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В соответствии с общим технологическим процессом товарной 

обработки кураги перед хранением и отправкой в торговую сеть, одной из 

основных  операций является процесс осушки кураги после  мойки. 

Как показали предварительные исследования, при мойке кураги 

наблюдается явление капиллярной пропитки материала кураги влагой, 
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обусловленное проницаемостью поверхностной клеточной ткани 

(перидермы) и поглощением некоторого количества влаги материалом 

кураги. Жидкость проникает в капиллярно-пористое тело под действием 

капиллярных сил, или избыточного давления. Так же пропитывающие 

жидкости могут проникать в тело путем диффузии. 

Таким образом, в процессе мойки кураги наблюдается увеличение 

влагосодержания материала по сравнению с исходным значением, 

определенным технологическим регламентом. При этом уровень 

влагосодержания материала после мойки кураги превышает 

гигроскопическое значение (равновесное с окружающей средой Up). 

Согласно работам [1, 2, 3, 4] целесообразной для процесса хранения 

является влажность продукта соответствующая образованию «монослоя» 

воды, (Up=0,1 кг/кг). Здесь влага наиболее сильно связана с материалом, 

биологическая активность микроорганизмов незначительна, что 

подтверждается исследованиями  по микробиальной  обсеменности [5]. 

Степень гидратации кураги определяется продолжительностью 

процесса мойки, а так же другими условиями, и в первую очередь, 

температурой моющей среды. 

Как известно, теория пропитки детально разработана академиком С.М. 

Липатовым [6]. В работе А.В. Лыкова [7] первую стадию процесса 

поглощения жидкости (адсорбционными, капиллярными силами) называют 

гидратацией, а вторую стадию (осмотическое поглощение жидкости, т.е. 

проникновение жидкости через стенку клетки внутрь путем избирательной, 

концентрационной диффузии) – набуханием.  

Результаты экспериментальных исследований процесса гидратации 

материала кураги при различных температурах моющей среды приведены  на 

рисунках 1 и 2.  
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Рис. 1.    Зависимость интенсивности пропитки от времени 

                  S=15 см
2
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Аппроксимация полученных экспериментальных данных позволила 

получить эмпирические зависимости количества поглощаемой влаги во 

времени для различных еѐ температур: 

- для t = 20
0
С,  Δm= - 0,392

2
+ 36,991 ;    R

2
 = 0,9993;                         (1) 

- для t = 45
0
С,  Δm = - 0,4235 

 2
 + 45,106 ;    R

2
 = 0,9993;                    (2) 

- для t = 63
0
С,  Δm = - 0,9103 

 2
+ 81,952 ;      R

2
 = 0,997.                     (3) 

На рисунке 2 представлены экспериментальные данные в координатах 

влагопоглощение – температура моющей среды для различного времени  

мойки кураги. 

Как следует из графиков и аппроксимирующих уравнений, курага 

относится к материалам, интенсивно поглощающим влагу  из внешней 

среды. При этом степень насыщения влагой для времени мойки  =20 мин. 
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Рис. 2.    Зависимость интенсивности пропитки от температуры 



моющей среды для различного времени мойки: 1- 40 мин., 

2- 30 мин.,  3- 20 мин., 4- 10 мин., S=15 см
2
. 

 

достигает 9% от исходной массы плода 14г при температуре моющей среды 

t=60
0
с. Очевидно, что нецелесообразно повышать температуру моющей 

среды выше 35-40
0
с, так как при более высоких температурах существенно 

возрастает скорость поглощения влаги материалом кураги. 

Таким образом, наиболее целесообразными характеристиками процесса 

мойки следует выбирать температуру моющей среды до 40
0
с, при этом 

степень насыщения материала кураги влагой за время мойки до 20 минут 

составит около 8%. 

Полученные данные позволяют сформулировать исходные требования 

к системе осушки в части объема удаляемой влаги, которая вместе с 

поверхностной влагой в сумме составляет около 10%. 
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