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(57) 1. Спосіб приготування концентрованого на-
пою з ягід шипшини, що передбачає підготовку
ягід з подальшою тепловою обробкою, концентру-

ванням і відділенням рідинної фракції від твердої,
який відрізняється тим, що ягоди шипшини під-
дають гідротермічній обробці при температурі
75...80°С протягом 2...З хвилин з подальшим
центрифугуванням і концентруванням у апараті
ультра- і мікрофільтрації у тангенціальному потоці
до одержання у розчині вмісту сухих речовин
5...6%.
2. Спосіб за п.1, який відрізняється тим, що ком-
поненти беруть у наступному співвідношенні1

ягоди шипшини 10%
вода 90%.

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості, зокрема громадського харчування і
може використовуватися на підприємствах харчу-
вання і в побуті для приготування збагачених кон-
центрованих напоїв з шипшини, з використанням
концентрування рідини у апараті для мікро і ульт-
рафільтрації в тангенціальному потоці.

Використання процесу концентрування мето-
дом ультра і мікрофільтрації дозволяє проводити
процес у два етапу На першому одержують відвар
на основі ягід шипшини, а на другому концентру-
ють, що дозволяє зберегти харчовий і біологічний
потенціал ягід шипшини, скоротити тривалість
процесу, значно підвищити якість напоїв. Процес
одержання відвару проходить при температурі 75-
80"С у плині 2-Зхв., а процес концентрування про-
водять при температурі 18-20°С, що дозволяє от-
римати концентрований напій з шипшини.

По традиційному способу [1], що є прототипом
корисної моделі, промиті холодною водою плоди
шипшини заливають окропом, варять у закритій
супиш при слабкому кипінні 5-10хв. і додають цу-
кор. Потім залишають для настоювання на 20-24
години. Після цього відвар проціджують. Недолі-
ком способу прототипу є вплив високих темпера-
тур 100°С і тривалість процесу настоювання 22-24
години, що приводить до значних втрат біологічно
активних речовин.

В основу корисної моделі поставлене завдан-
ня одержання концентрованого напою на основі
ягід шипшини підвищеної біологічної цінності, у
якому на попередній стадії підготовлені ягоди ши-
пшини піддають тепловій обробці води при темпе-
ратурі 75-80°С у плині 2-Зхв. у співвідношення 1:10
і центрифугуванню з метою відділення розчину від
мезги, а на другий проводять концентрування рі-
динного розчину в апараті для ультра і мікро філь-
трації, що дозволяє одержати концентрований
напій з високим вмістом біологічно активних речо-
вин

Поставлене завдання вирішується тим, що
підготовлені ягоди шипшини піддають гідротерміч-
ної обробці при температурі 75-80°С у ПЛИНІ 2-ЗХВ.
з подальшим центрифугуванням з метою розді-
лення твердої фази від рідини та концентрування
отриманого розчину у апараті мікро і ультрафільт-
рації в тангенціальному потоці до вмісту у розчині
сухих речовин 5-6%. При цьому компоненти бе-
руть у наступному співвідношенні: ягоди шипшини
-10%; вода-90%.

Спосіб здійснюється таким чином: ягоди шип-
шини піддають інспекції, при цьому видаляють
екземпляри, що підгнили і стемніли, видаляють
обидва юнці плоду і розрізають навпіл і ретельно
промивають проточною водою, а потім підготов-
лені ягоди шипшини піддають гідротермічній обро-
бці при температурі 75-80°С протягом 2-3 хвилин з
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наступним центрифугуванням, при якому віддаля-
ють мезгу і рідинний розчин Отриманий рідинний
розчин концентрують в апараті ультра і мікрофіль-
трації до змісту сухих речовин 5-6%.

Спосіб приготування концентрованого настою
з ягід шипшини має наступні переваги;

- Інтенсифікація технологічного процесу, за
рахунок створення процесу у два етапи;

- Підвищення якості концентрованого продукту
за рахунок скорочення теплового впливу і режимів
його проведення;

- Зниження енерговитрат, що визначаються
проведенням останнього етапу процесу концент-
рування у апараті для ультра і мікрофільтрації.
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