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ОПТИМАЛЬНАЯ СТЕПЕНЬ 
ИЗМЕЛЬЧЕНИЯ СУХОФРУКТОВ ПРИ ПОЛУЧЕНИИ 

НАСТОЕВ (ЭКСТРАКТОВ) ИЗ НИХ

Лавшук В.Д. старший преподаватель кафедры ТПП,
Могилевский государственный университет 

продовольствия,
г. Могилев

Производство здоровой и полноценной пищи является одной 
из важнейших и приоритетных задач любого государства. В условиях 
дальнейшего успешного развития социальных и экономических 
отношений в обществе, как показывает обширный мировой и 
отечественный опыт, наиболее эффективный и экономически 
доступный путь улучшения обеспеченности населения 
микронутриентами в общегосударственном масштабе –
дополнительное обогащение ими продуктов питания массового 
потребления до уровня, соответствующего физиологическим 
потребностям человека. Соковая продукция и напитки являются 
оптимальной формой пищевого продукта, которую можно 
использовать для обогащения рациона питания любого человека всеми 
необходимыми незаменимыми нутриентами, а также биологически 
активными веществами, оказывающими положительное влияние на 
обмен веществ и иммунную резистентность организма. 
Перспективным направлением является разработка и производство 
функциональных сокосодержащих напитков с применением настоев 
(экстрактов) из сухофруктов.

При приготовлении настоев (экстрактов) из сухофруктов на 
извлечение биологически активных веществ из них оказывают 
большое влияние соотношение сырья и экстрагента, температура и 
продолжительность экстракции, а также большое значение имеет 
степень измельчения экстрагируемого сырья.

Целью исследований является установление оптимальной 
степени измельчения сухофруктов при получении настоев (экстрактов) 
из них, обеспечивающей максимальное экстрагирование биологически 
активных веществ.  

Объектами исследования являлись сушеные яблоки и груши, 
шиповник сушеный и чернослив.

Для проведения процесса настаивания сухофрукты 
подготавливали следующим образом: инспектировали, мыли и 
измельчали на волчке с диаметром отверстий решетки 4 и 7 мм с 
целью определения оптимальной степени измельчения. Далее 
измельченные сухофрукты заливали экстрагентом (водой), нагретым 
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до температуры 100 ºС при различных гидромодулях (соотношение 
сырья и экстрагента) от 1:10 до 1:40 и настаивали без поддержания 
температуры до установления постоянного содержания растворимых 
сухих веществ в настое.  

В результате исследований установлено, что максимальное 
извлечение растворимых сухих веществ в экстрагент из сухофруктов,  
измельченных на волчке с диаметром отверстий решетки 4 мм в 
зависимости от гидромодуля для шиповника сушеного варьировались 
в пределах от 3,0 до 1,0 %, для сушеных яблок – от 6,3 до 2,0 %, для 
сушеных груш – от 6,2 до 2,2 %, для чернослива – от 7,0 до 2,0%. При 
измельчении сухофруктов на волчке с диаметром отверстий решетки 
7 мм в зависимости от гидромодуля, максимальное извлечение 
растворимых сухих веществ в экстрагент варьировались в пределах от 
4,0 до 1,1 % для шиповника, для сушеных яблок – от 6,3 до 2,0 %, для 
сушеных груш – от 5,5 до 2,0 %, для чернослива – от 6,0 до 2,0 %. 

Анализ полученных данных показал, что при измельчении 
сухофруктов на волчке с диаметром отверстий решетки 4 мм, 
наблюдалось увеличение извлечения растворимых сухих веществ из 
сухофруктов в экстрагент по сравнению с измельчением на волчке с 
диаметром отверстий решетки 7 мм. Поэтому на основании выше 
изложенного можно сделать вывод, что оптимальной степенью 
измельчения сухофруктов, обеспечивающей максимальное 
экстрагирование биологически активных веществ при получении 
настоев, является измельчение на волчке с диаметром отверстий 
решетки 4 мм.

Научный руководитель – к.т.н., 
доцент Тимофеева В. Н.

ТРАВ’ЯНІ ЧАЇ - ЗДОРОВ’Я ТА ДОВГОЛІТТЯ

Ласкавий О. М., магістр 2 курсу факультету ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса

Багато тисяч років тому в Месопотамії та Китаї з’явилися 
напої, що тамують спрагу та підвищують життєвий тонус, – ароматні і 
корисні трав’яні чаї. Сьогодні вони посідають гідне місце серед усіх 
напоїв завдяки цілющому впливу на організм, а рецепти трав’яних чаїв 
передаються з покоління в покоління.
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