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Пастоподібні напівфабрикати на основі органічної рослинної сировини 

становлять значну частку ринку харчової індустрії завдяки широкому спектру 

застосування. Зокрема, для забезпечення щоденно зростаючого попиту 

населення у природних продуктах харчування з підвищеним вмістом . Зокрема, 

для забезпечення щоденно зростаючого попиту населення у природних 

продуктах харчування з підвищеним вмістом фізіологічно функціональних 

інгредієнтів. Цей попит обумовлено стрімким погіршенням екологічного стану 

багатьох країн за останні десятиріччя та бажанням споживати якісну продукцію 

з обґрунтованою складовою: якість – ціна. Це підтверджує доцільність пошуку 

інноваційних підходів з інтенсифікації процесу концентрування за рахунок 

удосконалення обладнання для його реалізації. Основою для виробництва 

концентрованих напівфабрикатів є природна, зокрема органічна сировина, що 

зумовлює необхідність її переробки безпосередньо в місцях зростання. Це 

пояснюється насамперед швидкими неминучими фізико-хімічними реакціями, 

пов’язаними з втратами її початкових властивостей, зокрема природної 

цінності, та зменшенням витрат на транспортування. 

З метою забезпечення якісних характеристик переробляємої харчової 

сировини постійно вдосконалюються відповідні технології, що дозволяє 

значною мірою зменшити тривалість обробки.  

Більшість наявних на ринках України конструкцій вакуум-випарних 

апаратів для концентрування мають проблему стабілізації теплопідведення по 

всій поверхні теплообміну. Це пояснюється наявністю парової оболонки, що 

ускладнює рівномірне теплопідведення. Також серед недоліків є відсутність 

можливості раціонального збільшення поверхні теплообміну, що в свою чергу 

впливає на тривалість термічної обробки та якість продукції. Із метою усунення 

основних недоліків вакуум-випарних апаратів запропоновано спосіб 
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теплопідведення зі збільшеною поверхнею обігрівання. Для розв’язання 

поставлених завдань з удосконалення запропоновано використовувати сучасні 

плівкові резистивні електронагрівачі випромінювального типу (ГПРЕнВТ). 

Вони характеризуються низькою інерційністю, металоємністю, простотою 

автоматизації та обслуговування. Такий електронагрівач здатен забезпечувати 

рівномірність теплового потоку та приймати будь-яку геометричну форму 

теплопередавальної поверхні.  

Відповідно до конструктивно-технологічного рішення у вакуум-

випарному апараті замість парової оболонки обігрівання пропонується 

здійснювати теплоізольованим ГПРЕнВТ, який також розташовується у 

порожнистому просторі вала мішалки та лопатей. Таким чином забезпечується 

збільшення поверхні теплообміну від 3,7 м3 до 4,15 м3, тобто на 12 %. 

У ході апробації модельного зразка удосконаленого апарата під час 

концентрування (50...65 оС) встановлено, що швидкість зсуву становила  

0,5...2,5 с-1, а ефективна в’язкість в межах 2,0...4,5 Па·с. 

Доведено ефективність запропонованого конструктивного рішення зі 

збільшення поверхні теплообміну та підвищення ресурсоефективності в цілому. 

Це підтверджується зменшенням ваги апарата на 35 %, питомої металоємності 

апарата на 42 %, тривалості обробки на 12 %. За іншими конструктивно-

технічними показниками вдосконалений вакуум-випарний апарат зі 

збільшеною поверхнею теплообміну також має істотні переваги в технічному 

обслуговуванні та експлуатації. Він забезпечує вирішення головної проблеми 

вакуум-випарних апаратів зі стабілізації теплопідведення по всій поверхні 

теплообміну. 

Завдяки зменшенню енерговитратної складової вдосконалений вакуум-

випарний апарат окрім ресурсоефективності характеризується екологічністю. 

Це обумовлено зниженням обсягів споживання електроенергії теплових 

електростанцій, унаслідок чого зменшуються викиди СО2 в атмосферу.  
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Розчинна кава – це висушений до порошкоподібного стану водний 

екстракт натуральної смаженої кави, який характеризується приємним смаком і 

ароматом, підвищеною тонізуючою дією і здатністю розчинятися у воді без 

осаду. 

При виготовленні розчинної кави велике значення має вид кавових зерен 

та якість використовуваних сортів. На якість та смак кавового напою також 

сильно впливає район вирощування кавових зерен, а також технологія 

виробництва продукту.  

Обсмажування кави є основною технологічною операцією, що формує її 

якість, тобто смакові і ароматичні властивості. Під час обсмажування в зернах 

відбуваються фізико-хімічні зміни, в результаті чого утворюється комплекс 

ароматичних і смакових речовин. 

Кавове дерево (Coffea) належить до роду рослин сімейства маренових. 

Рослини кави представляють собою вічнозелені чагарники з шкірястими 

овальними листками. У лісах вони утворюють підлісок і можуть бути висотою 

6 – 8 м, але для промислового використання кавове дерево обрізають, тобто 

вирощують у формі невеликого деревця висотою не більше 4 м.  

Всього існує близько вісімдесяти видів кавових дерев – від карликових 

чагарників до 10-метрових велетнів, серед яких виділяють 3 основних види:  

1) кавове дерево аравійське або Арабіка; 

2) кавове дерево конголезьке, або Робуста; 

3) ліберіка. Арабіка. Офіційна назва рослини – Кавове Дерево Аравійське 

(Coffea Arabica). 

Технологічна схема виробництва натуральної розчинної складається з 

таких основних етапів:  

1) приймання кави та оформлення відповідних документів; 

2) очистка кави (сепарація); 

3) обсмажування приготовленої порції сировини згідно рецептури; 

4) подрібнення (грануляція) смаженої сировини та дозування; 


