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· Разработан способ сублимационной сушки, позволяющий проведение процесса в едином вакуумном цикле на установках непрерывного действия.
На основе теоретических и экспериментальных исследований кинетики сублимационной сушки на установках типа УСС-КВД установлены три стадии процесса:
· испарительное самозамораживание гранулированного продукта при распылении в вакууме в поле ИК-излучения (Тизл = 160..,300°С, Рк =
· .50 Па);
· сублимационная сушка свободной влаги криогранулированного сока в поле СВЧ - энергии (Q = 3... 10 кВт);
· досушка остаточной влаги в принудительном потоке агента сушки при пониженном давлении и положительных температурах (Тг - 20... 40°С, Рг = 500... 5000 Па).
· Разработана математическая модель испарительного самозамораживания и сублимационной сушки, определяющая режимы процесса применительно к установке непрерывного действия.
· Получены аналитические решения математической задачи для
квазистационарных условий непрерывного процесса сублимационного обезвоживания жидких	продуктов, определяющие изменение
температурного поля в продукте в зависимости от интенсивности СВЧ- энергоподвода и ряда технологических параметров, а также создающие возможность обоснования технических требований к системе автоматического регулирования и управления установкой.
· Разработаны технология и проект технических условий на соки
сублимационной сушки из облепихи и аронии на установке непрерывного действия с производительностью 1 кг/ч по испаренной влаге. Режимы сушки обеспечивают получение быстрорастворимых сухих соков влажностью
..4,5 % и высокую сохранность витаминов - не менее	90...94 %. Даны
рекомендации по использованию соков, позволяющие обогатить витаминный и минеральный состав большой группы пищевых продуктов, в том числе продуктов лечебно-профилактической направленности.
· Разработана технология на установку УСС-КВД-02 с производительностью по испаренной влаге 10 кг/ч. Технологические задания оформленные по результатам исследований переданы ЗАО «СКТБ - Продмаш» для внедрения на проектируемых установках производительностью 50 и 240 кг/ч по испаренной влаге.
· В результате выполненных теоретических и экспериментальных исследований доказана эффективность и целесообразность применения установок типа УСС-КВД для сушки плодово-ягодных соков. При этом происходит снижение энергозатрат по сравнению с контактной сублимацией в 3 раза,
Установка УСС-КВД-02 и разработанная технология переданы на испытания на муниципальное унитарное предприятие «XIIII № 2» для производства лиофилизированных плодово-ягодных соков. При объеме сушки в год 6000 кг натуральных плодово-ягодных соков годовой экономический эффект составит 111276 руб.
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