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Вступ. Актуальність дослідження зумовлена розвитком космічних технологій та необхідністю створення ефективних способів зберігання їжі в умовах позаземного середовища. Особливо актуальним є питання забезпечення космонавтів продуктами харчування, які мають тривалий термін зберігання, невелику масу та зберігають поживні властивості. Умови на Місяці (низький тиск, відсутність атмосфери, значні перепади температур) частково сприяють процесу сублімації, що відкриває можливості використання цієї технології у космосі . Метою роботи було дослідити процес сублімації, зокрема вакуумної, змоделювати його в шкільних умовах та визначити перспективи використання для зберігання продуктів у космічних умовах.

Методи. Дослідження проводилось шляхом аналізу теоретичних відомостей про процес сублімації, моделювання умов вакуумної сублімації та проведення лабораторного експерименту. У практичній частині було створено герметичну камеру зі скляної банки з кришкою, штуцером і шлангом, під’єднаним до насоса. Для зменшення кількості кисню використовувався спирт. У камеру поміщали зразки продукту (апельсин), попередньо зважені, та порівнювали їх із контрольними зразками у звичайних умовах .

Об’єкт дослідження: процес сублімації продуктів.
Предмет дослідження: вплив пониженого тиску на швидкість випаровування вологи та ефективність сублімації.

Результати.
Проаналізовано умови на Місяці: відсутність атмосфери, низький тиск та температурні коливання від +120°C вдень до –170°C вночі, що створює природні умови для вакуумної сублімації .
[bookmark: _GoBack]У ході експерименту встановлено, що в умовах зниженого тиску випаровування вологи відбувається інтенсивніше, ніж у звичайних умовах. Згідно з отриманими даними, маса дослідних зразків зменшувалась значно швидше порівняно з контрольними, що підтверджує ефективність вакууму для процесу сублімації .
Розглянуто конструкцію вакуумного субліматора, який складається з вакуумної камери та вакуумного насоса. Також запропоновано використання багатошарової герметичної упаковки (алюмінієва фольга, полімерні шари) для захисту сублімованих продуктів від впливу космічного середовища та відвідних трубок з конденсатором для збереження та повторного використання вологи. Джерела тепла в конструкції не передбачено, адже буде використовуватися природньо висока температура на Місяці, також на Місяці не буде потреби у вакуумному насосі. 
Створено логотип та назву бренду сублімованих на Місяці продуктів та запропоновано орієнтовний варіант упаковки, а також рецепти страв, що базуються на гідратації.
Висновки. Сублімація є ефективним способом збереження продуктів, що дозволяє видаляти вологу без переходу через рідкий стан і без втрати їх структури та поживної цінності. Вакуум значно прискорює процес випаровування, що підтверджено експериментально. Умови на Місяці є сприятливими для реалізації процесу сублімації, що відкриває перспективи використання цієї технології для зберігання їжі в космічних місіях. Найефективнішим є поєднання природних умов та спеціалізованого обладнання. Сублімація має значний потенціал для створення легких, довготривалих і зручних у використанні продуктів у позаземному середовищі.
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