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 В материале экономическая эффективность 

технологической линии по производству вяленой 

дыни обоснуется по результатам 

экспериментальных исследований, проведенных на 

основном и вспомогательном оборудовании. 

Установлено, что, при комплектации 

технологической линии для производства вяленой 

дыни необходимо принять как минимум три 

сушильных установок, так как они являются 

определяющим звеном, всего производства. 
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Введение. Проведенные исследования показывают, что технология производства 
сушеной сельскохозяйственной продукции в естественных условиях позволяет 
экономить до 20% энергоресурсов. Устанавливается, что солнечно-воздушная сушка 
овощной продукции должна проходить на затененной площадке, для сохранения цвета 
продукта, соответствующего мякоти сырого плода [1]. 

Дальнейший рост и сохранение промышленного потенциала Республики 
Узбекистан требуют тщательного технико-экономического обоснования на 
последующие годы. В связи с сказанным, нами разработана комплексная поточно-
механизированная линия по производству вяленой дыни для малых и средних 
фермерских хозяйств [2]. Экономическая эффективность обоснована по результатам 
экспериментальных исследований, проведенных на технологической линии, 
включающей основное и вспомогательное оборудование указанное в таблице 1. 
Оборудование выполнено по разработкам студенческого ОКБ Гулистанского ГУ под 
руководством доцента О. Рахматова, профессора К.К. Нуриева, а также соискателем 
О.О.Рахматовым. 

 
 
 
 
 
Таблица 1-Спецификация на основное и вспомогательное оборудование 

поточно-механизированной линии по производству вяленой дыни 
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Методы и материалы. Нами разработан ряд технических средств для 

комплектации технологической линии по производству вялений дыни [3, 4, 5] и 
плотные модели этих аппаратов.  

При расчете мы исходили из максимально возможной мощности линии по 
исходному сырью (дыни районированных летных сортов: Мирзачульская,  
Красномясная, Гуляби оранжевая  и др. и продолжительности перерабаты-
вающего сезона 150T  дней. Экспериментально были апробированы и некоторые 
сорта осенних сортов. Количество сушильных установок было выбрано с учетом 
оптимальной их эксплуатации (рис.1). Всего было установлено три сушилки камерно–
цепного типа, каждая с единовременной загрузкой 180 кг мякоти дыни за один цикл. 
Усредненное время сушки дыни до кондиционного состояния экспериментально 

составило  30  ч, или 1,25 сут.  
Результаты. При расчете мы исходили из максимально возможной пропускной 

способности сушильных установок. 

кг
T

ZgGмах 64800
25,1

150
3180 


, 

где     кгg 180 –единовременная загрузка дыни в одну сушилку; 

         3Z – количество сушилок; 
         днT 150 –продолжительность  перерабатывающего сезона;    
          дн25,1 – продолжительность цикла одной   сушки. 

 

С учетом коэффициента загруженности  9,0  при эксплуатации сушилки, 

учитывающий поломки, ремонт, а также потери времени при межцикловой загрузке–
выгрузке цепного транспортера, фактическая производительность сушильных 
установок будет 

ткгGG махф 58583209,064800   . 

После сушки выход вяленой дыни составит порядка 21% 

№ 
№ 

Наименование 
Количество, 
шт. 

Установ-
ленная 
мощность, 
кВт 

Цена 
единицы, 
тыс.сум 

Всего, 
тыс.сум 

11 
Инспекционно-
моечная машина 

1 1,75 1500 1500 

22 Окорочная машина 1 0,5 650 650 

33 
Машина для разделки 
дыни на дольки 

1 0,5 520 520 

44 
Стол  разделочный  
нержавеющий 

3  450 1350 

55 Тележка продуктовая 3  250 750 

66 
Сушилка камерно–
цепная 

3 13 22500 67500 

77 Упаковочный автомат 1 0,5 630 630 

88 
Электрощитовая 
установка 

1  750 750 

99 
Вспомогательное  
оборудование 

набор  500 500 

 Итого  16,25  74150 
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ткгG фдв 25,121225021,05832021,0.   . 

Для многих сортов дынь механический состав составляет в среднем, % . 
–мякоть    около 60–80 
–кожура    около  25–30 
–плацента с семенами      около 6–9 
Значить, для получения 58320 кг дынной мякоти необходимо переработать около                    

кгGд 835007,0:58320   свежих плодов дыни. 

При глубокой переработке такого количества дыни образуются вторичные 
отходы, в среднем 

кожуры                               кгG дк 2254527,083500.  . 

плаценты с семенами       кгG дс 6263075,083500.   

Из последних после соответствующей переработки можно получить: 1935 кг 
белковой муки и 234 кг растительного масла. 

При расчете расходных статей приняты [6] 
– общая стоимость основного и вспомогательного оборудования (табл.1); 
– расход электрической энергии, потребляемая всей технологической линей; 
–количество работающих –4 чел. 

 

 
Рис.1.  Аппаратурно–технологическая схема комплексной 

поточно-механизированной линии по производству вяленой дыни 
 

1 – моечно-ополаскивающая машина; 2 – роликовый транспортер;                         
3 – машина  для удаления кожуры; 4 – аппарат для разрезания плода на 
кольцевые дольки; 5 – тележка продуктовая; 6 – камерно-цепная сушильная 
установка; 7 – газовые баллоны с сероуглеродом для дезинсекции вяленой дыни; 8 
– разделочный стол; 9 – бункер для семян; 10 – развесочно-фасовочный агрегат; 
11 – вакуум – упаковочная машина. 

 
 

1. Среднесуточная выработка линии по готовому продукту 
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                           суткг
Т

G
g дв

дв /7,81
150

12250.
.   .   

2. Среднесуточный расход электрической энергии 
                             кВтPP устэ 4,998246,4124  . 

3. Принимая стоимость 1кВт/час электроэнергии (80 сум/кВт.ч для 
промышленности на настоящее время) и имея в виду, что в сутки производится около 
81,7 кг вяленой дыни, определяем удельный расход электроэнергии на 1 кг готовой 
продукции: 

                             кгсум
g

сP
С

дв

э

э /63,977
7,81

804,998

.







 . 

4. При расчете амортизационных отчислений (Са) на оборудование исходим из его 
стоимости (табл.1) с учетом монтажа, пуска–наладки и прочих неучтенных расходов 
10%. Тогда общий расход на оборудование составит  

                                   млн.сум 565,811,1150,741,10  CC .  

Тогда удельный расход амортизационных отчислений на 1 кг готовой продукции 
составит 

                      кгсум
G

C
С

дв

o

a /5,18
36012250

565000,81

360.







 . 

5. Расходы на зарплату определяем из средней месячной зарплаты на 
работающего в размере 650000 сум. Тогда месячный фонд зарплаты работающих 
составляет: 

    сумCp 26000004650000  . 

С учетом того, что в месяц производится около 2450 кг вяленой дыни, удельный 
расход по зарплате составляет 

    кгсумС з /2,1061
2450

2600000
 . 

6. Для определения расходов на сырье мы ориентировались средними оптовыми 
ценами на дыню. С учетом транспортных расходов средняя цена дынь сортов: Ак–уруг, 
Красномясная, Гуляби, Кукча и др. составляет               800–1200 сум/кг. 

7. Таким образом, расчетная себестоимость 1 кг вяленой дыни с учетом всех 
расходных статей составляет  

              кгсумCСССС cзаэдв /5,307710002,10615,1853,997.  . 

8. Если принять стоимость вяленой дыни по рыночной цене кгсумC дp /14500.  ,то 

доход предприятия за сезон работы составляет  
                сумССGD двдрдв 142781250)5,307714500(12500)( ...  . 

9. Срок окупаемости технологической линии 

                                          г
C

D
Т 75,1

81565000

142781250

0

 . 

Выводы. Таким образом, при комплектации технологической линии для 

производства вяленой дыни необходимо принять как минимум три сушильных 

установок, так как они являются определяющим звеном всего производства. 
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