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ВЛИЯНИЕ МИНЕРАЛЬНОГО СОСТАВА ВОДЫ  
НА ВКУСОВЫЕ ДОСТОИНСТВА НАПИТКОВ 

 
Приведены результаты исследования влияния ионно-солевого состава минерализованной воды на ее вку-

совые достоинства. Выявлены оптимальные пределы  концентрации солей, влияющие на вкус напитков. Уста-
новлено улучшение вкуса минерализованных вод при внесении в них яблочного сока. Предложена природная 
водно-минеральная основа для производства напитка шорле. 

 
Вкусовые характеристики растворов солей,  природная водно-минеральная основа шорле. 
 

Введение 
Современный напряженный ритм жизни приво-

дит к тому, что человеческий организм испытывает 
чрезмерные нагрузки различного рода (физические, 
эмоциональные и др.). Поэтому для поддержания 
работоспособности необходимо корректировать ра-
ционы питания путем использования функциональ-
ных пищевых продуктов, производству которых в 
последние годы уделяется большое внимание. Под 
термином «функциональные продукты», в том числе 
и напитки, понимаются продукты, предназначенные 
для систематического употребления в составе пище-
вых рационов всеми возрастными группами, сни-
жающие риск развития заболеваний, связанных с 
питанием, и улучшающие здоровье за счет наличия в 
их составе физиологически функциональных пище-
вых ингредиентов [1]. На сегодняшний день среди 
функциональных продуктов питания наиболее стре-
мительный рост демонстрируют функциональные 
напитки. В большей степени это связано с тем, что 
это наиболее удобная и доступная форма получения 
необходимых для организма нутриентов в виде ви-
таминов, макро- и микроэлементов.   

Для производства безалкогольных напитков, в 
том числе и функциональных, используют умягчен-
ную воду, лишенную подавляющего количества ос-
новных ионов. Такая вода позволяет максимально 
растворить используемые рецептурные компоненты 
и сохранить их вкусоароматические свойства. Одна-
ко отсутствие в воде хлоридов, сульфатов, гидрокар-
бонатов, кальция, натрия и магния снижает фи-
зиологическую ценность готовых напитков и приво-
дит к нарушению водно-солевого обмена организма 
потребителей [2]. 

Создание инновационных напитков на основе 
природных минеральных вод позволит нивелировать 
указанные выше недостатки. При этом следует учи-
тывать, в первую очередь, органолептические харак-
теристики напитков, поскольку ввиду уникального 
состава минеральной воды и наличия в ней разнооб-
разных солей они могут существенно варьироваться 
и изменяться при различном внесении используемых 
природных ингредиентов. Органолептические свой-
ства безалкогольных напитков на основе минераль-
ной воды зависят от ионно-солевого состава и соот-
ношения в нем анионов (гидрокарбонатов, сульфа-
тов, хлоридов) и катионов (кальция, магния, натрия). 

Именно минеральные соли (макро- и микроэлемен-
ты) принимают участие в минеральном обмене [3].  

Вкус безалкогольным напиткам придают соли, 
формирующие состав минеральных вод, например: 
кислый – избыток растворенной углекислоты, 
горький – некоторые соли магния. Хлорид натрия в 
большинстве случаев обусловливает соленый вкус на-
питка, карбонаты и гидрокарбонаты – щелочной 
привкус, сульфат кальция – вяжущий. Ухудшение 
вкусовых качеств безалкогольного напитка могут вы-
звать и присутствующие в минеральной воде органи-
ческие вещества. Кроме того, одни и те же соли могут 
иметь несколько привкусов. Сернокислый магний вос-
принимается горьким при попадании на заднюю часть 
языка и соленым – около его передней части. На ин-
тенсивность и характер привкуса сульфаты и гидро-
карбонаты влияют меньше, чем хлориды и карбонаты. 
Присутствие в минеральной воде сульфат-ионов 
сильно подавляет привкус иона магния [4].  

Повышенный солевой состав воды сказывается в 
проявлении неудовлетворительных органолептиче-
ских свойств. Поэтому при определении влияния 
солевого состава воды на показатели качества напит-
ков в первую очередь делается упор на анализе орга-
нолептических показателей, определяемых с помо-
щью органов чувств посредством дегустаций. 

 
Объект и методы исследования 
Объектом исследования являлись модельные рас-

творы солей наиболее часто встречающихся гидро-
химических типов минеральных вод Западно-
Сибирского региона и яблочный концентрированный 
сок. Для приготовления растворов использовались 
химически чистые соли NaHCO3, Na2SO4, KCl,  
CaCO3, MgCl2. Растворы этих солей приготавлива-
лись в разумных концентрациях, соответствующих 
действующему стандарту на природные минераль-
ные воды питьевого назначения [6]. 

В качестве основных методов исследования ис-
пользовали описательные методы органолептическо-
го анализа, с помощью которых можно характеризо-
вать параметры, определяющие свойства напитков, 
рассматривать интенсивность этих свойств и преде-
лы их проявления [5]. 

 
Результаты и их обсуждение 
На первом этапе исследования создавали модель-

ные растворы солей, наиболее часто входящие в со-
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став природных минеральных вод, добываемых на 
территории Западной Сибири. Наиболее часто в рас-
сматриваемом регионе встречаются такие гидрохи-
мические типы, как гидрокарбонатно-хлоридно-
натриевые и сульфатно-хлоридно-гидрокарбонатно-
кальциево-магниевые [6]. Оба типа данных вод со-
держат повышенное количество хлоридов, а второй 
тип – и повышенное количество сульфатов, что, не-
сомненно, отразится на органолептических свойст-
вах напитков, создаваемых на их основе. 

Для исследования влияния гидрокарбонат-ионов 
(HCO3) готовили модельные растворы на основе дис-
тиллированной воды и соли  NaHCO3 в количестве 
от 600 до 1000 мг/дм3, что соответствует природной 
концентрации этих ионов в минеральных водах За-
падно-Сибирского региона (в мг/дм3), таких как: 
«ХанКуль» (300–700), «Чажемто» (380–500), «Кара-
чинская» (800–1100). Более высокие концентрации 
соли этого типа не рассматривались, исходя из зада-
чи исследования, ввиду известного факта отрица-
тельного влияния высоких концентраций гидрокар-
бонат ионов на вкусовые достоинства напитков. 
Данные представлены на рис. 1. 

 

 
 

Рис. 1. Влияние гидрокарбонат ионов на изменение 
вкуса минерализованной воды 

 
Как видно из рис. 1, соль NaHCO3 в минимально 

взятой концентрации до 750 мг/дм3 придает воде 
привкус дистиллированной воды и незначительный 
щелочной вкус, по мере возрастания концентрации 
соли до 850 мг/дм3 щелочной привкус усиливается, 
при  концентрации более 900 мг/дм3 наблюдается 
уже легкая горечь во вкусе. Поэтому такие концен-
трации гидрокарбонатов для приготовления безалко-
гольных напитков являются, с нашей точки зрения, 
слишком высокими. 

Для исследования влияния сульфат-ионов (SO4
2-), 

которые присутствуют практически во всех сибир-
ских минеральных водах, на вкусовые достоинства 
воды готовили модельный раствор на основе дистил-
лированной воды и соли Na2SO4, которую вносили в 
количестве от 50 до 200 мг/дм3, что соответствует ее 
природной концентрации в таких водах, как (в 
мг/дм3): «Касмалинская» (50–200), «Жемчужина Си-
бири» (100–250), «Карачинская» (150–250). Данные 
исследования представлены на рис. 2. 

 

 
 
Рис. 2. Влияние сульфат-ионов на изменение вкуса ми-

нерализованной воды 
 
Как видно из рис. 2, соль Na2SO4 в концентрации 

до 150 мг/дм3 придает воде едва заметную горечь во 
вкусе, по мере возрастания концентрации соли выше 
150 мг/дм3 появляется уже явно выраженная горечь; 
при концентрации более 190 мг/дм3 наблюдается 
значительная горечь. Поэтому целесообразно, чтобы 
в воде, используемой для приготовления напитков, 
количество сульфат-ионов было не более 150 мг/дм3. 

Для исследования влияния хлорид-ионов (Cl-) на 
вкус воды  готовили модельный раствор на основе 
дистиллированной воды и соли  KCl в концентрации 
от 200 до 700 мг/дм3, что соответствует ее природной 
концентрации в таких водах, как (в мг/дм3): «Хан-
Куль» (50–250), «Жемчужина Сибири» (250–400), 
«Карачинская» (300–600), «Чажемто» (400–600). 
Данные представлены на рис. 3.  

 

 
 
Рис. 3. Влияние хлорид-ионов на изменение вкуса ми-

нерализованной воды 
 

Как видно из рис. 3, соль KCl в минимально взя-
той концентрации в интервале 200–300 мг/дм3 не 
влияет на изменение органолептических показателей 
и вкус воды, но по мере возрастания концентрации 
соли с 300–370 мг/дм3 появляется легкая горечь во 
вкусе, а при концентрации более 370 мг/дм3 наблю-
дается явно выраженная соленость  во вкусе. Кон-
центрация более 500 мг/дм3 придает воде горько-
соленый вкус. Поэтому основная рекомендация к 
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воде, которая может быть использована для произ-
водства напитков, – концентрация хлоридов не 
должна быть более 500 мг/дм3.  

Для исследования влияния ионов кальция (Ca2+) 
на вкусовые достоинства воды  готовили модельный 
раствор на основе соли CaCO3. Концентрация соли 
бралась в диапазоне от 1 до 20 мг/дм3, что соответст-
вует ее природной концентрации в таких водах, как 
(в мг/дм3): «Борисовская» (менее 10), «ХанКуль»  
(4–18), «Березово-Ярская» и «Карачинская» (менее 25). 
Полученные в результате исследования данные 
представлены на рис. 4. 

  

 
 

Рис. 4. Влияние ионов кальция на изменение вкуса ми-
нерализованной воды 

 
Как видно из рис. 4, соль CaCO3 в исследуемых 

концентрациях не оказывает значительного влияния 
на вкус и привкус воды, так как ионы кальция со-
держатся в незначительном количестве в сибирских 
минеральных водах. Поэтому такая вода может быть 
использована для производства напитков. 

Для исследования влияния ионов магния (Mg2+) 
на вкусовые достоинства воды  готовили модельный 
раствор на основе дистиллированной воды и соли 
MgCl2 в концентрации 50–150 мг/дм3, что соответст-
вует ее природной концентрации в таких водах, как 
(в мг/дм3): «ХанКуль» (30–150), «Карачинская» (ме-
нее 50), «Касмалинская» и «Терсинка» (менее 100). 
Полученные данные представлены на рис. 5. 

 

 
 
Рис. 5. Влияние ионов магния на изменение вкуса ми-

нерализованной воды 
 

Как видно из рис. 5, наличие соли MgCl2 с кон-
центрацией в интервале 50–150 мг/дм3  придает воде  
едва заметную пыльность во вкусе. Поэтому вода с 
концентрацией ионов магния выше 150 мг/дм3  не 
пригодна для приготовления напитков. 

Для исследования совместного влияния ионов на-
трия и калия (Na+ + K+) на вкусовые достоинства 
воды готовили модельный раствор на основе комби-
нации солей  Na2SO4 +KCl, взятых в равных соотно-

шениях, при значениях суммарной концентрации от 
400 до 700 мг/дм3, что соответствует природной кон-
центрации этих ионов в таких водах, как: (в мг/дм3): 
«ХанКуль» (300–800), «Чажемто» (380–530), «Кара-
чинская» (500–800), «Березово-Ярская» (600–1200).  
Полученные данные представлены на рис. 6. 

  

 
 

Рис. 6. Влияние ионов натрия и калия на изменение 
вкуса минерализованной воды 

 
Как видно из рис. 6, смесь солей Na2SO4+KCl при  

концентрации до 480 мг/дм3 придает воде едва за-
метную соленость, при увеличении концентрации в 
интервале 530–670 мг/дм3 наблюдается легкая горечь 
и соленость во вкусе, а при концентрации смеси со-
лей свыше 670 мг/дм3 во вкусе ощущается ярко вы-
раженная горечь, что является неприемлемым для 
производства напитков. 

Таким образом, на основании проведенного экс-
перимента можно составить катионный и анионный 
ряды по снижению степени их влияния на ухудше-
ние вкусовых достоинств их водных растворов. 

Ряд катионов по вышеуказанному показателю 
представлен в следующем виде: Mg2+ > (Na 

++K+) > 
>Ca2+ . Ряд  анионов по этому же показателю пред-
ставлен в нижеследующем виде: Cl- > (SO4 )2-

 > 
> (HCO3)-.  

Таким образом, среди катионов максимально на 
ухудшение вкуса влияют ионы магния, которые при-
дают оттенок пыльности, далее следует смесь сульфа-
та натрия и хлорида калия, которые придают воде со-
лоноватость с привкусом дистиллированной воды. Что 
касается катионов кальция, то они не оказывают за-
метного влияния на вкус воды в исследуемых концен-
трациях. Среди анализируемых анионов максимально 
влияют на ухудшение вкуса хлориды – они придают  
соленый вкус; далее следуют сульфаты и  гидрокарбо-
наты,  придающие растворам щелочной вкус. 

С точки зрения технологии функциональных на-
питков на основе природной минеральной воды це-
лесообразным считается ее комбинирование с пло-
дово-ягодными соками (шорле). В доступной литера-
туре нет сведений о влиянии таких основ на вкус 
комбинированных напитков. В этой связи исследо-
вания вкусов анализируемых солей продолжено по-
средством их сочетания с концентратом яблочного 
сока промышленного производства. 

Вкусовые достоинства комбинированных напит-
ков анализировались при концентрации солей в пре-
дельно высоких значениях, отмеченных выше, как 
допустимые с точки зрения производства напитков 
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