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THE REASONS FOR FEASIBILITY OF USING A SUBLIMATION 
DRYING PROCESS OF RAW MATERIALS IN THE MANUFACTURE 
OF CULINARY PRODUCTS OF HIGH NUTRITIONAL VALUE

Одной из лучших технологий консервирования пищевых продуктов является сублимационная сушка, 
которая представляет собой физический процесс перехода вещества из твердого состояния в газообразное, 
минуя жидкую фазу. Авторами показана целесообразность использованияпроцесса сублимационной сушки 
сырья в производстве кулинарной продукции повышенной пищевой ценности. 

One of the best technology of food preservation is sublimation drying, which is a physical process of transition of a 
substance from solid to gas, bypassing the liquid phase. The authors demonstrated the feasibility of using a sublimation 
drying process of raw materials in the manufacture of culinary products of high nutritional value.
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В современных условиях невозможно обеспечить организм всеми необходимыми витаминами и микро-
элементами за счет повседневных продуктов питания [2]. Кроме того, в мире существует огромное число 
разных видов пищевых добавок – красители, консерванты, стабилизаторы и усилители вкуса, регулято-
ры кислотности и др. При регулярном чрезмерном употреблении синтетических пищевых добавок в ор-
ганизме могут возникнуть проблемы, связанные с пищеварением, вызвать различные патологии. Решить 
эти проблемы поможет использование натуральных сублимированных соков из растительного сырья при 
производстве кулинарной продукции [1, 3]. Такая кулинарная продукция сможет отличаться повышенной 
пищевой ценностью, из рецептур исключатся синтетические пищевые добавки и, возможно, увеличится 
срок хранения [4].

Сублимационная сушка продуктов является лучшей технологией консервирования продуктов, проис-
ходит за счет удаления влаги из свежезамороженных продуктов в условиях вакуума.

Сублимация представляет собой физический процесс перехода вещества из твердого состояния в газо-
образное, минуя жидкую фазу. Основные этапы процесса сублимационной сушки продуктов:

1. Замораживание продукта при температуре ниже его точки затвердевания. 
2. Сублимирование, удаление льда или кристаллов растворителя при очень низкой температуре, то есть 

непосредственно сушка продукта.
Чем выше скорость заморозки, тем мельче будут образуемые кристаллики льда и, следовательно, выше 

качество сублимированного продукта.
При замораживании продуктов в клетках и межклеточных пространствах образуются кристаллики 

льда, состоящие только из молекул воды. При возгонке лед превращается в пар, состоящий также только 
из молекул воды, а растворимые вещества остаются в исходном сырье. Таким образом, восстановленный 
продукт позволяет сохранить до 95% всех микронутриентов, а также отличается высокими органолептиче-
скими показателями. 

Кроме того, продукция сублимационной сушки имеет длительный срок хранения, для нее не требуется 
холодильное хранение, что позволяет оптимизировать издержки предприятия. 

Разработкой и производством функциональных продуктов питания сублимационной сушки занима-
ются различные научно-производственные предприятия: «Амано» (г.Хиросима), «Биоритм» (г.Москва), 
«Гала-Гала» (г. Москва), «MountainHouse» (CША), «LYOEXPEDITION» (Польша) и др.Современный ассор-
тимент сублимированной продукции достаточно широк. Однако особый интерес вызывают сублимирован-
ные овощные, фруктовые и ягодные соки, которые можно использовать для разработки широкого ассорти-
мента кулинарной продукции повышенной пищевой ценности.
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Использование сублимированных соков в производстве кулинарной продукции поможет существенно 
обогатить, разнообразить и сбалансировать рационы питания, дополнить их недостающими микронутри-
ентами, существенно улучшить работоспособность различных категорий людей и снизить риск возникно-
вения заболеваний.

Таким образом, целью дальнейших исследований стала разработка рецептур и технологий кулинарной 
продукции повышенной пищевой ценности с добавлением сублимированных соков растительного проис-
хождения. 

Сформулированы следующие задачи:
– изучить информационно-патентную литературу по вопросам: ассортимента, химического состава, 

пищевой ценности, рецептур и технологии натуральных сублимированным соков из плодов, овощей, ягод; 
– изучить химический состав и пищевую ценность сублимированных соков из плодов, овощей, ягод 

производства ООО «Гала-Гала» (г. Москва); 
– разработать рецептуры и технологии кулинарной продукции повышенной пищевой ценности с до-

бавлением сублимированных соков;
– изучить пищевую ценность разработанной кулинарной продукции; 
– разработать нормативно-технологическую документацию; 
– рассчитать экономическую эффективность от внедрения новой кулинарной продукции; 
– внедрить разработанные рецептуры и технологию в действующие предприятия общественного питания. 
Разработанная кулинарная продукция повышенной пищевой ценности сможет использоваться в систе-

мах дошкольного, школьного питания, в питании различных контингентов потребителей, а также лечеб-
но-профилактическом питании.
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ОБОСНОВАНИЕ ЦЕЛЕСООБРАЗНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОЦЕССА 
СУБЛИМАЦИОННОЙ СУШКИ СЫРЬЯ В ПРОИЗВОДСТВЕ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 

ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ

С. В. Гусарова , М. О. Васильева , А. М. Тимофеева

Данная статья посвящена вопросу использования процесса сублимационной сушки сырья в производ-
стве кулинарной продукции повышенной пищевой ценности. В публикации представлена одна из лучших 
технологий консервирования пищевых продуктов – сублимационная сушка, которая представляет собой 
физический процесс перехода вещества из твердого состояния в газообразное, минуя жидкую фазу. Авто-
рами показана целесообразность использования процесса сублимационной сушки сырья в производстве 
кулинарной продукции повышенной пищевой ценности.

REASONS FOR FEASIBILITY OF USING A SUBLIMATION DRYING PROCESS OF RAW MATERIALS 
IN THE MANUFACTURE OF CULINARY PRODUCTS OF HIGH NUTRITIONAL VALUE

S. Vy. Gusarova, M. Ol. Vasilyeva, A. M. Timofeeva

This article is devoted to the use of the freeze drying process the raw material in the production of culinary 
products increased nutritional value. The publication shows one of the best technology food preservation – is sub-
limation drying, which is a physical process of transition from solid to gas, bypassing the liquid phase. The authors 
demonstrated the feasibility of using a sublimation drying process of raw materials in the manufacture of culinary 
products of high nutritional value.


