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Suszenie rozpylowe jest szeroko stosowane w przemysle chemicznym, biotechnologicznym,
farmaceutycznym oraz spozywczym. Jest to jedna z najpopularniejszych metod uzyskiwania proszku w
wyniku jednej, ciagltej krotkiej operacji. Polega na rozpyleniu roztworu do postaci mglty wewnatrz
komory suszarki oraz szybkim odparowaniu wody w wyniku kontaktu kropel cieczy ze strumieniem
goracego suszacego powietrza. Powietrze suszace odgrywa istotng role w ksztaltowaniu warunkéw
przebiegu procesu suszenia, poniewaz sita napgdowa procesu jest roznica cisnien pary wodnej migdzy
powierzchnig materiatu a powietrzem suszacym. Wilgotno$¢ powietrza jest zatem waznym parametrem
W suszeniu rozpylowym. Zastosowanie osuszonego powietrza do suszenia miato miejsce po raz
pierwszy w 1989 r., a nastgpnie w 1997 r (Hayashi 1989, Bhandari i wsp. 1997). W wyniku obnizenia
wilgotnosci powietrza suszacego zwigksza si¢ sila napedowa procesu, co daje mozliwos¢ obnizenia
temperatury suszenia. Nalezy jednak podkresli¢, Zze ten obszar badan nie zostat jeszcze szeroko zbadany.
Do suszenia rozpytowego koncentratu soku pomaranczowego i przecieru pomidorowego zastosowano
osuszone powietrze o jednym poziomie wilgotno$ci, nie zmieniajac pozostatych parametrow (Goula i
Adamopoulos 2005a, 2005b, 2010). Zastosowanie osuszonego powietrza pozwolito na poprawe

wiasciwosci produktu i wydajnosci suszenia.

Dostepne dane literaturowe dotyczace tego obszaru nie opisuja wpltywu wilgotno$ci powietrza
suszgcego na roznych poziomach na przebieg procesu suszenia rozpytowego oraz nie odnoszg si¢ do
konieczno$ci optymalizacji pozostatych parametréw procesu w przypadku zastosowana powietrza o

obnizonej wilgotnosci.

Celem projektu jest poszerzenie wiedzy na temat wpltywu wilgotno$ci powietrza suszacego na
przebieg procesu suszenia rozpylowego. Woda destylowana oraz roztwory maltodekstryny zostang
zastosowane jako materiaty modelowe i beda poddane suszeniu rozpylowemu z zastosowaniem
powietrza o zmiennej wilgotno$ci oraz innych parametrach suszenia, takich jak temperatura suszenia,
predko$¢ podawania i stezenie roztworu. W ramach projektu zbadany zostanie wplyw warunkow
suszenia na przebieg procesu i wlasciwosci otrzymanych proszkow maltodekstryny. Otrzymane wyniki
postuza do rozwoju dalszych badan, m.in. w planowanym udziale w projekcie OPUS oraz nawigzania
wspdtpracy miedzynarodowej z Katedra Nauk o Zywnosci oraz Technologii, Wydziatu Rolnictwa,

Lesnictwa i Srodowiska Naturalnego Uniwersytetu Arystotelesa w Salonikach.
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