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Матеріали 82 міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 
харчування людства у ХХІ столітті”, 13–14 квітня 2016 р. – К.: НУХТ, 
2016 р. – Ч.1. – 440 с. 

 
Видання містить матеріали 82 Міжнародної наукової конференції 
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означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 
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22. Застосування осмотичного зневоднення в технології сушіння гарбуза 
 

Катерина Штим, Марія Назарчук, Ольга Бендерська 
Національний університет харчових технологій 

 
Вступ. Важливу роль у харчуванні людини відіграють овочі. Їхня користь зумо-

влена хімічним складом, енергетичною і біологічною цінністю, фізіологічною та 
лікувально-профілактичною дією. Останнім часом об'єктом постійної уваги 
дослідників є процес осмотичної обробки овочів як зручного способу зниження 
витрат на процес зневоднення[1]. 

Мета роботи полягала в тому, щоб отримати експериментальні дані кінетики 
осмотичного зневоднення гарбуза водними розчинами NaCl та сахарози/ 

Матеріали і методи. Сировиною для дослідів вибрано гарбузи (Cucurbita 
Pepo L.) з початковим вологовмістом (87…93 кг води/100 кг продукту) та вмістом 
сахарози (2…4% СР). Проби отримували із паренхіматозних тканин у вигляді 
циліндра (діаметр 15мм, довжина 20мм). 

Результати. Аналіз отриманих лабораторних даних показав, що перенесення 
маси в ході осмотичного зневоднення успішно моделюється за допомогою другого 
закону дифузії Фіка [2]. При цьому зовнішній опір масообміну незначний порівняно з 
внутрішнім. Таким чином, остаточна математична модель спрощується і отримані 
результати більш загальні і можуть бути співставленні з результатами інших 
харчових матеріалів, незалежних від геометрії використовуваного. Для цієї мети, 
еквівалентний радіус використовуваних циліндрів був отриманий за допомогою 
рівняння (1), яке розглядає кожен циліндр в сфері з таким же об'ємом: 

1
33

4
Vr ⎛ ⎞= ⎜ ⎟π⎝ ⎠

.     (1) 

Загальна сума кожної дифундуючої речовини (вода, сахароза або NaCl), що 
перетинає поверхню сфери в період часу Т задається в цих умовах:  

2 2 

2 2 2
1

6 11 ефt

jеф

D j tM exp
M j r

∞

=

⎛ ⎞− π
= − ⎜ ⎟⎜ ⎟π ⎝ ⎠

∑ .   (2) 

Висновки. Аналіз отриманих лабораторних результатів осмотичного 
зневоднення гарбуза показує, що при раціональних концентраціях розчину NаСІ і 
сахарози вологовміст сировини може зменшуватись до 47 % від початкового 
значення.  
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