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Аннотация: 
Рассмотрение метода вакуумного охлаждения для использования 

в различных сверах промышленности . А также принцип его рабо-
ты, преимущества и недостатки при его использовании. 

 
Вакуумное охлаждение - способ быстрого охлаждения любого 

продукта, который имеет свободную воду и работает по принципу 
испарительного охлаждения. Вакуумное охлаждение обычно исполь-
зуется для охлаждения пищевых продуктов с высоким содержанием 
воды и большой пористостью из-за его эффективности в отношении 
потери воды (1-2%) как внутри, так и снаружи продуктов. Это наибо-
лее широко используемый метод быстрого охлаждения пищевых 
продуктов, который оказался одним из наиболее эффективных и эко-
номичных методов охлаждения и хранения овощей, фруктов, цветов 
(процесс длится 15-20мин) и др. Эта технология охлаждения значи-
тельно улучшает качество продуктов, а также увеличивает срок хра-
нения продуктов и снижает затраты на охлаждение по сравнению 
с обычным доступным методом охлаждения.   

Технология вакуумного охлаждения основана на том явлении, что 
при уменьшении давления пара на жидкость понижается ее точка 
кипения. Точка кипения жидкости определяется как температура, 
при которой давление пара жидкости равно внешнему давлению. Ко-
гда давление над жидкостью снижается, давление пара, необходимое 
для вызывания кипения, также уменьшается, и температура кипения 
жидкости снижается. Уменьшая давление, мы можем даже кипятить 
воду при более низких температурах. Это быстрое испарение влаги 
с поверхности и внутри продуктов из-за низкого давления окружаю-
щей среды поглощает необходимое скрытое тепло для фазового пе-
рехода от самого продукта. Эта скрытая теплота, необходимая для 
испарения, получается в основном за счет явного тепла продукта, 
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и как следствие этого испарения температура продукта падает, и 
продукт может быть охлажден до желаемой температуры хранения.  

Герметичность камеры поддерживается за счет удаления воздуха 
изнутри камеры благодаря вакуумному насосу. Охлаждаемые про-
дукты хранятся в этой герметичной камере. При понижении давления 
температура кипения воды снижается, и вода начинает испаряться, 
забирая тепло от продукта. Вследствие этого процесса температура 
продукта начинает падать. Это продолжается до тех пор, пока про-
дукт не достигнет желаемой температуры. Для поддержания равно-
мерного процесса охлаждения необходимо непрерывно откачивать 
камеру. Другими факторами, определяющими процесс охлаждения, 
являются площадь поверхности продукта, доступная для теплопере-
дачи, а также чувствительность продукта во время потери воды. 

Срок хранения продукта увеличивается поскольку продукт 
охлаждается равномерно по всему телу без какого-либо темпера-
турного градиента в теле. 

Главным и единственным недостатком является чрезмерная по-
теря влаги во время процесса охлаждения, при этом ухудшается ка-
чество продукта, и, следовательно, процесс охлаждения ограничен. 
Эта проблема легко решается путем поддержания необходимого 
давления, температуры и времени охлаждения. В процессе вакуум-
ного охлаждения (понижение давления, тем самым понижается 
температура кипения воды) недовыпеченных изделий из пшенич-
ной и смешанной муки крахмал продолжает преобразовываться 
в клейстер, что означает более интенсивное связывание воды. 

По окончании вакуумного процесса остаётся значительно мень-
шее количество свободного крахмала. Эта дополнительная клейсте-
ризация означает более длительное сохранение свежести при тем-
пературе, при которой ранее хранение было невозможно. Эти же 
изделия могут храниться при температуре от +5 °C до +10 °C без 
морозильных камер и использования рефрижераторов. 
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Аннотация: 
Рассматриваются проблемы, которые возникают на практике при 

проектировании систем сжатого воздуха. Предложены конкретные 
рекомендации, которые позволят эффективно использовать систему 
осушки сжатого воздуха. 

 
Системами осушения сжатого воздуха часто пренебрегают, счи-

тая, что достаточно того, что осушитель установлен, забывая про 
его обслуживание и поддержание его работоспособности в опти-
мальном состоянии.  Кроме того, система осушения, это не только 
осушитель, но и комплект фильтров, байпасная система, клапаны, 
регуляторы давления и прочее.  

Между тем, отсутствие плана мероприятий по поддержанию 
функциональности системы осушения сжатого воздуха в функцио-
нальном состоянии может привести к существенным затратам элек-
троэнергии на производство сжатого воздуха и, соответственно, 
увеличению цены конечного продукта. На рисунке 1 представлено 
содержание влаги в сжатом воздухе в зависимости от типа исполь-
зуемого оборудования. 


