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Цель исследования – разработка рецепту-
ры натурального кваса брожения повышенной 
биологической и пищевой ценности с ориги-
нальными органолептическими характери-
стиками на основе концентрата свекольного 
сока. Задачи: изучить влияние способа предва-
рительной обработки свеклы в виде бланши-
рования на показатели качества сока; изучить 
особенности брожения квасного сусла при ис-
пользовании различных видов дрожжей в со-
ставе комбинированной закваски; исследовать 
влияние различных доз концентрата свеколь-
ного сока на процесс брожения квасного сусла 
и качество готовых напитков. Объектами 
исследования являлись соки и концентраты из 
сырой и бланшированной свеклы сорта Бордо; 
квасы брожения с внесением концентрата 
свекольного сока в различных дозах: 5, 10, 15 % 
от общего объема напитка. Проведена срав-
нительная оценка качества соков из сырой и 
бланшированной свеклы по физико-химическим 
показателям. Установлено положительное 
влияние бланширования свеклы на увеличение 
показателя массовой доли растворимых сухих 
веществ на 6,7 %. Использование винных 

дрожжей Saccharomyces oviformisв в данной ре-
цептуре кваса позволяет сохранить в напит-
ках свойственный используемому сырью прив-
кус. Показано, что оптимальной, отвечающей 
всем требованиям нормативной документа-
ции, можно считать рецептуру кваса с внесе-
нием 10 % свекольного концентрата и исполь-
зованием в составе комбинированной закваски 
хлебопекарных дрожжей Saccharomyces 
cerevisiae. Это позволяет интенсифициро-
вать процесс брожения на 2 часа по сравнению 
с контролем и получить напиток, обладающий 
ярким и нестандартным для кваса цветом, 
слаженным вкусом, полностью отвечающий 
требованиям ГОСТ 31494-2012.  

Ключевые слова: квас брожения, квасное 
сусло, свекольный сок, бетанин, концентрат. 

 

The purpose of the study was to develop a reci-
pe for natural fermentation of kvass of increased 
biological and nutritional value with original organo-
leptic characteristics based on beet juice concen-
trate. The objectives of the research were to study 
the effect of the method of pretreatment of beets in 
the form of blanching on the quality indicators of 
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the juice; to study the characteristics of fermenta-
tion of kvass wort when using different types of 
yeast as a part of combined starter; to investigate 
the effect of different doses of beet juice concen-
trate on the fermentation process of kvass wort and 
the quality of finished drinks. The objects of the 
study were juices and concentrates of raw and 
blanched beet varieties of Bordeaux; fermentation 
kvass with the introduction of beet juice concentrate 
in various doses: 5, 10, 15 % of the total volume of 
the drink. A comparative evaluation of the quality of 
juices from raw and blanched beets was carried out 
by physical and chemical parameters. Positive ef-
fect of blanching beets on the increase in the mass 
fraction of soluble solids by 6.7 % was established. 
The use of Saccharomyces oviformis wine yeast in 
this recipe of kvass allows to retain the taste char-
acteristic of the raw materials used in beverages. It 
is shown that optimal, meeting all the requirements 
of regulatory documentation, kvass formulation with 
the introduction of 10 % beet concentrate and using 
bakery yeast Saccharomyces cerevisiae as a part 
of combined starter can be considered. It allows to 
intensify the fermentation process for 2 hours com-
pared with the control and get a drink with bright 
color unusual for kvass, harmonious taste, fully 
meeting the requirements of State Standard 31494-
2012. 

Keywords: fermentation kvass, mash, beet 
juice, betanin, concentrate. 

 
Введение. В настоящее время одним из по-

пулярных направлений повышения пищевой 
ценности и расширения ассортимента квасов 
брожения является создание новых видов спе-
циального кваса, обогащенного добавками раз-
личного натурального сырья растительного 
происхождения. Поэтому для получения квасов 
с новыми органолептическими свойствами, по-
вышенной биологической и пищевой ценностью 
все чаще используются различные источники 
биологически активных веществ (БАВ), в част-
ности пряно-ароматическое, плодово-ягодное, 
овощное сырье и продукты их переработки [1–
4]. Менее изученным, но перспективным на-
правлением является разработка и производст-
во квасов брожения с применением продуктов 
переработки овощного сырья, в частности кон-
центрата свекольного сока (КCС).  

Свекла как сырье для производства кваса на 
сегодняшний день практически не используется, 
несмотря на то, что данный корнеплод имеет 
ряд неоспоримых достоинств, а именно: обла-
дает высоким содержанием биологически ак-
тивных и пищевых веществ, широко распро-
странен по всей территории России, хранится в 
свежем виде длительное время и может ис-
пользоваться круглый год. Целебные свойства 
свекольного сока объясняются наличием в его 
составе азотистых веществ, сахаров, мине-
ральных солей (калия, магния, кальция, железа, 
меди, марганца, цинка, молибдена, кобальта, 
фосфора), не менее десятка различных амино-
кислот, в том числе лизина, валина, аргинина, 
гистидина и др., а также большого набора вита-
минов: А, С, B1, B2, B3, B9,  Р, РР [5].  

Полезными свойствами сока свеклы являет-
ся его способность укреплять стенки капилля-
ров, оказывать сосудорасширяющее, спазмоли-
тическое, противосклеротическое, успокаиваю-
щее действие. Пектиновые вещества, входящие 
в состав свеклы, защищают организм от влия-
ния радиоактивных веществ и тяжелых метал-
лов, способствуют выведению холестерина, тем 
самым обеспечивая профилактику сосудистых 
заболеваний, а также сдерживают развитие 
вредной микрофлоры в кишечнике [4]. Расти-
тельный пигмент – бетанин, содержащийся пре-
имущественно в столовой свекле и относящий-
ся к бетацианинам, помимо красящей способно-
сти, обладает высокой биологической активно-
стью благодаря своим антиоксидантным свой-
ствам. Известно, что бетацианины предотвра-
щают окислительные процессы, вызывающие у 
человека дегенеративные болезни, усиливают 
митоз клеток кроветворной системы, оказывают 
положительное влияние на работу желудочно-
кишечного тракта, проявляют общеукрепляю-
щее действие на организм человека, регулиру-
ют обмен веществ [5, 6].  

Цель исследования. Разработка рецептуры 
натурального кваса брожения повышенной био-
логической и пищевой ценности с оригинальны-
ми органолептическими характеристиками на 
основе концентрата свекольного сока. 

 Задачи исследования: изучить влияние 
способа предварительной обработки свеклы в 
виде бланширования на показатели качества 
сока; изучить особенности брожения квасного 
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сусла при использовании различных видов 
дрожжей в составе комбинированной закваски; 
исследовать влияние различных доз КСС на 
процесс брожения квасного сусла и качество 
готовых напитков. 

Объекты и методы исследования. Для ис-
следования отбирали корнеплоды свеклы сто-
ловой (Beta vulgaris L.) сорта Бордо, выращен-
ной в Алтайском крае, диаметром 7–10 см, без 
механических повреждений и признаков повре-
ждения сельскохозяйственными вредителями. 
Исследуемый сорт свеклы по техническим ха-
рактеристикам полностью соответствовал тре-
бованиям, предъявляемым к сырью, согласно 
ГОСТ 1722-85 «Свекла столовая свежая, заго-
товляемая и поставляемая. Технические усло-
вия».  

В ходе эксперимента в свекле и соке опре-
деляли содержание сахаров, витамина С, ак-
тивную и титруемую кислотность, массовую до-
лю растворимых сухих веществ общепринятыми 
методами. Содержание бетанина в соке опре-
деляли спектрофотометрическим методом, ис-
пользуя кювету толщиной 10 мм, при длине 
волны 535 нм. Метод основан на оптическом 
определении концентрации красящих веществ в 
исследуемом растворе по сравнению со стан-
дартным раствором сернокислого кобальта. Та-
рировку осуществляли по оптической плотности 
стандартного раствора сернокислого кобальта, 
содержание которого (20 г/дм3) по интенсивно-
сти окраски соответствует содержанию 22 мг 
красящего вещества в 1 дм3 [7].  

Для анализа физико-химических и органо-
лептических показателей кваса использовали 
методы, принятые в безалкогольной промыш-
ленности. 

Для получения комбинированной закваски 
для сбраживания квасного сусла применяли: 
сухие хлебопекарные дрожжи Saccharomyces 
cerevisiae торговой марки «Pakmaya» (Турция); 
сухие винные дрожжи Saccharomyces oviformis 
(Бельгия); жидкий пробиотик «Трилакт», со-
стоящий из комплекса лактобактерий видов: 
Lactobacillus casei, Lactobacillus acidophilus, Lac-
tobacillus рlапtаrum (производитель АО «Вектор-
БиАльгам», п. Кольцово, Новосибирская об-
ласть). 

Для производства кваса брожения использо-
вали ржано-ячменный концентрат квасного сус-
ла производства ООО «Интерквас» (г. Лыткари-
но), с массовой долей сухих веществ 70 %. 

Результаты и их обсуждение. Известно, 
что при получении сока очищенная свекла бы-
стро темнеет на воздухе вследствие окисления 
содержащегося в ней тирозина под действием 
фермента тирозиназы и образования темноок-
рашенных соединений – меланинов. Поэтому 
для лучшего сохранения красящих веществ и 
разрушения фермента тирозиназы корнеплоды 
свеклы перед извлечением сока бланшировали 
в кипящей воде в течение 5 минут, а затем про-
водили их инспекцию и зачистку. 

Физико-химические показатели соков, полу-
ченных из сырой и бланшированной свеклы, 
представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1  

Показатели качества соков из сырой и бланшированной свеклы 
 

Способ 
обработ-
ки свеклы 

Массовая 
доля рас-
творимых 

СВ, % 

Содержа-
ние вита-
мина С, 
мг/100г 

Кислотность Сахара, % Содержа-
ние бета-

нина, г/100г 
титруе-
мая, % 

активная, 
ед. рН 

редуци-
рующие 

общие 

Сырая  9,60±1,2 10,25±0,6 
0,42± 
0,04 

6,28±0,03 0,74±0,03 
4,33± 
0,03 

2,42±0,04 

Бланши-
рованная  

16,30±2,6 9,05±0,5 
0,15± 
0,02 

6,09±0,07 1,30±0,06 
4,69± 
0,04 

3,56±0,08 

 
Анализ результатов исследований, пред-

ставленных в таблице 1, указывает на отсутст-
вие значимой разницы между показателями та-
ких физико-химических характеристик, как рН, 
содержание общих, редуцирующих сахаров для 

образцов сока, полученных из сырой и бланши-
рованной свеклы. Вместе с тем в соках, полу-
ченных из бланшированной свеклы, достоверно 
выше оказались показатели: массовой доли 
растворимых сухих веществ (СВ) – на 6,7 % и 
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бетанина – на 1,14 г/100г, а также незначитель-
но снизился показатель содержания витамина С 
– на 1,20 мг/100г по сравнению с соком из сырой 
свеклы.  

Известно, что бетаниновые пигменты свеклы 
очень лабильны и легко разрушаются под воз-
действием различных технологических факто-
ров, поэтому дальнейшее концентрирование 
свекольного сока неизбежно приводит к значи-
тельным их потерям. С целью получения про-
дукта высокого качества и сохранения в нем 
красящих пигментов в сок бланшированной 
свеклы вносили стабилизирующую добавку в 

виде аскорбиновой кислоты в количестве 0,2 % 
к массе сока, а затем подвергали его вакуумно-
му выпариванию для повышения концентрации 
сухих и красящих веществ [8].  

Полученный таким образом КСС имел вид 
сиропообразной жидкости со сладким вкусом и 
слабым запахом свеклы, с содержанием сухих 
веществ – 50 % и красящих веществ (бетанина) 
– 5,38 г/100г. 

Для приготовления напитка была использо-
вана рецептура кваса «Российский» с заменой 
виноградного вакуум-сусла на КСС (табл. 2) [9].  

 
 

Таблица 2 
Модифицированная рецептура кваса «Российский» на 100 дал 

 

Сырье 

Содержание сырья  
в готовом квасе 

Содержание сухих веществ 
в сырье 

ед. изме-
рения 

норма массовая доля, % масса, кг 

  Сахар кг 50,0 99,85 49,92 

Концентрат квасного сусла кг 16,5 70,00 11,55 

Концентрат свекольный кг 50,0* 50,00 25,00 

Кислота молочная кг 0,0075 100,00 0,0075 

Комбинированная закваска  
(Saccharomyces cerevisiae + L. aci-
dophilus, L. casei, L. plantarum) 

или 

дм3 20,0 2,00 0,40 

Комбинированная закваска 
(Saccharomyces oviformis + L. aci-
dophilus, L. casei, L. plantarum) 

дм3 20,0 2,00 0,40 

* при внесении 5 % концентрата. 

 
Опытные образцы квасного сусла получали 

внесением в исходную модифицированную ре-
цептуру кваса «Российский» КСС в количестве: 
5, 10, 15 % от общего объема напитка. Контро-
лем служили образцы квасного сусла, приготов-
ленные по данной рецептуре без внесения све-
кольных концентратов. Кроме того, опытные и 
контрольные образцы сбраживались двумя ви-
дами комбинированных заквасок, в одну из ко-
торых входили хлебопекарные дрожжи (Saccha-
romyces cerevisiae), а в другую – винные 
(Saccharomyces oviformis).  

При получении комбинированных заквасок в 
соотношении 1:2 смешивали заранее приготов-
ленные дрожжевую разводку, содержащую не 

менее 40 млн клеток в 1 см3 суспензии (для вин-
ных дрожжей – 42×106 /см3, для хлебопекарных 
– 48×106 /см3), и разводку молочнокислых бак-
терий, кислотность которой составляла 6,8 к.ед 
и обеспечивала нормальную жизнедеятель-
ность дрожжей. После 6-часового совместного 
сбраживания при температуре 30 °С готовую 
комбинированную закваску использовали для 
сбраживания квасного сусла. 

Сбраживание квасного сусла проводили в те-
чение 14 ч при температуре 28–30 °С до сниже-
ния СВ на 1,0 % и достижения значения кислот-
ности не ниже 2 см3 раствора NaOH концентра-
цией 0,1 моль/дм3 на 100 см3 кваса (рис. 1, 2). 
Сброженное квасное сусло охлаждали до тем-
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пературы 2–5 °С в течение суток для осаждения 
дрожжей и молочнокислых бактерий, далее по-

сле декантирования осадка проводили купажи-
рование кваса.  

 

 
а                                                                      б 

 
Рис. 1. Изменение массовой доли сухих веществ квасного сусла с  

использованием винных (а) и хлебопекарных (б) дрожжей в процессе брожения 

 
а                                                                                     б 

 
Рис. 2. Изменение кислотности квасного сусла с использованием  

винных (а) и хлебопекарных (б) дрожжей в процессе брожения  
 

Согласно результатам исследований                 
(см. рис. 1), можно отметить, что процесс бро-
жения во всех образцах с внесением КСС и ис-
пользованием как винных, так и хлебопекарных 
дрожжей завершается за 10 ч, что свидетельст-

вует об его интенсификации на 2 ч по сравне-
нию с контролем. Однако требованию по нарас-
танию кислотности до значения 2 к.ед. за мини-
мальное время проведения процесса сбражи-
вания (10 ч) удовлетворяли образцы с внесени-
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ем 10 и 15 % КСС с использованием хлебопе-
карных дрожжей (см. рис. 2, б).  

Качественные характеристики образцов ква-
са приведены в таблице 3 и на рисунке 3. 

 
Таблица 3  

Физико-химические показатели образцов квасов брожения  
с различным содержанием свекольного концентрата 

 

Показатель 
Контроль 

Содержание  
свекольного  

концентрата, % 
Контроль 

Содержание  
свекольного  

концентрата, % 

5 10 15 5 10 15 

Винные дрожжи Хлебопекарные дрожжи 

Массовая доля СВ, % 3,7 4,2 4,5 4,8 3,8 4,1 4,6 4,8 

Кислотность, к. ед. 2,3 2,2 2,1 2,7 2,4 2,1 2,8 2,7 

Объемная доля спирта, % 0,5 0,6 0,8 0,8 0,6 0,7 0,8 1,0 

Массовая доля двуокиси  
углерода, % 

0,3 0,3 0,4 0,5 0,3 0,3 0,5 0,5 

Содержание бетанина, г/100г – 1,5 4,7 6,3 – 1,8 4,9 6,1 

 
Данные таблицы 3 показывают, что получен-

ные напитки удовлетворяют требованиям ГОСТ 
31494-2012 «Квасы. Общие технические усло-
вия»: по массовой доле СВ (более 3,5 %), тре-
буемой кислотности (от 1,5 до 7,0 к.ед.) и объ-
емной доле спирта (не превышала 1,2 %). Кон-

центрация дрожжевых клеток во всех образцах 
находилась в допустимых пределах (не более 
0,5 млн кл/см3). Независимо от вида используе-
мых дрожжей увеличение дозы КСС от 5 до               
15 % привело к увеличению содержания бета-
нина в квасе в среднем в 3,8 раза.  

 
 

а                                                                 б 

 
Рис. 3. Профилограмма квасов брожения с использованием винных (а)  

и хлебопекарных (б) дрожжей 

 
Согласно дегустационной оценке (см. рис. 3), 

образцы с внесением 10 и 15 % КСС при ис-
пользовании хлебопекарных дрожжей по всем 
показателям превосходят контрольные, набрав 
наибольшее количество баллов: 25 и 23 соот-

ветственно. Эти образцы обладали слаженным 
вкусом и оригинальным цветом. Образцы с ис-
пользованием вида дрожжей Saccharomyces 
oviformis имеют свойственный используемому 
сырью привкус. Результаты исследований не 
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подтвердили научную обоснованность того, что 
данный вид дрожжей уничтожает свекольно-
подобный вкус. Следует отметить, что в про-
цессе хранения образцов кваса с более высокой 
дозой свекольного концентрата (15 %) появлял-
ся солоноватый привкус.  

Выводы. Разработана рецептура кваса с 
использованием концентрата свекольного сока. 
Показано, что бланширование корнеплодов 
свеклы положительно влияет на содержание 
батанина в соке и готовом напитке. Введение 
КСС в количестве 10 % с использованием в со-
ставе закваски хлебопекарных дрожжей Saccha-
romyces cerevisiae позволяет интенсифициро-
вать процесс брожения на 2 часа по сравнению 
с контролем, при этом получить напиток, обла-
дающий ярким и нестандартным для кваса цве-
том, слаженным вкусом и отвечающий требова-
ниям ГОСТ 31494-2012. 

Данную рецептуру можно рекомендовать для 
применения на предприятиях, производящих 
квас и безалкогольную продукцию. 
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