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Аннотация: дан анализ использования современных технологий, основанных на 
использовании физических явлений, а именно вакуумного и микроволнового воздействия 
при обезвоживании пищевой продукции. На основе обобщения и анализа исследований 
отечественных и зарубежных ученых показано, что данные технологии перспективны для 
такого растительного сырья как фрукты и овощи, а их эффективность зависит от 
характеристик обогащаемого сырья.  
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Анализ свидетельствует о том, что в последние годы в России и за 

рубежом активизированы исследования в области совершенствования 

технологий в различных отраслях промышленности на основе использования 

инновационного потенциала современных достижений науки и техники [1, 

2]. Это положение в полной мере относится к совершенствованию 

технологий в пищевой промышленности. Ниже дан анализ использования 

технологий вакуумного и микроволнового воздействия при обезвоживании 

пищевой продукции. 

Вакуумная пропитка – это процесс обогащения пищевых продуктов, 

характеризующийся переносом массы между внешним раствором пропитки и 

пищевой матрицей в результате воздействия вакуума [3, 4]. При этом тип 

продукта обуславливает технологию предварительной обработки [5]. Не 

случайно в последние годы расширяется применение технологий 

низкотемпературного приготовления продуктов питания в вакууме [6], 

который используется, например, [7] при разработке блюд для космонавтов. 

В работе [8] доказана перспективность комбинированного способа 

обезвоживания с применением терморадиационного (инфракрасного) и 

вакуумного воздействия для производства высококачественных 

кисломолочных напитков и сформулирована теория такого обезвоживания. 
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В работе [9] изучены эффекты импульсных электрических полей на 

вакуумную сушку картофельной ткани при давлении ниже атмосферного, 

равном 30 кПа, что соответствует температуре кипения воды ~ 70°C и 

различных температурах 40, 50, 60 и 70°C. Обработка позволила уменьшить 

время высыхания на 22–27 0C. 

В исследовании [10] дана оценка влияния комбинации ультразвука и 

вакуума на кинетику сушки папайи при 60°C и использовались четыре 

метода: ультразвуковая и с вакуумным усилителем, вакуумная сушка, с 

ультразвуковым усилением сушка и контрольная (без ультразвука и вакуума) 

сушка. Установлено, что ультразвуковая обработка ускорила процесс 

вакуумной сушки папайи и минимизировала потерю изучаемых 

биологически активных соединений и цвета продуктов.  

В работе [11] показаны преимущества технологии, сочетающей 

микроволновую и вакуумную дегидратацию, которая при обработке овощей 

обеспечивает длительное холодильное хранение с сохраняем в них 

биологически активные веществ.  

В работе [12] показана перспективность технологии двухстадийного 

вакуум-выпаривания поликомпонентных овощных смесей для сохранения в 

них термолабильных веществ. 

Исследования процесса сушки в вакуум-аппарате с СВЧ-

энергоподводом  [13] показали высокую пищевую и энергетическую 

ценность у высушенных в вакуум-аппарате с СВЧ-энергоподводом плодов 

смородины черной. 

В работе [14] применили вакуумную сушку для пропитывания риса 

соком красной свеклы. Результаты показывают, что функциональные 

свойства риса можно эффективно улучшить с помощью технологии 

вакуумной сушки. 
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Анализ по характеристикам сушки, растворению, физико-химическим 

свойствам и антиоксидантной способности [15] показал, что микроволново-

вакуумная сушка эффективна для сушки экстракта шлемника обыкновенного 

(Scutellaria). 

Выполнена оценка [16] сублимационной сушки в сочетании с 

микроволновой вакуумной сушкой (FD-MVD) для функциональных снеков 

из окры. FD-MVD использует четыре различных типа сушки: сушка горячим 

воздухом, сублимационная сушка, микроволновая вакуумная сушка и сушка 

горячим воздухом в сочетании с микроволновой вакуумной сушки. Анализ 

физико-химических показателей и показателей эффективности сушки 

показал эффективность FD-MVD.  

В работе [17] процесс вакуум-выпарки предлагается интенсифицировать 

за счет равномерности подвода энергии и использования микроволновых 

технологий. 

Технология, интегрирующая применения ультразвука и вакуумной 

дегидратации, сократила продолжительность сушки на 41-53 % и улучшила 

качество морковных ломтиков [18]. Потенциал регидратации, питательная 

ценность продукции (сохранение β-каротина и аскорбиновой кислоты), 

цветовые и текстурные свойства высушенных по прогрессивной технологии 

ломтиков превосходят высушенные в вакууме морковные ломтики. 

В микроволновом вакуумном дегидраторе используются микроволны, 

которые попадают внутрь пищи, в результате чего вода в ней испаряется. 

Водяной пар выводится в воздушных потоках [19]. Этот метод обеспечивает 

равномерную сушку и позволяет быстрее завершить процесс. Поскольку 

давление воздуха поддерживается очень низким, температура кипения воды 

составляет менее 40 ° C, температура, при которой на ткани клетки начинает 

влиять тепло. Это означает, что продукты можно высушить без повреждений. 

Компания, которая выпустила первый в мире коммерческий микроволново-
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вакуумный дегидратор – Seiko Engineering. В 2006 году она начала работу 

над микроволновым дегидратором, чтобы сократить требуемое время и 

снизить эксплуатационные расходы на процесс сушки. В 2012 году компания 

произвела коммерческий дегидратор пищевых продуктов, используя этот 

метод. Компания работает по дальнейшему совершенствованию устройства, 

таком, как функции для предотвращения чрезмерного высыхания и пищевые 

лотки для автоматического обмена. 

Технологии вакуумной пропитки и микроволнового воздействия 

перспективны для обогащения пористых пищевых продуктов, таких как, 

фрукты и овощи, а увеличение срока годности вследствие обезвоживания 

обработанных этими технологиями продуктов является важным 

преимуществом для пищевой промышленности. 

Анализ показывает весьма широкий диапазон применения технологий 

вакуумной пропитки и микроволнового воздействия при производстве 

пищевых продуктов в России и за рубежом. К решению этой проблеме 

привлечено внимание многих отечественных и зарубежных специалистов. 

Эффективность технологий вакуумного и микроволнового воздействия 

значительно зависит от обогащаемого сырья, большая часть авторов сходится 

во мнении, что данные технологии рационально применять для такого 

растительного сырья как фрукты и овощи. Эффективность данного метода 

для других видов растительного сырья необходимо проверять 

экспериментально. 

Работа выполнена при финансовой поддержке Минобрнауки в рамках 

реализации проекта «Исследование и разработка сквозной технологии 

производства функциональных пищевых продуктов для обеспечения пищевой 

безопасности северных территорий РФ», выполняемого ПетрГУ совместно 

с Торговым домом «Ярмарка» (идентификатор проекта – 

RFMEFI57717X0264). 
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