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The estimation of drying optimization and thermodynamic efficiency of drying installations

A-V-LYKO\TA, V.G.VERESHCHAGIN, G.M.SLEPYKH AND A.A.VINITSKAY,
The Moscow Thechnological Institute of lMeat & Dairy Industries, Moscow, USSR.

The problems of the control of driers operating conditions are not given great attention.
The automatization of the drying chamber operating conditions is difficult because of the di-
Tect control of sausage moisture content. When working out the drying chamber heat and mate-
rial balance, as well as automatization technical task, it is nacessary to keep in mind the
Sausage mince "binding moisture."

€ evaporation heat Al of sausage "binding moisture" can be determined graphycally ac-
Cording to Gelmgolts-Gisa equation.

€ equatio‘il was found from the sorption and desorption curves of smoked and meat products
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€ analysis of experimental data shows, that the equation (I) is true. When drying any pro-
ducts at gifferent operating conditions (Y,7, 7).
t € pausage external moisture exchange with air-vapour media is cha.racterizeq, by the poten-
Tial chemical change a M , which equals in the paper A & =RTé Y :=4% Gu

Ofﬁtauthors propose the’relative coefficient of energy exchange for th?rquantitative estemation

he convective drying efficiency:

4) _ the exsergy exchange of outlet air stream
the éxsergy exchange of inlet air stream

A\lswert der Optimier des Trockenprozesses und der termodynamischen kffektaivitdt von

Trockenkammern,
“W~IiEKUWA,W.S.WEREDCHAGBW,S.M.BIEPICH UND A,A.WINIZKAJA,
88 Moskaner Technologische Institut fiir Fleisch~ und Milchindustrie,Moskau,UdSSR,

Dl R ird heute ungeniigend untersucht,
egel; nnwerten bei der Arbeit der Trockenkammer w eute ungeniig
gtg #%Ong%azg?'ugg dv;r A:‘beitsweise von der Trockenkammer wird mit einer direckten Regelung
asge iirsten beschwert. :
fmei der ngglil:izgz égrwgl;a:rmg— und Materialbilanz von der Trockenkammer oder Entwicklung der Auto-
d&tisiu'ung des Prozesses muB "der verbundene Wassergehalt" im Wursbrdt in Betracht gezogin W=
gi%{)bie Verdunstungswirmesldes Cerbundenen Wassergehaltes" der wurst wird nach der Helmholz =
T e timmt.
Q;I.s S°1‘bt§%gicggggngg$%ig§kgﬁen fiir gerducherte Briihwiirste und andere Fleischerzeugnisse folgt
0 I:eichungg InY - 475/7[ i, 7// (1)
%{gﬁl‘imentelle Ergebnisse If;aben gezeigt,daB % TS Z’1ej.chung (I) fir die Trocknung von alien Mate-
Do bei verschiedenen Verhidltnissen gibt (7,7, 0 Lkl
aci wasseraustausch der Wurst mit dem Dampr — Luft - Meaium wird durch die Verénderung de

&
%0 Potenzials A/H ,gleich gekennzeichnet A/u = ;(7(’« y= 92— CGu
Koef%jie quantitative Auswertung der Effektivitét von der konvenktiven Trocknung wird der relative
21

ent der Exserqgie vorgeschlagen.

Exserqie des aus der Trockenkammer ausgehenden Iuftstromes
q) - TExserqle des in die Trockenkammer eingehenden luttstromes
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Appréciation de 1l'optimisation du precessus du séchage et de 1l'efficacité thérmodynamique def
inetgllations de séchage.

A.V.LIKOVA, V.G.VERESTCHAGUINE, G.M.SLEPIK ET A.A.VINITSKAZA.

Institut téchnologique de 1l'industrie de la Viande et du Lait, Moscou, URSS.

On ne préte par une grande attention aux questions de la régulation du régime de travail def
installations de séchege. L'automatisation du régime de 1l'installation ge séchage est lide &
la difficulté de la régulation direete de la quatite de l'eau dgns le baton de saucisson.
Quand on compose la balance thérmique et matériclle du géchoir a chambres ou les instruetion®
techniques pour l'automatisation du processys, il est necessaire de prendre en considératio?
"l'eau lice" dans le pate de saucisson du batgn. é e
La chaleur d'évaporationfigde "l'eau lice" du baton de saucisson peut etre déterminée grace &
1'équation par la méthode graphique. 4
Des courbes de la sorption et de Za‘desorp ion des saucissons cuets-fumés at d'autres prod‘Ji
carnés on a déduit 1'équation e e Q o
L2analyse des données expérimentales a montré que 1'éguat10n (I) est juste quand il s'agit d
séchage de n'importe quel corps_et des paraméhes du régime différents (¢ 7,7 o
L'échange d'eau extéricure du baton de saucisson avee le milicu Vapeur—air est caractérisé P
le changement du potentiel chimiquesgui est égal Ap=RTU Y= 8Y Gu

Pour l'appréciation quantitative de l'efficacité du séchage par convection les auteurs proP
le coefficient relatif de l'egcerguie

of

l'exergie du courant d'air sortant du séchoir

Q-

l'exergie du courant d'air entrant dans le &échoer

OIIEIKA CIITIMISAIMIA TPOLRCCA CYIITL I TEPLMOIMHAIIIEICKO.d SCORKTHRHOCTI CYIMUILHIE YCTAIIOBOK
A.B.JHKOBA, B.T'.BEPHIATTH, I'.M.CHEILX, A.A.BHHTKAA

MOCKOBCKMIT TEXHOJOTMIECKHAN MHCTHTYT MSACHOX M MONOYHOH mpommmmeHHocTH, I'. Mockpa, CCCP

BorpocamM aBTOMaTHYECKOTO DPETYJMPOBAHISA DERIMA PaCoTH CYMIBHHX Kamep YHeAdnT HemocTarodHo
GOJBIIOC BHUMAHKE. ABTOMATH3AUMS DEXMMA PAGOTH CYMMALHON KaMepil BH3BAHA 3aTpyAHCHWE MpAH0”T
TO DPEry/MpOBAHUA KOJNHMYECTBA BJIATH B KOXUACHOM GaTOHe.
IIpy cocTaBNeHINI TeIJOBOTO M MaTepHalbHOI'0 CajlaHca KaMepHOH CYUMJIKE MIM TeXHHYecroro 3413”
HI Ha aBTOMATHM3AlUo IMPOUecca, HEOOXOIUMO YUUTHBATH "CBA34HHYW BIATy" B KOAGS.CHOM (aple
daroHa.
TennoTy ucrnapeHus AL "opazaEmoil BrATH" KOIGACHOTO daToHa MOKHO ONpeIeJUTH COIIACHO ypar~
Hernyn I'ensmrospua-Inéca, TPAPAYCCKINI METOLOM. ;
I3 KpMBHX COPOUMA M JEcOopOUMM BApPEHO-KCHYEHHX KOXOac M JPYTIIX MICHNX M3nemrit dwio naline~
HO ypaBHEE4e: SR T Z
n ¥ = - 7z 7
AHAMI3 3KCHCPIMCHTANBHUX JAHHHX NOoKasax, uro ypasiewne (I) cnpaBeIiBo NpH Cymie JIOGHX
TeNX U IDPHM Pa3/IIUHHX DPe:MMHHX mapaverpax ( (f ‘ ot L
Breurnii BirarooGMeH KOJIGACHOTO 0aroHa C MAPOEBOSIYUHOI Cpemoil XapakTepn3yercda WsneHeHdeH
XIAHYECKOT'0 IMOTEHIITana A/ll , KOTODHid paBeH:
B padoTe miIA KOMHYECTBCHHOIl OUEHKM 5(DEKTHMBHOCTH KOHBEKTMBHO} CYUIIIKM aBTOPaMi IpEIC—
%eH OTHOCHTENBHLI KOB(XIMIHEHT DKCepIui: A// - RT -In 7" S AL & 4

o

,'\)

b = SNCEPTILT yXOmarier'o I3 Cyi RII_BO3JVYIIIOI'O IIOTOKA
QKCEPTHA BXOIAUICIO B CYUMIBHYID KamMepy EBO3NMYUWHOIO IIOTOKa
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EHKa OIITIMM AN 1T ofecca CYWKM UM TepMoJIMHAMIYECKOH adibexTnBHOCTH CYWHIBHHX YCTAaHOBO.

A-B-Hbmona., B.T'.Bepewarmi, I'.M.Crenux, A. A. Bianugas.
|

OCKOBC K TEXHOJNOTHYCCKIII MHCTUTYT MACHO® M MOJIOUHOI OPOMHIIEHHOCTH, T'. Mockma, CCCP.

¥ 8M Pery/mpoBanyusg DexnuMa PacdoTH CYIMIILHHX KamMep yIenadT HeNOCTATOYHO GONLUOE BHIMAHIE.
BTON

1aTH3ANA pexuMa CYWMIBHO I KamMepH BH3BaHA 3AaTPYIHEHKEM IPSMOTO PEeryIpoBAHAA KOINYLCT—
B3 Brary B xondacHom Gatowe.
Gal)e3b'nbi'a're anzqu:sa KDUBHX colpcjmm ¥ TecopOumil BapeHO-KoImueHolt KondacH, CHPOBAAEHOU 10 JL--
CH, U3MeNbuenHoii TOBAMUHNE ¢ 3% ColiepianueM Aol » BApEHOT'0 HECOJEHOT'0 MsIca, MWIISYHO
H'P(;:}lﬂ; 1‘0Bfmm{u 1 JIpyTIX Mffozmx N3 e mii {)Io.rry"mm, YTO Bniu‘a CBA34QHA C CyxXM CI(OJ!?TOM ne‘.‘-
2 B opMe KamUIApHOH, OCMOTHYECK.i 1 ancopOUMOHHO#. B mpouecce TepMmyeckoii oGpadoTic
::ﬁszHm{ 131 esmit xommfcmao Tgm&l, unyuee Ha ynaJieHWe CBA3aHHOW BIary, M3MEHAeTCsS. Do
CHO ypaBHeHHe KpyBOit IecopOuyy BUua:

ek o d
— tn =45 (F r} (D)

— OTHOCHTENbHas BJAKHOCTH CPEIH,

Al TENJIoTa CMAUMBAHISA, DABHAA M3MEHCHWO SHTANBIME IPH OCBOCOXKIEGHVA CBIBANHOMN BIATH,
ZI = TemMnepaTrypa HACHUEHMI MpH y=/ .
e Temmeparypa cpemd, K
N gD YHABEpCaNpHaA I'a30Bad IIOCTOSHHASM.
nii:OOTKa GOMBIOTO KOMMYECTBA DKCIEDUMEHTANBHHX INaHHHX NOKA3aia, 9To ypasHenme (I) cupasej-—
+° M4 MoOHX IPOLYKTOB X DM JIOOHX DeRMMAX,
BEPI‘ZeMng— 33BHCAT OT BIAr'OCONEPKAHEA M (JODMH CBA3Y BAATW C CYXUM CKEJETOM BEmecTBa, IOJ~

TepviriecKoil o6padoTKe. II05TOMYy DM COCTABNEHIM TENNOBOIO M MATEPUANEHOTO GaNad-
CYun RO KamepH, WM TeXHAYECKOTO 2aJIaHMA Ha aBTOMATM3aUMD NPOUecca, HeoGXOLUMO Yuiti—
> Hamrme "cpgzanmoil prarn", 4L w Ty .
aﬁpm"llep, IVI BapeHO-KOMYEHO# KONGACH TpH TeMIEePaTypHOM DexuMe KaMepH B WHTepBaie 279283 K
Mﬁlg,gps 34k AL =335 825 yf;:zgg;%%g AL=2775 52K |
L BFIJIGHO](LKOJIO&CH lB miTepBaJIe(llzT‘m'nepaTypf’? -283 Ii/.? o Rk
B Hac'?o;ma;‘garacé 4L =§2Z/2 X2 é//_, = §&ric 3 A4l 'v/{ee 79 e L
Omioj ( ee BE)eMﬂ B DHEPIeTHYECKOM OajanCe YUYMTHBAKT TOMBKO TEINO, UIylee Ha HMCHapeHu (
TCTOH) BIATH 90 » KOTODOE 3aBUCHUT OT BIATOCOJENKAHUA. yﬂ%il*}:}lai{ TenAoTa ACIapeHud
CEOGOJIHOVI WoTolt BOTH (), ~ 2500-’27?5@1/1 T a23Ru ga = 2476 %—‘ mu 7 =283 K
CllE TeUI000MEH MeRLy CpPemoit M KONGACHHM GATOHOM ONpefeAdercd M3MEHEHWEM XUMIYEeCKOTO 0~
ala 4_,/‘( » (mma I-ro mepmoma cymk# - 5TO NMOBEPXHOCTHHI cloit oGomoukm, mia [I-To epuo—
s NOoBepxHoc Ll croft fapia Koa6acHOTO ’daTOHa)
Me: Gy (1~ am=al Gu (2)
Ing e T —umolm(l)mmpoiaamm KpUTepuit I‘ymaﬁa: : : L "
; YECTBEHHO! OUEHKE SPHEKTUBHOCTY KOHBEKTMBHOH CYNRA NpeNIaraeTcd OTHOCHTENbHHA KOa(]
SaY SKCHpIYm : D = BKCOPI'VA YXONAWEIO M3 CYWLUIKM BO3AYIWHOTO IIOTOKA
BKCHPI'IA BXOIANEr0 B CYMWIBHYD KaMepy BO3LYLHOIO MOTOKa
NOoTepAMM B CYMANBHON Kamepe SBJANTCI "HEPreTHIECKHEe MOTEPH C YXONAUMMU I'a3aMu,
TBHOI yCTAHOBKM XKEAATENBHO ONpENeanTh ¢ IJS CYWMTBHOM KaMepH, KOHIMUMOHEepa M Ka-

. Cb:% '*qbz "'@3 (3)

YWMrupaer poe HeoOpaTyMHe M3MCHEHMA JSHEepIVd, VMenuie MecTo B CHCTeMe, BKInYad Heolpa-
0¢ i «
> Ipoyecca IIePeHOCA MACCH IPH CYTIKE.,
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AHE TUNPERATURE FILLD CALCULATION OF THE THIN LAYIR COAGULATOR OF RAV I'BAT MATERIAL.

A.M.BHAZNUIKOV, V.A KARPYCHEV, B.P.FILLIPENKO, N.S.NIKOLAEV.

loscoy Techhological Institute for Meat and Dairy Industry.

Lo achieve high - intensive heat treatment it is recommended to heat the thin layer of
the Product, following along the vertical wall, by means of its direct contact with
Water vapour.

The devices with the heat-exchange in-question begin to find wide application in meat
indUBtry‘ In particular, this method is used for the processing of infand meat products.
In the paper, the approximate analitical solving of the problem of heat-exchange in a
thin layer is given. The préablem consists of hydrodinamic and heat exchange ones;

S0 the exact solving is of great difficulty.

The Solving of the hydrodynamic problem makes it possible to estimate the rates field

in the flowing thin layer and find the solving of the problem of connective heat ex-
Qh&nge.

4UR FRAGE BERECHNUNG DES TEMPLRATURFELDES VON DUNNSCHICHTKOAGULATOR DES FLiISCHROHSTOFFS

A«M.BRASCHNIKOW, B.A.KARPYTSCHEW, B.P.PHILIPENKO, N.S.NIKOLAJEW.

Yoskayey technologische Hochschule fir Fleisch und Milchindustrie.

dum dweck der Durchfuhrung von hochintensivierter Warmebehandlung erwieB es sich als

ZweckméBis, die an die Senkrechtwand flieBende dunne Schicht des Gutes durch den direk-
ten Kontakt mit dem Dampf zu erwarmen. Solche Apparate finden immer breitere Verwendung

“ dexr Fleischindustrie. Das geA;nnte Prinzip wird in den Geraten zur Herstellung von
1FiB°thPen fur Kindernzhrmittel genutzt.

" Vortrag wird die analytische Aufgabeldsung von Virmeasustasusch in der Dunnschicht des

Py s
Pdukteg Vorgeschlagen. Dabei Sind die hydrodynamiseche und die des Viarmeaustaueces
8elggy,

Lie Analy[;

) € von hydrodynamischer Aufgabe ermoglicht, das Feld der Geschwindigkeiten in
duru’ler

Schicht des Gutes zu beurteilen und die Losung der konvektiven Aufgabe des

'“rme
8Ustaugches zu finden.

Edellinen sivu tyhja






