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Смакові, ароматичні, тон ізую чі та лікувально-профілактичні властивості чайних напоїв та екстрактів, 
визначаються досконалістю  конструктивних та режимних параметрів екстракційного обладнання. Том у розробка 
методів інтенсифікації процесу екстрагування, створення нового високоеф ективного екстракційного обладнання: 
вимагає поглибленого вивчення диф узійних властивостей рослинної сировини та самого м еханізм у вилучення 
цільових компонентів.
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Для обґрунтування ум ов проведення процесу та його апаратурного оформлення диф узійні властивості 
водорозчинних сухих речовин у чайному листі визначались за коефіцієнтом молекулярної дифузії, використовуючи 
методику В.М . Л исянського.

Досліди проведено в ум овах кипіння екстрагенту під вакуумом на лабораторній установц і, щ о складається 
дифузійної камери, оснащеній зворотним холодильником і зануреній у термостатичну посудину. З метою усунення 
зовніш нього дифузійного опору термостатичній системі передавався коливальний рух через вібростенд. Проміжні 
концентрації водорозчинних сухи х речовин у чайному листі визначено за балансовими співвіднош еннями.

Для створення режиму кипіння при температурах 2 5 ,4 5 ,6 5 і8 5 °С  підтримувалося відповідне розрідження 
вакуумним насосом . В ідбір проб екстраген ту здійсню вався  з інтервалом  у 5 хв. п ротя гом  ЗО хв. З метою  
забезпечення сталого співвіднош ення фаз до системи вводилася додатково певна к ількість  ч и стого  екстрагенту.

Встановлено, щ о з підвищ енням температури від 25 до 65 °С концентрація су х и х  речовин в екстрактах 
збільш ується від 0 ,3  до 8 ,84  % при гідромодулі 20 ; 1.

Графічні залежності коефіцієнта дифузії екстрактивних речовин від температури свідчать, щ о його максимум 
сока якість екстракта настає при температурі 65 °С, тривалості 15 хв. та гідром одулі 20 :1 .

Слід зазначити, щ о процес екстрагування з листової рослинної сировини трав’ яного походж ення має певні 
бливості. Гол овн у роль при ц ьом у  грає не сп івв ідн ош ен н я  м іж  су х о ю  си р ов и н ою  та  екстраген том , а 
ввідношення м іж  рідиною , щ о знаходиться в середині сировини та її оточує. Це сп іввіднош ення зм іню ється 
протягом усього періоду екстрагування, оскільки в результаті набухання кількість рідини в сировині збільшується, 
звні, тобто кількість  екстрагенту, відповідно згодом  зменш ується.

Для розрахунку та аналізу процесу екстрагування важ ливе значення має к іл ьк ість  екстрагенту, яка 
поглинається сировиною, та динаміка її поглинання. З цього приводу нами одночасно було вивчено процес набухання 
чайного листка за коеф іцієнтом набухання, який визначався ваговим методом.

Аналізуючи традиційні способи апаратурного оформлення процесу виробництва чайних екстрактів та напоїв 
зазначено напрям інтенсиф ікац ії екстрагування за доп ом огою  в ібр оп ер ем іш ую чи х п ри строїв  спеціальної 
конструкц ії, щ о створю ю ть в робочом у о б ’ єм і апарата пульсую чі турбулентні струм ен і, здатні оновлювати 
поверхню контакту фаз.

Результати дослідж ень використано при розробці вібраційного екстрактора періодичної д ії та апаратурно- 
технологічної схеми для екстрагування цільових компонентів із рослинної сировини трав’ яного походж ення.


