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Введение

Основные направления развития пищевой ин-
дустрии в области здорового питания Российской 
Федерации предусматривают разработку техноло-
гий производства качественно новых безопасных 
продуктов общего и специального назначения. Та-
кие продукты должны способствовать сохранению 
и укреплению здоровья, предупреждать заболева-
ния, связанные с неправильным питанием и загряз-
ненностью окружающей среды.

Проектирование безалкогольных напитков на 
основе ингредиентов с заявленной полезностью, 
с наличием стадии брожения в технологическом  
цикле  производства  является  актуальным направ-
лением  научных  разработок  для  безалкогольной  
промышленности [1]. 

К безалкогольным относятся напитки различ-
ной природы, состава, органолептических свойств, 
объединенные общими функциями – утолять жа-
жду и оказывать освежающее действие. 

Основными группами безалкогольных напит-
ков являются: 

– минеральные воды; 
– соки;
– безалкогольные газированные и негазирован-

ные напитки; 
– квасы и квасные напитки. 
В особую категорию среди этой группы можно 

выделить квас, который считается одним из самых 
полезных и питательных напитков. Его пищевая 
ценность обусловлена наличием углеводов  (глюко-
за, фруктоза, мальтоза, сахароза, декстрины), бел-
ков, в том числе синтезированных микроорганиз-
мами, используемыми при брожении, витаминов, 
ферментов и минеральных  веществ [2]. 

Целью исследований является анализ и обоб-
щение информационных данных отечественных ис-
следователей о направлениях повышения пищевой 
и биологической ценности напитков брожения.

Объект и методы исследования

Объектом исследования являлись научные 

данные отечественных источников информации. В 
качестве методов исследования использовали мето-
ды анализа и обобщения.

Результаты и их обсуждение

Согласно данным, потребление кваса в России 
на протяжении последних нескольких лет увеличи-
лось. Это связано, в первую очередь, с тем, что в 
стране, как и во всем мире, растет спрос на нату-
ральную продукцию, произведенную без добавле-
ния синтетических ингредиентов. Объем продаж 
продемонстрирован на рисунке 1.

Долевое участие кваса в группе безалкоголь-
ных напитков представлено на рисунке 2. В настоя-
щее время квас занимает довольно скромное место 
среди данной группы напитков. Однако стоит отме-
тить, что тенденцией рынка кваса является рост по-
требления напитка и замещение им определенной 
доли рынка лимонадов и других искусственных на-
питков [3].

С целью расширения ассортимента, увеличе-
ния популярности безалкогольных напитков бро-
жения и профилактики алиментарно-зависимых 
заболеваний различных групп населения, многие 
исследователи предлагают использование в произ-
водстве кваса нетрадиционного сырья [4, 5].

Существуют квасы и концентраты для них на 
натуральной основе с использованием настоев, со-
ков, продуктов пчеловодства и меда, молока.

Разработаны фитоквасы на основе экстрактов 
из растительных адаптогенов (экстракт лимонника 
китайского, экстракт элеутерококка колючего, экс-
тракт актинидии коломикт, экстракт родиолы розо-
вой). При употреблении они помогают с минималь-
ным временем адаптироваться к неблагоприятным 
факторам окружающей среды, обладают выражен-
ным антистрессорным эффектом [6]. 

Ученые Тихоокеанского государственного 
экономического университета предлагают исполь-
зовать жмых облепихи и пряно–ароматические 
растения – мяту, имбирь в качестве нетрадицион-
ного сырья для производства кваса. Оптимальное 
соотношение компонентов сусла (жмыха, воды, 
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сахарного сиропа и ККС) составляет 1:10:0,2:0,02. 
В облепиховом квасе содержатся не только сахара, 
но и небольшое количество белка (0,4-0,6 масс. %), 
минеральные вещества, такие как железо, магний, 
кальций, фосфор, что повышает биологическую 
ценность готового напитка. 

Известна технология кваса с использованием 
экстрактов природных антиоксидантов – шалфея, 
шиповника, мяты, чабреца, ромашки. Антиокси-
данты способствуют замедлению процессов старе-
ния, снижают риск онкологических заболеваний. 
Растительные экстракты предлагается вносить на 
стадии завершения брожения при температуре 28-
30 °С, при этом температура экстракта должна быть 
58-60 °С [7].

И.В. Бибик, Ю.А. Глинёва предлагают способ 
производства кваса с использованием экстракта 
из хвои сосны обыкновенной. В хвое содержится 
витамин С, витамина Е, каротин. Сохранность ви-

тамина С при приготовлении напитка составляет 
60 % от содержания его в экстракте из хвои сосны 
обыкновенной. Использования экстракта из хвои 
при производстве кваса позволяет получить напи-
ток функционального назначения с хорошими орга-
нолептическими характеристиками [8].

Учеными Павлодарского государственного пе-
дагогического института разработана технология 
получения чайного кваса с добавлением экстракта 
душицы. Душица содержит комплекс биологиче-
ски активных компонентов, дубильные вещества и 
аскорбиновую кислоту, эфирные масла. Получен-
ный напиток функционального назначения имеет 
слегка освежающий вкус душицы, легкий кисло-
ватый оттенок чайного кваса и светло-коричневый 
цвет [9].

Шлыкова А.П., Иванова Е.О. и др. предлага-
ют применять водные экстракты мяты перечной, 
мелиссы лекарственной, комбретума мелкоцветко-

Рис. 1. Объем продаж кваса

Рис. 2. Структура производства безалкогольных напитков



ISSN 2414-9845 (Online) • ISSN 2410-0242 (Print) • Инновационная техника и технология. 2017. № 2 43

 Курмаева Л.И.

вого, цитронеллы при производстве кваса. Во всех 
исследуемых экстрактах содержатся органические 
кислоты, витамин С, позволяющие увеличить био-
логическую ценность напитка [10]. 

Учеными Южно-казахстанский государствен-
ного университета им. М. Ауэзова были изучены 
особенности приготовления кваса с добавлением 
тыквенного и свекольного соков, настоя смеси ле-
карственных трав. Полученный напиток содержит 
пектиновые вещества, микроэлементы, витамины, 
ферменты, а также ароматические и красящие ве-
щества – меланоидины, незначительное количество 
дубильных и минеральных веществ [11].

Разработан квас на основе минеральной воды 
и ягодных сиропов из шиповника даурского, брус-
ники обыкновенной, лимонника китайского и кали-
ны Саржента. Квас на основе данных ингредиентов 
обогащен функциональными веществами – витами-
нами (аскорбиновая кислота и рутин) и минераль-
ными компонентами (кальций, магний, натрий и 
калий) в физиологически значимых дозах. Ягоды 
лимонника богаты эфирными маслами, органиче-
скими кислотами (лимонной, яблочной, винной), 
витаминами С и P, содержат кальций, железо, фос-
фор. Лимонник побуждает активность в коре голов-
ного мозга, повышает рефлекторную деятельность, 
оказывает положительное влияние на работу цен-
тральной нервной системы, оказывает тонизирую-
щий эффект на все органы, повышает чувствитель-
ность зрительных нервов (острота зрения), влияет 
на функции дыхательных путей [12]. 

Ученые Алтайского университета предлага-
ют при изготовлении хлебного кваса использовать 
виноград Амурский и дигидрокверцетин. Дигидро-
кверцетин представляет собой мелкокристалличе-
ский порошок светло – желтого, не имеющий запа-
ха, горьковатый на вкус. Он регулирует обменные 
процессы на уровне клеточных мембран, обладает 
мощным противовоспалительным и противоаллер-
гическим действием. Дигидрокверцитин включен 
в Государственный Реестр лекарственных средств 
Российской Федерации. Амурский виноград содер-
жит большое количество биологически активных 
веществ. В его плодах содержатся сахара, органи-
ческие кислоты, макроэлементы, витамины С, В, 
пектины, ферменты и дубильные вещества [2]. 

 Группой авторов разработана технология про-
изводства сывороточного кваса с пробиотическими 
свойствами. При производстве кваса используется 
творожная сыворотка, культура молочнокислых 
бактерий «Наринэ». Данная культура способству-
ет восстановлению нормального бактериального 
баланса, угнетает рост потенциально–патогенной 
флоры и увеличивает активность естественной ки-
шечной палочки. Готовый напиток по внешнему 
виду и консистенции – однородная жидкость свет-
ло-коричневого цвета с незначительным осадком. 
Имеет вкус кисло-сладкий, освежающий, аромат. 
Разработанный напиток имеет высокие вкусовые 

качества и обладает лечебно-профилактическими 
свойствами [13]. 

Группой исследователей разработана техноло-
гия производства кваса из высокоплотного медово-
го сусла с использованием осмофильных дрожжей, 
выделенных из перги. По другой технологии экс-
периментально доказано, что использование нату-
рального пчелиного меда способствует интенси-
фикации процесса брожения. Использование меда 
в качестве основного сырья позволяет получить 
новый ассортимент напитков высокого качества с 
повышенной пищевой ценностью благодаря нали-
чию в их составе углеводов, протеинов, витаминов, 
ферментов, микро- и макроэлементов, различных 
биологически активных веществ и оригинальными 
органолептическими показателями [14]. 

Запатентован способ приготовления кваса с 
добавлением в квасное сусло бифидо- или лакто-
бактерий, культивированных на гидролизатно-сое-
вой среде. Приготовление кваса состоит из следую-
щих операций: внесение чистой культуры дрожжей 
в квасное сусло, его сбраживание и купажирование 
с рецептурными компонентами, отделение после 
сбраживания кваса от осадка, пастеризацию, ох-
лаждение и внесение в него заквасок чистых куль-
тур молочнокислых бактерий, отличающийся тем, 
что в качестве них используют бифидобактерии 
или лактобактерии, ранее выращенные в течение 
24-48 ч при 37° С на гидролизатно-соевой среде до 
титра не менее 109 КОЕ/мл, при этом бифидобак-
терии или лактобактерии вносят вместе со средой 
культивирования в объеме 10-15% от конечного 
объема напитка. Авторы патента утверждают, что 
данный заявляемый способ упрощает технологию 
производства напитков, сочетающих в себе пищев-
кусовые свойства кваса и лечебно-профилактиче-
ские свойства пробиотиков. Также доказано, что 
добавление в квасную основу добавки бифидо- или 
лактобактерий на гидролизатно-соевой среде, со-
держащей продукты метаболизма данных микро-
организмов, позволяет обеспечить консервацию 
продукта, эквивалентную уровню, достигаемому с 
использованием химических консервантов [15].

Отдельную и весьма обширную группу иссле-
дований и патентов составляют работы, в которых 
для приготовления напитков брожения предлагает-
ся использовать растительное сырье, обработанное 
методами экструзионных технологий [16, 20].

Одновременное воздействие наобрабатыва-
емый материал влаги, тепла и механических на-
пряженийразличного вида в процессе экструзии 
приводит не только к деструкциибиополимеров 
зерна(крахмала и белка) [17-18, 20, 21, 22], но и при 
обработке некоторых видов зернового сырья – к ре-
акциям не ферментативногопотемнения, в результа-
те чего изменяется цвет готового продукта [23].

В работах, выполненных авторами статьи, 
представлены данные о возможности применения в 
производстве напитков брожения зерновых экстру-
датов, полученных по запатентованной технологии 
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[24]. Благодаря этому способу появляется возмож-
ность регулирования функционально-технологиче-
ских и структурных свойств экструдатов крахмал-
содержащего зернового сырья за счет изменения 
технологических факторов экструзионного процес-
са и технических параметров экструдера [20, 25-27, 
28, 29, 30-35].

Выводы

Таким образом, анализ технических и техно-
логических решений при производстве кваса пока-
зал, что актуальное направление в развитии данной 

технологии основывается на решении следующих 
задач: оптимизация параметров технологических 
процессов производства; поиск новых видов сы-
рья, позволяющего заменить или повысить эф-
фективность применения «классического» сырья; 
внесение в рецептуру напитков добавок с высокой 
биологической ценностью; совместная обработка 
нескольких видов сырья, взаимно дополняющих 
или синергирующих действие друг друга по своим 
свойствам или химическому составу; изменение хи-
мического состава и функционально-технологиче-
ских свойств сырья путем целевого воздействия на 
его отдельные ингредиенты.
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RESEARCH AND INNOVATIVE APPROACHES TO ENHANCING FOOD AND 
BIOLOGICAL VALUE OF FERMENTED BEVERAGE

Kurmaeva L.I.

Provides an overview of domestic data sources with a view to improving ways to improve 
biological value, and also explored the use of natural materials with the aim of improving 
nutritional beverage fermentation.

Keywords: beverages, drinks, organoleptic evaluation, kvass, vegetable raw materials.
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