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окремі області сировини через що вони можуть підгоріти під впливом 
МХ поля або навпаки збиратися в окремих місцях  сировини і 
екранувати її від дії  МХ поля. Саме тому була запропонована ідея 
створення циркуляційного МХ екстрактора де електромагнітне поле 
буде діяти на продукт з певною періодичністю після промивання його 
постійно циркулюючим екстрагентом щоб «наситити» сировину 
екстрагентів і ініціювати процес екстрагування. 

Переваги циркуляційного МХ екстрактора: значна 
інтенсифікація процесу екстрагування, невеликі температури обробки 
сировини, малий час обробки, мікрохвильове поле повністю діє на 
сировину насичену екстрагентів, порівняно невеликі енерговитрати, 
можливість регулювання часу періодичного настоювання сировини в 
екстрагенті, чистіший екстракт через наявність фільтру на зворотному 
патрубку. 

Недоліки: складність контролю температури обробки, 
складність конструкції. 

Була створена напівпромисловий зразок циркуляційного МХ 
екстрактора для виробництва міцних спиртних напоїв, яка поки 
перебуває на стадії перевірки працездатності. 

Так само даний зразок, завдяки наявності більше однієї 
камери з реактором, дозволяє запускати як послідовну обробку 
сировини, збільшуючи концентрацію необхідних екстрактивних 
речовин, так і паралельно, збільшуючи продуктивність екстрактора. 

Був проведений комплекс експериментальних досліджень, які 
показали що за рівний час і енергетичні витрати циркуляційний МХ 
екстрактор дозволяє отримати більш концентрований екстракт, ніж 
плівковий, не перевищуючи температуру екстрагенту більше ніж 
50°С, на відміну від традиційних екстракторів де час, температура і 
енергетичні витрати значно вищі. 

 
Науковий керівник – д-р техн. наук,  

професор Бурдо О.Г. 
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фруктових соків залишаються великі об’єми відходів – вичавок. Через 
високу вологість фруктові вичавки повинні або піддаватися сушінню, 
або іншим видам подальшої переробки.  

В той же час, наприклад, свіжі яблучні вичавки містять 
цукрив, пектини, а також вітаміни, поліфеноли, пігменти, ароматичні 
речовини. Висушені вичавки додають у комбікорми, хлібобулочні 
вироби [1]. Проте можливе екстрагування водорозчинних речовин, які 
можна використати у виробництві напоїв. 

Для інтенсифікації процесу екстрагування та збільшення 
виходу цільових компонентів пропонується використання технологій 
адресної доставки енергії.  

Екстрагування свіжих яблучних вичавок сорту «Голден» 
проводили у інноваційному мікрохвильовому вакуум-екстракторі. 
Температури обробки не перевищували 40 °С, що дозволяє зберегти 
термолабільні речовини. Оскільки вологість сировини складала 
близько 80 %, використовували низькі гідромодулі 1:4, 1:6.  

Найбільше зростання концентрації сухих речовин в 
екстрактах спостерігається в перші п'ять хвилин процессу, але в цих 
точках вилучено близько 50% від сухих речовин, що переходять до 
екстракту. А після 60 хвилин обробки концентрація сухих речовин 
стає постійною.  

Загалом вдалося вилучити 46 % від всіх сухих речовин 
сировини. Питомі енергетичні витрати склали 0,7…0,8 МДж/кг 
екстракту. Одержаний екстракт після зневоложення до 80…90 % 
сухих речовин мав виражене оранжево-жовте забарвлення, солодкий 
смак та виражений аромат яблук сорту «Голден». Консистенція 
висушеного продукту наближується до консистенції фруктового 
мармеладу, що вказує на високий вміст пектинів. 

Література 
1. Егоров Б. В., Цюндик А. Г., Орехова В. Г. Перспективы 

переработки и использования яблочных выжимок. Зернові продукти і 
комбікорми, 2015, Том 1 № 59. C.38-43 
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