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Аннотация. В статье приводится технологическая схема получения без-
алкогольного напитка на основе березового сока с применением в качестве ос-
новного ингредиента ревеня. Предложенная технология позволила расширить 
ассортимент безалкогольных напитков и разработать обогащенный биологи-
чески активными веществами продукт. Полученный напиток соответствует 
требованиям санитарных правил и норм; он безопасен как по содержанию ток-
сичных элементов, так и по микробиологическим показателям. 
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Abstract. The article presents a technological scheme for producing a soft drink 
based on birch juice using rhubarb as the main ingredient. The proposed technology 
made it possible to expand the range of soft drinks and develop a product enriched 
with biologically active substances. The resulting drink meets the requirements of 
sanitary rules and regulations; it is safe both in terms of the content of toxic elements 
and microbiological indicators. 
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Уровень тревожности и стресса в современном обществе с каждым годом 

увеличивается, что достаточно сильно истощает нервную систему человека. 

Пытаясь противостоять повышенным нагрузкам, люди в значительных коли-

чествах употребляют энергетические напитки. Но содержащиеся в них ко-

феин, таурин и другие стимуляторы центральной нервной и сердечно-сосуди-

стой систем способны лишь временно повысить работоспособность и актив-

ность человека [1]. Хорошей заменой энергетическим напиткам могут стать 

безалкогольные напитки, обладающие функциональными свойствами и ока-

зывающие системное воздействие на весь организм человека [2, 3]. 

Перспективным безалкогольным напитком, обогащенным минеральными 

веществами, витаминами, органическими кислотами, может стать напиток, по-

лученный на основе березового сока и ревеня. 

Березовый сок относится к пищевым лесным ресурсам. Он применяется 

как самостоятельный напиток, так и является сырьем для изготовления безал-

когольных напитков. Употребление березового сока улучшает общее самочув-

ствие, при этом проходит слабость, авитаминоз, рассеянность и апатия. Березо-

вый сок улучшает обмен веществ, работу желудочно-кишечного тракта и выво-

дит токсины. Он является источником кальция, магния, содержит большое ко-

личество серы, из микроэлементов преобладают марганец, медь и железо. 

Ревень неприхотливое травянистое растение, повсеместно распростра-

ненное на территории России. В нашей стране возделывается более 20 сортов 

ревеня. В вегетативной части растения содержится около 0,7 % белка, 5,4 % – 

сахаров, 3,2 % – пищевых волокон. Ревень богат органическими кислотами, в 

том числе яблочной, лимонной (1,58–2,6 %), щавелевой (0,14–0,25 %) [4]. Ми-

неральные вещества и витамины составляют, мг/100 г: натрий – 35; калий – 
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325; кальций – 44; магний – 25; железо – 0,6; β-каротин – 0,06; витамины В1 – 

0,01; В2 – 0,06; РР – 0,1; С – 10; Е – 0,2; В6 – 0,04; ниацин – 0,1; пантотеновая 

кислота – 0,08; фолацин – 15 [5]. 

В институте пищевых производств Красноярского государственного аг-

рарного университета разработана технологическая схема производства без-

алкогольного негазированного напитка на основе березового сока и сахарного 

сиропа, являющегося побочным продуктом получения цукат из ревеня (рис. 1). 
 

 
Рисунок 1 – Технологическая схема получения напитка 

 
В схеме производства безалкогольного напитка вода питьевая была пол-

ностью заменена соком березовым. При приемке березовый сок проверяли на 
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соответствие требованиям действующих стандартов качества, фильтровали. 

Ревень подвергали осмотру на наличие гнили, плесени, непригодных для 

переработки вегетативных частей. Отсортированные черешки ревеня мыли в 

проточной воде, нарезали на брусочки длиной 5–7 см и засыпали предвари-

тельно просеянным сахарным песком. Осахаривание проводилось при темпе-

ратуре 22–25 оС в течение 8 часов. 

На следующей стадии полученный полуфабрикат черешков ревеня отде-

ляли от сахарного сиропа и отправляли на изготовление из него цукат. Сахар-

ный сироп поступал на купажирование с березовым соком. Приготовленный 

купаж нагревали до температуры 75–85 оС в течение 1,5–2 минут. Далее гото-

вый напиток охлаждали до температуры 25–30 оС и разливали в стеклянные 

бутылки; маркировали и отправляли на хранение. 

Полученный напиток был исследован на соответствие требованиям сани-

тарных правил и норм СанПиН 2.3.2.1078–01 «Гигиенические требования без-

опасности и пищевой ценности пищевых продуктов». В результате он оказался 

безопасным как по содержанию токсичных элементов, так и по микробиоло-

гическим показателям. 

Заключение. Таким образом, предложенная в работе технологическая 

схема получения безалкогольного напитка на основе березового сока с приме-

нением в качестве основного ингредиента ревеня, позволила расширить ас-

сортимент безалкогольных напитков и разработать обогащенный биологи-

чески активными веществами продукт. 
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