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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ПЛОДОВ ГРУШИ КАК СЫРЬЯ 
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА СНЕКОВОЙ ПРОДУКЦИИ8 

 

Цель исследования – технологическая оценка сортов груши, возделываемых в Нечерноземной 
зоне Российской Федерации, как сырья для производства снековой продукции с использованием 
различных способов дегидратации. Задачи: проанализировать органолептические и биохимиче-
ские показатели плодов груши различных сортов, перспективных для использования в качестве 
сырья для производства снековой продукции; осуществить лабораторное производство снеков 
с использованием различных способов дегидратации сырья (конвективная, вакуумная, сублима-
ционная сушка); выявить закономерности изменения химического состава готового продукта 
при использовании различных способов дегидратации сырья; установить влияние сортовых 
особенностей сырья и способа дегидратации на органолептические показатели готовой про-
дукции. Объекты исследования – сорта груши Москвичка, Белорусская поздняя и Февральский 
сувенир. По органолептическим показателям сырья были выделены плоды груши сорта Моск-
вичка, балльная оценка которого составила 9,50 баллов по 10-балльной шкале. Наибольшее со-
держание сухих веществ отмечалось у плодов груши сорта Февральский сувенир – 17,7 %, но 
плоды груши сорта Москвичка характеризовались наиболее высоким содержанием сахаров – 6,28 
и органических кислот – 3,26 % соответственно. В ходе конвективной сушки наблюдалось по-
темнение готовой продукции, проявлявшееся по всем исследуемым сортам. В меньшей степени 
потемнение, обусловленное окислением полифенольных соединений, наблюдалось при вакуумной 
сушке, наиболее выраженным оно было у плодов груши сорта Февральский сувенир. Сублима-
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ционная сушка способствовала сохранению окраски сырья. Наиболее высокую органолептиче-
скую оценку получили образцы, произведенные из плодов груши сорта Москвичка. Наибольший 
балл (9,28) получил образец, произведенный с использованием сублимационной сушки. В процессе 
дегидратации отмечалось концентрирование сухих веществ, сахаров, нитратов и органических 
кислот, что сопровождалось увеличением их массовой доли по сравнению с исходным свежим 
сырьем. Наибольшая степень дегидратации (содержание сухих веществ 91,1–94,2 %) отмеча-
лась при использовании сублимационной сушки. Для получения снековой продукции высокого ка-
чества следует использовать плоды груши сорта Москвичка, применяя технологию сублима-
ционной сушки. 

Ключевые слова: груша, сорт, вид сушки, снеки, органолептическая оценка 
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PEAR FRUIT TECHNOLOGICAL EVALUATION AS A RAW MATERIAL 
TO PRODUCE SNACK PRODUCTS 

 

The purpose of the study is the technological assessment of pear varieties cultivated in the Non-
Chernozem zone of the Russian Federation as a raw material for the production of snack products using 
various dehydration methods. Objectives: to analyze the organoleptic and biochemical parameters of pear 
fruits of various varieties that are promising for use as a raw material for the production of snack products; 
to carry out laboratory production of snacks using various methods of dehydration of raw materials (con-
vective, vacuum, freeze-drying); to identify patterns of changes in the chemical composition of the finished 
product when using various methods of dehydration of raw materials; to establish the influence of varietal 
characteristics of raw materials and the method of dehydration on the organoleptic characteristics of fini-
shed products. The objects of study are pear varieties Moskvichka, Belorusskaya pozdnyaya and 
Fevral'skij suvenir. According to the organoleptic characteristics of raw materials, pear fruits of the 
Moskvichka variety were distinguished, the score of which was 9.50 points on a 10-point scale. 
The highest content of solids was observed in pear fruits of the Fevral'skij suvenir variety – 17.7 %, but 
pear fruits of the Moskvichka variety were characterized by the highest content of sugars – 6.28 and or-
ganic acids – 3.26 %, respectively. During convective drying, darkening of the finished product was ob-
served, which manifested itself in all the studied varieties. To a lesser extent, darkening due to the oxida-
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tion of polyphenolic compounds was observed during vacuum drying; it was most pronounced in pear fruits 
of the Fevral'skij suvenir variety. Freeze drying contributed to the preservation of the color of the raw mate-
rial. The highest organoleptic evaluation was received by samples made from pear fruits of the Moskvichka 
variety.The highest score (9.28) was obtained by the sample produced using freeze drying. In the process 
of dehydration, the concentration of solids, sugars, nitrates and organic acids was noted, which was ac-
companied by an increase in their mass fraction compared to the initial fresh raw material. The highest 
degree of dehydration (dry matter content 91.1–94.2 %) was observed when using freeze drying. To obtain 
high-quality snack products, pear fruits of the Moskvichka variety should be used, using freeze-drying 
technology. 

Keywords: pear, variety, dehydration method, snacks, organoleptic evaluation 
For citation: Pear fruit technological evaluation as a raw material to produce snack products / 

C.A. Maslovskij [et al.] // Bulliten KrasSAU. 2023;(3): 202–213. (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-4036-
2023-3-202-213. 
 

Введение. Динамичная жизнь современного 
общества предполагает использование в ра-
ционе питания человека таких продуктов, как 
снеки [1]. Они представляют собой готовые 
формы быстрого питания для «здорового пере-
куса» (утоление голода между основными 
приемами пищи), с длительным сроком хране-
ния, расфасованные в небольшие упаковки для 
употребления на ходу и обеспечения система-
тического пополнения ресурса адаптогенов, в 
первую очередь компонентов антиоксидантной 
системы (витаминов, аминокислот, микроэле-
ментов и др.) [2, 3]. Совершенствование техно-
логии производства подобной продукции позво-
лит оптимизировать рацион человека за счет 
включения в него качественных продуктов дли-
тельного хранения, содержащих в своем соста-
ве физиологически ценные пищевые вещества. 
В последнее время отмечается значительный 
рост рынка подобной продукции [4]. 

Анализ состояния и тенденции развития 
рынка снековой продукции свидетельствует о 
значительном увеличении потребительского 
спроса на данный вид товаров, в частности на 
фруктовые чипсы. Сегмент мирового рынка 
фруктовых чипсов широко представлен зару-
бежными производителями (Healthy Product 
Group, Noblis, LS Foodstuff Co, Ltd China и др.). 
На территории РФ отечественные фирмы-
производители ООО «Торговый дом Ябло-
кофф», ИП «Мацурин» и «Натурпродукт» не за-
нимают значительной доли рынка данного вида 
продукции [1]. 

Основными направлениями научно-исследо-
вательской работы в области технологий произ-
водства чипсовой продукции из плодоовощного 
сырья являются совершенствование процесса 

дегидратации сырья с использованием радиа-
ционно-конвективного способа сушки [5], приме-
нения ИК- и СВЧ-излучения [6, 7], улучшение 
реологических свойств продукта за счет комби-
нирования различных видов сырья [8] и воз-
можности использования отходов сокового про-
изводства [9]. 

Учитывая актуальность проблемы производ-
ства снековой продукции, обладающей положи-
тельным физиологическим действием на орга-
низм человека, на кафедре технологии хране-
ния и переработки плодоовощной и растение-
водческой продукции ФГБОУ ВО РГАУ-МСХА 
имени К.А. Тимирязева проводились исследо-
вания по разработке рецептур и технологий 
производства подобных продуктов, как из зер-
номучного, так и из плодоовощного сырья. 
В частности разработан и запатентован продукт 
«Фрутолен», в состав которого входят сухо-
фрукты (курага, чернослив) и льняная мука [10]. 
Положительные результаты получены при ис-
пользовании в качестве сырья для производст-
ва снековой продукции плодов мускатной тык-
вы, моркови столовой с разнообразной окраской 
корнеплодов [11] и плодов дыни [12]. Эти про-
дукты следует рассматривать в качестве источ-
ников комплекса функциональных пищевых ин-
гредиентов, таких как пищевые волокна, каро-
тиноиды и др. 

Одним из актуальных направлений научно-
исследовательской работы в области производ-
ства снековой продукции является технологиче-
ская оценка сырья, доступного для данного ре-
гиона, и анализ его сортовых особенностей, 
оказывающих влияние на потребительские 
свойства готового продукта. 
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Цель исследования – технологическая 
оценка современных сортов груши как сырья 
для производства снеков с использованием 
различных способов дегидратации растительно-
го материала. 

Задачи: проанализировать органолептичес-
кие и биохимические показатели плодов груши 
различных сортов, перспективных для исполь-
зования в качестве сырья для производства 
снековой продукции; осуществить лабораторное 
производство снеков с использованием различ-
ных способов дегидратации сырья (конвектив-
ная, вакуумная, сублимационная сушка); выя-
вить закономерности изменения химического 
состава готового продукта при использовании 
различных способов дегидратации сырья; уста-
новить влияние сортовых особенностей сырья и 
способа дегидратации на органолептические 
показатели готовой продукции. 

Объекты и методы. Исследование прово-
дилось на базе кафедры технологии хранения и 
переработки плодоовощной и растениевод-
ческой продукции ФГБОУ ВО РГАУ-МСХА 
им. К.А. Тимирязева и лаборатории заморожен-
ных и обезвоженных пищевых продуктов Все-
российского научно-исследовательского инсти-
тута холодильной промышленности (ВНИХИ) – 
филиала ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем имени 
В.М. Горбатова» РАН. 

В качестве объектов исследования были 
взяты 3 сорта груши из коллекции Мичуринского 
сада ФГБОУ ВО РГАУ-МСХА им. К.А. Тимирязе-
ва: Москвичка (осенний), Белорусская поздняя и 
Февральский Сувенир (зимние). 

Плоды груши сорта Москвичка характери-
зуются средней величиной, массой 120–130 г, 
широкогрушевидные, не выравненные по раз-
меру. Цвет кожицы зеленовато-желтый, с боль-
шим количеством мелких подкожных точек и 
сильной оржавленностью в виде пятен непра-
вильной формы. Румянец выражен незначи-
тельно. Мякоть белая, достаточно плотная, соч-
ная, полумаслянистая. Вкус сбалансированный, 
кисловато-сладкий, с выраженным ароматом. 

Сорт груши Белорусская поздняя характери-
зуется достаточно выровненными плодами 
среднего размера массой 110–120 г, правиль-
ной широкогрушевидной формы. Основная ок-
раска кожицы в стадии съемной спелости зеле-
ная со светло-коричневыми точками, в стадии 

потребительской спелости – оранжево-желтая, 
покровная – буровато-красная, затем размытая 
(соответственно степени зрелости). Мякоть бе-
лая, средней плотности, нежная, маслянистая, 
сочная. Вкус кисловато-сладкий. 

Сорт груши Февральский сувенир имеет пло-
ды среднего и выше среднего размера массой 
130–200 г. Форма правильная, удлиненно-
грушевидная. Кожица гладкая, маслянистая, с 
восковым налетом. Основная окраска в момент 
съемной зрелости зеленовато-желтая, в период 
потребительской зрелости – желтая, покров-
ная – размытая. Мякоть имеет среднюю плот-
ность, белого цвета, нежная, полумаслянистая, 
очень сочная, без терпкости и грануляций, вкус 
кисловато-сладкий, со средним ароматом. 

Все сорта груши, использовавшиеся в рабо-
те, имели достаточно плотную консистенцию 
мякоти, что позволяет осуществить их нарезку 
без нарушения целостности сырья, необходи-
мой для производства снеков. 

Органолептический анализ сырья и готовой 
продукции проводился путем оценки единичных 
показателей по 5-балльной шкале с последую-
щим их пересчетом с учетом коэффициента 
значимости каждого из них и выведением сум-
марной оценки в пересчете на 10-балльную 
шкалу [13]. 

Биохимические исследования проводили по 
общепринятым методикам: содержание сухих 
веществ – термогравиметрическим методом по 
ГОСТ 28561-90, сахаров – перманганатным ме-
тодом по ГОСТ 8756.13-87, титруемой кислот-
ности – методом титрования в присутствии 
цветного индикатора по ГОСТ ISO 750-2013, 
нитратов – ионометрическим методом по ГОСТ 
29270-95. 

Технологическая схема производства снеков 
различалась в зависимости от вида сушки, ис-
пользовавшегося для их производства. 

Общая подготовка сырья предусматривала 
инспекцию, мойку, разрезание плодов пополам 
с удалением сердцевины и нарезку на ломтики 
толщиной 4 мм. 

Конвективная сушка осуществлялась в быто-
вой сушилке типа «Ветерок» при температуре 
50 °С в течение 12–14 ч в зависимости от сорта 
груш до остаточной влажности готового продук-
та 15–17 %. 
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Вакуумная сушка проводилась на установке 
фирмы Hetosicc. Подогрев сырья осуществлял-
ся контактным способом от нагревательных по-
лок до температуры 40 °С. В качестве теплоно-
сителя внутри полок для подогрева использова-
лась вода. Температуру измеряли двумя тер-
мометрами ТРМ-200 ОВЕН (предел основной 
допустимой погрешности ±0,5 %), значение ва-
куума – электронным вакуумметром Меродат и 
дублировали стрелочным вакуумметром 
ВО11201 (класс точности 0,4). Максимальное 
значение разряжения составляло 0,2 кПа. Зна-
чение начальной и конечной влажности опреде-
ляли с помощью анализатора влажности AND 
ML-50 (погрешность содержания влаги 0,1/1 %). 

Сублимационная сушка осуществлялась в 
той же вакуумной камере, использовались те же 
контрольно-измерительные приборы и теплоно-
ситель. Предварительно сырье замораживали в 
холодильной камере в течение 8 ч до темпера-
туры минус 18 °С. Процесс сублимационной 

сушки проводился при температуре теплопере-
дающих полок сублиматора на уровне 10–15 °С 
в течение 12 ч и давлении 0,01–0,04 кПа. В про-
цессе сублимационной сушки (на первом эта-
па ~ 2–3 ч) необходимо соблюдать «щадящий» 
теплоподвод, так как при слишком сильном под-
воде тепла может произойти излишнее накоп-
ление влаги в самом сырье, и, соответственно, 
это приводит к его частичному разморажива-
нию, что не желательно при таком способе 
обезвоживания. Затем температуру постепенно 
повышали до температуры 20–25 °С в течение 
12–14 ч в зависимости от сорта груши. Завер-
шали процесс при достижении остаточной 
влажности готового продукта 4–5 % или при 
достижении продуктом температуры, равной 
температуре нагревающих полок. 

Результаты и их обсуждение. Результаты 
органолептической оценки сортов груши, ис-
пользуемых в исследовании, представлены в 
таблице 1. 

 

Таблица 1 
Органолептическая оценка свежих сортов груши 
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Оценка из 5 баллов (А) 
Москвичка 4,90 4,50 4,75 4,60 4,60 4,90 4,70 4,60 4,63 – 
Белорусская поздняя 4,20 4,30 4,40 4,40 3,90 4,10 4,10 4,20 4,30 – 
Февральский сувенир 4,00 4,30 3,80 4,30 4,20 4,20 4,00 4,50 4,40 – 
Коэффициент значимости Б 0,15 0,1 0,2 0,15 0,1 0,6 0,4 0,1 0,2 – 

Оценка с учетом коэффициента значимости (Б) 
Москвичка 0,73 0,45 0,95 0,69 0,46 2,94 1,88 0,46 0,92 9,50 
Белорусская поздняя 0,63 0,43 0,88 0,66 0,39 2,46 1,64 0,42 0,86 8,45 
Февральский сувенир 0,60 0,43 0,76 0,64 0,42 2,52 1,60 0,45 0,88 8,40 

 

Анализируя органолептические показатели 
свежего сырья, использовавшегося в работе, 
можно отметить, что по показателю величины 
плода наивысшую оценку (4,9 балла) получил 
сорт груши Москвичка. Плоды у всех сортов бы-
ли правильной формы, что и отразилось в при-
мерно одинаковой оценке по данному показате-
лю, которая варьировала от 4,30 до 4,50 бал-

лов. По внешней привлекательности, обуслов-
ленной интенсивностью и равномерностью ок-
раски, также наиболее высокую оценку получил 
сорт груши Москвичка. В большей или меньшей 
степени данный сорт выделялся по вкусу (4,90), 
аромату (4,70), консистенции покровных тканей 
и мякоти (4,60 и 4,63 балла соответственно). 
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На основании общей оценки с учетом коэф-
фициента значимости был выделен сорт груши 
Москвичка – 9,50 баллов, что существенно пре-
вышало соответствующие показатели сортов 
груши Белорусская поздняя и Февральский су-
венир, общая оценка которых составила 8,45 и 
8,40 баллов соответственно. 

Биохимические показатели качества плодов 
груши представлены в таблице 2. Учитывая тот 
факт, что анализ проводился в фазе съемной 
спелости плодов, можно отметить, что содержа-
ние сухих веществ, сахаров и органических ки-
слот отличалось от показателей, соответствую-
щих потребительской спелости плодов и обес-

печивающих их наилучшие органолептические 
характеристики. 

Наибольшее содержание сухих веществ, са-
харов и органических кислот отмечалось в пло-
дах сорта груши Москвичка – 6,28 и 3,26 % соот-
ветственно, по содержанию сухих веществ – 
у сорта груши Февральский сувенир (17,7 %). 
По всем сортам в структуре сахаров преобла-
дали моносахара (фруктоза). Несмотря на то, 
что ТР ТС 021/2011 не регламентирует содер-
жание в плодовой продукции нитратов, было 
проведено их определение, показавшее, что их 
содержание было невелико и варьировало в 
интервале 19,4–23,0 мг/кг. 

 

Таблица 2 
Химический состав свежих плодов груши, использовавшихся в опыте 

 

Сорт 
Массовая доля (на сырое вещество) 

сухих  
веществ, % 

сахаров, % нитратов, 
мг/кг 

органических 
кислот, % моно- ди- сумма 

Москвичка 16,9 4,74 1,54 6,28 22,0 3,26 
Белорусская поздняя 14,6 4,68 1,36 6,04 19,4 2,92 
Февральский сувенир 17,7 4,51 1,36 5,67 23,0 3,09 

 

Таким образом, на основании анализа орга-
нолептических и биохимических показателей 
качества свежего сырья можно сделать вывод, 
что сорт груши Москвичка является наиболее 
потенциально пригодным для производства 
снековой продукции из данного вида сырья. 

В процессе лабораторного производства 
грушевых снеков учитывались потери сырья на 
этапе удаления сердцевины и выход готового 
продукта после сушки. Потери на этапе подго-
товки сырья в среднем составили у груши сорта 
Москвичка – 10,55 %; Белорусская поздняя – 
12,0 и Февральский сувенир – 12,45 %. 

По сортам груши Москвичка и Белорусская 
поздняя наблюдалась тенденция к увеличению 
выхода готовой продукции при использовании 
вакуумной и сублимационной сушки. По сорту 
груши Февральский сувенир данной закономер-
ности выявлено не было, что обуславливается 
повышенным содержанием сухих веществ в их 
плодах (табл. 2). 

Внешний вид готового продукта представлен 
на рисунке. 

Независимо от вида сушки, используемого в 
данном исследовании, у снековой продукции, 
полученной из плодов груши, после процесса 

удаления влаги, а именно дегидратации, на-
блюдалось потемнение поверхности готовой 
продукции. 

В процессе конвективной сушки наблюда-
лось наибольшее потемнение поверхности го-
товой снековой продукции по всем исследуе-
мым сортам груши, и в первую очередь – в сне-
ках, изготовленных из плодов груши сорта Фев-
ральский сувенир, у которых на визуальном 
уровне отмечалось сильное потемнение по-
верхности кусочков. 

В отличие от конвективного способа сушки у 
продукции, полученной с помощью вакуумной и 
сублимационной сушки, лучше сохранялся цвет 
поверхности готового продукта. И только в про-
дукции, полученной из плодов груши сорта Фев-
ральский сувенир, так же, как и в процессе кон-
вективной сушки, наблюдалось явное потемне-
ние поверхности готовой продукции. 

Помимо того, что в двух из трех видов сушки, 
представленных в данном исследовании, на-
блюдалось изменение цвета поверхности гото-
вой продукции, изменению также подвергалась 
структура снеков, что проявлялось в виде де-
формации поверхности при конвективном и ва-
куумном способах сушки. 
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а б в 

Москвичка 

   
 а б в 

Белорусская поздняя 

   

А б в 
Февральский сувенир 

 

Внешний вид снековой продукции, произведенной с использованием  
различных видов сушки: а – конвективная; б – вакуумная; в – сублимационная 

 

Сублимационный способ высушивания пло-
дового сырья позволял практически полностью 
сохранять цвет и форму кусочков мякоти гото-
вой продукции. 

Незначительное потемнение поверхности го-
тового продукта при вакуумной сушке наблюда-
лось при взаимодействии с кислородом воздуха 
на стадии откачки воздуха из камеры. Оно объяс-
няется окислением полифенольных соединений 
при участии медесодержащих ферментов – по-
лифенолоксидаз. В результате реакции образуют-
ся хиноны, а затем – сложные продукты взаимо-
действия их между собой и темноокрашенные 
вещества – флобафены [14]. 

По степени потемнения сырья в процессе 
сушки можно оценивать активность полифено-
локсидазы у изучавшихся сортов. Наиболее вы-
сокой она была у сорта Февральский сувенир, 
который характеризовался более интенсивным 
потемнением по сравнению с сортами Москвич-
ка и Белорусская поздняя, что видно на рисунке. 

Результаты органолептического анализа 
снековой продукции из плодов груши показали, 
что при всех способах сушки наилучший резуль-
тат показывает сорт Москвичка, который пре-
восходит другие сорта по всем определявшимся 
показателям. Ее суммарная оценка составила 
8,84; 8,96 и 9,28 баллов соответственно при 
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конвективной, вакуумной и сублимационной 
сушке (табл. 3). Снеки, полученные с использо-
ванием вакуумной и сублимационной сушки, 

после дегидратации имели рассыпчатую конси-
стенцию, что отразилось в оценке соответст-
вующих показателей. 

 

Таблица 3 
Органолептическая оценка снековой продукции, произведенной из изученных сортов груши 

с использованием различных способов сушки 
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Оценка из 5 баллов (А) 

Конвективная сушка 

Москвичка 4,65 4,60 4,33 4,34 4,45 4,60 4,17 4,40 4,25 – 

Белорусская поздняя 4,60 4,40 3,80 4,30 4,40 4,07 3,97 4,10 3,92 – 

Февральский сувенир 4,55 4,57 3,92 4,27 4,52 4,22 3,97 4,20 4,10 – 

Вакуумная сушка 

Москвичка 4,67 4,72 4,55 4,55 4,50 4,60 4,10 4,50 4,50 – 

Белорусская поздняя 4,52 4,17 4,52 4,40 4,45 4,32 4,10 4,62 4,55 – 

Февральский сувенир 4,47 4,40 4,37 4,30 4,35 4,50 4,10 4,52 4,37 – 

Сублимационная сушка 

Москвичка 4,80 4,90 4,87 4,57 4,72 4,87 4,15 4,45 4,67 – 

Белорусская поздняя 4,75 4,67 4,72 4,75 4,75 4,70 4,10 4,55 4,62 – 

Февральский сувенир 4,72 4,70 4,65 4,65 4,62 4,70 4,02 4,50 4,65 – 

Коэффициент значимости Б 0,15 0,1 0,2 0,15 0,1 0,6 0,4 0,1 0,2 – 

Оценка с учетом коэффициента значимости (Б) 

Конвективная сушка 

Москвичка 0,70 0,46 0,86 0,65 0,45 2,76 1,67 0,44 0,85 8,84 

Белорусская поздняя 0,69 0,44 0,76 0,64 0,44 2,44 1,59 0,41 0,78 8,20 

Февральский сувенир 0,68 0,46 0,78 0,64 0,45 2,53 1,59 0,42 0,82 8,37 

Вакуумная сушка 

Москвичка 0,70 0,47 0,91 0,68 0,45 2,76 1,64 0,45 0,9 8,96 

Белорусская поздняя 0,68 0,42 0,90 0,66 0,44 2,60 1,64 0,46 0,91 8,71 

Февральский сувенир 0,67 0,44 0,87 0,64 0,43 2,70 1,64 0,45 0,87 8,71 

Сублимационная сушка 

Москвичка 0,72 0,49 0,97 0,68 0,47 2,92 1,66 0,44 0,93 9,28 

Белорусская поздняя 0,71 0,47 0,94 0,71 0,47 2,82 1,64 0,45 0,92 9,13 

Февральский сувенир 0,71 0,47 0,93 0,70 0,46 2,82 1,61 0,45 0,93 9,08 

 
В целом по всем сортам образцы, произве-

денные с использованием технологии сублима-
ционной сушки, имели более высокие оценки по 
сравнению со снеками, полученными путем кон-
вективной и вакуумной сушки. 

В процессе сушки происходило концентриро-
вание химических соединений, содержащихся в 
сырье, что и отразилось на биохимических по-
казателях качества готовой продукции (табл. 4). 
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Таблица 4 
Химический состав снековой продукции из плодов груши,  

полученной различными методами высушивания 
 

Сорт Вид сушки 

Массовая доля (на исходную массу) 

Сухих 
веществ, % 

сахаров, % нитратов, 
мг/кг 

органических 
кислот, % моно- ди- сумма 

Москвичка 

Конвективная 90,2 36,15 18,70 54,85 125,6 17,15 

Вакуумная 87,5 31,10 16,80 47,90 133,8 18,58 

Сублимационная 91,3 30,08 8,84 46,92 138,0 17,15 

Белорусская 
поздняя 

Конвективная 89,8 34,03 9,32 43,35 120,5 8,58 

Вакуумная 89,6 32,56 11,40 43,96 123,1 10,01 

Сублимационная 92,2 34,74 6,64 41,38 122,1 7,15 

Февральский 
сувенир 

Конвективная 91,1 23,86 13,59 37,45 133,4 10,01 

Вакуумная 89,6 20,32 15,64 35,96 124,9 11,43 

Сублимационная 94,2 22,97 16,44 39,41 129,1 12,86 

 
Как следует из данных таблицы 4, содержа-

ние сухих веществ в готовом продукте характе-
ризует степень дегидратации сырья при различ-
ных способах сушки. Можно отметить, что наи-
большим оно было при использовании сублима-
ционной сушки, где величина данного показателя 
была наибольшей по опыту – 91,3–94,2 %. Наи-
меньшее по опыту значение содержания сухих 
веществ отмечалось при применении вакуумной 
сушки – 87,5–89,6 %, при этом массовая доля 
остаточной влаги не превышала 20 % и соответ-
ствовала требованиям ГОСТ 32896-2014 «Фрук-
ты сушеные. Общие технические условия». 

В процессе сушки происходило концентриро-
вание сахаров, нитратов и органических кислот, 
что сопровождалось увеличением их фактиче-
ского содержания в готовом продукте по срав-
нению с исходным сырьем. 

Существенного влияния способа дегидрата-
ции на содержание сахаров и органических ки-
слот в готовой снековой продукции выявлено не 
было, однако на их величину влияли сортовые 
особенности плодов. Наиболее высоким их со-
держание было в снеках, произведенных из 
груши сорта Москвичка (46,92–54,85 % сахаров 
и 17,15–18,58 % органических кислот). Снеки, 
произведенные из груши сорта Белорусская 
поздняя, имели пониженное содержание орга-
нических кислот (7,15–10,01 %), из груши сорта 
Февральский сувенир – пониженную сахарис-
тость (35,96–39,41 %). 

Существенных различий по содержанию 
нитратов между вариантами опыта выявлено не 

было (120,5–138,0 мг/кг), и, учитывая среднесу-
точный объем потребления данного продукта, 
они не представляют собой потенциальную 
опасность для человека. 

 
Заключение 

 
1. Сортовые особенности плодов груши оказы-

вают существенное влияние на качество снеко-
вой продукции. Для их производства целесооб-
разно использование сортов, обладающих высо-
кими органолептическими показателями, повы-
шенным содержанием сахаров и органических 
кислот. Данным требованиям соответствует ис-
пользовавшийся в работе сорт груши Москвичка. 

2. В процессе сушки снеков отмечалось концен-
трирование содержащихся в сырье компонентов 
химического состава, что проявилось в увеличе-
нии содержания сухих веществ, сахаров и органи-
ческих кислот у изучаемых плодов груши. 

3. При производстве снеков из груши сорта 
Февральский сувенир отмечалось потемнение 
готового продукта, что отрицательно сказалось 
на его качестве. Склонность к потемнению, а 
также пониженное содержание сахаров в нем не 
позволяют рекомендовать данный сорт в качест-
ве сырья для производства подобной продукции. 

4. Наилучшие органолептические характери-
стики имели образцы, произведенные путем 
сублимационной сушки из плодов груши сортов 
Москвичка и Белорусская поздняя, балльная 
оценка которых составляла 9,28 и 9,13 баллов 
соответственно по 10-балльной шкале. 
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