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ВСТУП 
 
Холодильне обладнання – це сукупність взаємозв'язаних техніч-

них засобів, призначених для створення, розподілу і використання 
штучного холоду. При цьому слід розрізняти безпосередньо холодиль-
ні системи і холодильне технологічне обладнання. 

Холодильні системи – це комплекс холодильного обладнання 
(один або декілька компресорів, конденсаторів, різного роду випарни-
ків, ресиверів і ін.), в якому циркулює холодильний агент, безпосеред-
ньо відтворюючий штучний холод. Такі комплекси називають холоди-
льними машинами. З декількох типів холодильних машин, які принци-
пово відрізняються один від одного, в харчовій промисловості викори-
стовують виключно парові компресорні холодильні машини. 

Холодильне технологічне обладнання призначене для охолоджу-
вання, заморожування і холодильного зберігання швидкопсувних хар-
чових продуктів (ШХП). За характером дії на ШХП розрізняють холо-
дильне технологічне обладнання для охолоджування і для заморожу-
вання продуктів. Охолоджування (пониження температури не нижче 
кріоскопічної), як правило, здійснюється в камерах охолоджування 
(окрім рідких ШХП). Заморожування (пониження температури значно 
нижче кріоскопічної) може здійснюватися або в камерах заморожу-
вання (камерних морозилках), або в спеціальних пристроях – швидко-
морозильних апаратах. 

Навчальний посібник, що пропонується, у жодному випадку не 
повинен розглядатися студентами як єдине джерело інформації. У 
ньому автори лише систематизували матеріал з різних підручників, 
спробували освітити основні тенденції розвитку і останні досягнення 
холодильної науки і техніки і можливість їх практичного використання 
на підприємствах харчової промисловості. 

У Додатки, крім довідкових матеріалів, необхідних для розрахун-
ку і вибору холодильного обладнання, включений перелік тем, винесе-
них на самостійну роботу, і питання, які використовуються при тесту-
ванні студентів. 

Наприкінці наводиться перелік літератури, яка може знадобитися 
студентам при вивченні курсу, виконанні розрахунково-графічного за-
вдання (РГЗ), завдань на самостійну роботу і успішному складанні мо-
дульних завдань. 
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План (логіка) викладу і засвоєння матеріалу 
1.1. Галузі застосування штучного холоду. 
1.2.  Фізичні принципи отримання низьких температур. 

1.1. Галузі застосування штучного холоду 

Штучний (машинний) холод широко застосовується в народному 
господарстві. З його допомогою виявилося можливим досить просто і 
ефективно регулювати швидкість різних хімічних процесів, сприяти 
найбільш ефективному їх протіканню. 

У харчовій промисловості штучний холод, перш за все, викорис-
товується як прекрасний консервант ШХП. На чому ж заснована дія 
холоду на ШХП? На двох чинниках. 

По-перше, в умовах низьких температур сповільнюється швид-
кість хімічних реакцій деградації цінних поживних речовин в ШХП і 
тим самим сповільнюється їх “біохімічне псування”. 

По-друге, низькі температури уповільнюють (а іноді і зовсім при-
пиняють) життєву активність мікроорганізмів, тобто запобігають “мік-
робіальному” псуванню ШХП. 

З тих часів, як людство усвідомило, що холодильне зберігання 
ШХП є найбільш ефективним способом збереження їх високих харчо-
вих якостей (а це кінець минулого – початок нинішнього століття), у 
всіх індустріально розвинених країнах почалося інтенсивне будівницт-
во спеціалізованих підприємств – холодильників, призначених для на-
копичення у великих масштабах і тривалого зберігання запасів ШХП. 

Продукція в камерах таких холодильників може зберігатися в охо-
лодженому, або замороженому стані. Охолоджування ШХП – це зни-
ження температури не нижче кріоскопічної (зазвичай до 0...4 °С). За-
морожування – значніше зниження температур, істотно нижче кріос-
копічної (в даний час це мінус 18 ... мінус 25 °С). 

Проте невірно думати, що штучний холод в харчовій промислово-
сті використовується тільки для збільшення термінів зберігання ШХП. 
В даний час холод – могутній чинник технологічної дії на ШХП. Відо-
мо, що за допомогою штучного холоду вдається, наприклад, успішно 
“освітлювати” соки і вина, проводити високоякісне “дозрівання” м'яса 
і сирів, сушити зерно, очищати від шкірки ядерце гречки і ін. 
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