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Цель работы – разработка технологии лактофер-

ментированных напитков на основе овощного и плодо-
во-ягодного сырья. Для создания лактоферментирован-
ных напитков было предложено 6 образцов, из которых 
3 – на основе морковного сырья и 3 – свекольного сырья. 
Приготовленные образцы отличались кисло-сладким 
вкусом, гармоничным ароматом с преобладанием во 
вкусе овощных нот, а в аромате плодово-ягодных на-
питков цвет соответствовал сырью, из которого они 
изготовлены. Разработанные рецептуры могут конку-
рировать на рынке как самостоятельный продукт, так 
как органолептические показатели этих продуктов 
находятся на высоком уровне. На основании составлен-
ной комбинированной закваски были подобраны опти-
мальные условия брожения: температура 30 ºС, содер-
жание сухих веществ – 10 %, рН – 6,33–8,13, начальная 
титруемая кислотность – от 5 до 45 ºТ, продолжи-
тельность брожения – 5–5,5 часа. В ходе брожения и по 
его истечении произведены физико-химический и орга-
нолептический анализы образцов. Все образцы облада-
ют приятным гармоничным вкусом, свойственным сы-
рью, из которого они изготовлены, легкой кислинкой с 
привкусом молочной кислоты; цвет готовых напитков 
яркий, характерный для данного вида овощей. Завер-
шающим этапом явилась дегустационная оценка гото-
вых лактоферментированных напитков. Практическая 
значимость данной исследовательской работы заклю-
чается в том, что полученная технология производст-
ва овощного сброженного сока может быть использо-
вана в пищевой промышленности. Ценность такого 
сока определяется максимальным сохранением биоло-
гически активных компонентов сырья, наличием вита-
минов, аминокислот, органических кислот. Употребле-
ние таких напитков связано с разноплановыми положи-
тельными эффектами, которые оказывают бактерии 
на деятельность желудочно-кишечного тракта и со-
стояние организма человека в целом. 

Ключевые слова: овощные напитки, лактофер-
ментация, процесс брожения.  

 
The purpose of the research was the technology of devel-

opment of lacto-fermented beverages based on vegetable 

and fruit and berry raw materials. For the creation of lacto-

fermented beverages 6 samples, from which 3 were on the 

basis of carrot raw materials and 3 – beet raw materials were 

offered. Cooked samples had sweet-sour taste, harmonious 

flavor with prevalence of vegetable notes in taste, and in fla-

vor of fruit and berry drinks, the color corresponded to raw 

materials which they contained. Developed compoundings 

can compete on the market as independent products because 

organoleptic indicators of these products are at high level. On 

the basis of prepared combined ferment optimum conditions 

of fermentation were picked up: the temperature 30 ºС, the 

content of solids – 10 %, рН – 6.33–8.13, initial titrable acidity 

– from 5 to 45 ºТ, fermentation duration – 5–5.5 hours. During 

fermentation and after its expiration physical and chemical 

and organoleptic analyses of the samples were made. All 

samples had pleasant and harmonious taste peculiar to raw 

material from which they were made: slightly sour with a taste 

of lactic acid, the color of prepared beverages was bright 

inherent for the type of vegetable. Final stage was of finished 

lactofermented beverages tasting. Practical importance of the 

research is in the fact that received production technology of 

vegetable dumped juice can be used in food industry. The 

value of the juice is determined by the maximum preservation 

of biologically active components of raw materials and availa-

bility of vitamins, amino acids, organic acids. Using such 

drinks is connected with versatile positive effects of bacteria 

on the activity of gastrointestinal tract and the state of human 

body on the whole.  

Keywords: vegetable drinks, lacto-fermentation, fermen-

tation process. 

 

Введение. Максимально сохранить биологически ак-

тивные вещества сырья при переработке овощей позво-

ляют такие современные методы, как ферментативная 
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обработка и молочнокислое брожение. Перспективность 

этих методов связана не только с применением щадящих 

технологических режимов и экономией энергоресурсов, 

снижением потерь и отходов, но и с возможностью мягкой 

модификации компонентов сырья в целях получения про-

дуктов улучшенного качества [1]. 

Предпочтением потребителей пользуются напитки, 

изготовленные из натурального, экологически безопасно-

го сырья и ингредиентов. В связи с этим перспективным 

является производство овощных соков и напитков, фер-

ментированных с применением пробиотических культур – 

лакто- и бифидобактерий. Для того чтобы готовые напит-

ки имели не только приятный вкус овощей, из которых 

они приготовлены, но и сохранили максимальное содер-

жание минеральных веществ и витаминов, технология 

переработки должна быть наиболее щадящей. Ценность 

таких продуктов определяется максимальным сохранени-

ем биологически активных компонентов сырья, наличием 

живых клеток микроорганизмов – пробиотиков и продук-

тов их метаболизма: витаминов, аминокислот, антибакте-

риальных веществ, органических кислот [2]. 

Цель работы. Разработка технологии лактофермен-

тированных напитков на основе овощного и плодово-

ягодного сырья. 

Задачи исследования: установить последователь-

ность технологических этапов производства овощных 

лактоферментированных напитков; оценить потенциал 

овощных культур как сырья для производства ферменти-

рованных напитков; изучить возможность использования 

бактериальных культур; обосновать рецептуры и техноло-

гию получения напитков. 

Объекты и методы исследования. При выполнении 

работы использовали комплекс общепринятых стандарт-

ных методов исследований химических, физико-

химических, микробиологических свойств сырья и готовой 

продукции, в том числе описательные, аналитические, 

индуктивные и дедуктивные методы обобщения отечест-

венной и зарубежной литературы по оценке существую-

щих технологий производства овощных лактоферменти-

рованных соков. 

Рецептура напитков составлялась на основании ком-

плексного анализа органолептических и физико-

химических показателей.  

Результаты исследования и их обсуждение. Выбор 

видов овощного сырья в качестве объектов исследования 

обусловлен их невысокой стоимостью и доступностью 

(морковь и свекла), высокими органолептическими пока-

зателями, а также и потребительскими предпочтениями. 

Выбранное сырье также имеет богатый химический со-

став, позволяющий рассматривать его в качестве источ-

ника биологически активных веществ. 

Ценность овощных соков с точки зрения физиологии 

питания заключается в их высокой насыщенности пита-

тельными веществами [3]. Овощные соки, как правило, 

низкокалорийные и содержат большое количество вита-

минов, минеральных веществ, макроэлементов и нерас-

творимых балластных соединений. Следует отметить, что 

климат Сибирского региона благоприятен для выращива-

ния данных овощных культур.  

Для купажирования овощных соков использовалось 

плодово-ягодное сырье (яблоки, облепиха, черная смо-

родина). 

Наиболее доступными и популярными в г. Кемерово 

являются сорт моркови Лосиноостровская 13, сорта свек-

лы Цилиндр и Бордо. В качестве плодово-ягодного сырья 

использовались яблоки сорта Прима, облепиха свежеза-

мороженная сорта Подруга и черная смородина свежеза-

мороженная сорта Отрадная. Выбранные сорта ягод 

включены в Госреестр по Сибирскому региону [4]. 

Рецептура напитков составлялась на основании срав-

нительного анализа органолептических и физико-

химических показателей. Для расширения товарной ли-

нейки функциональных напитков разработано 6 образцов 

лактоферментированных напитков. Для создания прият-

ного, гармоничного вкуса и аромата, оптимальных усло-

вий для жизнедеятельности микроорганизмов необходи-

ма среда с определенной массовой долей сухих веществ 

и дополнительным источником углеводов. Рецептуры 

разработанных напитков представлены в таблице 1. 

 

Таблица 1 

Рецептуры напитков на основе овощного сырья, % 

 

Компонент 
Номер образца 

1 2 3 4 5 6 

Сок морковный 98,0 48,8 88,4 49,7 49,6 48,8 

Сок яблочный - 24,3 - - 24,8 - 

Сок облепиховый - - 9,8 - - - 

Сок свекольный - - - - - - 

Сок черной смородины - - - - - 9,7 

Сахар 2,0 2,6 1,8 4,2 0,8 2,5 

Вода - 24,3 - 47,9 24,8 39 

Итого 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 

 

Микроорганизмы, используемые для сбраживания уг-

леводных сред, наиболее активно работают в средах, в 

которых содержание сухих веществ находится в диапазо-

не от 8 до 14,5 % [5]. На основании этого было решено 
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использовать для сбраживания напитки с содержанием 

сухих веществ 10±0,25 %. Напиток с таким количеством 

сухих веществ обладает приятным и слаженным вкусом. 

Перед купажированием напитков необходимо провес-

ти измерения физико-химических показателей исполь-

зуемых соков (табл. 2). На основании полученных показа-

телей ведется составление рецептуры напитков. 

 

Таблица 2 

Физико-химические показатели овощных соков 

 

Сок 
Массовая доля сухих 

веществ, % 
Титруемая кислотность, °Т рН 

Морковный 8,0±0,10 11,4±0,04 7,36±0,04 

Свекольный 12,0±0,10 10,0±0,04 7,38±0,04 

Облепиховый 10,2±0,10 320,0±0,04 4,47±0,04 

Смородиновый 13,5±0,10 270,0±0,04 4,33±0,04 

Яблочный 13,6±0,10 82,0±0,04 5,36±0,04 

 

Для описания качества напитка в бродильной техно-

логии принято измерять, кроме основных показателей, 

таких как сухие вещества, активная кислотность, титруе-

мая кислотность и плотность, дополнительные показате-

ли, к которым относятся: пектин, витамины, фенольные 

вещества, зольность, плотность и вязкость. Физико-

химические показатели купажированных напитков до 

брожения представлены в таблице 3. 

 
Таблица 3 

Физико-химические показатели образцов напитков до брожения 
 

 
Показатель 

Номер образца 
1 2 3 4 5 6 

Сухие вещества, % 10,00±0,25 10±0,25 10±0,25 10,1±0,10 10,1±0,10 10,2±0,10 

Пектиновые  
вещества, % 

0,248±0,08 0,267±0,08 0,254±0,08 0,240±0,08 0,252±0,08 0,248±0,08 

Активная 
 кислотность (рН) 

7,26 6,62 5,94 7,39 6,65 5,59 

Титруемая  
кислотность, % 

11,5 11 38,5 5 9,5 45 

Витамин С, г 0,0029 0,0018 0,0037 0,0056 0,0059 0,0075 
β-каротин,  
мг/100см3 

0,6448 
±0,01 

0,2288 1,0816 1,2272 1,5808 2,1632 

Танин (полифенолы), 
мг/    

155,8 274,7 338,66 1308,72 311,6 796,22 

Зола, % 0,098 0,2 0,399 0,398 0,5 0,499 

Вязкость, МПа × с 1,6103 1,5589 1,7622 1,5375 1,6349 1,9580 
 

При совместном культивировании оба вида микроор-
ганизмов (дрожжи и МКБ) находятся в симбиозе: молоч-
нокислые бактерии (МКБ) создают кислотность среды, 
оптимальную для дрожжей, а дрожжи выделяют в среду 
аминокислоты, витамины, необходимые бактерии.  

В данной работе было исследовано соотношение 
дрожжей и молочнокислых бактерий в процессе брожения 
овощного продукта. Рационализация соотношения бакте-
рий велась на основании органолептических и физико-
химических методов. 

По ранее разработанным рецептурам в бродильной 
технологии дрожжи вносятся двумя способами: количест-
венным и по массе. Наиболее точным и объективным 
методом является количественный. В технологии по раз-
работке нового напитка использовали именно этот метод 
ввода дрожжей. Согласно нормам введения дрожжей, 
разрешенное количество дрожжевых клеток на см3 со-
ставляет 20-40 млн кл. В исследованиях использовали 
закваску бифидобактерий (ацидофильная палочка) и мо-

лочнокислых бактерий. Используемые молочнокислые 
бактерии имеют накопительный эффект, т.е. их необхо-
димо предварительно активировать. Для этого готовят 
разводку в соотношении 1:1000 и термостатируют при 
температуре 30 ºС 24 часа. При таком разведении на-
чальная степень снижается до 105, через сутки степень 
повышается до 107.  

Для производства лактоферментированных сброжен-
ных соков готовят сыворотку на основе морковного сока с 
вышеуказанной дозировкой. Готовую сыворотку вносят в 
продукт в количестве 3–5 % от предполагаемого объема 
продукта, предназначенного для брожения. При внесении 
сыворотки в количестве 3 % вкус у сброженного сока ма-
ло выражен, в результате малое накопление продукта 
жизнедеятельности молочнокислых бактерий – молочной 
кислоты. При внесении сыворотки в количестве 5 % ко-
нечный продукт брожения – овощной лактоферментиро-
ванный сок – приобретает приятный специфический, ки-
словатый вкус и аромат. 
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Главным показателем в процессе брожения принято 
считать сухие вещества. По изменению сухих веществ 
наблюдают глубину сбраживания. Анализ данных рисун-
ков 1, 2 показал, что необходимая убыль сухих веществ 
наблюдается после 5–5,5 часов брожения. 

По достижении сухих веществ 8,2–8,0 % процесс бро-
жения необходимо остановить. По достижении 24 часов в 
образцах 1–6 глубина изменения сухих веществ варьиру-
ется в пределах 5,8–7 %. 

 

 
 

Рис. 1. Динамика содержания сухих веществ напитков на основе морковного сока в процессе брожения 

 
 

Рис. 2. Динамика содержания сухих веществ напитков на основе свекольного сока в процессе брожения 
 

Выводы. В ходе проведенной научно-исследова-
тельской работы на первоначальном этапе был произве-
ден анализ основного и вспомогательного сырья по хими-
ческому составу и функционально-техноло-гическим 
свойствам. 

На следующем этапе была разработана и экспери-
ментально доказана необходимость создания комбиниро-
ванной закваски для процесса брожения овощных купа-
жированных соков. На основе научно доказанного сим-
биотического воздействия комбинированная закваска 
представляет собой смесь дрожжей, молочнокислых бак-
терий и бифидобактерий. Объем закваски предполагает 
внесение дрожжей в количестве 40 млн/см3, молочнокис-
лых и бифидобактерий – 5 % от объема сбраживаемого 
напитка. Концентрация молочнокислых и бифидобактерий 
составляет 1×107 КОЕ. 

Для создания лактоферментированных напитков было 
разработано 6 образцов, из которых 3 образца на основе 
морковного сырья и 3 – на основе свекольного. Приготов-
ленные образцы отличались кисло-сладким вкусом, гар-

моничным ароматом с преобладанием во вкусе овощных 
нот, а в аромате плодово-ягодных напитков цвет соответ-
ствовал сырью, из которого они изготовлены. Разрабо-
танные рецептуры могут конкурировать на рынке как са-
мостоятельный продукт, так как органолептика этих про-
дуктов находится на высоком уровне. 

На основании составленной комбинированной заква-
ски были подобраны оптимальные условия брожения: 
температура 30 ºС, содержание сухих веществ – 10 %, рН 
– 6,33–8,13, начальная титруемая кислотность – от 5 до 
45 ºТ, время брожения – 5–5,5 часа. 

Завершающим этапом явилась дегустационная оцен-
ка готовых лактоферментированных напитков. Особенно 
дегустаторы отметили яркий цвет напитков и отсутствие 
земляного-сырого привкуса и аромата, свойственного 
свежевыжатым овощным сокам. 

Готовый напиток является напитком с незаконченным 
спиртовым и молочнокислым брожением, что позволило 
получить готовый продукт со специфическим вкусом, 
ароматом и комплексными свойствами бифидогенного 
характера. 
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Исследовали вопрос распределения минеральных 

элементов в зерновом сырье с высоким содержанием 
клетчатки. Глубокая переработка зерна в первую оче-
редь предполагает тонкое измельчение зернового суб-
страта. В настоящем эксперименте зерно пшеницы, 
ячменя, овса и зерноотходы размалывали на мельнице и 
разделяли на фракции по тонине помола 200–400 –600–
800 мкм и свыше 800 мкм. Использовали тонкоизмель-
ченные корма, называемые активированными: АВК – 
активированный высокоферментативный корм из зер-
ноотходов; АВЯ – активированный высокофермента-
тивный корм из ячменя; АВД – активированный высо-
коферментативный корм из отрубей и АВО – активи-

рованный высокоферментативный корм из овса. В по-
лученных фракциях определяли содержание следующих 
макроэлементов: кальция, фосфора, магния и железа. 
Установлено, что в зависимости от размера кормовых 
частиц содержание в них макроэлементов будет раз-
личным. Распределение кальция, фосфора, магния и 
железа во фракциях пшеницы, овса и ячменя подчиняет-
ся одной закономерности: находясь в минимуме в тон-
кой фракции, их содержание увеличивается с увеличе-
нием размера частиц в диапазоне от 400 до 800 мкм. 
Исключение составляют зерноотходы, где в тонкой 
фракции отмечается максимальное содержание каль-
ция и железа, с дальнейшим снижением во фракциях 
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