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У статті проаналізовано сучасний стан та перспективність переробки післяспиртової 

барди. Наведено харчовий потенціал продукту. Для проведення науково-дослідних робіт із сушіння 
післяспиртової барди було розроблено технологічний процес та машинно-апаратурну схему 
виробництва. 
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Постановка проблеми у загальному 
вигляді. Останнім часом у світі все більше уваги 
приділяється збільшенню ресурсів харчового 
білка, удосконаленню техніки і технології 
переробки традиційних і нетрадиційних 
сировинних ресурсів у різних галузях харчової 
промисловості, розширенню асортименту 
повноцінних продуктів харчування.  

Одним із способів вирішення проблеми 
збільшення ресурсів білка є використання 
вторинних сировинних ресурсів. 

Останнім часом в Україні використання 
вторинної сировини підприємств харчової 
промисловості набуває все більшої актуальності. 
Великі обсяги промислової переробки 
різноманітної сировини рослинного походження 
на харчові цілі становлять значний потенціал для 
агропромислового комплексу. Це стосується й 
післяспиртової барди, яка являє собою сировину, 
що містить білки, жири, вуглеводи та незамінні 
амінокислоти. Отже, унаслідок утилізації 
післяспиртової барди не тільки забруднюється 
довкілля, а й нераціонально використовуються 
харчові ресурси такого цінного продукту. 

Вирішення проблеми, яка є нагальною, – 
це консервування нативної післяспиртової барди 
для подальшого її використання в харчових 
продуктах. При цьому переваги сушеної 
післяспиртової барди перед нативною є такими:  

- можливість транспортування на великі 
відстані;  

- тривалий термін зберігання сушеної 
післяспиртової барди;  

- використання в технології виробництва 
хліба;  

- використання як білкової добавки.  
Отже, актуальним завданням є розробка 

нових і модернізація існуючих способів сушіння. 
Одним із таких способів є сушіння [1] у 
псевдозрідженому шарі інертного носія, який для 
сушіння післяспиртової барди до цього не 
використовувався через складність перебігу 
процесу. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
На сьогодні як у Сумському регіоні, так і загалом 
в Україні для підприємств спиртової 
промисловості залишається не вирішеним 

питання переробки відходів спиртового 
виробництва. У процесі одержання спирту 
утворюється значна кількість відходів 
виробництва – післяспиртова барда, яка, 
потрапляючи в навколишнє середовище, 
сприченяє його забруднення. Разом із тим барда 
має достатньо високу харчову цінність, оскільки в 
її складі міститься білок зерна. У сільському 
господарстві багатьох країн широко застосовують 
продукти переробки барди, тоді як в Україні її 
використовують частково або взагалі зливають 
на поля фільтрації. Це недоцільно і незручно, 
оскільки післяспиртова барда починає псуватися 
вже через декілька годин після її виробництва. 
Разом із тим сушена післяспиртова барда з 
вологістю 10–11% може зберігатися кілька років. 
Крім того, післяспиртову барду використовують у 
виробництві хліба та як харчову добавку з 
біологічно активними речовинами [2–4]. 

Післяспиртової барди являє собою 
сировину, що містить білки, жири, вуглеводи (рис. 
1) та незамінні амінокислоти. Отже, унаслідок 
утилізації післяспиртової барди не тільки 
забруднюється довкілля, а й нераціонально 
використовуються харчові ресурси такого цінного 
продукту. 

Важливим джерелом зменшення 
собівартості висушеного продукту є 
інтенсифікація процесу сушіння завдяки 
ефективному використанню об’єму сушарки [5].  

 
Рис. 1. Харчовий потенціал післяспиртової барди 

 

Для інтенсифікації сушильних апаратів слід 
прагнути до збільшення поверхні фазового 
контакту. Крім того, необхідно збільшувати 
відносну швидкість дисперсної і газової фази, яка 



збільшує рушійну силу процесу сушіння і 
зменшує витрату теплоносія на сушіння. 

Промислове виробництво етилового спирту 
побудовано на принципах відхідної технології, що 
негативно впливає на стан навколишнього 
середовища. 

У наш час одним із резервів зростання 
ефективності харчових виробництв є підвищення 
стабільності виробництва і, як наслідок, 
зменшення втрат сировини і готової продукції за 
умови забезпечення стабільної якості протягом 
усього технологічного циклу. В основу 
дослідження цього напряму покладено теорію 
технологічного потоку, яка дозволяє створити 
стійкі, точно функціонуючі технологічні системи 
[6]. 

Значно підвищити ефективність, 
рентабельність роботи конкретного виробництва 
на підприємстві можна не тільки завдяки 
технічному переоснащенню, а й унаслідок більш 
чіткої організації–як системи взаємозв’язку 
режимів функціонування обладнання і технології.  

Сьогодні у світі розповсюджені різноманітні 
лінії для виробництва із післяспиртової барди 
сушеної білкової добавки з вологістю 10%. Однак 
головним недоліком цих ліній є складність і 
металоємнкість виробництва через використання 
сушарок переважно роторно-барабанних, що 
обумовлює високі експлуатаційні витрати. Отже, 
виникає необхідність в організації переробки 
післяспиртової барди із застосуванням 
технологічної лінії зі стійким потоком із меншими 
витратами. 

Формулювання цілей статті. Мета роботи 
заключається у розробці технологічного процесу 
переробки післяспиртової барди для 
використання її в технології виробництва хліба. 

Виклад основного матеріалу 
дослідження. Для проведення науково-
дослідних робіт із сушіння післяспиртової барди 
було розроблено технологічний процес та 
машинно-апаратурну схему виробництва (рис. 2, 
3). 

 

 
 

Рис. 2. Технологічна схема виробництва  
сушеної післяспиртової барди 

 
 
 
 
 
 

Технологічна схема включає магістралі для 
підведення післяспиртової барди і відведення 
твердих і рідких продуктів її переробки, зв’язані 
між собою засобами міжопераційної передачі 
(різноманітні транспортери, трубопроводи, що 
умовно показані у вигляді стрілок), проміжну 
ємність 1, пристрій для зневоднення 2, виконаний 
у вигляді декантерної центрифуги, пластинчасті 
випарні апарати 3, вентилятор 4, калорифер 5, 
призначений для отримання сухого гарячого 
повітря з різною температурою сушильного 
агента, сушарку з псевдозрідженим шаром 
інертного носія 6, змішувач 7, пиловловлювач 8, 
в якому відділяються тверді частинки продукту 
від газоповітряної суміші, збірник готового 
продукту 9, пристрій для пакування 10. 
Розроблена технологічна лінія працює таким 
чином: післяспиртова зернова барда із 
брагоперегонного апарата по магістралі 
підведення потрапляє в проміжну ємність 1 (рис. 
3), де збирається в об’ємі, необхідному для 
безперервної роботи декантерної центрифуги. 
Після декантерної центрифуги 2 післяспиртова 
барда розділяється на два потоки, один із яких 
містить твердий продукт (кек), а інший – рідкий 
(фугат). Кек має вигляд крихкої маси з вологістю 
не менше 40%. Фугат включає в себе від 2 до 
2,5% сухих речовин, частина яких перебуває у 
зваженому стані, а частина у розчиненому. 



 
Рис. 4. Машинно- апаратурна лінія переробки післяспиртової барди:  

1 – проміжна ємність; 2 – декантерні центрифуги; 3 – пластинчасті випарні апарати;  
4 – вентилятор; 5 – калорифер; 6 – сушарка на інертних тілах; 7 – змішувач; 8 – пиловловлювач;  

9 – збірник готового продукту; 10 – пристрій для пакування. 
 
 

Як сушильний пристрій використовують 
сушарку у псевдозрідженому шарі інертного 
носія, яка забезпечує оптимальний режим 
сушіння і реалізує активний гідродинамічний 
режим. Під час руху частинок барди у 
псевдозрідженому шарі відбувається 
бузперервна їх взаємодія з інертним носієм 
(фторопластовою крихтою), одна з одною та зі 
стінкою сушарки, що приводить до збільшення 
відносної швидкості руху взаємодіючих фаз, 
зменшення часу перебування матеріалу в 
апараті, підвищення концентрації твердої фази. 

Після сушарки 6 барда має вологість 
(10±2%), із сушильної камери вона потрапляє в 
пиловловлювач 8, звідти у збірник готового 
продукту 9, де упаковується на пристрої 10, 
наприклад у мішки. Суха барда містить не менше 
60% харчових волокон і 25% білка. 

Певна кількість сухих речовин (до 2,5%) 
залишається у фугаті. Раніше цей продукт по 
магістралі відводився у відстійники. Із цієї 
причини запропонована технологічна лінія 
оснащена пристроєм для концентрування фугату 
– пластинчастими випарними апаратами. Після 
центрифугування фугат потрапляє на випарну 
станцію. Випарні апарати працюють за низького 
тиску пари, під розрядженням.  

Таким чином, розроблена технологічна 
лінія переробки післяспиртової барди має певні 
переваги: 

– запропоновано оригінальний спосіб 
сушіння у псевдозрідженому шарі інертного носія, 
який базується на кінематичних закономірностях, 

забезпечуючи стовідсоткове контактування 
теплоносія і висушеного продукту з інертними 
тілами, що дозволяє інтенсифікувати процес, 
досягнути необхідної продуктивності та якості 
сушіння; 

– використання вентилятора і калорифера 
дозволяє отримати сухе гаряче повітря потрібної 
температури, запобігаючи потемнінню барди. 

Висновки. На сьогодні дана технологія є 
найбільш перспективною, вона дозволяє 
отримати якісний продукт разом із низькими 
капітальними й експлуатаційними витратами для 
подальшого використання продукту в харчовій 
промисловості. 
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