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Для підприємств харчової та переробної промисловості стабільне 

водопостачання і ефективне водовідведення є важливими умовами 

безперервності технологічних процесів, дотримання санітарно-гігієнічних норм 

та забезпечення якості готової продукції. Значна частка електроенергії на таких 

виробництвах витрачається саме на роботу насосних установок, що 

обслуговують системи подачі води, циркуляції рідин, миття обладнання та 

відведення стічних вод. За таких умов підвищення енергоефективності 

електроприводів насосного обладнання стає одним із актуальних завдань 

сучасної електротехніки та електромеханіки [1, 2]. 

На підприємствах харчового профілю режими споживання води часто є 

нерівномірними, оскільки залежать від виробничого навантаження, стадії 

технологічного циклу, режимів санітарної обробки та обсягів переробки 

сировини. Використання нерегульованих електроприводів у таких умовах 

призводить до перевитрат електроенергії, підвищеного зношування насосного 

обладнання та нестабільності параметрів роботи системи. Саме тому 

застосування регульованих електроприводів є ефективним технічним рішенням, 

яке дає змогу адаптувати частоту обертання насосів до поточних потреб 

виробництва, підтримувати необхідний тиск у мережі та зменшувати 

експлуатаційні витрати [3]. 

Особливої актуальності це набуває у водопровідних та дренажних 

системах переробних виробництв, де ефективність насосного обладнання 

безпосередньо впливає не лише на енергоспоживання, а й на надійність 

функціонування всього технологічного комплексу. Оцінювання доцільності 

впровадження регульованого електроприводу повинно базуватися на врахуванні 

умов експлуатації, параметрів насосів, конфігурації трубопровідної мережі, 

характеру зміни витрати рідини та вимог до стабільності роботи обладнання. 

Важливим чинником є також правильне налаштування системи керування з 
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контролем тиску в характерних точках мережі, що дозволяє забезпечити 

раціональний режим роботи насосних агрегатів. 

Результати досліджень і практичного застосування регульованих 

електроприводів свідчать [2], що їх упровадження сприяє зменшенню 

споживання електроенергії в системах водопостачання та водовідведення. Рівень 

економії залежить від технічного стану насосного обладнання, характеристик 

трубопроводів, кількості паралельно працюючих агрегатів та ступеня 

відповідності параметрів приводу реальним вимогам технологічного процесу. 

Водночас найбільший ефект досягається не лише завдяки частотному 

регулюванню, а й унаслідок комплексної модернізації насосної установки, що 

може включати уточнення робочих характеристик насоса, оптимізацію 

конструкції робочого колеса, вибір електродвигуна з раціональними 

параметрами та впровадження засобів діагностування. 

Для харчових і переробних виробництв важливою є не тільки економія 

електроенергії, а й забезпечення високої надійності та безпечності технологічних 

процесів. Нестабільна робота насосного обладнання може призводити до збоїв у 

системах миття, охолодження, транспортування рідких середовищ і відведення 

виробничих стоків. Тому сучасні підходи до підвищення ефективності насосних 

систем повинні передбачати поєднання електромеханічного регулювання, 

автоматизованого моніторингу, технічної діагностики та елементів 

прогнозування режимів роботи. 

Отже, застосування регульованих електроприводів у системах 

водопостачання та водовідведення харчових і переробних підприємств є дієвим 

напрямом підвищення енергоефективності, надійності та технологічної стійкості 

виробництва. Вирішення цієї задачі потребує комплексного врахування 

електротехнічних, електромеханічних і технологічних чинників, що відповідає 

сучасним викликам розвитку харчової та переробної галузей. 
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