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Мета: Розкрити сутність асортименту і характеристики алкогольних та безалкогольних напоїв.
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2. Характеристика плодово-ягідних вин.
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МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ
1.Асортимент, характеристика слабоалкогольних напоїв.

Слабоалкогольні напої — це в основному пиво, а також брага, медовінапої; вони містять обмежену кількість спирту і мають тонізуючі властивості. Збільшення виробництва цих продуктів дозволяє знизити споживання міцних алкогольних напоїв.Пиво — слабоалкогольний пінистий напій, який містить значну кількість екстрактивних речовин (3—10%), обмежену спирту (1,5—7%), добре тамує спрагу, має приємну гіркість і своєрідний аромат. Воно легко засвоюється і поліпшує засвоєння їжі, але надмірне споживання пива призводить до різних захворювань.
Основною сировиною для виготовлення пива є ячмінь у вигляді солоду, несолоджені матеріали, хміль, пивні дріжджі і вода. 
Ячмінь за складом екстрактивних речовин, їх придатністю до спиртового бродіння вважається найкращою злаковою культурою для виробництва пива. Кращим є дворядний ячмінь з достатньою крупністю, вирівняністю і пророщеністю 90—95%, який містить багато крохмалю (61—65%), помірну кількість білків (8—14%) і невелику плівок (до 10%). При пониженому вмісті крохмалю отримують слабоекстрактивне пиво, а підвищена частка плівок погіршує смак пива за рахунок гірких речовин, які знаходяться в
оболонках. Ячмінь з низьким вмістом білка (до 8%) дає пиво з слабкою піною і пустим смаком.
Несолоджену сировину (ячмінне борошно, крупи ячмінну і кукурудзяну, пшеницю, сою та ін.) використовують для деяких видів пива з метою підвищення екстрактивності і надання йому відповідного смаку. Хміль вважається одним з найбільш цінних видів сировини у пивоварінні. При цьому використовують хмельові шишки, що являють собою висушені
жіночі незапліднені суцвіття. Найбільш важливою частиною хмельових шишок є лупулін, або хмельове борошно (12%), яке концентрується на внутрішній стороні луски. Споживні властивості пива в основному залежать від вмісту в сухому хмелігірких кислот і смол (10—26%), дубильних речовин (2—5%) і ефірних олій (0,2—1%).
Асортимент пива поділяють залежно від рецептури і технології виготовлення на два типи: світлі і темні. Світлі види пива мають янтарний колір і хмільний смак, темні — коричневий колір і солодовий смак. Окремі види пива відрізняються за органолептичними показниками, масовою часткою сухих речовин у початковому суслі і спирту. 
Окремі види пива відрізняються за смаком і ароматом. Так, для пива Донецького характерний м'який, хмільний смак, для Київського світлого—виражений хмільний смак із слабким винним присмаком, для Українського—трохи солодкуватий смак і ясновиражений солодовий аромат.
В останні роки асортимент світлих видів пива значно розширився і майжекожний пивзавод розробляє свій вид, хоч відомі і традиційні: Оболонь,Золотий колос, Слов'янське, Галицьке, Подільське, Переяславське, Янтарне та ін. Розроблено національні масові види пива: Українське світле та Українське спеціальне замість жигулівського спеціального, а також високоякісні види — Українське оригінальне і Українське золотисте, які виготовляють за технологією стійкого пива з терміном зберігання не
менше 3 місяців.
Зберігати пиво слід у затемнених приміщеннях при температурі від 2 до 12°С. В цих умовах більшість видів пива можна зберігати 7—8 діб, Бархатне —З, а Портер — 17 діб. Гарантійний строк зберігання пастеризованого пива, приготовленого з використанням стабілізаторів — 3 м-ці, без використання стабілізаторів — 1 м-ць з дня розливу.
При недотриманні умов зберігання під дією мікроорганізмів пиво піддається псуванню. Внаслідок цього погіршується його смак, аромат, появляється опалесценція, а потім і каламуть. Пиво часом піддається оцтово- і молочнокислому бродінню, які зумовлюють скисання пива.
Хлібний квас — це слабоалкогольний напій з вмістом до 1,2% спирту, продукт незакінченого молочнокислого і спиртового бродіння сусла. Сировиною для його виготовлення служать житнє борошно, житній і ячмінний солод, цукор, колер, вода, дріжджі, а також напівфабрикати у вигляді сухого хлібного квасу і квасних хлібців. Квасні хлібці випікають із житнього борошна, житнього і ячмінного солоду при температурі 170° С протягом 6—8 год, а сухий хлібний квас — із розмелених висушених хлібців. хлібної сировини: Ароматний, Медовий, Монастирський, Московський, Здоров'я, Осінь. Напої не містять етилового спирту. Квас повинен бути коричневого кольору, допускається невеликий осад із дріжджів і хлібних припасів. Смак хлібного квасу має бути приємним,
освіжаючим, кисло-солодким.
Зберігають квас і напої з хлібної сировини у затемнених приміщеннях при температурі від 2 до 12°С. 

Питання для самоконтролю:
1. Який є асортимент слабоалкогольних напоїв?
2. Характеристика слабоалкогольних напоїв?

2. Характеристика плодово-ягідних вин.
Плодово-ягідне вино являє собою алкогольний напій, виготовлення із плодово-ягідної сировини, цукру, меду та ректіфікованого спирту. Одержується вино шляхом повного або неповного спиртового бродіння підсолодженого соку свіжіх плодів або ж підсолодженого соку, що отримується із завчасно збродженої плодової мезги .
Плодове вино містить у своєму складі безліч поживних і смакових речовин, Що містяться у свіжих плодах. Особливу цінність в таких винах складають глюкоза та фруктоза (у солодких винах), винна, яблучна, молочна і бурштинові органічні кислоти, залізо, калій, Кальцій, магній та інші мінеральні речовині. Крім сполук, які легко визначаються звичайними методами хімічного аналізу, у вині знаходяться і такі, що містяться в дуже малих кількостях, протікають відіграють важливу роль у життєдіяльності організму людини. До них відносяться різні вітаміни, мікроелементі ї радіоактівні речовини.
Крім цього, у винах, особливо молодих, міститься велика кількість різноманітніх ферментів - оксидаза, каталаза, інвертаза, пектиназа і речовини, які мають антибіотичні властивості. Чи не дивлячись на малий вміст вказаних речовин у винах, відіграють значну роль в обміні речовин людського організму завдяки своєму комплексному впливу на цей процес.
Наявність самих різноманітних речовин у вині робить його не тільки цінним харчовим і смаковим напоєм, але й лікувальним засобом для багатьох захворювань.
Фруктові вина - плодово-ягідні вина, сировиною для виробництва яких служить ягідний і фруктовий сік. 
Плодові вина мають міцність 10-18% об. 
Для виробництва плодово-ягідних вин використовуються дикорослі та культивовані ягоди і фрукти. 
Плодово-ягідні вина, на відміну від виноградних вин, характеризуються більш коротким строком вироблення і витримки. 
Фруктові вина, так само, як і виноградні, містять вітаміни і мікроелементи, корисні для здоров'я людини. 
Плодово-ягідні вина виробляються
сортовими, виготовленими з одного виду ягід або фруктів;
купажними, виготовленими із суміші соків ягід і плодів.
Плодово-ягідні вина поділяються на
сухі вина - білі, рожеві і червоні
напівсухі вина - білі
напівсолодкі вина - білі, рожеві і червоні
солодкі вина - білі, рожеві і червоні
десертні вина - білі, рожеві і червоні
вина спеціальною технологією - білі, рожеві і червоні
ігристі вина - білі і рожеві
газовані вина - білі і рожеві.
                                   Класифікація виноградних вин. 
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Питання для самоконтролю
1.Визначення плодово-ягідних вин?
2. Характеристика плодово-ягідних вин? 
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