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Аннотация. Одним из распространенных способов сушки растительного 

материала является конвективный способ. Плоды рябины обыкновенной богаты 

аскорбиновой кислотой, каротиноидами, органическими кислотами, 

флавоноидами и дубильными веществами. Сушку плодов рябины 

красноплодной проводили конвекционном способом при температуре 

теплоносителя от 40°С до 56°С. Плоды рябины красноплодной высушивали до 

конечной влажности 5%. Время высушивание плодов рябины красноплодной 

составило 480 минут. Наименьшие потери аскорбиновой кислоты после 480 

минут сушки установлены у сорта Бусинка – 47%. Установлено, что 

наименьшими потерями флавоноидов при сушке в течение 480 минут 

характеризуется сорт Вефед – 28%. У сортов Титан, Бусинка, Десертная 

Мичурина, Сорбинка потери флавоноидов были на уровне 32-37%. 
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Рябина обыкновенная (Sorbusaucuparia  L.) широко распространена  на 

большей части Российской Федерации и представлена как  культурном, так и  в 

диком виде.  Плоды рябины обыкновенной богаты аскорбиновой кислотой, 

каротиноидами, органическими кислотами, флавоноидами и дубильными 

веществами [3, 4, 6]. 

Производство сушеных плодов и ягод является важным путем 

удовлетворения растущих потребностей различных отраслей пищевой 

промышленности, в том числе и садоводческой, и населения в этих продуктах, 

содержащих в концентрированном виде наиболее питательные и биологически 

активные вещества [1]. Конвективная сушка является одним из наиболее 

распространенных методов удаления влаги из растительного материала. 

Используется для высушивания самых разных пищевых продуктов: 

хлебобулочных и мясных изделий, плодовой, ягодной и овощеводческой 

продукции, концентратов соков, растительных экстрактов, напитков [2, 5]. 

Цель данной работы является изучить уровень изменения уровня 

содержания аскорбиновой кислоты и флавоноидов в плодах красноплодной 

рябины при использовании  конвективной сушки. 

Материалы и методы. В качестве объектов исследований использовали 

плоды красноплодной рябины Вефед, Титан,  Алая крупная, Бусинка, 

Сорбинка, Десертная Мичурина.  

Сушку плодов рябины красноплодной проводили конвекционном 

способом при температуре теплоносителя от 40 °С до 56 °С. Плоды рябины 

красноплодной высушивали до конечной влажности 5 %. Время высушивание 

плодов рябины красноплодной составило 480 минут. 

Определение аскорбиновой кислоты проводили флуориметрическим 

методом, общего содержания флавоноидов – спектрометрическим методом.  

Результаты исследований. В ходе проведённых исследований 

установлено, что наибольшие потери аскорбиновой кислоты при сушке в 

течение 240 минут у сорта Десертная Мичурина – 28%. Средние потери 



установлены у сортов Вефед – 22% и Алая крупная – 24%. Наименьшие потери 

установлены у сортов Титан и Бусинка– 20% (табл. 1.). 

 

Таблица 1  

Уровень потерь аскорбиновой кислоты в плодах красноплодной рябины при 

конвективной сушке 

Время 

сушки, 

мин 

Температура 

сырья, 0С 

Температура 

теплоносителя, 

0С 

Уровень потерь аскорбиновой кислоты, % 

Вефед Титан Алая 

крупная 

Бусинка Сорбинка 
Десертная 

Мичурина 

40 33 42 10 10 10 10 10 10 

80 38 44 12 12 12 12 12 12 

120 41 42 15 15 15 15 15 15 

160 41 42 17 17 17 17 17 17 

200 41 42 19 18 18 18 18 24 

240 40 42 22 20 24 20 20 28 

280 41 42 23 23 28 22 23 31 

320 40 42 25 29 31 24 24 39 

360 42 42 31 36 39 30 31 45 

400 44 46 36 41 45 35 35 55 

440 48 52 42 48 55 42 45 58 

480 52 56 50 54 58 47 52 61 

 

По истечению 480 минут сушки наибольшие потери установлены у сорта 

Десертная Мичурина – 61% и Алая крупная – 58%. Средней сохранностью 

витамина С отличаются сорта Вефед – 50%, Титан – 54% и Сорбинка – 52%. 

Наименьшие потери после 480 минут сушки установлены у сорта Бусинка – 

47%. 

Установлено, что после 240 минут конвективной сушки наименьшие 

потери флавоноидов выявлены у сорта Вефед  – 10% (табл.  2.). У сорта Титан 

потери составили 12 %, Алая крупная, Бусинка, Десертная Мичурина -13%. 

Наибольшие потери у сорта Сорбинка– 15%. 



В ходе проведённых исследований установлено, что наименьшие потери 

флавоноидов при сушке в течение 480 минут у сорта Вефед – 28%. У сортов 

Титан, Бусинка, Десертная Мичурина, Сорбинка потери флавоноидов были на 

уровне 32-37%. Наибольшие потери флавоноидов установлено у сорта Алая 

крупная – 40%. 

 

Таблица 2  

Уровень потерь флавоноидов в плодах красноплодной рябины  

при конвективной сушке 

Время 

сушки, 

мин 

Температура 

сырья, 0с 

Температура 

теплоносителя, 

0с 

Уровень потерь флавоноидов, % 

Вефед Титан Алая 

крупная 

Бусинка Сорбинка 
Десертная 

Мичурина 

10 33 42 2 2 2 2 2 2 

20 38 44 4 5 4 5 4 4 

30 41 42 8 10 11 10 12 10 

40 41 42 9 10 11 10 12 10 

50 41 42 9 10 11 10 12 10 

60 40 42 10 12 13 13 15 13 

70 41 42 10 15 19 17 19 18 

80 40 42 12 19 20 20 20 20 

90 42 42 13 20 22 22 21 24 

100 44 46 15 24 26 25 24 26 

110 48 52 24 29 32 29 30 33 

120 52 56 28 35 40 32 34 37 

 

Заключение. Таким образом установлено, что в процессе конвективной 

сушки плодов красноплодной рябины наименьшие потери аскорбиновой 

кислоты установлены у сорта Бусинка (47%), флавоноидов – Вефед (28%). 
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Annotation. One of the most common ways of drying plant material is the 

convective method. The fruits of mountain ash are rich in ascorbic acid, carotenoids, 

organic acids, flavonoids and tannins. Drying of rowan fruits was carried out by 

convection method at a coolant temperature from 40 °C to 56 °C. The fruits of 

mountain ash were dried to a final humidity of 5%. The drying time of the fruits of 

mountain ash was 480 minutes. The lowest losses of ascorbic acid after 480 minutes 

of drying were found in the Bead variety - 47%. It was found that the lowest losses of 

flavonoids during drying for 480 minutes are characterized by the Vefed variety - 

28%. In the varieties Titanium, Bead, Dessert Michurina, Sorbinka, flavonoid losses 

were at the level of 32-37%. 

Key words: red rowan, convective drying, flavonoids, ascorbic acid, 

preservation. 
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