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лептические показатели готового продукта. Результаты исследований 

продукта по физико-химическим и микробиологическим показателям 

свидетельствуют о том, что все образцы продукта соответствовали 

требованиям ТУ ВY 500043093.075-2011 «Соусы сметанные термизи-

рованные. Технические условия» и требованиям ТР ТС 033/2013 «О 

безопасности молока и молочной продукции» (№ 67 от 9 октября 2013 

года с изменениями на 10 июля 2020 года). 
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Рассмотрим типовую схему распылительной прямоточной су-

шильной установки для молочных продуктов. 
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1 – фильтр воздуха; 2, 2
/
 – вентиляторы центробежные; 3 – паровой 

калорифер или теплогенератор; 4 – диспергатор сгущенного 

продукта; 5 – сушильная башня; 6 – циклон (циклоны); 7 – вибросито; 

8 – виброфлюидайзер; 9 – вибролоток; 10, 11 – потоки нагретого и 

охлажденного воздуха от теплоагрегатов соответственно  

Рисунок – Схема распылительной прямоточной сушильной установки 

для молочных продуктов 

По данным рисунка невозможно оценить количественные показа-

тели вывода из сушильной башни объема теплоносителя через цикло-

ны и, соответственно, наличие в нем баро- или вакуумметрического 

давления. Ранее нами установлено на примере установок VRA 4, что 

при вакуумировании циклонов вытяжными вентиляторами входящий в 

циклон поток не в состоянии совершить вращательное движение в сто-

рону шлюза, а ограничивается 1-2 витками и покидает циклон с неоса-

жденным порошкообразным продуктом.  

При этом на производствах возникла некая теория о снижении 

потерь продукта в окружающую среду за счет именно вакуумирования 

сушильной башни. 

Следует, что на переходе из цилиндрической в коническую часть 

сушильной башни создается некоторое постоянное по значению раз-

ряжение. Можно понять что разряжение создается центробежным вен-

тилятором М1 оттяж. № 1, который на схеме изображен более круп-

ным, чем нагнетающий вентилятор М2 (в левом нижнем углу). Венти-

лятор М1 таким образом создает разряжение в циклоне Ц и воздухово-

де В. Движение частично высушенного продукта в указанной зоне (пе-

реход из цилиндрической части башни в коническую) формируется, 
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кроме напорного воздуховода Н, системой обдува О и подачи КВ кон-

диционированного по показателям влажности и температуре воздуха в 

пояс псевдоожижения ПП. Все эти системы совместно будут опреде-

лять уровень вакуумирования и траекторию движения продукта, но 

само вакуумирование неизбежно ведет к интенсификации ввода частиц 

продукта в оголовок воздуховода В и транспортирования его в циклон 

Ц системы аспирации, также находящийся не под разрежением.  

Процесс вакуумирования сушильной башни на указанном участ-

ке, несомненно, полезен для интенсификации влагопоглощения, т. е. 

сушки, что в конечном итоге приводят к повышению производитель-

ности сушильной установки в целом.  

Но ввод теплоносителя в виде пыли в циклон никаким образом не 

обеспечивает процесса эффективного циклонирования, и степень оса-

ждения будет явно ниже чем 70 %, декларируемых при напорном цик-

лонировании. Таким образом, схема работоспособна только при уста-

новке после циклона систем фильтрования или скруббирования пыли. 

На наш взгляд, несоответствие вакуумирования башни задачам 

осаждения продукта в циклонах (е) может быть разрешена следующим 

образом. Вентилятор М1 вытяжной следует установить между сушиль-

ной башней СБ и циклоном Ц, а выхлопной патрубок ВП циклона про-

длить воздуховодом в окружающую среду через перекрытие потолоч-

ное помещения. Вентилятор М1 при этом может быть на любом рас-

стоянии от сушильной башни по соображениям искровой (пожарной) 

безопасности, а циклон может оставаться на типовом месте.  
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Развитие современной хлебопекарной промышленности Респуб-

лики Беларусь осуществляется на базе внедрения прогрессивных тех-
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