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ІННОВАЦІЙНЕ ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ОТРИМАННЯ 
НЕЕНЕРГОЄМНИХ КОНЦЕНТРОВАНИХ 

ПОЛІЕКСТРАКТІВ ШИПШИНИ

Альхурі Юсеф, аспірант кафедри ПОтаЕМ
Левтринська Ю. О., к.т.н., асистент кафедри ПОтаЕМ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

На ринку фітопрепаратів України продукти переробки плодів шипшини займа-
ють великий сегмент. Номенклатура налічує 22 найменування, до якої входять вітаміні-
зовані сиропи з плодів шипшини з підвищеним вмістом вітаміну С, натуральні олії ши-
пшини із високим вмістом вітаміну Е, екстракти багаті на каротиноїди [1]. Технології 
отримання препаратів включають у себе підготовку сировини, а саме – сушіння ягід 
шипшини до вологовмісту близько 14 %. Подальше водне екстрагування плодів у ди-
фузорах Гузенка за температур 70…90 °С, подальше віджимання плодів шипшини зад-
ля отримання соку. Вітамін С, або аскорбінова кислота руйнується за температури по-
над 60 °С, тому отриманий екстракт втрачає свою якість. Необхідність ведення процесу 
за таких умов визначена розчинністю речовин та рівноважною концентрацією, значен-
ня якої сильно залежить від температури [2]. З водного екстракту та соку шипшини 
отримують препарати збагачені аскорбіновою кислотою: сиропи та холосас. Вологий 
жом швидко скисає та є поживним середовищем для розвитку плісняви, тому для збе-
реження його знов висушують. З жому та насіння шипшини за допомогою органічних 
розчинників отримують олію шипшини та екстрагують каротиноїди [3]. Можна заува-
жити, що така переробка плодів шипшини налічує багато технологічних операцій, не-
обхідність повторної обробки жому, екстрагування за високих температур. Загалом, пе-
реробка плодів шипшини пов’язана у комплекс енерговитратних процесів.

Сьогодні обладнання для екстрагування не обмежуються теплотехнологіями. Ро-
звиваються напрямки надкритичної флюїдної екстракції, віброекстрагування, кавіта-
ційних реакторів та інші способи інтенсифікації процесів. Деякі з цих технологій є не 
менш енерговитратними за традиційні, проте забезпечують високу якість продукту, як 
надкритичне екстрагування. Деякі потребують складної апаратурної реалізації, а саме 
обладнання не є довговічним та складне у обслуговуванні. Зусиллями наукової школи 
професора Бурдо створено ряд установок, де реалізуються принципи адресної доставки 
енергії [4]. Засобом організації такого адресного впливу може бути мікрохвильове ви-
промінювання. Ряд дослідів підтверджує вибірковий вплив мікрохвильового випромі-
нювання на молекули води та виникнення явища бародифузії у капілярах рослинної си-
ровини [5]. Така організація процесу може дозволити підвищити вихід цільових компо-
нентів, у тому числі нерозчинних. Це дає змогу отримати екстракти збагачені не лише 
водорозчинними, а й жиророзчинними компонентами. При переробці шипшини мож-
ливо отримати багатий каротиноїдами та оліями сироп шипшини. 

Проведено експерименти на установках мікрохвильовий вакуумний екстрактор 
(МХВЕ) та мікрохвильовий вакуумний випарний апарат (МХВА). У дослідженнях ви-
користано сушені плоди шипшини сорту шипшина корична (Rosa cinnamomea L.), ви-
робництва ПАТ «Лубнифарм», вологістю 15 %.  У якості екстрагенту використано дис-
тильовану воду. У результаті екстрагування вдалося отримати екстракт шипшини за 
температур 30…40 °С та при тиску 20…25 кПа. Гідромодуль складав 1:4, концентрація 
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сухих речовин склала 4,5 °brix, а відносний вміст вітаміну С у екстракті 10…13 %, що у 
2 рази вище за вміст у вітамінізованому екстракті шипшини з аналогічною концентра-
цією сухих речовин.  При подальшому концентруванні цього ж екстракту у МХВА 
вміст сухих речовин підвищено до 24 %. При цьому вміст вітаміну С знизився, проте 
несуттєво – приблизно на 0,5 %.

Оцінка кольору екстракту показала, що як екстракт так і концентрат мають яск-
равий характерний помаранчевий колір, що свідчить про наявність каротиноїдів. У 
планах майбутніх досліджень – визначення концентрації олієрозчинних компонентів у 
отриманих екстрактах та дослідження роботи установок у широкому діапазоні, підви-
щення концентрації екстрактів до 50…60 °С.

Науковий керівник: д.т.н., проф., завідувач кафедри ПО та ЕМ Бурдо О.Г.
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Робота транспорту та складів відіграє важливу роль в усіх галузях промисловос-
ті, зокрема – у харчовій. Підтримування оптимальної температури у складах та транс-
порті, що перевозить харчові продукти є важливою проблемою, якою займаються у ба-
гатьох наукових центрах України та світу. Проблеми регулювання температури є скла-
дними насамперед через стохастичну природу явищ, постійну зміну умов, для регулю-
вання за якими необхідні складні у своїй реалізації системи автоматизованого управ-
ління.  Такі системи наукоємні, дорогі, вимагають великих вкладень на розробку авто-
матизованої системи, індивідуального підходу до завдань, окрім того вони вимагають 
постійної наявності електроенергії, що впливає на надійність таких систем

Чинник, від якого насамперед залежить зміна температури оточуючого середо-
вища – рівень сонячного випромінювання. В залежності від пори року рівень сонячного 
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