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Аннотация. Ферментированные напитки имеют давние традиции и известны своими 
сенсорными свойствами и способствуют укреплению здоровья. Учитывая привлекательные 
сенсорные особенности и возросшее понимание потребителями важности здорового пита-
ния, рынок функциональных, натуральных и безалкогольных напитков неуклонно растет во 
всем мире. Цель работы ‒ разработка научных основ обогащения кваса брожения функцио-
нальными ингредиентами на основе корнеплодов столовой свеклы. Объекты исследования: 
корнеплоды столовой свеклы сорта «Браво», выращенные в Рыбинском районе Красноярского 
края; квасы брожения «Хлебный» и «Свекольный», изготовленные с использованием концен-
трата квасного сусла, корнеплодов свеклы и хлебопекарных дрожжей Saccharomycescerevisiae. 
Для проведения экспериментальных исследований была разработана схема исследования. 
Эксперименты проводились с использованием современных общепринятых методик. Опреде-
ление физико-химических показателей кваса – по методикам, принятым для производства 
кваса и безалкогольных напитков. Результаты проведенных экспериментальных исследова-
ний доказали перспективность использования корнеплодов свеклы для производства кваса 
брожения повышенной биологической ценности и показали, что замену ККС корнеплодами 
свеклы на 50 % и уменьшение количества сахара в два раза в классической рецептуре кваса 
брожения можно считать оптимальными.  

Ключевые слова: безалкогольные напитки, функциональные ингредиенты, квасы броже-
ния, Saccharomycescerevisiae, концентрат квасного сусла, обогащение, корнеплоды столовой 
свеклы, меланоидины, бетанин, антиоксиданты. 
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Abstract. Fermented drinks have a long tradition and are known for their sensory and health-
promoting properties. With appealing sensory features and increased consumer awareness of the im-
portance of healthy eating, the market for functional, natural and non-alcoholic beverages is growing 
steadily around the world. The purpose of the work is to develop scientific foundations for enriching 
fermentation kvass with functional ingredients based on beet root crops. Objects of research: beet root 
crops of the "Bravo" variety, grown in the Rybinsk region of the Krasnoyarsk Territory; fermentation 
kvass "Khlebny" and "Beet", made with the use of kvass wort concentrate, beet roots and baker's yeast 
Saccharomyces cerevisiae. For experimental research, a research scheme was developed. The exper-
iments were carried out using modern generally accepted techniques. Determination of physical and 
chemical indicators of kvass - according to the methods adopted for the production of kvass and soft 
drinks. The results of the experimental studies have proved the promising nature of the use of beet root 
crops for the production of fermentation kvass of increased biological value and showed that replacing 
the CCS with beet root crops by 50% and halving the amount of sugar in the classical fermentation 
kvass recipe can be considered optimal. 

Keywords: soft drinks, functional ingredients, fermented kvass, Saccharomyces cerevisiae, kvass 
wort concentrate, enrichment, beet roots, melanoidins, betanin, antioxidants. 
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Продукты здорового или функциональ-
ного питания, завоевав мировые рынки, стре-
мительно вошли и на российский рынок. В по-
следнее время стало особенно популярным 
потребление полезной пищи, забота о здоро-
вье и сохранении активного образа жизни. 
Особенно ускоренными темпами развивается 
рынок функциональных напитков. Достаточно 
большой популярностью пользуется квас, за-
нимая третье место после чая и минеральной 
воды. Квас ‒ безалкогольный напиток, кото-
рый можно употреблять без ограничений, его 
действие на организм человека аналогично 
кефиру. Это связано с молочной кислотой, ко-
торую вырабатывают молочнокислые бакте-
рии. Квас благотворно влияет на пищевари-
тельный тракт [1]. Ферментированный хлеб-
ный квас обладает повышенной пищевой цен-
ностью, минеральными веществами и витами-
нами. В нем более 30 минералов и микроэле-
ментов. В квасе нет жиров, холестерина и нит-
ратов. Большинство полезных веществ посту-
пает из сырья, используемого при производ-
стве кваса естественного брожения ‒ ржаного 
хлеба и солода. В квасе очень мало натрия, 
поэтому он способствует выведению жидкости 
и его можно рекомендовать вместо других без-
алкогольных напитков людям, которые хотят 
снизить кровяное давление с ограничениями в 

еде [1, 2]. Имеющиеся в продаже напитки, про-
даваемые как квас, представляют собой квас-
ные напитки и напитки с солодовым экстрак-
том, приготовленные путем разбавления кон-
центратов экстракта зерна водой и добавле-
ния красителей, консервантов, различных 
ароматизаторов и искусственных подсласти-
телей [1, 3]. В производстве квасов брожения 
разрешено использовать сырье в соответ-
ствии с ГОСТ 31494-2012: родниковую и пить-
евую воду, фруктовые соки и пюре, овощные 
соки и пюре, концентрат фруктового сока, са-
хар, концентрат квасного сусла, сухари хлеб-
ные, крупы, солод и зерновые продукты, сы-
рые растительные экстракты, концентрат 
кваса, углекислый газ, дрожжи [4]. 

Качество воды влияет на формирование 
сенсорных показателей кваса. Консистенция 
кваса лучше, если используется более мягкая 
вода. Повышенное содержание сульфатов в 
воде делает квас горьким на вкус, силикаты 
мешают процессу брожения и вызывают обра-
зование осадка, хлориды ‒ неприятно сладкий 
вкус, железо и марганец влияют на цвет и пе-
нообразование кваса. Активный рост молоч-
нокислых бактерий происходит одновременно 
с ростом дрожжевых клеток во время фермен-
тации сусла, молочнокислые бактерии произ-
водят молочную кислоту. Чаще всего использу-
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ются дрожжи и молочнокислые бактерии, при-
дающие освежающий вкус и аромат. Одним из 
основных факторов, формирующих качество 
обогащенных напитков, является выбор обога-
щающих добавок, которые оказывают значи-
тельное влияние на минеральную и витамин-
ную ценность продукта. 

Результаты клинических исследований 
показали, что введение в рацион добавок ас-
корбиновой кислоты, железа, йода в составе 
напитков способствует снижению железоде-
фицитных, йоддефицитных и гиповитаминоз-
ных состояний среди обследованных групп 
населения. Опыт показывает хорошую адап-
тацию населения к новым продуктам и их вос-
требованность вследствие того, что обога-
щенные напитки не отличаются от своих тра-
диционных аналогов и имеют высокие потре-
бительские свойства. По результатам прове-
денного обзора научно-технической информа-
ции был сделан вывод о перспективности вы-
бора кваса брожения в качестве напитка для 
дополнительного обогащения витаминным и 
минеральным комплексом и возможности ис-
пользования для этих целей корнеплодов 
свеклы, уникальные и полезные свойства ко-
торой издавна известны.  

Свекла содержит множество питатель-
ных веществ, включая натрий, магний, калий, 
витамин С, бетанин и антиоксиданты. Корне-
плод свеклы содержит фенольные соедине-
ния, каротиноиды, беталаин, витамины и ми-
нералы, которые являются важнейшими био-
логическими соединениями и микроэлемен-
тами, и занимает десятое место среди овощей 
с антиоксидантными свойствами. Беталаин 
представляет собой водорастворимые и азот-
содержащие природные пигменты, которые 
обладают высокой окрашивающей способно-
стью наряду с противовирусными, антиокси-
дантными, противовоспалительными свой-
ствами, без побочных эффектов. Была пред-
принята попытка использовать весь этот по-
лезный для здоровья потенциал свеклы в 
виде напитка. Напитком из свеклы наши 
предки утоляли жажду и повышали тонус сво-
его организма. Впоследствии свекольный квас 
был незаслуженно забыт. Однако сегодня ин-
терес к этому виду напитка возвращается, и он 
начинает пользоваться популярностью. Такой 
напиток помогает снизить повышенное кровя-
ное давление, снимает аритмию, способ-
ствует очищению организма, расширяет кро-
веносные сосуды, наконец, просто убирает 
усталость. Напиток содержит значительное 
количество витамина С, столь необходимого 
для повышения иммунной системы, витамина 

Е, замедляющего старение, а также витами-
нов А, К, В и фолиевой кислоты, способствую-
щих росту ткани. В свекольном напитке содер-
жатся медь, цинк и йод, что имеет огромное 
значение для здоровья ногтей и волос; крем-
ний, необходимый для выработки коллагена, а 
также калий и магний, отвечающие за строи-
тельство костей и соединительных тканей, 
эластичность стенок кровеносных сосудов. Та-
кой состав способствует снижению артериаль-
ного давления, оказывает положительное вли-
яние на нервную систему человека и замед-
ляет старение [10]. Лечебные свойства све-
кольного кваса представлены в таблице 1. 

Благодаря уникальному составу корне-
плодов свеклы, напитки из них обладают мно-
гочисленными полезными свойствами, в 
число которых входят: благотворное влияние 
на организм в целом; обеспечение витами-
нами и минералами; предотвращение образо-
вания раковых опухолей; тонизирующее воз-
действие; нормализация сна; оздоровление 
печени [1‒3]. 

Проведенный обзор научно-технической 
информации и представленные данные убе-
дительно доказывают, что таким биокорректо-
ром может стать новый вид кваса брожения, 
полученный с использованием свеклы. Такой 
квас получит не только новый вкус и цвет, но и 
позволит считать данный напиток функцио-
нальным по следующим группам и подгруппам 
(в соответствии с ГОСТ Р 54059-2010): «Анти-
оксидантный эффект», «Эффект поддержа-
ния сердечно-сосудистой системы», «Актива-
ция метаболизма липидов» [5].  

 

Таблица 1 – Лечебные свойства свекольного 
напитка  
 

Table 1 - Medicinal properties of beetroot drink 
 

Показания Польза напитка 

Очищение 
организма 

Выводит соли и токсины, тор-
мозит развитие гнилостных 
процессов, чистит организм 
от продуктов распада 

Похудение 
Избавляет организм от лиш-
ней жидкости, регулирует жи-
ровой обмен 

Гипертония 
Снижает давление, очищает 
кровь 

Сахарный 
диабет 

Снижает уровень холесте-
рина в крови, восстанавли-
вает работу нервной и эндо-
кринной систем 

Улучшения 
пищеваре-

ния 

Обладает слабительным дей-
ствием, нормализует состоя-
ние при гастрите с понижен-
ной кислотностью 
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Целью настоящих исследований явилась 
разработка научных основ обогащения кваса 
брожения функциональными ингредиентами 
на основе корнеплодов свеклы. 

Задачи исследований: 
-  определить химический состав столо-

вой свеклы; 
- провести сравнительную оценку фи-

зико-химических показателей квасов броже-
ния «Хлебный» и «Свекольный». 

Объекты исследования: 
- корнеплоды столовой свеклы сорта 

«Браво», выращенные в Рыбинском районе 
Красноярского края; 

- квасы брожения «Хлебный» и «Свеколь-
ный», изготовленные с использованием кон-
центрата квасного сусла, корнеплодов свеклы 
и хлебопекарных дрожжей Saccharo-
mycescerevisiae. 

Все опытные образцы были изготовлены 
согласно нормативной документации [4, 5]. 

Для проведения экспериментальных ис-
следований была разработана схема иссле-
дования, представленная на рисунке 1. Иссле-
дования химического состава корнеплодов 
свеклы проводили согласно методиками [3, 6–
10]. Определение физико-химических показа-
телей кваса – по методикам, принятым для 
производства кваса и безалкогольных напит-
ков [4, 5]. 

 

 
 

Рисунок 1 – Схема исследования 
 

Figure 1 - Studydesign 
 
Главная особенность химического со-

става свеклы заключается в высокой сахари-

стости (по сравнению с другими корнепло-
дами) и в высоком содержании красящих ве-
ществ, свекла содержит значительное количе-
ство беталаина и фенольных соединений, а 
также аскорбиновую кислоту, которые, как из-
вестно, являются биологически активными. 

Следует отметить, что корнеплоды круп-
ного размера содержат углеводов и сухих ве-
ществ меньше, чем мелкие, поэтому были вы-
браны корнеплоды свеклы среднего размера, 
в среднем в диаметре 7 см. Химический со-
став корнеплодов свеклы указан в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Химический состав корнеплодов 
свеклы 
 

Table 2 - Chemical composition of beet root crops 
 

Показатель Содержание, % 

Вода 78,40±3,9 

Минеральные  
вещества (зола) 

0,74±0,03 

Азотсодержащие  
соединения 

1,22±0,06 

Клетчатка 1,20±0,06 

Гемицеллюлозы 1,12±0,04 

Сахароза 16,75±0,08 

Кислоты органические 0,59±0,22 
 

В таблицах 3‒5 представлены резуль-
таты исследования по содержанию витаминов, 
макро- и микроэлементов в корнеплодах свеклы. 

 

Таблица 3 – Содержание витаминов  
 
Table 3 - Vitamincontent 
 

Витамин Содержание, мг на 100 г 

Ретинол 0,002± 0,01 

Тиамин 0,02± 0,06 

Рибофлавин 0,04± 0,02 

Аскорбиновая 
кислота 

10± 0,02 

Никотиновая 
кислота 

0,2± 0,08 

 
Таблица 4 – Содержание макроэлементов 
 
Table 4 – Contentofmacronutrients 
 

Показатель Содержание, мг на 100 
г 

Кальций 37± 1,11 

Калий 288± 5,76 

Магний 22± 0,88 

Натрий 86± 1,72 

Фосфор 43± 1,29 
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Таблица 5 – Содержание микроэлементов 
 

Table 5 - The content of trace elements 
 

Показатель Содержание, мкг на 100 г 

Железо 1400± 28 

Марганец 660± 19,8 

Медь 140± 2,8 

Фтор 20± 0,6 

Цинк 425± 8,5 
 

Анализ приведенных результатов в табли-
цах 3‒5 позволяет сделать вывод, что корне-
плоды свеклы столовой сорта «Браво» отве-
чают всем требованиям, предъявляемым к 
функциональным ингредиентам для обогаще-
ния продуктов питания, в том числе напитков. 

Высокое содержание влаги (около 80 %) 
сокращает сроки хранения свеклы, так как 
микроорганизмы наиболее активны во влаж-
ной среде. Продлить срок хранения позволяет 
вяление. Следующий этап работы был посвя-
щен исследованию условий процесса удале-
ния влаги на свойства корнеплода свеклы. 
Корнеплоды свеклы тщательно промывали и 
нарезали ломтиками 2 × 2 см, толщиной 0,5 
см. Нарезка обеспечивает увеличение пло-
щади испарения воды, а это ускоряет процесс 
вяления. Процесс вяления осуществляли при 
температуре 100 ºC в течение 2 ч. Затем вяле-
ние продолжали при комнатной температуре 
(23 ºC) в течение двух суток до состояния эла-
стичности и остаточной влажности 20 %. Да-
лее определяли химический состав вяленых 
корнеплодов свеклы. Влияние термической 
обработки на состав корнеплодов свеклы 
представлено на рисунке 2. Результаты экспе-
римента показали, что в результате обработки 
в корнеплодах свеклы содержание сахарозы 
уменьшилось до 15,4 %, азотсодержащих со-
единений до 0,98 %. В процессе термической 
обработки частично разрушились и кислоты, 
содержание которых снизилось до 0,45 %. Ко-
личество клетчатки не изменилось.  

В результате воздействия температуры 
произошли изменения химического состава 
корнеплодов свеклы. В общем виде схему ме-
ланоидинообразования можно представить 
следующим образом (рисунок 3). 

Таким образом, положительное влияние 
обработки корнеплодов свеклы методом вяле-
ния очевидно. Этот метод позволяет не только 
продлить срок хранения, но и приводит к обра-
зованию новых соединений – меланоидинов, и 
позволяет, как показали результаты предва-
рительных опытов, практически стопроцентно 
сохранять полезные свойства и микроэле-
менты. 

 
 

Рисунок 2 – Влияние термической обработки 
на состав корнеплодов свеклы 

 

Picture 2 - The influence of heat treatment on 
the composition of beet root crops 

 

 
Рисунок 3 – Схема образования 

меланоидинов 
 

Figure 3 - Educationscheme 
Melanoidins 

 

Также стоит отметить, что и в сырых, и в 
вяленых корнеплодах свеклы содержатся бета-
нин и бетаин – уникальные по своей природе 
вещества. Бетанин обладает антирадиацион-
ным и антиканцерогенным свойствами, следо-
вательно, является отличной профилактикой 
онкологических опухолевых заболеваний. 

Регулярное употребление таких напитков 
будет способствовать насыщению организма 
целым спектром полезных во всех отноше-
ниях компонентов, оказывая благоприятное 
воздействие на работу всех жизненно важных 
систем и органов. 

Для выполнения поставленной цели про-
водилось исследование влияния различного 
количества корнеплодов свеклы на качество 
готовых напитков, а также изучить особенно-
сти брожения квасного сусла. На первом этапе 
был получен хлебный квас брожения на основе 
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готового концентрата квасного сусла (ККС) по 
классической (принятой на производстве) ре-
цептуре (на 1000 мл): сахар – 50 г; ККС – 29,4 г; 
дрожжи – 2,5 г. Использовали хлебопекарные 
дрожжи Sacharomycescerevisiae, которые об-
ладают хорошей флокуляционной способно-
стью и высокой бродильной активностью. 

В полученном образце хлебного кваса 
определяли органолептические и физико-хи-
мические показатели (таблицы 6, 7).  

 

Таблица 6 – Органолептические показатели 
кваса «Хлебный» 
 

Table 6 - Organoleptic characteristics of Khlebny 
kvass 
 

Показатель Характеристика 

Внешний 
вид 

Прозрачная пенящаяся 
жидкость без осадка и  

посторонних включений,  
не свойственных продукту 

Цвет 
Обусловленный цветом  
используемого сырья 

Вкус и аро-
мат 

Освежающий вкус аромат 
сброженного напитка, соот-
ветствующий вкусу и аро-
мату используемого сырья 

 

Таблица 7 – Физико-химические показатели 
кваса «Хлебный» 
 

Table 7 - Physical and chemical indicators of 
kvass "Khlebny" 
 

Показатель 
Требования 

ГОСТ 
31494-2012 

Квас 
 «Хлеб-

ный» 

Массовая доля  
сухих веществ, % 

не менее 
3,5 

6,20 

Объемная  
доля спирта, % 

не более 
1,2 

0,60 

Кислотность, к. ед. от 1,5 до 7,0 2,80 

Тиамин, мг/100 г – 0,02 

Рибофлавин,  
мг/100 г 

– 0,03 

Аскорбиновая  
кислота, мг/100 г 

– – 

Никотиновая  
кислота, мг/100 г 

– 0,20 

Биотин, мкг/100 г – 0,40 

 

Полученный образец кваса «Хлебный» 
по всем показателям соответствовал предъ-
являемым требованиям ГОСТа 31494-2012 
[15] и был взят в качестве контрольного. 

Далее по аналогичной схеме были полу-
чены квасы брожения с использованием в ка-
честве сырья сырых и вяленых корнеплодов 
свеклы. 

Серия предварительных опытов пока-
зала, что полная замена ККС свекольным сы-
рьем позволяет получить напитки насыщен-
ного малинового и бордового цвета с терпким 
ярко выраженным вкусом овоща.  

Кроме того, учитывая при разработке но-
вых рецептур напитков принцип совместимо-
сти, было предложено в рецептуре кваса бро-
жения ККС заменить свекольным сырьем на 
50 %. С учетом высокой сахаристости корне-
плода количество сахара было уменьшено в 
два раза. В связи с этим свекольные квасы 
были получены по следующей рецептуре: са-
хар – 25 г, ККС – 14,7 г, корнеплоды свеклы – 
125 г, дрожжи – 2,5 г; по двум вариантам: пер-
вый – использовали вяленые корнеплоды 
свеклы (образец № 1); второй – свежие кор-
неплоды свеклы (образец № 2). Органолепти-
ческие и физико-химические показатели в по-
лученных образцах квасов брожения пред-
ставлены в таблицах 8 и 9. 

 
Таблица 8 – Органолептические показатели 
кваса «Свекольный» 

 
Table 8 - Organoleptic characteristics of "Beet-
root" kvass 

 
Показа-

тель 
образец № 1 образец № 2 

Внешний 
вид 

Прозрачная пенящаяся жид-
кость без осадка и посторон-
них включений, не свойствен-
ных продукту 

Цвет Обусловленный цветом ис-
пользуемого сырья (бордово-
коричневый) 

Вкус и  
аромат 

Аромат сбро-
женного 
напитка, чи-
стый без по-
сторонних то-
нов. Вкус при-
ятный, освежа-
ющий, мягкий, 
сбалансиро-
ванный  

Аромат сбро-
женного 
напитка, чи-
стый без по-
сторонних 
тонов. Вкус 
приятный, 
освежаю-
щий,  
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Таблица 9 – Физико-химические показатели 
кваса «Свекольный»  
 

Table 9 - Physicochemical parameters of "Beet-
root" kvass 
 

Показатель 
образец  

№ 1 
образец 

№ 2 

Массовая доля сухих 
веществ, % 

4,75 4,00 

Объемная доля  
спирта, % 

0,81 0,64 

Кислотность, к. ед. 2,82 2,20 

Цветность, см3 рас-
твора йода концентра-
цией 0,1 моль/дм3 на  
100 см3 напитка 

2,95 2,73 

Бетанин, г/100г 7,92 3,42 

Тиамин, мг/100 г 0,07 0,06 

Рибофлавин, мг/100 г 0,08 0,07 

Аскорбиновая кислота, 
мг/100 г 

1,21 1,05 

Никотиновая кислота, 
мг/100 г 

1,11 0,78 

Биотин, мкг/100 г 0,35 0,24 
 

Как видно из результатов, приведенных в 
таблицах 8 и 9, все квасы брожения соответ-
ствуют требованиям ГОСТа 31494-2012 [15]. 
Однако следует отметить, что образец кваса 
№ 1, полученный с использованием вяленых 
корнеплодов свеклы, имел более мягкий, сба-
лансированный вкус. Сравнительная оценка 
физико-химических показателей квасов 
«Хлебный» и «Свекольный» показала, что оба 
образца свекольного кваса выгодно отлича-
ются от контрольного образца по содержанию 
витаминов и наличию бетанина, который от-
сутствует в квасе «Хлебный». 

Таким образом, результаты проведенных 
экспериментальных исследований доказали 
перспективность использования корнеплодов 
и хлебопекарных дрожжей Sacharomy-
cescerevisiae для производства кваса брожения 
повышенной биологической ценности пока-
зали, что замену ККС корнеплодами свеклы на 
50 % и уменьшение количества сахара в два 
раза в классической рецептуре кваса брожения 
можно считать оптимальными. 
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