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Продолжительность третьего периода определяется технологической целе-
сообразностью допустимых потерь продукта со льдом. Технически в процессе 
гравитационного сепарирования можно добиться разделения раствора без прак-
тических потерь неводных компонентов со льдом. 

 
Альхури Юсеф, аспірант, Терземан Е.Ф., инженер кафедры ПО и ЭМ 

Одесская национальная академия пищевых технологий 
 
ВЛИЯНИЕ СПОСОБА ПОДВОДА ЭНЕРГИИ НА ЭФФЕКТИВНОСТЬ 

ЭКСТРАГИРОВАНИЯ ИЗ ПЛОДОВ ШИПОВНИКА 
 

Проведены исследования зависимости кинетики экстрагирования из плодов 
шиповника при  разных способах подвода энергии. Такие способы  экстрагиро-
вания реализовывались на 3 установках: 

- на базе термостата (имитирует традиционные принципы экстрагирования); 
- на базе микроволновой камеры при неподвижном слое плодов шиповника; 
- в микроволновом экстракторе конструкции с циркуляционным контуром. 

Во всех опытах поддерживался следующий порядок выполнения иссле-
дований. На первом этапе проводилась подготовка образцов и стенда, которая 
включала следующие операции: измерялась масса плодов (Мп) и экстрагента 
(Мв); устанавливалась мощность магнетрона (Nм). В процессе опытов с помо-
щью пирометра и термопар  измерялись  температуры плодов в реакционном 
объеме и экстракта на входе и выходе из камеры. Расход  экстрагента (V) опре-
делялся весовым методом, а оптическая плотность экстракта (Д) с помощью 
фотокалориметра Spekol. Выборочно  определялась  концентрации экстракта 
классическим методом высушивания до постоянного веса. Концентрация  экс-
тракта (Хэ) определялась по тарировочной зависимости Хэ = f(Д).  

Методика обработки результатов наблюдений включала: 
- расчет массы перешедших в раствор веществ m = XэVэρэ; 
- вычисление гидромодуля Г = Мп/Мв и концентрации целевых ком-

понентов в плодах  Сі = Сн – Хэ/Г; 
- оценка площади поверхности фазового контакта F = nf; 
- расчет коэффициента массоотдачи β = Vэ Xэ (Хн -Хэ)/ F.  

В приведенных соотношениях принято:  ρэ – плотность экстракта; Сн – 
начальное содержание целевых компонентов в плодах; n – число частиц,  f – 
средняя площадь поверхности 1 частицы. 

Опыты проводились с целыми и расплющенными плодами, их частями 
(0,5 и 0,25) в диапазоне температур 45 – 90 °С, давлений 0,01 – 0,1 МПа, гидро-
модулей 1/1…1/4.  

По результатам опытов строились графические зависимости:   Д = f (τ);    
Xэ  = f (τ);    m = f (τ);   Сі = f (τ);   t  =  f (τ). Перечисленные кинетические зави-
симости устанавливаются при постоянных значениях Vэ, Г, Nм,  F (рис. 1). 
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а)                                                             б) 

Рис.1. Влияние способа подвода энергии на интенсивность массопереноса 
1 – опыты в термостате, (температура 70 °С); 2 – МВ-экстрактор (темпе-

ратура 70 °С); 3 - МВ-экстрактор (температура 20 °С) 
 
Видно, что выход целевых компонентов пропорционален удельным затра-

там энергии (рис.1, а). В опытах с целыми плодами шиповником в неподвиж-
ном слое (стенды №1 и №2) сравнивалось комплексное влияние температуры и 
вида энергии. Оказалось, что за одинаковое время экстрагирования концентра-
ция раствора была равной и для традиционной технологии, и для процесса в 
МВ – экстракторе (рис.1, б). Однако опыты на стенде №1 проводились при 
уровне температур 70 оС, а на стенде №2  - при 20 оС (рис.1, б). Энергоемкость 
процесса МВ – экстрагирования составляла 0,3 МДж на 1 кг плодов. При МВ – 
экстрагировании на уровне температур 70 °С (рис.1, б) энергоемкость выросла 
в 4 раза, а выход целевых компонентов – в 3,5 раза. 

Можно сделать вывод, что  действие микроволнового поля влияет на ско-
рость экстрагирования в большей мере, чем температура процесса. 

 
Бурдо А.К., к.т.н., доцент, Боднар В., магістрант 

Одеська національна академія харчових технологій 
 

ВПЛИВ ЕНЕРГЕТИЧНИХ ХАРАКТЕРИСТИК НА БІОЛОГІЧНУ 
АКТИВНІСТЬ ЕКСТРАКТУ З ЧОРНОПЛІДНОЇ ГОРОБИНИ 

 
Процеси екстрагування у харчових виробництвах є енергоємними. Сучас-

ними методами підвищення ефективності екстракції біологічно активних речо-
вин з рослинної сировини є надвисокочастотна обробка.  Така обробка сирови-
ни дозволяє комплексно інтенсифікувати процес екстрагування шляхом поліп-
шення якості, збільшення виходу продукту, дотримання необхідних санітарно-
гігієнічних умов обробки сировини, значного скорочення тривалості екстракції 
та відповідно підвищення енергоефективності процесу. 
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