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Корисна модель належить до техніки і технології отримання екстрактів з дуба, конкретно з 
кори дуба, для алкогольних напоїв. 

Відома технологія отримання екстрактів з деревини яблуні, абрикоси, сливи і вишні, яка 
перед проведенням екстракції водно-спиртовим розчином проходить термічну обробку при 
температурі 100-120 °С [1]. 5 

Термічна обробка активізує процеси в деревині, щоб полегшати процес екстракції і відділити 
лужні ароматичні речовини не характерні для деревини. 

До недоліків слід віднести те, що термічна обробка в сушильній камері не може гарантовано 
забезпечити задану температуру по всьому об'єму деревини, яка висушується. 

Виробництво водно-спиртових екстрактів завжди передбачає виділення залишків спирту в 10 
екстрагованій сировині, що потребує додаткових затрат. 

В основу корисної моделі поставлена задача створення міцного алкогольного напою з 
додаванням екстрактів, для виготовлення яких не застосовується спирт. 

Поставлена задача вирішується тим, що створення водного екстракту із кори дуба в дві 
стадії. 15 

На першій стадії створюється кластерна структура екстракту, а на другій стадії формується 
екстракт, склад якого може бути досягнутий тільки за допомогою багаторазової зміни 
екстрактивних речовин. 

Виготовлення водного екстракту відбувається наступним чином. 
Відважують 200 г кори дуба, до якої додають 250 мл питної води, нагрівають суміш до 20 

видалення вологи. Протягом термічної обробки кори дуба із додаванням води спочатку 
відбувається екстракція сухих речовин. По мірі зменшення концентрації вологи формується 
кластерна структура в матеріалі кори дуба. 

Після висушування до кори дуба додають 10 г рослинної олії дезодорованої і продовжують 
нагрівати до температури 160-170 °С. в інтервалі цієї температури витримують кору дуба при 25 
постійному перемішуванні протягом 20-25 хв. Потім додають 700 мл питної води і кип'ятять 
суміш протягом 5-10 хв. Охолоджену суміш проціджують, фільтрують і додають до 
підготовленого водно-спиртового розчину. В результаті проведеної термічної обробки кори дуба 
вихід екстракту складає 380-400 мл, що дає можливість створювати міцний напій з вмістом 
алкоголю 40 % об'ємом 2000 мл. Для формування необхідного смаку до напою додають цукор і 30 
ванільний цукор. 

Таким чином, для створення міцного алкогольного напою, який за смаковими і 
ароматичними показниками відповідав би високоякісним міцним напоям необхідно додавати до 
водно-спиртової суміші кластерний водний екстракт кори дуба, який забезпечує необхідні якості 
напою. Особливо важливо відмітити, що цей напій після вживання не викликає «похмільного 35 
синдрому». 
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Міцний алкогольний напій, що містить екстрактивні речовини кори дуба, цукор, ванільний цукор, 
який відрізняється тим, що з метою підвищення якості міцного 40 % напою до 1600 мл водно-
спиртової суміші додається 400 мл водного екстракту кори дуба, яка проходить попередню 
термічну обробку спочатку при температурі 100 °С, а потім при температурі 160-170 °С. 45 
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