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ВЛИЯНИЕ УГЛЕВОДНОЙ КОРРЕКТИРОВКИ СЫРЬЯ 

НА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ2 

 

Цель исследования – изучить влияние добавленных углеводных компонентов на органолеп-

тические показатели квашеной белокочанной капусты сорта Парус. Объект исследования – бе-

локочанная капуста среднепозднего срока созревания сорта Парус урожая 2020 г, выращенная 

на опытном поле ФГБНУ «Федеральный научный центр овощеводства» (Московская область, 

Одинцовский район, п. ВНИИССОК). Органолептическую оценку квашеной капусты проводили по 

ГОСТ 34220-2017 «Овощи соленые и квашеные. Общие технические условия» и ГОСТ 8756.1-2017 

«Продукты переработки фруктов, овощей и грибов. Методы определения органолептических 

показателей, массовой доли составных частей, массы нетто или объема» на 0; 3; 4; 7; 8; 10; 21 

и 30-е сутки ферментирования. Для уменьшения статистической погрешности каждый экспе-

римент проводили в трехкратной повторности с отбраковкой статистически недостоверных 

данных. Исследовано влияние углеводной корректировки сырья на внешний вид, вкус и запах ква-

шеной белокочанной капусты. Установлено, что корректировка углеводного состава капусты 

положительным образом влияет на органолептические показатели готового продукта. Более 

высокую оценку получила капуста, ферментированная с использованием консорциума молочно-

кислых микроорганизмов и с углеводной корректировкой сырья. Сделан вывод о целесообразно-

сти использования консорциума молочнокислых микроорганизмов (L. brevis + L. plantarum) для 

проведения процесса направленного (управляемого) ферментирования с углеводной корректи-

ровкой сырья. Данный подход позволяет получать безопасный продукт со стабилизацией высо-

ких органолептических характеристик (в пределах погрешности определения). Углеводная кор-

ректировка исходного сырья может стать одним из технологических этапов при создании тех-

нологии управляемого ступенчатого ферментирования растительного сырья с целью обеспе-

чения гарантированных качественных показателей конечного продукта. 

Ключевые слова: ферментирование, белокочанная капуста, штаммы молочнокислых микро-

организмов, органолептические показатели, углеводная корректировка. 
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RAW MATERIALS CARBOHYDRATE CORRECTION EFFECT ON SAUERKRAUT 

ORGANOLEPTIC PARAMETERS  

 

The aim of research is to study the effect of added carbohydrate components on the organoleptic char-

acteristics of sauerkraut of the Parus variety. The object of the study is white cabbage of medium late rip-

ening of the Parus variety, harvest of 2020, grown in the experimental field of the Federal Scientific Center 

of Vegetable Growing (Moscow Region, Odintsovo District, VNIISSOK). The organoleptic assessment of 

sauerkraut was carried out in accordance with GOST 34220-2017 “Salted and pickled vegetables. General 

technical conditions "and GOST 8756.1-2017 "By-products of fruits, vegetables and mushrooms. Methods 

for determining organoleptic characteristics, mass fraction of constituent parts, net mass or volume" to 0; 

3; 4; 7; eight; ten; 21 and 30 days of fermentation. To reduce the statistical error, each experiment was 

carried out in triplicate with rejection of statistically unreliable data. The influence of carbohydrate adjust-

ment of raw materials on the appearance, taste and smell of sauerkraut was investigated. It was found that 

the correction of the carbohydrate composition of cabbage has a positive effect on the organoleptic char-

acteristics of the finished product. A higher rating was given to cabbage, fermented using a consortium of 

lactic acid microorganisms and with carbohydrate adjustment of raw materials. It is concluded that it is ad-

visable to use a consortium of lactic acid microorganisms (L. brevis + L. plantarum) for the process of di-

rected (controlled) fermentation with carbohydrate correction of raw materials. This approach makes it 

possible to obtain a safe product with the stabilization of high organoleptic characteristics (within the de-

termination error). Carbohydrate adjustment of the feedstock can become one of the technological stages 

in the creation of a technology for controlled stepwise fermentation of plant materials in order to ensure 

guaranteed quality indicators of the final product. 

Keywords: fermentation, white cabbage, strains of lactic acid microorganisms, organoleptic parame-

ters, carbohydrate adjustment. 

 

Введение. Овощи и фрукты представляют 

собой продукты высокой питательной и функ-

циональной ценности с уникальными свойства-

ми, способствующими укреплению здоровья 

человека [1]. Однако ряд овощей и фруктов 

имеют ограниченный срок хранения, по истече-

нию которого значимая часть их утилизируется, 

что приводит к весомым экономическим поте-

рям. Ферментированные растительные продук-

ты питания представляют собой альтернативу 

потреблению их в свежем виде и сохранению, 

при этом данная продукция не только сохраняет 

свой биологический потенциал, но и становится 

носителем и поставщиком потенциальных про-

биотиков для потребителей [2]. Для получения 

продуктов с желательными питательными, ор-

ганолептическими и функциональными свойст-

вами необходимо проведение контролируемого 

технологического процесса с использованием 

полезных автохтонных микроорганизмов [3]. 

Данный процесс должен заменить традиционно 

применяемое спонтанное брожение, в течение 

которого образуется до 30 % пищевых отходов. 

Таким образом, фрукты и овощи могут быть 

преобразованы в ферментированные продукты 

со специфическими свойствами, направленны-

ми на улучшение конкретных патологий или 

здоровья человека в целом [4]. 

Помимо повышения функциональных свойств 

и пользы для здоровья ферментированных 

фруктовых или овощных продуктов, чрезвычай-

но важно, чтобы отбор новых автохтонных мик-

роорганизмов был направлен на улучшение ор-

ганолептического качества ферментированного 
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продукта и, следовательно, его приемлемости 

для потребителей [5, 6]. Эти аспекты могут быть 

удовлетворены путем отбора микроорганизмов, 

продуцирующих ключевые ароматические со-

единения и экзополисахариды для улучшения 

вкуса и консистенции и общей привлекательно-

сти конечного продукта [7, 8].  

Для устойчивого развития как нативной мик-

рофлоры, за счет которой и происходят фер-

ментативные процессы, так и намеренно вно-

симой с целью управления этим процессом, не-

обходимо достаточное количество питательных 

компонентов и, в первую очередь, углеводов [9]. 

В работе [10] авторы указывают, что после ини-

циации ферментации в течение 1–3 сут количе-

ство углеводов сырья резко падает, что может 

негативным образом сказаться на развитии ос-

новного пула молочнокислых микроорганизмов, 

вступающих в процесс как раз в этот момент. 

Кроме неполноценного развития и неблагопри-

ятного существования молочнокислых микроор-

ганизмов дефицит сахаров негативным образом 

сказывается и на органолептической оценке 

ферментированной продукции, что для потре-

бителя, безусловно, является главным факто-

ром при выборе и оценке продукции [11, 12]. 

Кроме того, дефицит питательных веществ для 

молочнокислых микроорганизмов может при-

вести к их гибели и, как следствие, развитию 

микроорганизмов порчи. Это может вызвать из-

менение текстуры ферментированных продук-

тов (размягчение), изменение цвета и в целом 

также негативно повлиять на органолептические 

показатели готового продукта. Для предотвра-

щения указанных негативных факторов появ-

ляется необходимость проведения углеводной 

корректировки сырья после инициирования 

процесса ферментации. Данное исследование 

является одним из этапов комплекса исследо-

ваний, направленных на разработку технологи-

ческих режимов управляемого ступенчатого 

ферментирования растительного сырья для 

обеспечения гарантированных качественных 

показателей конечного продукта. 

Цель исследования – изучить влияние до-

бавленных углеводных компонентов на органо-

лептические показатели квашеной белокочан-

ной капусты сорта Парус. 

Для достижения поставленной цели требует-

ся решение следующих задач: 

– определить количество дополнительно 

вносимых углеводов, необходимых для ста-

бильного развития молочнокислых микроорга-

низмов; 

– изучить изменение органолептической 

оценки качества капусты, ферментированной с 

использованием монокультур молочнокислых 

микроорганизмов и измененной углеводной со-

ставляющей; 

– изучить изменение органолептической 

оценки качества капусты, ферментированной с 

использованием консорциума молочнокислых 

микроорганизмов и измененной углеводной со-

ставляющей; 

– сравнить полученные оценки и выбрать 

вариант используемых микроорганизмов, пока-

завший наилучший результат. 

Объекты и методы исследования. В каче-

стве объекта исследования выбрана белоко-

чанная капуста среднепозднего срока созрева-

ния сорта Парус урожая 2020 г, выращенная на 

опытном поле ФГБНУ «Федеральный научный 

центр овощеводства» (Московская область, 

Одинцовский район, п. ВНИИССОК). Кочаны 

отбирали по размерам, соответствующим сред-

несортовым, а именно: диаметр – около 20 см, 

масса – 3 кг, текстура (консистенция) – плотная, 

трещиностойкая. 

Капусту подготавливали следующим образом: 

с кочанов удаляли сухие, вялые, поврежденные 

покровные листья, затем кочаны тщательно про-

мывали под проточной водой, далее закладыва-

ли в устройство для разделения кочана и удале-

ния кочерыги HGW (Kronen Gmb H). Подготов-

ленные сегменты отправляли в машину для шин-

кования капусты SN 100 (Kronen Gmb H), где 

шинковали полосками толщиной 3–5 мм. Затем в 

подготовленную капустную массу вносили пище-

вую соль (NaCl) в количестве 1,5 % от массы ка-

пусты, тщательно проминали руками до выделе-

ния капустой клеточного сока. Затем в массу 

вносили L. mesenteroides с концентрацией мик-

роорганизмов 107 КОЕ/г в количестве 1,75 % от 

массы среды и инкубировали в анаэробных ус-

ловиях при температуре 23–25 °С в течение 72 ч. 

На втором (основном) этапе в капусту, прошед-
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шую первый этап ферментирования, вносили 

инокулят монокультур (штаммы L. brevis и 

L. plantarum) и их парных консорциумов (L. bre-

vis + L. plantarum) молочнокислых микроорганиз-

мов с конечной концентрацией 108 КОЕ/г в коли-

честве 1,73 % от массы капусты. Одновременно 

проводили углеводную корректировку среды. 

Количество вносимых фруктозы и глюкозы со-

ставило соответственно Мфр = 840 мг/100 г ка-

пусты; Мгл = 220 мг/100 г капусты [13]. 

Органолептическую оценку квашеной капус-

ты проводили по [14, 15] на 0; 3; 4; 7; 8; 10; 21 и 

30-е сут ферментирования. 

Для уменьшения статистической погрешно-

сти каждый эксперимент проводили в трехкрат-

ной повторности с отбраковкой статистически 

недостоверных данных. 

Результаты исследования и их обсужде-

ние. В процессе ферментирования как исходного 

субстрата, так и субстрата с модифицированным 

углеводным составом определяли динамику ор-

ганолептической оценки квашеной капусты на 

основном этапе ферментирования по следую-

щим показателям: внешний вид, вкус, запах, 

цвет. Результаты представлены на рисунках 1–3. 

Анализируя полученные данные, можно сде-

лать вывод о целесообразности углеводной 

корректировки сырья. Образцы с исходным суб-

стратом демонстрировали более низкие оценки 

в течение практически всего исследованного 

этапа ферментирования. И если в начале фер-

ментации (до 7–10 сут) оценки мало отлича-

лись, то начиная с 11-х сут во всех вариантах 

отличия нарастали и по истечении 32 сут фер-

ментации разница в общей органолептической 

оценке была уже очень весомой. В случае фер-

ментированной капусты с L. brevis на 32-е сут 

ферментации субстрат без углеводной коррек-

тировки получил общую оценку 4,0 балла, в то 

время как с углеводной корректировкой – 

4,3 балла (см. рис. 1). 

 

 
 

Рис. 1. Динамика органолептической оценки квашеной капусты, ферментированной 
с использованием L. brevis; L. brevis + углеводная корректировка 

 
В случае ферментированной капусты с L. 

plantarum на 32-е сутки ферментации субстрат 
без углеводной корректировки получил общую 

оценку 4,1 балла, в то время как с углеводной 
корректировкой – 4,4 балла (см. рис. 2). 
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Рис. 2. Динамика органолептической оценки квашеной капусты, ферментированной 
с использованием L. plantarum; L. plantarum + углеводная корректировка 

 

 
 

Рис. 3. Динамика органолептической оценки квашеной капусты, 
ферментированной с использованием консорциума (L. plantarum + L. brevis); 

(L. plantarum + L. brevis) + углеводная корректировка 
 

Еще более интересную динамику органолеп-
тической оценки квашеной капусты наблюдали 
при использовании консорциума молочнокислых 
микроорганизмов (L. plantarum + L. brevis). До 
7-х сут ферментации оба варианта получили 
практически одинаковую оценку, начиная с 8-х сут 
различия в органолептической оценке нарастают, 

и к моменту окончания эксперимента они дости-
гают максимальных значений: суммарная органо-
лептическая оценка капусты без углеводной кор-
ректировки составляет 4,0 балла, с углеводной 
корректировкой – 4,6 балла. 

Во всех исследуемых вариантах в контроле 
дегустаторами отмечена «горечь», «острота» на 
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протяжении всего эксперимента, в конце экспе-
римента отмечено незначительное размягчение 
капусты, в то время как образцы, ферментиро-
ванные с углеводной корректировкой, уже на 
первых дегустациях получили более высокие 
оценки. Отмечены «хрусткость», «приятная ки-
слота», «отсутствие горечи». 

Анализируя результаты эксперимента, мож-
но сделать вывод о целесообразности исполь-
зования консорциума молочнокислых микроор-
ганизмов (L. brevis + L. plantarum) для проведе-
ния процесса направленного (управляемого) 
ферментирования с углеводной корректировкой 
сырья. Данный подход позволяет получать 
безопасный продукт (быстрое накопление ки-
слоты блокирует развитие патогенной микро-
флоры), обладающий синбиотическими (про- и 
пребиотическими) свойствами, со стабилизаци-
ей высоких органолептических характеристик 
(в пределах погрешности определения). 

Заключение. Установлено, что корректиров-
ка углеводного состава белокочанной капусты 
сорта Парус благоприятным образом влияет на 
динамику ее органолептической оценки, что по-
зволило получить конечный продукт с более 
высокой органолептической оценкой по сравне-
нию с субстратом без корректировки. 

При этом белокочанная капуста сорта Парус, 
ферментированная с использованием консор-
циума микроорганизмов, получила более высо-
кую органолептическую оценку по сравнению с 
капустой, ферментированной отдельными мик-
роорганизмами. 
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