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Кислотная вода наравне с дезинфицирующим средством на спиртовой основе обладает бакте-

рицидным действием. Ни в одном из проведенных опытов не обнаружен рост микроорганизмов. 

Эффективность действия воды и антисептика были сравнены с контрольными посевами.  

Таким образом, кислотную воду можно применять в качестве безопасного антисептического 

средства против микроорганизмов. 
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Квас ‒ безалкогольный напиток с объемной долей этилового спирта не более 1,2%, изготовлен-

ный в результате незавершенного спиртового или спиртового и молочнокислого брожения сусла 

[1]. 

Квас, в разных его вариациях, является неотъемлемым напитком многих людей, так как он не 

только хорошо утоляет жажду и повышает аппетит, но и улучшает пищеварение, тонизирует орга-

низм. Несмотря на разнообразие сортов магазинного кваса, наиболее полезным вариантом являет-

ся приготовление домашнего напитка на основе натуральных ингредиентов, в частности ржаного 

хлеба, свеклы, солода, молочной сыворотки и т.д. Квас, приготовленный из натуральных ингреди-

ентов, без добавления консервантов, красителей и излишек CO2, можно давать детям с трех лет, 

беременным и людям пожилого возраста и использовать в качестве альтернативы магазинному 

квасу. 

Целью нашего исследования являлось разработать рецептуру кваса и оценить органолептиче-

ские, физико-химические и микробиологические показатели качества готовых напитков.  

Исследования проводили в 2023 году на базе лаборатории УО «Полесский государственный 

университет». Объектами исследования служил квас, в частности квас молочный; квас хлебный 

(на основе ржаного хлеба); квас, приготовленный из концентрата готового сусла «Уржумский». В 

качестве контроля для оценки органолептических, физико-химических и микробиологических по-

казатели готовых напитков использовали квас хлебный «Лидский». Органолептические показате-

ли напитков проверялись на соответствие ГОСТ 6687.5-86 [4], физико-химические  ̶  ГОСТ 6687.2-

90 и ГОСТ 6687.4-86 [5,2], микробиологические – ГОСТ 30712-2001 [3]. 

Рецептура исследуемых образцов кваса указана в таблице 1.  
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Таблица 1. – Рецептура исследуемых образцов кваса, расчет на 1 л. 

 

Наименование кваса Ингредиенты 

Молочный квас 

Молочная сыворотка – 1 л 

Сахар – 30 г 

Дрожжи – 10 г 

Хлебный квас 

Хлеб ржаной – 100 г 

Вода питьевая – 100 мл 

Дрожжи свежие – 3 г 

Сахар – 40 г 

Квас из концентрата готового сусла 

«Уржумский» 

Концентрат готового сусла – 2 ст. ложки 

Вода питьевая – 1 л 

Сахар – 80 г 

Дрожжи – 2 г 

 

Органолептическую оценку осуществляли с помощью балльной системы оценки качества. 

Опытные образцы напитков дегустировали и оценивали по 25-балльной шкале независимые экс-

перты (студенты нашего университета). Балловая оценка органолептических показателей качества 

образцов представлена в таблице 2. 

 

Таблица 2. ‒ Органолептическая оценка кваса по 25-балльной шкале, балл 

 

Номер образцов 
Внешний вид, 

цвет (от 1 до 7) 

Вкус и аромат 

(от 6 до 12) 

Насыщенность 

СО2 (от 2 до 6) 
Итого 

Квас «Лидский» хлеб-

ный (образец 1) 
7 11 6 24 

Кваса приготовленный 

из концентрата готового 

сусла «Уржумский» (об-

разец 2) 

7 11 5 23 

Кваса хлебного  

(образец 3) 
7 10 5 22 

Кваса молочного  

(образец 4) 
3 6 4 13 

 

Органолептическая оценка напитков показала, что наибольшее количество баллов получил об-

разец № 1 (24 балла) и приближенные к нему значения образцы №2 и №3 (23 и 22 балла соответ-

ственно). Образцы №1, №2, №3 имели темно-коричневый / светло-коричневый цвет, приятный 

хлебный и сладкий вкус, образец №4 значительно отличался по цвету (желто-белый цвет) и вкусу 

(приятный, но кислый вкус), так как происходило уменьшение насыщенности CO2.  

Для получения более объективных и достоверных данных проведена оценка и по физико-

химическим показателям качества готовых напитков: содержание сухих веществ и кислотность 

кваса. 

Метод определения сухих веществ основан на определении массовой доли сухих веществ с по-

мощью ареометра-сахаромера. Массовая доля сухих веществ в квасе должна быть не менее 3,5 %. 

Содержание сухих веществ в квасе «Лидский» хлебный (образец 1) составил 25,13%, в квасе, при-

готовленном из концентрата готового сусла «Уржумский» (образец 2) ‒ 24,26%, квасе хлебном 

(образец 3) ‒ 15,18%, квасе молочном (образец 4) ‒ 19,26%, что соответствует ГОСТу 6687.2-

90 [5]. 

Метод определения кислотности основан на показаниях pH-метра всех веществ кислого харак-

тера после полного освобождения напитка от двуокиси углерода. Кислотность в квасе должна ва-

рьироваться от 1,5 до 7. Показание кислотности кваса «Лидский» хлебный (образец 1) составило 

3,07; кваса, приготовленного из концентрата готового сусла «Уржумский» (образец 2) ‒ 3,52; кваса 
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хлебного (образец 3) ‒ 3,70; кваса молочного (образец 4) ‒ 4,44; данные показания соответствуют 

ГОСТу 6687.4-86 [2].  

Микробиологический анализ не показал присутствия патогенных микроорганизмов ни в одном 

из исследуемых образцов, что соответствует ГОСТу 30712-2001 [3]. 

Таким образом, можно заключить, что квас молочный, квас хлебный (на основе ржаного хле-

ба), квас, приготовленный из концентрата готового сусла «Уржумский», квас «Лидский» хлебный, 

по совокупным показателям, не демонстрировал нарушений требований государственных стан-

дартов, что свидетельствует о безопасности данного продукта. Кроме того, необходимо отметить, 

что квас, приготовленный в домашних условиях, по качеству, цвету, вкусу и запаху ничуть не 

уступает квасу, приобретенному на прилавках наших магазинов.  
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Ежегодно количество различных органических отходов в мире всё увеличивается, а их несвое-

временая переработка приводит к загрязнению окружающей среды, как продуктами гниения этих 

отходов так и увеличением количесва различных патогенных организмов. Компостирование явля-

ется процессом, когда органические материалы – такие как кухонные отходы, листья и садовые 

отходы – разлагаются в минеральные вещества за счет деятельности микроорганизмов. При этом 

образуется питательный грунт, который можно использовать для выращивания растений. Одним 

из микроорганизмов, которые участвуют в этом процессе, является Desulfotomaculum nigrificans [1, 

с 191]. Так можно будет сохранить природный баланс, возвратив ресурсы обратно на нужды поч-

вы. 

Изучить скорость компостирования органического сырья под действием микроорганизма вида 

Desulfotomaculum nigrificans. Для проведения исследований было отобрано различное оганическое 

сырье. Опыт проводился по методу компостных ям, в лабораторных условиях. В специально под-

готовленые ёмкости загружалась определёная масса листьев с  добавлением органического сырья 

и проводилось перемешивание. Также переодически проводилось увлажнение и перемешивание 

компоста. 

В ходе проведения иследования были получены результаты зависимости скорости компостиро-

вания от действия микроорганизма вида Desulfotomaculum nigrificans. Так органическое сырьё без 

присутствия бактерий данного вида почти не подвергаются ферментации и сохраняют свою фор-

му.  В образцах в которых обнаружено присутствие данного микроорганизма, процесс фермента-




