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Метод ІЧ-опромінювання є одним із перспективних фізичних методів обробки харчових 

продуктів. Завдяки перевагам перед традиційними способами теплової обробки його все більше 
застосовують у різних галузях харчової промисловості та ресторанному господарстві [5]. 
Використання ІЧ опромінювання, як ефективного методу термопідготовки матеріалу з олійних 
культур перед витяганням масла, по-перше, забезпечує інактивацію антиживильних речовин – 
трипсинового інгібітору і ферменту уреази, по активності якої визначають рівень токсичності; по-
друге, короткочасна інтенсивна теплова дія дозволяє отримати високоякісні макуху і масло; по-
третє, установка для ІЧ опромінювання, що входить до складу лінії для виробництва рослинного 
масла малої потужності, дає можливість переробляти олійне насіння в зоні їх вирощування, тобто у 
фермерських господарствах, колгоспах і інших агропідприємствах, які займаються їх вирощуванням. 
Тому відпадає необхідність будівництва дорогої котельні, що забезпечує виробництво 
технологічною водяною парою. 

За умови застосування ІЧ-випромінювання значно скорочується тривалість термічної обробки, 
що обумовлено відсутністю термічного опору пограничного шару продукту променистому потоку, 
енергія якого безпосередньо поглинається поверхнею частинок сировини. При цьому ІЧ-
випромінювання активно поглинається водою, яка міститься у продукті, але не поглинається 
тканиною продукту, котрий висушується або термооброблюється. Тому видалення вологи можливе 
за невисоких температур (40...60°С), що дає можливість максимально зберегти вітаміни, біологічно 
активні речовини (БАР), природний (натуральний) колір, смак і аромат продуктів, які підлягають 
сушінню або термічній обробці. 

Метою роботи є вивчення механізму та кінетики процесу сушіння цілого насіння сої з 
використанням інфрачервоного опромінювання для розробки теоретичних основ даного процесу. 

Для вивчення впливу технологічних, енергетичних і конструктивних параметрів при ІЧ 
опромінюванні на ефективність видалення вологи з продукту була створена експериментальна 
установка. Вона працює наступним чином: на стрічку подається певна кількість цілого зерна ріпаку 
або сої, отримуючи значення питомого завантаження рівними відповідно 1,5; 3,5; 5кг/м2. Після цього 
приводили в рух стрічку зі швидкістю 0,13; 0,33 або 0,54см/с. Під час руху стрічки під 
інфрачервоними випромінювачами продукція піддавалась впливу опромінення певної потужності 
100, 200, 300Вт. При цьому по ходу стрічки вмикали один, два або три випромінювачі [1]. 

У процесі обробки продукт подається на стрічку транспортера, над якою знаходяться генератори 
ІЧ опромінювання. Сутність процесу обробки харчової сировини в полі ІЧ опромінювання за умов 
відкритого робочого простору полягає в тому, що електромагнітні хвилі від джерела 
випромінювання проникають у продукт на глибину до 2 мм і частково або повністю поглинаються в 
ньому. При цьому електромагнітна енергія перетворюється в теплову,  що викликає нагрівання 
продукту. Окрім цього, нагрівання продукту відбувається конвективно, тобто гарячим повітрям 
робочого простору (175...250С).  

Проведений аналіз та експериментальні дослідження говорять про те, що використання ІЧ 
опромінення для сушіння олійної рослинної сировини має значні перспективи. При сушінні сої з 
різними завантаженнями є тенденція збільшення видалення вологи і швидкості сушіння при менших 
завантаженнях. Показано, що оптимальним варіантом є використання 3 опромінювачів потужністю 
для по 200 Вт, а питоме завантаження не більше 3,5 кг/м2 при швидкості до 0,33 см/с.  

Вилучення вологи за допомогою декількох випромінювачів є ефективнішим з тих міркувань, що 
характер протікання процесу визначається механізмом перенесення вологи в матеріалі і механізмом 
перенесення вологи з поверхні матеріалу в навколишнє середовище через поверхневий шар, який 



розміщений біля самої поверхні матеріалу. Тому сушіння в декілька етапів дозволяє запобігати 
утворенню на поверхні матеріалу кірочки, яку процес перенесення вологи буде сповільнюватись. А 
короткі перерви між етапами сушіння дозволяють волозі розподілитись із середини матеріалу до 
його поверхні. 
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