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шает желудочную секрецию и кислотность желудочного сока. Кроме того, оно облада-
ет противоязвенной активностью.

Технологии переработки плодов шиповника должны обеспечить сохранность все-
го комплекса лечебного потенциала сырья при минимизации расхода энергетических 
ресурсов. Разработанная в ОНАПТ инновационная технология решает эти задачи на 
основе принципов электромагнитного подвода энергии, инициирования бародиффузи-
онного потока комплекса целевых компонентов из объема плодов шиповника. 

В докладе представлены результаты экспериментального моделирования кинети-
ки экстрагирования из плодов в микроволновом аппарате. Установлены зависимости 
вида энергии, температуры, гидромодуля, давления в аппарате и размера сырья на ин-
тенсивность извлечения целевых компонентов. Опыты проводились на 5 эксперимен-
тальных установках, которые реализуют инновационные предложения кафедры. Опре-
делены энергетические параметры процессов, проведен анализ влияния принципов и 
режимов обработки на содержание аскорбиновой кислоты.

Второй этап работы включал комплексные исследования процессов концентриро-
вания экстрактов из плодов шиповника в вакуумном микроволновом выпарном аппара-
те. Основной результат этих исследований заключается в том, что установлены режимы 
сгущения экстракта, при которых паропроизводительность аппарата остается практиче-
ски постоянной вплоть до концентраций экстракта 85-90%  сухих веществ. 

Для всех предложенных аппаратов эффективность использования энергии оказы-
валась выше, чем в традиционных технологиях переработки плодов шиповника.

Научный руководитель – д.т.н., проф. Бурдо О.Г.
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Використання лікарської сировини рослинного і тваринного походження в яко-
сті лікарських засобів сягає своїм корінням у давні часи. Лікарські препарати рослин-
ного походження займають одне із основних місць в сучасній фармакології. Медична 
наука уважно вивчає властивості рослин, виробляють препарати рослинного похо-
дження, які вважаються гідною альтернативою синтетичним препаратам в лікуванні 
багатьох захворювань, адже фітопрепарати, що містять комплекс біологічно активних 
речовин, характеризуються широким спектром фармакологічної дії. В фармакології рі-
зних країн світу з кожним роком включають нові види лікарських рослин та знаходять 
нові лікарські особливості.

Серед дикорослих рослин за вмістом природних біологічно активних речовин 
вигідно відрізняється шипшина. Із плодів шипшини виготовляють велику кількість фі-
топрепаратів, також широкий сектор використання в харчовій та косметологічній про-
мисловості.  Плоди шипшини привертають свою увагу спеціалістів і як перспективне 
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рішення для вирішення екологічних задач. Аналізуючи сучасні принципи комплексної 
переробки плодів шипшини показано, що ці технології характеризуються низьким кое-
фіцієнтом використання вихідної сировини, високими енергетичними затратами і наяв-
ністю великої кількості неутилізованих відходів.

Ефективність процесу екстрагування значно залежить від способу підготовки 
сировини до цього процесу, оскільки клітинна проникність сировини істотно визнача-
ється формою і розміром дисперсного складу частинок [1]. Механічні методи інтенси-
фікації на стадії підготовки сировини необхідні для збільшення поверхні контакту фаз, 
що досягається за рахунок зменшення розміру частинок. Тому для кожного виду сиро-
вини і умов протікання процесу екстрагування існує певний раціональний розмір час-
ток, при якому сумарне внутрішнє і зовнішнє дифузійний опір є мінімальним, при цьо-
му знижується стійкість цитоплазматичних мембран, що призводять до розриву клітин 
сировини, екстрагент більш вільно проникає в клітину і збільшується контакт сировини 
з розчинником. 

В останні роки спеціалісти шукають друге рішення проблеми енергофективності 
виробництва фітопрепаратів, тому зросла цікавість до технологій в електромагнітному 
полі. Одним із способів такої технології є екстрагування в мікрохвильовому полі. Адже 
довго тривалість процесу з підводом мікрохвильової енергії на 40…90 % менше довго 
тривалості екстрагування традиційними способами [2]. Під дією електромагнітного ви-
промінювання дипольні молекули води в клітинах рослинної сировини починають ру-
хатись у відповідності із законом зміни електричного поля протягом періоду робочої 
частоти. Тертя молекул призводить до нагрівання води в клітинах рослинної сировини, 
утворена пари і винесення разом с ним продуктів екстракції в робочий об’єм . 

Метою досліджень є вдосконалення процесу екстрагування електромагнітними 
джерелами енергії, мінімізація енергетичних витрат та гарантування якісних параметрів 
розчину.

Дослідження екстрагування плодів шипшини проводились за методикою, яка 
складалась з наступних операцій: зважування маси плодів і екстрагента, встановлюва-
лась необхідна потужність магнетрона. Основне завдання досліджень - визначити 
вплив режимних параметрів на кінетику процесу екстрагування із плодів шипшини. В 
дослідах фіксувалось тривалість процесу, тиск, температура и концентрація розчину в 
час обробки. Вивчався вплив потужності підведеної електромагнітної енергії, темпера-
тури, розмірів плоду  на середню інтенсивність процесу екстрагування. 

Кінетичні залежності отримані на установці для  різних способів екстрагування, 
які реалізуються на 4 стендах: - стенд №1  на базі термостата (імітує традиційні прин-
ципи екстрагування); - стенд №2  на базі мікрохвильової камери при нерухомому шарі 
плодів шипшини; - стенд №3 в мікрохвильовому екстракторі конструкції ОНАХТ з ци-
ркуляційним контуром; - стенд №4 в вакуумному мікрохвильовому екстракторі зі зво-
ротним холодильником. Досліди проводилися в широкому діапазоні зміни параметрів 
(табл. 1).

Таблиця 1. Діапазон експериментального моделювання
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підвищенні температури (терміну обробки) на 10 С інтенсифікує процес екстрагування 
на 15…18%,  а при рівних температурах процес екстрагування в полі йде в 2,5 рази 
швидше, ніж в традиційному режимі. Також важливо виділити,що при збільшені тем-
ператури зменшується час екстрагування, та зменшуються витрати енергії.

Література:
[1] Бурдо О.Г. Шляхи підвищення енергетичної ефективності процесів переробки пло-
дів шипшини. Наукові праці ,випуск 47, Т.2– Одеса.
[2] Бурдо О.Г., Пищевые наноэнерготехнологии – Херсон, 2013 – 294с.
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ЕКОІНДУСТРІЯ ВИРОБНИЦТВА РОЗЧИННОЇ КАВИ

Левтринська Ю.О., аспірант кафедри ПО та ЕМ
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Розчинна кава – популярний, зручний у застосуванні продукт. Завдяки своїм то-
нізуючим властивостям, приємному смаку та аромату, кавові напої займають одне з пе-
рших місць за рівнем споживання у світі. Україна займає 47 місце серед країн світу за 
рівнем споживання кави. Виробництво розчинної кави для нашої країни важливо з кі-
лькох причин. По-перше, виробництво вітчизняного продукту, навіть з імпортної сиро-
вини, дозволяє отримати більш дешеву продукцію, ніж аналогічний імпортний продукт. 
По-друге, конкурентоспроможний вітчизняний продукт не дасть можливості імпортним 
компаніям монополізувати ринок та регулювати ціну на продукт. Однак, виробництво 
розчинної кави пов’язано з низкою енергетичних, економічних та технологічних про-
блем, вирішити які можливо за допомогою комплексу заходів спрямованих на змен-
шення витрат енергії та сировини з відходами, зниження робочих температур, утиліза-
ції відходів виробництва. 

Виробництво розчинної кави починається з етапу підготовки зерен кави: обжа-
рювання у ростерах та подрібнення за допомогою прес-грануляторів. На цьому етапі 
утворюються відходи у вигляді пилу продукту, вуглекислого газу та втрат теплоти. Такі 
відходи можливо утилізовувати за допомогою термосифонних агрегатів. Діючий теп-
ломасоутилізатор на термосифонах впроваджено на підприємстві «Енні Фудз» [1]. 

Обсмажені зерна та подрібнені зерна кави завантажуються до батарей екстрак-
торів, де за умов підвищеного тиску та температурах понад 170…180 °С відбувається 
процес екстрагування. Такі високі температури створюються для гідролізу целюлози, з 
якої, переважно, складається кавове зерно. Таким чином вдається підвищити вихід ці-
льових компонентів, проте якість продукту знижується: втрачається аромат, з’являється 
характерний гідролізний присмак. Альтернативою традиційним баротермічним мето-
дам екстрагування може стати екстрагування з залученням мікрохвильового поля. При 
впливі поля на капілярно-пористу структуру кавових зерен відбувається явище, що 
отримало назву бародифузія. Полярні молекули води під впливом мікрохвильового ви-
промінювання починають активно обертатися, формуються парові бульбашки, що ви-
штовхують вміст капілярів з сировини до екстракту. Таким чином, можливо досягти 
ефективності екстрагування без втрати якості продукту, за менших витрат енергії.
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