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КОНЦЕНТРУВАННЯ ЯБЛУЧНОГО СОКУ 
МЕТОДОМ МЕМБРАННОЇ ДИСТИЛЯЦІЇ 

Досліджено концентрування яблучного соку методом контактної мембранної дистиляції. Встанов
лено вплив розміщення мембрани стосовно гарячої та холодної камер мембранного апарата і в полі сил 
земного тяжіння на продуктивність процесу концентрування. Визначено залежність продуктивності 
мембранної дистиляції від її основних технологічних параметрів (температура в гарячій і холодній 
камерах, швидкість потоку соку в каналах мембранного апарата). 

В останні десятиріччя у світі набуло розпо
всюдження виробництво концентрованих плодо
во-ягідних соків [1]. Вони біохімічно стабільні [2], 
мають тривалий термін зберігання та широко ви
користовуються в кондитерській, консервній, фар
мацевтичній промисловості, виноробстві та при 
виготовленні пектину [3]. 

У світовій практиці концентрування соків здійс
нюють шляхом виморожування [4], вакуумного ви
парювання [5] і за допомогою зворотного осмосу 
[6]. Недоліками цих технологій є висока собівар
тість концентратів (виморожування), не досить 
висока якість та енергозатратність (вакуумне ви
парювання), низький вміст сухих речовин (зво
ротний осмос). 

Нині у світі проведено дослідження щодо кон
центрування плодово-ягідних соків з використан
ням нової мембранної технології - мембранної 
дистиляції [7, 8]. Концентрування здійснювалось 
при відносно низьких температурах (+28...+48 0C), 
що дало змогу отримати концентрати з високою 
біологічною цінністю. Вміст сухих речовин у них 
становив 60-70 %. Таким чином, перевагами мем
бранної дистиляції в порівнянні з іншими технологі
ями концентрування є висока якість концентратів, 
можливість досягнення високого вмісту сухих ре

човин, зменшення витрат енергоносіїв за рахунок 
низької температури процесу. 

Метою даної роботи було дослідження проце
су концентрування яблучного соку методом кон
тактної мембранної дистиляції та визначення основ
них чинників, які впливають на його продуктив
ність. 

Умови експерименту 

У дослідженні був використаний яблучний сік 
із сортосуміші плодів сортів середніх та пізніх 
термінів достигання врожаю 2001 р. (вміст сухих 
речовин - 11,4 %; рН 3,4; титрована кислотність -
0,60 %). 

Перед концентруванням мембранною дисти
ляцією сік обробляли ферментними препаратами 
пектолітичної, амілолітичної дії (t = 2 год., T-
= 50 0C), протеолітичної дії (t = 2 год., T= 55 0C), 
сепарували й освітлювали ультрафільтрацією. 

Були використані такі ферментні препарати: пек
толітичної дії - Gammapect LC у дозі 40 мкл/дм 
(активність 1000 од./г; фірма GAMMA CHEMIE 
GmbH, Німеччина); амілолітичної дії - Gamylo 300L 
у дозі 35 мкл/дм3 (активність 900 од./мл; фірма 
GAMMA CHEMIE GmbH, Німеччина); протео-
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умов процесу та збільшення впливу температур
ної і концентраційної поляризацій на нього. 
Внаслідок таких змін уповільнюється масо-
перенос через мембрану і продуктивність концен
трування зменшується. Ефективним можна вва
жати концентрування соку до 50 %-го вмісту 
сухих речовин, до значення продуктивності про
цесу близько 9 дм3/м2 • год. Подальше концентру
вання соку до 60-65 % сухих речовин дає змен
шення продуктивності до 3,8-3,0 дм3/м2-год., а 
таку продуктивність не можна вважати техноло

гічно доцільною. Крім того, додаткове термоста-
тування яблучного соку призводить до погіршен
ня органолептичних властивостей концентрату. 

Висновки 

Встановлено, що контактна мембранна дисти
ляція є ефективною технологією виготовлення 
концентрованих плодово-ягідних соків з високим 
вмістом сухих речовин. За рахунок низької тем
ператури процесу ця технологія дає змогу зберег
ти біологічну цінність продукту і зменшити ви
трати на отримання концентратів у порівнянні з 
найбільш розповсюдженою технологією концент
рування - вакуумним випарюванням. 

Показано, що продуктивність мембранної дис
тиляції залежить від характеристик мембрани та її 
розміщення в апараті і ця залежність зростає при 
збільшенні вмісту сухих речовин у процесі кон
центрування. 

Визначено оптимальний температурний режим 
концентрування яблучного соку методом контакт
ної мембранної дистиляції та встановлено залеж
ність ефективності цього процесу від швидкості 
потоку соку в мембранному апараті. Обґрунтова
но ступінь концентрування яблучного соку мето
дом мембранної дистиляції. 
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CONCENTRATION OF APPLE JUICE 
BY A METHOD MEMBRANE DISTILLATION 

Is investigated concentration of apple juice by a method contact membrane distillation. The influence of 

accommodation of membranes in relation to hot and cold cell and in afield of forces of terrestrial gravitation 

on productivity of process concentration is established. The dependence of productivity membrane distillation 

from its basic technological parameters (temperature in hot and cold cell, speed to a flow to juice in channels 

membrane of the device) is determined. 


