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(55) Мальцев Г Ш . и Зазнрная М.В. Техноло-
гия Безалкогольных и слабоалкогольных на-
питков, - М.: Пищевая промышленность. 

Технологическая инструкция по произ-
водству концентрата "Московского квасо". 
T*i-1S-2-cS, ОСТ 105-3/87. 

(54) СПОСОБ П О Л У Ч Е Н И И К О Н Ц Е Н Т Р А Т А 
"СОЛОДОВЫЙ" д л я П Р О И З В О Д С Т В А 
БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИГКОВ 
(57) Использоояние: безалкогольная про-
мышленность, производство концентра-
топ для ( а з ир о н а и и и / н а п и т к о в . 
Сущность изобретении , ьумалгиройа-
нио концентра га каленого сусла, яч-
м е н и о - с о л о д о н о г о э к с т р а к т а и 
МОЛОЧНОЙ КИСЛО IU при следующей СО' 
отношении инг рмди с 11 т о и концентрат 
KOrtCMOfO суслу 7 " П % . нчмвнно-еоло-
довый экстракт 05 89%. молочная кис-
лота 3 - 5 % . 2 табл, 

' Изобретение относится к безалкоголь-
но.'! промышленности и может быть исполь-
зовано при производстве концентратов для 
газированных, напитков . 

Цель изобретение - повышение лечеб-
но- диетических свойств и биологической 
ценности готового продукта. 

Способ получения концентратадлв про-
изводства безалкогольных напитков пре-
дусматривает купажирование концентрата 
квасного сусла и молочной кислоты. 

Согласно изобретению о купаж допол-
нительно вносят ячменно-солод«ый ЭКС-

* тракт п р и следующем с о о т н о ш е н и и 
инграднемтое концентрат квасного сусла 
7 -11%. ячменно-солодовый экстракт 65-
83%. молочная кислота 3-5%. 

Длв повышений микробиологической 
стойкости продукта купаж можно пастери-
зовать при 75-SS^C в течение 40-80 мин при 
непр^рыЕнсм перемешивании. 

Применение ячменно-солодаьаго экс-
тракта попытает о гоюиим концентрате 
'Солодовый* содержание аминокислот, 
низксмолскулнриих белкой. простых td^a 

. ров. Э ш вещества легко усваиваются орга-
н и з м о м человека. Из свободных 
аминокислот содержится больше лейцина 
изолойцинзи фенилэланина. 

Добавление молочной кислоти от 3 ДО 
5% (от массы купажа) увеличивает кислот-
ность концентрата "Солодовый* и обеспечи-
вает полноту вкуса приготовленных и} нега 
напитков 

Готовый купаж концентрата 'Солодово-
го* подвергают пастеризаций, ч ю повыша-
ет м и к р о б и о л о г и ч е с к у ю стойкость 
концентрата, л тл«же улучшает вкус, и запал 
готового продукта. 

Предлагаемый концентрат может по-
требляться как основа для безалкогольных 
напитков (газиронзиных и мегачнро*зи»Ш4), 
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Примеччние 

Соответстэует Т 
ГОСТа на эг^тря»-

Вкус горелого хлебя 
f* 

Соответствует т р е б о э а н и я м -

ГОСТа на солодовый лкстракт 
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