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вмісту амінного азоту після гідролізу білка при збільшенні часу попередньої 

обробки надвисокочастотним випромінюванням і початкової вологості 

сировини до певної межі (з 2,1 % до 8,3 %). Потім вміст амінного азоту зі 

збільшенням часу попередньої обробки надвисокочастотним випромінюванням 

і зі збільшенням початкової вологості основи знову зменшується (з 8,3 % до 

4,0 %). Також встановлено оптимальний діапазон величин обраних факторів 

попередньої технологічної обробки для максимально можливого збільшення 

біологічної цінності білково-жирової основи для харчування спортсменів. 

Оптимальний час попередньої обробки надвисокочастотним випромінюванням 

білково-жирової основи становить 250–350 с., вихідна вологість сировини – 

12–14 %. Отримання більш вузьких діапазонів не гарантоване в силу 

нестабільних показників вихідної олійної сировини. 
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ИННОВАЦИОННАЯ ТЕХНОЛОГИЯ ЭКСТРАГИРНОВАНИЯ ПРИ 

ПРОИЗВОДСТВЕ ФИТОПРЕПАРАТОВ  

Бурдо А.К., Альхури Юсеф, Величко В.П. 

Одесская национальная академия пищевых технологий, г. Одесса, 

terma_onaft@ukr.net  
 

Введение. Несмотря на интенсивное развитие методов химического 

синтеза, интерес к производству из натурального растительного сырья 

биологически активных препаратов постоянно растет. Фитопрепараты (ФП), 

содержащие комплекс биологически активных веществ (БАВ), характеризу-

ются широким спектром фармакологического действия, эффективностью и 

малой токсичностью, что позволяет использовать их длительное время для 

профилактики и лечения многих заболеваний без риска возникновения 
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побочных явлений. Номенклатура и объем предложений на рынке ФП не 

соответствуют потребности, рост которой отмечается в последние годы. Среди 

дикорастущих растений по содержанию естественных БАВ выгодно отлича-

ется шиповник. Аскорбиновой кислоты в плодах шиповника в 10 раз больше, 

чем в черной смородине, в 50 раз больше, чем в лимоне, и в 100 раз больше, 

чем в яблоках. Аскорбиновая кислота определяет биологическую активность 

плодов растения [1]. Растет интерес и к другим растениям, перспективным для 

производства ФП.  

Анализ проблемы и формулировка гипотезы. Анализ современных 

принципов комплексной переработки плодов шиповника показывает, что эти 

технологии характеризуются низкими значениями коэффициента использова-

ния сырья, высокими затратами энергии и наличием значительного количества 

неутилизированных отходов. Таким образом традиционные технологии перера-

ботки плодов шиповника не отвечают современным требованиям ресурсо- 

энергоэффективности, экологической безопасности и рыночной экономики [1]. 

В работе предлагается научно-техническая концепция:  

- использование в процессах экстрагирования и выпарки современных 

систем адресной доставки энергии к элементам сырья с помощью электро-

магнитных генераторов позволит создать аппараты для комплексной, мало-

отходной технологии переработки плодов шиповника с получением широкого 

спектра высококачественных биологически активных препаратов медицинс-

кого, пищевого и кормового назначения при минимизации энергетических 

затрат и экологической чистоте производства. 

Объектом исследований являются лечебно профилактические растения: 

шиповник, черноплодная рябина, калина и рябина. Основной технологический 

процесс при производстве ФП – это экстрагирование. Качество готового 

продукта в значительной степени определяется температурным режимом про-

цесса экстрагирования. Поэтому в традиционных технологиях экстрагирования 

для сохранения целебного потенциала сырья ограничивают влияние терми-

ческого действия на сырье, в результате чего процесс длится иногда неделю.  

В работе предлагается применить инновационные электрофизические 

технологии адресной доставки энергии к элементам пищевого сырья [2, 3]. 

Решение основано на следующем:  

- опыт совершенствования теплотехнологий в различных отраслях 

техники показывает широкие возможности модернизации оборудования на 

основе электротехнологий; 

- примеры интенсификация процессов массопереноса с помощью 

электрофизических методов при производстве фитопрепаратов отсутствуют. 

Экспериментальное моделирование процессов экстрагирования.  

Эксперименты проводились на 4 стендах: на базе термостата (модели-

ровались традиционные принципы экстрагирования); в микроволновом экст-

ракторе при неподвижном слое сырья; в микроволновом вакуумном экстрак-

торе; в микроволновом экстракторе с циркуляционным контуром и холодиль-

ной машиной. В последнем стенде поддерживалась температура в реакционном 
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объеме на уровне 30-45 
о
С. Опыты проводились в широком диапазоне 

изменения параметров (табл.1). 
 

Таблица 1. Диапазон экспериментального моделирования. 
 

Сырье  Давление, МПа Температура, 
о
С Концентрация, %  Гидромодуль  

Шиповник  0,01 – 0,1 35 – 50 0 – 60 1/1…1/4 

Черноплодная 

рябина 
0,1 40 – 100 0 – 9 2/1…1/2 

Калина  0,1 60 0 – 6,3 2/1…1/2 

Клюква  0,1 60 0 – 6 2/1…1/2 

 

Известно, что температура является фактором, который интенсифици-

рует процесс экстрагирования. Однако, спектральные кривые (рис.1) свиде-

тельствуют, что экстрагирование при высоких температурах приводят к разру-

шению комплекса биологически активных веществ черноплодной рябины. А 

организация процесса в электромагнитном поле при температуре 40 ˚С дает 

лучшие результаты (рис.1), повышаются функциональные свойства готового 

продукта. В опытах с целыми плодами шиповника в неподвижном слое 

сравнивались влияние температуры и вида энергии (рис.2). Установлено, что за 

одинаковое время экстрагирования концентрация раствора и в традиционной 

технологии, и в МВ экстракторе были одинаковыми. Но опыты в термостате 

проводились при температуре 70 
о
С (рис.2, 1), а уровень температур в МВ экст-

ракторе составлял 20 
о
С (рис. 2, 3). При экстрагировании в МВ поле на уровне 

температур 70 
о
С (рис.2, 2) выход целевых компонентов вырос в 3,5 раза.  

Важным показателем качества экстрактов из плодов шиповника является 

содержание витамина С. Поэтому проведены исследования (табл.2) влияния 

температуры и концентрации на величину аскорбиновой кислоты (АК). 

 

 
 

Рис. 1. Спектральные хара-ктеристики 

экстрактов черно-плодной рябины 

Рис.2. Кинетика экстраги-рования из плодов 

шиповника. 

 

Опыты проводились в МВ экстракторе, а концентрирование полученных 

экстрактов в МВ вакуум выпарном аппарате. 

 

1 – термостат, t = 70 
0
С; 2 – t = 70 

0
С;  

3 – t= 20 
0
С; 2 и 3 – МВ экстрактор  

2 

1 3 
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Таблица 2. Содержание аскорбиновой кислоты в экстрактах шиповника 

  

№ опыта Температура, °C Концентрация, %  АК, мг/100 см³ 

1 50 11 163,5 

2  60 11,5 103,5 

3 70 11,8 98,5 

4 76 12,5 88,5 

5 50 – 57 58-60 199,7 

 

Анализ результатов (табл.2) показывает, что температура выше 50 
о
С не 

способствует сохранению аскорбиновой кислоты. 

Выводы. Действие микроволнового поля влияет на интенсивность экст-

рагирования в большей степени, чем температура. Микроволновая технология 

экстрагирования гарантирует продукт с большим содержанием функциональ-

ных компонентов, чем традиционные технологии. Она отвечает современным 

требованиям, предъявляемым к фитопрепаратам.  
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ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ ТА ТЕХНОЛОГІЧНИХ  

ВЛАСТИВОСТЕЙ ЛОКШИНИ 

Бєлінська А.П., Рудіч З.О. 

Національний технічний університет  

«Харківський політехнічний інститут», м. Харків 

 

Метою дослідження є обґрунтування і розробка рецептури вермішелі 

швидкого приготування з використанням клейковини пшеничного (глютен) і 

клітковини «Vitacel», що проявляють позитивний технологічний вплив при 

переробці борошна, що підвищує харчову цінність виробів і змінюють їм 

профілактичні властивості. 

У роботі розглянуті: обґрунтування застосування клейковини пшенич-

ного, як джерела біологічно – активних речовин, поліфункціональні властивос-

ті нових видів сировини в макаронному виробництві та доведено структуроут-

ворюючу здатність поліпшуючих харчових добавок для ефективного вико-

ристання борошна; кількісне і якісне визначення біологічно активних речовин і 

мікроелементного складу використаних біологічно активних речовин. 

Перспективним напрямом поліпшення якості макаронних виробів, підвищення 


