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ВИКОРИСТАННЯ ОЩАДНОГО 
СПОСОБУ СУШІННЯ ДЛЯ ЗБЕРЕЖЕННЯ 

ХАРЧОВОЇ ТА БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ ФЕЙХОА

Якименко І.О., студент СВО «Магістр» факультету ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій,

м. Одеса

У зв'язку зі зміною екологічної ситуації в світі на ринку щораз 
більшої актуальності набувають екологічно чисті продукти. Тому 
важливим завданням виробників харчової галузі є не тільки 
виробництво і переробка сировини, а й забезпечення високої її якості у 
процесі зберігання [1].

Переважна більшість рослинних продуктів у свіжому вигляді 
містить 80–90% води. Така висока вологість та особливості 
біохімічного складу фруктів, овочів та зелені обмежують термін 
зберігання цих продуктів до кількох годин чи діб. Серед таких 
продуктів є відносно новий для України фрукт – фейхоа. 

Фейхоа – це не тільки смачний, але і дуже корисний 
екзотичний фрукт, у плодах якого міститься велика кількість вітамінів, 
макро- та мікронутрієнтів. Фейхоа – єдина рослина, яку за вмістом 
йоду можна порівняти з морепродуктами. Відомо, що йодид калію є 
дуже нестійкою сполукою, а значить, що і технологія переробки цієї 
сировини має бути розроблена у такий спосіб, щоб зберегти поживну 
цінність та всі корисні властивості фейхоа [2]. Саме тому розробка і 
впровадження нових технологій консервування для тривалого 
зберігання корисних властивостей фруктів та овочів є актуальним 
завданням для науки та промисловості. Розв’язати це завдання 
необхідно таким методом консервування продукції, як сушіння.

Оскільки йодид калію руйнується внаслідок підвищення 
температури, що призводить до значних втрат йоду, то було 
поставлено завдання розробити удосконалений спосіб для сушіння 
фейхоа, у якому шляхом зниження температури можна отримати 
цукати із заданим вмістом біодоступного йоду.

Поставлене завдання вирішене завдяки сушінню плодів 
фейхоа комбінованим інфрачервоно-конвективним способом. Цей 
метод передбачає випаровування вологи в продукті шляхом нагрівання 
тепловим ІК випромінюванням, а вологовидалення – за допомогою 
примусового переміщення пароповітряної суміші.

Отже, на підставі опрацьованих матеріалів та проведених 
експериментів встановлено такі переваги інфрачервоно-конвективного 
способу сушіння фейхоа, як-от:
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- використання ощадного інфрачервоного випромінювання у 
сушінні продуктів дає змогу зберегти 80-90% біологічно активних 
речовин та вітамінів; 

-  низьке питоме споживання енергії на 1 кг випареної вологи;
- порівняно низька температура (Т = 55-60 °C) та висока 

швидкість сушіння;
- завдяки конвекції відбувається підтримка температури в 

автоматичному режимі на всіх рівнях без перевищення заданих 
значень;

- комбіноване сушіння та продукти, піддані обробці, 
нешкідливі для людини;

- смакові якості продуктів найбільш наближені до їхніх свіжих 
аналогів  порівняно з іншими видами сушки.
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