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ПРИМЕНЕНИЕ ИННОВАЦИОННЫХ СПОСОБОВ В ТЕХНОЛОГИИ ВАРКИ НАПИТКОВ6 

 
Цель исследования – изучение нового способа варки напитков в полимерных пакетах с вы-

тесненным воздухом. Были исследованы изменения органолептических и физико-химических по-
казателей напитка, сваренного новым способом в течение 1; 2; 3; 4; 5; 6; 7 и 8 мин и проведен их 
сравнительный анализ с контролем. В качестве контроля был выбран напиток клюквенный, 
сваренный в соответствии с рекомендациями сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, в 
котором производили замену клюквы свежемороженой на вишню свежемороженую без косточки. 
Исследования проводили стандартными методами в лаборатории «Центр комплексных иссле-
дований и экспертной оценки пищевой продукции “Алтайбиолакт” г. Барнаула Алтайского края. 
По результатам было установлено, что выход напитка, сваренного в пакете при том же вре-
мени варки, что и традиционном способом, увеличивается на 17 %. Вместе с этим наблюдается 
лучшее сохранение вкуса, запаха и цвета. Увеличивается содержание экстрактивных веществ 
при более низкой температуре варки. Для снижения калорийности была исследована возмож-
ность замены сахара белого на подсластитель стевиозид Е 960 с одновременным введением в 
напиток имбиря сушеного молотого. На основании сенсорного анализа была построена профи-
лограмма и установлены оптимальные дозировки имбиря в количестве 0,5 г и стевиозида в ко-
личестве 0,075 г на порцию напитка (250 мл). По результатам исследования разработаны новая 
технология варки и рецептура напитка вишневого с улучшенными органолептическими и физико-
химическими показателями. Полученные данные могут быть использованы в технологии варки 
напитков из любого сырья. 
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INNOVATIVE METHODS APPLICATION IN THE BEVERAGES BREWING TECHNOLOGY 

 
The purpose of research is to study a new method of brewing drinks in plastic bags with displaced air. 

Changes in the organoleptic and physico-chemical parameters of a drink brewed in a new way were stud-
ied for 1; 2; 3; 4; five; 6; 7 and 8 min and their comparative analysis with control was carried out. As a con-
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trol, a cranberry drink was chosen, brewed in accordance with the recommendations of the collection of 
recipes for dishes and culinary products, in which fresh-frozen cranberries were replaced with fresh-frozen 
pitted cherries. The studies were carried out by standard methods in the laboratory Center for Compre-
hensive Research and Expert Evaluation of Food Products Altaibiolakt, Barnaul, the Altai Region. Accord-
ing to the results, it was found that the yield of a drink brewed in a bag at the same brewing time as in the 
traditional way increases by 17 %. At the same time, better preservation of taste, smell and color is ob-
served. The content of extractives increases at a lower cooking temperature. To reduce the calorie con-
tent, the possibility of replacing white sugar with the sweetener stevioside E 960 was studied with the sim-
ultaneous introduction of dried ground ginger into the drink. Based on the sensory analysis, a profilogram 
was constructed and the optimal dosages of ginger in the amount of 0.5 g and stevioside in the amount of 
0.075 g per serving of the drink (250 ml) were established. Based on the results of the study, a new brew-
ing technology and a recipe for a cherry drink with improved organoleptic and physico-chemical parame-
ters have been developed. The data obtained can be used in the technology of brewing drinks from any 
raw material. 

Keywords: cherry, ground dried ginger, sweetener, bag cooking, oxygen-free cooking, stevioside 
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Введение. Значение напитков в питании че-

ловека на сегодняшний день известно всем. 
Оно связано, прежде всего, с пищевой и биоло-
гической ценностью этих продуктов. Напитки 
являются источниками витаминов, минеральных 
веществ, углеводов, органических кислот, дру-
гих биологически активных компонентов. Кроме 
того, известно, что в жидкой форме биодоступ-
ность всех перечисленных компонентов значи-
тельно увеличивается. 

В то же время технология получения практи-
чески всех напитков включает в себя варку, ко-
торая помимо температурного воздействия при-
водит к интенсивному взаимодействию с кисло-
родом и разрушению, в первую очередь, вита-
мина С, потере части ароматических, вкусовых 
веществ и ухудшению цвета. 

В последние годы все большую популяр-
ность получает бескислородная готовка мето-
дом Sous Vide, которая предполагает упаковку 
продукта в термостойкую пленку под вакуумом и 
варку при пониженной температуре [1]. Помимо 
улучшения органолептических свойств и со-
хранности массы изделий, повышения их пище-
вой ценности доказано положительное влияние 
данной технологии на сроки годности готовых 
продуктов [2]. 

Вместе с тем упаковать под вакуумом воз-
можно лишь те продукты, которые могут сохра-
нять свою форму, не подвержены слипанию и 
не содержат жидкой части.  

Цель исследований – разработка новой 
технологии получения напитка путем варки в 
полимерной упаковке с максимально вытеснен-
ным механически воздухом и исследование его 
показателей качества.  

Задачи: выбор сырья для напитка; сравни-
тельный анализ физико-химических и органо-
лептических показателей напитков, выработан-
ных по традиционной и новой технологии; вы-
бор продолжительности варки; исследование 
влияния добавления имбиря сушеного молотого 
в рецептуру напитка на его органолептические 
показатели и возможности замены сахара на 
стевиозид; разработка рецептуры вишневого 
напитка. 

Материалы и методы. В качестве сырья 
были выбраны плоды вишни свежемороженой 
(ГОСТ 33823-2016), которые имеют насыщен-
ный вкус, цвет и в зависимости от сорта содер-
жат разное количество биологически активных 
веществ, но вместе с тем превышают по содер-
жанию растворимых сухих веществ и катехинов 
такое сырье, как черная, красная смородина и 
яблоки. Вишня богата фенольными (Р-
активными) соединениями, среднее содержание 
которых составляет 667±41 мг/100 г. Это важно 
как для продукта, употребляемого в свежем ви-
де, так и для продуктов переработки, в которых 
сохраняется значительное количество витамина 
Р [3]. 
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Для повышения пищевой ценности и разно-
образия вкусов было решено добавить в напи-
ток имбирь сушеный молотый (ГОСТ ISO 1003-
2016), который приобретает всю большую попу-
лярность среди населения в качестве средства 
для похудения и повышения иммунитета, для 
нормализации пищеварительной системы и как 
противовоспалительное средство. Кроме того, 
экспериментально доказано, что настойка им-
биря обладает антибактериальной активностью 
в отношении штаммов E. Coli [4]. 

Вместе с тем проблемой последних лет яв-
ляется малоподвижный образ жизни, избыточ-
ное потребление углеводов и, как следствие, 
развитие ожирения, болезней сердечно-
сосудистой системы и сахарного диабета. По-
этому с целью снижения содержания углеводов 
в напитке было принято решение о замене са-
хара на натуральный подсластитель стевиозид 

Е960 (ГОСТ Р 53904-2010), давно положительно 
зарекомендовавший себя в пищевой промыш-
ленности.  

Стевиозид представляет собой сумму слад-
ких гликозидов, полученных из растений рода 
Stevia. Установлено, что он не вызывает кариес, 
снижает уровень глюкозы и липопротеинов низ-
кой плотности в крови, не способствует выра-
ботке инсулина и по этой причине препятствует 
развитию гипо- и гипергликемии у больных са-
харным диабетом. Помимо ценности в качестве 
подсластителя, стевиозид обладает терапевти-
ческим эффектом в отношении ряда заболева-
ний, таких как гипертония, воспаление, ожире-
ние и стеатоз печени [5]. 

В качестве контроля был выбран напиток 
клюквенный из сборника рецептур блюд и кули-
нарных изделий, представленный в таблице 1. 

Таблица 1 
Традиционная рецептура напитка клюквенного 

 

Сырье Масса нетто, г 

Клюква свежемороженая 132/125* 

Вода питьевая 1015 

Сахар белый кристаллический 120 

Выход  1000 
* В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто. 

 
Согласно стандартной технологии, ягоды 

протирают, отжимают сок. Мезгу заливают горя-
чей водой, варят 8 мин и процеживают. В отвар 
добавляют сахар, доводят до кипения, вливают 
отжатый сок и охлаждают. 

 С целью улучшения вкуса клюква была за-
менена на вишню свежемороженую без косточ-
ки. Для упрощения процесса в данной техноло-
гии исключили разделение ягоды на сок и мезгу, 
а сразу подвергли измельчению до размера 
частиц менее 2 мм. После чего добавляли ос-
тальные компоненты рецептуры, поместив все в 
пакеты из полимерных материалов, погружали в 
кипящую воду и варили с момента повторного 
закипания в течение 1; 2; 3; 4; 5; 6; 7 и 8 мин. 
Полученные пробы процеживали. 

Определение содержания растворимых су-
хих веществ в полученных напитках осуществ-
лялось по ГОСТ ISO 2173-2013. 

Кислотность напитка определяли по ГОСТ 
6687.4-86. 

С помощью метода индекса разбавлений ус-
танавливали интенсивность признака (цвета, 
вкуса, аромата) в числовом эквиваленте. Метод 
заключается в том, что жидкие продукты под-
вергаются многократному разбавлению до тех 
пор, пока контролируемые органолептические 
показатели не перестанут улавливаться орга-
нами чувств. Таким образом, более насыщен-
ный по органолептическим показателям напиток 
требует большего числа разбавлений, что будет 
соответствовать большему индексу. Для опре-
деления показателей была создана комиссия из 
9 человек [6]. 

Результаты и их обсуждение. По истече-
нии заданного времени образцы извлекали из 
кипящей воды и сразу определяли температуру 
внутри пакета. После процеживания взвешива-
ли выход напитка и сравнивали показатели с 
контролем, приготовленным традиционным спо-
собом. Результаты исследований представлены 
в таблице 2. 
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Таблица 2 
Температура и выход напитков 

 
Продолжительность 

варки, мин 
Температура внутри пакета, °С Выход, г 

1 58,6 1154 

2 67,3 1156 

3 75,0 1157 

4 79,6 1160 

5 82,6 1160 

6 86,1 1170 

7 87,3 1170 

8 89,3 1170 

Контроль 102,0 1000 

 
Из данной таблицы видно, что при варке 

вишневого напитка в пакетах даже в течение 
8 мин его температура составила 89,3 °С, тогда 
как при традиционном способе она возрастает 
до 102,0 °С, что способствует потере полезных 
веществ, частичной потере вкуса и аромата 
входящих в напиток компонентов, изменению 
цвета, а также интенсивному испарению жидко-
сти, что приводит к снижению выхода напитка. 
Вместе с тем при увеличении продолжительно-
сти варки напитка в пакетах до 8 мин происхо-
дит большее разрушение клеточной структуры 

вишни, что приводит к увеличению содержания 
растворимых веществ в напитке и увеличивает 
выход напитка. Таким образом, варка в пакетах 
позволяет увеличить выход напитка на 17 % в 
сравнении с традиционным способом. 

Одним из главных показателей качества на-
питков является массовая доля сухих веществ. 
В напитке, приготовленном традиционным спо-
собом, этот показатель составил 13,10 %. Влия-
ние способа приготовления и продолжительно-
сти варки на массовую долю растворимых сухих 
веществ в напитке представлено на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1. Влияние продолжительности варки и способа приготовления  
на массовую долю сухих веществ в напитке 

 
Из диаграммы видно, что с увеличением 

продолжительности обработки содержание су-
хих веществ в напитке увеличивается, это свя-
зано с повреждением клеточной структуры ягод 
и переходом таких водорастворимых веществ, 
как органические кислоты, сахара, витамины, 
некоторые минеральные вещества и аминокис-
лоты, в воду. Причем варка в среде без кисло-

рода в течение 8 мин, несмотря на более низ-
кую температуру, приводит к получению напитка 
с большим содержанием сухих веществ, чем 
при традиционном способе варки, что, возмож-
но, связано с менее интенсивными биохимиче-
скими реакциями и лучшей сохранностью лету-
чих веществ. 
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Вкус напитка помимо ароматических веществ 
и сахаров формируется благодаря переходу 
органических кислот из ягод в воду. В связи с 
чем было исследовано изменение кислотности 

напитков в зависимости от продолжительности 
варки. Полученные данные представлены на 
рисунке 2. 

 

 
Рис. 2. Влияние продолжительности варки и способа приготовления  

на кислотность напитка 
 

Из графика видно, что с увеличением про-
должительности варки происходит снижение 
кислотности, что, возможно, связано с разруше-
нием органических кислот в результате темпе-
ратурного воздействия. Однако кислотность на-
питка, сваренного традиционным способом, на 
0,4 град. выше, чем у напитка, сваренного в па-
кете в течение 8 мин, что можно объяснить 
лишь большим концентрированием кислот в 

напитке в процессе варки из-за интенсивного 
испарения влаги. 

На следующем этапе проводили исследова-
ние влияния способа и продолжительности тер-
мической обработки на интенсивность форми-
рования вкуса, цвета и запаха по индексу раз-
бавлений. Полученные данные отражены на 
рисунке 3. 

 

 
 

Рис. 3. Влияние продолжительности варки и способа приготовления  
на интенсивность вкуса, запаха и цвета напитка 

 
Из диаграммы видно, что при варке напитка 

даже в течение одной минуты формируются 
более насыщенные органолептические показа-
тели, чем при варке традиционным способом, 
так как не происходит потери ароматических 
веществ и изменения цвета в результате кипе-
ния. С увеличением продолжительности варки 

наблюдается еще больший переход красящих, 
вкусовых и ароматических веществ в напиток и, 
как следствие, нарастание интенсивности его 
вкуса, цвета и запаха. 

Таким образом, наилучшие органолептиче-
ские и физико-химические показатели формиро-
вались у напитка, выработанного в полимерном 
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пакете в течение 8 мин, что и послужило дово-
дом в выборе продолжительности варки напитка 
для дальнейших исследований. Дальнейшее 
увеличение продолжительности варки данным 
способом более 8 мин является нецелесообраз-
ным, так как увеличивает энергозатраты в срав-
нении с традиционной технологией и, возможно, 
ухудшит пищевую ценность напитка. 

На следующем этапе проводили замену са-
хара на стевиозид согласно рекомендациям по 

использованию подсластителя. Кроме того, в 
рецептуру вносили имбирь сушеный молотый в 
количестве от 0,8 до 2,4 г с шагом 0,4 г на 
1000 мл готового напитка. Все компоненты по-
мещали в пакет, вытесняли воздух и варили при 
ранее выбранных режимах. Напитки процежи-
вали, охлаждали до 12 °C и проводили дегуста-
ционную оценку полученных образцов по пяти-
балльной шкале, результаты которой отражены 
на профилограмме (рис. 4). 

 

 
 

Рис. 4. Вкусовой профиль напитка с различной дозировкой имбиря 
 

Также при разработке рецептуры напитка до-
зировка стевиозида рассчитывалась, исходя из 
рекомендаций по употреблению, указанных на 
упаковке. Исходя из этих рекомендаций, на 
1000 мл данного напитка следует взять 0,3 г 
подсластителя. 

В результате вкусовой оценки наилучшим 
напитком был признан образец с содержанием 

имбиря 2,0 г на 1000 мл напитка, рецептура ко-
торого приведена в таблице 3. При дозировке 
имбиря 2,4 г, несмотря на хороший запах, на-
блюдается слишком острый вкус и жгучее по-
слевкусие. Органолептические показатели на-
питков с дозировкой имбиря менее 2,0 г комис-
сия признала слабовыраженными. 

Таблица 3 
Рецептура вишневого напитка 

 

Сырье Масса нетто, г 

Вишня свежемороженая 127,0/118,0* 

Вода питьевая 960,0 

Стевиозид Е960 0,3 

Имбирь сушеный молотый 2,0 

Выход  1000,0 
* В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто. 
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Заключение. На основании проведенного 
исследования было установлено, что новый 
способ варки напитка в пакетах с вытесненным 
воздухом при той же продолжительности варки, 
что и традиционным способом (8 мин), позво-
ляет снизить температуру варки на 12,7 °С, при 
этом увеличить выход напитка на 17 %, улуч-
шить вкус и цвет напитка, увеличить содержа-
ние экстрактивных веществ на 0,3 %.  

Таким образом, для получения напитка по 
новому способу рекомендуется измельченную 
ягоду помещать в полимерный пакет с осталь-
ными ингредиентами, максимально вытеснять 
воздух, герметизировать пакет, погружать его в 
кипящую воду и варить в течение 8 мин после 
повторного закипания. 

Подобрана дозировка имбиря сушеного мо-
лотого в количестве 2,0 г на 1000 мл. Исследо-
вана возможность замены в рецептуре сахара 
белого на подсластитель стевиозид Е 960, что 
позволяет снизить калорийность напитка, и раз-
работана рецептура напитка.  
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