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В статье рассматривается обоснование актуальности производства и использования клюквенного 
экстракта в Новгородской области. Экстрагирование растительного сырья с целью выделения полезных 
веществ, является одним из наиболее перспективных способов переработки. Применение экстрактов из 
природного сырья при производстве продуктов питания, приобретает все большую актуальность. На со-
временном этапе формирования общественного спроса расширение сырьевой базы региональных предпри-
ятий пищевой промышленности за счет внедрения местных растительных ресурсов, проведение нацеленной 
работы по разработке новых инновационных технологий производства новых видов продуктов, является 
актуальным направлением увеличения потребительской ценности товаров, поиска новых путей производ-
ства функциональных продуктов питания. На данный момент в Новгородской области экстракты производит 
предприятие ООО «Грумант». Предлагаемый нами экстракт из клюквы позволит дополнить ассортимент 
предприятия.
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The article discusses the relevance of the production and use of cranberry extract in the Novgorod region. The 
extraction of vegetable raw material in order to select nutrients, is one of the most promising ways of recycling. 
The use of extracts from natural raw materials in food production, is becoming increasingly important. At the 
present stage of formation of public demand to expand the resource base of regional food enterprises through 
the introduction of local plant resources, carrying out targeted work on the development of new and innovative 
production technologies of new kinds of products, is an important way of increasing consumer value of goods, 
search of new ways of production of functional foods. At this point in the Novgorod region extracts, produces the 
limited liability company "Grumant". Our offered extract cranberry will complement the range of businesses.
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В последнее время тема правильного 
сбалансированного питания и обогащения 
пищевых продуктов витаминами минера-
лами и прочими биологически активными 
веществами является очень популярной. 
Комплексное питание включает в себя 
сбалансированный рацион белков, жиров, 
минералов и других необходимых нашему 
организму веществ. В условиях ухудшаю-
щейся экологической обстановки, продукты 
питания теряют свои полезные свойства и 
не могут полностью обеспечить весь набор 
необходимых нутриентов. Существенную 
роль в решении этой задачи могут сыграть 
биологически активные добавки. Каче-
ственные продукты подобного рода смогут 
существенно улучшить состояние здоровья 
человека.

Целью нашей работы является обосно-
вание производства и использования клюк-
венного экстракта в Новгородской области.

Особенно актуально при производстве 
пищевых добавок использование местно-
го растительного сырья, а именно дикора-

стущих ягод Новгородской области. Ягоды 
содержат широкий комплекс нутриентов 
(витаминов, минеральных веществ, антиок-
сидантов и т.д.), оказывающих положитель-
ное влияние на иммунитет человека. К та-
кому ценному ягодному сырью относится 
клюква.

Большая часть территории Новгород-
ской области занята болотами разных ти-
пов – верховые олиготрофные и мезофиль-
ные болота. Такие условия типичны для 
роста и развития клюквы болотной, уро-
жайность которой достигает нескольких 
тысяч тонн в год. По экспертным оценкам 
средняя урожайность клюквы в Новгород-
ской области составляет до 100,0 кг/га [5].

Ценность дикорастущих ягодных рас-
тений состоит в том, что они имеют высо-
кую приспособленность к местным усло-
виям и проявляют иммунитет ко многим 
заболеваниям. Кроме того, дикорастущие 
ягоды по содержанию многих биологиче-
ски активных веществ опережают куль-
турные [1].
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Плоды клюквы содержат до 250 мг% 

Р-активных соединений, до 30 мг% аскор-
биновой кислоты, а также витамины группы 
В, микроэлементы (калий, натрий, кальций, 
магний, фосфор, железо), органические кис-
лоты, пектиновые вещества. Клюква содер-
жит бензойную кислоту, которая обладает 
большим противомикробным свойством. Эта 
ягоды оказывает тонизирующее действие на 
организм и повышает умственную деятель-
ность и физическую трудоспособность [2].

Несмотря на все преимущества этой пре-
красной ягоды, всегда существует проблема 
сохранности сырья. Как же сохранить ягоду 
так, чтобы в ней остались все те вещества, 
которые нам необходимы? Максимальные 
сроки хранения дикорастущих ягод до пере-
работки не должны превышать 8 часов (в 
холодильных камерах с температурой 0–1 °С 
этот срок увеличивается до 5 суток), в этой 
связи наиболее рационально перерабатывать 
на местах данный вид сырья местным произ-
водителям в регионах произрастания.

На современном этапе формирования 
общественного спроса расширение сырье-
вой базы региональных предприятий пи-
щевой промышленности за счет внедрения 
местных растительных ресурсов, проведе-
ние нацеленной работы по разработке новых 
инновационных технологий производства 
новых видов продуктов, является актуаль-
ным направлением увеличения потребитель-
ской ценности товаров, поиска новых путей 
производства функциональных продуктов 
питания [5]. В настоящее время актуальной 
задачей является разработка рациональной 
технологии переработки ягодного сырья с 
целью наиболее полного извлечения и со-
хранения полезных веществ.

Экстрагирование растительного сырья с 
целью выделения полезных веществ, явля-
ется одним из наиболее перспективных спо-
собов переработки. Применение экстрактов 
из природного сырья, при производстве 
продуктов питания, приобретает все боль-
шую актуальность. Оно позволяет решать 
ряд технологических вопросов: хранение, 
транспортировка, дозирование в продукт.

Экстракт (вытяжка) – представляет со-
бой извлечение из базового растительного 
сырья концентрированного, которое по сво-
им фармакологическим свойствам идентич-
но исходному материалу.

На данный момент в Новгородской об-
ласти экстракты производит предприятие 
ООО «Грумант». Предприятие разрабаты-
вает ассортимент различных экстрактов, 
таких как хвойные, злаковые, ягодные, 

фруктовые и др. Постоянно обновляет свой 
ассортимент введением новых видов про-
дукции. Предлагаемый нами экстракт из 
клюквы позволит дополнить ассортимент 
предприятия.

На сегодняшний день клюквенный экс-
тракт используют как лечебное средство и в 
пищевой промышленности. Ягоды и приго-
тавливаемые из них экстракты используют 
в пищу как витаминное средство, назнача-
ют больным при лихорадочных состояниях, 
с различными почечными заболеваниями, 
при бессолевой диете. Только одних напит-
ков из него можно приготовить несколько 
десятков. Также экстракты находят свое 
применение в кондитерской, молочной, ли-
керо-водочной промышленности. Появля-
ются новые пути использования экстракта. 
Например, в таких направлениях как мяс-
ная и рыбная промышленность.

Экстракт клюквы, на наш взгляд, может 
использоваться и на предприятиях пище-
вой промышленности Новгородской обла-
сти. Например, в мясной промышленности, 
при добавлении в колбасные изделия на 
предприятии ОАО «Великоновгородский 
мясной двор». Так же на предприятии АО 
«Лактис» при производстве молочных про-
дуктов. Применение может найтись и в ком-
пании «Дека» при производстве различных 
напитков в качестве замены клюквенного 
сока на экстракт.

Одной из особенностей производства 
ягодных экстрактов является их чувстви-
тельность к температурному воздействию, 
процессы переработки данного вида сырья 
должны проходить при оптимальном темпе-
ратурном режиме, без колебаний темпера-
туры и при невысокой продолжительности 
процесса. Все эти условия позволяют со-
блюдать ротационные испарители Hei-VAP 
Value. 

Принцип действия ротационных испа-
рителей основан на понижении температу-
ры кипения растворителя за счет создания 
в его системе пониженного давления при 
помощи вакуумного насоса. В этом случае 
растворитель удаляется из раствора при бо-
лее низкой температуре, что позволяет из-
бегать побочных воздействий на ягодной 
сырье нагревания смеси.

На кафедре технологии переработки 
сельскохозяйственной продукции НовГУ 
имени Ярослава Мудрого ведутся разработ-
ки получения ягодных экстрактов из мест-
ного дикорастущего ягодного сырья с ис-
пользованием данного вида оборудования. 
Концентрированные экстракты являются 
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особой группой экстрактов, в качестве экс-
трагента при приготовлении которых при-
меняются водные растворы спирта низких 
концентраций 20-30%. 

Нами предлагается применение в каче-
стве экстрагента водно-спиртового раство-
рителя с последующей деалкоголизацией и 
концентрированием полученного экстракта. 
Целью нашей дальнейшей работы является 
изучение закономерностей влияния степени 
измельчения растительного сырья, влияния 
различных температурных режимов, про-
должительности нагрева и режимов деалко-
голизации на качество концентрированных 
экстрактов и производство на основе этой 
технологии концентрированных экстрактов 
из клюквы [4]. 

 Применение экстрактов позволяет по-
лучать не только продукт с заданными по-
казателями качества, будь то цвет, насыщен-
ность и т.д., но и с уникальными заранее 
заданными полезными свойствами [3]. 
В этой связи, можно сделать вывод о том, 
что производство клюквенного экстракта 

на территории Новгородской является воз-
можным и целесообразным. 
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