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Таблиця 1. 
Вплив споживаної енергії та способу обробки на антиоксидантну ак-

тивність екстракту з горобини чорноплідної 

Вид обробки 
продукту 

Час екст-
рагу-

вання, хв 

Діапазон те-
мператур ек-
страгування, 

0С 

Антиокси 
дантна ак-
тивність, 
ум.од.акт. 

Сухі ре-
човини, 

% 

Кількість 
споживаної 
енергії, 
кДж 

НВЧ 
обробка в 
умовах ва-
кууму 

 

10 36-37 400 2 108 
20 44-45 516,6 2,3 216 
30 49-50 516,6 2,6 324 
40 26-27 511,6 3 432 
50 43-44 516,6 3,5 540 
60 35-36 483,3 4 648 

НВЧ оброб-
ка традицій-

на 
30 65 400 4 324 

 
Таким чином, за рахунок використання новітніх технологій переробки 

рослинної сировини можна досягти підвищення енергоефективності процесу 
екстрагування та біологічної активності продукту, розширення асортименту 
продукції. 

 

Маренченко Е.И., аспирант кафедры ПО и ЭМ 
Одесская национальная академия пищевых технологий 

 

ЭНЕРГОЭФФЕКТИВНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ  ОБЕЗВОЖИВАНИЯ 
 

Все пищевые технологии требуют подвода энергии. Большинство техно-
логических процессов предусматривает использование термической обработки 
сырья и продукта. Пари анализе пищевых технологий следует четко представ-
лять ее специфику, которая характеризуется следующими факторами: 
- специфика сырья; 
- специфика потребителя; 
- сложность количественной оценки показателей качества продукта; 
- субъективизм и нетехнологичность органолептических методов контроля; 
- трудоемкость и положительность методов аналитического анализа; 
- сложная зависимость параметров косвенного оперативного контроля от каче-
ственных характеристик продукта [1].  

При производстве продуктов питания специфична сама цель технологии – 
провести цель преобразований для изменения структуры сырья и получения го-
тового продукта. Цель технологии - добиваться желаемых показателей путем 
обработки сырья, чтобы задержать его порчу, либо вызвать глубокие изменения 
в сырье и сделать готовый продукт не похожий на исходный [1].  

 В условиях новых экономических подходов определяется и новая 
концепция развития АПК. Развитие энергоэффективности АПК является ком-
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плексной технической, энерготехнологической и экономической задачей. Но-
вые возможности открываются при развитии принципиально нового научно-
технического направления – переход на выпуск неэнергоемких пищевых про-
дуктов взамен традиционных энергоемких. Первым шагом в этом направлении 
должна стать позиция ученых, что энергоемкость стала одним из важнейших 
факторов, определяющих перспективность нового пищевого продукта [1]. За 
годы независимости эффективность использования энергии в пищевой про-
мышленности значительно ухудшилось, что обусловлено снижением объема 
производства и неритмичной работы, использованием устаревшего оборудова-
ния, нарушением правил эксплуатации энергетического и технологического 
оборудования и т.д. Более 80% промышленного использования топлива идет на 
преобразование в тепловую энергию [1]. Учитывая большую степень износа 
основных фондов, ключевыми направлениями повышения эффективности 
энергоиспользования являются: усовершенствование технологических и тепло-
вых процессов производства, введение в действие новых технологий и обору-
дования. К энергоэффективным технологиям относят тепловые системы нетра-
диционной энергетики: солнечное излучение, энергия ветра, геотермальная 
энергетика, биотопливо, тепловые насосы [1].  

 В консалтинговой лаборатории «ТЕРМА» Одесской национальной 
академии пищевой технологии был разработан и изготовлен эксперименталь-
ный образец микроволновой ленточной сушилки. Микроволновый метод нагре-
ва основан на воздействии на обезвоживаемый продукт интенсивного электро-
магнитного поля сверхвысоких частот (СВЧ). 

Источником энергии СВЧ генераторов является только электроэнергия, 
что обеспечивает их исключительную экологическую чистоту [2]. При сниже-
нии влажности сырья процесс сушки продукта не замедляется и на заключи-
тельных этапах сушки, МВ - технологии по эффективности и производительно-
сти в разы превосходят традиционные конвективные технологии [2]. Микро-
волновая сушка трав, чая, специй, грибов, фруктов, круп, овощей, рыбы и мяса, 
характеризуется высокой эффективностью, малым временем обработки и отно-
сительно низкой температурой процесса, что применительно к пищевым про-
дуктам обусловливает очень высокую сохранность полезных веществ и вита-
минов [2].  

Современная пищевая промышленность достаточно быстро осваивает 
микроволновые технологии, в данной области работает уже достаточно боль-
шое количество научно – производственных и инновационных предприятий. В 
ходе серии экспериментов изучались зависимости скорости обезвоживания сы-
рья от величины нагрузки в камере микроволнового нагрева и от количества 
модулей.  
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