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12. Інтенсифікація процесу екстракції чаю зеленого

Рубанка Катерина, Іван Дудченко
Національний університет харчових технологій

Актуальною проблемою досягнення високої якості екстрактів з рослинної 
сировини є забезпечення повного вилучення цінних компонентів з використаної 
сировини [1].

Автори [1-4] стверджують, що одним з ефективних способів екстракції 
рослинних матеріалів -  мікрохвильова обробка в НВЧ полі [1-3]. Дією мікрохвиль 
зазвичай досягається велика швидкість та достатньо рівномірність нагріву сировини, 
гігієнічність процесу екстракції та економія теплової енергії. Також мікрохвильова 
обробка екстрактів дозволяє значно збільшити їх якість, оскільки більшість БАР в 
екстрактах не руйнуються і зберігають свою якість. Одночасно зменшується 
тривалість обробки сировини, знижується дія патогенних мікроорганізмів, 
підвищується стабільність продукції [1, 3].

Тому з метою інтентисифікації процесу екстракції чаю зеленого проводили 
дослідження впливу мікрохвиль на вихід екстракту чаю зеленого за вмістом сухих 
речовин і екстрактивності та порівнювали з екстрактом виготовленим методом 
дробної мацерації.

У дослідженнях використовували чай зелений подрібнений до розміру частинок 1-3 
мм, в якості екстрагента використовували воду з гідромодулем 1:15. Обробку чаю 
зеленого проводили в битовій мікрохвильовій печі протягом 10, 20 та 30 хв потужністю 
800 Вт і подальшим настоюванням протягом 6 годин. Встановлено, що при збільшені 
тривалості впливу мікрохвиль на сировину збільшується вихід екстракту. Так, при 
обробці сировини мікрохвилями протягом 10 хв екстрактивність збільшується до 80 %, 
20 хв -  30 %, 30 хв -  5 %. Отже, збільшення часу мікрохвильового оброблення збільшує 
вихід екстракту, однак після 20 хв обробки суттєвих змін не спостерігається, тому 
найбільш ефективно проводити мікрохвильове оброблення протягом 20 хв.

При порівнянні міікрохвильового оброблення екстрактів протягом 20 хв з 
методом настоювання дробної мацерації встановлено, що вихід екстрактивних 
речовин та сухих речовин чаю зеленого під дією мікрохвиль збільшується в двічі, 
скорочуючи час настоювання до 3 годин. Такий вплив мікрохвильового поля на вихід 
екстракту пов’язано з високою швидкістю внутрішнього прогріву сировини, що 
сприяє збільшенню молекулярної енергії.

Отже, обробка сировини в мікрохвилями протягом 20 хв сприяє збільшенню 
виходу екстракту та супроводжує скорочення часу екстракції і заощаджує 
енергоресурси.
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