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Влажный воздух играет ключевую роль в различных отраслях пищевой 

промышленности, обеспечивая не только оптимальные условия для хранения и 

переработки продуктов, но и влияя на их качество и безопасность [1, 2]. 

В последние десятилетия внимание к технологии управления влажностью 

в производственных процессах возросло, что связано с необходимостью 

повышения эффективности и устойчивости производства [6, 7]. 

Использование влажного воздуха в качестве рабочего тела позволяет 

добиться значительных преимуществ, таких как улучшение теплообмена, 

предотвращение окислительных процессов и минимизация потерь влаги при 

обработке продуктов. 

Влажный воздух активно применяется в таких процессах, как сушка, 

охлаждение, ферментация и хранение, где контроль над уровнем влажности 

становится критически важным. 

В данной статье мы рассмотрим основные аспекты использования 

влажного воздуха в пищевой промышленности, проанализируем его влияние на 

качество продукции и эффективность производственных процессов, а также 

обсудим современные технологии управления влажностью, которые 

способствуют оптимизации работы предприятий. 

Понимание роли влажного воздуха как рабочего тела открывает новые 

горизонты для инноваций и повышения конкурентоспособности в пищевой 

отрасли. На следующем этапе узнаем про значение влажного воздуха. 

Влажный воздух представляет собой смесь газов, содержащую водяные 

пары, которые могут оказывать значительное влияние на физико-химические 

свойства продуктов. Он регулирует температуру, скорость теплообмена и 

другие параметры, что делает его важным фактором в различных стадиях 

обработки и хранения продуктов. 

Одним из наиболее распространенных процессов, где используется 

влажный воздух, является сушка. 
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Влажная сушка сочетает в себе элементы как сушки, так и увлажнения. 

Это позволяет избежать пересушивания продуктов и сохранить их текстуру и 

питательные вещества. 

Важно тщательно контролировать уровень температуры и влажности в 

процессе сушки. Слишком высокая температура может привести к потере 

питательных веществ, а слишком высокая влажность может замедлить процесс 

сушки [3,8]. 

В некоторых случаях для создания влажного воздуха используется пар. 

Это помогает поддерживать нужный уровень влажности и предотвращает 

образование корки на поверхности продуктов, что может затруднять 

дальнейшую сушку. Это особенно важно для таких товаров, как фрукты, овощи 

и мясо, где правильное содержание влаги напрямую влияет на вкус, текстуру и 

срок хранения [4, 5]. 

Увлажнение и кондиционирование воздуха используется в процессе 

хранения и транспортировки продуктов. Например, в холодильных камерах для 

хранения свежих овощей и фруктов поддержание определенного уровня 

влажности предотвращает их усыхание и порчу. Это критически важно для 

поддержания качества        продукции и продления ее срока хранения. 

Термическая обработка продуктов с использованием влажного воздуха 

включает в себя методы, такие как варка, запекание на пару и другие способы 

приготовления, которые обеспечивают воздействие влаги на продукты. 

Рассмотрим несколько основных аспектов этого процесса: 

1. Варка: заключается в погружении продуктов в кипящую воду или 

бульон. Влага помогает передавать тепло, что приводит к равномерному 

прогреву и приготовлению пищи 

2. Запекание на пару: при этом методе продукты готовятся с помощью 

горячего пара, что позволяет сохранить их текстуру и вкус. 
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3. Влажное запекание: сочетает в себе методы запекания и 

использования влаги. Продукты помещаются в духовку с добавлением воды или 

бульона. 

4. Термодинамика процессов: при термической обработке с 

использованием влажного воздуха важно учитывать, что пар имеет более 

высокую теплоту сгорания по сравнению с сухим воздухом. Это означает, что 

продукты готовятся быстрее и равномернее. 

5. Влияние на вкус и текстуру: использование влаги во время 

приготовления помогает сохранить сочность продуктов и улучшить их вкус. 

Например, мясо, приготовленное на пару или в бульоне, остается нежным и 

ароматным. 

Эти методы особенно полезны для людей, следящих за своим здоровьем и 

стремящихся к сбалансированному питанию. 

Использование влажного воздуха в пищевой промышленности имеет 

несколько ключевых преимуществ таких как: 

1. Улучшение качества продукции- влажный воздух помогает 

поддерживать оптимальные условия для хранения и обработки продуктов, что 

снижает риск высыхания и потери питательных веществ. 

2. Снижение потерь при хранении- влажность помогает предотвратить 

гниение и порчу продуктов, особенно в случае фруктов и овощей, сохраняя их 

свежесть на более длительный срок. 

3. Увлажнение при переработке- в некоторых процессах, таких как 

выпечка или приготовление мяса, добавление влажного воздуха может 

улучшить текстуру и вкус конечного продукта. 

4. Снижение температуры- влажный воздух может помочь в контроле 

температуры в помещениях, что особенно важно для хранения чувствительных 

к температуре продуктов. 

5. Улучшение условий труда- влажный воздух может создать более 

комфортные условия для работников на производстве, особенно в жаркие дни. 
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6. Снижение образования пыли- увлажнение воздуха помогает 

уменьшить количество пыли и частиц в воздухе, что может быть важно для 

поддержания чистоты и гигиеничности на производстве. 

7. Энергетическая эффективность- в некоторых случаях использование 

влажного воздуха может снизить потребление энергии, например, за счет 

уменьшения необходимости в интенсивном охлаждении. 

8. Увлажнение воздуха в процессе сушки- влажный воздух может быть 

полезен в процессах сушки, так как он помогает контролировать скорость 

сушки и предотвращает пересушивание продукта. 

9. Поддержание микробиологической безопасности - правильный 

уровень влажности может помочь контролировать рост нежелательных 

микроорганизмов и бактерий, что важно для обеспечения безопасности 

пищевых продуктов. 

Эти преимущества делают использование влажного воздуха важным 

аспектом многих процессов в пищевой промышленности, способствуя 

повышению качества и безопасности продукции. 

В заключение можно сделать вывод, что влажный воздух играет 

ключевую роль в современных процессах пищевой промышленности, 

обеспечивая оптимальные условия для хранения, переработки и упаковки 

продуктов. 

Его использование позволяет не только поддерживать необходимый 

уровень влажности, что критично для сохранения качества и свежести 

продукции, но и способствует улучшению теплопередачи и повышению 

эффективности технологических процессов. 

Благодаря своим уникальным свойствам, влажный воздух становится 

незаменимым компонентом в таких процессах, как сушка, консервирование и 

термообработка. Он помогает минимизировать потери питательных веществ и 

улучшает органолептические характеристики продуктов. 
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Кроме того, использование влажного воздуха в качестве рабочего тела 

способствует снижению энергетических затрат и увеличению устойчивости 

производственных процессов, что является важным аспектом в условиях 

современного рынка, где экологическая устойчивость и экономическая 

эффективность становятся приоритетами. 

Таким образом, дальнейшие исследования и разработки в области 

применения влажного воздуха в пищевой промышленности могут открыть 

новые горизонты для повышения качества продукции и оптимизации 

производственных процессов, что в конечном итоге приведет к улучшению 

конкурентоспособности отрасли в целом. 
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