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:нко Віктор Опанасович, Кисла Любов 
івна, Підгорський Валентин Степано-

, Коваленко Надія Константйнівна. Пале-

ха Світлана Іванівна. Григоров Юрій Григо-
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Віра Павлівна. Павлюк Степан Іванович 
(73) ПрибильськийВіталій Леонідович " 
(57) Способ производства! хваса;\пі>едусмат-
ривающий размноженйе чистйх культур 
дрожжей и молочнокислых бактерий, внесе-
ние их в квасное суслоУ сбраживание его и 
купажирование с рецептурными компонен-
тами, о т л и ч а ю щ и й с я тем, что из 
молочнокислых бактерий используют штам-
мы S t rep tococcus faec lum K77D и 
Lactobacillus plantarem АН 11/16. ' • • 
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Изобретение относится к безалкоголь-
отрасли пищевой промышленности. 
Известен способ производства кваса с 
--ьэованиемпрессованных хпебопехар-
: дрожжей [1]. Недостатком способа явля-

низкое качество кваса, малый срок 
;ния. наличие посторонней микрофло-

е том числе патогенной. 
Известен способ производства кваса с 

ьзоаанием чистых культур дрожжей и 
нокислых бактерий. При этом чистую 

туру микроорганизмовфазмнржают до 
«мого объема и задают в квасное 

[2]. Использование способа позволяет 
ть квас высокого «л^есгва при не-
м количестве посторонней микро-
Однако применяемое на заводах 

'ентативныё.молочнокислые бак-
пеПит рас О'и 13, вследствие 

невысокого накопления молочной кислоты, 
способности кваса быстро'перекисать с на-
коплением уксусной кислоты.- особенно в 
летний сезон, не позволяют'придать'1 квасу 
лечебно-профилактические свойства;; >:. 

Задачей- изобретения является /созда-
ние такого способа производства .кваса, ко-
торый п о с р е д с т в о м ' использования 
штаммов молочнокислых 1 бактерий 
Streptococcus faeclum K-77D и tictobaclUus 
plantarum АН 11/16 а сочетании с опреде-
ленными операциями и' компонентами ре-
цептуры обеспечивает приданиё'квасу 
лечебно-профилактических свойств и увели-
чение срока его хранения. 

Способ производства кваса предусмат-
ривает размножение чистых культур дрож-
жей и молочнокислых бактерий, внесение их 
в квасное сусло, сбраживание его и купажи-

ю 
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