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[bookmark: bookmark102]Поставленная в диссертационной работе цель исследования - повышение качества и сокращение потерь фенольных веществ, повышение производительности устройств инфракрасной сушки виноградной выжимки путем обоснования конструктивных и режимных параметров компактных многоярусных устройств динамической инфракрасной сушки достигнута, благодаря решению следующих задач.
1. Предложены метод и реализующее его компактное многоярусное устройство динамической инфракрасной сушки высоковлажного термолабильного растительного сырья.
2. Разработаны вычислительные полуэмпирические имитационные модели процессов динамической инфракрасной сушки и нагрева высоковлажного растительного сырья в устройстве динамической инфракрасной сушки, с помощью которых определены рациональные диапазоны конструктивных и режимных параметров устройства динамической инфракрасной сушки.
Для рассмотренных при моделировании условий сушки эффективным режимом является тепловая мощность ИК излучателя q^ = 1000 Вт/м2 площади лотка; температура воздуха в камере tk = 65 °С; скорость воздуха в камере Vk = 0,1 м/с; скорость движения излучателей Vn = 0,4 м/с. Расчётная величина удельных затрат энергии на испарение влаги для такого режима составляет 0,999 кВтч/кг влаги.
3. Экспериментально исследованы сравнительная кинетика сушки виноградной выжимки и энергетические затраты на процесс сушки в компактных устройстве динамической инфракрасной сушки и устройстве конвективной сушки при различных температурах сырья в ходе сушки.
Эффективными режимами сушки являются предельно большие по допустимому для сохранности биологически активных веществ температуры сырья в ходе сушки. Снижение температуры сырья в ходе сушки с 60 °С до 50 °С приводит к увеличению удельных энергетических затрат более чем на 10 %, а продолжительность сушки увеличивается в 1,7 раза.
Динамическая инфракрасная сушка в разработанном компактном устройстве эффективнее конвективной сушки в компактном устройстве по затратам в 1,2 раза, а по продолжительности сушки в 1,3 раза.
4. Экспериментально исследована равномерность теплового воздействия инфракрасных излучателей на сырьё в устройстве динамической инфракрасной сушки как основной фактор повышения качества продукта сушки.
Экспериментальное исследование неравномерности распределения температуры сырья по поверхности лотка устройства динамической инфракрасной сушки показало, что максимальные отклонения температуры от среднего значения находятся в пределах 1,950 - 2,117 °С. Сравнительный анализ неравномерности распределения температуры сырья по поверхности лотка в устройстве динамической инфракрасной сушки и шкафном устройстве инфракрасной сушки, характерным высоким уровнем равномерности теплового воздействия на сырьё, показал, что при температурах сырья 45 °С и выше неравномерность в устройстве динамической инфракрасной сушки ниже в 1,8 -
· раза.
5. Экспериментальное исследование степени сохранения биологически активных веществ при динамической инфракрасной сушке в компактном многоярусном устройстве показало, что для сушки сладкой красной виноградной выжимки сорта Каберне-Совиньон с целью сохранения фенольных и красящих веществ более эффективной по сравнению с конвективной сушкой является инфракрасная сушка при температуре 50 °С.
6. Разработаны технологии применения продуктов динамической инфракрасной сушки виноградной выжимки и определены показатели социальной и экономической эффективности применения технологии динамической инфракрасной сушки виноградной выжимки в комплексных технологиях получения безалкогольных напитков с высоким содержанием природных БАВ.
Бизнес-план производства безалкогольных тонизирующих напитков на основе продуктов динамической инфракрасной сушки виноградной выжимки свидетельствует о перспективности организации таких производств на предприятиях виноделия и других предприятиях, перерабатывающих технические сорта винограда. Внедрение в производственный цикл производства новых видов напитков устройств динамической инфракрасной сушки позволит снизить себестоимость, улучшить биологические свойства продукта, а также стимулировать развитие рынка функциональных продуктов питания.
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