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تغذیه می شود  انتهایک  دردر خشک کردن به روش بستر سیال )نوع خاصی از خشک کردن در هوای داغ یا گرم( فرآورده 

از میان فرآورده عبور می کند هم زده می که و داغی به وسیله هوای گرم  خل قرار بگیرد وتا بر روی یک صفحه متخل
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شود و در انتهای دیگر به سمت خروجی حرکت می کند. هوایی که از میان فرآورده عبور کرده، رطوبت آن را گرفته و از 

 طریق یک دریچه در بالای خشک کننده خارج می شود.

پوره ها، غلات و غیره ممکن است با خشک کننده های استوانه ای خشک شوند. این فرآورده ها شیر، آب میوه و سبزی و 

ای که در جهات مخالف می  شده گرمیا فولاد ضدزنگ روی سطح دو استوانه استیل استنلس به جریان در می آیند بر 

به وسیله خراشیده می شود چرخند و فاصله اندکی بین آنها می باشد. فرآورده یا محصول روی استوانه ها خشک می شود و 

ثابتی که در طول سطح استوانه نصب شده است. تبرید ممکن است برای پایین آوردن سریع دمای محصول تیغه های 

 شدنخشک کردن استوانه ای می تواند تحت خلا انجام شود که در این مورد خشک خشک شده استفاده شود. همچنین 

انجام می شود و محصول از اکسیداسیون محافظت می شود. در خشک کردن استوانه ای معمولی، از در دماهای پایین تر 

توانه ها، سرعت چرخش طریق تغییر دادن میزان رطوبت مواد خام )پیش تغلیظ(، دمای سطوح استوانه ها، فضای بین اس

 استوانه ها و مقدار خلا به کار رفته، می توان فرایند را کنترل کرد.

قهوه محلول یا فوری، شربت ها و سایر غذاهای مایع یا نیمه مایع به روش خشک کردن پاششی خشک شیر، تخم مرغ، 

ان با هوای داغی که در بالا نیز دمیده می به داخل بالای محفظه ای یا اتاقکی افشانده می شود همزممی شوند. ماده مایع 

نزدیکی ته اتاقک یا محفظه، هوای خنک و مرطوب قرار دارد و ذرات خشک شده به ته اتاقک فرو می افتند و توسط شود. 

جریان جاذبه یا به کمک خراشنده ها جمع آوری می شوند. همچنین، خراشنده ها ممکن است برای جدا کردن مواد خشک 

برای جمع به کار رود واره ها یا ته اتاقک استفاده شوند. سیکلون ها )جمع کننده های قیفی شکل( ممکن است شده از دی

 آوری ذراتی که با هوای خروجی در حال پراکنده شدن هستند.

از  پراکنده می شود اندازه ذره پارامتر مهمی در خشک کردن پاششی می باشد و بنابراین، مایع به داخل محفظه خشک کن

 طریق فشار نازل یا به وسیله نیروی گریز از مرکزی که توسط یک دیسک در حال چرخان با سرعت بالا تولید می شود.

طریقی  خشک خواهند شد به ،به یک اندازه ریز می کنند که توسط هوای گرم شده هر دو روش قطرات تولیدکننده مایع را

در برخی موارد ماده ممکن است پیش تغلیظ شود یا اینکه  بیفتند. فروبه سمت پایین محفظه خشک کن بایستی که آنها 

در هر حالت، ضروری  قبل از خشک کردن پاششی ممکن است مواد کمکی مثل صمغ، پکتین یا مواد جامد شیر اضافه گردد.

 ششی نجسبند.است میزان رطوبت و دمای محصول به نقطه ای پایین بیایید که ذرات به یکدیگر یا به دیواره خشک کن پا
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در معرض خلا خیلی شدید قرار می خشک کردن انجمادی غذاها، ابتدا با منجمد کردن محصول انجام می شود و سپس 

گیرد تحت شرایطی که در آن دماها هم به اندازه کافی بالا باشند تا در تبخیر رطوبت کمک کند اما در عین حال از ذوب 

 شدن یخ در محصول نیز جلوگیری کند.

موجود در مواد غذایی که مانند یخ است بدون عبور از فاز مایع، مستقیما به عنوان بخار تبخیر می شود. در این روش، آب 

ساختاری لانه زنبوری دارد که حاوی سطح بسیار بخار خارج از محفظه تبخیر متراکم می شود. محصول به دست آمده 

حفظ می کند، وزن مخصوص آن به طور قابل توجهی کاهش می یابد زیادی است و به دلیل اینکه آن شکل اصلی خود را 

 به طوری که میزان رطوبت را دارد.


