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Процес випарювання є ключовим у технологіях цілого ряду харчових продуктів. Проте у 
більшості існуючих випарних апаратів не забезпечується рівномірние підведення енергії до 
продукту. Крім того теплова енергія підводиться до продукту як правило за допомогою проміжних 
теплоносіїв (пара, гаряча вода), що веде до додаткових втрат енергії. 

При мікрохвильовому підводі енергії, енергія підводиться безпосередньо до молекул води в 
продукті, оскільки сухі речовини як правило радіо прозорі. Осередки пароутворення виникають у 
всьому об’ємі. Таким чином реалізується схема підведення енергії, яка показала високу ефективність 
в технологіях сушіння. [1, 2]. 

В умовах вакууму пароутворення відбувається при відносно низьких температурах Таким чином 
зменшуються витрати енергії на нагрівання продукту, запобігається термічне пошкодження 
біологічно активних речовин, зменшуються втрати летких ароматичних компонентів.  

На кафедрі процесів, аппаратів та енергетичного менеджменту розроблено вакуум-випарну 
установку з мікрохвильовим підводом енергії.  

Проводились випробування установки для відгонки екстрагента з спиртового екстракту кавової 
олії. Вміст олії в екстракті складав 3 %. Експерименти проводились як під вакуумом –90…92 кгс/см2, 
так і під атмосферним тиском. Результати порівняння параметрів процесів наведено у табл. 1.  

 

Таблиця 1 – Порівняння мікрохвильової вакуум-випарки з випаркой під 
атмосферним тиском 

Параметр Вакуум-випарка Вапарка під атмосферним 
тиском 

Температура, ºС 31…36 78 
Питомі енерговитрати, 
МДж/кг екстракта 

0,91 1,5 

 

Протягом процесу вакуум-випарки кавового екстракту контролювались температура і витрати 
екстрагента. Одержані дані наведено на рис. 2.  

 
                 а)                                                                                                         б) 

    а) – термограма процесу;                                              б) – витрати конденсату 

Рис. 1 – Характеристики процесу відгонки етанолу з кавового екстракту 



З графіків видно, що процес випарювання екстрагенту починається через 3 – 4 хвилини після 
запуску установки, при цьому температура і витрати дистиляту зберігаються на постійному рівні, що 
вказує на ефективні витрати підведеної енергії.  

Мікрохвильова вакуум-випарка дозволяє видаляти воду або екстрагент при низьких 
температурах (30…35 ºС), що позитивно впливає на якість кінцевого продукту.  
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