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(57) Изобретение относится к безалкогольной промышленности, в частности к производству
сброженных безалкогольных напитков. Готовят сахарный сироп концентрацией сухих веществ
60-65 мас.% путем растворения расчетного количества сахара в предварительно подогретой до 50°С
воде с последующим кипячением в течение 30 мин. Пастеризованную воду готовят путем ее нагрева
до 90°С в течение 20 мин. Сусло получают разбавлением расчетного количества сахарного сиропа
пастеризованной водой до концентрации сухих веществ 3,0 мас.% и вносят сок красной смородины
в количестве 2 об.%, вводят предварительно хорошо промытый виноград сушеный кишмишных
сортов в количестве 4 г/дм3, вносят Oryzamyces indici РГЦ в количестве 60 г/дм3 сусла. Сбраживание
длится 48 ч при температуре 30°С. После этого сброженное сусло отделяют от винограда сушеного,
охлаждают до температуры 12°С, удаляют Oryzamyces indici РГЦ. Затем проводят купажирование
напитка сахарным сиропом и соком красной смородины в количестве 5 об.% до концентрации сухих
веществ в готовом напитке 7,8-8,2% или соком клюквы в количестве 4 об.% и сахарным сиропом
до концентрации сухих веществ в готовом напитке 8,0-8,4%. После чего фильтруют, пастеризуют
при температуре 100°С в течение 10 мин и осуществляют розлив. Улучшены органолептические,
физико-химические показатели качества напитка и повышено содержание в нем биологически
активных ценных веществ естественного происхождения.
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Изобретение относится к безалкогольной промышленности, в частности к производству сброжен-

ных безалкогольных напитков. 

Известен способ получения сброженного безалкогольного напитка [1], предусматривающий приго-

товление сахарного сиропа с последующим его разбавлением пастеризационной водой, внесение изюма, 

сбраживание полученного сусла закваской жидкой Oryzamyces indici РГЦ с тривиальным названием ри-

совый гриб, охлаждение его, отделение от осадка, купажирование напитка сахарным сиропом и розлив. 

Недостатком способа является недостаточные органолептические свойства готового напитка, пред-

ставляющего собой замутненную жидкость белого цвета со специфическим ароматом используемой за-

кваски жидкой Oryzamyces indici РГЦ. 

Задачей изобретения является улучшение органолептических свойств готового напитка и повыше-

ние его качества. 

Технический результат достигается тем, что в способе получения сброженного безалкогольного на-

питка брожения, предусматривающем приготовление сахарного сиропа с последующим его разбавлени-

ем пастеризованной водой, внесением винограда сушеного, сбраживание полученного сусла закваской 

жидкой Oryzamyces indici РГЦ, охлаждение сусла, отделение от осадка, купажирование напитка сахар-

ным сиропом, фильтрация, пастеризация и розлив, при сбраживании в сусло вносят сок красной сморо-

дины в количестве 2 об.%, а при купажировании в сброженное сусло вносят сок красной смородины в 

количестве 5 об.% и сахарный сироп до концентрации сухих веществ в готовом напитке 7,8-8,2% или сок 

клюквы в количестве 4 об.% и сахарный сироп до концентрации сухих веществ в готовом напитке 8,0-8,4%, 

после чего полученный напиток фильтруют и пастеризуют при температуре 100°С в течение 10 мин. 

Благодаря внесению сока красной смородины в сусло на стадии сбраживания наблюдается интен-

сификация процессов брожения за счет стимулирующего действия сока красной смородины на жизне-

деятельность биокультуры Oryzamyces indici РГЦ, о чем свидетельствует характер его обмена веществ. 

Использование же соков красной смородины или клюквы при купажировании напитка позволяет не 

только получать напиток с определенными "благородными" органолептическими свойствами и внешним 

видом, но и дает возможность обогатить продукт дополнительным количеством ценных биологически 

активных веществ, содержащихся в используемом фруктовом сырье. 

Способ осуществляют следующим образом. 

Приготавливают сахарный сироп с концентрацией сухих веществ 60-65 мас.%. Для этого в предва-

рительно нагретую до 50°С воду задают расчетное количество сахара и непрерывно перемешивают до 

его полного растворения. После этого температуру постепенно повышают до 100°С, после чего нагрев 

прекращают и снимают пену. Такая операция повторяется дважды. С целью предотвращения развития 

слизеобразующих микроорганизмов кипячение сахарного сиропа производят в течение 30 мин. По дос-

тижении концентрации сиропа 60-65% варку прекращают. Сироп в горячем состоянии подают на фильт-

рование, а затем направляют на охлаждение. Охлажденный до 10-20°С сахарный сироп передают насо-

сом в закрытые сборники для хранения сахарного сиропа. 

Пастеризованную воду готовят путем ее нагрева до 90°С в течение 20 мин для исключения попада-

ния в сусло посторонних микроорганизмов. 

Производят разбавление расчетного количества сахарного сиропа пастеризованной водой таким об-

разом, чтобы концентрация сухих веществ в сусле была 3,0 мас.%. Затем вносят натуральный сок крас-

ной смородины в количестве 1-3 об.% и тщательно перемешивают. Для активизации метаболизма Ory-

zamyces indici РГЦ в сусло задают предварительно вымытый и ошпаренный горячей (температурой 

100°С) водой виноград сушеный кишмишных сортов в количестве 4 г/дм
3
. 

В охлажденное до температуры брожения 30°С сусло вносят закваску жидкую Oryzamyces indici 

РГЦ в количестве 60 г/дм
3
. 

Брожение сусла проводят при температуре 30°С в течение 48 ч. 

По окончании брожения сброженное сусло отделяют от винограда сушеного, охлаждают до темпе-

ратуры 12°С, а затем перекачивают в купажную емкость. 

Купажирование сброженного сусла проводят путем внесения в него расчетных количеств сахарного 

сиропа и сока красной смородины в количестве 4-6 об.% до концентрации сухих веществ в готовом на-

питке 7,8-8,2% или сока клюквы в количестве 3-5 об.% до концентрации сухих веществ в готовом напит-

ке 8,0-8,4%, а затем тщательно перемешивают. 

Для повышения биологической и физико-химической стойкости готового напитка проводят его 

фильтрацию с использованием фильтр-пресса или обеспложивающего фильтра. 

Для повышения биологической стойкости готового напитка проводят его пастеризацию при темпе-

ратуре 100°С в течение 10 мин и затем осуществляют розлив. 

Готовый сброженный безалкогольный напиток представляет собой напиток розового цвета с кисло-

вато-сладким вкусом и в случае применения сока красной смородины - ароматом красной смородины, в 

случае применения сока клюквы - ароматом клюквы. 

Пример 1. 

Готовят сусло путем смешивания расчетных количеств пастеризованной при 90°С воды, сахарного 

сиропа с концентрацией 62 мас.% сухих веществ и сока красной смородины в количестве 1% до концен-



034183 

- 2 - 

трации сухих веществ в готовом сусле 3,1 мас.%. 

Затем вносят предварительно хорошо промытый виноград сушеный кишмишных сортов в количе-

стве 4 г/дм
3
, и Oryzamyces indici РГЦ в количестве 60 г/дм

3
. 

Брожение сусла длится при температуре 30°С в течение 48 ч. 

После этого сброженное сусло отделяют от винограда сушеного, охлаждают до температуры 12°С, 

отделяют от Oryzamyces indici РГЦ и проводят купажирование напитка сахарным сиропом и соком крас-

ной смородины в количестве 4 об.% до концентрации сухих веществ в готовом напитке 7,8% или сока 

клюквы в количестве 3 об.% до концентрации сухих веществ в готовом напитке 8,0%, а затем тщательно 

перемешивают, фильтруют, пастеризуют и осуществляют розлив. 

Готовый напиток имеет розовый цвет с кисловато-сладким вкусом и ароматом, в случае примене-

ния сока красной смородины - со слабыми нотами красной смородины, в случае применения сока клюк-

вы - со слабыми нотами аромата клюквы. 

Пример 2. 

Готовят сусло путем смешивания расчетных количеств пастеризованной при 90°С воды, сахарного 

сиропа концентрацией 62 мас.% сухих веществ и сока красной смородины в количестве 2% до концен-

трации сухих веществ в готовом сусле 3,2 мас.%. 

Затем вносят предварительно хорошо промытый виноград сушеный кишмишных сортов в количе-

стве 4 г/дм
3
 и Oryzamyces indici РГЦ в количестве 60 г/дм

3
. 

Брожение сусла длится при температуре 30°С в течение 48 ч. 

После этого сброженное сусло отделяют от винограда сушеного, охлаждают до температуры 12°С, 

отделяют от Oryzamyces indici РГЦ и проводят купажирование напитка сахарным сиропом и соком крас-

ной смородины в количестве 5 об.% до концентрации сухих веществ в готовом напитке 8,0% или сока 

клюквы в количестве 4 об.% до концентрации сухих веществ в готовом напитке 8,2%, а затем тщательно 

перемешивают, фильтруют, пастеризуют и осуществляют розлив. 

Готовый напиток характеризуется насыщенным ярко-розовым цветом кисло-сладким вкусом и при-

ятным ароматом, в случае применения сока красной смородины - красной смородины, в случае примене-

ния сока клюквы - клюквы. 

Пример 3. 

Готовят сусло путем смешивания расчетных количеств пастеризованной при 90°С воды, сахарного 

сиропа концентрацией 62 мас.% сухих веществ и сока красной смородины в количестве 3% до концен-

трации сухих веществ в готовом сусле 3,4 мас.%. 

Затем вносят предварительно хорошо промытый виноград сушеный кишмишных сортов в количе-

стве 4 г/дм
3
 и Oryzamyces indici РГЦ в количестве 60 г/дм

3
. 

Брожение сусла длится при температуре 30°С в течение 48 ч. 

После этого сброженное сусло отделяют от винограда сушеного, охлаждают до температуры 12°С, 

отделяют от Oryzamyces indici РГЦ и проводят купажирование напитка сахарным сиропом и соком крас-

ной смородины в количестве 6 об.% до концентрации сухих веществ в готовом напитке 8,2% или сока 

клюквы в количестве 5 об.% до концентрации сухих веществ в готовом напитке 8,4%, а затем тщательно 

перемешивают, фильтруют, пастеризуют и осуществляют розлив. 

Готовый напиток характеризуется интенсивным розовым цветом с кисло-сладким вкусом и в случае 

применения сока красной смородины - ярко выраженным ароматом красной смородины, в случае приме-

нения сока клюквы - ярко выраженным ароматом клюквы. 

Данные по качеству сброженного безалкогольного напитка по предлагаемому способу и прототипу 

представлены в таблице. 

Физико-химические показатели качества сброженного безалкогольного 

напитка брожения с добавлением сока красной смородины или клюквы 

 
Как видно из таблицы, качество полученного по предлагаемому способу сброженного безалкоголь-

ного напитка и его органолептические свойства существенно повысились: напиток приобрел красивый 

насыщенный розовый цвет, благоприятное сочетание аромата красной смородины (или клюквы) и Ory-

zamyces indici РГЦ, в нем содержится повышенное количество биологически активных ценных веществ 

и, в частности, витаминов, аминокислот, органических кислот, карбонильных соединений и т.д., что вы-

годно отличает его от прототипа. 
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Приготовление безалкогольного напитка брожения по предлагаемому способу дает возможность 

получать напиток с наиболее слаженной ароматической и вкусовой гаммой, чему соответствует содер-

жащаяся в напитке необходимая кислотность 2,2-2,9 см
3 

1 моль/дм
3
 p-pa NaOH на 100 см

3
 напитка, и 

наибольшее содержание биологически активных ценных веществ. Такое значительное повышение био-

логически активных ценных веществ происходит за счет внесения сока красной смородины или сока 

клюквы, содержащих в своем составе указанные вещества. 

Источник информации. 

1. Патент № 8026 "Способ производства сброженного безалкогольного напитка". 

ФОРМУЛА ИЗОБРЕТЕНИЯ 

Способ получения безалкогольного напитка брожения с добавлением сока красной смородины или 

клюквы, заключающийся в том, что приготавливают сахарный сироп и разбавляют его пастеризованной 

водой до концентрации сухих веществ в 3,0 мас.%, добавляют к нему сок красной смородины в количе-

стве 2 об.% и сушеный виноград в количестве 4 г/дм
3
, охлаждают полученное сусло до 30°С, вносят в 

него жидкую закваску Oryzamyces indici РГЦ в количестве 60 г/дм
3
 и сбраживают в течение 48 ч, после 

чего полученный напиток отделяют от осадка, охлаждают до 12°С, добавляют в него сок красной сморо-

дины в количестве 5 об.% и сахарный сироп до концентрации сухих веществ в готовом напитке 7,8-8,2% 

или сок клюквы в количестве 4 об.% и сахарный сироп до концентрации сухих веществ в готовом напит-

ке 8,0-8,4%, после чего полученный напиток фильтруют и пастеризуют при температуре 100°С в течение 

10 мин. 
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