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Нетрадиционные растительные обогатители безалкогольных напитков брожения

Буренкова С.А., Гарькина П.К.

Аннотация. Приоритетной задачей производства безалкогольных напитков в России 
в настоящее время является производство социально значимых напитков, отвечающих 
современным требованиям по качеству, пищевой полноценности и безопасности. 
Напитки, в том числе функционального назначения, занимают в рационе питания 
современного человека немалую долю. Кроме того, технология их производства такова, 
что введение в них новых функциональных ингредиентов не представляет большой 
сложности, а отсутствие термической обработки позволяет сохранять в продукте все 
витамины и полезные вещества. Представлен обзор основных направлений исследований 
в области создания функциональных безалкогольных напитков.
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Abstract. The priority task of the production of soft drinks in Russia at present is the production 
of socially significant beverages that meet modern requirements for quality, nutritional value 
and safety. Drinks, including functional ones, occupy a considerable share in the diet of a 
modern person. In addition, the technology of their production is such that the introduction 
of new functional ingredients into them is not very difficult, and the absence of heat treatment 
allows you to keep all the vitamins and nutrients in the product. An overview of the main 
research directions in the field of creating functional soft drinks is presented.
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Введение

Наибольшее количество пищевых ингредиентов 
человек получает от использования жидких продуктов 
питания – напитков, особенно важно при их изготов-
лении использовать местные природные ресурсы. 
Разработка пищевых продуктов, обогащенных полез-
ными веществами и функциональными пищевыми 
ингредиентами, является серьезным вмешательством 
в традиционно сложившуюся систему питания чело-
века и должна быть обоснована. 

Целью работы является анализ теоретических 
и экспериментальных исследований отечественных 
ученых в области производства безалкогольных на-
питков.

Объекты и методы исследования

Объектом исследования являлись научные 
данные отечественных источников информации. В 
качестве методов исследования были использованы 
методы анализа, синтеза, систематизации и обоб-
щения.

Результаты и их обсуждение

Для расширения области применения и функ-
циональности компании-производители и исследо-
ватели прибегают к внесению в рецептуру напитков 
нетрадиционного сырья.
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Учеными Школы экономики и менеджмен-
та Дальневосточного Федерального университета 
предложено применение в качестве нетрадицион-
ного сырья облепихового жмыха и таких трав, как 
мята, душица, имбирь. Готовый облепиховый квас 
имеет вкус кисло-сладкий, освежающий, резкова-
тый. Аромат кваса без добавок приятный, хлебный, 
а у кваса с добавками в аромате присутствуют от-
тенки душицы, мяты, имбиря соответственно [1]. 

Другими учеными из Владивостока разрабо-
тана рецептура с применением минеральной воды 
и сиропов из шиповника, брусники, лимонника 
китайского и калины Саржента для приготовления 
кваса [2]. В данном методе используется природная 
минеральная вода, которая относится к группе ней-
тральных, слабощелочных природных вод с гидро-
карбонатом натрия-магния-кальция. Дегустация 
позволила определить органолептические свойства 
квасов:

– квас с клюквенным сиропом - однородная 
непрозрачная жидкость коричневого цвета с ру-
биновым оттенком, имеет насыщенный вкус кис-
ло-сладкой ржи и легкое послевкусие ягод, с преоб-
ладанием приятного аромата ржаного хлеба;

– квас с сиропом калины - однородная непро-
зрачная жидкость насыщенного коричнево-красно-
го цвета, с кисло-сладким, ржаным вкусом и запа-
хом;

 – квас с сиропом из лемонграсса - имеет тот 
же цвет, что и квас с клюквой, имеет насыщенный 
вкус кисло-сладкой ржи и легкое послевкусие ягод, 
с ароматом и вкусом лемонграсса, с ярко выражен-
ным приятным ароматом ржаного хлеба;

– квас с сиропом шиповника представляет со-
бой однородную непрозрачную жидкость насыщен-
ного темно-коричневого цвета с горько-сладким 
ржаным вкусом, букет имел легкий вкус шиповника 
с ярко выраженным запахом ржаного хлеба.

Многие исследователи предлагают исполь-
зование нетрадиционного сырья, растительного 
происхождения в производстве кваса для придания 
функциональной направленности и расширения ас-
сортимента. 

Например, существует запатентованный спо-
соб приготовления пряного кваса. Для получения 
нового вкуса и повышению функциональности ис-
пользуют настои трав - чабреца, тысячелистника, 
душицы. Их вносят непосредственно перед броже-
нием [3].

Для производства напитка с антиоксидант-
ными свойствами можно применять растительные 
экстракты шалфея, шиповника, мяты, душицы, ча-
бреца, ромашки. Данные функциональные ингре-
диенты не только оказывают действие на человече-
ский организм, но и повышают крепость кваса. Это 
связано со снижением доступного кислорода и по-
давлении жизнедеятельности микроорганизмов [4]. 

Н.В. Бибиком был предложен квас с профилак-
тическими свойствами. В готовый хлебный напи-

ток вводят сухой виноградный экстракт и дигидро-
кверцетин в концентрациях 50,0 г/дм3 и 2,0 мг/дм3. 
Срок годности такого напитка 130 дней [5]. 

Исаенко Е.А. разработаны рецептура и тех-
нология приготовления кваса на основе полисоло-
дового экстракта (ККС) и сиропа лемонграсса, с 
дополнительной карбонизацией кваса до необхо-
димой концентрации СО2. Полученный напиток 
обладает адаптогенными и антистрессовыми свой-
ствами, а также отличается высоким содержанием 
биологически активных веществ и высокими по-
требительскими качествами [6].

Авторы статьи «Хлебный квас на основе по-
рошкообразного полисолодового экстракта» гото-
вили 4 образца хлебного кваса по традиционной 
технологии с заменой части концентрата квасного 
сусла (ККС) на полисолодовый экстракта в количе-
стве: 0%, 30% 70% и 100%.

На основе опыта обосновано использование 
полисолодового экстракта в технологии производ-
ства кваса, а также его функциональное значение. 
Лучшим по органолептическим и физико-химиче-
ским показателям оказался образец с содержанием 
70% ККС и 30% полисолодового экстракта, также 
этот напиток обогащен растительными белками [7].

Учеными из Кемеровского государственного 
университета разработана технология сухих квас-
ных смесей с использованием растительного сырья: 
настоя корней лопуха, сушеных плодов крапивы и 
боярышника. Кроме того, разработана рецепту-
ра сухой смеси кваса с добавлением продуктов на 
основе солодовых злаков: ржаного солода в коли-
честве 50% и ячменного солода - 75% от общего 
содержания, что значительно ускоряет процесс бро-
жения. и улучшает органолептические показатели 
[8].

В основу рецептуры были положены: сахар-пе-
сок - 63 %, зерновые продукты - 36,7 %, дрожжи 
- 0,3 % и растительные экстракты - 5 %, 8 % и 12 
%. Наилучшие органолептические и физико-хими-
ческие показатели отмечены у образца, содержаще-
го 12 % растительной массы. Полученный напиток 
оказывает благотворное биологическое воздействие 
на организм человека, так как улучшает функции 
желудочно-кишечного тракта, способствует вы-
ведению токсинов из организма человека, а также 
богат витаминами, минералами и биологически ак-
тивными веществами [9].

С целью повышения стабильности кваса пред-
ложена рецептура приготовления кваса с добавле-
нием пастеризованного клюквенного сока. Данная 
рецептура имеет два существенных плюса. Повы-
шается стабильность кваса на 30 суток и срок год-
ности до 90 суток. Это связано с тем, что бензоль-
ная кислота, находящаяся в клюкве, предохраняет 
от быстрой порчи готовый продукт. Сок вводится 
в квас не до брожения, как это было во всех преды-
дущих примерах, а после. Пастеризация при 70°С 
сохраняется пользу сока и добавляет вкус клюквы 
[10]. 
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Сотников В.С. в своих исследованиях показал 
гибель брюшнотифозных и паратифозных микро-
организмов в квасе. Напитки на зерновой основе 
содержат более 10 аминокислот, из них 8 незамени-
мых, ценность кваса становится еще значительнее. 
Это дает возможность не использовать активатор 
роста, использовать любые виды сокового сырья, 
а также получать напитки с повышенной биологи-
ческой ценностью за счет увеличения содержания 
молочной и янтарной кислот, витаминов группы В 
и устранения дрожжевого привкуса. и аромат [11].

Выводы

Рассмотрены основные аспекты применения 
нетрадиционного сырья в производстве безалко-
гольных напитков. Представленные материалы 
свидетельствуют о возможности применения не-
традиционного сырья в технологиях кваса с целью 
их обогащения функциональными ингредиентами.
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