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 В Узбекистане имеются исключительно 

благоприятные климатические условия для 

воздушно-солнечной сушки плодов и абрикоса. 

Продолжительное жаркое лето, низкая 

относительная влажность воздуха, прекрасный 

сортимент плодовых и абрикоса традиционный 

опыт, а также достижения науки, позволяют 

широко использовать воздушно-солнечную, теневую 

и штабельную сушку с тем, чтобы получить сушеную 

продукцию высокого качества. 

В связи с этим, разработка и внедрение в 

производство более прогрессивных технологий 

плодов и абрикоса позволяет получать и 

поставлять потребителю продукцию на уровне 

международного стандарта.  
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Существует два способа сушки в 

зависимости от природы 

теплоносителя: естественная и 

искусственная. Естественную сушку 

ведут как на солнце, так и в тени, в 

ограниченном пространстве и при 

естественной конвекции воздуха в 

открытом пространстве. 

Солнечная и солнечно-воздушная 

сушка. Использование солнечной 

энергии для сушки сельхоз сырья в 

регионах с достаточно высокой 

солнечной радиацией, малым 

количеством атмосферных осадков в 

сезон сушки, наличием в период 

поступления сырья максимального 

числа безоблачных дней является 

весьма перспективным направлением в 

технологии производства сушеных 

продуктов. 

Продолжительность солнечного сияния 

в среднем составляет 10,7 ч. Другими 

словами, энергия, падающая на 

нормальную к лучу поверхность, 

теоретически достаточна для испарения 

около 13 кг воды. Такое количество 

воды заключено в 15 кг сырья с 15%-

ным содержанием сухих веществ. С 

учетом того, что в сухофруктах около 

16% остаточной влаги, указанное 

количество энергии достаточно для 

получения около 17 кг сухофруктов. 

Естественно, в реальном процессе 

обезвоживания потери энергии 

достигают существенных размеров, 

однако даже при 60-70%-ной потере 
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даровой энергии солнечные сушилки 

обладают рядом неоспоримых 

преимуществ по сравнению с 

сушилками, использующими 

ископаемое топливо или 

электроэнергию. 

 По способу подвода тепла различают 

следующие виды искусственной сушки: 

конвективную – путем 

непосредственного соприкосновения 

продукта с сушильным агентом, чаще 

всего воздухом; контактную – 

передачей тепла от теплоносителя к 

продукту через разделяющую их стенку; 

радиационную – передачей тепла 

инфракрасными лучами; 

диэлектрическую – токами высокой и 

сверхвысокой частоты; вакуумную и ее 

разновидность – сублимационную. 

В исследованиях рассмотрены наиболее 

распространенные способы сушки, 

применяемые на производственных 

предприятиях и рекомендуемые 

научно-исследовательскими и 

учебными организациями и 

учреждениями. 

Сублимационная сушка и возможные 

комбинации других способов сушки с 

сублимацией. Сушка продуктов в 

замороженном состоянии под вакуумом, 

при которой находящиеся в них в виде 

льда влага переходит в пар, минуя 

жидкое состояние, называется 

сублимационной или молекулярной. 

Сублимационная сушка проводится в 

глубоком вакууме и при низкой 

температуре. 

Вследствие этого сублимированные 

продукты резко отличаются от 

продуктов, консервированными 

другими методами: они сохраняют цвет, 

вкус, первоначальный объем, легко 

поглощают при восстановлении влагу, в 

значительной степени остаются 

неизменимыми и летучие компоненты. 

Высушенные продукты длительное 

время могут храниться в помещениях с 

нерегулируемой температурой. 

При сублимационной сушке отсутствует 

контакт материала с кислородом 

воздуха. Основное количество влаги 

(75-90%) удаляется при сублимации 

льда при температуре продукта ниже 

0°С, и только удаление остаточной 

влаги происходит при нагреве 

материала до 40-60°С. Продукты 

сублимационной сушки отличаются 

высоким качеством, сохраняют 

питательные вещества, обладают 

повышенной восстанавливающей 

способностью, имеют незначительную 

усадку, сохраняют цвет, имеют пористое 

строение. 

Результаты исследования. В опытах из 

абрикоса приготовили сушеную 

продукцию: курагу, кайсы и аштак. Для 

проведения исследований были 

заложены на сушки следующие сорта 

Юбилейный Навои, Арзами. В 

исследованиях плоды абрикоса были 

повреждены болезнью, а эта в свою 

очередь повлияло на качественные 

показатели сушеной продукции 

абрикоса. 

Связи с этим, в периоде сушки по сортам 

составил у кураги 6-10 дней, у кайсы 10-

20 дней, а у аштак 13-17 дней. 

Наименьшая длительность сушки, была 

отмечена из кураги (6-7 дней) у сорта 

Арзами, из кайсы (11-13 дней) у сорта 

Арзами, Юбилейный Навои, из аштак 

(13 дней) на сорте Арзами (табл. 1).

 

Таблица 1. 
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Технологическая характеристика сушеной продукции абрикоса 

Сорты 

Вид 

продукци

и 

Сахаристо

сть 

свежего 

плода, % 

Продол-

жительнос

ть сушки, 

дни 

Выход

, % 

Соотношение 

мякоти и 

косточек 

Мякот

ь 

Косточк

и 

Юбилейный 

Навои 

Курага 19,5 9 17,0 91,8 8,2 

Кайса 19,5 12 19,0 - - 

Аштак 19,5 15 21,0 - - 

Курсадык  

Курага 20,5 8 17,5 91,0 9,0 

Кайса 20,5 12 19,5 - - 

Аштак 20,5 16 21,5 - - 

Арзами  

Курага 17,3 6 15,5 93,3 6,7 

Кайса 17,3 13 18,0 - - 

Аштак 17,3 15 20,5 - - 

Субхони  
Курага 22,5 7 19,8 91,5 8,5 

Аштак 22,5 12 21,5 - - 

Перед закладкой на сушку, содержание 

сахара свежих плодах было 17-21, 5%. 

Выход сушеной продукции составил 

15,3-19%, сравнительно высоким 

выходом выделяется при сушке их на 

курагу, кайсы (19-22%). Относительно 

низкий выход получили из сорта 

Арзами (курага 15,5%, кайса 18%, аштак 

20,5%), а также низкий выход 17% был 

при сушке на курагу. 

В сушеной продукции определяли 

соотношение мякоти, косточек при 

сушке. В зависимости от сорта у свежего 

абрикоса содержание мякоти 

составляет от 89,3 до 93,3%, а косточек 

от 6,7 до 10,7%. Самый мясистый сорт 

был Юбилейный Навои и Арзами 

(мякоть 91,7-0,3%), у которого мякоть 

составила 91% соответственно с 

меньшим процентом косточек 9,0-6,7%. 

Органолептическая оценка сушеной 

продукции абрикоса показал, для 

испытания на сушку было выложены 

следующие сорта абрикоса Юбилейный 

Навои, Арзами. Органолептическая 

оценка сушеной продукции сортов 

абрикоса находиться в пределах 3,9-4,5 

балла (табл. 2) 

Таблица 2.

Органолептическая оценка сушеной продукции абрикоса 

(по 5-ти бальной шкале) 

Сорты 

Вид 

продукц

ии 

Внешни

й вид 
Размер Цвет Вкус 

Мясис

тость 

Средня

я 

оценка 

Юбилейный 

Навои 

Курага 4,35 4,65 4,35 4,55 4,45 4,5 

Кайса 4,1 4,75 4,15 4,4 4,45 4,4 

Аштак 3,9 4,7 3,9 4,2 4,4 4,2 

Курсадык 
Курага 4,2 4,5 4,2 4,3 4,6 4,4 

Кайса 4,2 4,6 4,2 4,4 4,7 4,4 
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Аштак 4,1 4,8 4,0 4,4 4,7 4,4 

Арзами 

Курага 4,3 4,0 4,3 4,0 4,0 4,1 

Кайса 3,8 4,0 3,8 4,0 4,0 3,9 

Аштак 3,8 4,0 3,8 4,0 4,0 3,9 

Субхони 
Курага 4,3 4,4 4,4 4,5 4,5 4,4 

Кайса 4,2 4,5 4,4 4,5 4,5 4,4 

Относительно хорошей 

органолептической оценкой (4,4-4,5 

балла) выделяется сорта из абрикоса 

Юбилейный Навои, при сушке их на 

курагу, при сушке на кайсу хорошей 

оценкой (4,3 балла). 

Относительно низкую оценку (3,9 

балла) получил сорт Арзами, при сушка 

их на кайса, а при сушке на аштак 

низкая оценка (3,9 балла) была у сорта 

Арзами.
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