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Аннотация: в статье анализируются способы консервирования плодов 

с использованием сушки. Предлагается определение плодов боярышника, как 

объекта сушки.  
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Продукты растительного происхождения имеют важнейшее значение в 

жизни людей, данное сырье обогащено высоким уровнем содержания 

витаминов, микро- и макроэлементов, сахаров и других компонентов, 

обеспечивающих нормальное развитие организма [1, 2]. Недостаточное 

потребление витаминов с пищей неизбежно приводит к развитию у людей 

различных биохимических и физиологических проявлений. Употребляемые в 

пищу растительные продукты, как в свежем, так и в переработанном виде 

при соблюдении щадящих режимов переработки, улучшают снабжение 

организма питательными веществами.  

В настоящий период времени существует большое разнообразие 

способов консервирования плодов в течение года, таких как маринования, 

засахаривание, стерилизация, охлаждение, замораживание, соление и т.д. [3].  

Однако перечисленные способы являются сложными и 

дорогостоящими, полученное конечное сырье не всегда благоприятно влияет 

на организм человека. Консервация сушкой является одним из основных и 

наиболее перспективных методов переработки плодов, создавая 

неблагоприятные условия для жизнедеятельности микробов, инактивируя 

ферменты уничтожающие витамины, тем самым сохраняя биологически 

активные вещества и обеспечивая длительную сохранность продукта [4, 5]. 

Современная сушка, должна отвечать трем основным требованиям: 

высокое качество продукта, низкое энергопотребление и доступная 

стоимость готовой продукции [5, 6].  

Сушка плодов позволит снизить влагосодержание сырья, повысить его 

сохранность и качество, тем самым, давая возможность, осуществить 

круглогодичное снабжение населения качественной высушенной 

продукцией, в широком ассортименте длительного хранения имеющей 

большое значение в питании человека [7]. 

Сушка   —   это сложный технологический тепло-   и   массообменный 

нестационарный процесс переноса тепла и влаги в любой её фазе из 

высушиваемого продукта, который способен не только сохранять полезные 



свойства продукта, но и значительно их улучшить. Основным условием для 

длительного хранения сырья растительного происхождения и сохранения в 

ней активно действующих веществ является соблюдение правильной 

технологии сушки [4-6]. 

Применение сушеных плодов и ягод длительного хранения, 

экономически оправдано и технологически рационально, при сушке 

существенно уменьшается масса сырья, что сокращает расходы на 

транспортировку, дополнительные траты на тару, снижается необходимость 

в наличии складских помещений, тем самым позволяя упростить процессы 

хранения. В концентрированном виде сушеные продукты содержат 

питательные вещества и не требуют особых условий хранения. Удаление 

влаги из плодов и ягод посредством сушки до влажности 8-14 % позволяет 

сохранять продукты длительный период времени в обычных условиях.  

Плоды и ягоды являются быстро портящимися пищевыми продуктами, 

с малым сроком хранения, многие из которых имеют лечебные свойства и 

представлены капиллярно-пористой коллоидной средой с поверхностью 

сырья, покрытой влагой, которая заполняет капилляры и попадает внутрь 

вещества. Высокое содержание влаги в растительном сырье в среднем 

составляет 80-90 % массы. Содержание влаги в продукте оценивается 

относительным влагосодержанием. Кроме воды в составе плодов и ягод 

содержатся сухие вещества, содержание которых колеблется в среднем в 

пределах 10-20 %. При хранении свежих плодов и ягод расходуются их 

питательные вещества, при этом снижая содержание витаминов и частично 

разрушая дубильные вещества, таким образом, уменьшая терпкость и 

устойчивость плодов и ягод к болезням [7, 8]. Нарушается физиологический 

процесс, за счет повышения активности ферментов происходят 

физиологические заболевания плодов, которые существенно снижают 

лежкость и ухудшая качество сырья. 

Важнейшим показателем качества сырья является содержание как раз 

сухих веществ. Значительная часть сухих веществ плодов (до 90 %) 



представлена углеводами. К углеводам относятся сахароза, крахмал, 

целлюлоза, гемицеллюлоза и пектиновые вещества. В высушенном 

состоянии сырье преобладает в состоянии анабиоза. Такое сырье, возможно, 

хранить в течение длительного периода [9].  

В процессе сушки плодов происходит испарение значительной части 

воды, содержащейся в сырье. Свежие плоды и ягоды после сушки 

уменьшаются в весе приблизительно в 4-9 раз, что напрямую зависит от 

содержания сухих веществ и исходного влагосодержания. Для сохранения в 

максимальной степени пищевых и вкусовых качеств высушиваемого сырья, 

необходимо удалить излишнюю влагу, содержащуюся в сырье.  

В продуктах растительного происхождения, как правило, выделяют 

следующие формы связи: химическую, физико-химическую и физико-

механическую. Во время сушки из преобладающего большинства сырьевых 

продуктов необходимо удалять, находящееся внутри влагосодержание, 

которое характеризуется физико-химической и физико-механической видами 

связи, особенно, адсорбционной. По результатам исследований известно, что 

в процессе сушки возможно удаление и химически связанной влаги. В 

особенности, это характерно для сырья, содержащего органические 

жидкости, которые образуют с ними различные разрушающиеся при сушке 

комплексные соединения [10-12]. 

Таким образом, сырье растительного происхождения имеет 

капиллярно-пористую структуру и представляет собой сложный структурный 

объект сушки, и удаление его влагосодержания без потерь пищевых качеств, 

является очень трудной задачей. 

Плоды боярышника, как объект сушки обладают специфическими 

особенностями, среди которых выделяют следующие: 

     - сушка происходит в целом виде; 

     - на своей поверхности – имеют кожицу и восковой слой; 

     - неравномерность по своей массе и размерам; 

     - неравномерность по начальному  влагосодержанию.   
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