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ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНЕ МОДЕЛЮВАННЯ ПРОЦЕСІВ 
ОДЕРЖАННЯ ФІТОЕКСТРАКТІВ ТА КОНЦЕНТРАТІВ З 

ЕФІРООЛІЙНОЇ СИРОВИНИ ДЛЯ ХАРЧОВОЇ, 
ФАРМАЦЕВТИЧНОЇ ТА ПАРФУМЕРНО-КОСМЕТИЧНОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ

Ружицька Н.В., к-т. техн. наук, асистент,
Терземан О.Ф., інженер, 
Акімов О.В., аспірант
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Ефіроолійна сировина широко використовується у фармацевтичній та 
парфумерно-косметичної промисловості [1]. У харчовій промисловості в якості 
смакових добавок використовуються як сушені ефіроолійні рослини, так і різ-
номанітні екстракти та в невеликій кількості ефірні олії [2].

Для досліджень з інтенсифікації процесів екстрагування та дистиляції 
ефіроолійної сировини було обрано рослини, які культивуються в Україні.

Україна є виробником ефірної олії лаванди. Традиційна технологія пере-
робки лаванди включає подрібнення сировини, парову дистиляцію, яка выдбу-
ваэться за температури 100...120 ºС, декантування дистиляту з виділенням пер-
винної ефірної олії, зневоднення та фільтрацію олії. До 5 % ефірної олії втрача-
ється з дистиляційними водами, тому їх можуть направляти на когобацію. В ре-
зультаті одержують вторинну олію, яка має нижчу якість через підвищений 
вміст камфори. Відпрацьована сировина, що містить 0,05...0,07 % ефірної олії 
може проходити екстрагування органічними розчинниками з утворенням конк-
рету та абсолюту, косметичного воску [3].

Проте залучення технології імпульсного енергопідводу дозволяє не тіль-
ки знизити температури і тривалість процесу, але й принципово змінити тради-
ційну схему та одержати нові продукти. Так у мікрохвильовому вакуум-
екстракторі, розробленому на кафедрі процесів, обладнання та енергетичного 
менеджменту ОНАХТ одержано екстракт лаванди, який містить ефірну олію у 
вигляді емульсії. Таким чином можливе одержання екстракту лаванди, ефірної 
олії та гідролату. Аналогічні продукти одержано при переробці м’яти перцевої. 
Температури процесу не перевищували 96 ºС.

Троянда також є цінною ефіроолійною рослиною, проте її дикий родич –
шипшина також містить ряд цікавих для харчової та парфумерно-косметичної 
промисловості речовини. Це антиоксиданти, антоціани та ефірна олія [4]. Тому 
можливе не тільки вилучення ефірної олії, а й одержання водних екстрактів пе-
люсток. 

Окремо необхідно виділити спиртовий екстракт корзинок троянди, який 
містить віск та смоли, що мають властивості фіксаторів аромату. У мікрохви-

ИЧНООООЇЇЇЇЇ 

логій, мммм. ОООООООдддддддееееееесссссссааааааа

товуєттттттььььььсся у фармацццццццеееевввввввтичній та 
У харччччоооооооввввввіііііііййййййй ппппппрррррррооооооомммисловввввооооооссссссстті в якост

сушені ефіррооооооооооооооллллліййййййнннннннііііііі ррррррроссссслллллллииииииинннннннииии, так і
кості ееееееффффффііііірррррні оліііііііїїїїїїї [[[[[[[2222222]]]].

ації процеесссссііііівв ееекстррррррраагггггггууууууування та ди
но росллллини, якіііі  ккккккуууууульььььтттттивввуууууууююююююютться в Ук

фірної оолллліііїї ллллавааааанннннддддииии. ТТТТТрррррадддддииииицццццццццццццццццііііііййййййна те
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солютттттууууу,,, кккккооосметичного воску [3].
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льовому вакуум-екстракторі вилучено близько 4% сухих речовин з корзинок 
троянди та отримано концентрат – в’язку темну непрозору рідину коричнево-
зеленого кольору з вмістом сухих речовин 18 %. Температура процесу екстра-
гування не перевищувала 70 ºС і є резерви для її зменшення. 

В цілому використання мікрохвильових технологій у комбінації з ваку-
умом дозволяє розробити нові схеми переробки ефіроолійної сировини та оде-
ржати нові фітоекстракти та концентрати з високим вмістом біологічно актив-
них речовин для харчової, фармацевтичної та парфумерно-косметичної проми-
словості.
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