
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 
 

ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ 
ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

 
  

 
 

 
ЗБІРНИК ТЕЗ ДОПОВІДЕЙ 

75 НАУКОВОЇ КОНФЕРЕНЦІЇ  

ВИКЛАДАЧІВ АКАДЕМІЇ 

 
 
 
 
 
 
 
 

Одеса 2015 



СЕКЦІЯ ПРОЦЕСИ, АПАРАТИ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ ТА ЕНЕРГЕТИЧНИЙ 
МЕНЕДЖМЕНТ 

 

ЕКСТРАГУВАННЯ РІПАКУ В ПОТОЦІ В УМОВАХ 
ЕЛЕКТРОМАГНІТНОГО ПОЛЯ 

 
Бережнюк Д.П., аспірант, Бандура В.М., к.т.н., доцент 

Вінницький національний аграрний університет 
 
Обґрунтування принципової схеми з інтенсифікування процесу екстрагування олієвмісної 

сировини мікрохвильовим опроміненням беруть свій початок із накопиченої бази теоретичних та 
практичних знань в галузі інтенсифікування масообмінних процесів НВЧ полем науковою школою 
Одеської національної академії харчових технологій, створеною д.т.н., професором Бурдо О.Г. 

Згідно з загальними положеннями теорії масообміну [3, 4], для інтенсифікації процесу 
екстрагування необхідно збільшити рушійну силу процесу і зменшити дифузійний опір його 
перебігу. Для досягнення першого застосовується протитечійний спосіб руху фаз, для другого – 
впливають на дифузійні процеси в середині часток сировини і на коефіцієнт масовіддачі.  

Самостійним фактором інтенсифікації являється зменшення розміру часток. Ефективність 
любого виду екстрагування твердої речовини рідиною значно залежить від ойго розчинності, отже, 
важливо правильно підібрати відповідний розчинник, в який переходить потрібна нам речовина.  

Технології процесів у мікрохвильовому полі використовуються для рідкої і газової фаз, як у 
нормальних, так і в суперкритичних умовах. Деякими прикладами використання процесів у 
мікрохвильовому полі в рідкій фазі є: екстрагування цінних олій, смакоароматичних речовин з 
рослинної сировини, біфенолів з тварин тканин, поліциклічних ароматичних вуглеводів з 
поліуретанових пін, які використовуються при моніторингу повітря і різних твердих речовин – 
ґрунті, опадів і т.п. Друга область використання процесів у мікрохвильовому полі – це екстрагування 
розчинених органічних речовин з води [1]. 

Мікрохвилі – це радіохвилі з дуже малою довжиною з частотами від 300 МГц до 30 ГГц. Енергія 
мікрохвиль утворюється з електричної енергії, яка конвертується в мікрохвильову, через генератор.  

Причиною застосування мікрохвиль в харчовій промисловості є їх властивість нагрівати 
продукти. Перевагою мікрохвильового нагрівання в порівнянні із традиційними способами обробки 
продуктів є:  

1) висока швидкість процесу (час сушіння скорочується в 10-30 разів);  
2) незначний час виходу на режим (не перевищує 1-2 хв.);  
3) розподіл тепла по всьому об’єму матеріалу, незалежно від його теплопровідності;  
4) вибірковість процесу: вологі частки матеріалу прогріваються швидше, ніж сухі, що не 

властиво конвекційному нагріву;  
5) можливість повної автоматизації процесу з характерною безінерційністю нагріву;  
6) високий коефіцієнт корисної дії процесу;  
7) відсутність потреби використання теплоносіїв, значне зменшення теплових втрат у 

навколишнє середовище і зниження його забруднення;  
8) висока бактерицидна дія мікрохвильової енергії [2];  
Під час експерименту були отримані значення концентрацій олій в залежності від температури, 

співвідношення твердої і рідкої фаз, подрібнення сировини, впливу та потужності мікрохвильового 
поля, виду екстрагента та сировини. 

Також в експериментальних дослідженнях розглядався процес екстрагування жмиху ріпаку, який 
залишається після пресування. Для виділення олії, що міститься у клітинах насіння, згідно 
технологічної схеми, руйнують клітинну структуру ядер. 

Під час пресування при різкому зменшенні проміжків, коли на поверхні залишаються 
мономолекулярні шари олії, які найбільш міцно утримуються на поверхнях, віджимання 
припиняється, мономолекулярний шар при пресуванні не відділяється, залишається невелика 



кількість вузьких проміжків. Але ці проміжки безвихідні, олія в них залишається ніби 
закапсульованою. 
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