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Дикоростучі рослини є невичерпним джерелом для розширення асортименту продуктів 

харчування та напоїв лікувально-профілактичного призначення. Найбільш перспективними є ті 

рослини, які ростуть в екологічно чистих зонах, наприклад, на Прикарпатті та в Карпатах. Однією 

з таких рослин є чорноплідна горобина, з якої можна отримувати високоякісні соки. 

Головною проблемою у технології соків є екстрагування, від якого залежить вихід і якість 

цільового продукту. Проаналізовано вплив різних ферментів рослинного і бактеріального 

походження на цей процес. 

Проведені пошукові дослідження показали, що можна збільшити вихід соку до 5% -8% і 

суттєво підвищити його якість, що дасть змогу використовувати його у виробництві 

безалкогольних спеціалізованих напоїв. 

 


