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Аннотация. В данной работе представлен аналитический обзор лите-
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Одним из перспективных направлений переработки плодоовощного сы-

рья является создание сушеной продукции. Упомянутая ранее технология дает 
возможность произвести продукт, способный к длительному хранению без су-
щественного снижения потребительских показателей, занимающий небольшое 
пространство и пригодный для транспортировки на длительные расстояния. 

В основе принципа производства сублимированной продукции лежит 
принцип ксероанабиоза, суть которого заключается в понижении влажности 
овощей ниже 12…14 %, в плодах 15…25 % при которых  жизнедеятельность 
практически прекращается [1]. 

Наиболее распространенным на данный момент способом сушки явля-
ется конвективный, заключающийся в том, что подвод тепла к высушиваемо-
му объекту осуществляется за счет конвективных потоков нагретого воздуха, 
выполняющего функции как теплоносителя, так и влагопоглотителя [2]. Ис-
пользуется сушка токами высокой и сверхвысокой частоты, а также их совме-
щение. К минусам данного способа следует отнести то, что воздействие высо-



129 
 

ких температур приводит к распаду физиологически активных компонентов 
сырья, а также ухудшения их органолептических показателей, таких как 
окраска и консистенция. 

В качестве перспективных технологий сушки, лишенных данных недо-
статков следует рассматривать вакуумный и сублимационный способы. Ее 
принцип заключается в дегидратации сырья в условиях вакуума (0,02...0,04 
МПа) при температуре не выше 70 °С. Существуют разновидности данного 
способа сушки, предусматривающие поэтапное изменение температуры и сте-
пени разряжения, предварительную сублимацию сырья и др. [3]. 

К плюсам вакуумной сушки плодов и овощей следует отнести сохране-
ние внешней привлекательности сырья, обеспечение высокого содержания ви-
таминов, аминокислот, ферментов, структура готового продукта характеризу-
ется высокой пористостью и гигроскопичностью и способностью к быстрой 
регидратации [4]. Перспективен данный метод обработки и при производстве 
специализированных мясорастительных продуктов при обеспечении темпера-
туры сушки ниже 50 °С [5]. 

Суть сублимационной сушки заключается в том, что высушиваемый ма-
териал замораживают, затем уменьшают давление во время его нагрева. При 
этом твердые частицы сублимируются в пар, который конденсируется в каме-
ре сублимации [6]. 

Сублимационная сушка достаточно широко применяется при производ-
стве криопорошков из растительного сырья [7], высушивания жидких и пюре-
образных пищевых продуктов [9]. 

Сублимационная сушка превосходит вакуумную по скорости обезвожи-
вания, позволяет получить более качественную продукцию, и обеспечить вы-
сокую степень сохраняемости физиологически активных компонентов при 
минимальном содержании влаги. К недостаткам данного способа следует от-
нести высокую энергозатратность данной технологии.  

С целью снижения энергетических гозатрат рекомендуется использова-
ние низкотемпературной двухступенчатой вакуумной сушки, дающая воз-
можность сохранить высокое качество получаемого продукта и снизить стои-
мость как минимум вдвое по сравнению с сублимационной сушкой. Для про-
ведения процесса сублимационной сушки нужно соблюдать два обязательных 
условия: содержание основной части влаги в продукте (не менее 70 %) в твер-
дом агрегатном состоянии; поддержание достаточной разницы парциальных 
давлений паров воды в продукте и окружающей среде. При двуступенчатой 
вакуумной сушке единственным условием является поддержание необходимо-
го значения глубины вакуума для эффективности течения процесса [10]. 
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