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Для продления срока потребления грибов используют раз-

личные способы консервирования, направленные на увеличение 
продолжительности хранения и уменьшение их микробиологиче-
ского загрязнения. 

Поскольку энергозатраты являются одним из определяющих 
факторов экономической эффективности сушильных установок, 
для их уменьшения был избран способ сушки культивируемых 
грибов комбинированным методом - конвекцией и терморадиаци-
ей. С точки зрения обеспечения физико-химических свойств про-
дукции сушка инфракрасными лучами имеет также свои преиму-
щества - при таком способе сушки сохраняется до 90% витаминов 
и микроэлементов, полезных для организма человека. 

Для сушки использовали культивируемые грибы «вешенка 
обыкновенная». Во время каждого опыта использовали одинако-
вые условия процесса сушки, а именно: во время всех исследова- 
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ний применялся конвективно-терморадиационный способ сушки; 
температура теплоносителя 60 °С; удельная нагрузка 4,4 кг/м2; 
расстояние от инфракрасных ТЭНов к продукту 12 см; скорость 
движения теплоносителя  5,5 м/с; конвективный подвод теплоты 
осуществляли от внешнего ТЭНа мощностью 1 кВт; мощность 
инфракрасных ТЭНов 0,5 ... 3 кВт. 

Во время исследования соотношения мощностей калорифе-
ра для нагревания воздуха и терморадиационных генераторов 
составляли: (2: 1); (1: 1); (1: 1,5); (1: 2,0); (1: 2,5); (1: 3). В резуль-
тате полученных данных построены кривые сушки (рис.1). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис.1. Кривые сушки при соотношении: 1 - (2: 1); 2 - (1: 1); 3 - (1: 1,5); 
4 - (1: 2,0); 5 - (1: 2,5); 6 - (1: 3). 

 
Из рис.1 видно, что процесс сушки происходит быстрее при 

соотношении мощностей внешнего воздушного калорифера и 
терморадиационных генераторов (1: 3), а медленнее при соотно-
шении (2: 1).  

График зависимости затрат энергии при различном соот-
ношении мощностей внешнего воздушного калорифера и термо-
радиационных генераторов приведены на рис.2  (для темных   
ТЭНов) и рис.3 (для светлых ТЭНов). 
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Рис.2. Зависимость затрат энергии при соотношении, кВт/кг готового продукта: 

1 - (2: 1); 2 - (1: 1,5); 3 - (1: 2,5) 

 
Рис.3. Зависимость затрат энергии при соотношении, кВт/кг готового продукта: 

1 - (1: 1); 2 - (1: 2,0); 3 - (1: 3). 
 
Вывод: Оптимальная мощность темных ТЭНов становит 1,5 

кВт и светлых 2 кВт при удельной нагрузке 4,4 кг/м2 так как при 
использовании их сохраняется наибольшее содержание белка и 
азота. При меньшей мощности ТЭНов увеличивается время суш-
ки, что приводит к снижению содержания биологически актив-
ных веществ в сухом продукте. При увеличении мощности ТЭ-
Нов наблюдается растрескивание, деформация и потемнение су-
хих грибов, что приводит к снижению содержания биологически 
активных веществ. 
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С увеличением производства основной продукции – расти-
тельного масла, увеличивается количество отходов при перера-
ботки семян подсолнечника: лузга (шелуха), шрот [1]. 

В настоящее временя лузгу традиционно используют в ка-
честве кормовой добавки в животноводстве, но процент исполь-
зования очень низок и не решает глобальной проблемы ее утили-
зации. Сжигание в топках котельных (около 60%), кроме ущерба 
окружающей среде выбросами в атмосферу, свидетельствует 
также о нерациональном использовании этого ценного отхода. 

Сущность данной работы заключается во внедрении в ма-
лые фермерские хозяйства и предприятия средней мощности 
комплексного перерабатывающего оборудования, позволяющего 
перерабатывать отходы масличного сырья. 

Самое широкое применение у нас в России лузга нашла в 
качестве топлива в котельных крупозаводов с целью производст-
ва пара. Теплотворная способность лузги в 1,5 раза выше в срав-
нении с газом. А ее использование приводит к существенному 
снижению себестоимости готовой продукции. 


