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ВСТУП

Енергоефективність у харчовій промисло-
вості оптимізує використання енергетичних 
ресурсів на всіх етапах виробничого циклу. Це 
передбачає впровадження сучасних технологій 
для зменшення втрат тепла, поліпшення тепло-
ізоляції, використання відновлюваних джерел 
енергії та інтеграцію енергоощадних систем.  
У рамках глобальних ініціатив зі скорочення ви-
кидів CO2, харчова промисловість може значно 
скоротити свій вуглецевий слід завдяки впро-
вадженню інноваційних енергозберігаючих рі-
шень.

Одним із ключових напрямів підвищення 
енергоефективності є модернізація обладнання 
та оптимізація технологічних процесів. Сучасні 
харчові підприємства активно впроваджують  
ищити продуктивність, а й зменшити енергови-
трати. Важливим аспектом також є підвищення 
обізнаності персоналу щодо значення енер-
гоефективності та навчання новітнім методам 
енергозбереження [2].

Енергоефективні практики сприяють еко-
номічному зростанню підприємств, оскільки 
зниження витрат на енергоресурси дозволяє 
перенаправити кошти на розвиток інновацій, 
підвищення якості продукції та розширення рин-
ків збуту. Таким чином, енергоефективність стає 
не лише засобом екологічної відповідальності,  
а й важливим фактором конкурентоспромож-
ності харчової промисловості.

Мета цього дослідження полягає в аналізі та 
оцінці ефективності впровадження енергоефек-
тивних технологій у харчовому виробництві. Ав-
тори вважають, що необхідно розглянути сучасні 
технологічні рішення, їхні переваги та недоліки, 
а також визначити потенціал впровадження цих 
технологій на українських підприємствах.

АНАЛІЗ ВИКОРИСТАНИХ ПУБЛІКАЦІЙ

Аналіз літератури показує, що питання енерго- 
ефективності в харчовому виробництві є актуа
льною темою досліджень серед вчених і прак-
тиків із різних країн. Зокрема, Л. Ю. Авдєєва [1]  
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у своєму дослідженні описує реалізацію прин-
ципу дискретно-імпульсного введення енергії 
під час створення нанотехнологій для харчової 
промисловості Це підтверджує значний потенці-
ал енергозбереження в харчовій промисловості, 
що має безпосередній вплив на зниження ви-
робничих витрат і підвищення конкурентоспро-
можності підприємств. Енергоефективність стає 
ключовим елементом стратегій розвитку бага-
тьох компаній, що прагнуть до сталого розвитку 
та екологічної відповідальності.

Інші дослідження, зокрема праці І. В. Без-
бах, та Є. В. Латанського, підкреслюють важ-
ливість енергоефективних апаратів для термо-
обробки та сушіння в’язких і дисперсних харчо-
вих продуктів [2]. 

Дослідження місцевих науковців також ро-
блять вагомий внесок у розуміння специфіки 
енергоефективності в умовах українського рин-
ку. Наприклад, дослідження В. А. Домарець-
кого, П. Л. Шиян, А. М. Куц, Р. Г. Кириленко [4] 
присвячені дослідженню ефективних методів 
скорочення енергетичних і ресурсних витрат 
у процесі виробництва біоетанолу. Увагу в цих 
дослідженнях приділено способам підвищен-
ня енергоефективності, зменшенню викорис-
тання природних ресурсів (наприклад, води та 
сировини), а також оптимізації технологічних 
процесів.

ВИКЛАД ОСНОВНОГО МАТЕРІАЛУ

Однією з найбільш перспективних енергое-
фективних технологій у харчовому виробництві 
є використання індукційного нагріву. Індукцій-
ний нагрів засновано на принципі електромаг-
нітної індукції, що дозволяє генерувати тепло 
безпосередньо в матеріалі, який нагрівається. 
Це суттєво зменшує втрати тепла, оскільки на-
грів здійснюється безпосередньо в продукті 
або його контейнері. Такий підхід дає змогу 
досягати високої швидкості нагріву, що є осо-
бливо важливим для процесів, де критичною 
є рівномірність та швидкість термічної оброб-
ки. У харчовій промисловості індукційний на-
грів знаходить широке застосування, зокре-
ма у виробництві хлібобулочних виробів. Такі 
традиційні методи нагріву, як конвекційні печі, 
часто мають проблеми з нерівномірним про-
грівом тіста, що може призводити до нерівно-
мірного випікання. Натомість індукційний на-
грів забезпечує рівномірний розподіл тепла 
по всьому об’єму тіста, що сприяє більш якіс-
ному випіканню та зменшенню часу термічної 
обробки. Це дозволяє знижувати енергоспо-
живання, а також є важливим фактором для 
підвищення економічної ефективності вироб- 
ництва [4]. 

Дослідження підтверджують, що впрова-
дження індукційного нагріву у виробництво 
хлібобулочних виробів може зменшити енер-
госпоживання на 15–25 % в порівнянні з тради-
ційними методами. Окрім того, завдяки швид-
шому нагріву продуктів, можливе скорочення 
виробничого циклу, що позитивно впливає на 
продуктивність підприємств. Зниження часу ви-
пікання також сприяє зменшенню втрат вологи 
в готових виробах, що покращує їхню якість та 
продовжує термін зберігання. Індукційний на-
грів має потенціал для застосування в інших 
галузях харчової промисловості, з-поміж яких 
приготування м’ясних продуктів, пастеризація 
рідин та обробка овочів. Використання цієї тех-
нології може не лише підвищити ефективність 
виробничих процесів, а й сприяти зменшенню 
екологічного навантаження за рахунок зниження 
викидів вуглекислого газу та інших забрудню-
ючих речовин. Таким чином, індукційний нагрів 
є перспективним напрямом розвитку енергое-
фективних технологій у харчовій промисловості, 
що сприяє сталому розвитку та підвищенню 
конкурентоспроможності підприємств [1].

Впровадження теплових насосів у харчово-
му виробництві є ще одним важливим напрямом 
підвищення енергоефективності. Теплові насоси 
дають змогу ефективно утилізувати відпрацьо-
ване тепло, що виникає під час різних техно-
логічних процесів, і повторно використовувати 
його для інших потреб виробництва. Це не лише 
знижує загальне енергоспоживання, а й сприяє 
більш раціональному використанню енергетич-
них ресурсів, що є ключовим аспектом сталого 
розвитку промисловості [4]. 

У молочному виробництві теплові насоси 
можуть бути використані для підігріву води, 
що використовується для пастеризації молока. 
Пастеризація є важливим етапом виробничого 
процесу, що забезпечує знищення шкідливих 
мікроорганізмів і продовжує термін зберігання 
молочних продуктів. Використання теплових на-
сосів для підігріву води дозволяє значно змен-
шити витрати на енергоносії, оскільки тепло, 
що вивільняється під час охолодження молока 
або інших процесів, може бути ефективно пе-
рероблене та використане повторно. Згідно з 
даними досліджень, впровадження теплових 
насосів у молочних підприємствах дає змогу 
знизити енергоспоживання на 30–40 % у порів-
нянні з традиційними методами нагріву води. Це 
не лише сприяє зменшенню виробничих витрат,  
а й має позитивний вплив на навколишнє серед-
овище за рахунок зниження викидів парникових 
газів та інших забруднюючих речовин. Окрім 
того, використання теплових насосів сприяє 
стабільності температурного режиму у вироб-
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ничих процесах, що підвищує якість кінцевої [3]. 
Теплові насоси можуть бути інтегровані не лише 
в молочне виробництво, а й у інші галузі харчо-
вої промисловості, зокрема йдеться про вироб-
ництво напоїв, м’ясну промисловість та обробку 
овочів. Наприклад, у виробництві напоїв вони 
можуть використовуватися для охолодження го-
тової продукції та одночасного нагріву води для 
наступних процесів. У м’ясній промисловості 
теплові насоси допомагають утилізувати тепло 
від процесів охолодження та заморожування,  
а в обробці овочів — для підтримки оптимальних 
умов зберігання.

Таким чином, впровадження теплових на-
сосів у харчовому виробництві є ефективним 
засобом підвищення енергоефективності та 
зниження витрат. Ця технологія допомагає опти-
мізувати використання енергетичних ресурсів, 
зменшити екологічний вплив виробництва та 
підвищити конкурентоспроможність підпри-
ємств на ринку. Інтеграція теплових насосів у 
виробничі процеси є важливим кроком на шляху 
до сталого розвитку харчової промисловості.

Система рекуперації енергії є ефективним 
засобом зниження енергоспоживання в харчо-
вому виробництві завдяки утилізації тепла від 
відпрацьованих газів або рідин. Ці системи до-
зволяють повторно використовувати тепло, що 
вивільняється під час різних технологічних про-
цесів, для інших потреб виробництва. Це спри-
яє не лише зменшенню витрат на енергоносії,  
а й підвищенню загальної ефективності вироб-
ництва. У м’ясопереробній промисловості сис-
тема рекуперації енергії може бути використана 
для підігріву води, що використовується для 
миття обладнання. Процеси обробки м’яса су-
проводжуються значним виділенням тепла, яке 
може бути ефективно використане для інших 
цілей. Використання рекупераційних систем 
дозволяє знижувати енергетичні витрати, за-
безпечуючи необхідний рівень гігієни та сані-
тарії без додаткових витрат на підігрів води. 
Це є особливо важливим для м’ясопереробних 
підприємств, де миття обладнання та підтримка 
чистоти є критично важливими аспектами ви-
робничого процесу.

Дослідження підтверджують, що впро-
вадження систем рекупераці ї  енергі ї  в 
м’ясопереробній промисловості постає ефек-
тивним заходом для зниження енергоспожи-
вання та покращення екологічної стійкості ви-
робництва. Системи рекуперації енергії дають 
змогу відновлювати теплову енергію, яка раніше 
втрачалася під час технологічних процесів, і 
перетворювати її на корисну форму для вико-
ристання в інших частинах виробництва. Згід-
но з даними досліджень, такі системи можуть 

забезпечити зниження енергоспоживання на 
20–30 %, що є значним фактором економії енер-
горесурсів і зниження витрат на виробництво. 
Окрім того, впровадження систем рекуперації 
енергії має значний екологічний виграш. Змен-
шення споживання енергії сприяє зменшен-
ню викидів парникових газів та інших забруд-
нюючих речовин, що приводить до зниження 
негативного впливу на довкілля. Це особливо 
актуально в контексті сучасних вимог до еколо-
гічної безпеки та сталого розвитку підприємств. 
Однією з переваг систем рекуперації енергії 
є їхня універсальність та можливість адапта-
ції до різних виробничих умов. Вони можуть 
бути інтегровані в чинні технологічні процеси 
м’ясопереробних заводів без суттєвих модифі-
кацій, що робить їх привабливим рішенням для 
підприємств, які прагнуть знижувати витрати на 
енергоресурси та підвищувати свою екологічну 
відповідальність.

Окрім м’ясопереробної промисловості, сис-
теми рекуперації енергії можуть знайти застосу-
вання в інших галузях харчового виробництва, 
таких, як молочна промисловість, виробництво 
напоїв і хлібобулочних виробів. Наприклад,  
у молочному виробництві вони можуть бути ви-
користані для підігріву води, що необхідна для 
очищення обладнання чи пастеризації молока. 
У виробництві напоїв системи рекуперації енер-
гії можуть бути використані для підігріву води 
для технологічних процесів або для підтримки 
необхідного температурного режиму. Таким чи-
ном, впровадження систем рекуперації енергії 
в харчовому виробництві є важливим кроком до 
підвищення енергоефективності та зниження 
витрат. Ці системи допомагають оптимізувати 
використання енергетичних ресурсів, зменшити 
екологічний вплив виробництва та підвищити 
конкурентоспроможність підприємств. Інтегра-
ція рекупераційних систем у виробничі процеси 
сприяє сталому розвитку харчової промисло-
вості, забезпечуючи економічні та екологічні 
переваги.

Компанія “Рошен” визнана одним із ключо-
вих учасників кондитерського ринку України та 
за її межами. Вона активно впроваджує іннова-
ційні технології для підвищення продуктивності 
та зниження енергоспоживання. У відповідь на 
сучасні виклики стосовно енергоефективності, 
останніми роками компанія інтегрувала індук-
ційні печі на своїх виробничих фабриках. 

Індукційні печі мають численні переваги в 
порівнянні з традиційними системами нагріву, 
зокрема вони значно зменшують втрати тепла 
та забезпечують точний і рівномірний розподіл 
тепла в матеріалі. Впровадження цієї технології 
дозволило компанії “Рошен” досягти зниження 
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енергоспоживання на 15 %, що відображає ви-
соку ефективність індукційного нагріву в умовах 
виробництва кондитерських виробів. Це досяг-
нення сприяло значним економічним вигодам, 
зниженню витрат на енергоносії та підвищенню 
загальної продуктивності виробництва. Окрім 
того, зменшення енергоспоживання завдяки 
індукційним печам призвело до значного зни-
ження викидів парникових газів, що є важли-
вим кроком у напрямі досягнення екологічної 
стійкості та збереження довкілля. Таким чином, 
інтеграція індукційних технологій стала не лише 
стратегічним кроком у напрямку підвищення 
конкурентоспроможності “Рошену”, а й підтвер-
дила його зобов’язання до сталого виробництва 
та збереження ресурсів планети.

Окрім економічних та екологічних переваг, 
впровадження індукційних печей мало значний 
вплив на якість продукції. Завдяки рівномір-
ному та точному контролю температури, який 
забезпечують індукційні печі, вдалося покра-
щити якість випікання кондитерських виробів. 
Продукти отримують рівномірне пропікання, 
що впливає на їхню текстуру, смак і зовнішній 
вигляд. Це допомагає компанії “Рошен” підтри-
мувати високий рівень якості власної продукції, 
що є ключовим фактором конкурентоспромож-
ності на ринку кондитерських виробів. “Рошен” 
демонструє приклад успішного впровадження 
сучасних енергоефективних технологій у ви-
робничі процеси. Досвід цієї компанії може бути 
корисним для інших виробників, які прагнуть 
підвищити енергоефективність та якість своєї 
продукції. Використання індукційних печей по-
стає перспективним напрямом розвитку для 
харчової промисловості, що сприяє досягнен-
ню сталого розвитку та зниженню екологічного 
впливу. Таким чином, “Рошен” не лише покра-
щує свої виробничі процеси, а й робить вагомий 
внесок у розвиток інноваційних технологій в 
Україні.

Молокозавод “Галичина” — один із провід-
них виробників молочних продуктів в Україні, 
що також відомий своєю орієнтацією на високу 
якість продукції та інноваційними підходами у 
виробничих процесах. Одним із таких інновацій-
них кроків стало впровадження теплових насо-
сів, що дало змогу суттєво знизити витрати на 
енергоресурси. Теплові насоси використовують 
відпрацьоване тепло, яке утворюється під час 
різних технологічних процесів, і перетворюють 
його на корисну енергію для підігріву води та 
інших потреб виробництва. Встановлення те-
плових насосів на молокозаводі “Галичина” при-
звело до зниження витрат на енергоресурси 
на 20 %. Це стало можливим завдяки високій 
ефективності теплових насосів, які здатні пере-

робляти відпрацьоване тепло та використовува-
ти його повторно. Наприклад, тепло, що вивіль-
няється під час охолодження молока, може бути 
використане для підігріву води, що викорис-
товується для пастеризації або очищення об-
ладнання. Це дає змогу зменшити споживання 
таких традиційних енергоносіїв, як природний 
газ або електроенергія, що суттєво знижує ви-
трати підприємства.

Окрім економічних вигод, впровадження те-
плових насосів має також екологічні переваги. 
Зниження споживання традиційних енергоносіїв 
сприяє зменшенню викидів парникових газів та 
інших забруднюючих речовин. Це є важливим 
кроком до покращення екологічної ситуації та 
зменшення впливу виробництва на навколиш-
нє середовище. Молокозавод “Галичина” де-
монструє, що використання теплових насосів є 
ефективним способом досягнення екологічної 
відповідальності та сталого розвитку. Досвід 
молокозаводу “Галичина” є важливим прикла-
дом для інших підприємств молочної галузі та 
харчової промисловості загалом. Впроваджен-
ня теплових насосів може бути адаптоване до 
різних виробничих умов і технологічних про-
цесів, що робить цю технологію універсальною 
та перспективною. Інші виробники можуть ви-
користати досвід молокозаводу “Галичина” для 
підвищення енергоефективності своїх вироб-
ництв, зниження витрат і покращення еколо-
гічних показників. Таким чином, “Галичина” не 
лише зміцнює свої позиції на ринку, а й сприяє 
розвитку інноваційних та екологічно-орієнтова-
них технологій в Україні.

М’ясокомбінат “Миронівський хлібопродукт” 
є одним із провідних вітчизняних підприємств 
у галузі харчової промисловості, яке активно 
впроваджує сучасні енергоефективні технології. 
Одним із найважливіших досягнень підприєм-
ства стало впровадження систем рекуперації 
тепла, що дало змогу значно знизити енергос-
поживання та підвищити ефективність вироб-
ничих процесів. Системи рекуперації тепла на 
м’ясокомбінаті “Миронівський хлібопродукт” 
функціонують за принципом повторного ви-
користання теплової енергії, яка утворюється 
під час технологічних процесів. Ці системи за-
безпечують повернення тепла, що виділяється 
в процесі охолодження та інших виробничих 
операцій, назад у виробничий цикл [6]. Таким 
чином, тепло, яке раніше втрачалося в навко-
лишнє середовище, тепер використовується 
для підігріву води, обігріву приміщень та інших 
технологічних потреб, що значно знижує потре-
бу в додаткових енергетичних ресурсах. 

Впровадження систем рекуперації тепла 
на підприємстві дозволило знизити загальне 
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енергоспоживання на 10 %. Це досягнення має 
значний економічний ефект, оскільки зменшен-
ня витрат на енергоносії допомагає підприєм-
ству економити значні кошти. Ці заощадження 
можуть бути спрямовані на подальшу модерні-
зацію виробництва, розширення асортименту 
продукції та підвищення її якості. Окрім еко-
номічних переваг, системи рекуперації тепла 
мають важливе екологічне значення. Зниження 
енергоспоживання сприяє зменшенню викидів 
парникових газів, що позитивно впливає на еко-
логічний стан регіону. Це є важливим внеском 
у глобальні зусилля щодо боротьби зі зміною 
клімату та підвищення екологічної стійкості хар-
чової промисловості [6]. Таким чином, досвід 
м’ясокомбінату “Миронівський хлібопродукт” 
у впровадженні систем рекуперації тепла де-
монструє, як сучасні енергоефективні технології 
можуть бути ефективно інтегровані у виробничі 
процеси для досягнення економічної вигоди 
та екологічної відповідальності. Це підкреслює 
важливість інновацій у сучасній харчовій про-
мисловості та їхню роль у забезпеченні стійкого 
розвитку.

ВИСНОВКИ

Таким чином, дослідження показало, що 
впровадження енергоефективних техноло-
гій у харчовому виробництві відіграє страте-
гічно важливу роль у контексті забезпечення 
економічної ефективності та зниження впливу 
на довкілля. Зокрема сучасні вимоги до під- 
приємств харчової промисловості ставлять пе-
ред ними завдання не лише зниження енер-
госпоживання, а й оптимізації використання 
ресурсів з урахуванням екологічних критеріїв. 
Досягнення цих цілей вимагає впровадження 
провідних технологій, що дозволяють ефектив-
но використовувати енергію та зменшувати ви-
киди шкідливих речовин. Досвід українських і 
світових лідерів галузі свідчить про значний по-
тенціал енергоефективних рішень у досягненні 
високих економічних показників і підвищенні 
конкурентоспроможності. Однак для успішної 
імплементації таких технологій на українських 
підприємствах важливо враховувати специфіку 
місцевих умов, що передбачає не лише тех-
нічну адаптацію, а і вдосконалення правової 
бази та активізацію наукових досліджень у сфері 
енергоефективності.
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ENERGY EFFICIENT TECHNOLOGIES IN FOOD PRODUCTION:  
EXAMPLES AND IMPLEMENTATION

Abstract. Energy-efficient technologies are a key factor in ensuring the sustainable development of the food 
industry. With rising energy costs and increasing environmental regulations, the implementation of energy-efficient 
solutions is becoming a necessity for the industry. This article examines the main energy-efficient technologies 
that can be applied in food production, such as induction heating, heat pumps, and energy recovery systems. 
Examples of the implementation of these technologies at Ukrainian enterprises, such as the companies “Roshen”, 
“Galychyna”, and “Myronivsky Hliboproduct”, demonstrate their effectiveness in reducing energy consumption 
and increasing productivity. Specifically, the introduction of induction ovens at Roshen factories has reduced 
energy consumption by 15 %, and the installation of heat pumps at the Galychyna dairy plant has reduced energy 
costs by 20 %. An analysis of the literature shows that modern scientific research actively supports the need to 
transition to energy-efficient technologies in the food industry. 
The implementation of energy-efficient technologies not only reduces energy costs but also helps reduce 
greenhouse gas emissions, positively impacting the environment. For the successful adaptation of Western 
technologies to Ukrainian conditions, it is necessary to intensify scientific research and support innovative projects 
in this area.
In today's world, where energy is becoming increasingly expensive and environmental challenges require urgent 
solutions, the issue of energy efficiency is becoming extremely relevant. This is especially true for the food industry, 
which is one of the largest energy consumers. The use of energy-efficient technologies in food production not 
only reduces energy costs but also helps to reduce greenhouse gas emissions, which has a positive impact on 
the environment.

Keywords: energy-efficient technologies, food industry, induction heating, heat pumps, energy recovery systems, 
energy consumption reduction, environmental sustainability, renewable energy sources.
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