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По результатам анализа опытных данных был предложен режим, при котором сушилка 15 мин про-

гревается и 45 мин работает в обычном режиме. Время функционирования СВЛ в рабочем режиме было 
выбрано из соображения необходимости полной смены участка ленточного транспортера с продуктом в 
камерах между стадиями прогрева материала. 

Была проведена промышленная апробация предложенного режима и достигнуты следующие пока-
затели: 

− производительность по продукту увеличилась на 80 %; 
− энергозатраты (потребление пара) на единицу массы сухого продукта снизились на 42 %. 
Опыт использования технологических режимов с прогревом материала может быть применен для 

повышения эффективности работы сушильного оборудования и в других областях промышленности, 
как временная альтернатива замене старого оборудования новым. 
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При производстве колбасного копченого сыра актуальной задачей является обеспечение стабильно-
го качества готового продукта и увеличение сроков его хранения, которые зависят от завершающих 
стадий – фасовки и копчения. Для фасования сыра используют оболочки из кутизина, пергамента, цел-
лофана, полиэтилена или другого материала, раскроенные по размерам батона сыра. Из ряда характери-
стик материала оболочки, обуславливающих ее применение в производстве колбасного копченого сыра, 
необходимо выделить барьерные качества используемого полимера, как напрямую оказывающие влия-
ние на организацию рационального проведение технологического процесса производства [1 – 3]. 

Поскольку одним из гостированных показателей качества плавленого сыра является его влажность, 
весьма актуальной является задача изучения влагопроницаемости используемых в производстве оболо-
чек. Располагая точными данными по величине потери влаги в массе на технологических операциях фа-
сования и копчения, можно своевременно вносить коррективы в технологические условия производст-
ва. 

Объектом исследования являлись образцы колбасного копченого сыра, отличающиеся используе-
мыми марками пленки (оболочки), изготовленные в России (балаковская) и германские (FV-30CC30, 
FV-30CC600). В образцах оценивалась потеря влаги массы на стадиях копчения и хранения. Потеря вла-
ги напрямую зависит от выбранной марки пленки. Результаты исследования влагопроницаемости пле-
нок разного типа, используемых для фасования сыра колбасного на ОАО "Орбита", представлены на 
рис. 1. 

Параллельно проводили производственный эксперимент, где отбирались батоны сыра, замерялась их 
общая масса в горячем и охлажденном состоянии. Затем определяли потери веса колбасных батонов после 



охлаждения, копчения, а также потери через одни сутки хранения и в течение пяти суток хранения. Резуль-
таты эксперимента приведены в табл. 1. 

Проведенный анализ позволил сделать сравнение данных, полученных в лаборатории ТГТУ с дан-
ными, полученными на производстве. Количественные результаты сведены в табл. 2. 

В результате экспериментальных исследований было установлено, что при копчении колбасного 
сыра величина потерь влаги зависит от типа упаковочного полимерного материала и лежит в преде-
лах от 2,5 до 4,4 %. На основании полученных данных можно утверждать, что из всех представлен-
ных к рассмотрению видов пленок наименьшей влагопроницаемостью обладает пленка марки FV-
30ССС30 (производство Германия), обеспечившая минимальный процент потери влаги. 
Таким образом, с целью стабилизации качества выпускаемой продукции, гарантированно выдержи-

вающей весь срок хранения, а также для минимизации производственных потерь, необходимо при рас-
чете рецептуры сырной смеси учитывать величину потери влаги массы на завершающих технологиче-
ских операциях. 
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Рис. 1   Характер зависимости потерь влаги массы сыра 

 от вида пленки на стадии копчения: 
––––––––  – балаковская; –––––––  – FV-20CC30; –––∆––– – FV-20CC600 

1   Производственные экспериментальные данные 
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2   Сравнительная характеристика потерь массы сыра 
 

Марки пле-
нок 

Потери массы сыра 
в лабораторных 
условиях в 100 г 
продукта за 4,0 ч, 

% 

Потери массы сыра 
в производствен-

ных  
условиях в 100 г  
продукта за 4,0 ч, 

% 

Балаковская 4,14 4,36 

FV-30CCС30 3,81 2,53 

FV-
30CCС600 3,97 3,68 
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Электромагнитный аппарат с вихревым слоем может быть использован для магнитной обработки 

водных систем, для непрерывного проведения процессов восстановления, окисления, органического и 
неорганического синтеза, нейтрализации; в качестве реактора для процессов очистки сточных вод от 
соединений хрома, железа, никеля, других тяжелых металлов и циансодержащих соединений. 

Омагничивание водных систем приводит к ряду эффектов: значительно повышается качество алко-
гольных и безалкогольных изделий: происходит улучшение вкуса, появляется прозрачный блеск и осо-
бая мягкость. 

Метод магнитной обработки воды не требует каких-либо химических реактивов и является эколо-
гически чистым. 

При магнитной обработке водных систем происходит интенсивное разрушение центров кристалли-
зации на более мелкие структуры, увеличивается подвижность жидкости. 

Механизм воздействия магнитного поля выглядит следующим образом: в движущейся жидкости 
происходит разрушение агрегатов, состоящих из субмикронных ферромагнитных микрочастиц соеди-
нений железа. В каждом агрегате содержится от нескольких сотен до нескольких тысяч микрочастиц, 


