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(57) 1. Спосіб виробництва шипучого сидру, який
передбачає збір яблук, миття їх та подрібнення,
обробку м'язги ферментними препаратами, її пре-
сування, причому для виробництва сидру викорис-
товується сік-самоплив та сік, отриманий від пре-
сування яблучної м'язги без додавання води, су-
льфітацію соку до вмісту загальної сірчистої кис-
лоти 50 мг/дм3 і освітлення, декантацію, при необ-
хідності підцукровування сусла до 10 г/100 см3,
пастеризацію сусла, охолодження, додавання
розводки чистої культури дріжджів, бродіння насу-
хо, відстоювання отриманого сидрового винома-
теріалу, його декантацію і сульфітацію, обробку
бентонітом та желатином, фільтрування та збері-
гання в безкисневих умовах, після чого купажуван-
ня та додавання в нього експедиційного лікеру,
який виготовлений з бурякового цукру, до необхід-

них кондицій по цукру, фільтрування купажу, пас-
теризацію, охолодження, сульфітацію, внесення
консервантів для забезпечення біологічної стабі-
льності, охолодження, сатурацію та розлив у пля-
шки, який відрізняється тим, що замість свіжого
яблучного соку, а також як цукровмісний інгредієнт
при підцукровуванні яблучного виноматеріалу до
необхідних кондицій готового сидру замість буря-
кового цукру використовують освітлений чи не-
освітлений концентрований яблучний сік, розведе-
ний до необхідних кондицій, для стабілізації гото-
вого сидру проти колоїдних помутнінь виноматері-
ал освітлюють алюмокремнеземом АК-50А у ком-
плексі з желатином.
2. Спосіб виробництва шипучого сидру по п. 1,
який відрізняється тим,  що яблучне сусло готу-
ють відновленням концентрованого яблучного
соку до вмісту цукрів, які забезпечують необхідну
спиртуозність при бродінні та залишковий вміст
цукру відповідно кондиціям готового сидру, зупи-
няє бродіння існуючими способами, під час збері-
гання напівсухим та напівсолодким сидровим ви-
номатеріалам для шипучого сидру надають біоло-
гічну стабільність.
3. Спосіб виробництва шипучого сидру по п. 1,
який відрізняється тим, що перед сатурацією у
виноматеріал додають концентрат натуральних
ароматичних речовин яблук, отриманий при кон-
центруванні яблучних соків.

Винахід відноситься до виноробної промисло-
вості, а саме - до виробництва плодових вин з
надлишковим вмістом діоксиду вуглецю типу сидр.

Відомий спосіб приготування яблучного шипу-
чого вина, який передбачає подрібнення яблук та
пресування м'язги, сульфітацію яблучного соку,
його освітлення, деароматизацію шляхом теплової
обробки при температурі 50-55°С і розрядженні
124-157 кПа з отриманням ароматичної фракції,
охолодження до температури 18-20°С деаромати-
зированого соку, сульфітацію його до вмісту зага-
льної H2SO3 110-120 мг/дм3, додавання в нього
бурякового цукру, бродіння соку, його декантацію,
купажування з цукровмісним інгредієнтом (концен-
трований яблучний сік в суміші з кальвадосним
спиртом) до вмісту спирту 11,0-11,5% об.,

додавання ароматичної фракції, отриманої при
деароматизації соку і сорбату натрію у кількості
200-220 мг/дм3, сульфітацію, освітлення, пастери-
зацію, охолодження купажу, фільтрування його і
насичення діоксидом вуглецю (А.с. СССР №
962298 [1]).

Найбільш близьким до способу за даним ви-
находом є спосіб приготування шипучого сидру,
який передбачає збір яблук в стадії технічної зрі-
лості, миття їх та подрібнення, обробку м'язги фе-
рментними препаратами, її пресування, при якому
для виробництва сидру використовується сік-
самоплив та сік, отриманий від пресування яблуч-
ної м'язги без додавання води, сульфітацію соку
до вмісту загальної Н2SО3 50  мг/дм3 і освітлення
відстоюванням, декантацію, при необхідності під-
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цукровування сусла буряковим цукром до 10 г/100
см3 (для забезпечення необхідних кондицій по
спирту), пастеризацію сусла, охолодження, дода-
вання розводки чистої культури дріжджів, бродіння
насухо, відстоювання отриманого сидрового вино-
матеріалу, його декантацію і сульфітацію, обробку
бентонітом та желатином, фільтрування та від-
правлення виноматеріалу на зберігання в безкис-
невих умовах, після чого приготування купажу та
додавання в нього експедиційного лікеру (який
виготовляється з бурякового цукру) до необхідних
кондицій сидру по цукру, фільтрування купажу,
пастеризацію, охолодження, сульфітацію, внесен-
ня консервантів (сорбат калію чи натрію, сорбінова
кислота та ін.), охолодження, насичення діоксидом
вуглецю (сатурацію) та розлив у пляшки (ОСТ 18-
254-85. Сидр шипучий. Технические условия [2]).

Недоліком існуючої технології виробництва
шипучих сидрів в Україні є те,  що вони,  маючи
низький вміст спирту, схильні на захворювання, які
викликані аеробними мікроорганізмами. Утримува-
ти такі виноматеріали з високою якістю для випус-
ку сидру протягом цілого року, навіть використо-
вуючи зберігання у безкисневих умовах, високі
дози сірчистої кислоти або інші стабілізаційні ма-
теріали, не завжди можливо.

В основу винаходу поставлене завдання ви-
робництва шипучого сидру з концентрованого
освітленого або неосвітленого яблучного соку з
вмістом сухих речовин 65-72%, використання пре-
парату алюмокремнезем АК-50А (стабілізатора
харчових напоїв [3]) для забезпечення стабільнос-
ті сидру проти колоїдних помутнінь протягом всьо-
го гарантованого строку зберігання, а також по-
ліпшення органолептичних властивостей сидру за
рахунок внесення концентрату натуральних аро-
матичних речовин яблучного соку.

Використання концентрованих яблучних соків
та його обробка алюмокремнеземом - препаратом
АК-50А - дозволить рівномірно забезпечити виро-
бництво сидру свіжозбродженими виноматеріала-
ми цілий рік, скоротити об'єми виносховища до
мінімуму, зменшити технологічні та транспортні
витрати, економити енергетичні та інші ресурси. А
використання концентрату натуральних ароматич-
них речовин підвищить органолептичні властивос-
ті сидру, що випускається.

Поставлене завдання досягається тим, що в
способі виробництва сидру, який передбачає збір
яблук в стадії технічної зрілості, миття їх та подрі-
бнення, обробку м'язги ферментними препарата-
ми,  її пресування,  при якому для виробництва
сидру використовується сік-самоплив та сік, отри-
маний від пресування яблучної м'язги без дода-
вання води, сульфітацію соку до вмісту загальної
H2SO3 50 мг/дм3 і освітлення відстоюванням, дека-
нтацію, при необхідності підцукровування сусла до
10 г/100 см3 (для забезпечення необхідних конди-
цій по спирту), пастеризацію сусла, охолодження,
додавання розводки ЧКД, бродіння насухо (до
вмісту залишкового цукру 0,2 г/100 см3), відстою-
вання отриманого сидрового виноматеріалу, його
декантацію і сульфітацію, обробку бентонітом та
желатином, фільтрування та відправлення вино-
матеріалу на зберігання в безкисневих умовах,
після чого приготування купажу та додавання в
нього експедиційного лікеру (виготовленого з бу-

рякового цукру) до необхідних кондицій сидру по
цукру, фільтрування купажу, пастеризацію, охоло-
дження, сульфітацію, внесення консервантів (сор-
бат калію чи натрію, сорбінова кислота та ін.),
охолодження, насичення в сатураторі діоксидом
вуглецю та розлив у пляшки, як сировину і цукров-
місний інгредієнт (при підцукровуванні яблучного
виноматеріалу до необхідних кондицій по цукру)
замість бурякового цукру використовують освітле-
ний чи неосвітлений концентрований яблучний сік
з вмістом сухих речовин 65-72% (ГОСТ 18192-72
[6]), який відновлюють пом'якшеною водою (до 1,5
мг-екв/дм3) до вмісту в ньому цукрів 8,5-11,5 г/100
см3 (для забезпечення необхідних кондицій по
спирту у готовому сидрі) і підкислюють лимонною
кислотою до значення титрованих кислот 7,0 г/дм3,
а також для стабілізації проти колоїдних помутнінь
виноматеріал після бродіння та відстоювання осві-
тлюють бентонітом (0,5-1 г/дм3) чи алюмокремне-
земом АК-50А (0,05-1,0 г/дм3) у комплексі з жела-
тином (0,01-0,5 г/дм3) (А.с. СССР № 1426074 [7]).

При виробництві шипучого сидру, аналогічний
процес якого приведений вище, при приготуванні
сусла відновлюють концентрований яблучний сік
пом'якшеною водою (до 1,5 мг-екв/дм3) до вмісту в
ньому цукрів, щоб забезпечити необхідні кондиції
готового вина по спирту після зупинки бродіння
сидрового виноматеріалу у момент досягнення
виноматеріалом-недобродом необхідних кондицій
готового сидру по цукру, та під час зберігання на-
півсухим та напівсолодким виноматеріалам для
шипучого сидру надають біологічну стабільність.

При виробництві шипучого сидру, аналогічний
процес якого приведений вище, передбачається
внесення у виноматеріал перед сатурацією конце-
нтрату натуральних ароматичних речовин яблук,
отриманого при концентруванні яблучних соків
(ГОСТ 18192-72 [6]) у кількості 0,1-0,3%.

Спосіб виробництва сидру за даним патентом
передбачає такі технологічні операції.

Освітлений чи неосвітлений концентрований
яблучний сік з вмістом сухих речовин 65-72% від-
новлюють пом'якшеною водою (до 1,5 мг-екв/дм3)
до вмісту в ньому цукрів не менше 8,5 г/100 см3

(для забезпечення необхідних кондицій по спирту
у сидровому виноматеріалі) і підкислюють лимон-
ною кислотою до значення титрованих кислот 7,0
г/дм3. Сік пастеризують при температурі 80-85°С
протягом 2 хв без доступу кисню, охолоджують до
температури 18-20°С, додають розводку ЧКД в
кількості 3-5%, проводять бродіння при темпера-
турі 18-25°С насухо (до вмісту залишкового цукру
0,2 г/100 см3), сидровий виноматеріал відстоюють,
декантують з дріжджових осадів і сульфітують до
вмісту загальної H2SO3, стабілізують проти колоїд-
них помутнінь, оброблюючи алюмокремнеземом
АК-50А (0,05-1,0 г/дм3) у комплексі з желатином
(0,01-0,5 г/дм3), фільтрують та відправляють на
зберігання при температурі до 10°С у безкисневих
умовах або у холоді. Після зберігання проводять
операцію купажування яблучних виноматеріалів та
додають концентрований яблучний сік для дове-
дення шипучого сидру до кондицій по цукру (2,5
г/100 см3 (напівсухий сидр), 5 г/100 см3 (солодкий
сидр)). Після купажування проводять відпочинок
до 10 діб, пастеризують при температурі 80-85°С
протягом 2 хв, охолоджують до температури 18-
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20°С, сульфітують до вмісту загальної H2SO3 200
мг/дм3, надають біологічну стабільність шляхом
внесення консервантів (сорбат калію чи натрію,
сорбінова кислота та ін.), охолоджують до темпе-
ратури 0  -  мінус 2°С та для насичення діоксидом
вуглецю проводять сатурацію при тиску 300-400
кПа, після чого стерильно фільтрують (знепліджу-
ючий фільтр - картон марок КФО, КФШ чи іноземні
аналоги) і розливають у пляшки.

Спосіб виробництва шипучого сидру, який ви-
конується аналогічно описаному вище, але при
приготуванні сусла відновлюють концентрований
яблучний сік пом'якшеною водою (до 1,5 мг-
екв/дм3) до вмісту в ньому цукрів, щоб забезпечи-
ти необхідні кондиції готового сидру по спирту
після зупинки бродіння сидрового виноматеріалу в
момент досягнення виноматеріалом-недобродом
необхідних кондицій готового вина по цукру; під
час зберігання напівсухим та напівсолодким вино-
матеріалам для шипучого сидру надають біологіч-
ну стабільність.

Спосіб виробництва шипучого сидру, який ви-
конується аналогічно описаному вище, передба-
чає внесення у виноматеріал перед сатурацією
концентрату натуральних ароматичних речовин
яблук, отриманого при концентруванні яблучних
соків у кількості 0,1-0,3%.

Приклад 1
Освітлений концентрований яблучний сік з

вмістом сухих речовин 65-72% відновлюють пом'я-
кшеною водою (до 1,5 мг-екв/дм3) до вмісту в ньо-
му цукрів 11-12 г/100см3 і підкислюють лимонною
кислотою до значення титрованих кислот 7,0 г/дм3.
Сусло пастеризують при температурі 80-85°С про-
тягом 2 хв, охолоджують до температури 18-20°С,
додають розводку ЧКД у кількості 3-5%, сусло
зброджують при температурі 18-25°С насухо (до
вмісту цукрів 0,2 г/100 см3). Отриманий сидровий
виноматеріал відстоюють, декантують з дріжджо-
вих осадів і сульфітують до вмісту загальної H2SO3
120 мг/дм3, стабілізують проти колоїдних помут-
нінь, оброблюючи бентонітом (0,5-1 г/дм3) чи алю-
мокремнеземом АК-50А (0,05-1,0 г/дм3) у комплексі
з желатином (0,01-0,5 г/дм3), фільтрують та від-
правляють на зберігання при температурі до 10°С
у безкисневих умовах або у холоді. Після збері-
гання проводять операцію купажування яблучних
виноматеріалів та додають концентрований яблу-
чний сік для доведення шипучого сидру до вмісту
цукру 2,5 г/100 см (напівсухий сидр), проводять
відпочинок до 10 діб, пастеризують при темпера-
турі 80-85°С протягом 2 хв, охолоджують до тем-
ператури 18-20°С, сульфітують до вмісту загальної
H2SO3 200 мг/дм3, вносять консерванти (сорбат
калію чи натрію, сорбінова кислота та ін.), охоло-
джують до температури 0 - мінус 2°С та для наси-
чення діоксидом вуглецю проводять сатурацію при

тиску 300-400 кПа, після чого стерильно фільтру-
ють (знепліджуючий фільтр-картон марок КФО,
КФШ чи іноземні аналоги) і розливають у пляшки.

Приклад 2
Виготовлення шипучого сидру виконують ана-

логічно приведеному у прикладі 1, але концентро-
ваний яблучний сік відновлюють пом'якшеною
водою (до 1,5 мг-екв/дм3) до вмісту в ньому цукрів
13,5-16,5 г/100 см3, щоб забезпечити вміст спирту
в готовому вині 5-7% об. та вміст цукру 5 г/100 см3

(солодкий сидр). Для цього зупиняють бродіння
сидрового виноматеріалу у момент досягнення
виноматеріалом-недобродом необхідного вмісту
цукру. Під час зберігання напівсухим та напівсоло-
дким виноматеріалам для шипучого сидру нада-
ють біологічну стабільність шляхом внесення кон-
сервантів (сорбат калію чи натрію до 200 мг/дм3)
або кількаразового підброджування і знеплоджую-
чого фільтрування виноматеріалів (фільтр-картон
марок КФО, КФШ або зарубіжні аналоги).

Приклад 3
Виготовлення шипучого сидру виконують ана-

логічно приведеному у прикладі 1 та у виноматері-
ал перед сатурацією додають ще й концентрат
натуральних ароматичних речовин яблук, отри-
маного при концентруванні яблучних соків у кіль-
кості 0,1.
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