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Актуальність та постановка проблеми.  У наш час існує значна потреба у 

мінімізації витрат при виробництві та підвищенні якості вихідного продукту. 

Кожний виробник прагне досягти найкращого співвідношення ціна-якість.  

Агропромислове виробництво постійно нарощує виробництво продукції. 

Але на протязі усього циклу виробництва втрачається певна частина продукту. На 

етапі переробки продукція втрачається через такі фактори, як низький вихід, брак, 

зниження поживних властивостей [1]. 

Важливою задачею є збільшення виходу соку з плодів та ягід без окиснення, 

помутніння, зменшення поживної цінності, оскільки від цього залежить не лише 

товарний вигляд а й поживна цінність. Також правильна технологія дозволить 

зменшити загальну кількість операцій з соком та виключити непотрібні і навіть 

шкідливі [2, 3]. 

Традиційні методи мають той основний недолік, що включать подрібнення 

цілих плодів що викликає окиснення та помутніння при відтиску з мезги, 

знижуючи харчову цінність соку [4, 5]. 

Одним з потенційно ефективних засобів вирішення проблеми є 

використання електромагнітної енергії [6]. 

Основні  матеріали  дослідження.  Для  розв’язання  поставленої  задачі  

було розглянуто метод обробки плодів СВЧ опромінюванням. Для досліду 

використовували яблука.  

Плоди яблук обробляються ЕМП СВЧ, частотою 2400±50 МГц протягом  

2-3,5 хв., при цьому температура яблук по всьому об'єму досягає 80-90°С, що 

сприяє запобіганню подальшого окиснення.  

При обробці СВЧ опромінюванням фенольні ферменти інактивуються, а 

проникність клітинної оболонки збільшується. Обробка яблук протягом часу до  

2 хв. не дає ефективних результатів у той час як обробка протягом часу 4 хв. і 

більше навпаки знижує вихід соку. 

Спосіб виробництва соку заснований на застосуванні ЕМП СВЧ на цілі 

плоди дозволяє отримати неокиснений, світлий сік з оптичною щільністю  

0,2 - 0,3, у той час як у соку отриманому за традиційною технологією цей 

показник знаходиться у межах 0,8 - 0,9.  

Встановлено що різниця між виходом соку при використанні традиційних 

технологій та при застосуванні ЕМП СВЧ складає приблизно 10%. Також даний 

спосіб дозволяє виключити такі технологічні процеси як дроблення, підігрівання, 

освітлення, що у свою чергу дозволяє заощадити на електропостачанні. 

Висновки. У роботі представлено ефективний метод обробки яблук та 

інших подібних плодів з застосуванням технології обробки СВЧ полем, що 

дозволяє не проводити операції дроблення, освітлення та підігрівання перед 

фільтрацією. 

mailto:Diatchienko74@gmail.com
mailto:Oleksandr.vovk@tsatu.edu.ua


ІІ Всеукраїнська науково-практична інтернет-конференція пам’яті В.В.Овчарова  
«Сучасний стан та перспективи розвитку електротехнічних систем» 

10 – 26 
листопада         
2020 року 

 

90 Таврійський державний агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного 
 

Представлена технологія дозволяє отриманий продукт, що володіє 

відмінними органолептичними показниками, стабільний до окиснення. Вміст 

фенольних речовин та аскорбінової кислоти більший, ніж у половину  у 

порівнянні с продуктом отриманим традиційним методом. 

За умови використання представленої технології передбачається зниження 

витрат електричної енергії аж до 40%. 
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