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АНОТАЦІЯ Досліджено закономірності зброджування квасного сусла з використанням дріжджів пивоварної 

промисловості та готових заквасок молочнокислих бактерій. Сировиною для одержання квасу є концентрат квасного 

сусла, цукровий сироп, а для купажування готового квасу використовували екстракт шипшини. Вміст сухих речовин в 

початковому суслі – 3,2 % мас., рН = 5,8. Для зброджування сусла використано сухі дріжджі Safale HA–18 з оптимальною 

температурою бродіння 25–35°C та комплекси молочнокислих бактерій у вигляді заквасок «Кефір», «Йогурт», 

«Симбіотик», «Біфівіт» різного мікробіологічного складу. Досліджено  зміну концентрації вмісту сухих речовин та 

кислотності в досліджуваних умовах зброджування квасного сусла. Показано, що за температури 30°С та відсоткового 

вмісту дріжджів і МКБ в заквасці 50 % мас. і 50 % мас. відповідно, нормованих значень вмісту сухих речовин в суслі 

одержано тільки при використанні закваски «Біфівіт». Це пояснюється недостатньою температурою, необхідною для 

повноцінного розмноження дріжджів при домінуючій частці молочнокислих бактерій. З підвищенням температури 

бродіння квасу до 35°С та одночасним збільшенням частки дріжджів у суспензії спостерігали підвищення бродильної 

активності у всіх досліджуваних зразках. Встановлено оптимальні кількості дріжджів і молочнокислих бактерій: 4,0 % 

суспензія дріжджів та молочнокислих бактерій з вмістом дріжджів 80 % мас. та молочнокислих бактерій – 20 % мас. В 

умовах досліду норми вмісту СР ( до 2,4%) і збільшення титрованої кислотності (до 1,2 см3 0,1 н NaOH/100 см3) досягнуто 

зразками № 1 і № 4 впродовж 14–16 год бродіння. Для надання напою додаткових функціонально-профілактичних 

властивостей запропоновано купажування готового квасу екстрактом шипшини. Купажування квасу цукровим сиропом і 

екстрактом шипшини здійснювали до вмісту сухих речовин 4,2 % мас. і титрованої кислотності 3 см3 0,1 н NаOH/100 см3. 

Показано порівняльну дегустаційну оцінку квасу з екстрактом шипшини. Купажування відмінно впливає на органолептичні 

показники та надає напою додаткових функціонально-профілактичних властивостей. Вказано на перспективність 

використання промислових штамів мікроорганізмів для зброджування квасного сусла для невеликих крафтових пивоварень 
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ABSTRACT We investigated the fermentation of kvass wort using yeast from the brewing industry and ready-made leaven of lactic 

acid bacteria. The raw materials for making kvass are kvass wort concentrate, sugar syrup, and rosehip extract. The content of dry 

substances in the initial wort is 3.2 wt. %, and pH = 5.8. Safale HA-18 dry yeast (optimal fermentation temperature is 25–35°C) and 

complexes of lactic acid bacteria in the form of starters "Kefir", "Yogurt", "Symbiotic", "Bifivit" of different microbiological 

compositions are used for kvass wort fermentation. We investigated the dynamics of the content of dry substances and the acidity 

under different fermentation conditions of kvass wort. The normalized value of the content of dry substances in kvass wort was 

obtained when using the "Bifivit" lactic acid bacteria starter at a temperature of 30°C, and the ratio of yeast, lactic acid bacteria in 

the starter is 50 % : 50 %. It is explained by the insufficient temperature necessary for the full reproduction of yeast and the impurity 

part of lactic acid bacteria. With an increase in the fermentation temperature of kvass to 35°C and a simultaneous increase in the 

proportion of yeast in the suspension, an increase in fermentation activity in all studied samples was observed. According to 

research, the optimal amount of yeast and lactic acid bacteria in the suspension is 4 wt. %. The optimal ratio of yeast in the mixture 

is 80 wt. % and lactic acid bacteria is 20 wt. %. According to the conditions of the experiment, norms of the content of dry 

substances (2.4 wt. %) and increased acidity (by 1.2 ml 0.1 N NaOH/100 ml) were achieved by samples No. 1 and No. 4 during 14–

16 hours of fermentation. We suggested blending the prepared kvass with rosehip extract to give the drink additional functional and 

preventive properties. The blending of kvass with sugar syrup and rosehip extract was carried out to the content of dry substances 

4.2 wt. % and a titrated acidity of 3 ml 0.1 N NaOH/100 ml. A comparative tasting evaluation of kvass with rosehip extract is given. 

Blending has an excellent effect on organoleptic indicators and gives the drink additional functional and preventive properties. The 

perspective of using industrial strains of microorganisms for the fermentation of kvass wort for small craft breweries is indicated. 
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Вступ 

Ферментовані харчові продукти та напої 

виробляються в усьому світі з використанням різних 

технологій виробництва, сировини та мікроорганізмів 

[1–3]. Квас – напій бродіння на основі злаків, який 

традиційно виготовляють із ферментованого 

житнього та ячмінного солоду, житнього борошна та 
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черствого житнього хліба, концентратів квасного 

сусла [1]. Напої даного сегменту популярні в країнах 

Східної та Центральної Європи. Квас не піддається 

термічній обробці після бродіння, тому містить 

велику кількість клітин життєздатних дріжджів і 

молочнокислих бактерій (МКБ) [2,4]. Мікрофлора 

бродіння квасу зазвичай складається з дріжджів 

Saccharomyces cerevisiae і молочнокислих бактерій 

[5]. Молочнокислі бактерії відіграють ключову роль у 

ферментації харчових продуктів, сприяють розвитку 

бажаних органолептичних властивостей кінцевого 

продукту, синтезу органічних кислот. Застосування 

МКБ для виробництва безалкогольних напоїв на 

основі злаків чи концентратів квасного сусла 

відкриває нові можливості для розробки 

функціональних ферментованих продуктів з 

відмінними органолептичними і профілактичними 

властивостями [6–8]. 
Досліджено використання чистих культур 

дріжджів рас 131-К, С-2, М з оптимальною 

температурою бродіння 26-30°С, рН 4,5-5,5, що добре 

зброджують глюкозу, сахарозу, гірше – мальтозу і 

рафінозу [9, 10]. Перспективним є використання 

термотолерантних штамів дріжджів пивоварних 

виробництв, що дозволить розширити температурні 

межі бродіння. Висока фізіологічна активність 

спостерігається в термотолерантних штамах дріжджів 

з температурою бродiння від 30–40°С Safale HA-18 і 

МП-10 [11,12]. Штами із наперед заданими 

характеристиками здатні надавати відмінних смако-

ароматичних властивостей кінцевому продукту. 

Оптимальний температурний діапазон для 

життєдіяльності МКБ – 30°С, гетероферментативний 

характер бродіння глюкози сахарози, мальтози 

дозволяє одержати у квасі крім молочної кислоти, ще 

й оцтову кислоту, етанол, ароматичні сполуки [13]. 

Для бродіння квасного сусла характерний 

симбіоз молочнокислих бактерій, які є регуляторами 

pH середовища та дріжджів, які окрім продукування 

спирту є джерелом амінокислот, вітамінів, цінних 

поживних речовин [11]. Тому регулюванням 

співвідношення мікроорганізмів-продуцентів,  можна 

досягти створення оптимальних умов середовища для 

симбіозу. Так, зниження вмісту сухих речовин (СР) та  

pH середовища до певного рівня сприяє розвитку 

МКБ надто висока кислотність пригнічує розвиток 

дріжджів [14].  Оптимально у виробництві квасу 

використовувати МКБ з невисокою бродильною 

активністю як Betabacterium [13],  штами Lactobacillus  

та Bifidobacterium [11,14], поєднання різного роду 

молочнокислих бактерій у сухому вигляді [11]. 

Встановлено закономірності бродіння квасного сусла 

на основі сухого концентрату з використанням 

комплексів молочнокислих бактерій з заквасок та 

термотолерантних дріжджів [15]. Даного типу 

мікроорганізми показали хороші результати в 

симбіозі. Проте, приготування сусла настійним 

способом передбачає деякі труднощі технологічного 

характеру, зокрема використання додаткового 

обладнання та збільшення тривалості процесу.  

Оскільки промислове виробництво квасу є 

сезонним, основною задачею є організація ефективного 

процесу зброджування квасного сусла в на базі 

потужностей пивоварень. Крім того зростає запит на 

функціональні ферментовані продукти з 

пробіотичними властивостями, а широкий спектр 

виробництва їх різновидів можна легко організувати 

шляхом використання доступних товарних штамів 

мікроорганізмів [16], різноманітних харчових додатків 

в умовах крафтових виробництв невеликої потужності. 

Мета дослідження було обгрунтування і підбір 

мікроорганізмів зброджування квасного сусла на 

основі концентрату квасного сусла (ККС), 

встановлення умов процесу бродіння квасного сусла з 

використанням доступних штамів мікроорганізмів, 

надання функціонально-оздоровчих властивостей 

напою шляхом купажування. 

 

Виклад основного матеріалу 

 

Приготування цукрового сиропу здійснювали 

гарячим способом з подальшим охолодженням і 

фільтруванням.  

Приготування сусла з концентрату квасного 

сусла здійснювали розбавленням підготовленою 

водою до вмісту сухих речовин (СР) 3,2% мас. та 

подальшою стерилізацією. 

Як збудники молочнокислого бродіння 

використано готові товарні закваски на основі 

молочнокислих бактерій складу: 

«Кефір» (Lactococcus lactis cremoris, 

Leuconostoc mesenteroides, Lactococcus lactis, 

Saccharomyces cerevisiae, Lactococcus lactis 

diacetylactis,  Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus 

bulgaricus); 

«Йогурт» (Lactobacillus acidophilus, 

Lactobacillus bulgaricus, , Streptococcus thermophilus);  

«Симбіотик» (Bifidobacterium infantis, 

Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium breve, 

Bifidobacterium longum, Streptococcus thermophilus, 

Bifidobacterium adolescentis,  Lactobacillus bulgaricus, 

Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus acidophilus, 

Propionibacterium freudenreichii, Lactobacillus 

plantarum);  

«Біфівіт» (Bifidobacterium infantis, 

Bifidobacterium lactis, Lactobacillus 

bulgaricus,Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

acidophilus, Lactobacillus paracasei). 

 Сухі дріжджі Safale HA–18 використано як 

збудники спиртового бродіння – дріжджі верхового 

бродіння складу: Saccharomyces cerevisiae, 

мальтодекстрин, глюкоамілаза з Aspergillus niger, 

емульгатор Е491 (сорбітан моностеарат), температура 

бродіння 25–35 °C. 

Аналіз сусла після вивільнення спирту 

здійснювали шляхом визначення вмісту сухих речовин 

СР (рефрактометрично), титрованої (титриметрично, 
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на автоматичному титраторі Easy Pro Mettler Toledo) та 

активної (потенціометрично, автоматичним рН-метром 

Mettler Toledo SevenCompact S220-Kit) кислотності. 

Для дослідження обрали чотири зразки 

заквасок з різним мікробіологічним складом та  

дріжджі Safale HA–18.  

Зразок 1 – Safale HA–18 та «Кефір» 

Зразок 2 – Safale HA–18 та «Йогурт» 

Зразок 3 – Safale HA–18  та «Симбіотик» 

Зразок 4 – Safale HA–18 та «Біфівіт» 

Здійснювали зброджування зразків сусла з 

концентрату квасного сусла (початкова кислотність 

0,07 мл 0,1 н NaOH/100 мл, з вмістом сухих речовин 

3,2 % та pH – 5,96).  

Зброджування проводили за температур (30 і 

35°С) та з різним співвідношенням дріжджів та 

молочнокислих бактерій (МКБ). При цьому загальна  

маса сухої закваски залишалася незмінною і 

становила 0,05 % від маси сусла. 

У ході процесу бродіння визначали титровану 

кислотність та вміст сухих речовин в суслі. 

 

Обговорення результатів 

 

Зброджування сусла з ККС за 30 °С (33% дріжджів і 

67% МКБ; 50%  дріжджів і 50% МКБ) 

При зброджуванні сусла з ККС за температури 

30°С не досягнуто нормованих показників 

кислотності навіть за 36 год зброджування. 

Найвищою є кислотність зразка №4 – 0,55 мл  0,1 М 

розчину NаОН/100 см3 сусла (при використанні 33 % 

дріжджів) та 1,1 мл 0,1 М розчину NаОН/100 см3 

сусла (при використанні 50 % дріжджів), що є 

недостатньою (рис.1). 

Проте, при підвищенні частки дріжджів у 

складі закваски до 50 % мас. спостерігається вищий 

приріст кислотності сусла. 

При використанні 33 % дріжджів заданої 

концентрації СР досягнув лише зразок №2 за 36 год 

(рис. 2). 

При використанні молочнокислих бактерій і 

дріжджів у масовому співвідношенні 1:1 вмісту СР в 

суслі 2,5 % досягнув лише зразок №4. Це пояснюється 

недостатньою температурою, необхідною для 

повноцінного утворення  дріжджів, молочнокислих 

бактерій і, відповідно, вітамінів та поживних речовин 

необхідних в достатній кількості для життєдіяльності 

термотолерантних рас.  

 

Зброджування сусла з ККС за 35 °С (75 %  дріжджів 

та 25 % молочнокислих бактерій; 80 %  дріжджів 

та 20 % молочнокислих бактерій) 

Для дослідження оптимальних умов 

зброджування квасного сусла на основі ККС 

проведено дослідження динаміки зміни титрованої 

кислотності сусла і сухих речовин при підвищеній 

температурі 35°С та одночасно зі збільшенням 

масової частки дріжджів у заквасці (рис. 3, 4). 
 

 
а 

 
б 

Рис. 1 – Зміна титрованої кислотності сусла з ККС в 

процесі бродіння за температури 30 °С з  вмістом 

дріжджів та молочнокислих бактерій: а – 33 % та 

67 %; б – 50 % та 50 % відповідно 
 

 
а 

 
б 

Рис. 2 – Зміна вмісту СР сусла з ККС в процесі 

бродіння за температури 30 °С з відсотковим 

вмістом дріжджів та молочнокислих бактерій: а – 

33 % та 67 %; б – 50 % та 50 % відповідно 
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а 

 

 
б 

 

Рис. 3 – Зміна титрованої кислотності сусла з ККС в 

процесі зброджування за температури 35 °С і  

вмістом дріжджів та молочнокислих бактерій: а – 

75 % та 25 %; б – 80 % та 20 % відповідно 

 

Проаналізувавши результати бачимо, що 

необхідного значення титрованої кислотності           

при використанні 80 % дріжджів досягли зразки         

№ 4 (14 год), № 1 (18 год) і № 2 (24 год). За          

умови використання 75 % дріжджів заданих 

показників не досягнуто при використанні жодного із 

зразків. 

В процесі бродіння необхідного показника 

вмісту СР досягнуто зразками № 1 (14 год) і                

№ 4 (18 год) за умови використання 80 %       

дріжджів. При використанні 75 % дріжджів   

показника 2,5 % СР досягнуто також зразками № 1 і 

№ 4 але вже за 19год.  

Проаналізувавши результати досліджень, 

бачимо, що зброджування сусла з концентрату 

квасного сусла за 35°С з використанням 80% 

дріжджів і 20 % молочнокислих бактерій Зразок № 1 

«Кефір» та № 4 «Біфівіт» дали найоптимальніші 

результати. При використанні даних параметрів 

процеси бродіння відбуваються інтенсивніше, 

оскільки використовуємо термотолерантні дріжджі і 

таке співвідношення мікроорганізмів дозволяє 

досягнути необхідних показників сусла за 

найкоротший термін. 
 

 
а 
 

 
б 

 

Рис. 4 – Зміна вмісту СР сусла ККС в процесі 

бродіння при температурі 35 °С з  вмістом 

дріжджів та молочнокислих бактерій: а – 75 % та 

25 %; б – 80 % та 20 % відповідно 

 

Купажування квасу екстрактами рослинної 

сировини 
З метою одержання квасу з максимальним 

вмістом корисних речовин пропонується    

купажувати його шляхом додавання рослинного 

екстрактом. 

Із різноманітних рослинних екстрактів і 

сиропів найоптимальнішим рішенням є додавати 

екстракт шипшини саме на стадії купажування. Це 

дасть можливість гнучко регулювати вміст цукрів, 

сухих речовин, кислотність напою. Крім 

оригінального смаку і аромату, який добре 

поєднується з квасом напій має ще й лікувально-

профілактичну дію за рахунок корисних речовин 

шипшини.  

Купажування квасу цукровим сиропом і 

екстрактом шипшини здійснювали до вмісту сухих 

речовин 4,2 г/100 г квасу і титрованої кислотності 

3 см3 0,1 н. NаOH/100 см3. 

Витрата цукрового сиропу становила               

4,0 % мас. 

Витрата екстракту шипшини  – 0,5 % мас. 

Органолептичні показники якості квасу на 

основі ККС без купажування екстрактом шипшини 

(зразок 1) та з додаванням його (зразок 2) також 
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зразку квасу на основі сухого концентрату без 

купажування (зразок 3), одержаного при оптимальних 

умовах бродіння (дріжджі 80%, «Кефір» 20 %, 35°С) 

наведено в табл. 1. 

На основі органолептичного аналізу зразків 

квасу складено їх смако-ароматичні профілі (рис. 5). 

 

Таблиця 1 – Органолептичні показники квасу  

 

Зра

зок 
Органолептична характеристика 

Загаль-

на 

оцінка 

1 Напій прозорий з вираженим 

блиском та  кольором, що є 

характерним для даного напою. 

Колір коричневий, без помутніть 

(7 балів) 

21 

Відмін-

но 

Смак кисло-солодкий, без сторонніх 

присмаків. Аромат житнього хліба, 

карамелі, характерний для хлібного 

квасу (9 балів)  

Сильне, не тривале виділення СО2 

після наливання в бокал зі слабким 

відчуттям поколювання на язику (5 

балів) 

2 Прозорий напій з блиском та яскраво 

вираженим кольором, що є 

характерним для даного напою. 

Коричневий колір, без помутніть (7 

балів) 

23 

Відмін-

но 

Смак кисло-солодкий, без сторонніх 

присмаків, злагоджений, 

освіжаючий. Аромат житнього хліба 

яскраво виражений, має кисло-

терпкуватий присмак (11 балів) 

Сильне, не тривале виділення СО2 

після наливання в бокал зі слабким 

відчуттям поколювання на язику (5 

балів) 

3 Прозорий, без блиску та яскраво 

вираженого кольору, що є 

характерним для даного напою (5 

балів) 

19 

Добре 

Смак – кисло-солодкий, не має 

сторонніх присмаків. Відчувається 

аромат житнього хліба, що є 

характерним для хлібного квасу (9 

балів)  

Сильне, не тривале виділення СО2 

після наливання в бокал зі слабким 

відчуттям поколювання на язику (5 

балів) 

 

 
 

Рис. 5 – Смако-ароматичні профілі досліджуваних 

зразків квасу 

 

Як видно із дегустаційної оцінки 

досліджуваних зразків квасу, квас на основі           

ККС з купажуванням екстрактом шипшини крім 

багатшого біохімічного складу має високу 

гармонійність смаку, збалансовані інтенсивні   

аромати житнього хліба, карамелі, терпкуваті 

рослинні, що добре поєднуються з приємним,    

м’яким кисло-солодким хлібно-дріжджовим 

присмаком.  

 

Висновки 

 

Встановлено, що на процес бродіння квасу 

впливає температура бродіння та склад 

мікроорганізмів–збудників бродіння (дріжджі та 

молочнокислі бактерії). За 35°С бродіння   

відбувається інтенсивніше, ніж при 30°С, що      

можна пояснити вмістом культур з більшою 

термотолерантністю.  Також при використанні 80% 

дріжджів Safale HA–18 і 20 % молочнокислих 

бактерій з заквасок «Кефір» та «Біфівіт» 

спостерігаємо найкращі результати. Запропоновано 

варіант купажування квасу екстрактом шипшини,     

що відмінно впливає на органолептичні показники     

та надає напою додаткових функціонально-

профілактичних властивостей. 
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