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TECHNOLOGIE SKLADOVANf 
А PREPRACOVANf ZEMEDELSKE VYROBKU 

К.т.н. Шутюк RB., Шт11м К.А., Швецова І.В. 
Національнuйуніверсшпет харчових техноJЮгій 

ЗМІНА МІКРОСТРУКТУРИ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ 
ПІД ЧАС СУШІННЯ 

Процес сушіння харчових продуктів супроводжується фізиrmими й 

хіміrmими змінами. До фізичних змін головним чином відносяться макро- та 

мікрозміни розміру, форrvІИ та внутрішньої струК1)'ри. С1)'пінь та характер даних 

змін залежить від режимів та способів сушіння. 

Процес сушіння знarrno вruшває на будову тканини сирого яблука [2]. Так 
під час конвеК'ІИвного сушіння ycaдorrni напруги викликають численні пориви 

стінок клітин і формування малих порожнин (рис. 1). У наслідок чого розмір 
клітин знarrno зменшується порівняно з сирим яблуком. Як видно з мікрофото­

графій порожнини висушеного зразку мають подавжену форму, а стискання і 

руйнування клітин призводить до їхнього фальцювання й жолоблення. В той же 

час кінцева будова яблука висушеного сублімацією формується під час заморо­

жування, характеризується значним порушенням клітин і має рихлу струК1)'ру 

без будь-якої домінуючої форми. 

а 

Рис. І. Мікроструктура яблука: 

а:- свіжого (маркер - 300 l\1КМ), б-висушеного повітрям в конвеюивній сушарці 

(маркер- 1 ОО мкм), в - висушеного в сублімаційні сушарці (маркер -150 мкм). 

Рижими сушіння також значно впливають на мікроструК1)'ру картоплі [ 1, 3). 
Процес відбілювання, який передує сушінню, викликає роздування клітин за 
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рахунок заС'ІуднеІіlіЯ крохмалю (рис. 2, б). Але не всі клі"ІИНИ, як видно з фото­
графії, заповненні повністю крохмалем. Коннективне сушіІіlіЯ супроводжується 
С1ИСКаІіlіЯМ клі1ИН, однак їх серйозного ушкодження не спостерігається. Пору­

шується цілісність приблизно 12% клітин, а інші просто скорочуються під час 
сушіІіlіЯ. Цей ефект автори пояснюють невеликим розміром клі1Ин і наявності 

крохмалю, який зміцнює їх будову. Під час сублімаційного сушіІіlіЯ картоплі, 
основний руйнівний вплив на мікроС1руюуру продуюу складає процес заморо­

жуваІіlіЯ (рис. 2, г). В результаті сублімаційного сушіІіlіЯ утворюється порис1ИЙ 
і тенді1ИИЙ продукт високої якості. 

С1)'пінь руйнування 1Канин картоплі, залежить від режимів о бр об лення кар­
топлі значно більше ніж яблука. Тому від вибору режимів попереднього оброб-. . . 
лення 1 сушІІіlіЯ значно залежать властивосn готового продук1)'. 

а 

в г 

Рш. 2. Мікросrруктура картоплі (маркер- 300 мкм): 
а- сирої, б- відбіленої, в - висушеної пові1рям в конвеК1Ивній сушарці, 
г - висушеної в сублімаційні сушарці. 

Зміни мікрос1руюури клі1ИН моркви [ 4] висушеної гарячим пові1ряrv1 та пе­
регрітою парою значно відрізняються (рис. 3). Морква висушена гарячим по­
вітрям перенесла більшу деформацію клі"ІИНИ ніж перегрітою парою низького 

1Иску. Це викликано сильним ушкодженням клі1ИН гарячим повітрям, тоді 

сушіІіlіЯ парою розширює клі1ИНи і в результаті утворюється порис1ИЙ продукт. 
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а в 

Рис. 3. Мікроструктура моркви: 
а - свіжої, б - висушеній пові1рям в конвеК1Ивній сушарцІ, 

в- висушеній переrрітою парою низького 1Иску. 

Висновюt. Розуміння, як змінюється чи формується 1ИПова мікрос1руюура 

продуюу під час сушіння, як ВПІlИває зміна мікрос1руюури на морфологію, поверх­

неві властивості й якість продуюу, дає змоrу більш детально зрозумі1И основні прин­

цшш сушіння харчових продуктів, контролю їх якості, відновлення, відбору умов 

проведення процесу й більш ефекmвного проек:rування суІіllІЛЬНИХ установок. 
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