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Моделювання технологічних процесів і харчових продуктів 

Розробка нової конструкції сушарки з киплячим шаром з 
метою інтенсифікації процесу сушіння повареної солі 

В останній період широкого застосування в харчовій промисловості отримав 
процес сушіння продуктів в киплячому шарі. 

Сушильний апарат з киплячим (псевдозрідженим) шаром - один із 
перспективних напрямів в удосконаленні сушильного обладнання. В таких апаратах 
з активним гідродинамічним режимом досягається значна інтенсифікація процесів 
тепло- і масообміну. 

Конструкцію сушильної установки з киплячим шаром наведено на рис. 1. 
Запропонована конструкція дозволяє інтенсифікувати процес сушіння солі, 
забезпечити більш рівномірне прогрівання, краще розподілити повітряний потік в 
псевдозрідженому шарі, підвищити однорідність матеріалу, збільшити величини 
активних поверхонь теплообміну між окремими частинками матеріалу і сушильного 
агенту. 

Рис. 1. Схема сушильної установка з киплячим шаром для сушіння повареної солі 
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