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(57) Спосіб виробництва сидру, який передбачає
використання освітленого або неосвітленого кон-
центрованого яблучного соку з вмістом сухих ре-
човин 65-72%, розбавлення його пом'якшеною
водою (відновлення) до вмісту цукрів 8,5-
12,5г/100см3 (для забезпечення необхідних конди-
цій по спирту у готовому сидрі), при необхідності
підкислення сусла лимонною кислотою до масової
концентрації титрованих кислот 7,0 г/дм3, сульфі-
тацію соку до вмісту загальної H2SO3 50 мг/дм3,
освітлення відстоюванням із декантацією (для
неосвітлених концентрованих яблучних соків),
внесення розчину чистої культури дріжджів, бро-
діння насухо, відстоювання отриманого сидрового
виноматеріалу, його декантацію і сульфітацію,
обробку проти колоїдних помутнінь бентонітом
(0,5-3 г/дм ) або алюмокремнеземом АК-50А (0,05-
1,0 г/дм3) у комплексі з желатином (0,01-0,5 г/дм3),

фільтрування та зберігання виноматеріалу у без-
кисневих умовах, після чого - купажування, вне-
сення у нього експедиційного лікеру, який виготов-
лено з концентрованого яблучного соку, до
необхідних кондицій сидру по цукру, фільтрування
купажу, пастеризацію, охолодження, сульфітацію,
внесення концентрату натуральних ароматичних
речовин яблук, який отримано конденсацією парів
при концентруванні яблучних соків, охолодження
до температури -1°С, насичення діоксидом вугле-
цю (сатурація) та розлив у пляшки, який відрізня-
ється тим, що як джерела фенольних речовин
використовують спеціально підготовлену суміш
висушеної та термообробленої подрібненої дере-
вини дуба ботанічних порід Quercus robur або
Quercus petraea (стружка, яка подрібнена до час-
тинок 0,5-10 мм довжини і 0,5-3,0 мм товщини, або
тріски - 5,0-35,0 мм і < 5,0 мм відповідно, обробле-
ні ферментними препаратами цитолітичної дії,
висушені при температурі 75-105° С до кінцевої
вологості 10 ± 2 %, частина яких додатково термо-
оброблена при температурі 150-170°С до корич-
невого кольору із кінцевою вологістю не більше
6%) шляхом витримки сидрових виноматеріалів на
ній до накопичення фенольних речовин 1,0-
2,5г/дм.
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Корисна модель відноситься до виноробної
промисловості, а саме до виробництва яблучних
слабоалкогольних напоїв типу сидр.

Відомий спосіб виробництва сидру, який пе-
редбачає збір яблук в стадії технічної зрілості,
миття їх та подрібнення, обробку м'язги пектоліти-
чними та амілолітичними ферментними препара-
тами і пресування (для виробництва сидру вико-
ристовується сік-самоплив та сік пресових фракцій
без додавання води), сульфітацію соку до вмісту
загальної H2SO2 50-75мг/дм , охолодження до те-
мператури 1-6°С і освітлення відстоюванням при
цій температурі, декантацію, при необхідності (при
низькій масовій концентрації цукрів у соці) під цук-
рування сусла буряковим цукром до Юг/ЮОсм3,
при необхідності (при низькій масовій концентрації

титруємих кислот у соці) додавання у сусло до
20% соку диких яблук або лимонної кислоти, пас-
теризацію сусла при температурі 80-85°С протя-
гом 2 хвилин, охолодження, додавання розводки
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
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пляшки) або ігристого (вторинне бродіння) сид-
РУ [1].

Найбільш близьким до способу, що заявляєть-
ся як корисна модель, є спосіб виробництва шипу-
чого сидру, який передбачає використання освіт-
леного або неосвітленого концентрованого
яблучного соку з вмістом сухих речовин 65-72%,
розбавлення його пом'якшеною водою (відновлен-
ня) до вмісту в ньому цукрів 8,5-12,5г/100см3 (для
забезпечення необхідних кондицій по спирту у
готовому сидрі), при необхідності підкислення сус-
ла лимонною кислотою до масової концентрації
титруємих кислот 7,0г/дм3, сульфітацію соку до
вмісту загальної H2SO3 50мг/дм3, освітлення від-
стоюванням із декантацією (для неосвітлених кон-
центрованих яблучних соків), внесення розводки
чистої культури дріжджів, бродіння насухо, відсто-
ювання отриманого сидрового виноматеріалу, йо-
го декантацію і сульфітацію, обробку проти колої-
дних помутнінь бентонітом (0,5-3,0г/дм3) або
алюмокремнеземом АК-50А (0,05-1,0г/дм3) у ком-
плексі з желатином (0,01-0,5г/дм3), фільтрування
та зберігання виноматеріалу у безкисневих умо-
вах, після чого купажування, внесення в нього екс-
педиційного лікеру, який виготовлено з концеюво-
ваного яблучного соку, до необхідних кондицій
сидру по цукру, фільтрування Купажу, пастериза-
цію, охолодження, сульфітацію, внесення концен-
трату натуральних ароматичних речовин яблук,
який отримано конденсацією парів при концентру-
ванні яблучних соків, охолодження до температу-
ри мінус 1°С, насичення діоксидом вуглецю (сату-
рація) та розлив у пляшки [2, 3, 4].

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

В результаті проведеної у 2001-2003рр. тех-
нологічної оцінки сортів яблук, які вирощуються в
промислових садах України, на відповідність вимо-
гам до сидрових сортів яблук, визначено, що сид-
рові яблука серед них відсутні [5].

У зв'язку з цим, недоліком існуючої в Україні
технології виробництва сидрів (шипучих та ігрис-
тих) є те, що вони не відповідають світовим вимо-
гам до сидрів, не можуть бути імпортовані за кор-
дон і конкурувати з сидрами, які виготовлені за
класичною технологією із сидрових сортів яблук.

Для виробництва вітчизняного сидру, який за
якістю може наблизитися до іноземних аналогів, із
використанням існуючих у промислових наса-
дженнях України столових та десертних сортів
яблук, необхідно додатково використовувати рос-
линну сировину, яка може підвищити вміст фено-
льних речовин у сидрі. Такою сировиною може
виступати подрібнена деревина дуба, що також
підтверджено попередніми дослідженнями росій-
ських вчених (якість плодових вин, які були виго-
товлені з витримкою у дубовій тарі, значно краща,
ніж у тих зразках, які були виготовлені без контакту
з деревиною дуба) [6].

В основу корисної моделі поставлене за-
вдання виробництва вітчизняного конкурентосп-

роможного сидру шляхом підвищення вмісту фе-
нольних речовин у напої за рахунок використання
замість сидрових сортів яблук спеціально підгото-
вленої подрібненої деревини дуба.

Поставлене завдання досягається тим, що в
способі виробництва сидру, який передбачає ви-
користання освітленого або неосвітленого концен-
трованого яблучного соку з вмістом сухих речовин
65-72%, розбавлення його пом'якшеною водою
(відновлення) до вмісту цукрів 8,5-12,5г/100см3

(для забезпечення необхідних кондицій по спирту
у готовому сидрі), при необхідності підкислення
сусла лимонною кислотою до масової концентрації
титруємих кислот 7,0г/дм , сульфітацію соку до
вмісту загальної H2SO3 50мг/дм3, освітлення від-
стоюванням із декантацією (для неосвітлених кон-
центрованих яблучних соків), внесення розводки
чистої культури дріжджів, бродіння насухо, відсто-
ювання отриманого сидрового виноматеріалу, йо-
го декантацію і сульфітацію, обробку проти колої-
дних помутнінь бентонітом (0,5-3,0г/дм3) або
алюмокремнеземом АК-50А (0,05-1,0г/дм3) у ком-
плексі з желатином (0,01-0,5г/дм3), фільтрування
та зберігання виноматеріалу у безкисневих умо-
вах, після чого купажуваня, внесення в нього екс-
педиційного лікеру, який виготовлено з концентро-
ваного яблучного соку, до необхідних кондицій
сидру по цукру, фільтрування купажу, пастериза-
цію, охолодження, сульфітацію, внесення концен-
трату натуральних ароматичних речовин яблук,
який отримано конденсацією парів при концентру-
ванні яблучних соків, охолодження до температу-
ри мінус 1°С, насичення діоксидом вуглецю (сату-
рація) та розлив у пляшки, у якості джерела
фенольних речовин використовують спеціально
підготовлену суміш висушеної та термообробленої
подрібненої деревини дуба ботанічних порід
Quercw robur або Quercus petraea (стружка, яка
подрібнена до частинок 0,5-10мм довжини і 0,5-
3,0мм товщини, або тріска - 5,0-35,0мм і <5,0мм
відповідно, оброблена ферментними препаратами
цитолітичної дії, висушена при температурі 75-
105°С до кінцевої вологості 10±2%, частина якої
додатково термооброблена при температурі 150-
170°С до коричневого кольору із кінцевою вологіс-
тю не більше 6% [7]) шляхом витримки сидрових
виноматеріалів на ній до накопичення фенольних
речовин 1,0-2,5г/дм3.

Спосіб виробництва сидру, що заявляється як
корисна модель, передбачає такі технологічні опе-
рації: освітлений або неосвітлений концентрова-
ний яблучний сік з вмістом сухих речовин 65-72%
розбавляють пом'якшеною водою до вмісту цукрів
8,5-12,5г/100см3, при необхідності підкислюють
сусло лимонною кислотою до масової концентрації
титруємих кислот 7,0г/дм3, сульфітують сік до вмі-
сту загальної H2SO3 50мг/дм3, освітлюють відсто-
юванням із декантацією (для неосвітлених концен-
трованих яблучних соків), вносять розводку чистої
культури дріжджів, зброджують насухо, відстою-
ють отриманий сидровий виноматеріал, його де-
кантують і сульфітують, обробляють проти колоїд-
них помутнінь бентонітом (0,5-3,0г/дм3) або
алюмокремнеземом АК-50А (0,05-1,0г/дм3) у ком-
плексі з желатином (0,01-0,5г/дм3), фільтрують та
направляють на витримку на суміші спеціально
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підготовленій деревині дуба ботанічних порід
Quercus robur або Quercus petraea (стружка, яка
подрібнена до частинок 0,5-1 Омм довжини і 0,5-
3,0мм товщини, або тріска - 5,0-35,0мм і <5,0мм
ВІДПОВІДНО, оброблена ферментними препаратами
цитолітичної дії, висушена при температурі 75-
105°С до кінцевої вологості 10±2%, частина якої
додатково термооброблена при температурі 150-
170°С до коричневого кольору із кінцевою вологіс-
тю не більше 6% [7]) до накопичення фенольних
речовин у напої 1,0-2,5г/дм3, фільтрують та збері-
гають виноматеріал у безкисневих умовах, після
чого купажують, додають у нього концентрований
яблучний сік до необхідних кондицій сидру по цук-
ру, купаж фільтрують, пастеризують, охолоджу-
ють, сульфітують, вносять концентрат натураль-
них ароматичних речовин яблук, охолоджують до
температури мінус Г С , насичують дюксидом вуг-
лецю (сатурація) та розливають у пляшки

Приклад 1
Освітлений концентрований яблучний сік з

вмістом сухих речовин 65% розбавляють пом'як-
шеною водою до вмісту цукрів 12,0 г/100 см3, сік
сульфітують до вмісту загальної H2SO3 50мг/дм3,
додають розводку чистої культури дріжджів, збро-
джують насухо, відстоюють отриманий виномате-
ріал, його декантують із сульфітацією, обробляють
проти колоїдних помутнінь алюмокремнеземом
АК-50А (0,Зг/дм) у комплексі з желатином
(0,025г/дм ), фільтрують та направляють на ви-
тримку на суміші натуральної та термообробленої
(співвідношення 3 1) подрібненої деревині дуба
ботанічних порід Quercus robur або Quercus
petraea (стружка, із розміром частинок 0,5-10мм
довжини і 0,5-3,0мм товщини, оброблена фермен-
тними препаратами цитолітичної дії, висушена при
температурі 75-105°С до кінцевої вологості 10±2%,
1/4 частина якої додатково термооброблена при

температурі 150-170°С до коричневого кольору із
кінцевою вологістю не більше 6% [7]) до накопи-
чення вмісту фенольних речовин у напої 1,8г/дм,
фільтрують та зберігають виноматеріал у безкис-
невих умовах, після чого додають у нього концен-
трований яблучний сік до вмісту цукрів 2,5г/100см3

(напівсухий сидр), фільтрують, пастеризують, охо-
лоджують, сульфітують, додають 0,02% концент-
рату натуральних ароматичних речовин яблук,
охолоджують до температури мінус 1°С, насичу-
ють дюксидом вуглецю та розливають у пляшки
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4 Авторское свидетельство СССР №1426074,
МКИ С12Н1/02 "Способ стабилизации напитков"
А А Чуйко, О П Стась, А С Луканин, В И Зинченко,
В А Загоруйко, Р В Сушко, В М Огенко,
Б В Еременко и Т Б Желтоножская От
21 03 1986г

5 О С Луканін, С I Байлук, Т Є Кондратенко
Класифікація сортів яблук України для виробницт-
ва сидру - "Вісник аграрної науки" - 2002 - №9 -
С 74-79

6 Л А Оганесянц Экстракты древесины дуба
в плодовом виноделии - "Виноград и вино Рос-
сии" -1997 -№1 -С 11-12

7 Патент України №50046, МКИ А7С12Н1/00
Спосіб обробки подрібненої деревини дуба / Лука-
нін О С - Опубл 15 10 2002 Бюл №10
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