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Введение 
Развитие производства продуктов функ-

ционального назначения, диетических (лечеб-

ных и профилактических) продуктов является 

одним из направлений государственной поли-

тики в области здорового питания населения 

РФ на период до 2020 года (утверждено рас-

поряжением правительства РФ от 25 октября 

2010 года № 1873-р). Правильное питание 

обеспечивает нормальную жизнедеятельность 

организма человека, способствует профилак-

тике заболеваний и создает условия для пре-

дупреждения преждевременного старения. 

Успешное решение проблемы здорового пи-

тания зависит от разработки и внедрения но-

вейших технологий продуктов питания с ис-

пользованием натурального растительного 

сырья с большим содержанием биологически 

активных веществ, функциональных ингреди-

ентов и антиоксидантов, заменителей сахара. 

Основными недостатками, вызывающими 

проблемы со здоровьем, при употреблении 

безалкогольных напитков определены: высо-

кое содержание сахара; влияние искусственно 

введенного углекислого газа в газированных 

безалкогольных напитках на слизистую же-

лудка. В настоящее время во многих странах 

активно проводится замена сахара в рецепту-

рах разных продуктов и напитков, что обу-

словлено необходимостью оптимизации пи-

тания человека, а также возможностью реше-

ния вопросов рационального питания людей с 

определенными заболеваниями [2–14, 17]. 

Институтом питания неоднократно озвучива-

лась нарастающая проблема нарушения пи-

щевого статуса человека. Повышенный уро-

вень сахара в крови приводит к перенапряже-

нию функции поджелудочной железы, снижа-

ет чувствительность клеток к инсулину. Со-

временный образ жизни и питания человека 

привел к росту такого заболевания, как сахар-

ный диабет (diabetes mellitus). Актуальным 
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решением для людей, живущих с определен-

ными заболеваниями, является снижение доли 

сахара в рецептурах продуктов и напитков, 

являющихся предпочтительными в их еже-

дневном рационе [1]. 

Продукты брожения являются одними из 

самых популярных в мире напитков с очевид-

ным положительным влиянием на общее со-

стояние здоровья. Они являются традицион-

ными во всем мире натуральными напитками, 

с низким содержанием калорий и без жира, с 

органическими кислотами и витаминами (по-

ступающими и растительного сырья) [19]. Для 

многих стран безалкогольные напитки, про-

шедшие процесс брожения, являются тради-

ционными. В каждой стране имеются свои 

особенности производства. В Африке были 

зарегистрированы различные виды традици-

онных напитков, обычно производимых из 

сорго [18]. Ученые сельскохозяйственного 

университета Польши отмечают ценность 

традиционного хлебного кваса, являющегося 

функциональным напитком для своей страны 

[15]. Наличие синтетических веществ в соста-

ве многих безалкогольных напитков приводит 

к возобновлению интереса населения к расти-

тельным компонентам рецептуры традицион-

ных безалкогольных напитков [18]. 

Чай из листьев ягодных кустарников, квас 

и морс с древнейших времен являются одни-

ми из наиболее предпочитаемых националь-

ных продуктов русского народа. Как неотъем-

лемый компонент национальной пищевой 

культуры они считаются традиционными и в 

наши дни приобретают все большую и боль-

шую популярность [20]. Традиционные на-

питки играют центральную роль в культуре 

людей и имеют фундаментальное социально-

экономическое значение [18]. 

Таким образом, к инновационному фак-

тору развития мирового рынка прохладитель-

ных безалкогольных напитков можно отнести 

увеличение потребительского внимания к 

традиционным напиткам и снижение доли 

сахара в их рецептурах.  

Цель исследования – разработка рецепту-

ры кваса с заменителем сахара, из раститель-

ного сырья, выращенного в условиях Яро-

славской области. 

Задачи исследования:  

1) изучить мировой опыт развития инду-

стрии безалкогольных напитков в части сни-

жения содержания сахара в рецептуре; 

2) разработать рецептуру кваса с замени-

телем сахара, из растительного сырья, выра-

щенного в условиях Ярославской области; 

 2) разработать технологическую схему 

производства кваса с заменителем сахара, из 

растительного сырья, выращенного в услови-

ях Ярославской области; 

3) провести пробную выработку объектов 

исследования на базе кафедры «Технология 

производства и переработки сельскохозяйст-

венной продукции» ФГБОУ ВО Ярославская 

ГСХА;  

4) провести определение органолептиче-

ских и физико-химических показателей объ-

ектов исследования на базе кафедры «Техно-

логия производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции» ФГБОУ ВО Яро-

славская ГСХА;  

5) определить содержание функциональ-

ных ингредиентов (макро- и микроэлементов) 

на базе Ярославского НИИЖК – филиала 

ФНЦ «ВИК им. В.Р. Вильямса»; 

6) определить микробиологические и ток-

сикологические показатели, содержание орга-

нических кислот на базе ГБУ ЯО Ярославский 

государственный институт качества сырья и 

пищевых продуктов.  

Объекты и методы исследований 
Для исследования были выбраны 4 объекта.  

Объект № 1. Белый квас, произведенный 

по традиционной технологии, выпускаемый 

промышленностью, имеющий состав: подго-

товленная вода, рожь, пшеничный солод, са-

хар, соль, чистые культуры дрожжей. 

Объект № 2. Квас, приготовленный по 

разработанной рецептуре и технологии, 

включающей дополнительный операции «вы-

мачивание стеблей ревеня» и «настаивание 

стеблей ревеня и дополнительных ингредиен-

тов», имеющий состав: подготовленная вода, 

ревень, сухая трава мяты перечной, мелисы, 

лист смородины красной, черной и малины, 

сахар, соль, чистые культуры дрожжей.  

Объект № 3. Квас, приготовленный по раз-

работанной рецептуре и технологии, включаю-

щей дополнительную операцию «варка стеблей 

ревеня и дополнительных ингредиентов», 

имеющий состав: подготовленная вода, ревень, 

сухая трава мяты перечной, мелисы, лист смо-

родины красной, черной и малины, сахар, соль, 

чистые культуры дрожжей.  

Объект № 4. Квас, приготовленный по 

разработанной рецептуре и технологии, 

включающей дополнительную операцию 
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«варка стеблей ревеня и дополнительных ин-

гредиентов», имеющий состав: подготовлен-

ная вода, ревень, сухая трава мяты перечной, 

мелисы, лист смородины красной, черной и 

малины, сахар, сухие листья стевии, соль, 

чистые культуры дрожжей. 

С целью замены части сахара при разра-

ботке рецептуры объекта №4 были использо-

ваны сухие листья стевии, выращенные в ус-

ловиях Ярославской области. Производителем 

сухих листьев стевии выступил ООО «Агро-

парк «Ясенево» – уникальный авторский про-

ект, реализуемый в Ярославской области в 

Некрасовском районе, работающий в тради-

циях органического земледелия, которое в 

России, в т. ч. в Ярославской области, только 

начинает развиваться. Основными видами 

деятельности предприятия являются: обслу-

живание 500 м
2
 теплиц, промышленное вы-

ращивание ягодных культур, производство 

чайной продукции. 

С целью применения отечественного, 

традиционного местного растительного сы-

рья, содержащего широкий спектр веществ 

различной фармакологической направленно-

сти, и с целью корректировки органолептиче-

ских показателей кваса с заменителем сахара 

(вкус и аромат) использованы дополнитель-

ные составляющие рецептурного набора (су-

хая трава мяты перечной, мелисы, лист смо-

родины красной, черной и малины – сбор лета 

2019 года). 

В работе использованы теоретические 

(анализ) и эмпирические методы научного 

исследования (эксперименты, наблюдение, 

измерения, сравнение, описание). Для расчета 

рецептур был использован алгебраический 

метод, который заключается в решении от-

дельных уравнений или их системы. Для ус-

корения процесса расчета использован метод 

обратной матрицы табличного процессора 

Excel. У всех объектов исследования были 

оценены органолептические и физико-хими-

ческие показатели: массовая доля сухих ве-

ществ (%) рефрактометрическим методом, 

кислотность методом титрования, объемная 

доля этилового спирта (%). Определение со-

держания макро- и микроэлементов образцов 

проводилось на атомно-абсорбционном спек-

трометре КВАНТ-2а (Zn, Cu, Mn,Fe, Mg, Ca – 

методом абсорбции, K – методом эмиссии). 

Из микробиологических показателей были 

оценены – БГКП, КМАФАнМ, дрожжи, пле-

сени, токсикологических показателей – со-

держание солей тяжелых металлов, содержа-

ние органических кислот (яблочная, лимонная 

и янтарная).  

Результаты и их обсуждение 

Результаты определения органолептиче-

ских показателей качества кваса представле-

ны в табл. 1.  

Цвет образцов был зеленовато-белый, 

особую интенсивность цвету придавали ли-

стья стевии, мяты перечной, мелисы, лист 

смородины красной, черной и малины. Каж-

дый образец обладал выразительным вкусом и 

ароматом. Травянистость напиткам придавали 

листья стевии. Получившийся купаж напит-

ков с листьями стевии требовал корректиров-

ки показателя «вкус и арома» при помощи 

дополнительных вкусообразующих компо-

нентов, которыми явились сухая трава мяты 

перечной, мелисы, лист смородины красной, 

черной и малины. Разработанная и подкор-

ректированная рецептура образца № 4 имела 

гармоничные вкусовые и ароматические но-

ты, дополняющие друг друга. Данные, пред-

ставленные в табл. 1, позволяют сделать вы-

вод о том, что замена части сахара не оказы-

вает ухудшающего влияния на органолепти-

ческие показатели качества кваса, каждый из 

образцов интересен, у каждого имеются свои 

особенности, все произведенные при пробной 

выработке образцы соответствовали ТР ТС 

021/2011 Технический регламент Таможенно-

го союза «О безопасности пищевых продук-

тов», ГОСТ 31494-2012 «Квасы. Общие тех-

нические условия».  

Результаты исследований выявили незна-

чительные отклонения в содержании основ-

ных макро- и микроэлементов в квасе, произ-

веденном по разработанной рецептуре и тех-

нологии, по сравнению с квасом, произведен-

ным по традиционной технологии (табл. 2). 

Причем технология, включающая дополни-

тельную операцию «варка стеблей ревеня и 

дополнительных ингредиентов» обеспечила 

наибольшую экстракцию функциональных 

ингредиентов из сырья в готовый продукт. 

Употребление разовой порции кваса  с  расти- 

тельным заменителем сахара в 237 мл будет 

удовлетворять суточную рекомендуемую 

норму цинка на 0,14 %, марганца – 1,6%, ка-

лия – 7,5 % и магния – 0,5 % для взрослого 

человека. 
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Физико-химические показатели кваса 

представлены в табл. 3, микробиологические 

показатели и содержание органических ки-

слот – в табл. 4.  

Данные, представленные в табл. 3 и 4, по-

зволяют сделать вывод о том, что замена час-

ти сахара не оказывает ухудшающего влияния 

на физико-химические и микробиологические 

и показатели качества кваса. В квасе из ревеня 

с использованием сухих листьев стевии в ка-

честве заменителя части сахара, как и в квасе, 

произведенном по традиционной технологии, 

выпускаемой промышленностью, имеющаяся 

в рецептуре сахароза гидролизируется в глю-

козу и фруктозу зимазным комплексом фер-

ментов чистой культуры дрожжей. Глюкоза  

Таблица 1 
Результаты определения органолептических показателей кваса  

Наименова-

ние показа-

теля 

ГОСТ 31494-

2012 Квасы. 

Общие техниче-

ские условия 

№ 1 № 2 № 3 № 4 

Внешний 

вид 

Непрозрачная 

пенящаяся жид-

кость. Допуска-

ется осадок, 

обусловленный 

особенностями 

используемого 

сырья, без по-

сторонних 

включений, не 

свойственных 

продукту 

Непрозрачная 

пенящаяся 

жидкость, без 

посторонних 

включений, не 

свойственных 

продукту. 

Имеется оса-

док 

Непрозрач-

ная пенящая-

ся жидкость, 

без посто-

ронних 

включений, 

не свойст-

венных про-

дукту. Име-

ется осадок 

Непрозрачная 

пенящаяся жид-

кость, без по-

сторонних 

включений, не 

свойственных 

продукту. Име-

ется осадок 

Непрозрачная 

пенящаяся 

жидкость, без 

посторонних 

включений, не 

свойственных 

продукту. 

Имеется оса-

док 

Вкус и аро-

мат 

Освежающий 

вкус и аромат 

сброженного 

напитка, соот-

ветствующий 

вкусу и аромату 

используемого 

сырья. Допус-

каются дрожже-

вые привкус и 

аромат 

Освежающий 

вкус и аромат, 

свойственный 

солоду, хлебу, 

ржаной и 

пшеничной 

муке 

Освежающий 

вкус и аро-

мат, свойст-

венный реве-

ню, сухой 

траве мяты 

перечной, 

мелисы, ли-

стьям сморо-

дины крас-

ной, черной и 

малины 

Освежающий 

вкус и аромат, 

свойственный 

ревеню, сухой 

траве мяты пе-

речной, мелисы, 

листьям сморо-

дины красной, 

черной и мали-

ны 

Освежающий 

вкус и аромат, 

свойственный 

ревеню, сухой 

траве мяты пе-

речной, мели-

сы, листьям 

смородины 

красной, чер-

ной и малины, 

стевии  

Цвет  Обусловленный 

цветом исполь-

зуемого сырья 

Зеленовато-

белый  

Зеленовато-

белый, осо-

бую интен-

сивность 

цвету прида-

вали ревень, 

сухая трава 

мяты переч-

ной, мелисы, 

лист сморо-

дины крас-

ной, черной и 

малины  

Зеленовато-

белый, особую 

интенсивность 

цвету придавали 

ревень, сухая 

трава мяты пе-

речной, мелисы, 

лист смородины 

красной, черной 

и малины  

Зеленовато-

белый, особую 

интенсивность 

цвету придава-

ли ревень, су-

хая трава мяты 

перечной, ме-

лисы, лист 

смородины 

красной, чер-

ной, малины, 

стевии  
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сбраживается сразу и непосредственно без 

перехода в другой изомер, фруктоза – после 

изомеризации ее в глюкозу. Квасу, произве-

денному по традиционной технологии, вы-

пускаемый промышленностью, сладость при-

дает сахароза, оставшаяся в напитке после 

приостановления деятельности чистой куль-

туры дрожжей, а квасу из ревеня с использо-

ванием сухих листьев стевии в качестве заме-

нителя части сахара сладость напитку прида-

ют гликозидные соединения – стевиозид, сте-

виолбиозид, ребаудиозид А и Е, дулкозид.  

В наших условиях жизни повсеместно 

распространены токсичные элементы, прони-

кающие в воду, воздух, почву, растения и, 

следовательно, продукты и напитки, произве-

Таблица 2 
Содержание макро- и микроэлементов в квасе 

Макро-/ мик-

роэлемент 

Объект 

№ 1 

Объект 

№ 2 

Объект  

№ 3 

Объект 

№ 4 

Рекомендуемое 

суточное по-

требление, мг 

Содержание от реко-

мендуемого суточно-

го потребления в ра-

зовой порции объекта 

№ 4 (237 мл), % 

Zn, мг/л 0,18 0,10 0,15 0,06 10…15 0,014 

Cu, мг/л 0,12 0,08 следы следы 2 – 

Mn, мг/л 0,096 0,106 0,084 0,33 5…10 0,08 

Fe, мг/л 0,44 0,69 1,97 следы 10…18 – 

K, мг/л 185,4 0,56 0,79 959,07 3000…5000 227,30 

Mg, мг/л 0,25 0,23 0,29 8,93 400…500 2,12 

Ca, мг/л 0,085 0,085 0,085 0,08 500…1000 0,02 

 
Таблица 3 

Результаты определения физико-химических показателей кваса  

Наименование показателя 
ГОСТ 31494-2012 Квасы. Об-

щие технические условия 
Объект № 3 Объект № 4 

Кислотность, см
3 

1н NaOH на 

100 см
3
 напитка 

От 1,5 до 7 1,5 2,2 

Объемная доля этилового 

спирта, % 

Не более 1,2 1,2 0,3 

Массовая доля сухих ве-

ществ, % 

Не менее 3,5 5,8 3,5 

 
Таблица 4 

Результаты определения микробиологических показателей и содержания  
органических кислот в квасе  

Наименование показателя  Объект № 3 Объект № 4 

БГКП не обнаружены в 10 см
3 

не обнаружены в 10 см
3
 

КМАФАМ 8,6*10
4 
КОЕ/см

3 
1,5*10

3 
КОЕ/см

3
 

Дрожжи 1,8*10
5 
КОЕ/см

3 
1,2*10

7 
КОЕ/см

3
 

Плесени менее 1 КОЕ/см
3
 менее 1 КОЕ/см

3
 

Яблочная кислота (420 ± 107) мг/дм
3
 (551 ± 110) мг/дм

3
 

Лимонная кислота (120 ± 36) мг/дм
3
 (107 ± 21) мг/дм

3
 

Янтарная кислота  (347 ± 46) мг/дм
3
 (522 ± 104) мг/дм

3
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дённые из них. В связи с важностью контроля 

и регулирования их содержания в допустимых 

предельных значениях нами было определено 

содержание тяжелых металлов в образцах 

кваса (табл. 5). 

Использование растительного сырья, вы-

ращенного в условиях Ярославской области, 

обеспечивает содержание тяжелых металлов в 

допустимых предельных значениях. Произве-

денные при пробной выработке образцы соот-

ветствуют ТР ТС 021/2011 Технический рег-

ламент Таможенного союза «О безопасности 

пищевых продуктов», ГОСТ 31494-2012 

«Квасы. Общие технические условия».  

Вывод  
Использование местного растительного 

сырья и сухих листьев стевии в качестве за-

менителя части сахара при производстве ква-

са расширяет ассортимент данного напитка в 

отечественной и мировой индустрии произ-

водства безалкогольных напитков. 
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PRODUCTION OF KVASS USING SUBSTANCES OF SUGAR  
FROM VEGETABLE RAW MATERIES GROWN IN THE CONDITIONS  
OF YAROSLAV REGION 

V.F. Pozdnyakova, М.А. Senchenko 

Yaroslavl State Agricultural Academy, Yaroslavl, Russian Federation 
 

A successful solution to the problem of healthy nutrition depends on the development and im-

plementation of the latest technology of food and drinks using natural plant materials and sugar sub-

stitutes. Currently, many countries are actively replacing sugar in the formulations of various foods 

and drinks, due to the need to optimize human nutrition, as well as the ability to address the rational 

nutrition of people with certain diseases. At the present stage of development of the global soft 

drinks industry, the main disadvantages that cause health problems when used are identified, they in-

clude high sugar content and the effect of artificially introduced carbon dioxide in carbonated soft 

drinks on the gastric mucosa. In the work, a kvass-based fermentation formulation was developed us-

ing dry stevia leaves as a substitute for sugar. Replacing part of sucrose with glycoside compounds 

(stevioside, steviolbioside, rebaudioside A and E, dulcoside) does not adversely affect the activity of 

a pure yeast culture, and kvass produced according to the developed recipe and technological scheme 

meets the requirements of the current regulatory documentation on organoleptic, physico-chemical, 

microbiological and toxicological indicators. The use of the developed recipe and technological 

scheme by food industry enterprises will increase consumer attention of categories of people who 

prefer traditional drinks and reduced sugar content in their recipes. The use of local plant raw materi-

als and dry stevia leaves as a substitute for part of sugar in the production of kvass expands the range 

of this product in the domestic and world soft drinks industry. 

Keywords: soft drinks, sweeteners, kvass, functional ingredients, recipe, rhubarb. 
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