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Аннотация 

Статья посвящена исследованию и разработке 

ягодных безалкогольных напитков брожения. 

В качестве сырья использованы ягоды актини-

дии коломикта и аргута, произрастающих 

в дальневосточном регионе. Ягоды актинидии 

содержат витамины, минеральные биологиче-

ски активные вещества, характеризуются ан-

тиоксидантной активностью. Для получения 

напитков брожения использовали отвар ягод 

актинидии и сахарный сироп. Для сбраживания 

купажа применяли квасные дрожжи 

Saccharomyces cerevisiae и сушёные ягоды акти-

нидии. Безалкогольные напитки брожения на ос-

нове ягод актинидии имели приятный кисло-

сладкий вкус и лёгкий специфический аромат. 

Содержание сухих веществ составляло 7,9-

8,1%, кислотность — 6,3-6,5 к. ед., витамина 

С — 25,2-26,1 мг/100 см3. 
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fermented drinks, a decoction of actinidia berries and sugar syrup were used. To 

ferment the blend, kvass yeast Saccharomyces cerevisiae and dried actinidia berries 

were used. Non-alcoholic fermented drinks based on actinidia berries had a pleasant 

sweet and sour taste and a light specific aroma. The dry matter content is 7.9-8.1%, 

acidity — 6.3-6.5 units, vitamin C — 25.2-26.1 mg/100 cm3. 
 

Введение 

Ягоды являются богатым источником витаминов, минеральных 

веществ, полифенолов, ферментов и других биологически активных со-

единений, положительно влияющих на организм человека. Поэтому 

в последние десятилетия ягодное сырьё стало широко использоваться 

в технологии различных групп пищевых продуктов [1–5].  

На основе плодово-ягодного сырья очень популярными среди 

населения являются безалкогольные напитки брожения или квасы. Для 

их приготовления используются соки, в том числе концентрированные, 

чёрной смородины, крыжовника, шиповника, облепихи, черники, брус-

ники, лимонника, жимолости, калины и др., их экстракты или настои [6–

11]. Для придания вкусо-ароматических или полезных для человека 

свойств в напитки и квасы нередко добавляют экстракты ромашки, ча-

бреца, стевии и др. [12–15]. В готовых напитках брожения сохраняются 

природные вещества ягод, что обусловливает их функциональные свой-

ства [16–18].  Использование ягод позволяет изменять состав напитков 

брожения, снижать дефициты необходимых пищевых и биологически 

активных веществ, а также положительно влиять на здоровье человека.  

Одним из перспективных ингредиентов для дополнительного обо-

гащения напитков брожения функциональными компонентами могут 

являться ягоды актинидии, произрастающие в Приморском крае. Среди 

них наибольший интерес представляет актинидия видов коломикта 

Actinidia kolomikta и аргута Actinidia arguta. Ягоды актинидии содержат 

такие биологически активные вещества, как аскорбиновую кислоту (от 

123 до 1989 мг %); - (0,8 мг/100 г) и -токоферол (0,04 мг/100 г), -

токотриенол (0,12 мг/100 г.); фенольные соединения — кофейную кис-

лоту (0,38 мг/100 г), хлорогеновую кислоту (0,195 мг%), галловую кис-

лоту, 2,5-дигидроксибензойную кислоту (гентизиновую кислоту) 

(425,54 мг/100 г), гидроксибензойную кислоту (0,05 мг/100 г), производ-

ные бензойной кислоты (0,12 мг/100 г), p-кумаровую кислоту 

(< 0,05 мг/100 г), дубильную кислоту; флавоноиды – катехин 

(67 мг/100 г), эпикатехин (1,04 мг/100 г), кверцетин (0,80 мг/100 г); ка-

ротиноиды — - (0,02 мг/100 г) и β-каротин (0,42 мг/100 г), лютеин, зе-

аксантин (0,01 мг/100 г), виолоксантин (0,11 мг/100 г), хлорофилл 

(1,92 мг/100 г) [5, 19–21]. Эти биологически активные вещества актини-

дии коломикта и актинидии аргута характеризуются антиоксидантными 

свойствами. 

Целью настоящей работы являлось разработка биотехнологии 

напитков брожения с использованием ягод актинидии и оценка их каче-

ства.  
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Материалы и методы исследования 

В работе использовано растительное сырьё — свежие ягоды акти-

нидии двух видов: Actinidia kolomikta сортов “Робинзон” и “Гладкая”, 

и Actinidia arguta сортов “Приморская” и “Ганибер”.  Сбор ягод осу-

ществлялся в фермерских хозяйствах Приморского края в середине сен-

тября 2023 г. 

Содержание витамина С в ягодах актинидии определяли титримет-

рическим методом по ГОСТ 7047-55 “Витамины А, С, D, B (1), B (2) 

и PP. Отбор проб, методы определения витаминов и испытания качества 

витаминных препаратов”; Р-активных веществ в перерасчёте на ру-

тин — спектрофотометрическим методом [22]; пектиновых веществ — 

по ГОСТ 29059-91 “Продукты переработки плодов и овощей. Титримет-

рический метод определения пектиновых веществ”; сахаров — по ГОСТ 

28561-90 “Продукты переработки плодов и овощей. Методы определе-

ния сахаров”; сухих веществ — термогравиметрическим методом по 

ГОСТ 8756.13-87 “Продукты переработки плодов и овощей. Методы 

определения сухих веществ или влаги”; титруемой кислотности — по 

ГОСТ ISO 750-2013 “Продукты переработки фруктов и овощей. Опре-

деление титруемой кислотности”. Содержание золы определяли по 

ГОСТ 25555.4-2014 “Продукты переработки плодов и овощей. Методы 

определения золы и щёлочности общей и водорастворимой золы”; каль-

ция и магния — комплексонометрическим методом [23]; фосфора — ме-

тодом Дениже [23]; железа — по ГОСТ 26928-86 “Продукты пищевые. 

Метод определения железа”. 

Массовую долю сухих веществ в напитках определяли ареометри-

ческим методом по ГОСТ 6687.2-90 “Продукция безалкогольной про-

мышленности. Методы определения сухих веществ”; кислотность — 

титриметрическим методом по ГОСТ 6687.4-86 “Напитки безалкоголь-

ные, квасы и сиропы. Метод определения кислотности”; объёмную 

долю спирта — дистилляционным методом по ГОСТ 6687.7-88 

“Напитки безалкогольные и квасы. Метод определения спирта”; массо-

вую долю двуокиси углерода — по ГОСТ 32037-2013 “Напитки безал-

когольные и слабоалкогольные, квасы. Метод определения двуокиси уг-

лерода”. 

Органолептическую оценку осуществляли по ГОСТ 31494-2012 

“Квасы. Общие технические условия”. Энергетическую ценность про-

дукции определяли расчётным методом [24]. 

Статистическую обработку данных, полученных при выполнении 

экспериментов в 3-кратной повторности, проводили общепринятым 

математическими методами путём подсчёта величины среднего 

значения и стандартной ошибки среднего. 

 

Результаты исследования и их обсуждение 

Ягоды актинидии по органолептическим свойствам соответство-

вали требованиям СТО № 324253600017471–2023 “Ягоды актинидии 

(сортосмесь) свежие и мороженые”. Физико-химические 
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характеристики ягод актинидии, используемых для приготовления 

напитков брожения, приведены в табл. 1. 

Таблица 1 
Химический состав ягод актинидии, 

используемых для получения напитков брожения 

 

Показатель 

Ягоды актинидии  

Actinidia arguta сорт  Actinidia kolomikta сорт  

Ганибер Приморская Робинзон Гладкая 

Массовая доля раствори-

мых сухих веществ, % 20,6±0,15 18,1±0,15 20,2±0,15 21,6±0,15 

Массовая доля сахаров, % 10,7±0,15 10,2±0,15 10,3±0,15 10,6±0,15 

Массовая доля титруемых 

кислот, % 2,1±0,10 1,8±0,10 3,1±0,10 2,8±0,10 

Массовая доля пектино-

вых веществ, % 1,6±0,10 1,6±0,10 2,1±0,10 2,0±0,10 

Массовая доля витамина 

С, мг% 104,3±0,15 223,8±0,15 253,8±0,15 315,8±0,15 

Массовая доля Р-активных 

веществ, мг% (рутин) 20,5±0,05 22,6±0,05 18,4±0,05 21,4±0,05 

Массовая доля золы, % 0,68±0,05 0,75±0,05 0,86±0,05 0,89±0,05 

Массовая доля кальция, 

мг% 4,29±0,10 4,24±0,10 4,35±0,10 4,54±0,10 

Массовая доля магния, 

мг% 2,1±0,10 1,5±0,10 1,9±0,10 1,8±0,10 

Массовая доля фосфора, 

мг% 47,6±0,10 44,2±0,10 47,1±0,10 47,8±0,10 

Массовая доля железа, 

мг% 0,19±0,10 0,23±0,10 2,24±0,10 2,31±0,10 

 

Основу для изготовления напитка брожения составили купаж из 

отвара, приготовленного на основе ягод актинидии, и сахарного сиропа.  

Для получения водного отвара ягод актинидии в питьевую воду 

(5 литров) вносили измельчённые ягоды актинидии в количестве 1 кг, 

смесь нагревали до температуры 80 °С, выдерживали от 15 до 30 мин, 

охлаждали, отделяли жидкую часть от остатка. 

Для приготовления сахарного сиропа в сироповарочный котёл 

наливали питьевую воду, нагревали её до кипения, загружали в неё са-

харный песок при соотношении 1 л : 1 кг. После полного растворения 

сахарного песка кипятили при перемешивании в течение 30 мин. Полу-

ченный сахарный сироп в горячем виде фильтровали и охлаждали до 

температуры не выше 20 °С. 

В купаж из водного отвара ягод актинидии и сахарного сиропа 

вносили сухие квасные дрожжи Saccharomyces cerevisiae (KVS-06) в ко-

личестве 5 г и сушёные ягоды актинидии (50 г). 

При этом соотношение отдельных компонентов для изготовления 

напитков следующее: водный отвар ягод актинидии : сахарный сироп : 
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сухие квасные дрожжи Saccharomyces cerevisiae : сушёные ягоды акти-

нидии составляло 1 л : 120-150 г : 1 г : 10 г. 

Процесс брожения осуществляли в герметичных термостатируе-

мых ёмкостях при температуре 25–30 °С в течение от 24 ч до 36 ч. 

После окончания процесса брожения полученную жидкость охла-

ждали до температуры 10 °С и выдерживали до образования плотного 

слоя осадка. 

Затем биомассу отделяли от культуральной жидкости фильтрова-

нием, жидкую фракцию пастеризовали при температуре 80–85 °С в те-

чение 30 мин, охлаждали до температуры 20 °С, после чего фасовали 

в затемнённую тару. 

По данной технологии было одобрено три образца напитков бро-

жения, в том числе: 

1 — квас на основе водного отвара ягод актинидии коломикта,  

2 — квас на основе водного отвара ягод актинидии аргута, 

3 — квас на основе водного отвара сортосмеси ягод актинидии ко-

ломикта и актинидии аргута в соотношении 50/50. 

Все образцы готовых напитков брожения представляли собой не-

прозрачную пенящую жидкость с зеленоватым оттенком и небольшим 

осадком без посторонних включений. Сброженные напитки характери-

зовались приятным кисло-сладким вкусом и лёгким специфическим 

ароматом ягод актинидии. 

С использованием балльной оценки качества продуктов [25] были 

определены количественные характеристики органолептических пока-

зателей напитков брожения на основе ягод актинидии. При этом в каж-

дом варианте напитков определяли внешний вид, аромат, чистоту вкуса, 

полнота вкуса, послевкусие. Балльная оценка образцов напитков броже-

ния на основе ягод разных сортов актинидии представлена в табл. 2. 

 

Таблица 2 
Балльная оценка образцов напитков брожения 

 

Образцы напитков  

на основе водного отвара  

Показатель качества, балл Сумма  

баллов Внешний вид Вкус и аромат 

Ягод актинидии коломикта 6 11 17 

Ягод актинидии аргута 6 11 17 

Сортосмеси ягод актинидии ко-

ломикта и актинидии аргута в со-

отношении 50/50. 7 11 18 

 

Согласно балльной оценке (17–19 — отличное, 14–16 — хорошее) 

все три образца напитков по органолептическим свойствам были отне-

сены к группе “высокого качества”. 

Физико-химические характеристики напитков брожения на основе 

ягод актинидии представлены в табл. 3.  

Полнота вкуса, вкусовой имидж напитков брожения связаны с со-

держанием веществ, перешедших в продукт из сырья, и продуцируемых 
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дрожжами. Массовая доля сухих веществ в напитках находилась в пре-

делах 7,9–8,1%, но самое высокое содержание их было в образце напит-

ков на основе водного отвара актинидии коломикта. 

Таблица 3 
Физико-химические показатели образцов напитков брожения 

с использованием ягод актинидии 

 

Показатель 

Согласно 

ГОСТ 

31494-2012 

Содержание в образцах напитков 

на основе водного отвара ягод 

Актинидии  

коломикта 

Актинидии  

аргута 

Актинидии коло-

микта и актини-

дии аргута в со-

отношении 50/50. 

Массовая доля 

сухих веществ, % 

Не менее 

3,5 8,1 7,9 8,0 

Кислотность, 

к. ед. 

От 1,5  

до 7,0 6,5 6,3 6,4 

Объёмная доля 

спирта, % 

Не более 

1,2 0,9 1 1 

Массовая доля 

двуокиси угле-

рода, % 

Не менее 

0,30 
0,83 0,8 0,82 

Витамина С,  

мг/100 см3  

Не норми-

руется 25,2 26,1 25,9 

 

Кислотность — один из основных нормируемых показателей 

в квасе, который даёт представление о кислотных свойствах напитков 

брожения. Кислотность в исследуемых образцах напитков достигала 

6,3–6,5 к. ед, что соответствует нормативам стандарта. 

Содержание спирта в исследуемых образцах составляло 0,9–1,0%, 

что не противоречит нормативным значениям для безалкогольных 

напитков брожения согласно ГОСТ 31494-2012. 

Массовая доля двуокиси углерода достигала 0,8–0,82%. 

Содержание витамина С в напитках брожения на основе ягод ак-

тинидии достигало 25,2–26,1 мг/100 см3, что составляет не менее 25% 

от его рекомендуемого уровня суточного потребления [26]. Это обу-

словливает функциональные свойства разработанных напитков на ос-

нове ягод актинидии. 

Энергетическая ценность исследуемых квасов из актинидии со-

ставляет в среднем 30 ккал/100 г. 

По микробиологическим показателям и содержанию токсичных 

элементов образцы кваса соответствовали требованиям ТР ТС 021/2011 

(табл. 4). 

Согласно ГОСТ 31494-2012, в зависимости от рецептур “сроки 

годности квасов конкретных наименований, условия хранения и транс-

портирования их в течение срока годности устанавливает изготови-

тель”.  В этой связи хранили образцы напитков брожения, изготовлен-

ных с использованием ягод актинидии, в диапазоне температур от 0 до 
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12 С в течение 35 сут. Было установлено, что при температуре хранения 

от 0 до 6 С напитки на основе ягод актинидии в течение 30 сут.  по 

показателям качества соответствовали требованиям ГОСТ 31494-2012, 

а по показателям безопасности — требованиям ТР ТС 021/2011. В об-

разцах напитков, хранившихся при температуре от 6 С до 12 С через 

15 сут. число дрожжевых клеток  достигло предельного значения — 

40 КОЕ/100 см3. Таким образом, в зависимости от температурных усло-

вий хранения срок годности напитков брожения на основе ягод актини-

дии, составил: 

– 30 сут. при температуре от 0 до 6 С;   

– 12 сут. при температуре от 6 до 12 . 

Таблица 4 
Микробиологические показатели безопасности напитков брожения 

на основе водного отвара ягод актинидии 

 

Показатель 
Согласно ТР 

ТС 021/2011 

Содержание в образцах напитков на основе 

водного отвара ягод 

Актинидии 

коломикта 

Актинидии 

аргута 

Актинидии 

коломикта 

и актинидии 

аргута в соот-

ношении 50/50 

Токсичные элементы: 

Свинец Не более 0,3 0,034 0,029 0,031 

Мышьяк Не более 0,1 Менее 0,04 Менее 0,04 Менее 0,04 

Кадмий 
Не более 

0,03 
Менее 0,001 Менее 0,001 Менее 0,001 

Ртуть 
Не более 

0,005 
Менее 0,004 Менее 0,004 Менее 0,004 

Радионуклиды: 

Цезий-137 
Не нормиру-

ется 
Отс. Отс. Отс. 

Стронций-90 
Не нормиру-

ется 
Отс. Отс. Отс. 

Микробиологические нормативы безопасности: 

Количество мезо-

фильных аэробных 

микроорганизмов, 

КОЕ/100 см, не 

более 

100 47 56 59 

Бактерии группы 

кишечных палочек 

(БГКП), в 100 г/см3 

Не 

допускаются 
Отс. Отс. Отс. 

Дрожжи и плесени 

(в сумме), 

КОЕ/100 см3  

Не 

более 40 
8 6 10 
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Выводы  

Таким образом, в технологии безалкогольных напитков брожения 

возможно использование ягод актинидии дальневосточных видов, ха-

рактеризующихся высоким содержанием аскорбиновой кислоты и ком-

плексом биологически активных веществ, обладающих антиоксидант-

ными свойствами. 

Биотехнология безалкогольных напитков брожения на основе ягод 

актинидии дальневосточных видов включает подготовку ягодного от-

вара, сахарного сиропа, внесение сухих квасных дрожжей (Saccharomyces 

cerevisiae) и сушёных ягод актинидии, сбраживание, отделение культу-

ральной жидкости, пастеризацию, охлаждение и фасование. 

Безалкогольные напитки брожения на основе ягод актинидии 

дальневосточных видов характеризуются высокими показателями каче-

ства, имеют функциональную составляющую, способствуют расшире-

нию ассортимента напитка.  
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