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практичної конференції, 13 вересня 2018 р., м. Київ. – К. НУХТ, 2018. – 155 с. 
У матеріалах конференції наведено доповіді за такими напрямами: стан та шляхи ресурсо- 

й енергозаощадження на підприємствах харчової промисловості; інноваційні та 
ресурсоощадні технології продуктів харчування; використання нетрадиційної сировини в 
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На основі науково- дослідних робіт запропоновано шляхи вирішення прикладних задач 
нагальної проблеми в харчовій промисловості – ресурсо- та енергозаощадження. 
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виробничникам, потенційним інвесторам, студентам ВНЗ та всім хто пов’язаний з харчовою 
та пакувальною індустрією. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ПРОЦЕСУ ОСМОТИЧНОГО ЗНЕВОДНЕННЯ ЯБЛУК 

 
Осмотичний спосіб зневоднення дедалі ширше отримує визнання як альтернатива 

підвищення якості сушеної продукції. Осмотичне зневоднення – це процес, в якому волога 
видаляється з продукту через розміщення початкового продукту в гіпертонічний розчин. 
Існують три типи осмотичного перенесення маси, які відрізняються вмістом осмотичного 
тиску: відтік вологи з продукту в розчин, перенесення розчиненої речовини з розчину в 
продукт, і вимивання власних розчинених речовин продуктів які впливають на склад кінцевого 
продукту. 

Для проведення дослідів в лабораторних умовах кафедри технології консервування НУХТ 
використовували яблука сорту Голден делішес, яка відповідає ДСТУ 8133:2015. Яблука мили, 
очищували від шкірочки, інспектували і нарізали шматочками циліндричної форми. Після 
цього їх розрізали зі збереженням співвідношення діаметр/довжина 1:1. У кожному досліді всі 
зразки одного розміру повністю занурювали у цукровий розчин заданих концентрації і 
температури. Результати експериментальних даних наведені на графіку. 

 

 
Рисунок 1 – Зміна сухих речовин під час осмотичного зневоднення 

яблук сорту Голден делішес 
 
Висновки. Аналіз отриманих даних показав, що даних під час осмотичного зневоднення 

яблук при температурі цукрового розчину 60 °С спостерігається три етапи 10 проходження 
процесу – насичення вологою, безпосередньо зневоднення і насичення цукром. 

Дослідження впливу розміру діаметру часток яблук на час зневоднення підтвердили 
загальноприйняті уявлення і показують, що зі збільшенням діаметру зразків збільшується час 
проходження усіх стадій процесу. 

Література 
1. Lewicki, P.P. and Lukaszuk, A. 2000. Effect of osmotic dewatering on rheological properties 

of apple subjected to convective drying, Journal of Food Engineering, v. 45, p119–126. 
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http:// dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/25511. 
3. Дослідження осмотичного зневоднення гарбуза. [Електронний ресурс]. – Доступний з 
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