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(57) 1. Спосіб виробництва сидру, який передба-
чає збір яблук в стадії технічної зрілості, миття їх
та подрібнення, обробку м'язги пектолітичними та
амілолітичними ферментними препаратами і пре-
сування, при якому для виробництва сидру вико-
ристовується сік-самоплив та сік, отриманий від
пресування яблучної м'язги без додавання води,
сульфітацію соку до вмісту загальної H2SO3 - 50-75
мг/дм3, охолодження до температури 1-6°С і освіт-
лення відстоюванням при цій температурі, декан-
тацію, при необхідності (при низькій масовій кон-
центрації цукрів у суслі) підцукровування сусла
буряковим цукром до 10 г/ЮО см3, при необхідності
(при низькій масовій концентрації титрованих кис-
лот у соці) додавання у сусло до 20 % соку диких
яблук, пастеризацію сусла при температурі 80-
85°С (або доведення вмісту сірчистої кислоти у
соці до 75-100 мг/дм3), охолодження, додавання
чистої культури дріжджів, бродіння насухо, відсто-
ювання отриманого сидрового виноматеріалу, йо-
го декантацію і сульфітацію, обробку освітлюючи-
ми речовинами, фільтрування та зберігання

виноматеріалу в безкисневих умовах при темпера-
турі до 10°С, після чого купажування отриманих
виноматеріалів, доведення купажу до необхідних
кондицій сидру по цукру та кислотності шляхом
додавання експедиційного лікеру з бурякового
цукру та лимонної кислоти, фільтрування купажу,
пастеризацію та направлення його на виробництво
шипучого (охолодження, сатурацію та розлив у
пляшки) або ігристого (вторинне бродіння) сидру,
який відрізняється тим, що як сировину викорис-
товують додатково сидрові сорти яблук (з підви-
щеним вмістом фенольних речовин - більше 2
г/дм3), а купажування напою проводять виномате-
ріалами, які виготовлено з різних сортів яблук
(столових, десертних та сидрових) у різному спів-
відношенні з розрахунку отримання у готовому
напої 1,5-3,5 г/дм3 фенольних речовин.
2. Спосіб виробництва сидру за п. 1, який відріз-
няється тим, що при доведенні сидру до необхід-
них кондицій по цукру (при виробництві напівсухо-
го та солодкого сидрів) як цукровміснии інгредієнт
використовують освітлений або неосвітлений кон-
центрований яблучний сік.
3. Спосіб виробництва сидру за п. 1, який відріз-
няється тим, що для стабілізації проти колоїдних
помутнінь протягом гарантійного терміну зберіган-
ня сидровий виноматеріал після бродіння та від-
стоювання освітлюють бентонітом чи алюмокрем-
неземом АК-50А у комплексі з желатином, або
мембранною фільтрацією.
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Корисна модель відноситься до виноробної
промисловості, а саме до виробництва яблучних
слабоалкогольних напоїв типу сидр.

Відомий спосіб приготування сидру, який пе-
редбачає розбавлення освітленого або не-
освітленого концентрованого яблучного соку (з
вмістом сухих речовин 65-72%) пом'якшеною во-
дою до вмісту в ньому цукрів 8,5-11,5г/100см3 (для
забезпечення необхідних кондицій по спирту у
готовому сидрі), при необхідності підкислення сус-
ла лимонною кислотою до масової концентрації
титруємих кислот 7,0г/дм , сульфітацію соку до
вмісту загальної Н280з 50мг/дм3, освітлення від-

відстоюванням із декантацією (для неосвітленнх
концентрованих яблучних соків), внесення розвод-
ки чистої культури дріжджів, бродіння насухо,
відстоювання отриманого сидрового винома-
теріалу, його декантацію і сульфітацію, обробку
проти колоїдних помутнінь бентонітом (0.5-1 г/дм )
або алюмокремнеземом АК-50А (0.05-1 .Ог/дм3) у
комплексі з желатином (0.01-0.5г/дм3),
фільтрування та зберігання виноматеріалу у без-
кисневих умовах, після чого купажуваня, внесення
в нього експедиційного лікеру, який виготовлено з
концентрованого яблучного соку, до необхідних
кондицій сидру по цукру, фільтрування купажу,
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пастеризацію, охолодження, сульфітацію, внесен-
ня концентрату натуральних ароматичних речовин
яблук, який отримано конденсацією парів при кон-
центруванні яблучних соків, охолодження до тем-
ператури -1°С, насичення дюксидом вуглецю (са-
турація) та розлив у пляшки [1]

Найбільш близьким до способу, що заяв-
ляється як корисна модель є спосіб виробництва
сидру, який передбачає використання любих
сортів яблук (столових та десертних), збір їх в
стадії технічної зрілості, миття їх та подрібнення,
обробку м'язги пектолітичними та амілолітичними
ферментними препаратами і пресування (для ви-
робництва сидру використовується сік-самоплив
та сік пресових фракцій без додавання води),
сульфітацію соку до вмісту загальної H2SO3 50-
75мг/дм3, охолодження до температури 1-6°С і
освітлення відстоюванням при пій температурі,
декантацію, при необхідності (при низькій масовій
концентрації цукрів у соці) підцукрування сусла
буряковим цукром до 10г/100 см3, при необхідності
(при низькій масовій концентрації титруємих ки-
слот у соці) додавання у сусло до 20% соку диких
яблук або лимонної кислоти, пастеризацію сусла
при температурі 80-85°С протягом 2 хвилин, охо-
лодження, додавання розводки чистої культури
дріжджів, бродіння насухо, відстоювання отрима-
ного сидрового виноматеріалу, його декантацію і
сульфітацію, обробку освітлюючими речовинами,
фільтрування та зберігання виноматеріалу в без-
кисневих умовах при температурі до 10°С, після
чого купажування отриманих виноматеріалів, до-
ведення купажу до необхідних кондицій сидру по
цукру та кислотності шляхом додавання експе-
диційного лікеру з бурякового цукру та лимонної
кислоти, фільтрування купажу, пастеризацію та
направлення його на виробництво шипучого (охо-
лодження, сатурацію та розлив у пляшки) або ігри-
стого (вторинне бродіння) сидру [2]

Технологія виробництва сидру, яка історично
сформувалась у Франції, Англії, Іспанії (країнах
його класичного виробництва), передбачає вико-
ристання у якості сировини спеціальних сидрових
сортів яблук, які відрізняються від звичайних сто-
лових і десертних яблук підвищеним вмістом фе-
нольних речовин

У зв'язку з цим, недоліком існуючої в Україні
технології виробництва сидрів (пишучих та
ігристих) є те, що вони не відповідають світовим
вимогам до сидрів, не можуть бути імпортовані за
кордон і конкурувати з сидрами, які виготовлені за
класичною технологією із сидрових сортів яблук

Крім того, використання у виробництві сидру
за існуючою технологією бурякового цукру та ли-
монної кислоти (які Є інородними для сидру) для
доведення напою до кондицій по спирту, цукру та
кислотності також не сприяє отриманню високо-
якісного напою

В основу корисної моделі поставлене завдан-
ня виробництва конкурентоспроможного сидру за
рахунок

використання у якості сировини сортів яблук,
що відповідають світовим вимогам до сидрових
сортів яблук (з підвищеним вмістом фенольних
речовин),

використання у якості підцукрюючого компо-
нента для доведення сидру до кондицій по цукру
при отриманні напівсухого та солодкого сидру кон-
центрованих освітлених або неосвітлених яблуч-
них соків [1,3],

використання препарату Алюмокремнезем АК-
50А ("Стабілізатора харчових напоїв") для забез-
печення стабільності сидру проти колоїдних по-
мутнінь на протязі всього гарантованого строку
зберігання [4]

Поставлене завдання досягається тим, що в
способі виробництва сидру, який передбачає збір
яблук в стадії технічної зрілості, миття їх та под-
рібнення, обробку м'язги пектолітичними та
амілолітичними ферментними препаратами і пре-
сування, при якому для виробництва сидру вико-
ристовується сік-самоплив та сік, отриманий від
пресування яблучної м'язги без додавання води,
сульфітацію соку до вмісту загальної H2SO3 50-
75мг/дм3, охолодження до температури 1-6°С і
освітлення відстоюванням при цій температурі,
декантацію, при необхідності (при низькій масовій
концентрації цукрів у соці) підцукрування сусла
буряковим цукром до Юг/100 см3, при необхідності
(при низькій масовій концентрації титруємих ки-
слот у соці) додавання у сусло до 20% соку диких
яблук, пастеризацію сусла при температурі 80-
85°С (або доведення вмісту сірчистої кислоти у
соці до 75-100мг/дм3), охолодження, додавання
розводки чистої культури дріжджів, бродіння насу-
хо, відстоювання отриманого сидрового винома-
теріалу, його декантацію і сульфітацію, обробку
освітлюючими речовинами, фільтрування та
зберігання виноматеріалу в безкисневих умовах
при температурі до 10°С, після чого купажування
отриманих виноматеріалів, доведення купажу до
необхідних кондицій сидру по цукру та кислотності
шляхом додавання експедиційного лікеру з буря-
кового цукру та лимонної кислоти, фільтрування
купажу, пастеризацію та направлення його на ви-
робництво пишучого (охолодження, сатурацію та
розлив у пляшки) або ігристого (вторинне
бродіння) сидру у якості сировини використовують
додатково сорти яблук з підвищеним вмістом фе-
нольних речовин (більше2 г/дм3), а купажування
напою проводять виноматеріалами, які виготовле-
но з різних сортів яблук (столових, десертних та
сидрових), у різному співвідношенні з розрахунку
отримання у готовому напої 1,5-3,5г/дм3 феноль-
них речовин

При виробництві сидру, аналогічний процес
якого наведений вище, у якості цукорвміщуючого
інгредієнту (для доведення сидру до необхідних
кондицій по цукру при отриманні напівсухого та
солодкого сидру) замість бурякового цукру вико-
ристовують освітлений або неосвітлений концен-
трований яблучний сік з вмістом сухих речовин 65-
72% [1,3]

При виробництві сидру, аналогічний процес
якого наведений вище, для стабілізації проти ко-
лоїдних помутнінь сидровий виноматеріал після
бродіння та відстоювання освітлюють бентонітом
(0,5-1,Ог/дм3) чи алюмокремнеземом АК-50А (0,05-
1,0г/дм3) у комплексі з желатином (0,01-0,5г/дм3),
або мембранною фільтрацією [4]
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Спосіб виробництва сидру, що заявляється як
корисна модель, передбачає такі технологічні опе-
рації збір столових, десертних та сидрових (із
підвищеним вмістом фенольних речовин) яблук у
стадії технічної зрілості, їх мийку та подрібнення,
обробку м'язги пектолітичними та амілолітичними
ферментними препаратами і пресування (для ви-
робництва сидру використовують сік-самоплив та
сік пресових фракцій без додавання води), суль-
фітацію соків до вмісту загальної H2SO3 50-
75мг/дм3, охолодження до температури 1-6°С і
освітлення відстоюванням при цій температурі,
декантацію та пастеризацію сусел при температурі
80-85°С протягом 2 хвилин, охолодження, внесен-
ня розводки чистої культури дріжджів, збродження
насухо, відстоювання отриманих сидрових вино-
матеріалів, декантацію із сульфітацією, обробку
бентонітом чи алюмокремнеземом АК-50А у ком-
плексі з желатіном, фільтрацію та зберігання у
безкисневих умовах при температурі до 10°С,
після чого купажування виноматеріалів різних
сортів (столових, десертних та сидрових) з розра-
хунку отримання у готовому напої 1,5-3,5г/дм фе-
нольних речовин, доведення купажу до необхідних
кондицій сидру по цукру, фільтрування, пастери-
зацію та направлення його на виробництво шипу-
чого (охолодження, сатурацію та розлив у пляшки)
або ігристого (вторинне бродіння) сидру

Спосіб виробництва сидру передбачає та-
кі ж технологічні операції, які описані вище, але у
якості цукорвміщуючого інгредієнту (для доведен-
ня сидру до необхідних кондицій по цукру при
отриманні напівсухого та солодкого сидру) замість
бурякового цукру використовують освітлений чи
неосвітлений концентрований яблучний сік з вміс-
том сухих речовин 65-72% [1, 3]

Спосіб виробництва сидру передбачає такі ж
технологічні операції, які описані вище, але для
стабілізації сидрових виноматеріалів проти колої-
дних помутнінь після бродіння та відстоювання їх
освітлюють бентонітом (0,5-1,Ог/дм ) чи алюмок-
ремнеземом АК-50А (0,05-1,Ог/дм ) у комплексі з
желатином (0,01-0,5г/дм3), або мембранною філь-
трацією [4]

Приклад 1
Яблука столові, десертні та сидрові (із підви-

щеним вмістом фенольних речовин) збирають у
стадії технічної зрілості, їх миють та подрібнюють,
м'язги обробляють пектолітичними та амілолітич-
ними ферментними препаратами і пресують (для

виробництва сидру використовують сік-самоплив
та сік пресових фракцій без додавання води), соки
сульфітують до вмісту загальної H2SO3 50-
75мг/дм, охолоджують до температури 1-6°С і
освітлюють відстоюванням при цій температурі,
декантують, сусла пастеризують при температурі
80-85°С протягом 2 хвилин, охолоджують, дода-
ють розводку чистої культури дріжджів, зброджу-
ють насухо, отримані сидрові виноматеріали від-
стоюють, декантують із сульфітацією, обробляють
бентонітом, фільтрують та зберігають у безкисне-
вих умовах при температурі до 10°С, після чого
виноматеріали з різних сортів (столових, десерт-
них та сидрових) купажують з розрахунку отри-
мання у готовому напої 2,Ог/дм3 фенольних речо-
вин, фільтрують, пастеризують охолоджують до
температури -2°С, насичуюють дюксидом вуглецю
(сатурація) та розливають у пляшки

Приклад 2
Виробництво сидру проводять за аналогічною

технологією, що наведена у прикладі 1, але у яко-
сті цукорвміщуючого інгредієнту для доведення
вмісту цукрів у сидрі 2,5 г/ЮОсм (напівсухий сидр)
у купаж додають освітлений концентрований яб-
лучний сік з вмістом сухих речовин 65%

Приклад З
Виробництво сидру проводять за аналогічною

технологією, що наведена у прикладі 1, але для
стабілізації сидрових виноматеріалів проти колої-
дних помутнінь після бродіння та відстоювання їх
освітлюють алюмокремнеземом АК-50А (0,08г/дм3)
у комплексі з желатином (0,25г/дм3) з подальшою
мембранною фільтрацією
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