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ИССЛЕДОВАНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ 
ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ИМБИРЯ ПРИ 
ПОЛУЧЕНИИ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ 
НАПИТКОВ БРОЖЕНИЯ НА ОСНОВЕ 
РИСОВОГО ГРИБА 
Е.А. Цед, З.В. Василенко, Л.М. Королева, СВ. 
Волкова, В.Л. Прибылъский, Л. А. Волчек 
Изучена возможность и перспектива использования свежих корней имбиря для про-
изводства безалкогольных напитков брожения на основе рисового гриба Огугашусез 
1псПс1 РГЦ. Оптимизированы режимы приготовления питательной среды и продолжи-
тельность ее брожения для получения натуральных безалкогольных напитков броже-
ния с использованием корней имбиря и рисового гриба, обеспечивающие гармонич-
ные органолептические и физико-химические показатели готовых напитков. 

Введение 
Ранее авторами данной работы была разработана технология получения натуральных без-

алкогольных напитков серии «Рисовит» на основе нового сбраживающего компонента - ес-
тественной полисимбиотической культуры микроорганизмов под названием рисовый гриб 
Огугашусез тсНа РГЦ: «Рисовит-клюква», «Рисовит-черная смородина» [1-3]. 

Для получения таких напитков использовали сахарозу, виноград сушеный и натуральные 
ягодные соки - клюквенный, черносмородиновый, вишневый, клубничный и т.д. Получае-
мые напитки отличались высокой биологической ценностью за счет наличия в них целого 
спектра ценных для организма человека веществ - витаминов, аминокислот, органических 
кислот, а также сбалансированными органолептическими показателями и ароматом, прису-
щим использованным сокам [4]. 

Для расширения ассортимента натуральных напитков брожения на основе рисового гриба 
представляло интерес исследовать возможность использования для их получения нового ви-
да сырья - корня имбиря (2ш§Шег), отличающегося терпким и особо пряным вкусом. Это 
обусловлено наличием в нем значительного количества эфирных масел, фенолоподобного 
вещества гингерола, сесквитерпенов, участвующих в формировании определенных органо-
леггтических характеристик получаемого готового напитка. 

Корневище имбиря имеет вид кругловатых, расположенных преимущественно в одной 
плоскости, пальчаторазделенных кусочков, отдалённо напоминающих различные фигурки. 
На изломе корни имбиря имеют светло-жёлтый цвет, который усиливается с возрастом. 

Различают две формы корней - белый имбирь и черный. Черный имбирь («барбадос-
ский») обладает более сильным запахом и жгучим вкусом в сравнении с белым («бенгаль-
ским») имбирем, поскольку при обработке определенная часть ароматических веществ теря-
ется. 

Имбирь обладает уникальным сочетанием вкусовых и лекарственных свойств, подобных 
сочетаний нет ни в одной другой специи, что обуславливает его широкое применение в пи-
щевой промышленности в качестве специй. Его используют для выпечки имбирного хлеба, 
имбирного печенья, а также для получения слабоалкогольных напитков («Имбирный эль», 
«Имбирный напиток Хот Тодди с медом», имбирное пиво «Балтика Имбирь» и т.д.). 

Учитывая, что имбирь обладает антиоксидангным, антисклеротическим, гипотензивным, 
гипогликемическим, гиполиполитическим, прогивоспалительным, противосвертывающим и 
другими действиями, то его использование для получения напитков брожения позволит при-
дать продукту и определенную биологическую ценность. 

Целью настоящей работы являлось исследование возможности использования корня им-
биря в качестве питательного субстрата для получения безалкогольного напитка брожения 
на основе рисового гриба Огугашусез шсНс! РГЦ. 
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Результаты исследований и их обсуждение 
Проведенные исследования по изучению химического состава свежих корней имбиря по-

казали его большое разнообразие (таблица 1). Это редуцирующие углеводы, аминный азот, 
минеральные вещества, кислоты, дубильные и красящие вещества, эфирные масла и др. 

Таблица 1 - Химический состав свежих корней имбиря 
Значение 

Показатели показателя 

Общие сухие вещества, % .6,0 
Влажность, % 94,0 
Аминный азот, мг/100г 53,2 
Зольность, % 0,1 
Титруемая кислотность, см3 0,1 моль/дм3 р-ра ЫаОН на 100 см3 1,0 
Дубильные и красящие вещества, % пп 
Клетчатка, % 5,2 
Редуцирующие вещества, г/100см' 0,94 
Эфирное масло, % 1,7 

Изучены режимы приготовления питательного субстрата для развития рисового гриба из 
корня имбиря и, в частности, параметры его измельчения. Для этого хорошо промытый ко-
рень имбиря измельчали по двум режимам: 

I режим - грубое измельчение (кубики размером 1смх1смх1см); 
II режим - тонкое измельчение (пластинки с размерами 1смх0,5 смх0,2 см). 
Измельченную массу имбиря по двум указанным режимам смешивали с водой в соотно 

шениях: 1:50,1:100, 1:150, таким образом, было получено 6 
образцов питательной среды: 
50 измельчение кубики; 50, 
измельчение пластинки; 100, 
измельчение кубики; 100, 
измельчение пластинки; 150, 
измельчение кубики; 150, 
измельчение пластинки. 

Настаивание измельченного сырья проводили в течение одного часа при температуре 
80 °С, после чего полученные субстраты фильтровали. Учитывая, что полученные питатель-
ные среды отличались низким содержанием растворимых углеводов, являющихся важней-
шим пластическим и энергетическим материалом для развития рисового гриба, в них вноси-
ли сахарный сироп до содержания сухих веществ 2 %. Затем в подготовленные охлажденные 
до комнатной температуры питательные среды вносили рисовый гриб и проводили сбражи-
вание в течение пяти сугок при температуре (25±5) °С, являющейся оптимальной для разви-
тия рисового гриба. По истечении каждых суток культивирования в сброженных субстратах 
определяли такие физико-химические параметры, как содержание сухих веществ, титруемую 
кислотность, активность р-фруктофуранозидазы, а также органолептические показатели. Ре-
зультаты исследований представлены на рисунках 1-3. 

Как следует из данных, представленных на рисунках 1-3, питательная среда, полученная 
из свежих корней имбиря, обеспечивала процессы жизнедеятельности рисового гриба. Об 
этом свидетельствовало снижение концентрации сухих веществ (на 0,5 % - 0,8 %), и увели-
чение титруемой кислотности от 2,5 до 3,9 см3 1 моль/дм3 раствора ЫаОН на 100 см3 среды, 
что связанно с утилизацией рисовым грибом пит ательных веществ субстрата и накоплением 
продуктов метаболизма кислого характера. 

Увеличение активности р-фруктофураназидазы от 2,11 до 2,6 ед/г как фермента, вызы-
вающего гидролиз основного углеводного компонента питательной среды (сахарозы), также 
свидетельствовало об активизации метаболических процессов в биокультуре, культивируе-
мом в углеводсодержащей среде. Снижение активности р-фруктофураназидазы, наблюдае-

- образец 1 - разведение 1 
- образец 2 - разведение 1 
- образец 3 - разведение 1 
- образец 4 - разведение 1 
- образец 5 - разведение 1 
- образец 6 - разведение 1 


