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Лекція 10. 

Тема. Обладнання для сушки і стерилізації консервної сировини  

1. Класифікація сушильних установок.  

2.Обладнання для стерилізації консервів.  

3. Автоклави.  

4. Стерилізатори безперервної дії. 
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1. Сушильні установки.  

Сушка харчових продуктів є одним з методів консервування, оскільки 

в продукті, з якого вилучена волога, мікроорганізми не можуть розвиватися. 

Так, життєдіяльність мікроорганізмів практично припиняється при вмісті 

вологи в овочах нижче 12-14%, в плодах - 15-25%. 

Залежно від властивостей продуктів, які підлягають висушування, 

застосовують різні способи сушіння, які забезпечують високу якість готового 

продукту, збереження його харчової цінності і раціональне ведення процесу. 

Взагалі сушіння може здійснюватися трьома способами (рисунок 1): 

- з використанням підведеної до продукту енергії; 

- з використанням акумульованої енергії продукту; 

- з комбінованим використанням енергії. 
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Рис. 1 Класифікація сушарок з використанням  підведеної до продукту 

енергії 
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У консервній промисловості для сушки продуктів застосовується, в 

основному, перший спосіб, який передбачає підведення до продукту 

зовнішнього джерела енергії. 

Найбільш широко застосовується спосіб сушіння з конвективним 

підведенням теплоти. Це спосіб, в якому до продукту підведення теплоти для 

випаровування вологи здійснюється за допомогою проміжного середовища 

(здебільшого повітря або відпрацьованих газів топок), яка продувається через 

шар матеріалу. В даному випадку продукт, який сушиться, безпосередньо 

контактує з сушильним агентом. Таким способом здійснюється сушка 

кускових, дрібнозернистих і рідкісних продуктів. 

Кондуктивний спосіб застосовується рідше (однобарабанні, 

двохбарабані та ін.). Це спосіб, в якому передача теплоти від сушильного 

агента до продукту здійснюється через проміжну перегородку. В даному 

випадку в основному тепловим агентом є пар, який циркулює по трубах або в 

міжстінному просторі корпусу (барабана) сушарки. Даний спосіб придатний 

для сушіння як дрібнозернистих, так і рідкісних продуктів. 

Радіаційний, з використанням механічної енергії, з використанням 

інших форм передачі енергії і з безпосереднім використанням електроенергії 

способи ще не придбали такого широкого застосування, як інші. 

Парові стрічкові сушарки 

Парові стрічкові сушарки безперервної дії виконуються з чотирма 

(КСА-80, ПКС -40) і п'ятьма стрічками (ПКС-90). 

Парова четирьохстрічкова сушарка (рисунок 2) призначена для 

сушіння овочів і фруктів. Сушарка складається з транспортерів, які мають 

незалежний привід, над якими встановлено розпушують пристрою. Ситові 

стрічки транспортерів виконані з нержавіючого дроту. Між робочої і 

холостий частинами стрічки транспортерів розміщені парові калорифери 

підігрівачі повітря. Продукт під час сушіння проходить послідовно всі 

чотири стрічки і висипається в приймачі. 
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Рис. 2 - Парова стрічкова сушарка: 

1 - завантажувальний конвеєр; 2 - стрічка; 3 - паровий калорифер; 4 -

аспіраційна камера, 5 - розпушують пристрої; 6 - напрямні. 

Повітря нагрівається підігрівачем, омиває продукт, який лежить на 

стрічці, і поглинає частину його вологи. Температура повітря при цьому 

знижується. Далі повітря знову нагрівається підігрівачем, омиває продукт, який 

лежить на другий стрічці, при цьому вміст вологи в повітрі збільшується. 

Процес повторюється і в подальшому. Вологе повітря видаляється 

через ковпак в витяжну трубу. 

Режим сушіння регулюють зміною загальної продуктивності сушарки; 

перерозподілом загальної тривалості сушіння між окремими стрічками; 

збільшенням або зменшенням кількості повітря, що надходить в сушарку; зміною 

товщини шару сировини, на першій стрічці; зміною температури повітря над 

стрічками. 

Аналогічний принцип дії має парова конвеєрна сушарка ПКС-90. 

Тунельні сушарки є універсальними сушарками, які призначені для 

сушіння великого асортименту овочів і фруктів. Тунельні сушарки 

виготовляються двох типів - з прямим або Калориферні нагріванням. 
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Розпилюючі сушарки 

Для сушки напіврідких продуктів, таких як томатна паста і 

концентровані соки, застосовують розпилюють сушарки. При розпилюванні 

продукту на дрібні частинки значно збільшується поверхня контакту продукту з 

гарячим повітрям і процес відбувається протягом декількох секунд (50-30 с). 

Отриманий після сушки порошок, який складається з дрібних твердих частинок, 

зберігає початкові властивості продукту. 

Для розпилювання продукту застосовують механічні форсунки - в 

яких продукт підводиться під великим тиском, пневматичні форсунки, де 

розпилювання досягається струменем повітря, і відцентрові диски. Механічні 

розпилювачі застосовуються для розпилювання не надто в'язких продуктів, які не 

забивають вихідні отвори сопла. У цих розпилювачах рідина під великим тиском 

(5-20 МПа) подасться через сопло маленького діаметру з великою швидкістю. 

Найбільшого поширення набули відцентрові дискові розпилювачі, які 

дозволяють розпилювати продукти будь-якої в'язкості. 

Є такі конструкції відцентрових дисків (рисунок 3): 

- у вигляді тарілки; 

- у вигляді перекинутої чаші; 

- з сопловими трубками; 

- з каналами в тілі диска. 

Сушарка такого типу (рис. 3) має металеву вежу циліндричної форми, 

в якій встановлено розпилюючий пристрій. У конусної частини дна вежі 

розміщені скребки, які збирають висушений продукт. Сушарка обладнана 

паровим підігрівачем, в якому повітря нагрівається до 150 ° С парою з тиском 0,8 

МПа. Для відділення частинок продукту від повітря, який виходить з сушарки, 

застосовані циклони. 
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Рис. 3 - Схеми відцентрових розпилювачів: 

1 - у вигляді тарілки; 2 - у вигляді перекинутої чаші; 3 - з сопловими 

трубками; 4 - з каналами в тілі диска. 

2.Обладнання для стерилізації консервів.  

Стерилізатори призначені для стерилізації та пастеризації консервів в 

бляшаних, алюмінієвих і скляних банках з метою припинення 

життєдіяльністі мікроорганізмів в продукті і створення умов для тривалого 

зберігання без псування. Стерилізатори по режиму роботи розділяються на 

дві групи: стерилізатори періодичного і безперервного дії. Стерилізатори 

періодичної дії, автоклави, бувають вертикальні, в тому числі безсітчаті, і 

горизонтальні, в яких банки нерухомі, і роторні. Стерилізатори безперервної 

дії поділяються на гідростатичні, в тому числі пневмогідростатичні, 

барабанні (роторні) і конвеєрні. 

3. Автоклави.  

Вертикальні автоклави служать як для стерилізації, так і пастеризації 

консервів у герметичній тарі методом теплової обробки. Автоклави 
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створюють режими стерилізації (температура і тривалість нагрівання), при 

яких досягається тривале збереження консервів без псування шляхом 

придушення знаходилися в них мікроорганізмів. Вертикальний автоклав 

складається зі звареного циліндричного корпусу з еліптичних днищем. 

Кришка кріпиться до корпусу на шарнірі. Маса кришки врівноважується 

противагою. Усередині корпусу в нижній частині приварені опори для 

установки автоклавного кошика.  

Для підведення пари і повітря автоклав має патрубок і колектор в 

нижній частині автоклава і штуцер з колектором для холодної води у верхній 

частині автоклава, фланці кришки і корпусу щільно притискаються один до 

іншого при радіальному переміщенні п'ятнадцяти рухомих секторів за 

рахунок затягування сталевого пояса. Кінці поясного затиску стягуються 

вручну за допомогою важеля. Поясний затискач є швидкодіючий 

ексцентриковий або байонетний затвор.  

Для запобігання випадкового відкриття затвора при надмірному тиску 

автоклав оснащений запобіжником - поршневим з'єднанням зі штоком. При 

роботі автоклава всередину автоклава електротельфером завантажують в 

підігріту воду сітки, що представляють собою перфоровані обичайки з 

банками, щоб над верхнім шаром банок був шар води 10-15 см. Потім 

автоклав закривають і подають пар (або суміш пара з повітрям). Після 

закінчення процесу стерилізації подачу пара (і повітря) в автоклав 

припиняють. Для охолодження банок з консервами, охолоджуючу воду слід 

подавати під тиском зверху, а гарячу - спускати знизу. 

Продуктивність визначається по формулі: 

G = N/, бан/с 

де N - кількість банок у автоклаві; N = 2Z (для АВ-2); N = 4Z (для АВ-4). 

Воно визначається або з таблиць, або за формулою: 

бан,785,0
2

2
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де а - відношення висоти сітки до висоти банки; a = Hc/hв; приймається 

мінімальне ціле число;  

 - тривалість повного циклу роботи автоклава;  

z - кількість банок в одній сітці автоклава. 

 
де Dc - діаметр (внутрішній) сітки автоклава, м;  

   dб - зовнішній діаметр банки, м;  

1 і 5 - час завантаження і розвантаження автоклава;  

2 - час нагрівання автоклава;  

3 - час власне стерилізації;  

4 - час осадження. 

У вертикальному безсітчастому автоклаві немає кошиків, тобто сіток. 

Банки в автоклав, заповнений водою, завантажуються навалом. 

4. Стерилізатори безперервної дії 

Вертикальний стерилізатор з гідростатичним затвором має шахти, 

заповнені водою і камери стерилізації і охолодження, через які рухається 

ланцюговий конвеєр з банками. За рахунок гідростатичного тиску (стовпа 

води) створюється значний тиск в стерилізаційної камері. 

Стерилізатор пневмогідростатичного типу в зонах нагріву і охолодження 

має по шість камер, розділених перегородками. В одній половині камери 

знаходиться стовп води висотою 4 м, в іншій - стиснене повітря, тиск якого 

врівноважує тиск водяного стовпа. 

Корпус має три окремі секції: підігріву, стерилізації та охолодження. 

Барабанний (роторний) стерилізатор складається з підігрівача, 

стерилізатора і охолоджувача, конструктивно майже однаково оформлених. 

Стерилізатор має завантажувальний і розвантажувальний пристрій типу 

шлюзового затвора. Нерухомий горизонтальний барабан має всередині 

спіральні напрямні, крок яких дорівнює висоті банки, а обертовий барабан 

54321 ττττττ 
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всередині корпусу має смуги, з кутової сталі, між якими розміщуються 

банки. 


