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КОНЦЕНТРАТУ КВАСУ 

С.С. Драка, О.О. Басс 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Сучасна харчова індустрія шукає нові сенсорні та функціональні рішення 

для заморожених десертів, поєднуючи традиційні регіональні смаки з 

технологічними інноваціями. Концентрат квасу – концентрований екстракт 

квасного сусла – має стійку суху речовину, характерний ферментований аромат, 

розчинні цукри та набір органічних кислот, що робить його потенційно цікавим 

інгредієнтом для сорбетів і морозива з метою створення оригінального смакового 

профілю та функціональності продукту. 

Дослідження якості концентратів квасу показують, що комерційні 

концентрати відрізняються від лабораторно отриманих екстрактів за pH, вмістом 

сухих речовин і складом цукрів, при цьому концентрати проходять стадії 

випаровування для подовження терміну зберігання 1.  

Паралельно розвивається напрям використання ферментованих матриць у 

заморожених десертах: у низці експериментів демонстрували виживаність 

пробіотичних штамів і підвищення антиоксидантного потенціалу при введенні 

ферментованого рослинного гомогенату у морозиво 2 та створенні безмолочних 

морозив на основі ферментованих сировин 3. Окремі роботи присвячені 

розробці функціональних квасів (збагачених поліфенолами або пропіоновими 

бактеріями), що відкриває можливості для міждисциплінарних продуктів «квас + 

морозиво». 

При адаптації концентрату квасу у морозивні матриці виявляються кілька 

ключових проблем: кислотність та аромат можуть руйнувати білково-жирову 

структуру або давати небажаний «гіркий/лежачий» смак; висока частка розчинних 

цукрів і наявність спирту/газу змінюють точку замерзання, структуру кристалів 

льоду й показники плавлення; при використанні живого або частково 

ферментованого концентрату існує ризик неконтрольованої 

ферментації/зростання дріжджів у замороженому продукті; відсутність 
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стандартизованих рецептур і даних про вплив концентрату на текстуру і 

довготривале зберігання морозива. 

Пропонується поєднати аналітичні виміри концентрату (pH, титрована 

кислотність, вміст етанолу, мікробіологічний профіль) з пілотними 

технологічними серіями: сорбети з різними долями концентрату (10–30 %) для 

оцінки смакової прийнятності та точки замерзання; молочні та безмолочні 

морозива з пастеризованим і непастеризованим концентратом для вивчення 

впливу на текстуру, overrun і розмір кристалів льоду; використання стабілізаторів 

і сумішей моносахаридів/польових цукрів для корекції точки замерзання;  

контроль дії пробіотичних штамів (енкапсуляція або термічна інактивація) у 

випадку функціональних продуктів. Аналітичні методи: рефрактометрія, 

мікроскопія, мікробіологічні посіви та сенсорні панелі.  

Метою є розробка та оптимізація рецептур морозива і сорбету з 

використанням концентрату квасу з визначенням впливу концентрації екстракту 

та методів обробки (пастеризація/ферментація/енкапсуляція) на фізико-хімічні, 

мікробіологічні та сенсорні показники продукту, а також оцінка потенціалу 

створення функціонального (пробіотичного/антиоксидантного) замороженого 

десерту.  

Досягнення мети передбачає визначення оптимальних технологічних 

параметрів для безпечного та комерційно привабливого продукту. 
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