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Работа выполнена в рамках темы НИР №625108 «Разработка линейки функциональных 

продуктов с применением растительных экстрактов и культур микроорганизмов для 

нейрогармонизации при воздействии стресса, физических и нервно-эмоциональных нагрузок на 

систему иммунитета». 

 

Введение 

Для разработки функциональных продуктов, ориентированных на поддержку 

организма при воздействии стресса и повышенных нагрузок, перспективно применение 

растительных ингредиентов, содержащих биологически активные вещества. Розмарин 

(Rosmarinus officinalis, Salvia rosmarinus) рассматривается как источник природных 

антиоксидантов и соединений с биологическим потенциалом [1]. Для технологического 

использования растительных экстрактов в пищевых системах целесообразен перевод в 

порошковую форму, обеспечивающую стабильность при хранении и удобство 

дозирования; одним из наиболее распространенных способов получения порошков из 

экстрактов является распылительная сушка [2]. При этом качество порошка 

определяется комплексом показателей, включая массовую долю влаги, растворимость, 

смачиваемость и органолептические характеристики, которые могут существенно 

зависеть от параметров распылительной сушки, в том числе температур на входе и 

выходе. 

 

Основная часть 

Объектом исследования являлся экстракт розмарина, предназначенный для 

последующего получения порошкообразного ингредиента методом распылительной 

сушки. Подбор режимов распылительной сушки осуществляли путем варьирования 

температуры на входе и температуры на выходе сушильной камеры с последующей 

оценкой качества получаемого порошка. В качестве показателей качества определяли 

массовую долю влаги, растворимость, смачиваемость и органолептические 

характеристики порошка. Критерием выбора режима являлось получение порошка с 

пониженной влажностью при сохранении высокой растворимости и удовлетворительной 

смачиваемости, а также с приемлемыми органолептическими показателями (внешний 

вид, цвет, запах) без признаков термического повреждения. По совокупности 

результатов выбран температурный профиль распылительной сушки, обеспечивающий 

требуемые показатели качества порошкообразного экстракта и пригодность продукта 

для дальнейшего введения в состав функциональных продуктов. 

 

Выводы 

Определены параметры распылительной сушки экстракта розмарина, 

обеспечивающие получение порошкообразного продукта приемлемого качества по 

совокупности технологически значимых показателей, включая массовую долю влаги, 

растворимость, смачиваемость и органолептические характеристики. Показано, что 

регулирование температуры на входе и выходе сушильной камеры позволяет достигать 

требуемого сочетания низкой влажности и удовлетворительных потребительских 

свойств без признаков термического повреждения. Полученные параметры 

распылительной сушки могут быть использованы при подготовке порошкообразного 



растительного ингредиента для дальнейшего применения в составе функциональных 

продуктов.  
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