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В статье предлагается общий разбор технологии лиофильной 

сушки пищевых продуктов, её основные этапы, преимущества в 

сравнении с другими методами консервации. 

 

Введение. Лиофильная (сублимационная) сушка - это процесс 

консервации, при котором влага из продукта удаляется путем 

замораживания и последующего испарения под вакуумом. Этот метод 

сушки широко используется в различных отраслях промышленности, 

таких как: фармацевтическая, пищевая, косметическая и т.д. В данной 

статье мы рассмотрим преимущества и недостатки лиофильной сушки, 

современные научные исследования, перспективы развития данной 

технологии, а также процесс сушки[1]. 

В начале 20 века русский горный инженер Г. И. Лаппа-

Старженецкий совершил прорыв в области сохранения продуктов, 

изобретя печь для вакуумной сушки предварительно замороженных 

продуктов. Эта инновация стала основой для современных технологий 

сублимационной сушки. 

Во второй половине 20 века сублимированные продукты 

приобрели особую ценность у людей, которым требовалась легкая и 

долгохранящаяся пища. В настоящее время сублимация стала широко 

распространенным методом сохранения продуктов, используемым в 

различных отраслях промышленности[2]. 
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Цель. Изучение и анализ материалов по лиофилизации пищевого 

сырья. 

Результаты исследований. Сублимационная сушка нашла свое 

применение в производстве разнообразных продуктов питания, 

включая: мюсли, чай, шоколад, добавки в кондитерские изделия, 

быстро завариваемые каши, снеки. 

Помимо производства продуктов питания, сублимация 

используется для сохранения: мяса, рыбы, молочных продуктов, 

овощей, готовых блюд. 

Этот метод позволяет сохранить естественный вкус, 

питательную ценность и текстуру продуктов, что делает его идеальным 

решением для длительного хранения и удобства потребления. 

Процесс лиофильной сушки состоит из нескольких этапов: 

1. Замораживание продукта. Продукт замораживается при очень 

низких температурах, что позволяет превратить воду в лед. 

2. Сублимация. Вакуум создает низкое давление, при котором 

замороженная вода прямо из твердого состояния превращается в пар, 

обходя жидкое состояние. 

3. Извлечение пара. Пар удаляется из системы, оставляя сушеный 

продукт. 

Для процесса лиофильной сушки используется специальное 

оборудование, включая лиофилизаторы, холодильники и вакуумные 

насосы. Также требуется строго контролируемая среда, чтобы 

обеспечить оптимальные условия для процесса сушки. 

Сублимированный кофе был впервые произведен в 1938 году и 

привел к разработке порошкообразных пищевых продуктов. Компания 

Nestle изобрела сублимированный кофе после того, как Бразилия 

попросила его помочь найти решение проблемы излишков кофе. 

Собственный сублимированный кофе Nestle получил название 

Nescafe и был впервые представлен в Швейцарии. TastersChoiceCoffee 

– еще один очень известный сублимированный промышленный 

продукт, основан на патенте Джеймса Мерсера. 

С 1966 по 1971 год Мерсер был главным инженером-

разработчиком в HillsBrothersCoffeeInc. в Сан-Франциско. В течение 

этого пятилетнего периода он отвечал за разработку возможности 
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непрерывной сушки вымораживанием для HillsBrothers, за что получил 

47 патентов США и других стран [3,4]. 

Современные исследования в области лиофильной сушки 

включают в себя различные аспекты, такие как разработка 

инновационных технологий, улучшение процесса лиофилизации, 

сравнение с другими методами сушки, разработка новых материалов 

для лиофилизации и так далее. Научные исследования в данной области 

также направлены на уменьшение затрат и времени процесса, а также 

на улучшение качества и характеристик сушеного продукта[5]. 

Преимущества лиофильной сушки включают: 

1. Сохранение структуры и свойств оригинального продукта. 

Благодаря замораживанию воды, лиофильная сушка позволяет 

сохранить структуру и форму продукта, что особенно важно для 

продуктов медицинского и пищевого назначения. 

2. Увеличение срока хранения. Путем удаления влаги из 

продукта, лиофильная сушка увеличивает его срок годности и 

уменьшает риск разрушения структуры и свойств продукта. 

3. Минимальное изменение вкуса и аромата. В отличие от других 

методов сушки, лиофильная сушка минимизирует изменение вкусовых 

и ароматических качеств продукта[5]. 

Заключение. Лиофильная сушка - это эффективный метод 

сушки, который имеет множество преимуществ в различных отраслях 

промышленности, включая медицину, пищевую промышленность, 

косметику и другие. Несмотря на высокие затраты и сложность 

процесса, лиофильная сушка продолжает развиваться и улучшаться 

благодаря научным исследованиям и инновационным технологиям. 

Перспективы развития данной технологии включают в себя улучшение 

процесса и оборудования, разработку новых материалов для сушки, а 

также более широкое распространение и доступность данного метода 

сушки для различных предприятий. 
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