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На сегодняшний день, перерабатывающая промышленность поставляет на 

рынок разнообразные продукты из растительного сырья, в том числе сухие порош-
ковые экстракты трав, плодов, ягод, специй, частей деревьев или кустов. Использо-
вание в качестве сырья и ингредиентов сухих дисперсных растительных продуктов 
пищевыми предприятиями позволяет расширять ассортимент производимой про-
дукции, повысить пищевую и биологическую ценность товаров и совершенство-
вать технологии производства. 

На сегодняшний день активно внедряются и пользуются популярностью 
продукты содержащие экстракт корня алтея, который обладает уникальным хими-
ческим составом и произрастает на юге и средней полосе России. Рациональной 
организации процесса сушки в технологии получения сухого экстракта корня ал-
тея, уделяется большое внимание. 

Теличкиной Э.Р. исследованы теплофизические и гигроскопические харак-
теристики экстракта корня алтея. Исследован механизм и термодинамика статиче-
ского взаимодействия экстракта корня алтея с водой. Рекомендована конечная 
влажность сухого порошка экстракта корня алтея, вид упаковки и сформулированы 
требования для складирования и длительного хранения продукта. Дана оценка ви-
дам и энергии связи влаги с материалом. Обобщены данные литературных источ-
ников и проведены экспериментальные исследования по оценке теплофизических и 
структурно-механических характеристик экстракта корня алтея. 

В ходе исследований установлены функциональные зависимости теплофизи-
ческих, структурно-механических и гигроскопических характеристик экстракта 
корня алтея от влажности и температуры продукта. Функциональные зависимости 
могут быть использованы при проектировании технологического оборудования, а 
также для научного анализа кинетики и динамики тепломассообменных процессов, 
их моделирования и оптимизации. 

Для практического применения получено свидетельство об официальной ре-
гистрации программы для ЭВМ № 2014613311. 

Разработаны рекомендации по организации рациональных режимов сушиль-
ного процесса для обеспечения наибольшей удельной производительности при со-
хранении качественных показателей продукции. Представлены результаты теоре-
тического и экспериментального изучения механизма внутреннего тепломассопе-
реноса при распылительной сушке экстракта корня алтея на основе исследования 
кинетики процесса. Приводится анализ кривых сушки и скорости сушки, раскрыва-
ется механизм внутреннего тепломассопереноса. Представлены установленные 
уравнения скорости сушки. 

Разработана адекватная реальному процессу сушки математическая модель 
для расчета температур в высушиваемых дисперсных частицах, которую следует 
использовать при разработке и внедрении различных температурных режимов. 
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