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Введение. Дрожжи широко используются в промышленности для производства различных 

продуктов питания и напитков, таких как пиво, вино и хлеб [1]. Необходимость точного 

определения теплофизических характеристик водно-дрожжевой обусловлена как 

вычислением скорости тепловых процессов при их использовании, напрямую влияющих на 

рост и метаболизм дрожжей, так и для более точного построения математических моделей во 

время проектирования крупных производственных линий [2]. Также стоит отметить, точные 

значения тепловых констант позволяют лучше контролировать поведение дрожжей 

непосредственно в процессе производства [3]. На сегодняшний день данные о 

теплофизических свойствах носят неполный и разрозненный характер.  

 

Основная часть. В ходе проведения эксперимента были подготовлены 20 образцов водно-

дрожжевой суспензии с содержанием дрожжей от 25 до 500 г/л. Был выбран диапазон 

температур от 20 до 50°С. Показатели плотности были определены при помощи плотномера 

Mettler Toledo D4. Измерения теплоёмкости проводились на дифференциальном 

сканирующем калориметре DSC 204 F1 Phoenix. Для измерения теплопроводности и 

температуропроводности использовался анализатор тепловых констант Hot Disk TPS 2500S. 

 

Выводы. По результатам исследования были получены графические и математические 

зависимости: плотности от температуры, коэффициентов теплопроводности, теплоёмкости, 

температуропроводности для каждого объекта исследования. Представленные уравнения 

позволят повысить точность расчетов аппаратов, а также оптимизировать процессы переноса 

тепла и массы с участием микроорганизмов. 
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