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В Институте НИУИТМО на кафедре Технологические машины и оборудо-

вания проводятся работы по сушке пищевых продуктов инфракрасным излуче-

нием [1–4], разработке аппаратов [5; 6]. Данное исследование посвящено под-

сушке зерен кофе перед обжаркой инфракрасным излучением выделенной дли-

ной волны 1,5–3,0 мкм, исследование кинетики подсушки зерен кофе перед об-

жаркой инфракрасным излучением выделенной длиной волны проводились на 

лабораторной установке (рис. 1), в которой в качестве источника излучения дли-

ной волны 1,5–3,0 мкм использовались линейные кварцевые излучатели диамет-

ром 0,012м с керамической функциональной оболочкой [5; 6]. Продукт распола-

гали на сетчатом поддоне из нержавеющей стали. Инфракрасные излучатели рас-

полагали сверху и снизу относительно слоя зерен кофе. Для измерения влагосо-

держания зерен кофе применялся анализатор влажности ЭЛВИЗ. Измерение тем-

пературы поверхности слоя зерен кофе производилось при помощи инфракрас-
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ного термометра RaytekMiniTemp МТ6. Зерна кофе высотой слоя 20–40 мм с вла-

госодержанием 9.95 кг/кг равномерно распределяли на сетчатом поддоне из не-

ржавеющей стали в сушильной камере, и при заданных параметрах, слой зерен 

кофе подвергался ИК – обработке с двух сторон. Расстояние между ИК – излу-

чателями составляло 150 мм. Продолжительность инфракрасной сушки зерен 

кофе выделенной длиной волны при заданных плотностях теплового потока 

определяется временем достижения заданного конечного влагосодержания про-

дукта 5,5–5,6 кг/кг, температуры в центре слоя и на поверхности слоя зерен кофе 

55–58°С. Необходимое число повторов эксперимента найдено по методике, из-

ложенной в работе [7] с помощью распределения Стьюдента при уровне надеж-

ности 0.95 и допустимой ошибке +/– 5%. Адекватность полученных уравнений 

проверена по критерию Фишера [7]. 

 

Рис. 1 

 

В результате статической обработке результатов экспериментов получено 

уравнение регрессии, адекватно описывающее процесс сушки зерен кофе: 

Y = 18,21 – 9,2Z1 + 0,53Z2 – 0,06Z1Z2    (1) 

где У – время сушки, мин; 

Z1 – величина плотности теплового потока, от 1,65 до 1.95 кВт/м2; 

Z2 – высота слоя зерен кофе на сетчатом поддоне, от 20 до 40 мм; 



На рисунке 2 представлены графики зависимости среднего влагосодержа-

ния зерен кофе слоя 20 мм, 40 мм, плотность теплового потока 1,65кВт/м2, 

1.95кВт/м2 от времени сушки. 

 

Рис. 2 

 

На рис. 2 – зависимость процесса сушки инфракрасным излучением зерен 

кофе высотой слоя 20 мм (кривая 3, 6), высотой слоя 30 мм (кривая 2, 5) при и 

высотой слоя 40 мм (кривая 1, 4) плотности теплового потока 1,65кВт/м2 (кривая 

1, 2, 3), плотности 1,95 кВт/м2 (кривая 4, 5, 6). 

Процесс сушки зерен кофе высотой слоя 20 мм, 30 мм, 40 мм протекает в 

периоде постоянной скорости. Длительность процесса в значительной мере 

определяется высотой слоя продукта и плотностью теплового потока. Анализ 

кривых (1, 3 и 4, 6) показал, что время инфракрасной сушки продуктов от началь-

ного до конечного влагосодержания при плотности теплового потока 

1,65 кВт/м2высоты слоя от 20 мм до 40 мм увеличивается на 8–9 мин при плот-

ности теплового потока 1,95 кВт/м2 высоты слоя от 20 мм до 40 мм увеличивается 

на 8–8,5 мин. 

Данные исследования будут использованы для аппаратурного оформления 

процесса обжарки зерен кофе инфракрасным излучением выделенной длины 

волны для производства молотого кофе. 
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