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10 .Виробництво безалкогольного напою на основі нетрадиційної сировини 
 

Лариса Обща, Валентина Кошова  
Національний університет харчових технологій 

 
Вступ. Використання дикорослих плодових і ягідних рослин, багатих біологічно 

активними речовинами, для приготування безалкогольних напоїв є перспективним 

напрямом розвитку безалкогольної галузі.  
Матеріали і методи. Враховуючи останні тенденції світового ринку напоїв, було 

досліджено можливість використання соку бузини чорної як основи для приготування 
освіжаючого напою. Для досліду використовували консервований сік бузини зі стиглих 
плодів з вмістом сухих речовин 12,5 % мас., титрованою кислотністю 1 см

3
 р-ну NaOH 

концентрацією 1 моль/дм
3
, що пішов на титрування 100 см

3
 соку. Також готували 

цукровий сироп концентрацією 64,5 % мас. Цукровий сироп частково заміняли 
глюкозо-фруктозним концентрацією 70 % мас. Для часткової заміни бузинового соку 
використовували концентрований яблучний сік концентрацією 71 % мас.  

Результати. Відомо, що плоди бузини чорної мають цілющі властивості і їх широко 

використовують у медицині і для приготування функціональних продуктів. У зрілих 
плодах міститься (%): води - 80,27; нерозчинних речовин - 3,85, розчинних речовин - 
11,41, інвертного цукру - 5,23, глюкози - 2,77, фруктози - 2,53, вільних кислот (по 
яблучної кислоті) - 1,1, дубильних речовин - 0,31, клітковини - 6,95, азотистих речовин - 
2,56 і золи - 0,64.  

З метою підбору оптимального співвідношення компонентів купажу, в ході 
дослідження були приготовані зразки напою з різною концентрацією цукрового сиропу, 
соку бузини, з додаванням яблучного соку, з частковою заміною цукрового сиропу на 
глюкозо-фруктозний.   

Напій з соком бузини мав характерний, притаманний плодам бузини смак і запах. 

Використання натурального соку дозволило підвищити харчову цінність напою, 

збагатити його біологічно-активними речовинами, адже з соками в напої вносяться 

цукри, органічні кислоти, вітаміни, мікроелементи та інші корисні екстрактивні речовини 

плодів. Завдяки антоціанам, що містяться в ягодах бузини, напій мав рожево-червоний 

насичений колір і не потребував внесення штучних барвників. Аромат напою 

характеризувався як гармонійний, відчувалися нотки лісових ягід.   
Купаж з частковою заміною бузинового соку на яблучний мав приємний кисло-

солодкий смак лісових ягід, а в ароматі відчувалися медові тони.  
До попереднього купажу, який був складений з соком бузини і яблучним соком, 

додавали глюкозо-фруктозний сироп як часткову заміну цукровому сиропу, такий напій 
мав більш гармонійний і приємний смак.   

З внесенням соків екстрактивність напою збільшувалася.  
Висновки. Отже, сік бузини, який багатий на біологічно активні речовини і має 

цілющі властивості, може використовуватися як сировина для приготування 
безалкогольного напою в промисловості.  
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