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Аннотация 

Магистерская работа на тему: Исследование процесса сушки, сочетающий стадию 

нагрева горячим воздухом, за счет контролируемого мгновенного расширения. 

Структура работы: 9 глав, 9 таблиц, 21 диаграмм, 10 рисунков. 

Предметом исследования является исследованием процесса сушки. 

Метод исследования, использованный в работе: обсервационное исследование, 

основанное на наблюдении за процессом сушкой фруктов (яблоко и морковь). 

Основной целью работы является изучение процесса сушки под давлением, в отношении 

положительного влияния температуры воздуха, отрицательного влияния относительной 

влажности воздуха и толщины продукта на время сушки. 

Цель исследования конкретизируется следующими задачами: 

- анализ сушильных технологии; 

- принцип контролируемого мгновенного расширения DIC; 

- математические модулирования при сушке; 

- изучаемое сырье; 

- влияние обработки DIC под перепадом давления на примере сушенной морковки; 

- экспериментальный и фундаментальный критический анализ диффузионной модели 

сушки воздушного потока; 

- эмпирические зависимости между температурой, пористостью и содержанием воды, 

а также эффективной диффузионной способностью влаги в феномелогической 

модели сушки CWD; 

Теоретическая значимость работы заключается в возможности изучения условий сушки.  

Практическая значимость результаты исследования поможет изучить преимущества, как 

удовлетворительное реагирование на ограничения безопасности пищевых продуктов за 

счет обеззараживания продукта, хорошая адаптация к современной кулинарии (быстрое 

приготовление, простота использования) и возможность значительного сохранения 

питательной ценности.  

  



 

Annotation 

Master's thesis on the topic: Study of the drying process, combining a stage of heating with hot 

air, due to controlled instantaneous expansion. 

Structure of the work: 9 chapters, 9 tables, 21 diagrams, 10 figures. 

The subject of the study is the study of the drying process. 

Research method used in the work: observational study based on observation of the process of 

drying fruit (apple and carrot). 

The main purpose of the work is to study the process of drying under pressure, with regard to the 

positive effect of air temperature, the negative effect of relative humidity and the thickness of the 

product on the drying time. 

The purpose of the study is concretized by the following tasks: 

- analysis of drying technology; 

- the principle of controlled instantaneous DIC expansion; 

- mathematical modulations during drying; 

- the raw material under study; 

- Effect of DIC processing under differential pressure using dried carrots as an example; 

- experimental and fundamental critical analysis of the diffusion model of airflow drying; 

- empirical relationships between temperature, porosity and water content, and effective moisture 

diffusivity in the CWD phenomelogic drying model; 

The theoretical significance of the work lies in the possibility of studying the drying conditions. 

The practical significance of the results of the study will help to explore the benefits as a 

satisfactory response to food safety constraints through product decontamination, good adaptation 

to modern cooking (quick preparation, ease of use) and the possibility of significant preservation 

of nutritional value. 
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INTRODUCERE 

В сушке фруктов и овощей остается много нерешенных вопросов. « Swell Drying”» 

представляет собой процесс сушки, сочетающий стадию нагрева горячим воздухом с 
текстурированием за счет контролируемого мгновенного расширения (КМР). В рамках 
этой исследовательской работы морковь и яблоки используются в качестве модельных 
пищевых продуктов для сушки большинства растений. 

Научная литература по сушке агроматериалов согласна в отношении положительного 
влияния температуры воздуха, отрицательного влияния относительной влажности воздуха 
и толщины продукта на время сушки. Однако, несмотря на большое количество 
исследований, отмечаются противоречивые выводы о корреляциях между кинетикой 
сушки и скоростью движения воздуха, что, по мнению некоторых авторов, не приводит к 
какой-либо модификации процесса сушки; в то время как в некоторых работах 
предпринимались попытки установить эмпирические модели между эффективной 
диффузией и скоростью воздуха; что в корне неверно. 

Целью работы является анализ процессе сушки и выявление ограничивающего 
явления между внутренним и внешним тепло обменом. Эта работа приводит к выявлению 
критической скорости воздуха (КСВ), способной сделать внутреннюю диффузию воды 
лимитирующим явлением. Таким образом, КСВ должен зависеть от эффективной 
диффузионной способности и размера продукта. На основе экспериментальных 
результатов, охватывающих широкий диапазон температур воздуха, содержания воды и 
абсолютной скорости расширения, была создана эмпирическая модель. 

Большие исследовательские работы предлагают сушку фруктов и овощей 
несколькими способами. Каждый год экспериментальные результаты и математическое 
моделирование пытаются с помощью традиционных и инновационных технологических 
процессов защитить сельскохозяйственную продукцию от сезонного изменения рыночных 
цен. Тем не менее, по-прежнему существуют значительные проблемы для улучшения и 
контроля этого стратегического сельскохозяйственного сектора. Сушка набуханием 
является очень актуальным процессом сушки, сочетающим обдув горячим воздухом с 
мгновенным контролируемым падением давления. В данной работе в качестве фруктово-

овощной модели использовались морковь и яблоко. Научная литература по сушке 
утверждает в том, что время сушки уменьшается с повышением температуры воздуха, 
уменьшением относительной влажности воздуха и уменьшением размеров. Однако влияние 
скорости воздушного потока приводит к противоречивым выводам. Некоторые авторы 
утверждают, что это не вызывает каких-либо модификаций сушки; в то время как в 
некоторых статьях пытались установить эмпирические модели зависимости эффективной 
диффузии от скорости воздушного потока; что в корне неверно. 
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