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18. Удосконалення технології медових ферментованих напоїв з використанням 
ефективних способів підготовки води

Богдана Самойленко, Наталія Чуприна, 
Світлана Олійник, Віталій Прибильський

Національний університет харчових технологій

Вступ. Медові напої -  досі не відкритий сегмент в промисловому масштабі. Мед, 
як сировинна є чудовим джерелом біологічно-активних речовин. Тому отримані 
напої є не тільки смачними, але й мають оздоровчий ефект.

Метою роботи є удосконалення технології медових ферментованих напоїв з 
використанням ефективних адсорбентів на стадії підготовки води.

Матеріали і методи. В роботі використані загальноприйняті для пиво- 
безалкогольної галузі харчової промисловості методи контролю. Як об’єкти 
дослідження використовували мед з різнотрав’я, питну воду, оброблену різними 
адсорбентами, а саме -  активне вугілля, гранат (мінерал на основі А12О3 не менше 
94%, кремній (гірська порода, що містить халцедон та кварц, основа -  SiO2 не менше 
96%), гірський кришталь (різновид кварцу), дріжджі МП-10 та яблучні.

Результати. Підготовлену воду отримали, шляхом пропускання питної води 
через активне вугілля з подальшою обробкою мінералами: гранат, гірський кришталь 
та кремній.

і Окпслюваність 

іЗаг. жорсткість
■ Заг. лужність

Рис.1. Показники обробленої води

Після обробки питної води активним вугіллям окиснюваність значно 
зменшилася, жорсткість та лужність -  частково, а після подальшого пропускання 
через мінерали спостерігали зниження жорсткості та лужності (рис.1). Найкращі 
показники у води, обробленої вугіллям та гірським кришталем.

На рис. 2 наведено показники збродженого медового сусла.______________
■ pH

■ Кислотність, мл ЫаОН

■ Сухі речовини, °о

<4^* ■ Вміст спирту, °ооб
«V  ^  •*> 4

■ Вміст чачншкового цукру. 
мг/ІООмл

Рис. 2. Показники готового продукту на основі підготовленої води

Висновки. Після 8 діб бродіння отримано продукт, зброджений «на сухо» з
вмістом спирту 5...6 % об. та вмістом залишкових цукрів 0,5_1,3 мг/100 см3 напою.
Найкращі органолептичні показники визначено у зразку, приготовленому на воді, 
обробленої вугіллям та гірським кришталем.
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