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Аннотация 
Представлены перспективы применения и разработки вакуумной сушилки для 

получения сухих белковых ингредиентов. Определены основные недостатки данного 
способа сушки, предложены пути решения обозначенных технологических проблем. 
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В настоящее время операция сушки является одним из наиболее широко используемых и 

экономичных методов консервирования в пищевой промышленности. Основная цель сушки 
— снизить активность воды, чтобы высушенные продукты можно было безопасно хранить в 
течение длительного периода. 

При сушке белковых компонентов для пищевой и фармацевтической промышленностей 
возникает потребность в подборе эффективного оборудования и режимов для проведения 
сушки [1]. Значительные изменения физических и химических свойств белков сильно 
влияют на функциональные свойства, такие как растворимость, гелеобразование, 
пенообразование, эмульгирование, жиро- и водопоглощение. 

Одним из перспективных видов сушки для получения белковых ингредиентов является 
вакуумная сушка. Данный вид сушки используется во многих областях промышленности, в 
частности пищевой. Данный способ сушки используется для высушивания хлебобулочных 
изделий, мясных изделий, овощей и для растительных экстрактов. На сегодняшний день 
существует два основных способа сушки продуктов: вакуумная сушка при положительной 
температуре и вакуумная сушка при отрицательной температуре. При вакуумной сушке 
пищевая матрица помещается в закрытый сушильный шкаф, где степень вакуума 
регулируется вакуумным насосом [2, 3]. 

При использовании вакуумной сушилки сокращается время сушки, высушенный 
продукт не теряет свой объём, по сравнению с другими видами сушки, продукты не 
подвергаются окислению, т.к. данный процесс полностью тормозится в толще продукта, а 
также продукты не подвергаются механическому воздействию и не разрушаются при 
высокой температуры, а также энергопотребление. 

С помощью лабораторной вакуумной сушилки можно сушить жидкости (растворы) и 
твердые объекты (фрукты, овощи, мясо и т.п.). 

Основными элементами лабораторной вакуумной сушилки является: сушильная камера 
и вакуумный насос.  

При положительных технических моментах имеются некоторые недостатки вакуумной 
сушки, такие как: 

- низкая теплопередача является одной из причин, по которой скорость сушки при 
вакуумной сушке снижается; 

- высокая влажность внутри вакуумной камеры. Влажность является важным фактором, 
влияющим на кинетику сушки пищевых продуктов; 

- в процессе вакуумной сушки водяной пар не может быть эффективно удален, 
поскольку вакуумная камера является герметичным пространством, что приводит к 
снижению скорости сушки. 
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Одним из способом по предотвращению высокой влажности в камере может быть 
прямая конденсация водяного пара с последующим увеличением скорости вакуумной сушки. 

Таким образом, при перечисленных проблемах возникает потребность в проведении 
исследований и опытно-конструкторских работ по оптимизации конструкторских 
особенностей классических вакуумных сушилок.  

Работа выполнена в рамках гранта Президента Российской Федерации по 
государственной поддержке молодых российских ученых – кандидатов наук (МК-4035.2022.4). 
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