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Безалкогольні напої бродіння займають значне місце в раціоні харчування населення 

України завдяки високим органолептичним властивостям та лікувально-профілактичною 

дією на організм людини. В промислових масштабах виробляється тільки хлібний квас, 

що значно звужує асортимент таких напоїв, не дозволяє в повній мірі розкрити їх 

оздоровчий потенціал. 

Тому актуальним є питання розробки промислової технології нових напоїв бродіння 

з використанням нетипових для виробництва квасу асоціацій мікроорганізмів. Такі напої 

широко розповсюджені серед населення і готуються в домашніх умовах. Можливість їх 

промислового виробництва не досліджена. 

Поставлено задачу дослідити можливість розробки технології напою, відомого під 

тривіальною назвою «рисовий гриб». За літературними даними напій має широкий спектр 

лікувально-профілактичних властивостей (нормалізує обмін речовин та діяльність 

шлунково-кишкового тракту, корисний при атеросклерозі, діабеті, інфекційних хворобах 

тощо). 

Проведені пошукові дослідження свідчать про можливість і перспективність 

розробки безвідходної промислової технології такого напою. 
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