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становили 3,1... 3,2 МДж на 1 кг вилученої вологи. Наведені вище проекти до-
зволили модернізувати технологію виробництва розчинної кави (рис.2). 

 
Рис. 2. Інноваційна теплотехнологія розчинної кави  

 
За наведеними технологіями було отримано зразки неенергоємних конце-

нтратів рідкої кави.  Температура процесу становила 35…100 °С, а концентра-
ція сухих речовин – 54…70 %.  На основі отриманих концентратів купажовані 
нові продукти: «кава з цукром», «кава з коньяком», «кава з молоком», «кава з 
цукром і коньяком». Зразки одержали високу оцінку при дегустації. 

Загальний висновок із проведених розробок полягає в тому, що мікрохви-
льові технології – новий метод виробництва кавопродуктів, який є вигідним та 
енергоефективним.  
 
Бурдо О.Г. д.т.н., профессор, Сиротюк И.В., магистрант ф-та АМиР 

Одесская национальная академия пищевых технологий 
 

ЭФФЕКТ НАПРАВЛЕННОГО ЭНЕРГЕТИЧЕСКОГО ДЕЙСТВИЯ ПРИ 
ПЕРЕРАБОТКЕ ПИЩЕВОГО СЫРЬЯ 

 
Процессы экстрагирования, выпаривания и сушки считаются одними из 

основных в переработке пищевого сырья. Как правило, они в значительной сте-
пени определяют как качество готового продукта и продолжительность процес-
са, так и энергозатраты и его себестоимость. Как правило, это энергоемкий и 
продолжительный процесс. Причина тому высокие значения внутренних диф-
фузионных сопротивлений. 

На кафедре ПОиЭМ была сформулирована следующая научно-
техническая гипотеза: 

1. Комплексна утилізація теплоти і 
пилу кави з викидів розпилювальної 
сушарки. 

2. Вилучення залишкових водороз-
чинних речовин зі шламу і повер-
нення їх у технологію. 

3. Вилучення олії кави зі шламу. 
4. Виробництво паливних пелет зі 

шламу. 
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– интенсификация массопереносных процессов при обезвоживании и экстраги-
ровании может обеспечиваться за счет снижения внутреннего диффузионного 
сопротивления путем организации специфичного гидродинамического потока 
из капиллярной структуры сырья посредством направленного энергетического 
действия электромагнитного поля. 

На базе данной гипотезы на кафедре созданы стенды вакуумных микро-
волновых сушильной и выпарной установок, с помощью которых были прове-
дены эксперименты по увеличению концентрации сухих веществ продукта. В 
качестве объектов исследований были использованы следующие продукты: сок 
эхинацеи и кофейное масло (жидкие гомогенные системы), кофейный шлам 
(дисперсная гетерогенная композиция), мидии (твердая фракция и влага) и то-
матная паста (жидкая гетерогенная структура). 

Результаты экспериментов показали, что непосредственное влияние на 
влагу продукта не только на его поверхности, а и по всему его объему, посред-
ством использования вакуумных микроволновых технологий, дает возможность 
получить высокие концентрации сухих веществ (сок эхинацеи – 95%, томатная 
паста – 54%) и, следовательно, продукт в твердой фазе, что невозможно при 
использовании классических вакуум-выпарных установок.  

При этом всем время обработки продукта вышеуказанным методом зна-
чительно меньше по сравнению с традиционными методами выпаривания. Од-
ним из наиболее важных качеств вакуумных микроволновых установок являет-
ся сравнительно низкая температура продукта в процессе выпаривания (40-
45 ºС).  

Также с использованием полученных данных в ходе проведения экспери-
ментов были получены зависимости изменения массы конденсата во времени и 
линии скорости выпарки. 
 
Трач А.Р., ст. преподаватель кафедры КСиУБП, Тришин Ф.А., к.т.н., доц. ка-
федры АТПиРС, Бурдо О.Г., д.т.н, проф. кафедры ПОиЭМ 
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МЕТОДЫ ПОВЫШЕНИЯ ЭНЕРГЕТИЧЕСКОЙ ЭФФЕКТИВНОСТИ 
ОЧИСТКИ ВОДЫ 

 

В современном мире, по данным ООН, более 1,2 миллиарда людей живут 
в условиях постоянного дефицита пресной воды, а более 2 млрд регулярно 
страдают от дефицита пресной воды. По прогнозам, в 2030 г. 47 % мирового 
населения будут жить под угрозой водного дефицита. Таким образом, проблема 
получения чистой пресной воды является одной из важнейших для современно-
го человека. Из всего объёма получаемой в мире опреснённой воды 96 % при-
ходится на долю дистилляционных опреснительных установок, 2,9 % - элек-
тродиализных, 1 % - обратноосмотических и 0,1 % - на долю замораживающих 
и ионообменных опреснительных установок. Следует отметить, что энергети-
ческая эффективность дистилляционных опреснительных установок не слиш-
ком высока, поэтому доля альтернативных способов очистки воды все время 
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