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Аннотация: существует огромное количество различных методов консервации 

плодоовощной продукции, но у каждого метода есть свои плюсы и минусы. В 

данной статье рассмотрены особенности консервации апельсинов и яблок 

методом лиофильной сушки. 
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Лиофилизация — способ мягкой сушки веществ, при котором 

высушиваемый препарат замораживается, а потом помещается в вакуумную 

камеру, где происходит сублимация растворителя. [2] 

 Этот метод позволяет максимально мягко отделить растворитель и все 

остальные вещества. При этом не происходит никакой термической обработки. 

Это очень важно так как многие полезные вещества в продуктах, такие как 

витамины, при нагревании повреждаются или разрушаются. Самые 

неустойчивые к нагреву витамины – это С, В5 и В9. Вышеупомянутый витамин 

С, содержащийся в цитрусовых и крайне важный для правильного 

функционирования нашего организма, распадается при температуре 70оС, что не 

позволяет применять большую часть классических методов консервации. В 

применяемой нами методике лиофильной сушки нагрев шёл всего до 30оС, что 

убирает как минимум один из основных разрушающих факторов.[3] Это 

позволяет сохранить до 80% аскорбиновой кислоты при том, что многие другие 

методы сушки и консервации могут снизить содержание до 5% и менее.[1] 

 

Таблица 1 

Результаты сушки апельсинов и яблок 

 

Продукт m(кон), г 
Потеря массы, 

% 

Потеря 

влагосодержания, % 

апельсин 340,58 65,942 76,15 

яблоко 141,91 85,809 79,41 

 

Как видно из таблицы 1, мы смогли удалить почти 80% влагосодержания. 

Такие продукты практически не портятся, если не дать влаге контактировать с 

ними. Для этого апельсины и яблоки были помыты и нарезаны, после чего 

разложены на подносы и отправлены в камеру шоковой заморозки. Там они 

провели несколько часов при температуре -70оС. После заморозки сырьё было 

отправлено в лиофильную сушку, где прошло два этапа: без подвода тепла и с 

подводом. Процесс занимает практически сутки. 

Из всего вышесказанного можно сделать вывод о том, что лиофилизация 

является очень качественным и мягким методом консервации, сохраняющем 

практически все нутриенты, но при этом процесс трудоёмкий, время и 

энергозатратный. Именно поэтому данный способ не нашёл себе широкого 
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применения. 
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Аннотация: Дефицит витаминов и ряда минеральных веществ неизбежно 

приводит к нарушениям обменных процессов и физиологических функций. 

Заболевания, возникающие из-за недостатка в пище тех или иных витаминов, 

называются авитаминозами. Чаще приходится сталкиваться с относительным 

недостатком какого-либо витамина; это заболевание называется 

гиповитаминозом. Работа пожарно-спасательных подразделений связана со 

значительными физическими и нервно-психическими нагрузками, 

обусловленными высокой степенью личного риска, ответственности за людей и 

сохранности материальных ценностей, с одновременной необходимостью 

принятия решения в условиях дефицита времени. 
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требования к продуктам для спасателей и пожарных. 

 

Дефицит витаминов и ряда минеральных веществ неизбежно приводит к 

нарушениям обменных процессов и физиологических функций и, как следствие, 

ухудшению здоровья, снижению защитных сил организма, развитию 

авитаминозных заболеваний (гипо- и авитаминозов). 

Не подлежит сомнению, что практическое использование витаминов и 

обогащенных ими продуктов в питании населения должно основываться на 

современных научных представлениях о физиологических функциях и 
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