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ВСТУП:



Сублімація це:



Сублімовані фрукти:



ЧОМУ СУБЛІМОВАНІ ФРУКТИ 
ТАКІ ПОПУЛЯРНІ?



ДЕТАЛЬНИЙ ПРОЦЕС

СУБЛІМАЦІЙНОГО висушування:

На першому етапі сублімаційного або 

ліофільного висушування відбувається шокове 

заморожування фруктів, при від’ємних 

температурах в межах від -40°С до

-50°С. Важливо використовувати саме 
моментальну заморозку, а не повільну. Щоб 
зберегти правильну сруктуру, ягід та фруктів.

Такий температурний режим дозволяє 

зберегти вітаміни, білкові компоненти, 

пектини та інші цінні й життєво необхідні 

речовини.



ДРУГИЙ ЕТАП:



ЗАКЛЮЧНИЙ ЕТАП:



Важливі особливості
вторинного сушіння



Використання сублімованих фруктів
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Характеристика зовнішнього 

вигляду сублімованих фруктів



Висновок:



Дякую за увагу!


