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РЕЗЮМЕ SUMMARY
Сушенето на сливи е бавен процес

и отнема време, тъй като кожицата им е
покрита с восъчен налеп и плодовете са
сухи. За да се увеличи скоростта на су-
шене, се прилагат различни предвари-
телни обработки, сред които най-често
използваната операция е потапяне.
Статията представя влиянието на пота-
пяне върху кинетиката на сушене на
сортове "Чачанска лепотица", "Милдора",
"Чачанска родна" и "Стенлей". Потапяне-
то се извършва в лабораторни условия
чрез пускане на плодовете във вряща
вода. Изследванията се извършват при
температура на сушене 70 °С в експе-
риментална сушилня за изпитване на
технологичната процедура на конвектив-
но сушене, до достигане на 75% сухо
вещество в изсушения плод. Потапянето
намалява периодът на сушене с 10%, в
сравнение с контролата (плодове без
топене), при температура на сушене 70
°C, при всички изследвани сортове, с из-
ключение на "Милдора", където процесът
на сушене се съкращава с 5,5%.

Ключови думи: сини сливи,
изсушени сливи, потапяне, криви на
сушене, скорост на сушене

Drying of plums is a slow and time-
consuming process since their skin is
covered with waxy bloom and the fruits
dried as a whole. In order to increase the
drying rate, various pre-treatments are
applied, among which most commonly
used operation is dipping. The work
presents results of dipping effect on
drying kinetics of the plum cultivars
Čačanska lepotica, Mildora, Čačanska
Rodna and Stanley. Dipping is carried out
in laboratory conditions by immersing the
fruits in boiling water. Examinations are
performed at the drying temperature 70
°C in an experimental drier for testing
convective drying technological
procedure, until reaching 75% of total dry
matter in a dried fruit. By dipping at the
drying temperature 70 °C, drying time is
reduced by 10%, in relation to the control
(undipped fruits) for all examined cultivars
except Mildora where drying process is
decreased by 5,5%.

Key words: plum, prune, dipping,
drying curves, drying rate
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УВОД INTRODUCTION
Сушенето вероятно е най-стария

метод за съхранение на храна. За да
се оптимизира процесът, което трябва
да понижи себестойността на продук-
цията и да повиши качеството ú, се
извършват кинетични тестове на суше-
нето, които включват всички измерва-
ния и анализи на показателите по вре-
ме сушилния процес. Тестването на ки-
нетиката на сушене се извършва в ла-
бораторни, експериментални или пи-
лотни устройства (Kandić et al., 2007).
От гледна точка на сушенето, като про-
цес на пренос маса-влага, Kandić et al.
(2017) посочват основните диаграми на
кинетиката на сушене: крива на сушене
и крива на скоростта на сушене.

За да се увеличи скоростта на
сушене, се прилагат различни варианти
на предварителна обработка, сред
които най-често използваната опера-
ция е потапяне. То може да се извърши
чрез потапяне на плодовете в гореща
(Tarhan et al., 2006) или кипяща вода
(Sacilik et al., 2006), основен разтвор
(Pangavhane et al., 1999), естерни раз-
твори на мастни киселини с различна
концентрация и температура (Di Matteo
et al., 2002; Doymaz, 2004) или в есте-
рен разтвор на мастни киселини с
добавяне на различни основи (Doymaz,
2006), за да се разруши или премахне
восъчния слой без да повреди кожица-
та. При изследване на влиянието на
потапянето, върху качеството на суше-
ните сливи от сорт "Пожегача", Janda
(1969) потапя плодовете в кипящ раз-
твор от натрий с различни концентра-
ции и в кипяща вода. Заключението от
експеримента е, че при плодове обра-
ботени при кипене на натриев хид-
роксид цветът на сушените плодове се
влошава, докато при плодове, потопе-
ни в кипяща вода, не се наблюдават
промени, поради което тази обработка
се препоръчва за по-широко изпол-
зване в производството.

Doymaz and Pala (2002) изпитват
влиянието на различни вещества за

Drying is probably the oldest
method of conserving food in general. In
order to optimize this process, which
should enable the reduction of the
production price and to increase the
quality of the product, dry kinetics tests
are performed which include all
measurements and parameter analyses
during the drying process. Testing of the
drying kinetic process is carried out in
laboratory, experimental or pilot devices
(Kandić et al., 2007). From the aspect of
drying as a process of mass – moisture
transfer, Kandić et al. (2017) states that
the basic diagrams of kinetics of drying:
drying curves and drying rate curve.

In order to increase drying rate,
various pre-treatments are used, and the
most commonly used operation is dipping.

Dipping can be carried out by immersing
the fruits in hot (Tarhan et al., 2006) or
boiling water (Sacilik et al., 2006), a base
solution (Pangavhane et al., 1999), fatty
acid ester solutions (Di Matteo et al.,
2002; Doymaz, 2004) of different
concentrations and temperatures, or in
the fatty acid ester solution with the
addition of different bases (Doymaz,
2006), in order to distort or remove the
waxy layer without damaging the skin.

Examining the influence of dipping on the
quality of dried plums of the cultivar
Požegača, Janda (1969) immersed the
fruits into a boiling solution of sodium of
different concentrations and in boiling
water and concludes that in treated fruits
in boiling of sodium hydroxide there is a
degradation of colour in dried fruits,
whereas in fruits dipped in boiling water
no such changes are seen, which is why
this treatment is recommended for wider
use in production.

Doymaz and Pala (2002) examined
the influence of different dipping agents



209

потапяне, върху скоростта на сушене
на грозде и установяват, че има
драстично намаляване на периода за
сушене при потопените плодове, в
сравнение с контрола, т.е. плодове,
които не са потапяни. В техните експе-
рименти е показано, че различни ве-
щества влияят едентично, т.е. потопе-
ни плодове се изсушават за еднакво
време, независимо от съответния
разтвор. Същото заключение правят и
Ismail et al. (2008), които изследват
влиянието на мастните киселини и
техните естери в процеса на сушене на
грозде при различни температури.

Цел на настоящата статия е да
се определи, дали потапянето влияе за
намаляване времето за сушене при
температура на въздуха 70 °C, при
някои сливови сортове.

on the rate of grape drying and concluded
that there was a drastic reduction of the
drying time in dipped fruits compared to
control, i.e. fruits that were not dipped. In
their experiments, it has been shown that
different dipping agents behave in the
same way, i.e., dipped fruits are dried for
the same time regardless of the
respective solution. The same conclusion
was reached by Ismail et al. (2008)
examining the effect of fatty acid bases
and esters as a dipping agent in the
course of drying grapes at different
temperatures.

The aim of this paper is to
determine whether dipping affects the
reduction of drying time of some plum
cultivars that dry at an air temperature of
70 °C.

МАТЕРИАЛ И МЕТОДИ MATERIAL AND METHODS
В изследването са използвани

сливови плодове от насаждения на
Изследователски институт по овощар-
ство, Чачак, от сортовете "Чачанска
лепотица", "Милдора", "Чачанска
родна" и "Стенлей", отглеждани по
стандартна технология. Плодовете за
сушене са подбрани в период на пълна
зрялост за съответния сорт.

Сушенето на плодове се извър-
шва в експериментална сушилня за
изпитване на процеса на конвективно
сушене (Kandić et al., 2006). Процесът
на сушене с въздушен поток се прилага
при постоянна температура от 70 °С.
Сушени са плодове без предварителна
обработка (контрола) и потопени пло-
дове (във вряща вода за 20 секунди).
Върху предварително подготвена не-
ръждаеми леси, на един слой се поста-
вят първоначално количество плодове
(средно брой плодове в 1 kg). В
сушилната камера има 6 леси.

През лесите с плодове в камера-
та се вкарва вертикална струя въздух с
предварително зададени характеристи-
ки (температура, въздушен поток). Ско-
ростта на въздушния поток в сушил-

Plum fruits from the plantations of
Fruit Research Institute Čačak, Čačanska
Lepotica, Mildora, Čačanska Rodna and
Stanley with agro and pomotechnical
measures commonly used for this kind of
fruit trees regularly applied were used for
the examination. The fruits for drying were
picked selectively in a full maturity phase
for the respective cultivar

Drying of fruits was carried out in
an experimental dryer for testing the
convective drying process (Kandić et al.,
2006). An air-streaming drying procedure
was applied at a constant temperature of
70 °C. Fruits were dried without pre-
treatment (control) and dipped (plum fruits
immersed in boiling water for 20
seconds). Fresh plums of about the same
average initial mass (based on counting of
fruits in 1 kg) were placed on a pre-
defined stainless tray in one layer. There
were 6 trays in the drying chamber.

Through the trays with plum fruits,
the vertically air-heated air with pre-
defined characteristics was introduced
(temperature, air-flow). The speed of the
air flow in the intersection of drying
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ната камера е 1 m/s. Посоката на вер-
тикалния въздушен поток по време на
сушилния процес се променя алтер-
нативно и периодично на интервали от
60 минути, така че да се постигнат
еднакви условия на сушене при всички
леси и количеството плодовете върху
лесите се измерва на всеки 2 часа.
Потопените плодове и тези на контро-
лата, се сушат едновременно в камера-
та, симетрично разположени в сушил-
нята, за осигуряване на еднакви усло-
вия на сушене. Сушенето на плодовете
приключва, когато съдържанието на
сухо вещество в пробите е около 75%.

Преди процеса на сушене са из-
мерени и определени основните харак-
теристики на плода: маса на плода,
маса на костилка и съдържание на сухо
вещество. Относителният дял на кос-
тилката се определя въз основа масите
на плода и костилката. Първоначално-
то сухо вещество на свежите и
крайното сухо вещество на сушените
плодове се определя по стандартния
метод, чрез сушене при 105 °С, до
достигане на постоянно тегло.

Спецификация:
- DM [kg DM/kg] – съдържание на

общо сухо вещество;
- W [kg W/kg] – съдържание на

влага на мокра основа;
- U [kg W/kg DM] – съдържание

на влага на суха основа;
- GSMz [kg DM/kg] – крайно

съдържание на сухо вещество в
ядливата част на плода (общо сухо
вещество на сушените плодове);

chamber was 1 m/s. Direction of vertical
air-flow during the drying process was
changed alternatively and periodically at
the intervals of 60 min, so that the same
conditions during drying on all trays were
achieved, which was the reason why the
fruit mass on the trays was measured
every 2 hours. Dipped fruits and fruits
representing control were dried
simultaneously in the same experiment,
on the trays symmetrically placed in the
dryer, thus achieving the same drying
conditions. Drying of fruits ends when the
dry matter content of the samples is about
75% of dry matter.

Before drying process, measuring
and determination of the basic fruit
parameters were carried out: measuring
of fruit mass, fruit stone mass and the
content of dry matter. Mass share of the
stone in the fruit was determined based
on the fruit and stone mass. The initial dry
matter of fresh plum fruits and final dry
matter of prunes were determined by
standard method, by drying at 105°C until
the constant mass was reached.

Nomenclature:
- DM [kg DM/kg] – content of total

dry matter;
- W [kg W/kg] – Moisture content

on a wet base;
- U [kg W/kg DM] – Moisture

content on a dry base;
- GSMz [kg DM/kg] – Final content of

total dry matter in edible fruit part (total
dry matter of dried fruit);

    РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ      RESULTS AND DISCUSSION
Преди сушене са определени

първоначалните показатели на меха-
ничния състав на свежите плодове и
съдържанието на общо сухо вещество,
които са необходими за изчисляване на
процеса на сушене, до достигане на
75% съдържание на сухо вещество,
показано в Таблица 1. За сушене са
използвани плодове с еднакво тегло
(едри) и еднаква степен на зрялост.

Before drying, initial parameters of
the mechanical composition of fresh plum
berries and the content of total dry matter
are determined, which represent the data
necessary for the calculation of drying
process completion on trays with 75% of
dry matter, which is shown in Table 1. For
drying, fruits of the uniform mass (large)
and uniform maturity are used. The fruit
mass ranges from 23.00 g (Mildora
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Масата на плода варира от 23.00 g
(сорт "Милдора") до 43.10 g (сорт
"Стенлей"). Според Sottilе et al. (2010)
най-подходящи за сушене са плодове с
тегло между 30 и 40 g с костилки от 1.2
до 2 g, в нашето изследване сме
използвали такива от сортовете
"Чачанска лепотица", "Чачанска родна"
и "Стенлей". Сорт "Милдора" с маса от
23.00 g принадлежи към групата дреб-
ни до средно едри (Miletić et al., 2015),
но с изключително малка костилка
(Mitrović et al., 2013a), подходящ за
преработка чрез изсушаване.

cultivar) to 43.10 g (Stanley cultivar).
According to Sottilе et al. (2010) the most
desirable fruit characteristics for drying
are fruits weighing between 30 and 40 g
and with stones from 1.2 to 2 g, which we
have used in our research in the cultivars
Čačanska Lepotica, Čacanska Rodna and
Stanley. On the other hand, the Mildora
cultivar with the fruit mass of 23.00 g
belongs to the group of plums with small
to medium fruits (Miletić et al., 2015), but
since it contains extremely small stone
(Mitrović et al., 2013a), it can be used for
processing by drying.

Таблица 1. Механичен състав и съдържание на общото сухо вещество на
сливове плодове от изследвани сортове
Table 1. Mechanical composition and content of total dry matter in fruits of the
studied plum cultivars
Сорт
Cultivar

Тегло на
плод

Fruit mass
(g)

Тегло на
костилка

Stone mass
(g)

Относителен дял на
костилката
Stone ratio

(%)

Сухо
вещество
Dry matter

(%)
Ča. Lepotica 41.50 1.70 4.10 15.66
Mildora 23.00 1.03 4.48 25.63
Ča. Rodna 37.40 1.51 4.04 22.80
Stanley 43.10 2.20 5.11 19.47

Според съдържанието на общо
сухо вещество, плодовете на всички
сортове сливи се берат в технологична
зрялост за сушене, а установените
разлики в стойностите са резултат от
сортовите особености. Например Сорт
"Милдора" се характеризира с изклю-
чително високо съдържание на сухо
вещество (25,63%), докато сортовете
"Чачанска родна" и "Стенлей" имат по-
ниско съдържание (22,80 и съответно
19,47%), което съответства на резулта-
тите на Miletić et al. (2015) и Mitrović et
al. (2013b). При сорт "Чачанска лепоти-
ца" тази стойност е далеч по-ниска
(15.66%), което се обяснява със сорто-
ва характеристика и факта, че принад-
лежи към групата на рано зреещите
сортове (Glišić et al., 2015; Minev and
Stoyanova, 2013).

Кинетиката на сушене може да
бъде представена чрез различни

According to the content of total
dry matter, the fruits of all plum cultivars
are picked at the stage of technological
maturity for drying, whereas differences
in values are the result of varietal
characteristics. Namely, the cultivar
Mildora is characteristic for its extremely
high content of total dry matter (25.63%),
while the cultivars Čačanska Rodna and
Stanley have lower contents (22.80 and
19.47%, in order), which is in agreement
with the results of Miletić et al. (2015) and
Mitrović et al. (2013b). In the Čačanska
Lepotica cultivar, this value is far smaller
(15.66%), which is explained by the
varietal characteristic and the fact that it
belongs to the early-ripening cultivar
group (Glišić et al., 2015; Minev and
Stojanova, 2013).

The drying kinetics can be
presented by different curves that
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криви, които представляват промени на
различните величини от основния мате-
риал, в процеса на сушене, т.е. описват
състоянието на плодовете на изслед-
ваните сортове сливи. Графика 1 показ-
ва кривите на съдържанието на влага (на
суха база) на плодовете на изследваните
сортове по време на сушенето: а) плодо-
ве от контролата и б) потопени плодове.
Най-често се представя крива на кине-
тиката на сушене, тъй като тя анулира
разликите в първоначалните данни за
изследваните сортове: начално общо
тегло и начално съдържание на сухо
вещество в плодовете върху лесите. Тъй
като теглото на сухото вещество в пло-
довете остава непроменено по време на
сушенето, като се използва единицата за
съдържание на влага при суха основа, е
възможно да се забележи много по-
добре различната кинетика на сушене на
изпитваните сортове сливи.

При анализ на кривите на сушене
(Graph 1), се стига до заключението, че
всички криви на изследваните сливови
сортове, започват от различни стой-
ности, тъй като плодовете им имат
различно съдържание на сухо вещество
в началото на сушене, т.е. различно
съдържание на влага върху суха основа.
Плодовете на сливов сорт "Чачанска
лепотица" имат най-ниско съдържание
на сухо вещество (15.66%), поради което
неговите плодове имат най-високо съ-
държание на влага в сухото вещество
(5,38 kg W/kg DM) в началото на суше-
нето. Плодовете на сорт 'Милдора', пора-
ди най-високо съдържание на сухо ве-
щество (25,63%) в началото на сушене-
то, имат най-ниско съдържание на влага
върху суха основа (2,90 kg W/kg DM). Су-
шенето на плодове продължава докато
достигнат до 75% общо количество сухо
вещество, като крайното съдържание на
влага на суха основа при всички изпит-
вани сортове е около 0.33 kg W/kg DM.

represent changes in the time of different
units of the basic drying material state,
i.e., units that describe the condition of
fruits of the studied plum cultivars. Graph
1 shows the curves of the moisture
content (on a dry basis) of the fruits of the
studied plum cultivars during drying: (a)
the fruits representing control and (b) the
dipped fruits. Drying kinetics is most
commonly shown using this curve
because it annuls the difference in the
initial data of the tested cultivars: the
starting total mass and the starting dry
matter content of the fruit on trays. Since
the dry matter mass in fruits remains
unchanged during drying, by using the
unit of moisture content on a dry base, it
is possible to much better notice different
drying kinetics of the tested plum
cultivars.

Analyzing the drying curves (Graph
1), it is concluded that all the curves of
the studied plum cultivars start from
different values, since the fruits of the
studied plum cultivars have different
contents of total dry matter at the
beginning of drying, i.e., the different
moisture content on a dry base. The fruits
of the plum cultivar Čačanska lepotica
have the lowest content of total dry
matter (15.66%), due to which its fruits
have the highest dry matter moisture
content (5.38 kg W/kg DM) at the
beginning of drying and the fruits of
Mildora cultivar due to the highest content
of total dry matter (25.63%) at the
beginning of drying have the lowest
moisture content on a dry base (2.90 kg
W/kg DM). Drying of fruits lasted up until
75% of the total dry matter is achieved,
thereby the ultimate moisture content on
a dry basis in all tested cultivars is about
values 0.33 kg W/kg DM.
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Графика 1. Съдържание на влага върху суха основа върху леси по време
на сушене: а) контрол; b) потопени плодове
Graph 1. Contents of moisture on a dry base on trays during the drying period:
a) control; b) dipped fruits
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Графика 2. Скорост на сушене върху суха основа върху леси в процеса на
сушене: а) контрола; b) потопени плодове
Graph 2. Drying rate on a dry base on trays during the drying period: a) control;
b) dipped fruits
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Стойността за съдържание на вла-
га на суха основа от 1 kg W/kg DM съот-
ветства на съдържанието на 50% от
общото количество сухо вещество, което
представлява 2/3 от общото съдържание
на сухо вещество в края на сушенето от
75%. При анализ на графика 1а се стига
до заключението, че сортове "Чачанска
родна" и "Милдора" постигат съдържа-
ние на влага на суха основа 1 kg W/kg
DM за 10 часа, сорт "Стенлей" за 13
часа, а "Чачанска лепотица" за 15 часа.
От друга страна, в графика 1b може да
се види, че потопените плодове от всич-
ки изследвани сортове, достигат съдър-
жание на влага на суха основа 1 kg W/kg
DM за по-кратко време (7 ч., 9 ч., 11 ч. и
12 ч.), което води до съкращаване на
общото време за сушене на потопените
плодове от всички изследвани сортове.
За сорт "Чачанска лепотица", времето за
сушене на плодовете на контролата е 21
ч., а при потопените плодове е 19 ч., при
"Милдора" 18ч. и 17 ч., "Чачанска Родна"
е 20 и 18 ч., а при "Стенлей" е 22 и 20 ч.
Di Matteo et al. (2000) и Ismail et al. (2008)
достигат до същите заключения, раз-
глеждащи влиянието от потапянето,
върху кинетиката на сушене на гроздето.

The value of moisture content on a
dry base of 1 kg W/kg DM corresponds to
the content of 50% of total dry matter,
which represents 2/3 of the total dry
matter content at the end of drying of
75%. Analyzing Graph 1a, it is concluded
that the Čačanska Rodna and Mildora
cultivars achieve the moisture content on
a dry base of 1 kg W/kg DM in 10 h, the
cultivar Stanley in 13 h and Čačanska
Lepotica in 15 h. On the other hand, in
Graph 1b it can be seen that dipped fruits
of all tested cultivars achieve the
moisture content on a dry base of 1 kg
W/kg DM in shorter time (7h, 9h, 11h and
12h, in order), which results in shortening
of the total drying time of dipped fruits of
all tested cultivars. For the Čačanska
lepotica cultivar, the time of drying fruits
that make control is 21 h, while in dipped
fruits 19 h, in Mildora 18 and 17 h,
Čačanska Rodna 20 and 18 h, and in
Stanley 22 and 20 h. Di Matteo et al.
(2000) and Ismail et al. (2008) reach the
same conclusions examining the effect of
dipping on the drying kinetics of grape.

За да се определи кинетиката на
сушените сливи, освен кривата на суше-
не, се използва и кривата на скоростта
на сушене. Графика 2 показва кривите на
скоростта на сушене в съдържанието на
влага върху суха основа, на плодовете
на изследваните сортове сливи, от пред-
варително определена леса по време на
процеса на сушене: а) плодовете на
контролата, и б) потопените плодове.
Тъй като скоростта на сушене е нула в
началото на процеса на сушене, кривите
на скоростта на сушене започват от
нулевата стойност. При анализ на криви-
те на скоростта на сушене на потопените
плодове и плодовете от контролата, е
установено, че най-високата скорост на
сушене е постигната след първото из-
мерване на теглото на плода върху леса-
та, т.е. след 2 часа сушене. Високата
скорост на сушене, постигната в начало-
то на процеса на сушене, позволява да
се изпари голямо количество свободна
вода от сливовите плодове в началото

In order to define the kinetics of
drying plums, apart from the drying curve,
a drying rate curve is used as well. Graph
2 shows the curves of drying rate change
in moisture content on a dry base of the
fruits of tested plum cultivars on a pre-
defined tray during the drying process: (a)
the fruits representing the control and (b)
the dipped fruits. Since the drying rate is
zero at the beginning of the drying
process, the drying rate curves start from
the zero value. Analyzing the drying rate
curves of dipped fruits and the fruits
representing control, it was found that the
highest drying rates were achieved after
the first measurement of the weight of the
fruit on the tray, i.e., after 2 hours of
drying.

A high drying rate, which is achieved at
the beginning of the drying process,
allows a large amount of free water from
plum fruits to evaporate at the beginning
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на процеса. Таблица 2 показва загубата
на свободна вода спрямо общата изпа-
рена вода след 2, 4 и 6 часа сушене за
потопените плодове и плодовете от
контрола.

of the drying process. Table 2 shows the
loss of free water in relation to the total
evaporated water after 2, 4 and 6 hours
of drying for dipped fruits and the fruits
representing control.

Таблица 2. Загуба на свободна вода (%) спрямо общата изпарена вода в
интервали от 2,4 и 6 часа спрямо началото на сушене
Table 2. The loss of free water (%) in relation to the total evaporated water for the
fruits in intervals of 2. 4 and 6 h in relation to the drying start

Загуба на свободна вода спрямо
общата изпарена вода

Loss of free water in relation to the
total evaporated water (%)

Сорт/Cultivar

Интервали от
началото на сушене
Intervals of  time from

the drying start контрола/control потопени/dipped

0 – 2 h 17.15 19.98
0 – 4 h 31.36 37.56Чачанска лепотица

Čačanska Lepotica 0 – 6 h 44.97 53.23

0 – 2 h 18.40 21.82
0 – 4 h 34.41 38.72Милдора/Mildora
0 – 6 h 49.31 53.65

0 – 2 h 20.08 34.27
0 – 4 h 37.56 55.99Чачанска родна

Čačanska Rodna 0 – 6 h 53.46 70.81

0 – 2 h 15.84 23.25
0 – 4 h 31.51 40.69Стенлей/Stanley
0 – 6 h 44.73 54.09

При температура на сушене от 70
oC, което е от решаващо значение в
началото на сушенето, скоростта на су-
шене на потопените плодове е значи-
телно по-висока от контролата.  След 2
часа сушене, загубата на свободна вода,
спрямо общото количество на изпарена-
та вода е драстично по-високо при пото-
пените плодове, като най-голямата раз-
лика се наблюдава в сорт "Чачанска
родна" (34,27% срещу 20,08% при
контрола). Въпреки че след първоначал-
ното измерване на теглото (2h), суше-
нето на плодове навлиза във фаза на
понижаваща скорост на сушене (Datta,
2007), изпарението на водата от плодо-
вете е все още силно. След 6 часа
сушене потопените плодове губят над

At a drying temperature of 70 oC, at
the beginning of drying, when it is crucial,
drying rates of dipped fruits are
significantly higher than the control. After
2 hours of drying, the loss of free water in
relation to the total amount of evaporated
water is drastically higher in dipped fruits,
with the biggest difference seen in the
Čačanska Rodna cultivar (34.27% versus
20.08% at control). Although after initial
mass measurement (2h) fruit drying
enters the phase of the falling drying rate
(Datta, 2007), the evaporation of water
from the fruits is still intense. After 6
hours of drying, dipped fruits lost over
50% of the free water in relation to the
total amount of evaporated water in all
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50% от свободната вода, спрямо общото
количество изпарена вода за всички
сортове, с изключение на сорт "Чачанска
родна", при който е отчетена голяма
загуба на вода след 4 часа сушене. При
плодовете от контролата, изпаряването
на вода е много по-бавно, така че само
плодовете на сорт "Чачанска родна"
губят повече от 50% от свободната вода
след 6 часа сушене, във варианта на
"Милдора" загубата е 49,31 %. Въз
основа на тези показатели може да се
заключи, че плодовете на сорт "Чачанска
родна" се сушат по-бързо, в сравнение с
другите изследвани сортове, което е в
съответствие с резултатите на Mitrović et
al. (2013b).

Чрез потапяне на плодовете в
кипяща вода, восъкът пада от кожицата
на плода, тъй като той представлява
хидрофобната част, която пречи на сво-
бодното изпаряване на водата по време
на сушенето (Goyal et al., 2007). Восъч-
ният налеп и дебелината на кожицата са
сортова характеристика на сливите,
поради което за сортове с тънка кожица
или по-малко изразен восъчен налеп,
потапянето на плодовете не води до
значително съкращаване на времето за
сушене. Ето защо, изсушените плодове
на сорт "Милдора" се сушат за по-кратко
време само с 5,5%, докато в други
сортове потапянето намалява времето
за сушене с 10%.

cultivars, except for the cultivar Čačanska
Rodna, in which such large
loss of water was recorded after 4 hours
of drying. In the fruits representing
control, the evaporation of water is far
slower, so that only the fruits of the
Čačanska Rodna cultivar lost more than
50% of the free water after 6 hours of
drying, while in the case of Mildora, the
loss was 49.31%. Based of these
indicators, it can be concluded that the
fruits of the cultivar Čačanska Rodna dry
faster compared to other plum cultivars
studied, which is in line with the results of
Mitrović et al. (2013b).

By dipping the fruits in boiling
water, the bloom is removed from the fruit
skin, because it represents the
hydrophobic part of the skin interfereing
the undisturbed water evaporation in the
course of drying (Goyal et al., 2007). The
bloom and thickness of the skin is a
varietal feature of plum, therefore for
those cultivars with a thin skin or less
pronounced bloom, dipping of fruits does
not lead to a considerable shortening of
the drying time. That is why the dried
fruits of the Mildora cultivar dry shorter for
5.5% only whereas in other cultivars
dipping reduces the drying time by 10%.

ИЗВОДИ CONCLUSIONS
Въз основа на резултатите от

нашите изследвания може да се заключи,
че при температура на сушене от 70 °С,
потапянето влияе върху намаляване на
времето за сушене, за всички изпитвани
сортове,. Намаляването на времето за
сушене е 10% за всички сортове, с изклю-
чение на "Милдора", където е 5,5%. Пота-
пянето се препоръчва като най-често
използвана предварителна обработка
при сушене на температура 70 °С.

Based on the results of our
research, it can be concluded that dipping
impacts the reduction of drying time in all
tested cultivars at a drying temperature of
70 °C. Reduction of drying time is 10% for
all cultivars, except Mildora, where it is
5.5%. Dipping as a most commonly used
drying pre-treatment is recommended in
drying plums at a drying temperature of
70 °C.
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