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Актуальность  выбранной темы проявляется в  возможности  исследовать технологию сублимационной сушки продуктов как новое знание о способах обработки продуктов, как эффективное средство сохранения их полезных свойств и применить эти знания в процессе изучения специальных предметов и на практике путем приобретения навыков приготовления сублимированных продуктов в домашних условиях. 
Цель исследования: 
Исследование возможности использования сублимационной сушки продуктов как способа сохранения их полезных свойств.
Задачи исследования: 

1. Определить понятие и содержание сущности  процесса сублимации, его практического значения в области общественного питания.
2.  Изучить  сущность физических процессов, происходящих при сублимационной сушке и  технологию приготовления сублимированных продуктов в домашних условиях.
3. Разработка сборника рецептов сублимированных продуктов на примере приготовления  сушеных яблок.

Методы исследования:

1. Теоретические: сбор информации, изучение литературы по данной теме, анкетирование, опрос, изучение ассортимента сублимированной продукции в магазинах, обсуждение в группах; анализ информации: систематизация и классификация теоретического материала; выработка логической цепочки от общего к частному. 
2. Экспериментальные: наблюдение за технологическим процессом сублимационной сушки яблок в домашних условиях; составление технологической карты «Сушеные яблоки» и составление сборника рецептов приготовления сублимированных продуктов в домашних условиях.

Сублимация (возгонка) - физический процесс перехода вещества из твердого в газообразное состояние, минуя жидкое. 

Сублимационная сушка продуктов - сушка продуктов путем предварительного замораживания и сублимации содержащейся в них воды. Для сублимации воды продукты помещают в камеру, в которой их сначала сильно замораживают, затем создают низкое давление (откачивают воздух) и начинают постепенно нагревать. В процессе нагрева вода обращается в газ (пар). Таким образом из продукта удаляется большая часть воды, отчего продукт, не теряя своего естественного вкуса и полезных свойств, становится в десять раз легче исходного, а влажность его при этом не превышает 8%. Какие продукты можно превратить в сублимированные в домашних условиях? Практически любые. Это овощи, фрукты, мясо, рыба, супы, каши, молочные изделия, грибы, приправы. Срок хранения будет у каждого свой, но общая тенденция - долгосрочность. Весь технологический процесс получения сублимированных продуктов состоит из следующих основных операций: отбора и предварительной обработки сырья; замораживания; сублимационной сушки; упаковки высушенных продуктов.

Было проведено анкетирование среди  студентов техникума с целью выяснения знаний о способах обработки продуктов, при которых сохранялись бы их полезные свойства.
Вопросы анкеты: 

1. Какие способы обработки продуктов для сохранения полезных свойств продуктов Вы знайте?
2. Что Вы знайте о физико-химических процессах, происходящих при обработке продуктов?
3. Назовите главное требование к пище.
4. Какие их способов обработки  продукта лучше сохраняют качество пищи? 
5. Что Вы слышали или знайте о сублимации?
6. Что Вы знайте о сущности физических процессов, происходящих при сублимационной сушке продуктов?
7. Что Вы знайте о калорийности и пищевой ценности сублимированных продуктов?
8. Какие сублимированные продукты Вы ели или видели в продаже в магазинах?
9. Как Вы думайте, можно ли приготовить в домашних условиях сублимированные продукты?  
10.  Где может пригодиться сублимированная еда?
Ответы на вопросы анкеты представлены на  рисунке 1 «Диаграмма «Ответы на вопросы анкеты».
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Рисунок 1

 Из 78 опрошенных - 14% слышали о сублимационной сушке продуктов, 5% - признают сохранение полезных свойств, 1 человек наблюдал за процессом сублимационной сушки в домашних условиях и употреблял такие продукты. 
Теоретическая значимость данного исследования – образовательно - просветительская – возможность изучить технологию сублимационной сушки продуктов как новое знание о способах обработки продуктов, как эффективное средство сохранения их полезных свойств. 
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Рисунок 2

Результаты повторного анкетирования показали, что 43% из  опрошенных студентов называют сублимацию как один из способов эффективного средства сохранения полезных свойств продукта и щадящую альтернативу консервирования, 29% - стали обращать внимание на сублимированные продукты в магазинах, 12% - готовы самостоятельно приготовить такой продукт в домашних условиях по предложенным рецептам. Результаты представлены на рисунке 2 «Ответы на вопросы анкеты после обсуждения»
В экспериментальной части исследования проводилось наблюдение за технологическим процессом сублимационной сушки зеленых яблок в домашних условиях и составлена технологическая карта  продукта «Сушеные яблоки»  и сборник рецептур для приготовления сублимированных продуктов питания в домашних условиях. Результаты практической части работы представлены на рисунке 3 «Технологическая карта блюда «Сушеные яблоки» и в приложении «Сборник рецептов приготовления сублимированных продуктов в домашних условиях»
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Рисунок 3

Практическое значение данного исследования – использование рецептов в домашних условиях с целью сохранения полезных свойств продуктов и как альтернатива консервированию. 

Выводы:

· Технология сублимационной сушки продуктов –  способ сохранения их полезных свойств и она возможна в домашних условиях. 
· Такие продукты долго сохраняют свои полезные свойства, не содержат ни консервантов, ни красителей, занимают мало места  и быстро готовятся: достаточно залить водой. Холодильник для хранения сублимированных продуктов не нужен. 
· Препараты и продукты сублимированного питания давно входят в рацион людей, по максимуму расходующих энергию и работающих в тяжелых условиях – космонавтов, полярников, подводников. И их силы не иссякают, а работа остается эффективной. Сублимированная пища - это идеальный вариант для тех, кто всегда в пути –путешественников, альпинистов, туристов. 
· Сублимация – на сегодняшний день уникальная, не знающая аналогов технология, единственная «умная» технология, помогающая сберечь и приумножить биологическую полноценность продуктов. 

Приложение: «Сборник рецептов приготовления сублимированных продуктов в домашних условиях»
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Технологическая карта блюда «Сушеные яблоки»

		Наименование продуктов		Вес брутто (г)		Вес нетто (г)		Вес готового продукта (г)		Технология приготовления

		Яблоки зеленые		1000		916		130		 Зеленые яблоки моют, удаляют  семечки, режут на дольки. Раскладывают  равномерно на противень и сушат при 90-1000С  электрической плиты. Если есть режим вентиляции - включить. Каждые 40 - 50 минут яблоки нужно перемешивать, чтобы сушка происходила равномерно. Когда яблоки хорошо подвялятся, температуру снизить на 20 - 300С от первоначальной. Сушка яблок продолжается 6 - 10 часов. Готовый продукт имеет равномерный желто-красно-коричневый цвет светлого тона.  После остывания при сгибании сушеные дольки яблока мягкие, при сгибании не ломаются. Упаковают в пластиковый контейнер. Из 1 кг яблок получается 130г сушеного продукта.
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