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молодих учених, аспірантів і студентів. 
Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- та 

ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі сучасних 
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6.МЕТОДИ ЕКСТРАГУВАННЯ 
БІОЛОГІЧНО АКТИВНИХ РЕЧОВИН 
З ЛІКАРСЬКОЇ СИРОВИНИ 
Д.В. Батрак 
Національний університет харчових технологій 

Екстрагування біологічно активних речовини (БАР) з лікарської сировини набуло 
широкого застосування у фармацевтичній, харчовій, косметико-парфюмерній 
галузях промисловості. Процес екстрагування у більшості випадках проводять при 
температурі оточуючого середовища, тобто 18 – 25 °С, у співідношенні фаз (тверде 
тіло-рідина) від 1 ÷ 5 до 1 ÷ 30. Як екстрагент застосовують знесолену воду, 
органічні розчинники або їх сумішей. Для видалення розчинників із екстрактів, як 
правило, застосовується випаровування, що не завжди кращим чинном впливає на 
якість кінцевого продукту екстрагування [1]. 

Розрізняють два принципово різних способи проведення процесу екстрагу-
вання. Перший спосіб характеризується досягненням рівноваги між концентра-
цією цільової речовини у твердому тілі і екстрагенті; до цього способу 
відносяться різні методи одно та багатостадійного статистичного настоювання 
(мацарація), а також прямотечійна екстракція. Всі ці методи не забезпечують 
повного виділення цільових речовин із сировини. 

Другий спосіб характеризуються безперервною подачею екстрагенту на 
тверду рослинну сировину, завдяки чому забезпечується стабільний градієнт 
концентрації цільових речовин у двох фазах. До цього способу відносяться 
методи динамічного настоювання (перколяція), а також протитечійна екстракція. 

Одним із факторів, що інтенсифікує процес екстрагування, є подрібнення 
сировини. В процесі подрібнення проходить зменшення розміру частки твердої фази, 
збільшення питомої поверхні і кількості зруйнованих клітин. Оскільки подрібнення 
проводять на різного виду дробарках, сировина одного і того самого ж ступеня 
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подрібнення, але подрібнена на відповідній дробарці, матиме різні властивості. 
Сировина, клітинна структура якої зруйнована більше, екстрагуватиметься швидше, 
внаслідок прискореного процесу вимивання цільових речовин із повніше 
зруйнованих клітин. Експерементально встановленно оптимальний розмір частинок 
твердої фази лікарської сировини в межах 0,2 ÷ 0,5 мм [2]. 

Важливо зазначити, що, як на якість, так і на екстрагування буде впливати 
вміст вологи у лікарській сировині. Із збільшенням вологи погіршуються умови 
подрібнення, в процесі ектрагування вихід гідрофобних сполук зменшується. 
Тому регламентуються допустимий вміст вологи в межах від 7 % до 14 % 
залежно від сировини [3]. 

В процесі екстрагування лікарської сировини встановлено два етапи — 
швидкої та сповільненої дії. В процесі першого етапу проходять розчинення і 
швидке вимивання із зруйнованих клітин БАР. На другому етапі — дифузія БАР 
із незруйнованих клітин. Перший етап протікає в декілька разів швидше іншого і 
залежить від гідродинамічних умов. Другий етап протікає повільно і залежить від 
коефіцієнта масопереносу в середині твердої частинки органічної сировини [3]. 

Процес ультразвукової ектракції забезпечує високу ступінь виділення БАР. 
Ультразвук руйнує примежовий дифузійний шар, а також внаслідок зміни тиску 
(за періодичного стискування) сприяє виникненню так званого ефекту «губки», 
завдяки якому покращується проникнення ектрагенту і сировини. Разом з цим, 
речовини, які здатні до гідролізу, окислення можуть руйнуватися при даному 
процесі екстрагування. Якщо в розчині, який підлягає ультразвуковій обробці, є 
незначні сліди важких металів, то вони також сприятимуть розкладу БАР. Таким 
чином, даний спосіб екстрагування слід реалізовувати з великою обережністю і 
лише для стабільних БАР [4]. 

Постійний електричний струм може прискорювати процеси внутрішнього 
масопереносу, особливо це стосується речовин, які відносяться до електролітів 
(алкалоїди, органічні кислоти, амінокислоти, фосфоліпиди тощо) стверджують 
автори робіт [5]. Проте стабільність одержаних сполук після обробки електрик-
ним струмом є дуже сумнівною. 

Отже, приведені способи екстрагування дозволяють знайти оптимальний для 
вилучення БАР із лікарської сировини і використання екстракту як одного із 
компонентів у виробництві готових консервних продуктів. 
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