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ПЕРСПЕКТИВЫ ПРИМЕНЕНИЯ ЭКСТРУДИРОВАННОГО ОВСА В 
ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА КВАСА

Курмаева Л. И.

Рассмотрена целесообразность применения экструдата овса в производстве кваса, с целью 
создания функциональных напитков брожения. Исследованы основные технологические 
параметры сбраживания квасного сусла на основе экструдата овса.
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Введение

Создание пищевых продуктов обладающих 
функциональными свойствами для ликвидации 
дефицита тех или иных компонентов в питании 
является одной из актуальных проблем пищевой 
промышленности Российской Федерации. В про-
изводстве напитков брожения в последнее время 
отмечается устойчивая тенденция использования 
нетрадиционного сырья с целью расширения произ-
водства напитков функционального и лечебно-про-
филактического назначения. Одной из перспектив-
ных технологий, обеспечивающих существенную 
интенсификацию производственных процессов, 
является применение в производстве напитков бро-
жения зерновых экструдатов [1–5].

Основным зерновым сырьем, используемом в 
производстве кваса, являются ржаной и ячменный 
солод, в качестве несоложеных компонентов зача-
стую применяют ржаную муку и в меньшей степе-
ни ячменную, пшеничную и кукурузную. Несмотря 
на то, что использование овса в производстве пи-
щевых продуктов, в частности в напитках, позво-
ляет не только повысить их пищевую ценность, но 
и придает им функциональные признаки, в настоя-
щее время не наблюдается случаев широкого при-
менения овса в индустрии напитков.

В последние годы значительно повышен инте-
рес исследователей к процессу термопластической 
экструзии, как способу повышения функциональ-
но-технологических свойств зерновых культур с 
помощью термического воздействия в различных 
отраслях пищевой и перерабатывающей промыш-
ленности [6–10, 14, 15].

Целью исследований является разработка 
технологии производства кваса с применением экс-
трудированного овса.

Объекты и методы исследований

Объектами исследования являются: экструди-
рованный овес, полученный по специальной техно-
логии, готовый квас. Физико-химические показате-
ли квасного сусла и кваса определяли с помощью 
общепринятых методов. 

В работе использованы общепринятые, стан-

дартные и специальные методы исследований по-
казателей качества сырья и готовых напитков.

В соответствии с поставленной целью опреде-
лены основные задачи исследования:

– обоснование применения экструдированного 
овса в технологии производства кваса;

–  исследование функционально-технологиче-
ских свойств сырья;

– определение влияния измельченного экстру-
дированного зерна овса на органолептические и 
физико-химические показатели качества кваса.

Результаты и их обсуждение

Известно, что пищевые продукты с примене-
нием овса и продуктов его переработки обладают 
лечебно-профилактическими свойствами.

Овес и продукты его переработки характеризу-
ются наличием легкоусвояемых белков (13–14 %), 
жиров (5–6 %), крахмала (36–38 %), богаты витами-
ном В1 (тиамином), соединениями железа, кальция, 
фосфора, а также высоким содержанием нераство-
римой и растворимой клетчатки [11, 12].

В процессе экструзии крахмал, содержащий-
ся в зерне овса, претерпевает значительные изме-
нения. В результате экструзионной обработки соз-
даются условия для его декстринизации. В связи с 
этим, большие перспективы имеет использование 
измельченного целого экструдированного зерна 
овса с целью повышения пищевой ценности напит-
ков брожения.

За счет хорошей сбалансированности амино-
кислот, овес имеет лучшие диетические свойства 
по сравнению с другими злаковыми культурами. 
Аминокислотный состав овса отличается повы-
шенным содержанием аргинина и лизина, который 
является незаменимой аминокислотой. Благодаря 
лизину происходит восстановление тканей и фор-
мирование коллагена. Аминокислотный состав бел-
ков зерна овса представлен на рисунке 1 [13].

Благодаря такому аминокислотному составу 
овса, актуальным является разработка функцио-
нальных напитков на его основе.

При производстве кваса применяли экструдат 
овса в  количестве 7% к массе концентрата квасного 
сусла. Для производства контрольного образца ис-
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пользовали концентрат квасного сусла без внесения 
экструдированного зерна овса.

Брожение квасного сусла осуществляли при 
температуре 28–29°C до снижения начальной кон-
центрации СВ на 1 % по рефрактометру.

В последующие 10 ч отмечали активацию про-
цесса сбраживания. Установлено, что более интен-
сивное снижение содержания сухих веществ отме-
чали в опытном образце по сравнению с контролем. 
Одной из причин быстрого сбраживания в квасном 
сусле с применением экструдированного овса явля-
ется большое содержание простых сахаров в экс-
трудате.

В полученных напитках были определены фи-
зико-химические показатели. Результаты представ-
лены в таблице 1.

Анализ органолептических показателей кваса 
проводили по 25-бальной оценке. Результаты пред-
ставлены на рис. 2.

По органолептическим показателям получен-
ные образцы кваса соответствовали требованиям 
ГОСТ 31494-2012. Квас отличался гармоничным 
сладковатым вкусом и характерным ароматом сбро-
женного напитка.
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Рис. 1. Содержание аминокислот в зерне овса
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Рис. 2. Балловая оценка органолептических показателей 
образцов кваса

Таблица 1 – Физико-химические показатели качества кваса

Показатели Контрольный образец Опытный образец

Массовая доля сухих веществ, % 5,7 6

Кислотность, к. ед. 3,8 3,8

Объемная доля этилового спирта, % 1,1 1,1

Экстрактивность начального сусла, % 12,5 11,6

Незаменимые аминокислоты, мг/100 см3 1080 3860

Заменимые аминокислоты, мг/100 см3 2260 7455
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Стойкость образцов кваса составила 7 суток.
На основании органолептической оценки мож-

но сделать вывод, что полученные образцы кваса 
обладают гармоничным вкусом с характерным аро-
матом.

Выводы

На основании проведенного эксперимента 
была разработана технология и рецептура кваса с 
экструдатом овса,  напитка, который может соста-
вить конкуренцию слабоалкогольным напиткам.

Результаты исследования свидетельствуют о 
том, что сусло на основе экструдированного овса 

является благоприятной средой для жизнедеятель-
ности дрожжей, о чём свидетельствует меньшая 
продолжительность сбраживания квасного сусла по 
сравнению с классической технологией.

Установлено положительное воздействие экс-
трудата овса на качество готового напитка. Внесе-
ние экструдата благоприятно отразилось на органо-
лептических показателях кваса.

Применение экструдата овса в технологии про-
изводства кваса позволит расширить ассортимент 
напитков брожения функционального назначения 
при сохранении высокого качества и потребитель-
ских свойств.
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PROSPECTS OF APPLICATION OF EXTRUDED OAT KVASS PRODUCTION 
TECHNOLOGY

Kurmaeva L. I.

The feasibility of application of extruded articles oats in manufacture kvass in order to create 
functional beverage fermentation. Researched the basic technological parameters of kvass wort 
fermentation based on extruded articles oats.

Keywords: oat, oat, kvass, the extruded product functional beverage fermentation.
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