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Annotation. The paper analyzes the most common methods of food dehydra-

tion. The main energy costs for product processing are determined, and the advan-

tages and disadvantages of their use are noted. 

Постановка задачі, аналіз останніх досліджень та публікацій. Сухофру-

кти відіграють важливу роль в житті людини, оскільки вони є не тільки смачним, 

але й корисним додатком до раціону. На відміну від свіжих фруктів, які при три-

валому зберіганні втрачають значну частину вітамінів, що містяться в них, сухо-

фрукти здатні зберігати корисні властивості тривалий час і можуть компенсувати 

нестачу вітамінів цілий рік, незалежно від сезону. Проведений аналіз, показує, 

що існуючі методи мають велику вартість обладнання, енергоємні, малоефекти-

вні та часто не задовольняють вимогам якості готового продукту. 

Мета досліджень. Визначити найкращі способи зневоднення харчових 

продуктів для збереження їх корисних природних якостей. 

Основні матеріали досліджень. Найбільш поширеним способом є кон-

вективне сушіння при пропусканні нагрітого теплоносія через шар вологої си-

ровини [1]. В якості теплоносія використовується повітря, водяна пара, димові 

гази. Даний метод видалення вологи простий і не потребує складного та вартіс-

ного обладнання, що є його основними перевагами. 

Основними недоліками установок конвективного сушіння є невисока ін-

тенсивність видалення вологи, високі витрати енергії (1,6–2,5 кВт·год енергії на 

1 кг випаруваної вологи), нерівномірність нагріву шару сировини та низька по-

живна цінність отриманої продукції в результаті дії високих температур. 

Зневоднення сировини з використанням інфрачервоних випромінювачів 

супроводжується значним нагріванням поверхні продукту, що призводить до 

створення значного температурного градієнту, який перешкоджає дифузії воло-

ги з внутрішніх шарів матеріалу до поверхні. Тому потрібні паузи, під час яких 

волога буде переміщуватися з середини матеріалу на поверхню [2]. 

Перевагами інфрачервоного зневоднення є висока продуктивність, гнуч-

кість керування процесом та простота конструкції сушильних установок. Однак 

наявність суттєвих недоліків, зокрема, нерівномірність нагрівання продукту, 

досить низького коефіцієнта потужності джерел інфрачервоного випроміню-

вання та значної енергоємності процесу – від 1,5 до 2,0 кВт∙год на 1 кг видале-

ної вологи, стримують широке застосування [2]. 

Сушіння з використанням струмів надвисоких частот (НВЧ) засноване на 

явищі поляризації молекул висушуваного матеріалу. Під впливом електричного 

поля з високим значенням напруженості, що створюється магнетроном спосте-

рігається регульований нагрів сировини. Видалення вологи відбувається з усьо-

го об’єму висушуваного матеріалу. Водночас всередині молекул виникають 

градієнти тиску, що призводить до прискорення дифузії вологи [3].  

Перевагою даного методу, порівняно з іншими способами сушінням, є 
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висока інтенсивність видалення вологи та можливість регулювання та підтри-

мання встановленої температури сировини. Основні недоліки - цє висока скла-

дність, металомісткість обладнання та значна енергоємність процесу (2,5–5 

кВт∙год на 1 кг видаленої вологи). Важливим аспектом також є екологічна небе-

зпека через негативний влив мікрохвильового випромінювання на організм лю-

дини та використання високих напруг, що значно підвищує ризик ураження 

електричним струмом [3]. 

З точки зору збереження харчової цінності сировини, найкращим спосо-

бом зневоднення є сублімаційне сушіння у вакуумному середовищі. Дана тех-

нологія дозволяє мінімізувати втрату вітамінів, погіршення смаку, кольору, те-

кстури та інших органолептичних якостей готового продукту [4].  

Процес сублімаційного сушіння можна розділити на два основні етапи 

(рис. 4). Під час першого етапу в умовах глибокого вакууму волога виморожу-

ється в виходить на поверхню матеріалу. На другому етапі за рахунок інтенсив-

ного виділення тепла відбувається випаровування вологи, при якому лід, оми-

наючи рідкий, переходить в газоподібний стан.  

 

Рисунок 4. Технологічна схема  

сублімаційної сушарки: 

1 – сушильна камера; 2 – конденсатор;  

3 – вакуумна система; 4 – герметичні 

 двері шафи; 5 – нагрівальні  

пластини; 6 – змійовик охолодження 

 

Однак, через значну вартість та складність технологічного обладнання, 

низьку продуктивність, високі капіталовкладення та витрати на виробництво 

широкого поширення установки для сублімаційного сушіння не набули. Не 

останню роль в цьому також відіграє дуже висока витрата електроенергії (від 3 

до 3,9 кВт∙год на 1 кг видаленої вологи [25, 38, 39]. 
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