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 Культуральная жидкость хлореллы оказывает влияние на рост зерновых культур тритикале, 
ячменя, пшеницы. Наилучшие показатели по накоплению пигментов фотосинтеза с использовани-
ем КЖХ показала пшеница. Следовательно, КЖХ можно использовать как биостимулятор в сель-
ском хозяйстве.  
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В настоящее время в мировой практике производства безалкогольных продукции уделяют 

огромное внимание напиткам, получаемым путем дрожжевого или молочнокислого брожения. 
Одним из таких напитков является квас.  

Квас – напиток, получаемый в процессе брожения из полноценного хлебного сырья, а также 
фруктов, ягод, меда с добавлением к ним трав, пряностей и т.д. При производстве кваса важное 
значение имеют ингредиенты, используемые при его приготовлении, поскольку именно они опре-
деляют содержание белков, полисахаридов и витаминов [1, с.16].  

На сегодняшний день технология производства кваса общеизвестна, что создает предпосылки для 
получения кваса в домашних условиях. Внесение изменений в способы приготовления кваса позволяет 
повысить его биологическую ценность за счет увеличения содержания витаминов, улучшить потреби-
тельские свойства, а также удлинить срок хранения [2, с. 176]. 

Поскольку альтернатива и высокое качество продукции – важный критерий при реализации то-
вара на рынке, обеспечение качества производимой продукции и его разнообразие является глав-
ной задачей для решения экономического благосостояния государства.  

В рамках настоящего исследования предложена рецептура кваса из нетрадиционного сырья как 
альтернатива классическому хлебному квасу, а также проведена оценка качества готового продук-
та по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям.   

Оценку качества полученного продукта осуществляли в 2023 году на базе лаборатории УО 
«Полесский государственный университет». При оценке органолептических показателей учитыва-
ли такие параметры как: вешний вид, цвет, вкус и аромат, насыщенность СО2. Опытные образцы 
напитков дегустировали и оценивали по 25-балльной шкале дегустационная комиссия из 7 чело-
век. Физико-химические показатели – содержание сухих веществ и кислотность. Микробиологи-
ческие показатели – присутствие КМАФАнМ, Salmonella, Shigella и БГКП [3 ̶ 6].  

Для приготовления кваса использовали только натуральные продукты. Рассмотрим рецептуру 
полученных квасов:  
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1) объект №1 (квас из яблок) имел следующий состав: вода питьевая – 1 л, сахар – 60 г, яблоки 
– 260 г, дрожжи сухие – 1 г. Рассмотрим способ приготовления на 1 л: 260 г яблок варить 7 минут 
в одном литре питьевой воды, с 60 г сахара. После остывания, компот следует остудить до 40 °С и 
добавить 1 г сухих дрожжей. Выдержать квас при температуре от 25 °С до 30 °С в течении от 18 
до 20 часов. Готовый квас охладить, перелить в другую емкость и хранить в прохладном месте; 

2) объект №2 (квас из лимонов) имел следующий состав: вода питьевая – 1 л, сахар – 100 г, ли-
мон – 300 г, дрожжи прессованные – 10 г, изюм – 9 шт. Рассмотрим способ приготовления на 1 л: 
в питьевой воде развести 100 г сахара, варить 2 минуты, сироп оставить остывать до 30 °С. Из 300 
г лимонов снять цедру и выдавить сок. Добавить в сироп 10 г прессованных дрожжей, лимонный 
сок и цедру. Выдержать при температуре от 25 °С до 30 °С в течении 5 часов, после перелить в 
другую емкость и добавить 9 изюмин. Готовый квас хранить в холодильнике. 

3) объект №3 (квас из вишни) имел следующий состав: вода питьевая – 1 л, вишня – 250 г, са-
хар – 50 г, дрожжи сухие – 5 г. Рассмотрим способ приготовления на 1 л: 250 г вишни варить в 1 л 
воды с добавлением сахара, после закипания проварить компот 5 минут и оставить остывать до 40 
°С. В компот добавить дрожжи. Выдержать при температуре от 25 до 30 °С в течении 20 часов. 
Готовый квас еще раз процедить, разлить по бутылкам и хранить в прохладном месте. 

4) объект №4 (квас из цикория) имел следующий состав: вода питьевая – 1 л, цикорий – 30 г, 
сахар – 100 г, дрожжи сухие – 10 г, лимонная кислота – 5 г. Рассмотрим способ приготовления на 
1 л: цикорий, сахар и лимонную кислоту смешать, залить водой и довести до кипения. Охладить 
заготовку до 40 °C, добавить дрожжи. Выдержать при температуре от 25 °С до 30 °С в течении 8 
часов.  Готовый квас разлить по бутылкам и дать настояться в холодильнике 1–2 дня. 

Оценка готового продукта по органолептическим и физико-химическим показателям представ-
лена в таблице.  

 
Таблица ‒ Оценка органолептических и физико-химических показателей полученных квасов 
 

Образец Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 
Органолептические показатели 

Внешний вид, цвет (от 1 до 7) 5 7 7 7 

Вкус и аромат (от 6 до 12) 8 12 6 12 
Насыщенность СО2 (от 2 до 6) 5 6 5 5 
Итог  18 25 18 24 

Физико-химические показатели 
Показания Ph-метра 2,51 2,23 2,83 2,33 
Содержание сухих веществ  13,18% 20,26% 15,24% 20,19% 

 
Образец № 2 имел ярко желтый окрас и отличался ярко-сладким вкусом. Данный образец 

нашел предпочтение среди дегустационной комиссии и набрал максимальное количество баллов. 
Образец № 4 отличался коричневым цветом, приятной горчинкой цикория и разнился с образцом 
№2 в 1 балл. Образец № 1 имел бело-желтый цвет, а образец №3 ̶  светло красный цвет. Оба об-
разца обладали приятной кислинкой и набрали одинаковое количество баллов значительно отли-
чающихся от  образцов №2 и №4.  

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. Результаты нашего исследования показали, что данный показатель нахо-
дится в пределах нормы в анализируемых образцах кваса. Метод определения сухих веществ ос-
нован на определении массовой доли сухих веществ с помощью ареометра-сахаромера. Массовая 
доля сухих веществ в квасе должна составлять не менее 3,5 %. Содержание сухих веществ во всех 
образцах кваса также находятся в пределах нормы.  

В ходе микробиологических исследований установлено, что все анализируемые образцы по со-
держанию количества КМАФАнМ соответствуют норме. Микробиологический анализ не показал 
присутствия Salmonella, Shigella и БГКП ни в одном из исследуемых образцов. 

Подводя итоги, можно заключить, что квас из яблок, квас из лимонов, квас из вишни, квас из 
цикория, по совокупным показателям, не демонстрировал нарушений требований государствен-
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ных стандартов, что свидетельствует о безопасности данного продукта. Органолептическая оценка 
напитков показала, что наибольшее количество баллов получил образец № 2 (25 балла) и образец 
№ 4 (24 балла), что указывает на то, что дегустационная комиссия отдала предпочтение данным 
образцам. Органолептические, физико-химические и микробиологические показатели напитков 
соответствуют ГОСТ 6687.5-86, ГОСТ 6687.2-90, ГОСТ 6687.4-86 и ГОСТ 30712-2001 соответ-
ственно.  
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Спирулина (Spirulina platensis) – нитевидная сине-зелёная водоросль группы цианобактерий, 

широко культивируемая во многих странах. Благодаря уникальному химическому составу биомас-
сы: белки (50,8%), витамины С, Е и группы В, свободные аминокислоты, полиненасыщенные 
жирные кислоты, эссенциальные фосфолипиды, полисахариды (15,7%), пигменты – фикоцианин С 
(9–15%), каротиноиды (30–180 мг %), хлорофилл а [1, с. 112–119], используется как пищевая до-
бавка в рационе человека и животных, в медико-биологических процедурах лечебного и профи-
лактического характера [2, c. 16]. 

Кобальт является истинным биоэлементом, выполняющий ряд специфических функций. 
Например, участвует во многих ферментативных реакциях, входит в состав витамина В12, коба-
мидных коэнзимов, метилкорриноидов [3, с. 92].  

Известно, что недостаток кобальта у микроводорослей не вызывало существенных изменений в 
росте и развитии [4, с. 43]; при внесение в среду культивирования КI приводило к некоторому 
снижению их продуктивности [5, с.112–116], а в присутствии Zn(NO3)2 – к накоплению биомассы 
[6, с.10]. 

Однако, в литературных источниках недостаточно информации о концентрационной зависимо-
сти физиологических процессов спирулины от наличия ионов кобальта в среде культивирования. 

Цель работы – раскрыть особенности влияния ионов кобальта на накопление биомассы 
Spirulina platensis. 

 Объектом исследования служила культура S. platensis штамм IBCE S-2 из коллекции Институ-
та биофизики и клеточной инженерии НАН Беларуси. 

Водоросль выращивала в стеклянных ёмкостях объёмом 100 мл на питательной среде Заррука 
[7], при температуре окружающей среды 25 ± 1 oС, с ежедневным барботажем два раза в сутки. 
Для освещения использовали люминесцентную лампу Т8 36W/765; чередование световых и тем-




