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МОЖЛИВІСТЬ ВИКОРИСТАННЯ ВОДИ З ЧЕРНІГІВСЬКОГО ВОДОГОНУ  
ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА БЕЗАЛКОГОЛЬНИХ НАПОЇВ 

Безалкогольні напої щоденно споживаються всіма верствами населення. Слід зазначити, що все 
більшої популярності серед їх асортименту набувають ферментовані напої та квас в силу 
натуральності свого складу. 

Основною сировиною при виробництві напоїв є вода [1, с. 58]. Саме від її якості залежать не 
тільки фізико-хімічні, а й мікробіологічні та органолептичні показники якості готового продукту. 
Тому важливим етапом при виробництві напоїв є визначення показників якості води та підбір методів 
водопідготовки.  

Згідно із стандартами, загальна жорсткість води для виробництва купажованих напоїв та 
концентратів має становити не більше 1,5 ммоль/дм3, рН – 6,0…7,0. Для виробництва ферментованих 
напоїв та квасу ці показники повинні відповідати наступним значенням: загальна жорсткість – не 
більше 5,6 ммоль/дм3, рН – 6,8…7,3. Інші показники, такі як ступінь окислення, сухий залишок, 
мікробіологічна чистота для всіх груп напоїв мають відповідати вимогам СанПіН2.2.4-171-10 та 
ДСТУ 7525-2014. За недотримання наведених вимог в напоях можуть відбуватися негативні зміни, 
такі як помутніння, утворення осаду, поява сторонніх тонів в ароматі та смаку [2, с. 46–48]. 

Етапи водопідготовки, що будуть необхідними для отримання напоїв високої якості, напряму 
залежать від складу води як основної сировини. Тому важливим є вивчення показників якості 
водопровідної води міста Чернігова з метою розуміння можливості її використання в безалкогольній 
галузі харчової промисловості та передбачення необхідних етапів водопідготовки при організації 
виробництва.  

В дослідних зразках води із централізованого водогону міста Чернігова вивчали жорсткість, 
лужність та рН за прийнятими в даній галузі методиками.  

У результаті досліджень встановлено, що дослідні зразки води мають жорсткість 1,9 ммоль/дм3, 
лужність – 4,9 мг×екв./дм3, рН – 6,9. Згідно до отриманих даних дослідні зразки води відповідають за 
фізико-хімічними показниками якості воді, що за стандартами має використовуватись для виробництва 
ферментованих напоїв та квасу. Проте для виробництва напоїв купажування та концентратів її жорсткість 
перевищує норму на 26,7%, що свідчить про необхідність попереднього пом’якшення перед 
використанням у технології. За значенням рН вода з централізованого водогону відповідає вимогам 
як для виробництва напої купажування і концентратів, так й для виробництва ферментованих напоїв 
та квасу. Слід зазначити, що в обох випадках для отримання напоїв, мікробіологічна стійкість яких 
буде високою, воду з централізованого водогону слід піддавати знеплідненню.  

Отже, в ході експериментальних досліджень було встановлено, що вода з централізованого 
водогону міста Чернігова при використанні її в безалкогольній галузі, повинна проходити 
пом’якшення і знезараження при виготовленні напоїв купажування та концентратів для їх 
виробництва. В той же час, для виготовлення ферментованих напоїв та квасу етапи водопідготовки 
зводяться тільки до знезараження. Це свідчить про високу якість води, що централізовано 
постачається населенню міста Чернігова.  
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