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При получении положительных результатов лабораторных испытаний 
планируется введение магнитного активатора в топливные системы дви-
гателей тракторов и сельхозмашин в процессе их капитального ремонта с 
проведением эксплуатационных испытаний и последующей передачей 
документации на заводы-изготовители ДВС. 
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Аннотация: в статье изучены способы сушки сельскохозяйственных 

продуктов, проведены опыты по различным способам сушки и выявлены 
эффективные способы. А также, анализирована эффективность сушки 
продуктов на предмет себестоимости. 

Annotation:the article studied the methods of drying agricultural products, 
conducted experiments on various methods of drying and identified effective 

methods. And also, the effectiveness of drying products was analyzed for cost. 
 
В настоящее время использование ресурсосберегающих технологий 

является актуальным и перспективным. В связи с этим на кафедре «Со-
хранение и переработка плодоовощной продукции» Наманганского инже-
нерно-технологического института создана лаборатория, оснащенная са-
мыми современными приборами и оборудованием. Кроме того, в исследо-
вательской станции института установлено современное сушильное 
устройство на солнечных батареях, не требующее электричества и рабо-
тающее на солнечной энергии. 

Эксплуатация сушилки проста, эффективна и экономична. Продолжи-
тельность сушки продукта в этой сушилке сокращается в 3-5 раз и более в 
зависимости от вида и размера продукта по сравнению с обычной солнеч-
но-воздушной сушкой. Как упоминалось выше, для сушки не требуется 
дополнительной энергии. При этом материалы, используемые при уста-
новке сушилки, позволяют эффективно использовать солнечную энергию 
и получать высокие результаты [4, 6]. 

Учитывая тот факт, что Узбекистан – солнечная страна, а также рас-
тущий спрос на натуральные, качественные и экологически чистые про-
дукты, эта сушилка и продукты для сушки в целом очень полезны для 
фермеров и частных подсобных хозяйств. 

Опыты показали, что сушка сельскохозяйственной продукции в этой 
сушилке эффективна и перспективна (табл. №1). 

 
Таблица №1. Влияние метода сушки на продолжительность строи-

тельства изделия. 

Растительные про-
дукты 

Продолжительность сушки, часы Выход сухого 
продукта на 1 кг 

продукта. г 
в сушилке на сол-
нечных батареях 

в солнечную 
погоду 

Капуста 72 120-144 30 

Свекла (красная) 24 96-120 70 

Баклажан (нарезанный 
кружками и соломкой) 

24 120-144 60 

Острый перец (разре-
занный на 5-6 частей) 

48 96-120 65 
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Диакон 96 144-168 43 

Лук (мелко нарезанный) 96 120-144 80 

Морковь (мелко наре-
занная) 

72 120-144 65 

Зелень 24 48-72 30 

 
Из таблицы видно, что сушка овощных продуктов в сушилке на сол-

нечных батареях продолжалась от 24 до 96 часов в зависимости от вида 
продуктов и их консистенции. При этом продолжительность сушки обыч-
ным способом (солнечный воздух) изменилась с 48 до 168 часов. Видно, 
что продолжительность сушки продукта в сушильном устройстве на сол-
нечных батареях значительно меньше и уменьшается в 2,5-5,6 раза по 
сравнению с традиционным способом. 

Удобство природных условий в нашей стране позволяет проветривать 
овощи и сушить их на солнце. Целью сушки овощей является удаление из 
них влаги и предотвращение развития микроорганизмов и различных био-
логических процессов. Существует такой стандарт сушки, что микроорга-
низмы не могут развиваться, если содержание влаги падает ниже этого 
уровня. Этот минимальный уровень составляет 30% для бактерий и 15-20% 
для дрожжевых бактерий. Поэтому, если влажность овощей после сушки 
составляет 15-25%, их можно хранить без гниения. Опыты по сушке ово-
щей мы проводили на сушильном оборудовании Учебно-опытного хозяй-
ства. В этом году температура не была высокой из-за большого количества 
осадков в весенние месяцы. Зато появилась возможность сушить зеленые 
овощи, лук и капусту. Узнали, что при сушке лука желательно подсуши-
вать, дав ему дополнительную воду. Ряд положительных результатов был 
получен при замачивании сырья, подготовленного к сушке, в 2%-ном соле-
вом растворе перед помещением в оборудование и последующем высуши-
вании. В частности, цвет высушенного продукта не потерял естественности. 
Кроме того, консистенция оставалась кремовой и гладкой. Только при суш-
ке зеленых овощей был проведен дополнительный процесс промывки. 

В этой сушилке проводились опыты по сушке различных продуктов рас-
тительного происхождения. Опыты проводили осенью, в третьей декаде ок-
тября, когда овощи созрели. В дневное время температура наружного воздуха 
составляла около 22-27

0
С, а температура внутри сушилки на солнечных бата-

реях колебалась от 44 до 50
0
С. Таким образом, эта сушилка на солнечных ба-

тареях имеет следующие преимущества: простота сборки, перемещения и 
установки; можно использовать в различных помещениях с повышенной и 
пониженной относительной влажностью; время высыхания намного короче 
по сравнению с другими способами; вяленые продукты отличаются высоким 
качеством, а их санитарно-гигиенические показатели намного выше, чем у 
продуктов, высушенных методом «Солнце»; изделия защищены от насеко-
мых, птиц, перепадов погоды (осадки, ветер) и пыли; температура и расход 
воздуха могут изменяться как автоматически, так и индивидуально; отсут-
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ствие необходимости постоянного контроля; не требуется дополнительный 
источник энергии, так как он производит энергию сам; высота устройства 
находится на уровне талии человека, поэтому на нем удобно работать рабо-
чим; себестоимость продукции относительно невелика. 

Кроме того, в этой сушилке можно сушить ягоды, которые невозмож-
но высушить другими способами. 

Стоит отметить, что сушеная плодоовощная продукция хранилась 
длительное время без снижения качества. 

Для получения качественных овощных продуктов необходимо создать 
условия, обеспечивающие их быструю и хорошую сушку. В Средней Азии 
овощи в основном раскладывают сушиться на солнце. Для получения в этих 
условиях дешевого и качественного продукта необходимо правильно подо-
брать и организовать пункты сушки, соблюдать заданную технологию, ис-
пользовать передовые методы подготовки сырья. Помимо сушки на солнце 
овощи также сушат с использованием искусственного тепла. При этом ис-
пользуются сушильные шкафы, тоннели, сплошные сети. Сушка овощей 
состоит из двух этапов – подготовки к сушке и сушки. Первый этап вклю-
чает в себя: калибровку по размеру, промывку, отбор по качеству, очистку, 
измельчение, бланширование или кипячение. Второй этап заключается в 
сушке овоща. Сушка овощей включает в себя сложные физиологические и 
биохимические процессы, а не только удаление из них влаги. Продолжи-
тельность процесса сушки зависит от многих факторов, а именно от харак-
тера объекта сушки, формы и степени измельчения сырья, его толщины на 
сушильном полу, способа подготовки к сушке, температуры сушки, кратно-
сти воздухообмена, влажность и ряд других факторов. Из зелени мелко 
нарезают укроп, эстрагон, базилик, петрушку и сельдерей и сушат в специ-
альных печах при температуре 40-50°С в течение 2,5-3,5 часов. Сушеные 
овощи хорошо хранятся длительное время в специальной таре при пони-
женной температуре (0-10°С) и влажности воздуха 60-65%. 
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