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Культура Medusomyces gisevii V є збудником бродіння сусла при приготування 

безалкогольного ферментованого напою «Віталон», 

Ці напої є продуктами незакінченого бродіння. Існуюча технологія не передбачає 

повного звільнення від культур мікроорганізмів. Процеси бродіння продовжують 

відбуватися і в готовому продукті. Гарантійний термін зберігання при t *С 0-12 *С 

становить 2 доби. Для підвищення біологічної стійкості ферментованих напоїв необхідно 

видалити з них мікроорганізми, або припинити їх життєдіяльність. 

Досліджували вплив консервантів, освітлювачів, ультразвукової, надвисокочастотної 

і термічної на життєдіяльність мікроорганізмів культури Medusomyces gisevii V в 

готовому напої. Розроблено спосіб підвищення стійкості напою, який дозволив досягти 

бактерицидного ефекту при максимально можливому збереженні високих 

органолептичних показників та вмісту біологічно активних речовин, термін зберігання 

напою при t˚С до 12 ˚С збільшено до 180 діб. 
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