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ОСНОВНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ И ВЫВОДЫ
1. Проведен анализ зависимости производительности сублимационного оборудования от свойств обезвоживаемых продуктов, способов предварительной подготовки их к сушке, режимов сушки и конструктивных особенностей оборудования. Основным фактором повышения производительности сублимационного оборудования является интенсификация тепло- и массообменных процессов.
2. Для интенсификации тепло- и массообмена в период убывающего энергоподвода применен метод циклического изменения давления паровоздушной среды (Решение ВНЙЙГПЭ от 17.05.84 г. о выдаче авт. свид. на заявку Р 3704708/28-13). Экспериментально определены значения параметров осциллирующих режимов, обеспечивающие максимальную производительность сублимационного оборудования при заданных показателях качества высушенных продуктов.
3. Экспериментально установлено, что при повышении давления паровоздушной среды от 40 до 1400 Па значения коэффициентов эффективной теплопроводности и паропроницаемости обезвоженных свекольного сока, творога и репчатого лука увеличиваются., в среднем, соответственно в 1,3 раза и 1,5 раза.
4. Разработаны устройство для измерения парциального давления водяного пара в вакууме (а.с. № 562759) и установка для его градуировки в диапазоне (0 - 660) Па. Экспериментально получено распределение давления водяного пара в сублимационных установках периодического и непрерывного действия.
5. Исследована зависимость удельного съема высушенного свекольного сока от параметров гранулирования и концентрирования в режимах сушки при постоянном и циклически изменяющемся давлении паровоздушной среды.
6. Разработаны, апробированы и рекомендованы к внедрению на Детчинском экспериментальном комбинате овощных концентратов Изменение № I к "Технологической инструкции по производству свекольного сока сублимационной сушки" и машинно-аппаратурная схема по безотходной технологии.
7. Предложена методика инженерного расчета продолжительности процесса сублимационной сушки с использованием осциллирующего режима по давлению среды в период убывающего энергоподвода.
8. Проведена производственная проверка осциллирующих режимов сушки гранулированного свекольного сока и творога на установке УСС-5, в результате которой подтверждена эффективность разработанных режимов.
Расчетный годовой экономический эффект от применения осциллирующего режима на этой установке составит: на свекольном соке - 140 тыс.руб., на твороге - 145 тыс.руб., на репчатом луке - - 118 тыс.руб.
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