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Аннотация. На сегодняшний день рынок безалкогольных и алкогольных продуктов пе-

ренасыщен импортной продукцией, кроме того по большей мере напитки не несут в себе по-

лезных свойств, ввиду большого содержания сахара – для безалкогольных напитков, а для ал-

когольных – вовсе отсутствуют отечественные напитки с функциональным статусом с содер-

жанием целевых компонентов. Исходя из вышеизложенного, актуальным является задача 

расширения ассортимента натуральных отечественных алкогольных и безалкогольных напит-

ков с функциональными свойствами и содержанием биологически активных веществ. В дан-

ной статье представлены результаты разработки новых рецептур фитонапитков на основе ме-

да и имбиря. Предлагаемая продукция ориентирована для повседневного потребления, про-

дукция будет обладать оздоровительным эффектом и восполнять суточную норму витаминов, 

минералов и антиоксидантов. Проведена выработка и оценка 40 вариантов рецептур с различ-

ным внесением выбранных ингредиентов. Из 40 вариантов наиболее привлекательными по 

вкусовым и качественных характеристикам выбраны 5 рецептур, 4 из которых приготовлены 

способом купажирования и брожения, а одна рецептура – только способом купажирования. 

Приведены результаты физико-химических характеристик выбранных рецептур, напитки со-

ответствуют стандартным показателям безалкогольных напитков. 

Ключевые слова: мед, имбирь, безалкогольные напитки, квас, фитонапитки, функцио-
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Введение 

«Здоровье нации» – основа успешного 

будущего Казахстана, отмечено в «Стратегии 

Казахстана-2050» [1]. Однако сегодня с рас-

тущей проблемой экологического характера 

возникают риски жизни и здоровью населения 

в связи с ростом радиационного фона, загряз-

нений окружающей среды токсичными и хи-

мическими веществами [2]. 

В условиях неблагоприятного атмосфер-

ного воздуха проживают более 5 миллионов 

жителей РК, из них 2 миллиона – в условиях 

крайне высокого уровня загрязнения. Ежегод-

ный объем атмосферных загрязнений в Казах-

стане колеблется в пределах 3 млн тонн (3,4 

млн тонн в 2009 г.), в том числе г. Алматы – 

150–250 тыс. тонн [3]. 

Таким образом, для профилактики и ле-

чения населения, живущего в подобных усло-

виях, необходимо решать задачи питания и 

лечения продуктами с высокими функцио-

нальными свойствами, и использование меда 

и имбиря для разработки новых рецептур фи-

тонапитков с высокими функциональными и 

потребительскими свойствами является акту-

альным. 

Республика Казахстан обладает уникаль-

ным природно-климатическим потенциалом 

для производства продукции пчеловодства с 

высокими функциональными свойствами. На 
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Abstract. Nowadays, the market for non-alcoholic and alcoholic products is oversaturated with 

imported products, in addition, for the most part, drinks do not carry useful properties, due to the high 

sugar content – for soft drinks, and for alcoholic drinks – there are no domestic drinks with a function-

al status containing target components. Based on the foregoing, the task of expanding the range of nat-

ural domestic alcoholic and non-alcoholic beverages with functional properties and the content of bio-

logically active substances is relevant. This article presents the results of the development of new for-

mulations of herbal drinks based on honey and ginger. The proposed products are oriented for every-

day consumption, the products will have a healing effect and replenish the daily intake of vitamins, 

minerals and antioxidants. The development and evaluation of 40 variants of recipes with different ad-

ditions of selected ingredients was carried out. Of the 40 options, 5 recipes were selected as the most 

attractive in terms of taste and quality characteristics, 4 of which were prepared by blending and fer-

mentation, and 1 recipe was prepared only by blending. The results of the physicochemical character-

istics of the selected recipes are given, the drinks correspond to the standard indicators of non-

alcoholic drinks. 
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сегодняшний день в Казахстане производят 

около 12 тыс. тонн меда в год, однако доля 

использования меда в производстве функцио-

нальных безалкогольных и алкогольных на-

питков не превышает и 1 %. Зачастую подоб-

ную продукцию делают в домашних условиях 

или приобретают импортную.  

Пчелиный мед – это лучший друг здоро-

вью человека. Мед хорошо влияет на пищева-

рение. Систематическое употребление меда в 

пищу нормализует работу желудочно-

кишечного тракта. Мед в сочетании с некото-

рыми пищевыми продуктами снижает высо-

кую кислотность желудка. Таким образом, 

пчелиный мед может быть использован в ка-

честве лечебного и диетического средства при 

ряде желудочно-кишечных заболеваний, со-

провождающихся повышением кислотности: 

гастрите и язвенной болезни (язвы желудка и 

двенадцатиперстной кишки) [4–6]. Витамины 

содержатся в меде в небольшом количестве. 

Чаще всего в нем находят никотиновую и 

пантотеновую кислоты, пиридоксин (B6), ри-

бофлавин (В2), тиамин (В1), биотин, фолие-

вую и аскорбиновую кислоту (витамин С). В 

разных медах содержится неодинаковое коли-

чество витаминов. Содержание их зависит от 

источника получения меда и числа пыльцевых 

зерен в этом продукте. К источникам витами-

нов в меде относятся пыльца и нектар. Фер-

менты меда в зависимости от процесса, кото-

рый они катализируют, можно подразделить 

на гидролазы, лигазы и полиазы [7–12]. 

Нагревание меда в процессе его перера-

ботки часто сопровождается потерей или 

снижением его ферментативной активности, 

которая определяется по активности фермента 

диастазы – диастазному числу. В связи с этим 

при разработке технологий его переработки 

необходимо сохранять щадящий режим при 

его растворении и тепловой обработке [13, 

14]. Ученые выявили, что температура нагре-

ва меда в растворе (на стадиях приготовления 

сусла, пастеризации готового напитка и др.) 

не должна превышать 60 °С при общем вре-

мени нагревания не более 6 часов [15]. 

Замена сахара медом в рационе благо-

творно влияет на формирование детского ор-

ганизма. С лечебной целью мед лучше при-

нимать в растворенном виде, так как при этом 

его многочисленные составные части легче 

проникают в печень, а из печени в кровяное 

русло [16, 17]. 

Имбирь содержит витамины, минералы и 

эфирные масла. Одно из самых известных 

свойств имбиря – помогать при пищевых от-

равлениях, тошноте и рвоте. Благодаря высо-

кому содержанию магния ускоряется выведе-

ние токсинов из организма, а также улучша-

ется состояние нервной системы. Пектины и 

клетчатка также стимулируют перистальтику 

и активное выделение пищеварительных со-

ков, что снижает газообразование и ускоряет 

метаболизм [18]. 

Напитки, приготовленные в сочетании с 

имбирем, способны выводить свободные ра-

дикалы и проявлять гипогликемический эф-

фект за счет ингибирования ферментов и гид-

ролизующих углеводов. Таким образом, на-

питки на основе имбиря могут быть эффек-

тивными как функциональные диетические 

напитки для лечения и профилактики сахар-

ного диабета [19, 20]. 

Таким образом, польза напитков с добав-

лением меда и имбиря заключается в полез-

ных свойствах исходного сырья, которые мы 

рассмотрели выше. Исходя из списка полез-

ных составляющих основных ингредиентов 

напитков, можно смело говорить об их поло-

жительном воздействии на организм (при ща-

дящей технологии переработки): очищение от 

токсинов; повышение иммунитета; профилак-

тика и повышение эффективности лечения 

заболеваний сердечно-сосудистой системы; 

устранение болезнетворных микробов, бакте-

рий, воспалительных процессов; приведение 

организма в тонус; очищение организма от 

радиации; лечение от простудных болезней, 

ангины и др. 

Проведенный анализ рынка и литературы 

сотрудниками ТОО «КазНИИ перерабаты-

вающей и пищевой промышленности» по во-

просу производства безалкогольных напит-

ков, показал, что на сегодняшний день наи-

больший интерес у потребителей может вы-

звать натуральный медовый квас высокого 

качества [21], также необходимо отметить, 

что добавление имбиря в рецептуры медового 

кваса и других ингредиентов позволит полу-

чить продукцию с высокими функциональ-

ными свойствами и уникальным вкусом.  

Таким образом, внедрение новых рецеп-

тур безалкогольной и алкогольной продукции 

на основе меда и имбиря позволит Республике 

Казахстан расширить ассортимент функцио-

нальных продуктов питания, а также замес-

тить импортную продукцию в данном сегмен-

те. Уникальность производимых продуктов 
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будет заключаться в особенностях райониро-

ванных сортов меда, которые высоко ценятся 

на мировом рынке, и продукты его переработ-

ке также будут пользоваться высоким спро-

сом как среди населения Казахстана, так и за 

рубежом.  

На основании вышеизложенного основ-

ной целью данной работы являлось расшире-

ние ассортимента функциональных напитков 

повседневного потребления путем разработки 

и внедрения технологии и новых рецептур 

фитонапитков на основе меда и имбиря. 

Объекты и методы исследования  
Объекты исследований: мед, имбирь, тех-

нология купажированных напитков, техноло-

гия приготовления кваса, фитонапитки. 

Анализ литературы произведен методом 

деконструкции и аксиоматическим методом.  

Для разработки новых рецептур фитона-

питков на основе меда и имбиря, применялись 

способы приготовления напитков методом 

брожения и методом купажирования. Количе-

ство основных ингредиентов для выявления 

оптимального по органолептическим характе-

ристикам конечного продукта варьировалось 

следующим образом: мед – от 25 до 100 г/л с 

шагом в 25 г/л; имбирь – от 0 до 2 г/л с шагом 

в 0,5 г/л.  

Описание основных ингредиентов:  

− для эксперимента был выбран мед 

«горное разнотравье» со средним содержани-

ем сахаров 85 %;  

− имбирь сушенный молотый, производ-

ство Россия;  

− сахар в рецептурах с небольшим содер-

жанием меда, добавлялся для более активного 

брожения;  

− дрожжи использовались сухие «Хмель-

ные» для приготовления напитков; 

− концентрат квасного сусла, произведен-

ный в России, был разведен согласно инст-

рукции, в составе имеются следующие ингре-

диенты: мука ржаная, мука кукурузная, солод 

ржаной сухой ферментированный, солод ржа-

ной неферментированный, солод ячменный. 

В соответствии со способами производст-

ва безалкогольных напитков, а также с вы-

бранным количеством основных ингредиен-

тов, указанных выше, была составлена матри-

ца планирования эксперимента с 40 различ-

ными вариантами рецептур для выявления 

оптимальной рецептуры по вкусовым харак-

теристика, из них 25 рецептур – это напитки, 

приготовленные методом брожения, 15 ре-

цептур – напитки, приготовленные методом 

купажирования ингредиентов. Также необхо-

димо отметить, что фитонапитки на основе 

меда и имбиря готовились как в составе квас-

ного сусла, так и без использования квасного 

сусла.  

Для приготовления напитков были ис-

пользованы классические технологии изго-

товления кваса и купажированных напитков, а 

температурные режимы при смешивании ин-

гредиентов не превышали 56 °С
 
с целью мак-

симального сохранение ценных функцио-

нальных компонентов исходного сырья.  

Для определения оптимальной рецептуры 

фитонапитков на основе меда и имбиря про-

водили дегустацию согласно ГОСТ 6687.5-86. 

«Продукция безалкогольной промышленно-

сти. Методы определения органолептических 

показателей и объема продукции». Дегуста-

ционная комиссия ТОО «КазНИИ перераба-

тывающей и пищевой промышленности» про-

водила оценку показателей качества (внешне-

го вида, прозрачности, цвета, аромата и вкуса) 

по пятибалльной шкале, в конечном итоге 

предпочтение отдавалось тем рецептурам, где 

были наивысшие баллы дегустационной ко-

миссии.  

Физико-химические характеристики на-

питков определялись стандартными методами. 

Результаты и их обсуждение 

Для разработки новых рецептур фитона-

питков на основе меда и имбиря отработаны 

различные сочетания выбранных ингредиен-

тов, были выработаны опытные партии 40 

различных рецептур и дана их органолептиче-

ская характеристика (табл. 1).  

Опытные партии фитонапитков были при-

готовлены согласно классическим технологиям 

приготовления купажированных напитков и 

напитков брожения, однако во время внесения 

меда и имбиря в состав сусла и в дальнейших 

технологических операциях температурный 

режим не превышал 60 °С согласно рекомен-

дациям авторов E. Rozhnov, A. Kazarskikh, 

M. Shkolnikova, L. Tretyak et al. [15].  

И.В. Васильева, И.А. Еремина, В.А. 

Помозова отмечают, что медовое сусло суще-

ственно отличается по химическому составу 

от квасного, содержит мало аминного азота 

для питания дрожжей [22]. В связи с этим, а 

также для полноты вкуса основной упор при 

разработке рецептур фитонапитков на основе 

меда и имбиря был сделан на сочетании медо-

вого и квасного сусла. 
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Таблица 1 
Органолептическая характеристика полученных опытных партий фитонапитков 

№ 

рец-

ры 

Мед, 

г 

Имбирь  

сушенный 

(порошок), г 

Сахар, 

г 

Дрож-

жи 

Концен-

трат 

квасно-

го сусла 

Органолептическая характеристика  

полученных опытных партий 

1. Напитки, приготовленные на основе брожения 

1 100 2 0 + + Напиток в меру газированный, цвет тем-

но-коричневый, по вкусу чрезмерно ме-

довый и сладкий, имеется горьковатый 

привкус имбиря, а также чувствуется со-

лодовый вкус  

2 50 2 0 + + Напиток слабогазированный, цвет темно-

коричневый, в меру медовый вкус, име-

ется горьковатый привкус имбиря, а так-

же чувствуется солодовый вкус. Недос-

таточно сладости 

3 25 2 0 + + Напиток слабогазированный, цвет темно-

коричневый, слабо медовый вкус и не 

достаточно сладости, имеется горькова-

тый привкус имбиря и чувствуется вкус 

солода 

4 100 1 0 + + Напиток в меру газированный, цвет темно-

коричневый, по вкусу чрезмерно медовый 

и сладкий, имеется выраженный привкус 

имбиря, но без явной горечи, приятный на 

вкус, чувствуется вкус солода 

5 50 1 40 + + Напиток в меру газированный, цвет тем-

но-коричневый, по вкусу в меру медовый 

и сладкий, имеется выраженный привкус 

имбиря, но без явной горечи, приятный 

на вкус, чувствуется вкус солода  

6 25 1 40 + + Напиток в меру газированный, цвет тем-

но-коричневый, по вкусу слабо медовый 

и несладкий, чувствуется сильно выра-

женный привкус имбиря, чувствуется 

вкус солода 

7 100 0,5 0 + + Напиток в меру газированный, цвет тем-

но-коричневый, по вкусу чрезмерно ме-

довый и сладкий, имеется выраженный 

привкус имбиря, но без явной горечи, 

приятный на вкус, чувствуется вкус со-

лода 

8 50 0,5 40 + + Напиток в меру газированный, цвет тем-

но-коричневый, по вкусу в меру медовый 

и сладкий, имеется привкус имбиря, но 

без явной горечи, приятный на вкус, чув-

ствуется вкус солода 

9 25 0,5 40 + + Напиток в меру газированный, цвет тем-

но-коричневый, по вкусу слабо медовый 

и несладкий, чувствуется привкус имби-

ря и солода 
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  Продолжение табл. 1 

№ 

рец-

ры 

Мед, 

г 

Имбирь  

сушенный 

(порошок), г 

Сахар, 

г 

Дрож-

жи 

Концен-

трат 

квасно-

го сусла 

Органолептическая характеристика  

полученных опытных партий 

10 100 0 0 + + Напиток в меру газированный, цвет тем-

но-коричневый, по вкусу чрезмерно медо-

вый и сладкий, чувствуется вкус солода 

11 50 0 40 + + Напиток в меру газированный, цвет тем-

но-коричневый, по вкусу в меру медовый 

и сладкий, чувствуется вкус солода 

12 25 0 40 + + Напиток в меру газированный, цвет тем-

но-коричневый, по вкусу слабо медовый 

и несладкий, чувствуется вкус солода 

13 100 2 0 + – Напиток в меру газированный, цвет жел-

то-медовый, по вкусу чрезмерно медо-

вый и сладкий, имеется горьковатый 

привкус имбиря  

14 50 2 0 + – Напиток слабогазированный, цвет желто-

медовый, в меру медовый вкус, имеется 

горьковатый привкус имбиря, недоста-

точно сладости 

15 25 2 0 + – Напиток слабогазированный, цвет желто-

медовый, слабо медовый вкус и не доста-

точно сладости, имеется горьковатый 

привкус имбиря 

16 100 1 0 + – Напиток в меру газированный, цвет жел-

то-медовый, по вкусу чрезмерно медо-

вый и сладкий, имеется выраженный 

привкус имбиря, но без явной горечи, 

приятный на вкус 

17 50 1 40 + – Напиток в меру газированный, цвет жел-

то-медовый, по вкусу в меру медовый и 

сладкий, имеется выраженный привкус 

имбиря, но без явной горечи, приятный 

на вкус  

18 25 1 40 + – Напиток в меру газированный, цвет жел-

то-медовый, по вкусу слабо медовый и 

несладкий, чувствуется сильно выражен-

ный привкус имбиря 

19 100 0,5 0 + – Напиток в меру газированный, цвет жел-

то-медовый, по вкусу чрезмерно медо-

вый и сладкий, имеется выраженный 

привкус имбиря, но без явной горечи, 

приятный на вкус 

20 50 0,5 40 + – Напиток в меру газированный, цвет жел-

то-медовый, по вкусу в меру медовый и 

сладкий, имеется привкус имбиря, но без 

явной горечи, приятный на вкус 

21 25 0,5 40 + – Напиток в меру газированный, цвет жел-

то-медовый, по вкусу слабо медовый и 

несладкий, чувствуется привкус имбиря 
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Продолжение табл. 1 

№ 

рец-

ры 

Мед, 

г 

Имбирь  

сушенный 

(порошок), г 

Сахар, 

г 

Дрож-

жи 

Концен-

трат 

квасно-

го сусла 

Органолептическая характеристика  

полученных опытных партий 

22 100 0 0 + – Напиток в меру газированный, цвет жел-

то-медовый, по вкусу чрезмерно медо-

вый и сладкий 

23 50 0 40 + – Напиток в меру газированный, цвет жел-

то-медовый, по вкусу в меру медовый и 

сладкий 

25 25 0 40 + – Напиток в меру газированный, цвет жел-

то-медовый, по вкусу слабо медовый и 

несладкий 

2. Напитки, приготовленные купажированием основных ингредиентов 

26 100 2 0 – + Не газированный напиток, цвет темно-

коричневый, по вкусу выраженно-

медовый, сладкий, имеется горьковатый 

привкус имбиря. Выраженный вкус солода 

27 50 2 0 – + Не газированный напиток, цвет желто-

медовый, по вкусу в меру медовый и 

сладкий, имеется горьковатый привкус 

имбиря. Выраженный вкус солода 

28 25 2 0 – + Не газированный напиток, цвет темно-

коричневый, по вкусу в слабо медовый и 

несладкий, имеется горьковатый привкус 

имбиря. Выраженный вкус солода 

29 100 1 0 – + Не газированный напиток, цвет желто-

медовый, по вкусу выраженно-медовый, 

сладкий, имеется выраженный привкус 

имбиря, но без явной горечи, приятный 

на вкус. Выраженный вкус солода 

30 50 1 0 – + Не газированный напиток, цвет темно-

коричневый, по вкусу в меру медовый и 

сладкий, имеется выраженный привкус 

имбиря, но без явной горечи, приятный 

на вкус. Выраженный вкус солода 

31 25 1 0 – + Не газированный напиток, цвет темно-

коричневый, по вкусу в слабо медовый и 

несладкий, имеется выраженный привкус 

имбиря, но без явной горечи. Выражен-

ный вкус солода 

32 100 0,5 0 – + Не газированный напиток, цвет темно-

коричневый, по вкусу выраженно-

медовый, сладкий, имеется привкус им-

биря, но без явной горечи, приятный на 

вкус. Выраженный вкус солода 

33 50 0,5 0 – + Не газированный напиток, цвет темно-

коричневый, по вкусу в меру медовый и 

сладкий, имеется привкус имбиря, но без 

явной горечи, приятный на вкус. Выра-

женный вкус солода 
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Вкус и аромат кваса зависят не только от 

исходного сырья, но и определяются составом 

продуктов брожения, образующихся в процес-

се производства [22, 23], данные факты были 

учтены при разработке рецептур фитонапитков 

и оглашены при проведении дегустации.  

Дегустационной комиссией по пяти-

балльной шкале проведена оценка вырабо-

танных рецептур фитонапитков на основе ме-

да и имбиря, по органолептическим характе-

ристикам согласно ГОСТУ 6687.5-86.  

По результатам дегустационной оценки 

были отобраны 5 различных рецептур фито- 

 

напитков (№ 8, 11, 19, 23, 29), 4 из которых 

производятся с элементами брожения и толь-

ко один – купажированием ингредиентов.  

Основным критерием при отборе рецеп-

тур являлась средняя оценка органолептиче-

ских показателей дегустационной комиссии, а 

также себестоимость конечного продукта, ко-

торая напрямую зависит от количества ис-

пользуемого меда.  

Результаты исследований физико-хими-

ческих показателей фитонапитков, приготов-

ленных по выбранным 5 рецептурам, приве-

дены в табл. 2.  

 

Окончание табл. 1 

№ 

рец-

ры 

Мед, 

г 

Имбирь  

сушенный 

(порошок), г 

Сахар, 

г 

Дрож-

жи 

Концен-

трат 

квасно-

го сусла 

Органолептическая характеристика  

полученных опытных партий 

34 25 0,5 0 – + Не газированный напиток, цвет темно-

коричневый, по вкусу в слабо медовый и 

несладкий, имеется привкус имбиря, но 

без явной горечи. Выраженный вкус со-

лода 

35 100 2 0 – – Не газированный напиток, цвет желто-

медовый, по вкусу выраженно-медовый, 

сладкий, имеется выраженный привкус 

имбиря, но без явной горечи, приятный 

на вкус 

36 50 2 0 – – Не газированный напиток, цвет желто-

медовый, по вкусу в меру медовый и 

сладкий, имеется выраженный привкус 

имбиря, но без явной горечи, приятный 

на вкус 

37 25 2 0 – – Не газированный напиток, цвет желто-

медовый, по вкусу в слабо медовый и 

несладкий, имеется выраженный привкус 

имбиря, но без явной горечи, приятный 

на вкус 

38 100 1 0 – – Не газированный напиток, цвет желто-

медовый, по вкусу выраженно-медовый, 

сладкий, имеется привкус имбиря, но без 

явной горечи, приятный на вкус 

39 50 1 0 – – Не газированный напиток, цвет желто-

медовый, по вкусу в меру медовый и 

сладкий, имеется привкус имбиря, но без 

явной горечи, приятный на вкус 

40 25 1 0 – – Не газированный напиток, цвет желто-

медовый, по вкусу в слабо медовый и 

несладкий, имеется выраженный вкус 

имбиря, но без явной горечи 
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Ю.Ю. Миллер, Н.Н. Елонова, И.А. Ере-

мина в своих трудах указывают на эффектив-

ность при производстве кваса на основе меда 

с использованием дрожжей, выделенных из 

продукта пчеловодства – перги [24]. В данном 

случае, опираясь на опыт ученых, имеет 

смысл применение подобных дрожжей при 

производстве разрабатываемых фитонапит-

ков, однако на данном этапе исследований 

сухие «Хмельные» дрожжи показали непло-

хие результаты. 

В целом напитки соответствуют стан-

дартным требованиям к безалкогольным на-

питкам [25, 26]. 

Полученные напитки отличаются инди-

видуальным вкусом, а функциональные свой-

ства и детальный технологический режим их 

изготовления будут изучены и представлены в 

следующих публикациях. 

Заключение 

Предлагаемые рецептуры фитонапитков 

на основе меда и имбиря актуальны для рас-

ширения ассортимента напитков с высокими 

функциональными свойствами и богатым 

вкусом, в данной работе представлены 5 ре-

цептур, 4 из которых приготовлены способом 

купажирования и брожения, а одна рецептура 

– только купажированием ингредиентов.  

Анализ литературы указывает на то, что 

мед и имбирь являются ингредиентами с вы-

сокими функциональными свойствами, а про-

веденные эксперименты выявили наиболее 

оптимальные рецептуры по вкусовым и каче-

ственным характеристикам. 

 

  

Таблица 2 
Результаты физико-химических исследований фитонапитков на основе меда и имбиря 

№ образца рН 
Кислотность, 

г/л 

Плотность, 

кг/м
3
 

Растворимые сухие 

вещества, % 
Сахара, % 

После купажирования, до брожения 

8 4,28 1,1 1,038 10 10 

11 4,23 1,5 1,032 9,4 9 

19 3,48 0,7 1,040 11 11,5 

23 3,71 0,5 1,028 8,8 8,4 

29 (купаж-й) 4,16 1,3 1,030 9 9 

На следующие сутки, после брожения 

8 3,67 2,6 1,015 6,0 5,2 

11 3,74 3 1,021 7,0 5,0 

19 3,60 1,3 1,037 6,3 7,2 

23 3,63 1,1 1,026 7,2 5,2 
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