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Грибкова В.А. и др. Инновационное развитие процессов сушки пи-
щевых продуктов растительного и животного происхождения: Моногра-
фия / В.А. Грибкова, Д.А. Казарцев, А.А. Славянский, В.А. Ермолаев, Ю.Ю. Заба-
луева, Н.Н. Лебедева, М.В. Яковлева, Г.В. Шевченко. М.: «РУСАЙНС», 2025. 362 с.

Вышедшая в свет монография представляет собой фундамен-
тальное научное исследование, посвященное одной из ключевых про-
блем современной пищевой промышленности — повышению эффек-
тивности и качества процессов сушки. Авторский коллектив объединил 
многолетний научный и практический опыт в области пищевой инже-
нерии, технологий переработки сырья и разработки инновационных ре-
шений для пищевой отрасли. Монография охватывает широкий спектр 
теоретических и практических аспектов процессов сушки, представляя 
собой законченное научное произведение, соответствующее высоким 
стандартам современной научной литературы.

Монография логично структурирована и включает несколько 
крупных разделов, последовательно раскрывающих проблематику суш-
ки пищевых продуктов.

Введение обосновывает актуальность темы, указывая на то, что про-
цессы сушки занимают центральное место в современной пищевой инду-
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стрии, выступая ключевым звеном в цепочке сохранения и переработки 
продуктов растительного и животного происхождения. Авторы подчерки-
вают, что в условиях глобализации рынков и растущих требований потре-
бителей к качеству, безопасности и функциональным свойствам продуктов 
питания эффективные технологии обезвоживания становятся критически 
важными для обеспечения продовольственной безопасности, сокращения 
потерь и увеличения сроков годности скоропортящейся продукции.

Глава 1 посвящена теоретическим основам процессов сушки. 
Авторы подробно рассматривают физико-химические основы удале-
ния влаги из пищевых материалов, анализируют физическое состояние 
воды в различных продуктах, исследуют равновесную влажность и тер-
могравиметрические характеристики различных видов сырья. Особое 
внимание уделено классификации путей интенсификации процесса 
сушки, включая интенсификацию внешнего и внутреннего влагопере-
носа, а также технологические инновации в этой области.

Глава 2 представляет собой комплексное исследование сушки угле-
водсодержащего сырья и сахаросодержащих продуктов. Авторы детально 
анализируют современные технологии переработки и сушки данных мате-
риалов, указывая на необходимость решения целого комплекса технологи-
ческих задач: сохранение структурно-механических и органолептических 
свойств продукции, обеспечение высокой степени сохранности биологи-
чески активных веществ и повышение энергоэффективности процессов. 
В этой главе представлены результаты исследований по сушке мёда, вклю-
чая анализ влияния плотности теплового потока и температуры на продол-
жительность процесса и органолептические показатели готового продукта.

Глава 3 посвящена сушке плодово-ягодного сырья. Авторы под-
робно характеризуют химический состав яблок и других плодов, анали-
зируют влияние размеров плодов на процесс сушки, исследуют кинетику 
сушки при различных режимах. Особый интерес представляют исследо-
вания по сушке яблок в аппаратах с СВЧ-энергоподводом, включая ана-
лиз влияния температуры сушильного агента, скорости потока и высоты 
слоя на эффективность процесса. В главе представлены результаты срав-
нительной оценки качественных показателей плодово-ягодного сырья, 
высушенного с применением СВЧ-энергоподвода, что демонстрирует 
преимущества комбинированных методов сушки перед традиционными.

Глава 4 посвящена сушке молочных продуктов, в частности тво-
рога. Авторы исследуют влияние режимов сушки на органолептические 
показатели сухих молочных продуктов, анализируют характеристики 
внешнего вида и структуры готовой продукции. В главе представлены 
результаты исследований по вакуумной сушке обезжиренного творога, 
включая анализ кинетики процесса и органолептическую оценку гото-
вого продукта.
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Глава 5 представляет собой комплексное исследование сушки сы-
ров различных видов. Авторы детально анализируют кинетические осо-
бенности сушки твердых, мягких и рассольных сыров, исследуют влияние 
массовой доли влаги на скорость сушки и продолжительность периода по-
стоянной скорости. В главе представлены данные по изотермам сорбции 
и десорбции влаги различными видами сыров, что имеет важное значение 
для определения оптимальных условий хранения готовой продукции. Осо-
бое внимание уделено анализу влагосодержания по толщине слоя сыров 
при различных температурах, тепловых нагрузках и остаточном давлении.

Глава 6 посвящена современным способам интенсификации про-
цессов сушки мясных деликатесов. Авторы исследуют кинетические 
особенности сушки сыровяленых и сырокопченых мясных изделий, 
разрабатывают математические модели рецептур мясных деликатесов 
и предлагают способы интенсификации процессов сушки. В главе пред-
ставлены результаты комплексной оценки качественных показателей 
сыровяленых и сырокопченых мясных изделий, включая анализ дина-
мики массовой доли влаги, величины рН и усилия резания в процессе 
производства продукта.

Заключение обобщает основные результаты проведенных иссле-
дований и формулирует выводы о перспективах развития технологий 
сушки пищевых продуктов.

Монография отличается высокой научной новизной, которая 
проявляется в следующих аспектах:

1. Разработка авторских математических моделей процессов 
сушки на основе законов химической кинетики гетерогенных процес-
сов. Предложенные модели позволяют прогнозировать кинетику влаго-
удаления, оптимизировать технологические режимы и проектировать 
энергоэффективное оборудование.

2. Комплексный подход к исследованию процессов сушки раз-
личных видов сырья, включающий не только экспериментальные ис-
следования, но и теоретическое обоснование, математическое модели-
рование и практическую апробацию разработанных технологий.

3. Систематизация теоретических основ процессов тепло- и мас-
сообмена при сушке, включая анализ физического состояния воды в пи-
щевых продуктах, исследование равновесной влажности, термогравиме-
трических и калориметрических характеристик различных видов сырья.

4. Разработка инновационных технических решений в области 
сушки, включая создание оригинальных конструкций сушильного обо-
рудования, защищенных патентами РФ.

5. Комплексная оценка качественных показателей готовой про-
дукции, включающая анализ органолептических, физико-химических 
и микробиологических характеристик.
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Методологическая основа исследования базируется на современ-
ных подходах к изучению процессов сушки, включая применение методов 
математического моделирования, экспериментальные исследования с ис-
пользованием современного лабораторного оборудования, а также анализ 
отечественных и зарубежных источников по данной проблематике.

Практическая значимость монографии определяется следующи-
ми факторами:

1. Разработка оптимальных режимов сушки для различных ви-
дов сырья, что позволяет повысить качество готовой продукции и сни-
зить энергозатраты.

2. Создание оригинальных конструкций сушильного оборудова-
ния, защищенных патентами РФ, что открывает возможности для мо-
дернизации существующих производственных линий.

3. Формирование рецептур функциональных пищевых продук-
тов с заданными потребительскими свойствами и повышенной биоло-
гической ценностью.

4. Разработка рекомендаций по выбору технологических схем 
сушки для предприятий различной мощности и специализации.

5. Предложение инновационных подходов к интенсификации 
процессов сушки, включая применение комбинированных методов 
(СВЧ-вакуум, ИК-конвекция), что значительно сокращает время обра-
ботки и снижает энергозатраты при сохранении высокого качества го-
товой продукции.

Особую ценность представляют разделы, посвященные сушке 
сыровяленых и сырокопченых мясных изделий с использованием стар-
товых культур, что открывает новые возможности для создания продук-
тов с заданными потребительскими свойствами и повышенной биоло-
гической ценностью.

Издание отличается высоким качеством оформления. Текст по-
дается логично и последовательно. Каждый раздел содержит теоретиче-
ское обоснование, экспериментальные данные, математические модели 
и практические рекомендации. Наличие графических материалов, номо-
грамм, таблиц и иллюстраций облегчает восприятие сложного научного 
материала и позволяет использовать издание как справочное пособие 
при проектировании и модернизации производственных линий.

Библиографический список включает 120 источников, что свиде-
тельствует о глубокой проработке темы и знакомстве авторов с совре-
менным состоянием исследований в области сушки пищевых продуктов.

Монография адресована широкому кругу специалистов: науч-
ным работникам в области пищевой инженерии и технологии пере-
работки сельскохозяйственного сырья; инженерам-технологам пред-
приятий пищевой промышленности; аспирантам и студентам высших 
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учебных заведений, специализирующимся в области пищевой инжене-
рии, технологии консервирования и переработки растительного и жи-
вотного сырья; преподавателям вузов, читающим курсы по технологии 
сушки и переработки пищевых продуктов.

Издание может быть использовано при подготовке норматив-
но-технической документации, разработке новых технологий и обуче-
нии студентов по профилю «Технология продуктов питания».

Таким образом, коллективная монография «Инновационное раз-
витие процессов сушки пищевых продуктов растительного и животного 
происхождения» представляет собой современное, научно обоснован-
ное и практико-ориентированное издание, соответствующее высоким 
стандартам научной литературы. Работа вносит существенный вклад 
в развитие теории и практики процессов сушки пищевых продуктов, 
предлагая инновационные решения для повышения эффективности 
и качества данных процессов.

Комплексный подход к исследованию, глубина проработки мате-
риала, наличие оригинальных экспериментальных данных и практиче-
ских рекомендаций делают монографию ценным источником информа-
ции для научных работников, инженеров-технологов и студентов. Издание 
рекомендуется к использованию в научной, образовательной и производ-
ственной деятельности предприятий пищевой промышленности.
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