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ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ УСТАНОВКА ДЛЯ КОМБИНИРОВАННОЙ СУШКИ 
ТЕРМОЛАБИЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ СРЕД 

 
В электромагнитном поле высокой частоты нагрев материалов, представляющих собой диэлектрики, 

основан на явлении различных видов поляризации (электронной, ионной и дипольной). Высокочастотная 
энергия, затрачиваемая на поляризацию (смещение зарядов) диэлектрика превращается в теплоту. 
Особенностью процесса сушки материалов в поле токов высокой и сверхвысокой частоты является 
интенсивный и сравнительно равномерный объемный нагрев, создающий градиент температуры, направленный 
внутрь продукта. В результате направление переноса влаги под действием градиента температуры совпадает с 
направлением влагопереноса, что значительно ускоряет процесс и снижает энергозатраты на его реализацию. 

На практике наиболее часто применяются комбинированные способы энергоподвода с использованием 
СВЧ–поля (конвективный и СВЧ, вакуумный и СВЧ) [1].  

Для исследования процесса комбинированной сушки термолабильных пищевых сред (свежая зелень, 
лекарственные травы и т.п.) в лабораторных условиях нами создана вакуум-выпарная экспериментальная 
установка СВЧ–нагрева, представленная на рисунке 1. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 1 – Схема экспериментальной установки 
1 – струйный насос; 2 – конденсатор «сокового» пара; 3 – сборник конденсата «сокового» пара;  

4 – емкость с исходным продуктом; 5 – микроволновая печь; 6 – ваттметр; 7 – весы электронные;  
8 – измеритель-регулятор с термоэлектрическим преобразователем ТХА; 9 – счетчик–секундомер;  

10 – термометр ртутный; 11 – патрубок отвода «сокового» пара; 12 – вентиль регулировки расхода воды;  
13 – вакуумный кран; 14 – подставка; 15 – крышка с герметичным затвором 
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Выбор данного способа сушки не случаен, так как он позволяет эффективно проводить процесс 
выпаривания влаги из продукта при низких температурах кипения, обеспечивает высокую скорость протекания 
процесса и наиболее полную сохранность пищевой ценности конечного продукта [2]. 

Основу экспериментальной установки составляет струйный насос 1, схема которого представлена на 
рисунке 2, позволяющий создать достаточно выское разрежение в системе. 

 

 
 

Рисунок 2 – Струйный насос 
 
В струйных насосах, в отличие от машинных, нет движущихся элементов. В них высокоскоростная струя 

жидкости малого расхода увлекает (эжектирует) значительный объем среды, находящейся при меньшем 
давлении. Струйные насосы обладают рядом существенных достоинств: простота конструкции, надежность 
работы, легкость изготовления, долговечность, небольшие габариты и стоимость, простота эксплуатации. 
Недостатком их является низкий КПД (0,2…0,35) и относительно большой расход рабочей жидкости (в 1,5…3,0 
раза превышающий расход эжектируемой жидкости). 

Исходный пищевой продукт помещается в стеклянную емкость 4, которая в свою очередь 
устанавливается в рабочую камеру микроволновой печи 5. Температура исходного продукта определяется с 
помощью погруженной в него термопары ТХА с диаметром термоэлектродов 0,5 мм, подключенных к 
измерителю–регулятору 8 «Сосна–012». Образующийся «соковый» пар, проходя через теплообменник типа 
«труба в трубе» 2, конденсируется и попадает в стеклянную емкость 3, установленную на подставке 14. 
Герметичность системы обусловлена применением быстросъемных крышек со специальными затворами 15, а 
также силиконового герметика для устранения подсосов в местах установки арматуры. Установка температуры 
кипения влаги в исходном продукте осуществляется за счет регулирования двух параметров: разрежения в 
системе, регулируемого с помощью вентиля 12 (изменяет расход рабочего потока жидкости через струйный 
насос), и мощности энергоподвода, регулируемой с помощью панели управления микроволновой печи 5 в 
диапазоне от 100 до 900 Вт. Масса исходного и конечного продукта измеряется с помощью электронных весов 7 
ВТНт–15, а время эксперимента – с помощью счетчика-секундомера электронного 9. 

Проведенные предварительные испытания комбинированного способа сушки укропа и петрушки 
показали правильнсть его выбора, продемонстрировали высокую скорость протекания процесса при низкой 
(40…45°С) температуре нагрева, сохранение цвета подукта.  
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ИССЛЕДОВАНИЯ АКУСТИЧЕСКИХ ПАРАМЕТРОВ ОБОРУДОВАНИЯ ПИЩЕВЫХ 

ПРОИЗВОДСТВ 
 

К важнейшим акустическим параметрам машин относится шумовая характеристика (ШХ). Она влияет на 
технический уровень и качество конструкции, определяет возможности использования в производственных 
помещениях и технологических процессах, включается в перечень сертифицированных параметров, 
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