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(57) Спосіб обробки фруктово-ягідної сировини,
що включає миття, подрібнення фруктово-ягідної
сировини, змішування отриманого продукту із ста-
білізатором піни та зневоднення отриманої піни до
зрівноваженої вологомісткості, який відрізняється
тим, що при зневодненні сировину розміщують в
функціональній ємності, стінки якої виконані із па-
ронепроникного матеріалу, а середньоінтегральну
температуру сировини, що зневоднюється, дово-
дять до температури, що не перевищує 70 °С.

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості, зокрема до виробництва харчових
добавок, і може бути використана в переробній
галузі сільськогосподарської продукції, харчокон-
центратній та харчовій галузях промисловості.

Відомі способи обробки фруктово-ягідної
сировини, які передбачають процеси миття,
очищення, різання, бланшування і сушіння
сировини конвективним ступінчастим способом до
зрівноваженого вологоутримання при температурі
від 140 до 40°С [1], або процеси миття, заморо-
ження, подрібнення та сушіння в режимі сублімації
в дві стадії [2].

Недоліком цих способів є вплив високих тем-
ператур або складність технологічного обладнан-
ня.

Найбільш близьким технічним рішенням до
корисної моделі, що заявляється, є спосіб отри-
мання порошків із пюре рослинної сировини кра-
терним піносушінням [3], який полягає в наступно-
му. Пюре, отримане із сировини після миття та
подрібнення, змішують із стабілізатором піни, яким
може бути поверхнево-активна речовина або гід-
рофільний колоїд, або їх суміш. Отриманий про-
дукт спінюють механічним або пневматичним спо-
собом та висушують в кратерній сушарці. Принцип
роботи сушарки полягає в тому, що спінений про-
дукт розміщують на перфорований піддон та кон-
вективно висушують до зрівноваженої вологоміст-
кості.  Сушіння проводиться в дві стадії:  перша -
кратероутворення та часткове зневоднення, друга
- зневоднення. Температура сушильного агенту

змінюється від 100 до 75°С на різних стадіях су-
шіння.

Недоліком цього способу обробки є вплив на
сировину температур до 100°С, двостадійність
процесу сушіння, прямий контакт сировини з су-
шильним агентом.

В основу корисної моделі поставлена задача
створення способу обробки фруктово-ягідної си-
ровини, за допомогою якого зменшується контакт
сушильного агенту з сировиною та зменшується
середньо інтегральна температура сировини.

Поставлена задача досягається тим, що отри-
маний після миття, подрібнення, змішування із
стабілізатором піни та спінення продукт, зневод-
нюється за допомогою сушіння змішаним тепло
підводом в функціональній ємності із паронепро-
никного матеріалу [4] при температурі сушильного
агента, що не перевищує 70°С.

Спосіб здійснюється наступним чином. Фрук-
тово-ягідна сировина (смородина, полуниця, виш-
ня без кісточки) після миття подрібнюється до час-
точок розміром не більше 1мм. Після цього
отримана сировина змішується зі стабілізатором
піни, в якості якого використовується суміш метил-
целюлози та Na-карбоксилметилцелюлози, та спі-
нюється механічним способом. Отриманою піною
заповнюють функціональну ємність та розміщують
її в сушильній камері. Функціональна ємність,
представлена на фігурі 1, виконана із паронепро-
никного матеріалу з високою теплопровідністю та
містить стінку 1 та напрямну 3, причому теплооб-
мінна поверхня 2 функціональної ємності не мен-
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ше, ніж на порядок, більше поверхні 4 масообмін-
ної, що є необхідною умовою для сушіння зміша-
ним теплопідводом. Накладання даної умови дає
можливість зменшити взаємодію сировини з кис-
нем сушильного агенту, в результаті чого зменшу-
ються втрати біологічно активних речовин внаслі-
док окислення.

Кінетика температури сировини під час знево-
днення за допомогою сушіння змішаним теплопід-
водом має характерний вид, зображений на Фігурі
2. Термограма матеріалу при сушінні змішаним
теплопідводом (1), на відміну від термограми для
конвективного сушіння (2), має два екстремуми:
локальний максимум при середніх значеннях во-
логовмісту, та локальний мінімум в області гігро-
скопічного стану продукту. Завдяки цій особливос-
ті при однаковій температурі сушильного агенту
середньо інтегральна температура сушіння зміша-
ним теплопідводом менше середньо інтегральної
температури при конвективному сушінні, що важ-
ливо для вітамін утримуючої сировини.

Таким чином, запропонований спосіб дає мо-
жливість зменшити контакт сушильного агенту з

сировиною та зменшити середньо інтегральну
температуру сушіння, що призводить до підви-
щення якості готової продукції.
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