
Матеріали ХХ міжнародного форуму молоді "Молодь і індустрія 4.0 в XXI столітті" 04-05. 04. 

2024 
 

 77 

ВИКОРИСТАННЯ БАРОМЕМБРАННИХ ПРОЦЕСІВ ПІД ЧАС 

ОСВІТЛЕННЯ ФРУКТОВИХ СОКІВ  

Дмитревський Д.В., к.т.н., доц., Лавренюк В.В., студент 

(ДБТУ, м. Харків, Україна) 

The technologies and equipment used for the processing of food liquids were analyzed 

and the shortcomings of the existing processes were identified. The main advantages of 

introducing membrane technologies into the process are given. The expediency of using 

ultrafiltration membranes for the process of clarifying apple juice is substantiated. 

Продуктивність мембранного апарата суттєво залежить від способу обро-

бки плодово-ягідної сировини, а також від обробки первинного соку фермента-

ми. Для того щоб отримати необхідні дані для розробки промислової системи 

проводиться оцінка основної технології та випробування для підбору раціона-

льних умов фільтрації. На сьогоднішній день широке поширення під час вироб-

ництва освітлених концентрованих яблучних соків отримав процес ультрафіль-

трації. В даному випадку ультрафільтрація може замінити сепаратор, кізельгу-

ровий і пластинчастий фільтрпреси. Крім цього, ультрафільтрація замінює об-

робку сировини освітлюючими речовинами. Застосування ультрафільтраційної 

обробки дозволяє видалити тверді частинки, а також високомолекулярні ком-

поненти, якими є крохмаль і білки. В сучасних умовах виробництва ультрафі-

льтрація стала альтернативою, а в деяких випадках і заміною традиційного 

процесу освітлення, забезпечуючи при цьому більш високу рентабельність про-

цесу і якість продукту.  

На теперішній час були проведені дослідження залежності ступеня освіт-

лення яблучного соку на ультрафільтраційних мембранних установках від діа-

метра пір мембран. Згідно з експериментальними даними, мембрани з діамет-

ром пор 0,025-0,045 мкм забезпечують високу ступінь видалення колоїдних ре-

човин при збереженні в соку вихідних кількостей цукрів, вітамінів та інших 

цінних розчинних речовин. Мембрани з великим діаметром пор не дозволяють 

отримувати необхідну ступінь освітлення. Мембрани з більш дрібними порами 

мають низькою пропускною здатністю. Проведені дослідження доводять, що 

ультрафільтрація є економічно ефективним способом освітлення, який має сут-

тєві переваги перед традиційними процесами освітлення. Однак слід зазначити, 

що соки повинні піддаватися попередній обробці. Дослідження по визначенню 

впливу попередньої підготовки соку на швидкість і фільтруючу здатність ульт-

рафільтраційних установок при обробці яблучного соку показали, що найбільш 

ефективна обробка ферментами з подальшою сепарацією.  

В результаті використання ультрафільтраційних апаратів вихід продукту 

зростає, харчова та біологічна цінність освітлених соків не зменшується, пок-

ращується якість кінцевого продукту, що дає змогу отримувати харчові продук-

ти з новими функціональними властивостями і високою харчовою цінністю. 

Встановлено, що ультрафільтраційні мембранні установки затримують колоїди, 

пропускаючи при цьому всі цінні компоненти соку, такі як цукри, мінерали, ор-

ганічні кислоти, розчинні вітаміни та амінокислоти. 


