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(57) Изобретение относится к безалкогольной про-
мышленности, в частности к производству сбро-
женных безалкогольных напитков. Готовят сахар-
ный 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. Па-
стеризационную воду готовят путем ее нагрева до
90°С в течение 20 мин. Сусло получают разбавле-
нием расчетного количества сахарного сиропа па-
стеризационной водой до концентрации сухих ве-
ществ 3,0 мас.% и вносят сок красной смородины
в количестве 2% от объема сусла, вводят предвари-
тельно хорошо промытый виноград сушеный киш-
мишных сортов в количестве 4 г/дм3, вносят рисо-
вый гриб в количестве 60 г/дм3 сусла. Сбражива-
ние длится 48 ч при температуре 30°С. После этого
сброженное сусло отделяют от винограда сушено-
го, охлаждают до температуры 12°С, удаляют ри-
совый гриб. Затем проводят купажирование напит-
ка сахарным сиропом и соком красной смородины
в количестве 5% от объема сусла до концентрации
сухих веществ в готовом напитке 7,8-8,2% или со-
ком клюквы в количестве 4% от объема сусла и са-
харным сиропом до концентрации сухих веществ
в готовом напитке 8,0-8,4%. После чего фильтру-
ют, пастеризуют при температуре 100°С в течение
10 мин и осуществляют розлив. Улучшены органо-
лептические, физико-химические показатели каче-
ства напитка и повышено содержание в нем биоло-
гически активных ценных веществ естественного
происхождения.






















	Bibliographic data
	Abstract
	Description
	Claims
	Search Report

