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مواد و روش ها2
مواد‌مورد‌استفاده 2.1

سیب‌و‌هلو:‌نمونه‌میوه‌ها•
کیلوگرم‌در‌هر‌چرخه۱۰۰خشک‌کن‌صنعتی‌با‌ظرفیت‌•

.نصب‌سیستم‌بازیابی‌حرارت‌در‌خشک‌کن‌صنعتی

ه‌از‌متر‌اندازه‌گیری‌مصرف‌انرژی‌قبل‌و‌بعد‌از‌نصب‌سیستم‌با‌استفاد•
.دیجیتال

.بررسی‌کیفیت‌میوه‌ها‌از‌نظر‌رطوبت،‌رنگ‌و‌بافت•

.MATLABمدل‌سازی‌مصرف‌انرژی‌با‌نرم‌افزار•
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بهینه‌سازی‌مصرف‌انرژی‌در‌فرآوری‌میوه‌ها‌با‌استفاده‌از‌بازیابی‌حرارت‌در‌خشک‌کن‌های‌صنعتی
۱اربابی،حاجی‌عارفه
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 پارامتر
سیب‌قبل‌از‌

 سیستم

سیب‌بعد‌از‌

 سیستم

هلو‌قبل‌از‌

 سیستم

هلو‌بعد‌از‌

 سیستم
 تغییرات/مزایا

مصرف‌انرژی‌

( 
120 90 130 100 

)کیلوواتساعتکاهش‌
۲۰ ۳۰٪ 

زمان‌خشککردن‌)ساعتکاهش‌ 4.8 5.5 4.5 5 ) ۱۰ ۱5٪ 

 15.2 16 14.5 15 (%) رطوبت‌نهایی
یکنواختتر،‌کیفیت‌بهتر

 

 79 82 78 80 (%) افت‌وزن
کاهش‌اتلاف‌

 محصول

طبیعیتر‌/‌بهترطبیعی  طبیعی رنگ‌محصول طبیعیتر‌/‌بهترحفظ‌رنگ    

نرم‌و‌یکنواختترنرم  نرم بافت  
نرم‌و‌

یکنواختتربهبود‌بافت 
 

 افزایش‌بازده 96 94 97 95 (%) بازده‌محصول

 یکنواختی‌دما 60–65 62–65 60–65 62–65 (C°) دمای‌ورودی‌هوا

هزینه‌تولید‌)میلیون‌

 (تومان/سال
صرفهجویی‌اقتصادیانتشار  2.8–2.3 3.2–2.8 2.5–2 3–2.5

 CO2 کاهش‌اثرات‌محیطی ٪۱۰ 5کاهش‌ استاندارد ٪۱۰ 5کاهش‌ استاندارد 

 


