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Для интенсификации процесса и уменьшения затрат энергии, при изготовлении 
сухариков предложено совмещать процессы выпечки и сушки сухарных плит в одной 
рабочей камере, а также процесс охлаждения и нарезания заготовки проводить в 
условиях разрежения.

Исследовано влияние влажности и температуры заготовки на интенсивность 
процесса влагоотдачи при разном давлении в камере разрежения. Получено зависимость 
количества выпаренной влаги от давления среды и влажности заготовки (рис. 1).

Формула для определения количества выпаренной влаги:
Ц?исп = (-0.028-1п(Р) + 0.149) хИ; -0.76х1п(Р) + 4.88,

где Жисп- количество выпаренной влаги, Р  -  давление, Жк - влажность заготовки.
Охлаждение сухарных
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изделий влажностью 17 % в 
условиях разрежения, при 
давлении 3 кПа,
сопровождается снижением их 
температуры до 25 °С и 
испарением 6% влаги, что 
позволяет получить
нормированную влажность
готовой продукции -  11 %. 
Предложен способ производства 
сухариков, при котором 
формование сухарных изделий 
происходит методом
экструдирования разрыхленных 
тестовых заготовок на под печи.

Рисунок 1 -  Зависимость количества 
испаренной влаги от давления

Выпечка и сушка происходит в одной рабочей камере. Частично высушенные сухарные 
плиты нарезаются на ломти, которые досушиваются при определенных условиях.

Использование вакуумного охлаждения сухарных изделий позволяет снизить 
затраты энергии до 16 %, и на 25 % сократит продолжительность процесса выпечки- 
сушки и охлаждения.
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