
Корисна модель належить до харчової промисловості, зокрема стосується способу одержання 
ферментованого напою з квіток чорнобривців. Ферментований напій із квіток чорнобривців належить 
до слабоалкогольних напоїв природного походження, які, крім приємного освіжаючого смаку й 
аромату, містять цінні хімічні та біологічно-активні речовини. 

Корисна модель стосується способу одержання ферментованого напою з квіток чорнобривців 
створенням умов прискореного зброджування настою квіток чорнобривців з лимонною кислотою та 
цукром у питній воді. 

Відомий спосіб одержання ферментованого напою з використанням екстракту з настою коріння 
кульбаби лікарської обробкою випромінюванням низької частоти. Спосіб передбачає використання як 
основної сировини ячмінно-солодового сусла з додаванням екстракту кульбаби лікарської з 
подальшим зброджуванням середовища [1]. 

Недоліком цього способу є використання екстракту з настою лише як додаткового компонента 
ферментованого напою та додаткові затрати енергії на його одержання. 

Відомий спосіб одержання ферментованого напою (квасу оздоровчого призначення) з додаванням 
водних настоїв листя м'яти перцевої, меліси лікарської, кореня солодки голої. Настоювання рослинної 
сировини здійснюють способом мацерації для досягнення у витяжці максимального вмісту 
екстрактивних речовин. Одержаний водний настій використовують як додатковий компонент 
ферментованого напою [2]. 

Недоліком цього способу є використання екстракту з настою лише як додаткового компонента 
ферментованого напою, необхідність застосування спеціальної техніки для одержання настою та 
можлива зміна хімічного складу екстрагованих речовин внаслідок впливу високої температури під час 
одержання настою. 

Відомий спосіб одержання ферментованого напою комбуча (Kombucha), який одержують 
зброджуванням цукрового середовища симбіотичною культурою бактерій і дріжджів із чайного гриба з 
використанням настою квітів Malvaviscus arboreus i Camellia sinensis [3]. Напій готують зброджуванням 
настою квітів із додаванням сахарози, культури чайного гриба і попередньо ферментованого напою за 
температури 24+2 °С протягом 14 днів. 

Недоліком цього способу є необхідність використання попередньо ферментованого напою як 
компонента зброджуваного середовища. 

Найбільш близьким аналогом корисної моделі є спосіб приготування ферментованого напою з 
квітів чорнобривців, лимонної кислоти, цукру і питної води. Квіти засипають цукром, додають лимонну 
кислоту, перемішують і вливають воду. Залишають на добу, а відтак настій розливають у герметичні 
пляшки, і залишають на бродіння протягом місяця до готовності напою [4]. 

Недоліком цього способу є значна тривалість одержання готового ферментованого напою 
зброджуванням водного настою квіток чорнобривців із лимонною кислотою та цукром культурою 
мікроорганізмів, яка є природною мікрофлорою квіток. 

В основу корисної моделі поставлена задача створити спосіб одержання ферментованого напою з 
квіток чорнобривців, за яким за рахунок зміни послідовності операцій приготування настою з квіток 
чорнобривців і використання культури мікроорганізмів, попередньо виділеної з настою квіток 
чорнобривців та розмноженої в неохмеленому пивному суслі, забезпечується додаткове джерело 
збудників бродіння настою квіток чорнобривців із лимонною кислотою та цукром у питній воді і за 
рахунок цього суттєво скорочується тривалість одержання напою зі збереженням його 
органолептичних показників і основних хімічних показників. 

Поставлена задача вирішується тим, що за способом одержання ферментованого напою з квіток 
чорнобривців, за яким здійснюють зброджування квіток чорнобривців, лимонної кислоти та цукру в 
питній воді, згідно з корисною моделлю, квітки чорнобривців попередньо настоюють у питній воді 
впродовж 3 діб за температури 25±1 °C, фільтрують настій i додають лимонну кислоту, цукор та 
вносять культуру мікроорганізмів у кількості 0,15-1,35 млн клітин на см3, яку попередньо виділяють з 
настою квіток чорнобривців і розмножують в неохмеленому пивному суслі. 

Суттєвою перевагою способу є значне скорочення тривалості бродіння, а відповідно, часу 
одержання ферментованого напою з квіток чорнобривців завдяки збільшенню початкової концентрації 
мікроорганізмів зі збереженням його органолептичних властивостей і основних хімічних показників. 

Для  одержання ферментованого напою використовують квітки чорнобривців, питну воду, лимонну 
кислоту, цукор і культуру мікроорганізмів, виділену з настою квіток чорнобривців на питній воді та 
розмножену в неохмеленому пивному суслі. 

Спосіб здійснюють в такому порядку: 
У хімічній склянці зважують 15-25 г квіток чорнобривців, доливають 800 см3 питної води і 

настоюють протягом трьох діб за температури 25±1 °С. Відтак одержаний настій квіток чорнобривців 
фільтрують крізь сито, розливають у колби для бродіння, додають лимонну кислоту, цукор і культуру 
мікроорганізмів, виділену з настою квіток чорнобривців на питній воді і розмножену до концентрації 
0,15-1,35 млн клітин/см3 протягом 24 год за температури 25+1 ºС в неохмеленому пивному суслі з 
вмістом сухих речовин 4 %, і зброджують настій без доступу кисню повітря. Готовий ферментований 



напій із квіток чорнобривців оцінюють органолептично (смак, аромат, колір, прозорість) і визначають 
вміст спирту та сухих речовин (після дистиляції напою, звільненого від СO2, за густиною, визначеною 
електронним густиноміром за температури 20±0,5 °C), кислот (у см3 0,1 М розчину гідроксиду натрію, 
витраченого на титрування 20 см3 напою). Мікробіологічним методом визначають концентрацію 
мікроорганізмів у напої (у млн клітин на см3). 

Суть корисної моделі підтверджується наведеними нижче прикладами. 
Приклад 1. У колбу вносили 177,59 г настою, додавали 0,29 г лимонної кислоти і 13,33 г цукру. 

Після їх розчинення в колбу вносили культуру мікроорганізмів у кількості 0,15 млн клітин у см3 настою, 
виділену з настою квіток чорнобривців і розмножену в неохмеленому пивному суслі. Колбу закривали 
гідрозатвором і залишали на бродіння за температури 25±1 ºС. Тривалість бродіння становила 26 діб. 
Готовий ферментований напій з квіток чорнобривців мав приємний із кислинкою та ледь відчутною 
гірчинкою смак, спирт майже не відчувався; запах відповідав аромату чорнобривців; спостерігалася 
незначна опалесценція. Вміст спирту в напої становив 3,76 мас. %, вміст сухих речовин - 0,57 мас. %, 
кислотність - 0,8 см3 1 М розчину NaOH/20 см3. Концентрація мікроорганізмів в напої становила 24,1 
млн клітин/см3 (Таблиця). 

Приклади 2-3. Спосіб реалізують аналогічно до прикладу 1. Вихідні дані та показники 
ферментованого напою з квіток чорнобривців і процесу його одержання наведені в Таблиці. 
Органолептичні показники напою були аналогічні до прикладу 1. 

 
Таблиця 

 
Вихідні дані та показники ферментованого напою з квіток чорнобривців і процесу його 

одержання. Температура бродіння 25±1 °C 
 

При-
клад 

Настій, г 
Лимонна 
кислота, 

г (%) 

Цукор, 
г (%) 

Тривалість 
бродіння, 

діб 

Концентрація 
мікроорганізмів, 
млн клітин/см3 

Вміст, % мас. Кислотність, 
см3 1 М 

NaOH/20 см3 
У настої У напої спирту 

сухих 
речовин 

1 177,59 
0,29 

(0,16) 
13,33 
(7,2) 

26 0,15 24,1 3,76 0,57 0,8 

2 139,2 
0,21 

(0,14) 
10,43 
(6,9) 

20 0,63 18,2 3,68 1,12 1,1 

3 165,99 
0,27 

(0,15) 
12,97 
(7,2) 

15 1,35 17,0 3,53 1,33 1,2 

 
Як видно з Таблиці, використання в способі одержання ферментованого напою з квіток 

чорнобривців зброджуванням настою квіток чорнобривців з лимонною кислотою та цукром у питній 
воді культурою мікроорганізмів, виділеною з настою чорнобривців і розмноженою в неохмеленому 
пивному суслі, як додатковим джерелом збудників бродіння, дає змогу скоротити тривалість 
одержання напою до 15-26 діб зі збереженням його органолептичних властивостей та основних 
хімічних показників. 
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