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Вступ. На сьогоднішній день увага людства прикута до здорового способу харчуван-

ня. Тому більшість населення надає перевагу напоям, одержаних з натуральної сировини, 
зокрема хлібному квасу. Цей напій одержують, як правило, шляхом незакінченого спиртово-
го або комбінованого спиртового і молочнокислого бродіння. 

Зброджування квасного сусла здійснюють культурами дріжджів або комбінованою за-
кваскою з дріжджів і молочнокислих бактерій. Найбільш ефективними при виробництві хлі-
бного квасу є дріжджі раси Р-87, К-87 та КМ-94, які дозволяють інтенсифікувати та спрости-
ти технологію, досягти відмінних органолептичних та стабільних фізико-хімічних показни-
ків готового напою [1]. Ці раси дріжджів за однакових умов культивування накопичують на 
25...35 % більше клітин, ніж раси С-2 та М, що дозволяє у виробничих умовах зменшити кі-
лькість посівного матеріалу та тривалість культивування [2, 3]. Недоліком дріжджів Р-87 
вважається те, що вони суттєво знижують фізіологічну активність при температурах вище 
30…32 °С. 

Таким чином, актуальним питанням удосконалення технології хлібного квасу є підбір 
ефективних термотолерантних рас дріжджів. 

Мета роботи — підбір нових рас дріжджів, які здатні зброджувати квасне сусло при 
температурах вище 30…32 °С для одержання квасу з нормативними фізико-хімічними і ви-
сокими органолептичними показниками. 

Завдання роботи: 
— дослідити динаміку зміни сухих речовин та кислотності при зброджуванні квасно-

го сусла різними расами дріжджів та у поєднанні з молочнокислими бактеріями; 
— визначити фізико-хімічні та органолептичні показники квасу при використанні до-

сліджуваних культур мікроорганізмів. 
Виклад основного матеріалу статті. Для дослідження динаміки зброджування квас-

ного сусла готували три зразки квасного сусла. Для приготування квасного сусло було вико-
ристано ККС Воютицького спиртзаводу. В один зразок готового сусла вносили дріжджі 
S. cerevisiae раси МП-10, в другий — S. cerevisiae раси Р-87, а в третій — хлібопекарські пре-
совані дріжджі. Початкова концентрація дріжджів в усіх зразках становила 1,5 млн клітин в 
1 см3 сусла. Зброджування здійснювали при температурі 35 °С. Закінчення процесу бродіння 
визначали за зменшенням масової частки сухих речовин на 1,5 %. 

За результатами дослідження динаміки зміни сухих речовин у процесі бродіння вста-
новлено, що зброджування квасного сусла для всіх культур дріжджів становило близько 
30 год. Очевидно, що така значна тривалість процесу бродіння пояснюється відсутністю не-
обхідної кислотності середовища, оскільки, в квасне сусло вносили засівні дріжджі без мо-
лочнокислих бактерій. 

Наростання кислотності у квасному суслі із дріжджами S. сerevisiae рас МП-10 і Р-87 
було практично відсутнім, а в квасному суслі з хлібопекарськими дріжджами, починаючи з 
10 години різко збільшилось. Це можна пояснити тим, що хлібопекарські дріжджі містять 
неконтрольовану сторонню мікрофлору. 

Отже, використання для зброджування квасного сусла дріжджів S. cerevisiae рас МП-
10 і Р-87 вимагає внесення культур молочнокислих бактерій. В результаті життєдіяльності 
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молочнокислих бактерій накопичується молочна кислота і підвищується кислотність середо-
вища, що сприяє покращенню фізіологічного стану дріжджів [5]. 

Наступним етапом досліджень було порівняння зміни динаміки концентрації сухих 
речовин при використанні дріжджів Saccharomyces cerevisiae рас МП-10, Р-87 та хлібопекар-
ських дріжджів у поєднанні з молочнокислими бактеріями L. plantarum AH 11/16 та 
E. faecium K-77D. 

В результаті проведених досліджень встановлено, що при внесенні культур молочно-
кислих бактерій та дріжджів рас МП-10 і Р-87 тривалість зброджування квасного сусла ста-
новила 21 і 25 годин відповідно. Тривалість зброджування контрольного зразка становила 
більше 25 годин. Таким чином, використання молочнокислих бактерій та дріжджів 
Saccharomyces cerevisiae МП-10 дозволило інтенсифікувати процес зброджування квасного 
сусла і завершити його на 4 години швидше, ніж при використанні з дріжджів Saccharomyces 

cerevisiae Р-87. 
Наростання кислотності відбувалось швидше у квасному суслі, яке зброджували ком-

бінованою закваскою дріжджів S. cerevisiae МП-10 і культур молочнокислих бактерій. Крім 
того, кінцева кислотність цього сусла становила 2,69 см3 розчину NaOH концентрацією 
1,0 моль/дм3 на 100 см3 квасу, що на 12,6 % більше ніж кінцева кислотність сусла при вико-
ристанні дріжджів S. cerevisiae Р-87, яка склала 2,35 см3 розчину NaOH концентрацією 
1,0 моль/дм3 на 100 см3 квасу. 

Досліджено фізико-хімічні та органолептичні показники готового квасу, отриманого з 
використанням дріжджів і молочнокислих бактерій (L. plantarum AH 11/16 та E  faecium K-
77D). Сусло зброджували: зразок 1 — з дріжджами S. cerevisiae МП-10; зразок 2 — з дріж-
джами S. cerevisiae Р-87; зразок 3 — з хлібопекарськими дріжджами. Дані зразки квасів від-
повідали нормативним вимогам за фізико-хімічними показниками. 

За результатами проведеної органолептичної оцінки готового квасу перший зразок 
набрав найбільшу кількість балів (18) і отримав оцінку «Відмінно». Оцінку «Добре» отрима-
ли зразки 2 та 3. В табл. 1 представлено в загальному вигляді всі отримані дані. 

Таблиця 1 — Загальна характеристика квасного сусла та готового квасу 

Найменування 
зразка 

Динаміка 
зміни сухих 

речовин 
у процесі 

бродіння,+/- 

Зміна 
кислотності 

квасного 
сусла, +/- 

Тривалість 
бродіння 
квасного 

сусла, год. 

Фізико-хімічні 
показники 

готового квасу, 
+/- 

Органолептичні 
показники 
готового 
квасу, +/- 

Зразок 1 + + 21 + + 
Зразок 2 + + 25 + +/- 
Зразок 3 - - 30 + +/- 

Висновок. На підставі отриманих результатів досліджень встановлено, що новий 
штам дріжджів Saccharomyces cerevisiae МП-10 у поєднанні з культурами молочнокислих 
бактерій L. plantarum AH 11/16 та E. faecium K-77D доцільно використовувати в технології 
хлібного квасу. Це дозволяє суттєво інтенсифікувати технологічний процес та отримати квас 
з відмінними смако-ароматичними властивостями. 
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