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Аннотация. В статье представлена блок-схема линии переработки 

растительного сырья для производства порошков и экстрактов, которые будут 

использоваться при печати продуктов питания. Предложена конструкция 

пищевого 3D-принтера, оснащенного экструдером с возможностью 

регулирования проходного сечения сопла. 
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Растительное сырье содержит в своем составе большое количество 

полезных для организма человека компонентов. По этой причине материалы 

растительного происхождения используются в производстве продуктов питания 

функционального и специального назначения [1]. 

Наиболее часто при переработке растительное сырье подвергается сушке, 

измельчению и экстрагированию. На выходе получаются порошки и экстракты, 

которые представляют собой натуральными БАД с высоким содержанием 

микро- и макрокомпонентов, используемых для обогащения продуктов 

питания. Однако биологически значимые элементы имеют определенную 

температуру разрушения, ввиду чего переработка растительных материалов 

должна осуществляться при щадящих температурных режимах [2].  

Предлагаемая технологическая линия переработки (рис. 1) растительного 

сырья основана на применении вакуумных технологий [3], способствующих 

интенсификации процессов и снижении температур сушки, измельчения и 

экстрагирования.  

 

Рисунок 1 - Линия переработки растительного сырья 
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Чтобы правильно реализовать технологию переработки необходимо 

предварительное проведение экспериментальных исследований по 

определению рациональных режимных параметров каждого процесса. 

Назначаемые параметры зависят от физико-химических свойств сырья, 

подвергаемого переработке, и целевых биологически активных веществ. Сушка 

растительного сырья осуществляется на разработанной двухступенчатой 

конвективно-вакуумно-импульсной установке [4] при температуре и скорости 

теплоносителя, не превышающих 56 ºС и 2,5 м/с соответственно. На второй 

ступени установки сырье подвергается вакуумным импульсам, которые 

ускоряют движение влаги для ее движения к поверхности материала, а затем 

продувается для удаления влаги с поверхности.  

 Для получения водных экстрактов используется универсальная 

вакуумная экстрактно-выпарная установка [5]. Температура в экстракторе 

также не превышает 56 ºС, и сырье подвергается импульсному воздействию 

давлением разряжения 15-17 кПа с длительностью 0,1…0,3 с, что 

интенсифицирует процесс.  

Применение вакуума на стадии измельчения способствует 

дополнительной подсушке сырья, своевременному удалению частиц заданной 

степени помола, а также исключает перегрев сырья. Была разработана шаровая 

мельница с вакуумным отводом частиц [6]. Чтобы получить качественный 

помол порошка, влажность сырья, поступающего на измельчение, не должна 

превышать 4-6%, тогда частицы не будут слипаться между собой и налипать на 

мелющие тела. 

Полученные порошки и экстракты можно использовать не только в 

традиционной кулинарии, но и в качестве сырья для пищевой печати. На 

данный момент на базе ФГБОУ ВО «ТГТУ» ведется разработка рецептур 

смесей для трехмерной печати на основе пектина из тыквы сорта 

«Мичуринская» [7] с добавлением порошков и экстрактов растительного 

происхождения. Применение пектина в пищевой печати является 
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перспективной темой исследований, ввиду важных свойств, которыми обладает 

данное вещество [8]. 

Для осуществления пищевой печати разработана конструкция пищевого 

3D-принтера, представленная на рис. 2. 

 

Рисунок 2 - Конструкция пищевого 3D-принтера 

 

Данная конструкция включает в себя экструдер с возможностью 

регулирования диаметра сопла, что позволяет дополнительно менять 

параметры печати в зависимости от свойств материала и требуемых 

показателей готового продукта. 

Таким образом, представлена блок-схема линии переработки 

растительного сырья для производства натуральных БАД в виде порошков и 

экстрактов, которые могут быть использованы в пищевой 3D-печати. 

Разработана конструкция пищевого 3D-принтера. Дальнейшие исследования 

будут направлены на экспериментальные исследования параметров печати 

различными материалами и оценку качества напечатанной продукции. 
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