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СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА ЕКСТРАКТУ З ПЛОДІВ ГЛОДУ 

1. 

(57) Формула корисної моделі: 

Спосіб виробництва екстракту з плодів глоду. ЩР включає сортування, миття, інспекцію, дроблення, 
екстрагування, двкантумння та фільтрування, який відрізняється тим, що свіжу сировину попередньо 
заморожують, змішуюсь з водою у співвідношенні 1:2 і екстрагують при температурі 75-80 °С протягом 10-15 
хв. 
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(57) Спосіб виробництва екстракту з плодів глоду, 
що включає сортування, миття, Інспекцію, Дроб-
лення, екстрагування, декантування та фільтру-
вання, який відрізняється тим, що свіжу сироЬину 
попередньо заморожують, змішують з водою у 
співвідношенні 1:2 і екстрагують при температурі 
75-80 °С протягом 10-15 хв. 

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості, а саме до консервного виробництва. 

Відомий спосіб виробництва екстракту (барв-
ника) з відходів чорноплідної горобини, який вклю-
чає наступні операції: інспекція, змішування з га-
рячою водою з додаванням 0,2-0,3% лимонноТ 
кислоти, екстрагування при температурі 95-98*0 
протягом 1 години, відстоювання, декантація, фі-
льтрування, концентрування, підігрів, фасування 
гарячим розливом у 2-Зл банки [Технологія консе-
рвування плодів, овочів, м'яса і риби. / за ред. Б Л. 
Флауменбаума - К.: Вища школа, 1995 - 301с ] 

Недоліком даного способу є висока темпера-
тура екстрагування та висока кислотність середо-
вища, що приводить до денатурації одних з най-
цінніших поліфенольних речовин - глікозидів, які 
містяться в глоді. Відомо, що оптимальним сере-
довищем для екстрагування глікозидів є середо-
вище близьке до нейтрального. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
отримання екстрактів з плодів глоду високої якості 
з подальшою можливістю використання у консерв-
ній, кондитерській, м'ясній та молочній галузях, а 
також розширення асортименту продуктів дієтич-
ного та профілактичного харчування. 

Поставлена задача вирішується тим, що спо-
сіб виробництва екстракту з плодів глоду, що 
включає сортування, миття, інспекцію, дроблення, 
екстрагування, декантування та фільтрування. 
Згідно корисної моделі свіжу сировину попередньо 
заморожують, змішують з водою у співвідношення 
1:2 і екстрагують при температурі 75-80"С протя-
гом 10-15хв. 

\ 

Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-
ваними ознаками і очікуваним технічним результа-
том полягає в наступному. 

Попереднє заморожування сприяє збережен-
ню біологічно активних речовин глоду та інтенси-
фікації процесу екстрагування, за рахунок руйну-
вання клітинної структури ПЛОДІВ. 

При співвідношенні сировини до екстрагенту 
1:2 вилучається максимальна кількість біологічно 
активних речовин без надлишкового розбавлення 
екстракту. 

Температура екстрагування 75-80°С є найоп-
тимальніцюю. При нижчих температурах не відбу-
вається повне вилучення поліфенолів плодів гло-
ду, а при температурах понад 80ФС вони 
денатурують. 

При тривалості екстрагування 10-15хв поліфе-
ноли максимально вилучаються і збільшувати 
тривалість процесу є недоцільним. 

Спосіб отримання екстракту з плодів глоду по-
лягає у тому, що свіжі плоди глоду сортують, ми-
ють, інспектують, заморожують та зберігають за-
мороженими до початку виробництва напою. 
Заморожені плоди розморожують, подрібнюють, 
заливають гарячою водою при температурі 75-
80"С (гідромодуль 2) та екстрагують при цій тем-
пературі на протязі 10-15хв. Отриманий екстракт 
декантують, фільтрують та подають на змішування 
з іншими компонентами згідно рецептури. 

Приклади екстрагування плодів глоду наведе-
но в таблиці 1. 
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Таблиця 1 

№ п/п Сировина 
Співвідношення 

сировини до екстра-
генту 

Температура екст-
рагування, °С 

Тривалість екстрагу-
вання, хв. 

Вихід дубильних та 
барвних речовин,% 

1 Глід свіжий 1:2 . 40-50 35-50 0.5 
2 Глід свіжий 1:2 51-74 30-45 0,9 
3 Глід Свіжий 1:2 75-80 25-40 1.6 
4 Глід свіжий 1:1 75-80 25-40 1.2 
5 Глід заморожений 1:2 75-80 10-15 1.6 
6 Глід заморожений 1:2 81-95 10-15 0,8 

Технічним результатом буде отримання екст- терській, м'ясній та молочній галузі, а також роз-
рактів з плодів глоду високої якості з подальшою ширення асортименту продуктів дієтичного та 
можливістю використання ТУ у консервній, конди- профілактичного харчування. 
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