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Перспективы обогащения кваса минеральными веществами

Земсков В.Д., Моторин В.В., Гарькина П.К.

Аннотация. В статье рассматриваются перспективы обогащения традиционного 
кваса минеральными веществами с целью повышения его пищевой и биологической 
ценности. Проанализированы технологические подходы к использованию натурального 
растительного сырья (корнеплоды свеклы, плодово-ягодные соки, травяные и хвойные 
экстракты, пророщенное зерно) как естественных источников макро- и микроэлементов. 
Обоснована целесообразность интеграции данных компонентов в технологию кваса 
для создания продуктов функционального назначения, отвечающих современным 
требованиям здорового питания и коррекции минерального обмена.
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Abstract. This article examines the prospects for enriching traditional kvass with minerals 
to enhance its nutritional and biological value. It analyzes technological approaches to 
incorporating natural plant-based ingredients—such as beetroot, fruit and berry juices, herbal 
and coniferous extracts, and sprouted grains—as sources of macro- and microelements. The 
study justifies the use of these components in the development of kvass intended as a functional 
food product, taking into account contemporary healthy eating requirements and the need to 
regulate mineral metabolism.
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Введение

В современных условиях одним из приори-
тетных направлений пищевой промышленности 
выступает создание функциональных продуктов 
питания, направленных на профилактику алимен-
тарно-зависимых заболеваний и оптимизацию 
нутриентного статуса населения [1]. Концепция 
разработки и производства функциональных про-
дуктов питания подчеркивает необходимость обо-
гащения традиционных пищевых матриц дефицит-
ными микронутриентами, включая эссенциальные 
макро- и микроэлементы, при сохранении высоких 
органолептических свойств [1].

Ученые Уральского государственного эконо-
мического университета отмечают, что повышение 

пищевой ценности кваса эффективно достигается 
за счет введения в рецептуру растительного сырья, 
богатого биологически активными соединениями 
[5]. В частности, использование плодово-ягодных 
компонентов и лекарственных растений позволяет 
не только улучшить профиль напитка, но и суще-
ственно расширить его минеральный состав [6]. 
Ржаные и пшеничные отруби, а также пророщен-
ное зерно, исторически ассоциирующиеся с квасом, 
сами по себе являются ценными источниками маг-
ния, кальция, калия и цинка, однако их нутрицевти-
ческий потенциал в современных промышленных 
рецептурах часто используется не в полной мере 
[3]. Дополнительным перспективным направлени-
ем выступает применение высушенных плодовых 
порошков, которые обеспечивают круглогодичное 
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и стабильное поступление биологически активных 
и минеральных веществ в рацион потребителей 
[7]. Цель исследований: обоснование перспектив 
и технологических подходов к обогащению кваса 
минеральными веществами путем использования 
натурального растительного сырья для создания 
напитков функционального назначения с повышен-
ной биологической ценностью.

Объекты и методы исследования

В работе применен метод системного анализа 
научной литературы по вопросам технологии на-
питков брожения и функционального питания. Оце-
нены данные экспериментальных исследований по 
введению в состав кваса концентратов раститель-
ного происхождения. В частности, рассматривался 
опыт специалистов Пензенского государственного 
технологического университета по частичной за-
мене концентрата квасного сусла на натуральный 
сок, что позволило оценить влияние растительных 
добавок на кинетику брожения и конечный хими-
ческий состав продукта [2]. Также проанализиро-
ваны результаты исследований ученых Сибирского 
государственного университета науки и техноло-
гий имени академика М.Ф. Решетнева и Красно-
ярского государственного аграрного университета 
по использованию корнеплодов столовой свеклы 
в качестве источника минеральных веществ [4]. 
Отдельное внимание уделено опыту специалистов 
Башкирского государственного аграрного универ-
ситета по оценке влияния рябинового порошка на 
физико-химические и органолептические показате-
ли кваса [7]. Оценка минерального состава прово-
дилась на основе сравнительного анализа содержа-
ния макроэлементов и микроэлементов в опытных 
образцах.

Результаты и их обсуждение

Анализ научных данных подтверждает, что 
обогащение кваса минеральными веществами наи-
более эффективно и технологически оправданно 
достигается за счет использования натурально-
го растительного сырья на этапах приготовления 
сусла или купажирования. Интеграция таких ком-
понентов позволяет не только повысить концентра-
цию макро- и микроэлементов, но и улучшить их 
биодоступность.

Специалисты Сибирского государственного 
университета науки и технологий имени академика 
М.Ф. Решетнева и Красноярского государственного 
аграрного университета экспериментально доказа-
ли перспективность замены концентрата квасного 
сусла корнеплодами свеклы на 50% с одновремен-
ным двукратным уменьшением количества саха-
ра [4]. Такой подход обеспечивает значительный 
прирост минеральных компонентов. Содержание 
макроэлементов в обогащенном квасе составляет: 
калий – 288±5,76 мг/100 г, натрий – 86±1,72 мг/100 

г, фосфор – 43±1,29 мг/100 г, кальций – 37±1,11 
мг/100 г, магний – 22±0,88 мг/100 г. Содержание ми-
кроэлементов также возрастает: железо – 1400±28 
мкг/100 г, марганец – 660±19,8 мкг/100 г, цинк – 
425±8,5 мкг/100 г, медь – 140±2,8 мкг/100 г, фтор 
– 20±0,6 мкг/100 г [4].

Ученые Пензенского государственного тех-
нологического университета обосновали целесо-
образность применение плодово-ягодных соков. 
Введения в купаж основного сусла сока брусни-
ки в дозировке 15–20% взамен части концентрата 
квасного сусла [2]. Установлено, что такая добавка 
придает готовому напитку специфический гармо-
ничный вкус и аромат, а также повышает скорость 
брожения. Органические кислоты, присутствую-
щие в ягодном сырье, выступают естественными 
хелаторами, способствуя лучшему усвоению мине-
ральных веществ организмом человека [2].

При разработке травного кваса исследовате-
ли Уральского государственного экономического 
университета применили водные настои ромашки, 
мяты, душицы, чабреца, тысячелистника и крапивы 
[5]. Выявлено, что травяные настои стимулируют 
процесс брожения, поскольку служат дополнитель-
ным источником аминокислот, необходимых для 
питания дрожжевых культур, одновременно обога-
щая продукт биодоступными формами микроэле-
ментов [5]. Дополнительно специалист Дальнево-
сточного государственного аграрного университета 
установил, что добавление 4% хвойного экстракта 
до начала брожения является оптимальной дози-
ровкой: она обеспечивает гармоничный вкус, не на-
рушает физико-химические показатели и насыщает 
напиток полифенольными соединениями и витами-
ном С [6].

Важным аспектом обогащения является не 
только количество, но и усвояемость минералов. 
Ученый Белорусского государственного медицин-
ского университета указывает, что пшеничные и 
ржаные отруби богаты магнием, кальцием, калием 
и цинком [3]. При этом использование проросших 
зерен ржи в технологии кваса имеет особое преи-
мущество: в процессе проращивания частично раз-
рушаются фитаты – вещества, блокирующие усвое-
ние кальция, магния, цинка и других минеральных 
веществ в кишечнике [3].

Применение плодово-ягодных порошков. 
Специалисты Башкирского государственного 
аграрного университета обосновали эффектив-
ность использования рябинового порошка в каче-
стве нетрадиционного сырья для обогащения кваса. 
Установлено, что оптимальной дозировкой являет-
ся замена 20% сухого хлебного кваса на рябиновый 
порошок. При такой концентрации напиток получа-
ет наивысшую органолептическую оценку (24 бал-
ла из 25) и сохраняет гармоничный вкус. Анализ 
элементного состава показал значительный прирост 
микроэлементов в готовом продукте по сравнению 
с контролем: содержание меди достигает 1,15 мг/л, 
цинка – 3,25 мг/л, железа – 19,74 мг/л, марганца – 
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биодоступность микроэлементов за счет наличия 
органических кислот и полифенолов [2, 6].

Использование пророщенного зерна и отрубей, 
на что указывает исследователь Белорусского госу-
дарственного медицинского университета, допол-
нительно способствует снижению уровня фитатов, 
что улучшает физиологическое усвоение цинка, 
магния и кальция организмом человека [3]. Инте-
грация плодово-ягодных порошков, как доказали 
ученые Башкирского государственного аграрного 
университета, обеспечивает стабильный прирост 
железа, цинка, меди и марганца, одновременно сни-
жая калорийность продукта, что расширяет потре-
бительскую аудиторию за счет лиц, придерживаю-
щихся диетического питания [7].

Таким образом, разработанные технологиче-
ские подходы легко интегрируются в существую-
щие производственные линии пивобезалкогольных 
предприятий. Создание минерализованных сортов 
кваса полностью отвечает современным меди-
ко-биологическим требованиям к функционально-
му питанию и обладает высокой коммерческой пер-
спективой для расширения ассортимента здоровых 
напитков на российском рынке.

5,87 мг/л [7]. Кроме того, внесение рябинового по-
рошка снижает энергетическую ценность напитка 
на 7,6% (с 42,48 до 39,44 ккал), что позволяет пози-
ционировать его как диетический функциональный 
продукт [7].

Выводы

Проведенный анализ подтверждает высокий 
потенциал традиционного кваса как основы для 
создания напитков функционального назначения. 
Обогащение продукта минеральными веществами 
наиболее целесообразно осуществлять путем вве-
дения натурального растительного сырья на этапах 
приготовления сусла или купажирования.

Экспериментальные данные, полученные 
специалистами Сибирского государственного уни-
верситета науки и технологий имени академика 
М.Ф. Решетнева и Красноярского государственного 
аграрного университета, демонстрируют, что заме-
на 50% концентрата квасного сусла на столовую 
свеклу обеспечивает значимый прирост калия, маг-
ния, кальция и железа без нарушения классическо-
го профиля брожения [4]. Интеграция плодово-я-
годных соков и растительных экстрактов не только 
расширяет минеральный профиль, но и повышает 
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