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Обоснование применения сока брусники в технологии кваса

Гарькина П. К., Соболев Е.Г.

Аннотация. С целью расширения ассортимента, улучшения конкурентоспособности 
предприятий, повышения пищевой ценности напитков целесообразно применение 
натурального сырья, являющегося источником функциональных пищевых ингредиентов. 
Квас является традиционным напитком в Российской Федерации. В связи с этим, 
обогащение кваса, как продукта массового употребления, является актуальной задачей. 
В статье приводятся результаты исследований возможности обогащения кваса на основе 
концентрата квасного сусла (ККС) с применением сока брусники. Сок брусники вводили 
в купаж основного сусла до начала брожения кваса взамен части ККС. Установлена 
более высокая скорость брожения опытных образцов с заменой ККС на сок в дозировке 
15% и 20%. Готовый напиток характеризовался специфическим гармоничным вкусом 
и ароматом.  
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Justification of the use of cranberry juice in kvass technology
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Abstract. In order to expand the assortment, improve the competitiveness of enterprises, 
increase the nutritional value of beverages, it is advisable to use natural raw materials, which are 
a source of functional food ingredients. Kvass is a traditional drink in the Russian Federation. 
In this regard, the enrichment of kvass, as a product of mass consumption, is an urgent task. 
The article presents the results of studies on the possibility of enriching kvass based on kvass 
wort concentrate (KKS) with the use of cranberry juice. Cranberry juice was introduced into 
the blend of the main wort before the fermentation of kvass instead of part of the KKS. A 
higher fermentation rate of experimental samples was established with the replacement of KCS 
with juice at a dosage of 15% and 20%. The finished drink was characterized by a specific 
harmonious taste and aroma.
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Введение

Приоритетами утвержденной Распоряжением 
Правительства от 29 июня 2016 г. № 1364-р Стратегии 
повышения качества пищевой продукции в Россий-
ской Федерации до 2030 г. является ориентирование 
на разработку и производство обогащенных пищевых 
продуктов, стимулирование развития производства 
и обращения на рынке пищевой продукции надлежа-
щего качества, обеспечение рационального питания, 
соответствующего принципам здорового питания.

Квас является напитком сезонного и массового 
употребления. В этой связи является целесообразным 

поиск и применение различных видов нетрадицион-
ного сырья с целью создания обогащенного напитка 
и коррекции питания.

Наиболее гармоничным вкусом обладают безал-
когольные напитки, содержащие боярышник, листья 
брусники, плоды шиповника.

Брусника (Vaccinium vitis idaeaе L.) представляет 
собой плотную небольшую округлую красную ягоду 
семейства вересковых, рода Vaccinium. В диком виде 
брусника произрастает в лесах на севере России, Цен-
тральной Европы, Канады [1]. Известно, что брусника 
произрастает в Западной Сибири и Алтайском крае 
[2]. В Пензенской области имеются небольшие по 
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площади заросли брусники. В основном, она произ-
растает в сосновых лесах Засурского плато, Земет-
чинского района, в районе Светлополянских болот, 
в Сосновоборском, Кузнецком районах.

Ягоды брусники имеют приятный кислова-
то-сладкий вкус. Плоды богаты антиоксидантами, 
такими как витамины С, А, и Е (токоферол) и по-
лифенолы [1,3]. Ягодам присущи функциональные 
пищевые ингредиенты – пищевые волокна и мине-
ральные вещества (калий, кальций, магний, фосфор, 
железо) [1]. Брусника характеризуется наличием 
в ней органических кислот, в том числе бензойной 
и салициловой кислоты, что и обусловливает проти-
вомикробные свойства ягод брусники.

Наличие биологически активных веществ в брус-
нике является обоснованием ее применения в пище-
вой промышленности, в том числе при разработке 
безалкогольных напитков [4]. Свежую бруснику ши-
роко используют для получения морсов. Уровень 
содержания каротина в бруснике значительно выше, 
чем в клюкве, лимонах, груше, яблоках, винограде 
и чернике. Следует отметить, что содержание меди 
в ягодах и листьях брусники, позволяет считать ее 
полезной для лечения сахарного диабета [5].

Известен способ производства кваса, позволяю-
щий обогатить квас витаминами брусничного сока, 
и обеспечивающий высокую стойкость и стабиль-
ность напитка при хранении. Способ предусматривает 
предварительное получение сока брусники. Квасное 
сусло получают путем разведения концентрата ква-
сного сусла водой. В сусло вносят сухие хлебопе-
карные дрожжи, предварительно обеззараженные 
молочной кислотой. Затем вносят сахарный сироп. 
Далее осуществляют брожение квасного сусла, ох-
лаждение его и введение брусничного сока, предва-
рительно пастеризованного при температуре 70 °C 
в течение 30 с. Затем производят купажирование 
сброженного сусла сахарным сиропом и лимонной 
кислотой. Следующие стадии предполагают созре-
вание и осветление молодого кваса, сепарирование, 
фильтрование с применением картриджей (диаметр 
отверстий 10 мкм, 5 мкм, 0,5 мкм), пастеризацию 
(температура 70 °C), разлив в бутылки [5].

Анализ научных источников информации о хи-
мическом составе брусники позволяет считать ее 
эффективным источником функциональных пищевых 
ингредиентов, обусловливающих многофункциональ-
ное влияние на организм человека.

Целью исследований является разработка рецеп-
туры кваса, обогащенного источником биологически 
активных веществ – соком из ягод брусники, явля-
ющейся региональным плодово-ягодным сырьем.

Объекты и методы исследования

Объектами для исследований служили сок 
брусники и контрольные и опытные образцы ква-
са. Выбор рациональной дозировки сока брусники 
определяли на основе анализа органолептических 
показателей напитка.

Оценка качества контрольных и эксперимен-
тальных квасов проведена в соответствии с требо-
ваниями ГОСТ 31494-2012 с использованием стан-
дартных органолептических методов исследований.

Все эксперименты проведены в лабораториях 
ПензГТУ на кафедре «Пищевые производства» с 
использованием необходимых для опытов реакти-
вов и оборудования.

С целью определения рациональной дозировки 
сок брусники вносили в количестве  10 %, 15 % и 20 
% по отношению к объему получаемого кваса. Раз-
рабатываемые напитки изготовляли по стандартной 
технологии. Основой кваса являлся концентрат ква-
сного сусла (ККС). С целью получения сока замо-
роженную бруснику размораживали. Сок из ягод 
получали прямым отжимом, после бланширования. 

Прототипом разработки новой рецептуры ква-
са использовали рецептуру № 69 «Квас хлебный» 
[6]. В качестве контрольных готовили образцы ква-
са, в которых количество ККС, используемое для 
изготовления квасного сусла, количество сахара и 
дрожжей соответствовало классическим рецепту-
рам квасов брожения. Процесс брожения квасного 
сусла для контрольного образца  проводили по клас-
сической схеме с использованием дрожжей хлебо-
пекарных прессованных Saccaharomyces cerevisie. 

Результаты и их обсуждение

Ингредиентный состав квасов на основе ККС 
приведен в таблице 1. 

Установлено, что процесс брожения экспери-
ментальных образцов с заменой ККС на сок брус-
ники в количестве 5, 10, 15 и 20 % осуществлялся 
активно. Отмечено, что процесс брожения образца 
кваса с заменой ККС на 25 % сока брусники про-

Таблица 1 – Ингредиентный состав квасов на основе ККС с внесением сока брусники

Наименование сырья
Расход сырья на 100 дал кваса

Соотношение ККС и сока брусники, %
100:00 90:10 85:15 80:20 75:25

Сахар белый 50 50 50 50 50
Концентрат квасного сусла 29,4 26,46 24,99 23,52 22,05
Сок брусники – 2,94 4,41 5,88 7,35
Дрожжи хлебопекарные 
прессованные 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
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Выводы

Таким образом, полученные результаты ис-
следований свидетельствуют о возможности эф-
фективного применения сока брусники в качестве 
частичной замены концентрата квасного сусла. 
Указанное технологическое решение позволит рас-
ширить ассортимент квасов и повысить их пище-
вую ценность. 

ходил менее активно, что требует дополнительных 
исследований. Полученные после брожения и купа-
жирования контрольные и экспериментальные об-
разцы квасов исследованы в лабораторных услови-
ях и определены их органолептические показатели 
(таблица 2).

В результате проведенных исследований, по-
лученных результатов сравнительной оценки ор-
ганолептических показателей установлено, что ра-
циональной заменой ККС на сок брусники следует 
считать образцы с заменой ККС в дозировке 15 % 
и 20 %.
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Таблица 2 – Влияние применения сока брусники на органолептические показатели кваса

Наименование 
показателей

Соотношение ККС и сока брусники, %
100:0 90:10 85:15 80:20 75:25

Внешний вид Прозрачная пенящаяся жидкость без осадка и без посторонних включений

Пенящаяся 
жидкость без 
осадка, без 

посторонних 
включений

Цвет Темно-коричневый Коричневый Светло-
коричневый

Прозрачность Прозрачный 

Аромат Аромат сброженного напитка, кисло-
сладкий

Аромат сброженного напитка со слабо выраженным 
запахом ягодного сырья. Дрожжевой запах отсутствует

Вкус 

Освежающий, 
кисло-сладкий, 

отсутствует 
дрожжевой 

привкус

Освежающий 
вкус с легким 
послевкусием 

ягодного сырья

Освежающий, кисло-сладкий, умеренно выраженный 
привкус ягодного сырья
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