїльський, Одеський 

дослідний завод дитячого харчування, Нижньогірський, Кам'янсько-

Дніпровський заводи. На консервних підприємствах впроваджують 

комплексну механізацію і автоматизацію виробничих процесів, систематично 

оновлюють парк устаткування, вдосконалюють технологічні процеси. 

Проблемами розвитку консервної промисловості займається ряд науково-

дослідних. інститутів та лабораторій, які очолює в Україні — Всеукраїнський 

п.-д. і проектно-конструкторський ін-т продуктів дитячого харчування і 

систем керування агропромисловими комплексами консервної промисловості 

в Одесі. Серед європейьких країн консервна промисловість розвинута, 

зокрема, в Болгарії, Угорщині, Румунії. 

 

3. Класифікація машин і обладнання консервної промисловості.  

Майже всі виробничі процеси у консервному виробництві пов’язані з 

обробкою сировини і  матеріалів рослинного і тваринного походження, 

зміною їх властивостей механічними, фізичними, хімічними та іншими 

способами. Процеси обробки сировини і матеріалів, здійснювані штучним 

впливом на них для досягнення їх певних якісних і кількісних змін (форми, 

розмірів, властивостей тощо), називаються  технологічними. Є різні способи 

штучного впливу на об’єкти, що обробляються, але кожний технологічний 

процес здійснюється за рахунок затрат і перетворення енергії, що надходить 

від її джерела. 
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Технологічні процеси, що ґрунтуються на механічній роботі, пов’язаній 

зі зміною форми, розмірів, структури та властивостей об’єктів, що 

обробляються, називаються  механічними , а якщо вони здійснюються за 

допомогою машин —  машинними. Технологічні процеси, що протікають у 

силовому полі (електричному, тепловому та ін.) без затрат механічної енергії, 

називаються  апаратними. 

Отже, залежно від виду і затрачуваної і перетворюваної в 

технологічних процесах енергії технологічне обладнання може бути 

віднесене або до машин, або до апаратів. Такий поділ його є умовним, 

оскільки є обладнання, в якому механічна обробка супроводжується 

нагріванням, охолодженням, масообміном тощо. 

За  допомогою  машин  здійснюють  механічну  обробку об’єкта, яка 

супроводжується затратами кінетичної енергії і перетворенням її в роботу, а 

за допомогою апаратів — немеханічну обробку об’єкта певним видом енергії. 

Загальні властивості технологічного обладнання, що відображують 

його принципові особливості, покладені в основу його класифікації. 

Технологічне обладнання можна класифікувати за двома ознаками: 

відносним рухом об’єкта, що обробляється, та за рівнем і видом системи 

автоматизації. За першою ознакою харчове технологічне обладнання можна 

поділити на три класи: 

І — циклічні, однопозиційні, непрохідні машини; в них продукт 

впродовж обробки займає одну позицію або в її межах відбувається незначне 

його переміщення; 

ІІ — машини багатопозиційні, розривно-потокові, зазвичай з 

циклічними механізмами; в них об’єкт обробки періодично переноситься від 

позиції до позиції, а під час зупинок зазнає обробки; 

ІІІ — машини безперервно-потокові; принцип їх дії полягає в 

поєднанні технологічних операцій з безперервним і рівномірним 

просуванням об’єктів переробки. 
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За рівнем і видом автоматизації розрізняють прості, напівавтоматичні, 

прості автоматичні та рефлексні автоматичні (кібернетичні) машини. 

Технологічне обладнання консервних заводів за призначенням можна 

поділити на такі групи: 

 транспортні засоби для переміщення сировини, готової продукції 

і допоміжних матеріалів; 

 обладнання для миття сировини, тари і санітарної обробки 

машин, апаратів і приміщень; 

 обладнання для калібрування, сортування та інспектування 

сировини; 

 обладнання для видалення неїстівних частин сировини; 

 обладнання для різання та подрібнення сировини; 

 машини для розділення складних харчових систем на складові 

частини; 

 машини для фасування харчових продуктів; 

 машини для герметизації консервної тари; 

 машини для оформлення, упаковування і укладання тари з 

готовою продукцією; 

 апарати для підігрівання, бланшування та розварювання 

сировини; 

 обжарювальні апарати; 

 стерилізатори й пастеризатори; 

 сушильні апарати й установки; 

 апарати для охолодження і заморожування; 

 допоміжні пристрої теплового обладнання; потокові технологічні 

лінії. 


