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Під час процесу сепарування з утвореного блоку льоду було отримано 
воду з вмістом солей 0,46 ms (0,24 мг/л), яка відповідно класифікації води 
[4] відноситься до прісної води.  
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АНАЛІЗ ЖИРНОКИСЛОТНОГО СКЛАДУ ЕКСТРАКТІВ ТА 

ОЛІЙ КАВИ 
 
Відходи виробництва кави створюють значне навантаження на навко-

лишнє середовище і потребують переробки. Проте шлам та лушпиння кави 
містять ароматичні речовини, кофеїн та олію, які можуть бути використані 
у харчовій, фармацевтичній та парфумерно-косметичній промисловості 
[1]. 

Зменшити витрати енергії та збільшити вихід цільових компонентів з 
відходів кавового виробництва дозволяють технології адресної доставки 
енергії до мікро- та наномасштабних структур сировини. На кафедрі про-
цесів, обладнання та енергетичного менеджменту ОНАХТ створено мікро-
хвильове екстракційне обладнання, в якому реалізується даний механізм. 

У мікрохвильовому екстракторі одержано ряд продуктів зі шламу та 
лушпиння кави: водні та спиртові екстракти, олію кави. 

Після аналізу вмісту олії та її жирнокислотного складу виявлено, що 
водні екстракти шламу та лушпиння містять дуже незначні кількості ліпі-
дів (0,98% та 0,77% сухих речовин відповідно). У складі переважають оле-
їнова та поліненасичені жирні кислоти. У спиртових екстрактах шламу ка-
ви вміст олії складав 52…71% сухих речовин, в залежності від температу-
ри екстрагування, в той час, як в екстрактах лушпиння – 26…28%. Всі зра-
зки виявили високий відсоток поліненасичених жирних кислот. Крім того 
виявлено присутність насиченої бегенової кислоти, яка не рекомендована 
до вживання в їжу через негативний вплив на вміст холестерину в крові. 
Проте олії, багаті цією кислотою ефективно застосовуються у косметичних 
засобах [2]. Вміст жирних кислот наведено у таблиці 1. 
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Таблиця 1 - Вміст деяких жирних кислот в екстрактах шламу та луш-
пиння кави 
 Олеїнова, 

% 
Лінолева, 
% 

γ- 
ліноленова, 
% 

α-
ліноленова, 
% 

Беге-
нова, 
% 

Водний екстракт шла-
му 

58,2 27,6 - 1,36 1,29 

Спиртовий екстракт 
шламу (t екстрагування 
40ºС) 

15,5 40,8 4,0 0,87 2,33 

Спиртовий екстракт 
шламу (t екстрагування 
80ºС) 

13,5 41,6 9,3 0,86 0,58 

Водний екстракт луш-
пиння 

55,2 27,2 - 2,77 1,29 

Спиртовий екстракт 
лушпиння (t екстрагу-
вання 40ºС) 

15,5 18,6 0,24 1,85 19,59 

Спиртовий екстракт 
лушпиння (t екстрагу-
вання 80ºС) 

18,0 12,8 0,17 1,62 19,64 

 
Високий вміст поліненасичених кислот в олії кави одержаної зі шламу 

робить її перспективним джерелом цих нутрієнтів у харчових продуктах. 
Олію, одержану з лушпиння кави через високий вміст бегенової  кислоти, 
можна рекомендувати як сировину для виробництва косметичних засобів. 

Таким чином, використання мікрохвильових технологій в процесах 
екстрагування відходів виробництва розчинної кави дозволяє отримати 
цінну олійну сировину для харчової та парфумерно-косметичної промис-
ловості.  
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