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ПР И Р О Д Н А р о с л и н н а с и р о в и н а - ц і нне й практичне.' 
н е з а м і н н е д ж е р е л о безпечних б і о л о г і ч н о активних 
речовин , адаптованих до ф і з і о л о г і ч н и х ф у н к ц і й ор-

г а н і з м у л ю д и н и . Тому з б а г а ч е н н я напоїв с к л а д о в и м и 
рослин з о к р е м а овочевих культур, з н а ч н о П І Д В И Щ У Є біо-
ло г і чну ц і н н і с т ь напо їв , надас їм нових і п о с и л ю є юную 
чі л і к у в а л ь н о - п р о ф і л а к т и ч н і властивост і . 

Мета нашої роботи - вивчити м о ж л и в о с т і в и к о р и с 
тання в квасному виробництві столових б у р я к і в Па 
ч и н в и б і р з у м о в л е н и й не лише в и с о к и м ь м к 'м,- п і - ' - , ' » 
речовим у буряках , а и тим. щ о це д е ш е ь а - . . n -u : ^«« •' 
к ультивується в значних обсягах . К р і м тего. ги "• 
П Ч Н О а к і и ь н и х речовим б у р я к і в ' к в а с н о г о с у Г : ! -«С 
в і д р і з н я є т ь с я . ЩО м о ж е бути п е р е д у м о в о ю длв значн:'; 
го п і д в и щ е н н я б іолог і чно ї ц і н н о с т і квасу та г * - л и и д е н н р 
а с о р т и м е н т у напо їв б р о д і н н я 

У робот і в и к о р и с т о в у в а л и с і к б у р я к і в , одер .ч .чпи / 
п р е с у в а н н я м о ч и щ е н и х і п о д р і б н е н и х к о р е н і в З в а ж а ю 
чи на те, щ о б у р я к о в и и с і к - п о т е н ц і й н е д ж е р е л о І ' Р У ' Н 

тово ї м і к р о ф л о р и , й о г о п о п е р е д н ь о п і д д а в а л и терм -• 
н ій о б р о б ц і з в и з н а ч е н н я м впливу т е м п е р а т у р и на 
е ф е к т и в н і с т ь п а с т е р и з а ц і ї . О п т и м а л ь н а г о м п е р л т у р а 
о б р о б к и - 96 "С . 

У п е р ш і й сері ї дослід ів визначали м о ж л и в і с т ь вне-
сення б у р я к о в о г о соку на стаді ї к у п а ж у в а н н я к в а с у 
Встановлено , щ о д о д а н н я соку нав і ть у нев«.-••.*»>.' - j-t 
к о с и ( і 2 :-..) п ід о б ' є м у к у п а ж у надас квасу • "•іиа-н <••••. 
тс п р и с м а к у буряк і в Тому вносити б у о п к о в и к • 
дн к у п а ж у в а н н я н е д о ц і л ь н о . 

О д н а к і н д о м о , що н е п р и є м н и й запах > г к .исм u ' . 
р н к і в м о ж и . І усунути З б р о д ж у в а н н я м i;o»v I . H . n o w . r / 

Тпплиии /. 
ІІП.ЇШі ПЧСІІК'ріІ.ІІМНІ Пі),'О ОІЦ)}! КОПО/О CDh'll 

un .4M і її і/ вмісту сухих речовин у процесі ôpoûiiimi < ус.іа 
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С К Л,.ІД суслі і Т р и в а л і с т ь б р о д і н н я год 

ккс 
П а с т є р и 
з о в а н и и 
Оуроко 
лии сік 

0 4 : 8 ^ 12 I 16 ІЧ 

В м і с і сухих р е ч о в и н . % 

100 
( к о н т р о л ь ) 

0 2,8 2.7 2 6 2.4 2,2 2 ! 16 
1 ; 

8 0 2 0 2 8 2 6 2 4 2.1 2 І 18 IG 
60 40 2.8 2 6 2,4 2 1 , 8 ! 16 14 
4 0 60 2 fi 2 6 2 2 18 1.6 14 і 1 
2 0 8 0 2 8 7 6 1 , 7 . \t ; - : 

Га n.lllilH -. 

в * -Д'/Г-О'̂А 
си олонь 
ш а т 

lin.ті І е.пс тери .тип ного пурякоко.'о еоі:у 
ті .їміп и мі.чілі'ііої h in :: от norm і е, процесі ороііи: 

.(ОНЛИИИ 1 ' 1 

f-'УрЯКО , ^ 1 

а и и с і к З а г а л ь н а к и с л о т н і с т ь см ' р о з ч и н у N a O H к о н ц 1 молыдм 
1 

1.3 і 1 .7 100 
( контроль) 

60 

4 0 

20 

4 0 

60 

0 , 8 I 

0 .7 

0 , 7 

0 . 6 

1 

0 5 

0 9 

0 8 

2 2 

1 4 

1.5 

1.6 

1 8 
2,1 

2 .5 

2 .3 

2 5 

2 ,7 

1 ,7 

2 8 

2 9 
3 З 
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Таблиця 3. 
Нплчв пастеризованого бурякового соку на фізико-хімічні 

та органолептичні показники готового квасу 

Показники готового квасу 

К І Л Ь К І С Т Ь 

бурякового 
соку н суслі % 

Фізико-хімічні 

Органолептичні 

К І Л Ь К І С Т Ь 

бурякового 
соку н суслі % 

Концентрація 
сухих речовин 

Кислотність, см 

розчину МаОН 

конц 1 моль/дм 

на 100 см ' квасу 

Органолептичні 

2 0 

; - - -
4 0 

5 6 2 , 3 

Колір - коричневии 
Смак кисло-солодкий 
Аромат - житнього хліба 

2 0 

; - - -
4 0 

5 . 6 2 . 5 

Колір - рубіновий 
Смак - кисло-солодкии 
Аромат - житнього хліба 

6 0 5.6 2,9 

Колір - рубіновий 
Смак - кисло-солодкий 
з легкими тонами буряків 
Аромат - житнього хліба 

І 

80 5,6 3 

Колір - яскраво-рубїновий 
Смак - кисло-солодкий 
з помірним присмаком буряків 
Аромат - житнього хліба 

Таблиця 4. 
Фізико хімічні та біохімічні показники якості квасів 

Н а й м е н у в а н н я к в а с у 

П о к а з н и к Х л і б н и и 
( контроль) 

Р у Ь і н о а и и 

Вміст сухих р е ч о в и н % 

Редукуючі цукри,% 

Загальна кислотність, 

см3 розчину ЫаОН концентрацією 

1 моль/дм3 на 100 см3 квасу 

Вміст вітаміну С мг /ЮОгквасу 

Вміст пектинових речовин,% 

Вміст таніно-катехіиового 
комплексу (вітамін Р),% 

Вміст антоціанів,% 

5,6 

0.039 

0,190 

5.6 

1 .92 

2 ,7 

3,34 

0.143 

0,497 

2,742 

д и м и б а к т е р і я м и . В р а х о в у ю ч и те, щ о в о н и є с к л а д о в о ю 
к о м б і н о в а н о ї з а к в а с к и , яку в и к о р и с т о в у ю т ь для з б р о д -
ж у в а н н я к в а с н о г о сусла , п о д а л ь ш і д о с л і д ж е н н я про-
водили з в н е с е н н я м б у р я к о в о г о с о к у п е р е д с т а д і є ю 
б р о д і н н я 

Пастеризований б у р я к о в и й с ік д о д а в а л и в к в а с н е 
сусло в к ількост і ,20 , 40, 60 і 8 0 % в ід м а с и концентрату , 
п ісля чого задавали к о м б і н о в а н у з а к в а с к у з розрахунку 
4 % від о б ' є м у о д е р ж а н о г о сусла. Як контроль в и к о р и с -
товували хл ібнии квас без б у р я к о в о г о соку Процес 
з б р о д ж у в а н н я к о н т р о л ю в а л и за с т у п е н е м з н и ж е н н я 
вмісту сухих речовин і з р о с т а н н я м за гально ї кислотнос -
ті з а л е ж н о в ід тривалост і б р о д і н н я (табл. 1, 2). Встанов-
лено, що з б р о д ж е н н я к в а с н о г о сусла з б у р я к о в и м с о к о м 
в ідбувається і н т е н с и в н і ш е , н і ж к о н т р о л ь н о г о з р а з к а . Із 
зростанням частки б у р я к о в о г о соку в сусл і ш в и д к і с т ь 
брод іння п р и с к о р ю є т ь с я , щ о м о ж н а п о я с н и т и з б і л ь ш е н -
н я м КІЛЬКОСТІ стимулюючих речовин, які сприяють ак-
тивн ій ж и т т є д і я л ь н о с т і д р і ж д ж і в і м о л о ч н о к и с л и х бакте-

рій. За о р г а н о л е п т и ч н и м и показнм 
к а м и д о с л і д н і з р а з к и мали п р и е м 
нии аромат і к и с л о - с о л о д к и й с м а к 
при д о б р о м у н а с и ч е н н і д і о к с и д о м 
в у г л е ц ю . П о м і ч е н о , що при брод інн і 
з н и к а в н е п р и є м н и й б у р я к о в и й прис-
м а к С к л а д к в а с н о г о сусла з вм іс -
том 6 0 % б у р я к о в о г о соку і 4 0 % кон 
центрату к в а с н о г о сусла виявився 
о п т и м а л ь н и м (табл. 3). 

На основі проведених дослід-
ж е н ь розроблено й з а т в е р д ж е н о 
н о р м а т и в н о - т е х н і ч н у д о к у м е н т а 
ц і ю квасу "Рубіновий", склад яко-

го збагачено б іолог ічно а к т и в н и м и р е ч о в и н а м и буря-
кового соку. У квас і "Руб іновий " в и з н а ч а л и ф і з и к о - х і 
м і ч н і й б і о х і м і ч н і п о к а з н и к и та п о р і в н ю в а л и їх з о д е р ж а -
н и м и за т р а д и ц і й н о ю т е х н о л о г і є ю ( контроль) . 

Д а н і табл. 4 св ідчать , щ о квас "Руб іновий" ви г ідно 
в і д р і з н я є т ь с я БІД к о н т р о л ь н о г о зразка б і л ь ш в и с о к о ю 
б і о х і м і ч н о ю Ц І Н Н І С Т Ю 

Т а к и м ч и н о м , в и к о р и с т а н н я столових б у р я к і в у ви 
р о б н и ц т в і квасу досить п е р с п е к т и в н е й е к о н о м і ч н о до-
ц і л ь н е ( з н а ч н о з н и ж у ю т ь с я витрати д о р о г о г о к о н ц е н 
трату к в а с н о г о сусла) . Р о з р о б л е н и й новий вид квасу "Ру-
б і н о в и й " дає з м о г у з н а ч н о і н т е н с и ф і к у в а т и т е х н о л о г і ю і 
р о з ш и р и т и а с о р т и м е н т напо їв з п і д в и щ е н о ю б іолог іч -
н о ю ц і н н і с т ю , щ о надто в а ж л и в о у с к л а д н и х еколог і чних 
умовах Укра їни , 

К в а с " Р у б і н о в и й " п о ч а л и в и р о б л я т и ряд п і д п р и є м с т в 
нашо ї д е р ж а в и . 
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