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(57) Спосіб оброблення хлібного квасу, що перед-
бачає електрофізичний вплив на квас, який відрі-
зняється тим, що оброблення квасу проводять
ультразвуковими коливаннями в режимі кавітації
при вихідній акустичній потужності генератора до
100 Вт та частотному інтервалі Dn=22-44 кГ протя-
гом 10±2 хвилин.

Винахід відносяться до технології безалкого-
льних напоїв бродіння, а саме, до способу оброб-
лення хлібного квасу.

Хлібний квас є традиційним національним на-
поєм з приємним ароматом свіжовипіченого жит-
нього хліба. Він має кислувато-солодкий смак, на-
сичений діоксидом вуглецю. У квасі містяться про-
дукти спиртового і молочнокислого бродіння, клі-
тини дріжджів і молочнокислих бактерій, біологічно
активні речовини (вітаміни групи В, РР, А і D, амі-
нокислоти, ферменти), а також органічні кислоти,
мікро- і макроелементи, легко засвоювані цукри.
Але хлібний квас має досить короткий термін збе-
рігання (2 доби при температурі 10-12°С) і питання
його продовження має важливе практичне значен-
ня, особливо при виробництві квасу пляшкового
розливу.

Відомо, що псування квасу викликають різно-
манітні сторонні види мікроорганізмів. Дріжджі
Candida krusei і С. valida формують плівку, С.
guilliermondіі окислюють спирт, накопичують орга-
нічні кислоти та створюють неприємний присмак.
Крім того, в цьому процесі відіграють важливу
роль оцтовокислі та слизоутворюючі бактерії лей-
коностоки, сінна паличка та ін.), а також міцеліа-
льні гриби.

Найбільш поширеним способом підвищення
стійкості квасу є його пастеризація. Однак він при-
зводить до зниження вмісту біологічно активних
речовин та погіршення органолептичних показни-
ків продукту.

Останнім часом все більшого поширення на-
бувають такі фізичні методи обробки, як ультрафі-
олетове та НВЧ-випромінювання, ультразвук, си-
льні короткодіючі електричні та магнітні поля та ін.,
які дозволяють суттєво продовжити термін збері-
гання харчових продуктів. При цьому середньому-

сова температура продуктів майже не зростає,
тобто енерговитрати виявляються незначними
(див.: Гладкая А.Д., Шевченко А.Д. Застосування
ультразвуку для покращення якості безалкоголь-
них напоїв // Известия вузов СССР. Пищевая тех-
нология. – 1984. - № 5. - С. 102; Гулый И.С., Укра-
инец А.И, Мыколив И.М. Способы увеличения сро-
ков хранения жидких пищевых продуктов. – К.:
УкрНИИНТИ Госплана Украины, 1991. -32 с.).

В основу винаходу поставлено задачу оброб-
лення квасу з метою підвищення терміну зберіган-
ня та біологічної цінності шляхом використання
ультразвукових коливань в кавітаційному режимі.
Такий спосіб оброблення дозволяє зменшити мік-
робіологічну засадженість напою, що призводить
до сповільнення скисання квасу, тобто підвищення
його біологічної стійкості і відповідно продовження
терміну зберігання; при цьому не виявлено погір-
шення органолептичних показників продукту.

Поставлена задача досягається шляхом впли-
ву ультразвукових коливань, в режимі кавітації, які
одержувались за допомогою УЗ-генератора з ро-
бочою частотою 23-44 кГц та акустичною потужні-
стю до 100 Вт. Обробка провадиться на таких рів-
нях інтенсивності ультразвуку, які забезпечують
стійкий кавітаційний режим. Проте умови обробки
повинні бути достатньо "м'які" з тим, щоб з одного
боку досягти ультразвуковий кавітаційний бакте-
рицидний ефект, тобто суттєво підвищити біологі-
чну стійкість квасу,  а з іншого боку -  не порушити
фізико-хімічні та органолептичні показники напою.

Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-
ваними ознаками і очікуваним технічним результа-
том полягає в наступному:

робоча частота, що використовувалась, - 22-
44 кГц; це зумовлено технічними можливостями
приладів, які використовувались в досліді;
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при вихідній акустичній потужності до 100  Вт
електрична енергія, перетворюючись за допомо-
гою магнітострикційного випромінювача в ультра-
звукові коливання, які в рідкому середовищі су-
проводжуються явищем кавітації, спричиняє в на-
пої різноманітні хімічні реакції в кавітуючій рідині:
1) реакція в газовій фазі кавітаційної порожнини; 2)
хімічні реакції на межі поділу газ-рідина; 3) реакції,
викликані активними речовинами в газах; 4) хімічні
реакції, які виникають в озвучуваному рідкому се-
редовищі під дією ударних хвиль при захлопуванні
кавітаційних порожнин. Перелічені реакції обумов-
люють також вторинні реакції в об'ємі рідини;

найефективніший час обробки квасу ультра-
звуковими коливаннями становить 10±2 xв.

Сукупність всіх ознак способу за винаходом
дозволяє досягти суттєвого результату - підви-
щення біологічної стійкості квасу на 3-4 доби, тоб-
то продовження терміну зберігання у 2 рази. При
цьому не виявлено погіршення органолептичних
показників продукту.

Спосіб, що пропонується, полягає в наступно-
му. Зразки квасу розміщували в робочій камері
ультразвукового приладу та проводили озвучення
як в неперервному, так і періодичному режимах
при вихідній акустичній потужності до 100  Вт та
робочій частоті 22-44 кГц. Вибрані в запропонова-
ному методі акустичні коливання щодо енергетич-
них характеристик і частотного діапазону реалізу-
ються в багатьох ультразвукових, генераторах, які
випускається в промисловості. Результати впливу
ультразвукових коливань перевіряли шляхом порі-
вняння досадних і контрольного зразків, які збері-
галися в термостаті при температурі 30°С.

Протягом кількох тижнів проводили спостере-
ження за такими параметрами, як: 1) концентрація
сухих речовин (рефрактометричним методом); 2)
загальна кислотність (методом титрування); 3)

активна кислотність (методом рН-метрії); 4) візуа-
льний та органолептичний аналіз оброблених та
контрольного зразків.

Приклад здійснення способу
Початкові показники хлібного квасу знаходи-

лися в межах стандартних вимог до даного проду-
кту (загальна кислотність становила К0=2,15 мл
1 н. NaOH/100 мл квасу, концентрація сухих речо-
вин - 5,4%). Органолептичні показники відповідали
нормі. Одна частина від загального об'єму квасу
служила контрольним зразком, а решта однакових
частин були оброблені ультразвуком в режимі ка-
вітації. Час обробки вказаний в табл. 1. Одразу
після озвучення квасу буїв визначена загальна
кислотність (К) та концентрація сухих речовин
(СР), що не змінилася в процесі обробки. Отримані
показники наведені в табл. 1.

Для дослідження динаміки зміни загальної ки-
слотності і концентрації СР зразки зберігалися в
термостаті при температурі 30°С. Зразки квасу
відбиралися згідно з санітарними вимогами щодо
стерильності. В таблиці 2 приведено результати
визначення загальної кислотності і концентрації
СР через 3 доби зберігання. При цьому контроль-
ний зразок мав загальну кислотність К0=2,7 мл 1 н.
NaОH/100мл квасу, а концентрацію СР - 4,9%.

Як видно з табл. 2, за 3 доби зберігання зрос-
ла кислотність як контрольного зразка квасу, так і
зразків, оброблених ультразвуком, але кислотність
оброблених зразків приблизно на 20% менше ніж
контрольного зразка. В той же час концентрація
СР в контрольному зразку в середньому на 10%
менше, що вказує на те, що процеси бродіння в
зразках, оброблених ультразвуком в режимі каві-
тації, сповільнюються, а, отже, зростає термін
зберігання квасу, тобто підвищується його стій-
кість.

Таблиця 1

Залежність зміни показників квасу від режиму обробки ультразвуковими коливаннями

№
п/п Час обробки, хв

Загальна кислотність
після обробки, мл 1 н.

NaОН/100 мл квасу

Ефект зміни* загаль-
ної кислотності після

обробки, %

Концентрація сухих
речовин після оброб-

ки, %
1 5 0,97 55 5,4
2 10 0,92 57 5,4
3 15 1,12 48 5,4
4 20 1,3 40 5,4

* - Під ефектом зміни слід розуміти %100
0

0 ×
-

K
KK

.

Таблиця 2

Залежність зміни показників квасу через 3 доби зберігання від режиму обробки
ультразвуковими коливаннями

№
п/п Час обробки, хв

Загальна кислотність
після обробки, мл 1 н.

NaОН/100 мл квасу

Ефект зміни загальної
кислотності після об-

робки, %

Концентрація сучих
речовин після оброб-

ки, %
1 5 2,2 18 5,2
2 10 2,1 22 5,3
3 15 2,1 22 5,3
4 20 2,1 22 5,2
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