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ВВЕДЕНИЕ 

Предмет и задачи дисциплины. Ее роль в подготовке магист-

рантов по направлению 552400 «Технология продуктов питания». 

Перспективы развития консервирования сушкой в условиях фермер-

ских хозяйств, при переработке вторичного сырья производств при 

рыночной экономике. Сушка как сложный теплофизический и техно-

логический процесс, зависимость нормирования конечной влажности 

продукта от вида и свойств продукта. 

 

МЕТОДЫ  СУШКИ  В  ПИЩЕВОЙ  ТЕХНОЛОГИИ 

Свойства влажного воздуха 

Методы сушки и их зависимость от способа подвода теплоты к 

высушиваемому материалу. Конвективный, кондуктивный и радиа-

ционный подвод теплоты. 

Основные свойства воздуха как сушильного агента. Влагосо-

держание, относительная влажность, температура, энтальпия, парци-

альное давление паров воды [1; 5]. 

 

Контрольные вопросы 

1. Какие методы сушки используются  в пищевой индустрии? 

2. Какие свойства воздуха как сушильного агента определяют 

конечное влагосодержание сухого продукта?  

 

Свойства исходного пищевого продукта. Виды связи  

влаги с материалом 

Влажность и влагосодержание исходного продукта. Связь меж-

ду влажностью и влагосодержанием. Свойства влажных материалов 

животного и растительного происхождения как объектов сушки. 

Виды связи влаги с материалом: химически связанная влага; ад-

сорбционно связанная влага; осмотически связанная влага. Энергия 

связи в микрокапиллярах. 

Равновесное влагосодержание. Изотермы сорбции и десорбции. 

Гистерезис. Гигроскопическая влажность. Активность воды в пище-

вых продуктах [1; 7]. 
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Контрольные вопросы 

1. Какова энергия связи осмотически, адсорбционно и капил-

лярно связанной влаги с материалом? 

2. Чем отличается влажность материала от влагосодержания? 

3. Что такое равновесное влагосодержание? 

4. Почему необходимо знание активности воды в продукте? 

 

Материальные и тепловые балансы  

сушильного агрегата 

Материальный баланс процесса сушки. Тепловой баланс подог-

ревателя воздуха. 

Тепловой баланс конвективной сушильной камеры. Состав теп-

лового баланса и его анализ [1; 4; 5]. 

 

Контрольные вопросы 

1. Каков состав материального баланса подогревателя и су-

шильной камеры? 

2. Каков состав теплового баланса подогревателя и сушильной 

камеры? 

 

Построение процесса сушки в теоретической  

и реальной сушилке 

Построение теоретического и реального процессов конвектив-

ной сушки в i–d-диаграмме и методика графоаналитического метода 

расчета расхода воздуха и тепла. 

Изучение построения процесса конвективной сушки в i–d-диаг-

рамме. Принципы организации сушильного процесса. 

Построение процессов конвективной сушки в i–d-диаграмме 

при рециркуляции теплоносителя и промежуточном подогреве теп-

лоносителя [1; 2; 5]. 

 

Контрольные вопросы 

1. Как построить процесс в теоретической сушилке и какие рас-

четы можно провести на основании данных, полученных из i–d-диаг-

раммы? 
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2. Как построить процесс в действительной сушилке и какие 

расчеты можно провести на основании данных, полученных из  

i–d-диаграммы? 

 

Массоперенос при сушке пищевых продуктов 

Дифференциация уравнения переноса влаги. Период постоян-

ной и убывающей скоростей сушки. 

Константы процесса сушки, их взаимосвязь. Критерии подобия 

тепло- и массопереноса в процессах сушки [1; 4; 7; 8]. 

Требования к эксплуатации и расчету сушильных агрегатов. 

Оценка качества сухих пищевых продуктов.  

Технологические, конструктивные, эксплуатационные требова-

ния к сушильным установкам, выбор и обоснование типа установки, 

оптимального режима, метода и вида энергопривода, вида сушильно-

го агента, типа калорифера и вентилятора и места их расположения. 

Поисковая работа перед проектированием. 

Конвективная сушка как основной вид сушки пищевых продук-

тов. Сушки: в плотном слое – зернистых материалов, в разрыхленном 

слое – дисперсных материалов, комкующихся и пастообразных мате-

риалов. Сушка дисперсных материалов во взвешенном слое. Харак-

теристики взвешенного слоя. 

Конвективная сушка при смешанном типе перемещения мате-

риала. Сушка сыпучих материалов в барабанных агрегатах. 

Распылительная сушка жидких пищевых продуктов. Методы 

распыла жидких пищевых продуктов. 

Контактная сушка жидких и пастообразных продуктов. Субли-

мационная сушка.  

Оценка качества сухих пищевых продуктов. Усушка материала. 

Объемный коэффициент усушки. Коэффициент качества сухих про-

дуктов [2; 3; 4; 8; 9]. 

 

Контрольные вопросы 

1. Каковы требования к сушильным установкам? 

2. Какие материалы следует сушить в сушилках кипящего слоя? 

3. Как рассчитать критическую скорость, скорость уноса и гид-

равлическое сопротивление кипящего слоя? 
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4. Каковы требования к распылительным сушильным установкам? 

5. Каковы требования к контактным сушильным агрегатам? 

6. Требования к сублимационным сушильным агрегатам. 

7. Как оценить качество сухих пищевых продуктов? Как оце-

нить величину усушки? 
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