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концентрації розчину призводить до збільшення його в'язкості й зменшенню .  

 

УДК 664.723.047 

15. ТЕХНОЛОГІЇ НАПРАВЛЕНОЇ ЕНЕРГЕТИЧНОЇ ДІЇ  

У ПРОЦЕСАХ ЗНЕВОДНЕННЯ ГОМОГЕННИХ ТА ГЕТЕРОГЕННИХ 

ХАРЧОВИХ СИСТЕМ 

О.Г.  Бурдо1, І.В. Сиротюк1, Ю.О.Левтринська1, С.Г.Терзієв2 
1Одеська національна академія харчових технологій, Одеса,Україна 

2ПАО «Енні Фудз», Одеса,Україна 

 

Проблема ефективного використання та раціональний підхід до 

розподілення ресурсів – вкрай актуальна проблема для людства. Відсутність 

системного підходу до дослідження енерготехнологічних проблем, досвіду у 

вирішенні завдань ефективного використання ресурсів можуть стати причиною 

економічної кризи у країні. 

У даній науковій роботі поставлено і вирішується завдання організації 

технологій направленої енергетичної дії (НЕД). Спрямоване, селективне 

підведення енергії до тих елементів сировини, які вимагають енергетичного 

впливу є інноваційним засобом організації процесів масоперенесення. Така 

організація процесу дозволить зберегти термолабільні елементи сировини, які 

повинні мінімально піддаватися енергетичному впливу.  

Для харчових систем зниження кількості спожитої енергії не тільки 

підвищить енергетичний ККД процесу і знизить собівартість продукту, але і 

зменшить рівень термічного впливу на продукт. Це призведе до збереження 

термолабільних і біологічно активних компонентів харчової сировини. 

Наприклад, харчові продукти і кулінарні вироби, отримані за НЕД, стануть 

відповідати вимогам функціонального харчування. 

Революційним напрямком можна вважати безградієнтні принципи НЕД, 

що мають перспективи в організації масообмінних процесів: сушіння, 

екстрагування, кристалізації. Вони здатні вирішувати науково-технічні 
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протиріччя, що стосуються переробки рослинної сировини.  

При використанні електромагнітного поля в капілярі має місце дисипація 

енергії поля у теплоту. Підведена енергія (Nητ) витрачається на підвищення 

внутрішньої енергії при зміні теплоємності, перекладу води в пар. В результаті 

– підвищення тиску в капілярі. Причому, це зростання тиску може носити 

вибуховий характер через малого об'єму рідини в капілярі і концентрації енергії 

PPaP )(       (1) 

Саме цей стрибок тиску й викликає бародифузію. При цьому, суттєві 

зміни відбудуться в формуванні поля концентрацій цільових компонентів в 

системі. Визначальним фактором при виникненні бародифузії є температура в 

локальній точці об'єму сировини.  

Проведено стендові дослідження вакуумної камери для зневоднення 

сировини. Для досліджень впливу мікрохвильового поля на харчову сировину 

були обрані продукти з різними властивостями, в тому числі й термолабільні. 

У дослідах реєструвалися: споживана потужність (N), тиск у камері (P), 

температура продукту (T) і паропродуктивність (W). Поточні значення W 

визначалися за показаннями електронних ваг (за масою конденсату в збірнику). 

Таким чином, з високою точністю визначався вихід пара. Робочі температури 

не перевищували 50 °С.  

Результати експерименту дозволили визначити швидкість видалення 

вологи. За результатами аналізу відповідності швидкості випаровування і 

концентрації продукту в апараті побудована залежність, яка показала, що 

швидкість видалення вологи в вакуумному МХ апараті практично постійна. 

Аналіз результатів дослідів призводить до наступних висновків: швидкість 

випаровування в МВА практично постійна (незначні флуктуації можна 

пояснити похибкою експерименту); досягнуті високі значення концентрацій 

продукту (до 92 °brix); кавовий шлам на виході практично не містив рідкої 

фази; вплив об'єму рідини в продукті помічається після концентрацій більше 80 

°brix; спиртовмісні системи характеризуються швидкістю випарювання в рази 

вище, ніж ті, що містять воду. 


