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Перспективы обогащения напитков брожения
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Аннотация. Одной из основных стратегий развития пищевой промышленности 
Российской Федерации в области здорового питания является производство новых 
безопасных и качественных продуктов функционального и специализированного 
назначения с заявленными характеристиками. Разработанные продукты должны 
способствовать сохранению и укреплению здоровья населения, предупреждать 
алиментарно-зависимые заболевания, обладать свойствами, оказывающими влияние 
на функции организма человека. Целью данной работы явилось анализ и обобщение 
информационных сведений отечественных исследователей о направлениях повышения 
пищевой и биологической ценности квасов. Одной из самых удобных форм 
проектирования нового вида функционального питания, наряду с хлебобулочными 
изделиями, являются напитки. В настоящее время наметился тренд к использованию 
различного вида напитков, вообще, и кваса, в частности, в качестве источника полезных 
веществ для организма человека. С целью расширения ассортимента функциональных 
продуктов, снижения затрат и повышения конкурентоспособности, целесообразно 
внедрять прогрессивные способы переработки традиционного сырья и использование 
ресурсосберегающих технологий, обеспечивающих повышение качества продукции 
и сокращение производственного цикла. Применены методы сравнительного 
анализа, синтеза, систематизации и обобщения информационных данных. При этом 
перспективным является улучшение ассортиментной политики производства напитков, 
как и других пищевых продуктов,  за счёт применения сырья различной природы, 
являющегося источником ФПИ. Отмечается, что в данном направлении активно 
проводятся исследования в разных регионах РФ.
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Prospects for the enrichment of fermentation beverages

Garkina P.K., Sokolov D.S. , Sobolev E.G.

Abstract. One of the main strategies for the development of the food industry of the Russian 
Federation in the field of healthy nutrition is the production of new safe and high-quality 
functional and specialized products with the declared characteristics. The developed products 
should contribute to the preservation and strengthening of public health, prevent alimentary-
dependent diseases, have properties that affect the functions of the human body. The purpose 
of this work was to analyze and summarize the information of domestic researchers on the 
directions of increasing the nutritional and biological value of kvass. One of the most convenient 
forms of designing a new type of functional nutrition, along with bakery products, are beverages. 
Currently, there is a trend towards the use of various types of beverages, in general, and kvass, in 
particular, as a source of nutrients for the human body. In order to expand the range of functional 
products, reduce costs and increase competitiveness, it is advisable to introduce progressive 
methods of processing traditional raw materials and the use of resource-saving technologies that 
improve product quality and shorten the production cycle. Methods of comparative analysis, 
synthesis, systematization and generalization of information data are applied. At the same time, 
it is promising to improve the assortment policy of the production of beverages, as well as other 
food products, through the use of raw materials of various nature, which is the source of FPI. 
It is noted that research is being actively conducted in this direction in different regions of the 
Russian Federation.
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Введение

С целью расширения ассортимента функцио-
нальных продуктов, снижения затрат и повышения 
конкурентоспособности, целесообразно внедрять 
прогрессивные способы переработки традицион-
ного сырья, обеспечивающих повышение качества 
продукции и сокращение продолжительности тех-
нологических операций.  [1, 2, 3, 4, 5].

Основные направления  в производстве кваса:
– разработка квасов, получаемых с добавле-

нием настоев, сухих или жидких экстрактов расти-
тельного сырья, богатых компонентами антиокси-
дант-но–адаптогенного действия;

– придание квасам дополнительной функци-
ональной направленности за счет введения аскор-
биновой кислоты, полифенольных веществ и более 
спе-цифичных по действию компонентов.

Растительное сырье, применяемое в производ-
стве квасов:

– лимонник китайский, шиповник, брусника, 
клюква, рябина, элеуте-рококк колючий, актинидия 
коломикта, родиола розовая, эхинацея пурпурная, 
володушка золотистая и другие [6].

Объектом исследования являлись научные 
данные отечественных источников информации.

Объекты и методы исследования

В качестве  методов  исследования  использо-
вали методы анализа, синтеза, систематизации и 
обобщения.

Результаты и их обсуждение

Для большего разнообразия вкусовых характе-
ристик напитков используют полуфабрикаты. К та-
ким полуфабрикатам можно отнести растительное 
сырье в виде соков и сиропов из ягод и фруктов, 
различных настоев из трав.

Опубликованы работы, в которых рассмотрена 
возможность применения в качестве дополнитель-
ного  сырья экстракта из хвои сосны обыкновенной. 
Использования экстракта из хвои при производстве 
кваса позволяет получить напиток функциональ-
ного назначения с хорошими органолептическими 
характеристиками [7].

Учеными предложено применение мяты пе-
речной, мелиссы лекарственной при производстве 
кваса. Травяные экстракты содержат большое ко-
личество органических кислот и аскорбиновой 
кислоты, что позволяет увеличить биологическую 
ценность разрабатываемого напитка [8, 9]. 

Одной из актуальных и интересной разрабо-
ток отечественных ученых является приготовления 

кваса с применением тыквенного и свекольного со-
ков, настоя смеси лекарственных трав. Полученный 
напиток брожения содержит пектиновые вещества, 
микроэлементы, витамины, ферменты, а также аро-
матические и красящие вещества – меланоидины, 
незначительное количество дубильных и минераль-
ных веществ [10].

В другом исследовании предложено исполь-
зовать в качестве нетрадиционного сырья сиропы 
дикорастущих плодов и ягод: шиповник, бруснику 
обыкновенную, лимонник китайский и калину [11, 
12].

Следует отметить технологию получения на-
питка брожения с применением клюквенного сока 
[13]. Для его получения предварительно заморо-
женную клюкву размораживали и пропускали че-
рез фильтр-пресс. Авторы сделали вывод, что ква-
сы, в которых содержался клюквенный сок, имели 
более длительный срок годности, за счет того, что в 
клюкве присутствует бензойная и лимонная кисло-
та, которые, как известно, обладают консервирую-
щими свойствами. 

В качестве нетрадиционного сырья микробио-
логического происхождения предложена разработка 
технологии напитка с чайный грибом Meduzomyces 
gisevi. В качестве вкусо-ароматических добавок 
авторами предлагается внесение экстракта души-
цы обыкновенной [14]. Готовый напиток обладает 
освежающим вкусом с тонами душицы и легким 
оттенком чайного кваса, может быть использован 
в лечебном питании, а именно для профилактики 
простудных заболеваний.

Имеются так же работы, где авторы научных 
статей вместо концентрата квасного сусла для полу-
чения кваса по традиционной технологии исполь-
зовали порошкообразные солодовые и полисолодо-
вые экстракты, которые обладают специальными и 
функциональными свойствами. В качестве сырья 
для получения экстрактов можно использовать зер-
но ячменя, кукурузы, гречихи, которое подвергали 
проращиванию, затем измельчали свежепроросший 
солод, проводили затирание, далее экстракт упари-
вали и высушивали [15].

С целью расширения ассортимента группы 
безалкогольных напитков учеными разработан квас 
с использованием тритикале, которое применяли 
для  изготовления сусла. Повышенная пищевая 
ценность тритикале – результат селекции. Высокое 
содержание валина, глицина, аргинина и лизина об-
уславливают повышенную питательную ценность 
напитка. По содержанию белка тритикале на 3-4 % 
превосходит рожь и на 1,5% – пшеницу. 

Тритикале является культурой с повышенной 
активностью амилолитических ферментов, что по-
зволяет считать перспективным проектирование 
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трудированное растительное сырье [17, 18].  В том 
числе при получении пивного сусла с использова-
нием экструдированного ячменя [19].

Выводы

Анализ научных данных отечественных уче-
ных показал, для производства кваса применя-
ются разнообразные компоненты растительного 
и микробного происхождения с целью придания 
напитку оригинальных органолептических харак-
теристик и обогащения его биологически активны-
ми веществами, которые могут придавать напитку 
функциональные и лечебно-профилактические 
свойства.

напитков брожения из тритикале. Благодаря актив-
ности амилолитических ферментов, интенсифици-
ровался процесс брожения, о чем свидетельствуют 
приведенные авторами результаты исследований 
процесса  изменения содержания сухих веществ 
модельных образцов в сравнении с контрольным 
вариантом. Напиток брожения из тритикале, по ор-
ганолептическим показателям оценивается как не-
прозрачная пенящаяся жидкость, с небольшой опа-
лесценцией, без посторонних включений. Напиток 
имеет темно-коричневый цвет, освежающий слад-
кий вкус,  выраженный аромат ржаного хлеба [16].

Отдельную группу исследований и патентов 
составляют работы, в которых для приготовления 
напитков брожения предлагается использовать экс-
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