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(73) ХАРКІВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 
ХАРЧУВАННЯ ТА ТОРГІВЛІ 

(57) Установка для гідротермічної обробки та су-
шіння крупи, що складається з камери, пристрою 
для подачі та вивантаження продукту і підводу в 
камеру нагрітого повітря, яка відрізняється тим, 
що гідротермічна обробка та сушіння сировини 
проводиться у функціональній ємності із пароне-
проникного матеріалу за принципами сушіння змі-
шаного теплопідводу. 

 

 
Корисна модель відноситься до харчової про-

мисловості, зокрема до виробництва харчових 
добавок, і може бути використана в переробній 
галузі сільськогосподарської продукції, харчокон-
центратній та харчовій галузях промисловості. 

Відомі установки для гідротермічної обробки 
та сушіння крупи, що включають окреме відділен-
ня для гідротермічної обробки і плющення крупи 
та стрічкову або шафову сушарку [1]. 

Недоліком цих пристроїв є необхідність забез-
печення високих температур під час гідротермічної 
обробки крупи та низька ефективність сушильного 
обладнання. 

Найбільш близьким технічним рішенням до 
корисної моделі є установка для термообробки 
харчових продуктів, що включає камеру, транспор-
тери, пристрій для подачі та вивантаження проду-
кту і підводу в камеру нагрітого повітря. Камера 
розділена на секції, в кожній з яких встановлено 
транспортер. Пристрої для підводу нагрітого пові-
тря знаходяться в кожній секції камери [2]. 

Недоліком даної установки є велика питома 
металоємність та складність обладнання, прямий 
контакт сировини з сушильним агентом і необхід-
ність плющення крупи для підвищення ефективно-
сті процесу сушіння та, як наслідок, ускладнення 
технологічної схеми термообробки крупи. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
створення установки з метою спрощення техноло-
гічної схеми термообробки крупи, підвищення ене-
ргоефективності та якості отримуваної продукції 
шляхом використання для зневоднення сушіння 
змішаним теплопідводом [3]. 

Поставлена задача досягається тим, що у ві-
домій установці для гідротермічної обробки та су-

шіння крупи, що складається з камери, пристрою 
для подачі та вивантаження продукту і підводу в 
камеру нагрітого повітря, згідно корисної моделі, 
гідротермічна обробка та сушіння сировини про-
водиться у функціональній ємності із паронепро-
никного матеріалу за принципами сушіння зміша-
ного теплопідводу. 

Відміна даної установки полягає у тому, що гі-
дротермічна обробка сировини проводиться у фу-
нкціональній ємності, виконаній із паронепроник-
ного матеріалу з високою теплопровідністю та 
розділеній на дві частини, одна з яких, призначена 
для гідротермічної обробки, не має масообмінних 
зазорів, а в іншій, призначеній для сушіння, міс-
тяться масообмінні зазори, площа яких принаймні 
на порядок менша, ніж площа теплообмінних по-
верхонь. 

Суть корисної моделі пояснюється ілюстрати-
вним матеріалом (Фіг.), на якому зображена уста-
новка для гідротермічної обробки та сушіння кру-
пи, що складається з вентилятора 1, нагрівачів 2, 
сушильної камери 3, в якій міститься функціональ-
на ємність з двох частин 4 та 5, завантажувально-
го бункера 6 та дозуючих шнеків 7, 8. 

Установка для гідротермічної обробки та су-
шіння крупи працює наступним чином. Волога си-
ровина із завантажувального бункера 6 дозуючими 
шнеками 7 та 8 протягується крізь функціональну 
ємність, виконану із паронепроникного матеріалу, 
з визначеною швидкістю. У першій частині 4 функ-
ціональної ємності проводиться гідротермічна об-
робка крупи до готовності, в другій 5 - сушіння. 
Оскільки друга частина 5 функціональної ємності 
виконана таким чином, що площа масообмінних 
зазорів принаймні на порядок менша, ніж площа 
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теплообмінних поверхонь, то зневоднення сиро-
вини проводиться згідно умов для сушіння зміша-
ним теплопідводом [3]. Продукція, отримана су-
шінням змішаним теплопідводом, характе-
ризується високою якістю, а процес високою - ене-
ргоефективністю. 

Таким чином, запропонований пристрій дає 
можливість зменшити контакт сушильного агенту з 
сировиною, уникнути плющення сировини, підви-
щити енергоефективність процесу зневоднення та 
якість отримуваної продукції. 
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