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Перспективой исследований тестомесильных машин и агрегатов явля-
ется развитие теории тестоприготовления. Следствие ― доминирование на 
рынках хлебопекарной, макаронной, кондитерской и перерабатывающей 
продукции с различной степенью качества и структуры. Для решения этой 
проблемы необходимо всестороннее рассмотрение путей интенсификации 
технологий обработки теста. 
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ПЕРСПЕКТИВИ ІНТЕНСИФІКАЦІЇ ПРОЦЕСІВ ОДЕРЖАННЯ 
ЕФІРНИХ ОЛІЙ З ВИКОРИСТАННЯМ МІКРОХВИЛЬОВИХ 

ТЕХНОЛОГІЙ 
 
Ефірні олії – це цінна сировина для парфумерно-косметичної та фар-

мацевтичної промисловості, яка відрізняється досить високою вартістю 
через невеликий вихід кінцевого продукту. Так, наприклад, вихід лавандо-
вої ефірної олії складає близько 1% [1]. 

За традиційною технологією ефірні олії одержують методом гідродис-
тиляції, коли рослинну сировину дистилюють з водою, або парової дисти-
ляції, коли крізь сировину пропускають водяну пару. Ефірну олію виділя-
ють з дистиляту. Процес є довготривалим (від трьох годин на виробництві 
і не менше 90 хвилин у лабораторних умовах). Проте якість ефірних олій 
знаходиться у зворотній залежності від тривалості обробки сировини у 
апараті, оскільки висока температура, вода, кисень, органічні кислоти си-
ровини, викликають гідроліз естерів, дегідратацію терпенів та окиснення 
за місцем подвійних зв’язків[2, 3]. 

Україна є виробником ефірної олії лаванди та лавандину. Традиційна 
технологія переробки лаванди включає подрібнення сировини, парову дис-
тиляцію, декантування дистиляту з виділенням первинної ефірної олії, зне-
воднення та фільтрацію олії. Оскільки з дистіляційними водами у вигляді 
розчинів та тонкої емульсії втрачається 3...5 % ефірної олії, їх можуть на-
правляти на когобацію. В результаті одержують вторинну олію, яка має 
нижчу якість. Відпрацьована сировина, що містить 0,05...0,07 % ефірної 
олії може проходити екстрагування органічними розчинниками з утворен-
ням конкрету та абсолюту, косметичного воску, або використовуватися 
для виробництва кормового борошна [3]. Відпрацьована дистиляційна вода 
у сучасній парфумерно-косметичній галузі знаходить використання в якос-
ті гідролатів в складі лосьйонів, водної фази кремів та інших засобів. Удо-
сконалити існуючу технологію переробки лаванди передбачається за до-
помогою технології адресної доставки енергії в умовах дії мікрохвильово-
го поля. 
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Механізм дії мікрохвиль полягає в тому, що проходячи крізь сирови-
ну, яка містить воду, або полярні розчинники, вони викликають обертання 
полярних молекул і нагрівання та пароутворення всередині клітини. Над-
лишковий тиск, який утворюється в клітинах та мікрокапілярах, руйнує 
клітинні стінки, полегшуючи виділення цільових речовин у навколишнє 
середовище. Цей механізм у виробництві ефірних олій відкриває потенціал 
до значного збільшення виходу кінцевого продукту, зменшення тривалості 
обробки, а відповідно, і зменшення небажаних хімічних перетворень ком-
понентів.  

Спроби інтенсифікувати гідродистиляцію ефірних олій використан-
ням мікрохвильових технологій демонструють обнадійливі результати. Так 
тривалість процесу мікрохвильової гідродистиляції Thymus vulgaris L. 
складала 20 хвилин проти 3,5 годин при традиційному підведенні енергії. 
В той же час ефірна олія, одержана з використанням мікрохвильових тех-
нологій містила 73,2 % кисневмісних сполук проти 59,8 % у традиційній. 
Кисневмісні сполуки ефірних олій мають кращі ароматичні властивості та 
є більш цінними [4]. Також у дослідах з одержання ефірних олій розмари-
ну, цілолисту, пеларгонії тривалість мікрохвильової гідродистиляції скла-
дала 30 хвилин, в той час, як при традиційному підведенні енергії процес 
тривав не менше 3 годин [5,6,7]. 

У мікрохвильовому екстракторі, розробленому на кафедрі процесів, 
обладнання та енергетичного менеджменту ОНАХТ одержано водний екс-
тракт з лаванди – коричневу непрозору рідину. Непрозорість екстракту по-
яснюється присутністю нерозчинних у воді компонентів, і, зокрема, ефір-
ної олії, у вигляді емульсії. В результаті концентрування одержаного екст-
ракту у мікрохвильовому вакуум-випарному апараті одержано ефірну олію 
лаванди – прозору рідину світло-жовтого кольору з характерним ароматом, 
гідролат лаванди та концентрований екстракт, який може бути використа-
ний як у фармацевтичній, так і у парфумерно-косметичній промисловості.  
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ИННОВАЦИОННОЕ ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ 
ДЕАЛКОГОЛИЗАЦИИ ВИНА 

 
Современный мир все больше склоняется к здоровому образу жизни, а 

предприятия пищевых производств всячески следуют данной тенденции. 
Одним из таких признаков является безалкогольное пиво, которое уже да-
вно существует на рынке и имеет определенный спрос. С вином немного 
другая история.  

Технологии изготовления безалкогольного вина уже более 100 лет – 
патент на ее изобретение получил немецкий химик Карл Юнг в начале XX 
века [1]. Но определенную известность среди потребителей данный напи-
ток получил относительно недавно. 

Немецкое безалкогольное вино представлено на рынке такими брен-
дами, как «Karl Jung» и «Dreissigacker», испанское – «Freixenet» и 
«Matarromera», французское безалкогольное вино репрезентует фирма «La 
Côte de Vincent», а итальянское – «Winezero». В США – компания «Ariel 
Vineyards», Чехии – фирма «Bohemia Sekt», в Беларуси – безалкогольное 
вино «Амбассадор» Минского завода виноградных вин. В Испании извест-
но игристое вино «Codorniu Zero».  

Маркетинговые исследования одной из петербургских фирм показали: 
среднестатистическому потребителю безалкогольного вина от 25 до 45 лет. 
Те, кому за 50, более консервативны в своих вкусах [1]. Этапы производст-
ва деалкоголизированного вина практически не отличается от производст-
ва традиционного вина. Единственное отличие – это добавляется дополни-
тельный этап удаления спирта из вина при производстве безалкогольного 
вина. На выходе безалкогольное вино содержит 0,5% об. спирта. 

При удалении спирта из вина очень важно сохранить неизменным его 
состав, и от того, насколько качественно будет проведена эта технологиче-
ская операция, зависит конечное качество получаемого безалкогольного 
вина, в том числе и его вкусовые характеристики. 
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