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Вищий навчальний заклад Укоопспілки «Полтавський універси-
тет економіки і торгівлі» 

Технологічний процес виробництва напоїв бродіння, в тому 

числі квасів, є суто біотехнологічним, оскільки в ньому вико-

ристовуються хлібопекарські дріжджі змішаної культури та мо-

лочнокислі бактерії. На стабілізацію напоїв бродіння впливають 

мікробіологічні показники та дотримання вимог санітарії під час 

виробництва. Слід звернути увагу, що при виробництві алко-

гольних напоїв стабілізуючу роль відіграє спирт, то напої бро-

діння, зокрема квас, практично позбавлені такої можливості 

тому, що мають низький відсоток спирту. Але, з іншої сторони, 

під час виробництва квасу відбувається збільшення в десять 

разів біомаси дріжджів та відсутність їх нативного освітлення і 

тривалості седиментації напою бродіння. 

Нещодавно було розроблені методи збільшення стійкості на-

поїв, які базуються на впливі електрофізичних полів, а саме, 

напої, що оброблені за допомогою ультразвуком, інфразвуком, 

ультрафіолетовим опроміненням та магнітно-імпульсними поля-

ми. Наразі, найпоширенішим методом для підвищення та стабі-

лізації біостійкості напоїв бродіння є пастеризація – як найдав-

ніший термічний спосіб [1]. 

Часто для підсилення біостійкості напоїв бродіння застосо-

вуються класичні стабілізатори і так звані речовини, що викли-

кають флокуляцію – флокулянти. 

Наразі все більше і більше підприємств у пивоварній промис-

ловості віддають перевагу виробництва напоїв бродіння підви-

щеної стійкості при тривалому зберіганні. 
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Принцип підсилення біостійкості квасу, як напою бродіння, 
зосереджений у відсутності у готовому напої дріжджів та мікро-
організмів, що викликають пошкодження чи дефекти напою. 
Видалення значної частини клітин грибів із готового напою 
бродіння можна досягти осадженням їх флокулянтами і фільтру-
ванням квасу та знищенням бактерій термічною обробкою. Тех-
нологія стійкого квасу полягає у зброджуванні квасного сусла з 
наступним змішуванням не тільки з цукром, а й з цукрозамін-
никами. Тоді, в результаті часткової заміни цукру зменшується 
кількість поживних речовин для дріжджів і, як наслідок, підви-
щується стійкість готового напою бродіння [4]. 

Технологія видалення кисню з напою дозволяє підвищити 
його стійкість і завадити мікробіологічному псуванню. Підви-
щення антиоксидантного захисту може досягатися при зовніш-
ньому введенні достатньої кількості природних антиоксидантів 
у вигляді лікарських форм препаратів (вітамінів, амінокислот, 
рослинних олій тощо). У харчовій промисловості, до харчових 
антиоксидантів відносять ті речовини, що здатні сповільнювати 
окислення, насамперед це ненасичені жирні кислоти. Серед 
основних антиоксидантів можна виділити основні: аскорбінову 
кислоту та її солі, різноманітні екстракти чаю, дигідроквер-
цетин, який являється біофлавоноїдом отриманим з кори дуба, 
модрини або інших рослин, які володіють сильними антиокси-
дантними властивостями [2]. 

До натуральних антиоксидантів також відносяться різні екст-
ракти смако-ароматичних добавок, наприклад: перець запаш-
ний, перець чорний, перець червоний, лист лавровий, кориця, 
гвоздика, імбир тощо. Як відомо, квас – це напій незавершеного 
спиртового бродіння квасного сусла, який різниться великим 
вмістом мікроорганізмів на одиницю об’єму. Тому для підви-
щення біостійкості квасу, перш за все, після процесу бродіння, 
необхідно видалити якомога більше дріжджових клітин, щоб 
уникнути продовження чи відновлення бродіння в напої. Для 
пригнічення життєдіяльності дріжджів, які можуть залишитися, 
необхідно максимально знизити кількість вільного кисню в 
напої. Оскільки, при бродінні квасного сусла дріжджі потре-
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бують кисень, при збільшенні вмісту кисню відбувається аероб-
не бродіння, але ж технологія виробництва напоїв бродіння 
передбачає накопичення певної частки етанолу, а це, в свою 
чергу, досягається тільки при анаеробному диханні дріжджів [3]. 

Отже, пошук нових антиоксидантів з високою активністю 

повинен йти в напрямку вивчення можливостей використання 

екологічно чистих природньо-натуральних антиоксидантів. На-

разі, також проводяться дослідження, спрямовані на подовження 

терміну зберігання ферментованих напоїв бродіння за допо-

могою натуральних антисептиків. 

Для розширення асортименту та надання функціональної 

спрямованості в напої бродіння також вводять різноманітні рос-

линні трав’яні добавки, наприклад, рослинна сировина, яка міс-

тить велику кількість вітамінів, мінеральних та інших біологічно 

активних речовин (лікарські рослини). Додавання такої рослин-

ної сировини здійснюють у вигляді екстрактів і сиропів. На 

організм людини, в цілому, при споживанні таких напоїв бро-

діння буде впливати весь комплекс екстрактивних речовин, що є 

у квасі, в поєднанні з тими речовинами, що перейшли із доданої 

рослинної сировини. Окрім цього, такий квас з «добавками» 

набуває унікальних специфічних органолептичних та фізико-

хімічних властивостей. 
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