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В���б�����а��д�����к�п��им���аль���да���щ�д�����бли�����й��уш���я�па���х�м�их��ка�и��ди��,�їх�зда-
�������д��з�’язу�а��я���ди��а���пл��их��и��а���а�їх�з����д����я.�П��д��а�л����узагаль����я�к����ич�их�
зак���м�������й���л�г��бм��у�п�д�ча��к����к�и���г���уш���я��ка�и��ди���у��игляд����мп��а�у��их�к�и�их,�
к�и�их��уш���я��а�ш�идк������уш���я.�П�каза��,�щ��п��ц����идал���я���л�ги�п��х�ди�ь���п����д��п����й��ї�
�а�падаюч�ї�ш�идк����й.�Обґ�у����а�������г�зб���гаюч����уп��������жими��уш���я����м�лаб�ль�их��ка-
�и��ди��.�Вия�л���,�щ�����има���да���щ�д��ди�ам�ки�зм��и���а�у���ди����ка�и�ах�ди����а�к����ики�зм��и�
�и��а����пл��и��а��ипа���у�а��я�к���люю�ь�з�к�и�ич�ими���чками�п��ц��у��уш���я.�З��бл�����и�����к,�
щ���ж���а�п�ча�к��их���апах��уш���я���дбу�ає�ь�я��идал���я�з�’яза��ї���ди�з�кла��а��их��б�л���к�п���-
�их���зчи��их��угл���д��,�як���кладаю�ь�~�78�%��ухих���ч��и��ди��,�щ��зм��а���пл��их��и��а���а�з����д-
����я��а�п�ча�ку��уш���я���дп���дає�зм����г�д�а�ац�й��ї��п��м�ж��������зчи��их�цук���,�а��а��ап�ик��ц��–�
��дбу�ає�ь�я� за� кла�ич�ими� уя�л���ями� щ�д�� �уш���я� к�л�їд�их� кап�ля���-п��и��их� ма����ал��.� П�к��ий�
�кз����м�ч�ий��ф�к����д�апаз����д��яг����я��ка�и�ами�ди�����л�г�����37…27�%���д����их��д���иф�к��а���
як�п��ц���к�и��ал�зац�ї���зчи��их�цук���.�П����д����д��л�дж���я��ия�или�м�жли����ь��д��жа��я��уш���ї�
ди����з�зак�и��ал�з��а�ими�цук�ами��а��у��є���п�д�ищи�и�як���ь������м���зб���га��я�г�����г��п��дук�у.�
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Вступ.�Економічно�обґрунтоване�становлення��країни�на�міжнародному�ринку�як�агровиробника�пот-
ребує�створення�надійних�механізмів�переробки�сільськогосподарської�сировини�і�доведення�її�до�споживчої�
кондиції.� Найбільш� розповсюдженим� та� енерговитратним� в� технологіях� переробки� сільськогосподарської�
сировини�є�процес�сушіння.�

Формулювання� проблеми� та� аналіз� літературних� джерел.� �исушена� диня� використовується�
цілорічно� у� системі� харчування� як� самостійний� продукт� або� як� складовий� компонент� у� приготуванні�
різноманітних� страв.� Кліматичні� умови� східно-південних� районів� �країни� сприятливі� для� вирощування�
плодів�дині,�але�мало�сприятливі�для�їх�сушіння�природним�шляхом.��ож�відпрацювання�теплотехнологіч-
них�режимів�сушіння�дині�є�актуальним�і�перспективним�напрямком,�що�обумовлений�необхідністю�якнай-
швидшого�перероблення�плодів,�через�короткий�термін�їхнього�зберігання,�та�проблемою�накопичення�не-
стандартної�продукції�і�відходів�дині�у�вигляді�м’якоті,�що�залишається�після�видалення�насіння.��

�’якоть� дини� є� суттєвою� та� цінною� для� нашого� споживання� частиною� плода� завдяки� своєму�
унікальному� складу� (таблиця� 1� [1,� 2]).� Цукри� в� дині� представлені� глюкозою,� фруктозою� і� сахарозою.�
Харчова�цінність�дині�посилюється�наявністю�кислот,�ароматичних�сполук,�мінеральних�речовин,�вітамінів.�
Значна�кількість�фолієвої�кислоти�робить�диню�корисною�в�якості�профілактичного�засобу�при�атеросклеро-
зі.�Наявність�значної�кількості�заліза�дозволяє�рекомендувати�її�для�покращання�кровотворення�і�нормаліза-
ції�перебігу�окислювальних�процесів.�

Таблиця�1�
Середній�хімічний�склад�плодів�дині�[1,��]�

Найменування�показників� Значення�
Цукри,�%�на�сиру�масу��� 9…1��
Ди-�та�моноцукри,��%�до�загальної�кількості�цукрів�

сахароза�
глюкоза�
фруктоза�

�
42,��
2�,3�
32,2�

�ектинові�речовини,�%�на�сиру�масу��� 0,4…0,6�
�рганічні�кислоти,�у�перерахунку�на�переважну�кислотність� 0,0�…0,2�
�ітаміни,�мг/%��

С�
каротиноїди�

�
20…40�
0,6…0,��

�інеральні�речовини�(зола),�%�на�сиру�масу��� 0,4…0,7�
�ода,�%�на�сиру�масу��� �2…92�
Клітковина,�%�на�сиру�масу��� 0,4…0,9�
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Як�об’єкт�сушіння�диня�є�колоїдним�капілярно-пористим�матеріалом,�що�складається�з�різних�за�своєю�
структурою�і�складом�частин.��она�має�ніжну�м’якоть,�шкірку�різного�кольору�та�товщини,�насіннєве�гніздо�
з�насінням�у�жорсткій�оболонці.��’якоть�побудована�з�крупних�паренхімних�клітин�з�міжклітинними�про-
міжками.� Кожна� клітина� оточена� тонкою� клітинною� оболонкою� всередині� якої� є� протоплазма,� а� вакуолі�
заповнені�клітинним�соком�з�розчиненими�речовинами:�цукрами,�розчинними�формами�пектинів�і�вітамінів,�
азотистими�речовинами,�кислотами,�ферментами,�мінеральними�солями.�

�сновними� вимогами,� що� пред'являються� до� процесу� сушіння� плодів� дині,� як� і� будь-якої� іншої�
сільськогосподарської� культури,� є� інтенсивність,� економічність,� забезпечення� максимально� повного�
збереження�природних�властивостей�вихідної�сировини�у�кінцевій�продукції.�Експериментально�встановле-
но,� що� зміна� хімічних,� біологічних� і� структурних� властивостей� рослинних� тканин� під� час� сушіння� може�

впливати�на�співвідношення�вільної�та�зв’язаної�води�в�
них�та�теплоту�зневоднення� і� залежить� від�тривалості,�
температурного�рівня�та�інтенсивності�теплової�оброб-
ки.� Фактором,� що� жорстко� лімітує� технологічні� пара-
метри�сушіння�рослин,�є�максимально� допустима� тем-
пература� зневоднювального� матеріалу.� �еплотехноло-
гічні�фактори�процесу� сушіння� впливають� на� тканини�
дині� певним� чином.� Наявність� у� сировині�
термолабільних�речовин�робить�плоди�дині�чутливими�
до� впливу� високих� температур� і� обмежує�
температурний� рівень� процесу� сушіння� та�можливість�
його� прискорення� завдяки� підвищенню� температури�
сушіння.� Через� довготривалість� теплового� впливу� на�
зневоднювальний� матеріал� чиняться� такі� негативні�
явища,� як� карамелізація� цукрів,� утворення� меланоїди-
нових� сполук,� руйнування� вітамінного� складу� тощо,�
уникнення� яких� досягається� сушінням� дині� в� режимі�
конвективно-конденсаційного� зневоднення� [3,� 4].� ��
міру�видалення�вологи�з�паренхімних�тканин�дині� збі-
льшується� концентрація� цукрів� у� клітинному� соку,�
внаслідок�чого�також�сповільнюється�процес�сушіння�і�
зростають�витрати�теплоти�на�зневоднення.�

�ідомо,�що�збільшення�концентрації�сахарози�у�водному�розчині�призводить�до�зниження�ступеня�її�гід-
ратації�[�,�6,�7],�і�ступінь�її�гідратації�дещо�залежить�від�температури�[�].��ід�концентрації�водного�розчину�

залежить�і�ступень�гідратації�фруктози�та�глюкози�[9].�
Експериментальні� данні� свідчать� про� значне� змен-
шення�питомого�вмісту�гідратної�(зв’язаної)�води�при�
збільшенні� концентрації� водного� розчину� цукрів� з�
самого� початку� випарювання� (рис.1� [9]).� Характер�
залежності�водоутримуючої�здатності�цукрів�від�кон-
центрації�водних�розчинів�свідчить�про�зміну�кілько-
сті�водневих�зв'язків�між�молекулами�цукрів�та�водою�
по� мірі� випарювання.� Ця� залежність� безпосередньо�
впливає� на� водоутримуючу� здатність,� структурні�
зміни� та� процес�сушіння� цукровмісної� рослинної� си-
ровини�[10].�

Спроба� прояснити� особливості� зміни� гідратацій-
ної� здатності� сахарози� у� водному� розчині� шляхом�
теоретичного�моделювання�поведінки�системи�«вода-
сахароза»� [11]� привели� до� висновку,� що� молекула�
води� вставляється�між� глюкозою-2-�� і�фруктозою-1-
�Н� сахарози.� �обто� виникає� щось� типу� «містка»� з�
молекули�води�між�піранозним� і�фуранозним�залиш-
ками� сахарози.�Ця�молекула� води� є� єдиною�в�межах�

першої�гідратної�оболонки�сахарози,�яка�з'єднана�з�сахарозою�двічі.��сі�інші�молекули�води�пов'язані�з�саха-
розою�тільки�один�раз�–�з�її�гідроксилами.��ажливим�для�нас�результатом�цієї�роботи�є�розуміння,�як�проце-
су�розчинення�сахарози�у�воді,�так�і�зворотної�її�кристалізації�в�ході�випарювання�розчину.��роцес�випарю-
вання�води�з�концентрованого�розчину�сахарози�можна�уявити�як�агрегацію�молекул�сахарози�в�грона,�що�
йде�через�заміну�молекул�води�з�гідратної�оболонки�гідроксилами�інших�молекул�сахарози.�Наступна�крис-
талізація�потребує�вільного�повороту�піранозного�залишку�сахарози�до�фуранозного� і�може�статися�тільки�
після�усунення�молекули�води,�яка�утворила�жорсткий�«містковий�зв'язок».�Але�видалення�молекули�води,�

Рис.�1���Залежність�питомого�вмісту��
гідратної�води�в�розчинах�сахарози,��

α-D-глюкози�і�
D-фруктози�від�концентрації�[9]�

Рис.�����Криві�залежності�приведеної��
питомої�теплоти�випаровування�води�з��
розчинів�сахарози�від�концентрації�при��
температурі�випарювання�4��(1),�6��(�)�и�
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яка�двічі�зв’язана�з�молекулою�сахарози�та�заблокована�іншими�молекулами�сахарози�всередині�грона,�є�не�
такою�легкою�задачею.��обто,�отримав�теоретичне�пояснення�давно�відомий�експериментальний�факт�утво-
рення�досить�сильно�пересичених�концентрованих�водних�розчинів�сахарози,�що�передують�процесу�її�крис-
талізації�чи�взагалі�унеможливлюють�його.�На�рис.�2�наведено�приклад�з�роботи� [12],�де�відображено�таке�
утворення�пересиченого�розчину�сахарози,�яке�повністю�унеможливило�процес�її�кристалізації�при�темпера-
турі� випарювання� 40�ºС.� Натомість,� при� температурах� випарювання� 60� та� �0�ºС� бачимо� чіткі� пікі�
екзотермічного�процесу�крісталізації�сахарози.�

Для�нас�важливо,�що�цукри,�які�дрібно�закристалізувалися�всередині�висушених�рослинних�тканин,�сут-
тєво� підвищують� як� смакові� якості� сушеного� продукту,� так� і� термін� його� зберігання.� �ри� відпрацюванні�
технологій�отримання�сушених�продуктів�з�цукристих�рослинних�тканин�іноді�вдається,�а�іноді�не�вдається,�
отримати�ефект�кристалізації�цукрів�[13].�Зазвичай�це�залежить�від�складу�цукрів,�наявності�чи�відсутності�
цукрів,�що�легко�кристалізуються,�та�технологічних�параметрів�режиму�сушіння.��канини�дині�мають�знач-
ну� кількість� фруктози� і� глюкози,� процес� кристалізації� яких� не� обтяжено� наявністю� «місткового� зв’язку»�
через� двічі� зв’язану� молекулу� води,� як� у� сахарози.� �тже� мета� нашої� роботи� –� відпрацювання� технології�
отримання�сушеної�дині�із�закристалізованими�цукрами�

Матеріали�та�методи�дослідження.�Для�дослідів�використовували�свіжі�зрізи,�завтовшки�1,�…2,��мм,�
паренхімних�тканин�динь�сортів�«�итовка»,�«�аленсія».��

Дослідження�зміни�кількості�зв’язаної�води�в�паренхімних�тканинах�дині�при�зневодненні�було�прове-
дено�на�диференціальному�сканувальному�мікрокалориметрі�ДС�-2�.�Для�варіювання�вологості�зразки�під-
сушували� в� потоці�повітря� з�температурою�60�°С� та�швидкістю�3�м/с.�Кількість� зв’язаної� води� визначали� за�
методикою�[14]�з�точністю�не�гірше�2�%.�

Для�встановлення�закономірностей�процесу�сушіння�дині�були�проведені�досліди�з�кінетики�конвектив-
ного�зневоднення�в�елементарному�шарі�на�експериментальному�стенді�з�системою�автоматичного�збору�та�
обробки� інформації.��ісля�встановлення�певного�режиму�дослідження�підготовлені�зразки�розміщували�на�
піддоні� робочої� вимірювальної� камери,� вмикали� комп’ютерну� систему� на� основі� розробленої� програми�
“Sooshka”,�яка�безперервно�реєструє�температуру�сушильного�агента�впродовж�досліду,�виводить�на�екран�
зміну�маси�досліджуваного�матеріалу�під�час�видалення�вологи�та�температуру�зразка�у�координатах�m�=�f(τ)�
та� t�=� f(τ)�відповідно.��рограма�дає�змогу�накопичувати�інформацію�про�хід�процесу�сушіння,�виконувати�
необхідні�розрахунки�та�будувати�графічні�залежності�у�вигляді�кінетики�кривих�сушіння�та�швидкості�су-
шіння�у�координатах�W��=�f(τ),�dW�/dτ�=�f(W�)�[1�].�

Дослідження�витрат�теплоти� на�випаровування�води� з� паренхімних�тканин�дині� під�час�сушіння�було�
проведено�на�диференціальному�мікрокалориметрі�випаровування�Д�К�-01� [16].��рилад�являє�собою�су-
купність�функціонально�поєднаних�теплового�блоку,�аналітичних�терезів,�компресора,�блоку�електронного�
керування�і�персонального�комп’ютера�з�відповідним�програмним�забезпеченням.�Ізотермічне�конвективно-
кондуктивне�сушіння�відбувалось�всередині�калориметричної�камери�теплового�блоку�калориметра�до�мо-
менту�досягнення�тканинами�рівноважної�з�навколишнім� середовищем�вологості.��итому�теплоту�випаро-
вування�визначили�з�точністю�не�гірше�1�%,�за�методикою�[17],�шляхом�синхронного�виміру�та�покрокового�
співвідношення�зміни�маси�матеріалу�та�кількості�теплоти,�що�витрачена�на�випаровування.��

Результати�та�їх�обговорення.�З�результатів�дослідів�зміни�кількості�зв’язаної�води�в�паренхімних�тка-
нинах� дині� при� зневодненні� за� допомогою� мікрокалоріметру� ДС�-2�� (рис.� 3)� випливає,� що� видалення�
зв’язаної�води�з�тканин�дині�розпочинається�задовго�до�настання�заключних�етапів�сушіння.��

На� підґрунті� аналізу� результатів� цих� дослідів,�
що� цілком� відповідають� літературним� даним� щодо�
зміни�гідратаційної�спроможності�цукрів�у�розчинах�
(рис.� 1),� та� аналізу� хімічного� вмісту� тканин� дині�
було�зроблено�висновок,�що�вже�на�початкових�ета-
пах�сушіння�відбувається�видалення�зв’язаної�води�з�
клатратних�оболонок�простих�розчинних�вуглеводів,�
які�складають�~�7��%�сухих�речовин�дині.��

�акож,� в� даному� експерименті,� спостерігаємо�
деяке� початкове� підвищення� питомого� вмісту�
зв’язаної�води�в�тканинах�дині.���роботі�[1�]�причи-
ною� подібного� явища� під� час� сушіння� термооброб-
лених� паренхімних� тканинах� картоплі� називають�
ентальпійно-ентропійний� характер� взаємодії� води� з�
компонентами�сухих�речовин�–�конкурування�проце-
су� тепломасообміну� з� процесом� упорядкування-

розупорядкування�двох�фаз�матеріалу.�Згідно�[19]�різке�збігання�тканин�на�перших�етапах�низькотемперату-
рного�конвективного�сушіння�може�призводити�до�зменшення�діаметру�пор�та�міжклітинних�проміжків.�Це�
викликає�таке�зростання�питомої�кількості�води,�зв’язаної�силами�капілярного�утримування,�яке�здатне�ніве-
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Рис.���–�Залежність�питомого�вмісту�зв’язаної�
води�в�паренхімних�тканинах�дині�від�вологості�
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лювати�її�зменшення�через�структурну�деградацію�нерозчинних�біополімерів�та�зменшення�кількості�їх�во-
доутримуючих�центрів.�

�рипущення,�що�деяке�початкове�підвищення�питомого�вмісту�зв’язаної�води�в�тканинах�дині�відпові-
дає�етапу�видалення�з�них�лише�вільної�води,�підтверджується�результатами�експериментальних�досліджень�
процесу�сушіння�в�режимі�двостадійного�зневоднення�(рис.�4�[20]).��

�

� �
1�–�к����ика��уш���я;��2�–�ш�идк���ь��уш���я;�3�–���мп��а�у�а���пл�����я;�4�–���мп��а�у�а�з����ш-

�ь�г��ша�у�ма����алу;�5�–���мп��а�у�а���у���ш�ь�г��ша�у�ма����алу.�
��

Рис.�4���Криві�кінетики�та�швидкості�(а)�двостадійного�конвективного�сушіння�дині,�температури�
теплоносія�і�матеріалу�(б)�(t�=�95…���ºС;�V�=���м/с;���=�1��г/кг�сухого�повітря)�[��]��

�орівняльний� аналіз� кінетичних� і� швидкісних� характеристик� кінетики� вологобміну� при� зазначених�
параметрах�процесу�доводить,�що�зневоднення�дині�дійсно�проходить�у�періодах�постійної�(видалення�лише�
вільної�води)�та�падаючої�швидкості.�На�стадії�прогрівання�швидкість�сушіння�збільшувалась�до�свого�мак-
симального�значення�10,��%/хв�і�залишалася�постійною�до�досягнення�матеріалом�величини�критичної�аб-
солютної�вологості�W��=��3��%�(W�=��9�%�відносних),�після�чого�швидкість�зневоднення�тканин�дині�посту-
пово�знижувалась�(рис.�4�а).��икористання�високої�температури�на�першій�стадії�позитивно�впливає�на�кіне-
тику�вологообміну,�інтенсифікуючи�процес�і�скорочуючи�його�тривалість.��

�икористання�стадійного�режиму�запобігає�небажаним�змінам�у�паренхімних�тканинах�дині�та�руйну-
вання�термолабільних�речовин�сировини,�оскільки�після�досягнення�матеріалом�температури��9,��ºС�(рис.�4�
б)�температуру�сушильного�агента�знижували�від�9��ºС�до�70�ºС�і�підтримували�її�на�такому�рівні�до�кінця�
сушіння.�

Результати�дослідів�зміни�витрат�теплоти�на�випаровування�води�протягом�сушіння�тканин�дині�за�до-
помогою�мікрокалориметра�Д�К�-01�представлено�у�координатах�залежності�питомих�витрат� теплоти�на�

випаровування,�приведених�до�таблич-
них� для� чистої� води,� від� досягнутої�
тканинами�відносної�вологості�(рис.��).�

Експериментально� отримана� пи-
тома� теплота� випаровування� води� з�
тканин�дині�починає�зростати�над�теп-
лотою� випаровування� чистої� води�
(r/rводи� =� 1)� з� самого� початку� вимірю-
вання� і� перевищує� табличні� значення�
теплоти�випаровування�чистої�води�на�
10…12�%�наприкінці�сушіння� (рис.� �).�
�триманий� результат� знаходиться�
цілком�у�відповідності�до�зміни�тепло-
вих� витрат� на� видалення� води� при�
випарюванні� розчинів� сахарози� (рис.�
2).� �ін� відповідає� і� характеру� змен-
шення� кількості� зв’язаної� води� в� тка-
нинах�дині�в�міру�їх�висушування�(рис.�
3)� та� зростанню� енергії� зв’язування�
води�у�глибших� гідратних�шарах.�Збі-
льшення� температури� сушіння� від� 40�

Рис.�5���Залежності�від�відносної�вологості��
приведеної�питомої�теплоти�випаровування�води�з�тканин�
дині�при�різних�температурах�сушіння�(V�=��,��м/с;���=�4�г/кг�

сухого�повітря)�
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до��0�ºС�мало�вплинуло�на�отримані�значення.��обто,�теплота�випаровування�води�з�тканин�дині�зменшуєть-
ся�при�підвищенні�температури�сушіння�пропорційно�зменшенню�теплоти�випаровування�чистої�води.�Різке�
зростання�значення�r/rводи�наприкінці�сушіння�відбувається�за�класичними�уявленнями�про�сушіння�колоїд-
них�капілярно-пористих�матеріалів.��

На�кривих�зміни�витрат�теплоти�на�випаровування�спостерігається�ще�деякий�піковий�тепловий�ефект�в�
діапазоні� досягнення� тканинами� вологості� 37…27�%� відносних� (��…36�%� у� абсолютних� величинах).��ри�
збільшенні�температури�сушіння�початок� піку�спочатку�зсувається�в� бік�меншої�вологості� тканин,�а�потім�
навпаки.��ікове�зниження�значення�r/rводи�обумовлено�накладанням�на�ендотермічний�процес�випаровуван-
ня�води�якогось�екзотермічного�процесу.�Найімовірніше�–�процесу�кристалізації�розчинних�вуглеводів�при�
концентруванні�клітинного�соку�(рис.�2).��еличина�піку�свідчить�про�меншу,�або�більшу�частину�цукрів,�які�
закристалізувалися.�

Дещо�несподіваний�для�нас�ефект�різкого�збільшення�піку�кристалізації�цукрів�в�тканинах�дині,�суше-
них�за�температури��0�ºС,�можна�пояснити�більш�значним�перепадом�температур�та�вологості�вздовж�шарів�
зразка� при� таких� умовах� сушіння.�Це� підтвержується� і� результатами� сушіння,� наведенними�на� рис.� 4� б,� –�
більший� перепад� температур� зовнішнього� і� внутрішнього� шару� тканин� дині� спостерегається� при� вищій�
температурі�сушільного�агенту.�

Висновки��
На�підґрунті�аналізу�результатів�дослідів�зі�зміни�стану�води�в�паренхімних�тканинах�дині�при�зневод-

ненні�та�аналізу�хімічного�вмісту�тканин�дині�було�зроблено�висновок,�що�вже�на�початкових�етапах�сушін-
ня�відбувається�видалення�зв’язаної�води�з�клатратних�оболонок�простих�розчинних�вуглеводів,�які�склада-
ють�~�7��%�сухих�речовин�дині.�

Аналіз�результатів�дослідження�витрат�теплоті�на�випаровування�при�сушінні�паренхімних�тканин�дині�
дозволяє� стверджувати,� що� їх� зміна� на� початку� процесу� відповідає� зміні� гідратаційної� спроможності� роз-
чинних�цукрів�та�зміні�теплових�витрат�на�зневоднення�їх�розчинів,�а�на�наприкінці�сушіння�відбувається�за�
класичними�уявленнями�щодо�сушіння�колоїдних�капілярно-пористих�матеріалів.��

�іковий� екзотермічний� ефект� в� діапазоні� досягнення� тканинами� дині� вологості� 37…27�%� відносних,�
який�корелює�з�наявними�даними�щодо�процесу�кристалізації�цукрів�у�розчинах,�було�ідентифіковано�нами,�
як�процес�кристалізації�цукрів�дині.�

�тримані� висновки� калориметричних� експеріментів� добре� співпали� з� результатами� конвективного�
сушіння�паренхімних�тканин�дині.�

�тже,�проведені�дослідження�та�отримані�результати�підтверджують�наше�припущення�щодо�можливо-
сті�одержання�сушеної�дині�зі�закристалізованими�цукрами�і,�тим�самим,�суттєво�підвищити�якість�та�термін�
зберігання�готового�продукту.�
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�nstitute�of�Engineering�Thermophysics�of�the��ational�Academy�of��ciences�of�Ukraine,�Kyiv�

�
The�article�represents�experimental�data�on�the�peculiarities�of�drying�of�melon�parenchymal�tissues,�on�their�

ability� to�bind�water,�on� the�heat�consumption� for� their�dehydration.�The�generalization�of�kinetic� regularities�of�
moisture�exchange�during�convective�drying�of�melon�tissues�in�the�form�of�temperature�curves,�drying�curves�and�
drying�speed�curves�is�presented.�It�is�shown�that�the�process�of�moisture�removal�occurs�in�periods�of�constant�and�
falling�speed.�Energy�-�saving�step�modes�of�drying�of�thermolabile�melon�tissues�are�substantiated.�The�results�of�
calorimetric�experiments�coincided�well�with�the�results�of�convective�drying�of�melon�tissues.�It�was�found�that�the�
data�on�the�dynamics�of�changes�in�the�state�of�water�in�melon�tissues�and�the�kinetics�of�changes�in�heat�consump-
tion�for�evaporation�correlate�with�the�decisive�points�of�the�drying�process.�It�is�concluded�that�bound�water�from�
clathrate�shells�of�simple�soluble�carbohydrates�(which�make�up�~�78�%�of�melon�dry�matter)�is�removed�already�in�
the�opening�stages�of�drying�but�the�removal�of�water�at�the�final�stage�is�according�to�the�classical�ideas�of�drying�
colloidal�capillary-porous�materials.�Some�initial� increase� in�the�specific�content�of�bound�water�in�melon�tissues�
correlates�with�the�stage�of�constant�drying�speed.��The�analysis�of�heat�consumption�for�evaporation�allows�us�to�
state�that�the�change�in�consumption�correlates�with�the�change�in�the�hydration�capacity�of�soluble�melon�sugars�
and�with�the�change�in�heat�consumption�for�dehydration�of�sugar�solutions.�The�peak�exothermic�effect,�which�is�in�
the�range�of�melon�tissue�moisture�37�...�27�%�relative,�has�been�identified�as�a�process�of�crystallization�of�soluble�
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sugars.�Studies�have� shown� the�possibility�of�obtaining�dried�melon�with�crystallized� sugars�and�significantly� im-
prove�the�quality�and�shelf�life�of�the�finished�product.�

Keywords:�drying,�melon,�soluble�sugars,�crystallization.��
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