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Abstract 

The results of experimental studies of the effect of electroplasmolysis on the process of extracting juice from 

quince are presented. It has been established that the preliminary processing of raw materials by electroplasmolysis 

can significantly increase the yield of juice from quince. 

Аннотация 

Представлены результаты экспериментальных исследований влияния электроплазмолиза на процесс 

извлечения сока из айвы. Установлено, что предварительная обработка сырья электроплазмолизом, позво-

ляют существенно увеличить выход сока из айвы. 
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Введение: Айвовый сок обладает общеукреп-

ляющим, антисептическим, кровоостанавливаю-

щим, вяжущим и мочегонным свойствами. Его ре-

комендуется пить при малокровии, сердечно - сосу-

дистых заболеваниях, заболеваниях дыхательных 

путей, желудочно-кишечного тракта, астме или пе-

ченых плодов - хорошее противорвотное средство. 

Полезные свойства айвы известны много ве-

ков. Ещё Авиценна в своих трудах писал о целеб-

ных качествах фрукта и рекомендовал его употреб-

ление для облегчения состояния при нарушениях в 

работе сердца, органов пищеварения и других бо-

лезнях. 

Свежий айвовый сок по содержанию биологи-

чески активных веществ занимает одно из первых 

мест среди всех семечковых культур. В ней много 

пектинов и таких органических кислот, как яблоч-

ная, лимонная, тартроновая, значительное количе-

ство каротина и аскорбиновой кислоты, витаминов 

РР, Е, В1, В2, В6, таких микроэлементов, как же-

лезо, медь, калий, магний, фосфор, марганец, ни-

кель, бор. Специфическая терпкость и вяжущий 

вкус айвы обусловлены дубильными веществами, 

катехином и эпикатехином. 

Такой богатый набор минералов, витаминов, 

других биологически активных соединений обу-

славливает пользу айвы при лечении и профилак-

тике различных заболеваний. 

Высокое содержание витамина С способствует 

облегчению симптомов при простуде и острых ви-

русных инфекциях, в сочетании с каротином и ви-

тамином Е служит для укрепления иммунитета. 

Наличие железа (до 30 мг на 100 г продукта) и меди 

приводит к нормализации функции кроветворения, 

благодаря чему сок рекомендуют для питания боль-

ных железодефицитной анемией. 

Существуют способы повышения клеточной 

проницаемости, обеспечивающие увеличение вы-

хода сока из сырья: измельчение; тепловая обра-

ботка; обработка ферментными препаратами; элек-

троплазмолиз. Среди них электроплазмолиз отли-

чается высокой скоростью обработки. 

Сущность процесса заключается в том, что под 

действием электрического тока происходит потеря 

полупроницаемости плазматических оболочек кле-

ток, снижается удельное сопротивление ткани, по-

вышается их проницаемость и увеличивается вы-

ход сока. [1-12]. 

Целью исследования является изучение спо-

соба предварительной обработки айвы перед про-

цессом прессования обеспечивающий высокий вы-

ход сока. 

Материалы, методы и результаты исследо-

вания. 

В качестве объекта исследования принята гру-

шевидная, крупноплодная айва сорта Мускатная. 
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Исследования проводились на эксперимен-

тальной установке описанной в работе [13]. 

Подготовка и проведение экспериментов про-

водились в три этапа: На первом этапе проведены 

исследования зависимости выхода сока из айвы от 

величины частиц при измельчении: 1- крупное из-

мельчение 5-6 мм; 2- среднее измельчение 3-4мм; 

3- мелкое измельчение 1-2 мм 

Результаты исследований приведены в таб. 1, 

и рис.1. 

Таблица 1 

 

 
Рис.1 Зависимость выхода сока из айвы от величины частиц при измельчении: 1- крупное измельче-

ние 5-6 мм; 2- среднее измельчение 3-4мм; 3- мелкое измельчение 1-2 мм 

 

Из таблицы 1 и графиков рис.1 видно, что в ре-

зультате исследований, установлено увеличение 

выхода сока из мезги с малыми величинами частиц 

при измельчении перед процессом прессования. 

Это объясняется повреждением большего количе-

ства клеток сырья при дроблении. 

На втором этапе проведены исследования за-

висимости выхода сока из айвы от величины энер-

гии электроплазмолиза при крупном измельчении. 

Результаты исследований приведены в таб. 2, и 

рис. 2. 

  

№ 

пп 

Время прессования, 

мин 

Давле-ние, 

кг/см² 

Выход сока, % 

Этап 1 Этап 2 Этап 3 

Мезга без обра-

ботки 

Кривая 1 

Мелкое измельче-

ние 

Мезга без обра-

ботки 

Кривая 2 

Среднее измельче-

ние 

Мезга без обра-

ботки 

Кривая 3 

Крупное измель-

чение 

1 0 
0 (Само-

тек) 
0 0 0 

2 0,5 0,15 46,2 23,9 13,7 

3 1,5 0,30 55,4 35,9 27,6 

4 2,0 0,45 59,2 42,5 36,8 

5 2,5 0,60 60,8 47,2 41,6 

5 3,0 0,75 62,1 51,5 46,6 

5 3,5 0,90 63,7 55,4 49,2 
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Таблица 2 

№ 

пп 

Время прессо-

вания, мин 

Давление, 

кг/см² 

Выход сока, % 

Этап 1 Этап 2 Этап 3 

Мезга без 

обработки 

Кривая 1 

Мезга обработанная 

электроплазмолизом 

(ЭП), 

1 Вт/кг 

Кривая 2 

Мезга обработанная 

электроплазмолизом 

(ЭП), 

5 Вт/кг 

Кривая 3 

1 0 
0 (Само-

тек) 
0 0 0 

2 0,5 0,15 13,7 23,9 50,1 

3 1,5 0,30 27,6 35,9 57,9 

4 2,0 0,45 36,8 42,5 62,1 

5 2,5 0,60 41,6 45,8 64,6 

6 3,0 0,75 46,6 51,6 65,8 

7 3,5 0,90 49,2 55,4 66,5 

 

 
Рис.2 Зависимость выхода сока из айвы от величины энергии электроплазмолиза при крупном 

измельчении: 1- контроль; 2- электроплазмолиз 0,85 Вт.ч/кг; 3- 5 Вт.ч/кг. 

 

На третьем этапе проведены исследования зависимости выхода сока из айвы при прессовании мезги, 

а за тем из выжимок обработанных электроплазмолизом. Результаты приведены в таблице 3 и рис.3. 

 

Таблица 3. 

№ 

пп 

Время 

прессова-

ния, мин 

Давление, 

кг/см² 

Выход сока, % 

Этап 1 Этап 2 

Мезга 

Кривая 1 

Выжимка обработанная 

электроплазмолизом (ЭП), 

5 Вт/кг 

Кривая 2 

1 0 0 (Самотек) 0 59,4 

2 0,5 0,15 13,7 66,3 

3 1,5 0,30 27,6 69,2 

4 2,0 0,45 36,8 70,2 

5 2,5 0,60 41,6 70,6 

6 3,0 0,75 46,6  

7 3,5 0,90 49,2  

 



88 Danish Scientific Journal No60, 2022 

 
Рис.3 Зависимость выхода сока при прессовании сначала мезги айвы после крупного измельчении  

(кривая 1), а за тем выжимок, полученных после электроплазмолиза энергией 5 Вт.ч/кг. (кривая 2). 

 

Заключение:  

В результате исследований установлено, высо-

кий выход сока из айвы можно получить путем 

электроплазмолиза выжимок содержащих до 25% 

сока. На процесс извлечения сока из айвы суще-

ственное влияние оказывает степень измельчения и 

удельная энергия плазмолиза сырья. Увеличение 

степени измельчения и величины удельной энергии 

электроплазмолиза повышает выход сока. Это объ-

ясняется тем, что за счет измельчения и электро-

плазмолиза повышается проницаемость ткани 

айвы. 
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