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ОСОБЕННОСТИ СУШКИ ТЕРМОЛАБИЛЬНОГО РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
ПРИ ПЕРЕМЕННОМ ТЕПЛОПОДВОДЕ 

Обеспечение государства плодоовощными изделиями высокого качества в современных усло-
виях является стратегической задачей агропромышленного комплекса и способствует решению задач 
импортозамещения. 

Одним из вариантов повышения эффективности хранения и переработки сельскохозяйственной 
продукции является использование физических методов, позволяющих при рациональных техноло-
гических режимах обработки сырья снизить технико-экономические затраты на производство суше-
ных изделий [1]. 

В качестве направления интенсификации тепло- и массообменных процессов переработки 
сельскохозяйственной продукции и пищевой технологии выбрано использование для сушки энерго-
носителей (СВЧ, перегретого пара) с переменным теплоподводом [2, 3]. 

При этом для сушки термолабильного растительного сырья используется импульсное воздейст-
вие теплоносителя, что открывает реальные перспективы в экономии топливно-энергетических ре-
сурсов, а также интенсификации процессов вследствие обновления и достижения активной межфазо-
вой поверхности частиц. 

Данный подход требует решение важной задачи – обеспечение максимально полного использо-
вания энергопотенциала теплоносителя, рециркуляционных термодинамических схем и замкнутых 
циклов использования энергоносителей на основе сбалансированного распределения материальных и 
тепловых потоков в технологических системах. 

Исследование процесса сушки плодоовощного и картофельного сырья производилось при ат-
мосферном давлении с переменным теплоподводом теплоносителя и комбинированным гидродина-
мическим режимом слоя обрабатываемого дисперсного материала. В качестве объекта исследования 
использованы плоды (яблоки, груши), картофель и овощи (морковь, столовая свёкла) 

Сушка термолабильного растительного сырья является сложным теплофизическим процессом. 
Высокое содержание редуцирующих сахаров в сушеных, например плодоовощных изделиях, делает 
продукт чувствительным к потемнению. При этом происходят глубокие физико-химические, биохи-
мические и структурно-механические изменения сырья. Характер и глубина этих изменений зависит 
от состава и первоначальных свойств сырья, от способа сушки и типа используемого оборудования, а 
также от количества удаляемой влаги. 

На основе выполненных экспериментальных и теоретических исследований разработаны безо-
тходные ресурсосберегающие экологически безопасные технологии, конструкции сушилок и машин-
но-аппаратурные схемы линий комплексной переработки сырья АПК [3-5]. 

В результате исследований достигаются инновационные решения: 
- получение сушеных фруктов и овощей быстрого приготовления на основе натурального сы-

рья без добавок, красителей и жира; 
- сокращение продолжительности сушки плодоовощного сырья и картофеля в 1,5…2,5 раза; 
- снижение потери теплоты за счет замкнутого цикла использования теплоносителя; 
- снижение удельных энергозатрат (эксергетический КПД составляет до 0,75); 
- повышение производительности оборудования и качества сушеных изделий; 
- исключение необходимости в дополнительных перегрузочных и транспортных стадиях. 
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СИСТЕМА АВТОМАТИЧЕСКОГО УПРАВЛЕНИЯ ЛИНИЕЙ ПРОИЗВОДСТВА КЕФИРА 

Автоматизация молочного предприятия является важнейшим показателем уровня его техничес-
кого развития. Обеспечивая технологические и экономические преимущества, которых невозможно 
достичь при традиционной организации производства, она является основой перспективного разви-
тия современной молочной индустрии. Однако внедрение полностью автоматизированных линий 
требует досконального изучения и анализа технологии производства продукции, разработки алгорит-
ма управления и его реализации современными техническими средствами управления. 

В состав технологического оборудования линии производства кефира входит гомогенизатор, 
сепаратор, пастеризационно-охладительная установка, танк сквашивания, центро-бежные насосы, 
уравнительный бак [1, c. 193]. Принцип работы линии заключается в сепарировании молока, гомоге-
низации, пастеризации, а затем сквашивании молока до получения требуемых параметров. Состав 
линии показан на рисунке 1. 

 

 

Рисунок 1. Технологическая линия производства кефира 

Молоко из цеха нормализации перекачивается насосом к уравнительному баку, откуда посту-
пает в пастеризационно-охладительную установку, подается на сепаратор. После очистки молоко 
проходит вторую стадию подогрева в пастеризаторе и попадает в гомогенизатор (здесь необходимо 
поддерживать давление с помощью насоса-дозатора). На выходе из пастеризатора проверяется качес-
тво пастеризации и молоко подается в выдерживатель или в случае недопастеризации возвращается в 
уравнительный бак. Охлажденное молоко подается в танк, куда вносится закваска, и находится там 
до окончания процесса сквашивания. 

Таким образом, процесс приготовления кефира является процессом весьма сложным, требую-
щим контроля и поддержания основных технологических параметров: строгая дозировка молока и 
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