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Таблица – Сравнение заявленного и экспериментального содержания витамина С 
 

Образец Форма витамина С Заявлено, % Определено, % Статус соответствия 
1 3-O-Ethyl Ascorbic Acid 1.5 1.5 ± 0.1 Полное 
2 SAP Присутствует Не обнаружено Несоответствие 
3 SAP 0.01–5 1.4 ± 0.2 Частичное 
4 SAP Нет данных 2.0 ± 0.3 Требует уточнения 

 
Расхождения в образцах 3 и 4 подчеркивают проблему некорректной маркировки. Производи-

тели часто используют широкие диапазоны концентраций («до 5%») для минимизации юридиче-
ских рисков, однако это затрудняет оценку эффективности продукта. Например, содержание SAP 
в 1.4% (образец 3) недостаточно для выраженного антиоксидантного эффекта, что противоречит 
маркетинговым обещаниям [3]. 

Показано, что 50% протестированных сывороток соответствуют заявленным параметрам, что 
указывает на системные проблемы в контроле качества. Форма витамина 3-O-Ethyl Ascorbic Acid 
показала лучшую стабильность, что делает её предпочтительной для кислотных формул. 

Данное исследование подчеркивает необходимость сотрудничества между научным сообще-
ством и производителями для повышения безопасности и эффективности косметических продук-
тов. 
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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 представляет собой напиток, содержащий разнообразные химические соединения, состав 
которых определяется используемыми ингредиентами. Основу кваса составляет цельное зерно, в 
котором естественным образом присутствуют белки, полисахариды, минеральные элементы и ви-
тамины. В процессе ферментации, осуществляемой с помощью молочнокислых бактерий и 
дрожжей, квас дополнительно обогащается витаминами, молочной кислотой и диоксидом углеро-
да [2, с.8].  

Чтобы получить фруктовые, ягодные и овощные квасы, закваску делают из различных фруктов, 
ягод и овощей, свежих либо сушеных квашенных. Они или смешиваются с квасными хлебцами, 
или сами служат в качестве квасного сусла. После добавления дрожжей квас бродит несколько 
дней, это зависит от рецептуры, затем процеживается, при необходимости разбавляется водой с 
сахаром, после настаивается еще пару суток. Все сырье, которое применяется для производства 
квасов, должно обеспечивать безопасность квасов и, конечно же, их качество [3, с.14]. 

Целью нашего исследования являлось разработать рецептуру кваса и оценить органолептиче-
ские, физико-химические и микробиологические показатели качества готовых напитков.  
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Таблица 1. – Рецептура исследуемых образцов кваса, расчет на 1 л. 
 

Наименование 
кваса 

Ингредиенты на 1 
литр 

Способ приготовления 1 литра кваса 

Квас из 
яблок 
(объект № 1) 
 

Вода питьевая – 1л 
Сахар – 60 г 
Яблоки – 260 г 
Дрожжи сухие – 1 г 

Способ приготовления одного литра кваса следующий, 260 г яб-
лок 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, пере-
лить в другую емкость и хранить в прохладном месте. 

Квас из вишни 
(объект № 2) 

Вода питьевая – 1л 
Вишня – 250 г 
Сахар – 50 г 
Дрожжи сухие – 5 г 

Для приготовления одного литра кваса из вишни необходимо 
использовать 250 г вишни, 50 г сахара, 5 г сухих дрожжей. Виш-
ню варить в 1 л воды с добавлением кваса, после закипания про-
варить 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. 

Квас из клюквы 
(объект № 3) 

Вода питьевая – 1л 
Клюква – 250 г 
Сахар – 100 г 
Дрожжи сухие – 15 
г 
 

Для приготовления одного литра кваса из клюквы необходимо 
использовать 1 л воды, 250 г клюквы, 15 г сухих дрожжей, 100 г 
сахара. 
Клюкву и сахар, залить водой и довести до кипения. Охладить 
заготовку до 40 °C, добавить дрожжи. Выдержать при темпера-
туре от 25 °С до 30 °С в течении 8 часов.  Готовый квас разлить 
по бутылкам и дать настояться в холодильнике 1–2 дня. 

 
Исследования проводили в 2025 году на базе лаборатории ОАО «Жабинковский комбикормо-

вый завод». Объектами исследования служили: объект № 1 – квас из яблок, объект № 2 – квас из 
вишни, объект № 3 – квас из клюквы, объект № 4 – квас «Хатнi» темный является контрольным 
образцом. 

Органолептические показатели напитков проверялись на соответствие ГОСТ 6687.5-86 [4], 
микробиологические – ГОСТ 30712-2001 [5], физико-химические показатели такие как атомно-
абсорбционный метод определения токсичных элементов ГОСТ 30178–96 [6], кислотность ГОСТ 
6687.4-86 [7]. 

Рецептура исследуемых объектов кваса указана в таблице 1.  
Объект № 4 квас «Хатнi» темный имеет следующий состав: вода из артезианских скважин, са-

хар белый, концентрат квасного сусла, дрожжи хлебопекарные, пищевой краситель: карамельный 
колер, двуокись углерода. 

Органолептическую оценку осуществляли с помощью балльной системы оценки качества. 
Данные оценки представлен в таблице 2. 

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

Объект 
Внешний вид, 
цвет (от 1 до 7) 

Вкус и аромат (от 
6 до 12) 

Насыщенность 
СО2 (от 2 до 6) 

Итого 

Объект № 1 5 7 5 17 
Объект № 2 7 10 5 22 
Объект № 3 7 11 5 23 
Объект № 4 6 10 6 22 
 
Органолептическая оценка напитков показала, что наибольшее количество баллов получил 

объект № 3 (23 балла), объект № 4 и № 2 набрал приближенное к нему значения (22 балла), обра-
зец № 1 набрал 17 баллов.  

Для полноты исследования был осуществлен микробиологический анализ для определения 
БГКП. При выявлении результатов в образце № 1, № 2, № 3, № 4 не было выявлено помутнения и 
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газообразования в среде Кесслера, что дает отрицательный ответ на наличие БГКП. Таким обра-
зом исследуемые образцы безопасны и соответствуют ГОСТ 30712-2001 [5]. 

Метод определения кислотности основан на титрование кваса после полного освобождения 
напитка от CO2. Кислотность в квасе должна варьироваться от 1,5 до 7. Показание кислотности в 
квас из яблок составило 2,5; квас из вишни ‒ 2,8; квас из клюквы ‒ 2,2; квас «Хатнi» темный ‒ 3,3. 
Данные показатели соответствуют ГОСТу 6687.4-86 [7]. 

Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов основан на минерализации 
продукта. Содержание свинца не должно превышать 0,3 мг/кг, содержание кадмия 0,03 мг/кг. Ре-
зультаты исследования приведены в таблице 3. 

 
Таблица 3. ‒ Результаты анализа содержания токсичных элементов 
 
Наименование и номер образцов Содержание свинца, мг/кг, Содержание кадмия, мг/кг 

Объект № 1 квас из яблок 0,11 0,01 
Объект № 2 квас из вишни 0,12 0,00 
Объект № 3 квас из клюквы 0,19 0,02 
Объект квас «Хатнi» темный 0,20 0,02 

 
Данные показатели соответствуют ГОСТу 30178–96 [6]. 
Подводя итоги, можно заключить, что квас из яблок, квас из вишни, квас из клюквы, квас 

«Хатнi» темный, по совокупным показателям, не демонстрировал нарушений требований государ-
ственных стандартов, что свидетельствует о безопасности данного продукта.  
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Диатомовые водоросли (Bacillariophyta), включая представителей рода Pinnularia, являются 
ключевыми участниками водных экосистем, обеспечивая первичную продукцию и участвуют в 
биогеохимических циклах углерода, кремния и азота [1, с. 96]. Pinnularia bacillariophyta часто 
встречается в сообществах водорослей с кислой средой обитания [2, c. 29]. 

Их метаболическая активность не только поддерживает экологическое равновесие, но и играет 
важную роль в деградации органического вещества, что делает изучение их ферментативного по-
тенциала особенно актуальным [3, с. 13].  




