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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ПРОЦЕССОВ ПОВЫШЕНИЯ БИОЛОГИЧЕСКОЙ 
СТОЙКОСТИ НАПИТКОВ БРОЖЕНИЯ 

 
Показана роль микроорганизмов при формировании биологической стойкости различных видов на-

питков. Представлен обзор данных отечественных и зарубежных литературных источников на предмет со-
вершенствования традиционных способов, а также на наличие современных материалов и технологических 
приемов, используемых для повышения биологической стойкости напитков. Показаны результаты примене-
ния природного гидроколлоида – хитозана –  для интенсификации осаждения производственных микроорга-
низмов при производстве напитков брожения с целью совершенствования традиционных производственных 
стадий, обеспечивающих биологическую стойкость готовых напитков. 

 
Напитки брожения, пиво, квас, хитозан, биологическая стойкость, способы повышения биологической 

стойкости напитков. 
 

Введение  
При комплексном подходе к понятию стойкости 

напитков невозможно не отметить роль микроорга-
низмов с точки зрения влияния последних на  фор-
мирование биологической стойкости. 

Производство напитков сопровождается весьма 
благоприятными условиями для микробиологиче-
ской контаминации на определенной технологиче-
ской стадии. Растительное сырье, полуфабрикаты и 
готовые напитки являются хорошим субстратом для 
развития микроорганизмов. Наверно, единственный 
фактор, который ограничивает микробиологическую 
чувствительность продукта, это значение рН, кото-
рое для напитков находится в пределах 2,0–4,5. 
Именно этот фактор определяет те виды микроорга-
низмов, которые существенно снижают потреби-
тельскую безопасность. Речь идет о микроорганиз-
мах, сохраняющих жизнеспособность в кислой сре-
де в указанном интервале рН, и потому они облада-
ют потенциальной возможностью портить напитки.  
Это ацидофильные и ацидотолерантные микроорга-
низмы: плесневые грибы, молочнокислые и уксус-
нокислые бактерии [1]. 

Проблема переработки некондиционного расти-
тельного сырья, например,  пораженного различны-
ми микроорганизмами и болезнями, приводит к воз-
никновению в плодово-ягодных соках биохимиче-
ского (ферментативного) оксидазного касса. Такие 
напитки при доступе кислорода склонны к побуре-
нию. Происходят значительные изменения в хими-
ческом составе. Причиной этого процесса является 
развитие гриба Botrytis cinerea, который выделяет 
фермент –  полифенолоксидазу, действующую на 
фенольные вещества, и прежде всего на антоцианы. 
Полифенолоксидаза окисляет ортодифенольные 
группы в желтые или коричневые хиноны, а затем в 
бурые растворимые продукты конденсации феноль-
ных веществ – флабофены и меланины, которые при 
дальнейшей полимеризации выпадают в осадок. Так 
как активную группу полифенолоксидазы составля-
ет медь, то ее удаление приводит к потере активно-
сти фермента [2, 3].  

Квас с точки зрения биологической стойкости 
является наиболее проблемным напитком брожения. 
Квас – это продукт незавершенного спиртового или 
спиртового и молочнокислого брожения, и техноло-
гические параметры его производства (температура, 
начальное рН сусла) создают оптимальные условия 
для развития большинства микроорганизмов [4]. 

Считается, что пиво является бедной питатель-
ной средой для развития в нем микроорганизмов. 
Готовое пиво содержит лишь незначительное коли-
чество экстракта, а также значительные количества 
спирта и горьких хмелевых веществ, обладает ки-
слой реакцией и в закрытом сосуде проявляет свой-
ства анаэробной среды. Именно благодаря вышепе-
речисленным факторам развитие в нем микроорга-
низмов затруднительно, но все-таки возможно. Ве-
роятность развития в пиве микроорганизмов зависит 
от ряда факторов, и в первую очередь от возможно-
сти попадания микроорганизмов в готовый напиток 
на производственной стадии, от исходного количе-
ства и вирулентности (вирулентность — степень 
болезнетворности (патогенности) данного микроор-
ганизма) отдельных видов микроорганизмов, разви-
тие которых в готовом пиве значительно снижает 
его биологическую стойкость [5].  

По мнению различных авторов [6–8] – грамм-
положительные  бактерии представляют собой наи-
более опасные микроорганизмы, заражающие пиво-
варенное производство.  Из представителей грамм-
положительных бактерий особую опасность пред-
ставляют бактерии родов Lactobacillius и 
Pediococcus, многие штаммы которых толерантны к 
асептическим составляющим хмеля. Значительно 
реже инфицируют пиво бактерии семейства 
Micrococcaceae, бактерии рода Leoconostoc и споро-
образующие бактерии, относящиеся к роду Bacillius. 
Основными источниками инфицирования пива мо-
лочнокислыми бактериями являются сусло, воздух, 
семенные дрожжи, оборудование и трубопроводы. 
При развитии в пиве бактерий происходит образо-
вание мути или зернистого осадка, портится вкус и 
запах готового напитка.  
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Другой вид помутнения биологической природы – 
это дрожжевое помутнение. Оно может быть вызва-
но как производственными, так и дикими дрожжа-
ми. Больший урон с точки зрения влияния на каче-
ственные и органолептические показатели пива 
приносит деятельность диких дрожжей. В процессе 
сбраживания даже незначительной части экстракта 
дикие дрожжи образуют большое количество по-
бочных продуктов, не характерных для вкуса и аро-
мата пива. Такие дрожжи способны к образованию 
едва заметного вуалеобразного помутнения, которое 
трудно удалить из-за плохой седиментации частиц. 
Дикими дрожжами для пива считаются все посто-
ронние, вредные  дрожжи. Чаще всего вредителями  
производства являются дрожжи вида Saccharomyces 
cerevisiae, которые ничем не отличаются от произ-
водственных дрожжей, но образуют пучки клеток, 
как верховые дрожжи; и дрожжи вида 
Saccharomyces Pastorianus Hauseu, которые имеют 
клетки удлиненной формы, благодаря чему их легко 
отличить от производственных дрожжей. Дикие 
дрожжи начинают активно работать только тогда, 
когда приостанавливается жизнедеятельность куль-
турных дрожжей. Против дрожжевых помутнений 
можно бороться, поддерживая биологическую чис-
тоту производственного процесса, и с помощью 
специальных технологических приемов [6–9].  

Помутнения, возникающие в результате деятель-
ности производственных дрожжей, обычно разви-
ваются в недозрелом пиве с высоким содержанием 
экстракта. Производственные дрожжи способны к 
образованию грубодисперсных взвесей, которые 
легко выпадают в осадок. При сбраживании ими 
экстракта качественный состав готового продукта 
изменяется мало. Вред от производственных дрож-
жей можно считать несущественным по сравнению 
с дикими дрожжами, так как дрожжи задерживаются 
при дальнейшей технологической обработке пива. 
Однако вопросу исключения негативного влияния 
дрожжевого помутнения на качество пива следует 
уделять внимание. 

Эффективными традиционными приемами борь-
бы с микроорганизмами и, соответственно, обеспе-
чением биологической стойкости напитков является 
соблюдение чистоты производства, а также приме-
нение дополнительных технологических приемов – 
фильтрации и термической обработки. 

Современные методы борьбы с возникновением 
биологического помутнения можно разделить на фи-
зические и химические. Физические подразумевают 
воздействие на микроорганизмы ультрафиолетового 
излучения (УФИ), ультразвука (УЗ), переменных элек-
трических полей, давления и т.п., химические – внесе-
ние препаратов натуральных и синтетических, обла-
дающих антимикробным действием. 

В зарубежной практике пивоварения эффектив-
ным способом повышения биологической стойкости 
является стерильная холодная фильтрация как недо-
рогая альтернатива флеш-пастеризации. Так,   
A. Witte [10] приводит описание эффективной сис-
темы фильтрации в контейнере Step Flow, которая 
позволяет обойтись без тепловой обработки. Уста-

новка функционирует с помощью ручного контроля. 
Имеются также варианты данного способа, полно-
стью автоматизированного в сочетании с CIP.  

В запатентованном способе комплексной пере-
работки овощного сока предлагается использование 
ультрафильтрации через полимерные мембраны 
размером 8 и 5 кДа [11]. 

Исследованиями [12] показана высокая эффек-
тивность ультразвукового воздействия на микроор-
ганизмы, в частности на Escherichia coli, 
Saccharomyces cerevisiae, при производстве фрукто-
вых соков. Параметры обработки составили – 20 
кГц, амплитуда 95 мкм, скорость потока сока 0,2 
л/мин, температура 40 °С.  При этом авторы приво-
дят данные о повышении эффекта обеспложивания, 
когда в сочетании с УЗ-обработкой применяется 
облучение ультрафиолетовыми лучами.  

В то же время рядом исследователей [13] доказа-
но щадящее воздействие УЗ-обработки  на сохран-
ность антоцианов в ягодных соках в отличие от пас-
теризации, при которой наблюдалось снижение дан-
ного показателя на 5–6 %. Параметры процесса УЗ-
обработки составляли – амплитуда 60, 90 и 120 мкм, 
температура 25, 40 и 55 °С, продолжительность воз-
действия 3,6 и 9 минут, соответственно.  

УЗ-обработка способствует также увеличению 
содержания биологически активных веществ плодо-
вых соков (аскорбиновой кислоты, флавоноидов, 
флавонолов и др.) в сочетании с уменьшением мик-
робной обсемененности [14]. 

УФИ также приводит к улучшению микробиоло-
гического состояния напитков. Так, Ф.Ю. Крыниц-
кая [15] утверждает, что автоклавирование капуст-
ного сока приводит к значительной потери антиок-
сидантной активности сока. При этом использова-
ние УФИ позволяет обеспечить полное обеспложи-
вание посторонней микрофлоры при незначитель-
ном снижении антиоксидантного статуса капустного 
сока. 

Ведутся исследования по разработке специаль-
ного оборудования, в котором применяется эффек-
тивное излучение. Так, J. Geveke David и другие [16] 
разработали облучатель, укомплектованный цен-
трифугой, которая формирует тонкий слой сока для 
более равномерного воздействия УФИ. Наилучшие 
параметры, при которых достигается полная инак-
тивация микроорганизмов Escherichia coli, 
Saccharomyces cerevisiae, составили 600 и 750 
об/мин при температуре продукта 30 и 45 °С. 

В целях снижения концентрации диоксида серы 
в вине и виноматериале компания  Surepure  (Швей-
цария) разработала установку Surepure UV-C, в ос-
нове работы которой используется УФИ для унич-
тожения нежелательных микроорганизмов и дрож-
жей [17]. В отечественной технологии виноделия 
для повышения качества и стабильности вин приме-
няется холодный стерильный розлив [18]. 

Обработка УФИ также способствует увеличению 
количественного содержания антиоксидантов пло-
довых соков  в сочетании с уменьшением микроб-
ной обсемененности в отношении бактерий, дрож-
жей и плесеней [19]. 
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Зарубежные ученые ведут исследования по раз-
работке способов повышения микробиологической 
стабильности напитков с использованием импульс-
ных электрических полей [20,21]. Так, например, 
ряд исследователей [20] изучали пиво, инокулиро-
ванное Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus 
plantarum, Baccillus subtilis, Salmonella choleraesuis, 
прошедшее обработку импульсными электрически-
ми полями в условиях предварительного охлажде-
ния (менее 4 °С) и пониженной температуры окру-
жающей среды (≤14,7 °С). Результаты, полученные 
при использовании предложенной дезактивации, 
сравнимы с эффектом пастеризации при температу-
ре 76 °С в течение 30 с.  

Применение импульсного электрического тока в 
технологии фруктовых соков также эффективно, 
при этом негативное действие физической обработ-
ки на антиоксидантную активность соков значи-
тельно ниже, чем при пастеризации. Так, авторы   
M. Morales-delaPena  и др. [21] в своих исследовани-
ях доказали, что обработка пульсирующим электри-
ческим полем высокой напряженности по сравне-
нию с тепловой обработкой вызывает гораздо 
меньшие изменения в составе и количестве феноль-
ных веществ плодовых соков. 

Обсуждаются преимущества кратковременной 
обработки высоким давлением для обеспечения 
микробиологической стабильности и сохранности 
пищевых продуктов. Европейские ученые показали 
эффективность такой обработки, при этом парамет-
ры процесса варьируются довольно значительно – 
продолжительность от нескольких секунд до 30 ми-
нут, температура 5–90 °С, давление 50–1000 МПа 
[22]. 

Прибалтийскими учеными [23] смоделирован 
процесс повышения биологической стойкости яб-
лочного сока с использованием гелеобразного озона 
при скорости обработки сока в барботажной колон-
не 0,12 л/мин и концентрации озона 33–40 мкг/мл в 
течение 8 минут. Адекватность разработанной мо-
дели подтверждена для роста Saccharomyces 
cerevisiae в контрольных и озонированных образцах 
сока в процессе хранения при периодических изме-
нениях температуры от 4 до 16 °С. 

Применение консервантов для повышения мик-
робиологической стабильности напитков также име-
ет место [24, 25, 26]. В отечественной промышлен-
ности используется препарат Velcorin, активным 
веществом которого является диметилдикарбонат 
[24, 26]. 

Материал на основе наночастиц серебра и его 
комплекс с солями молочной кислоты являются 
достаточно эффективным консервантом, его можно 
использовать для защиты напитков как от развития 
нежелательных процессов биохимического распада, 
так и  для пролонгирования сроков хранения [27]. 

Ведутся исследования по разработке натураль-
ных препаратов, обладающих  консервирующим 
действием. Так, например, запатентован способ уве-
личения сроков хранения соков с использованием 
биопрепарата НАНОЯГЕЛЬ-М в виде нанострукту-
рированного порошка. При этом концентрация вво-

димого препарата составляет 50–100 мг/л. Биологи-
чески активные вещества, входящие в состав препа-
рата, обладают антибактериальной, антиплесневой, 
противодрожжевой активностью [28]. 

Определенное место занимают способы совер-
шенствования традиционных производственных 
стадий, направленные на повышение биологической 
чистоты готовых напитков путем предварительной 
интенсификации процессов осаждения производст-
венных микроорганизмов с использованием вспомо-
гательных средств различного происхождения. 

Так, например, ученые РЭА им. Г.В. Плеханова 
М.Н. Елисеев и Л.К. Емельянова [29–31] провели 
исследования эффективности применения натураль-
ных флокулянтов «Клей рыбный» из плавников 
осетровых рыб, «Биофайн» (производство фирмы  
Quest, Нидерланды)  и «Isinglass» (Англия)  из пла-
вательных пузырей рыб тропического  и субтропи-
ческого бассейна. Данные флокулянты применяли 
для ускорения снижения количества дрожжевых 
клеток для стабилизации медового напитка броже-
ния и кваса. Анализ седиментационной активности 
изучаемых флокулянтов показал, что использование 
препарата «Биофайн» для осветления медового на-
питка брожения способствует в течение 12 часов 
уменьшению дрожжевых клеток в 100 раз по отно-
шению к контролю в отличие от «Клея рыбного», 
эффективность которого в 10 раз меньше «Биофай-
на». Оптимальной дозировкой «Биофайна» является 
0,03 г/л. При этом наблюдается снижение продол-
жительности процесса осветления с 2 суток до 12 
часов.  В исследованиях ученых показана эффектив-
ность препарата «Isinglass» для освобождения кваса 
от избытка дрожжевых клеток. Продолжительность 
экспозиции кваса  с внесенным препаратом состав-
ляла 36 часов при температуре 4 °С. При этом дос-
тигалось значительное снижение количества дрож-
жевых клеток – более чем в 10 раз по сравнению с 
контролем.  

Поиск эффективных вспомогательных средств 
для совершенствования процессов седиментации 
производственных микроорганизмов в технологиях 
напитков брожения в настоящий момент является 
актуальным и перспективным. 

 
Цель настоящего исследования – изучение воз-

можности применения природных гидроколлоидов 
для интенсификации осаждения культурных микро-
организмов в технологиях напитков брожения с це-
лью совершенствования традиционных производст-
венных стадий, обеспечивающих биологическую 
стойкость готовых напитков. 

 
Объект и методы исследования 
В практической части работы использовали сле-

дующие объекты: 
– хитозан (ООО «Биополимеры»  г. Нижний 

Новгород, удостоверение качества № 8 от 
07.09.2009, ТУ 9283-174-00472012-08); 

– полуфабрикаты напитков на основе зернового 
сырья (пиво на стадии дображивания, квас на стадии 
брожения). 
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Содержание дрожжевых клеток в полуфабрика-
тах напитков определяли микроскопированием. Оп-
ределение кислотности, цвета, содержания спирта и 
действительного экстракта в пиве – по ГОСТ 12788, 
ГОСТ 12789, ГОСТ 12787 соответственно. Опреде-
ление содержания сухих веществ, кислотности, 
спирта в квасе – по ГОСТ 6687.2, ГОСТ 6687.4, 
6687.7 соответственно. В работе представлены 
среднеарифметические экспериментальные данные, 
полученные при обработке результатов 3–5-кратной 
повторности опытов.  

 
Результаты исследований и их обсуждение 
В зарубежной и отечественной практике для ис-

следования в области предохранения продуктов пи-
тания от микробиологической порчи взамен синте-
тических фунгицидов активно используют хитозан 
[32–37]. Данный гидроколлоид применяют и в про-
изводстве напитков с использованием растительного 
сырья  – для регулирования качественного состава 
полуфабрикатов напитков с целью повышения кол-
лоидной стойкости готового изделия  [38–40].  

Поэтому нами была изучена возможность при-
менения хитозана как вспомогательного средства 
для интенсификации осаждения производственных 
микроорганизмов в ходе технологического процесса 
приготовления напитков брожения – пива и кваса. 

Образцы молодого пива были взяты в ОАО «Но-
вокемеровский пивобезалкогольный завод». Содер-
жание дрожжевых клеток в молодом пиве составля-
ло 1,1 млн клеток/см3. На первоначальномэтапе бы-
ли экспериментально обозначены наиболее эффек-
тивные дозировки хитозана, далее:  

– опыт 1 – 50,0 мг/дм3; 
– опыт 2 – 62,5 мг/дм3; 
– опыт 3 – 75,0  мг/дм3. 
Подбор дозировок осуществляли на модельных 

растворах, имитирующих состав молодого пива по 
основному компоненту дисперсной фазы – количе-
ству дрожжевых клеток. 

Хитозан применяли в виде порошка. В образцы 
молодого пива вносили указанные дозировки. Кон-
трольным служило пиво без добавления хитозана. 
Все образцы оставили  на дображивание в течение 
21 суток при температуре 0–2 °С. В ходе процесса 
контролировали седиментационную способность 
дрожжевых клеток как собственную (контроль), так 
и под воздействием исследуемого вспомогательного 
средства (опытные образцы). По результатам мик-
роскопирования, а также при визуальном наблюде-
нии, было отмечено, что в опытных образцах  про-
исходит более интенсивное осветление пива, чем в 
контрольных (рис. 1).  

По окончании процесса пиво анализировали по 
основным показателям, регламентируемым дейст-
вующей нормативной документацией. Полученные 
результаты представлены в табл. 1. 

Как показывают данные табл. 1, хитозан способ-
ствует интенсификации процесса осаждения дрож-
жевых клеток, их количественное содержание сни-
зилось более чем в 2 раза. Такие показатели пива, 
как кислотность, содержание спирта, массовая доля 

действительного экстракта в опытных образцах 
практически не отличались от контрольных. При 
дозировках хитозана 50,0 и 62,5 мг/дм3 наблюдалось 
снижение цвета пива, но при этом величина показа-
теля осталась на уровне требований  стандарта, а 
при внесении 75,0 мг/дм3 наблюдалось значительное 
обесцвечивание пива, что нежелательно для качест-
ва готового напитка. 

 

 
 

Рис. 1.  Влияние хитозана на седиментацию дрожжевых 
клеток при дображивания пива 

 
 Таблица 1 

 
Физико-химические показатели готового   

(нефильтрованного) пива 
 

Показатель Контроль Опыт 1 Опыт 2 Опыт 3 
Объемная  доля 
спирта, % 4,33 4,31 4,32 4,33 

Массовая доля 
действительного 
экстракта, % 

4,50 4,50 4,50 4,50 

Кислотность, к. 
ед. 2,30 2,30 2,30 2,30 

Цвет, цв. ед. 0,60 0,46 0,44 0,32 
Содержание 
дрожжевых кле-
ток, млн кле-
ток/см3 

0,80 0,45 0,40 0,32 

 
Дозировку 62,5 мг/дм3 можно рекомендовать в 

качестве оптимальной. При этом физико-
химические показатели опытных образцов пива от-
вечают требованиям ГОСТ Р 51174-2009. 

Квас готовили по традиционной технологии пу-
тем сбраживания сусла, приготовленного на основе 
концентрата квасного сусла, хлебопекарными 
дрожжами. Продолжительность брожения составля-
ла 21 ч. Момент внесения стабилизатора выбран на 
основании следующих предпосылок. Имеющийся 
экспериментальный опыт об эффективной продол-
жительности воздействия  хитозана на напиток го-
ворит о необходимости контакта не менее 6 ч. В 
отличие от пива, квас – это напиток с более сжатым 
периодом брожения, и преждевременная седимента-
ция дисперсной фазы нежелательна для получения 
полноценных качественных показателей напитка. 
Поэтому вносить хитозан в начале брожения кваса 
нерационально. Хитозан вносили в квас при броже-
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нии после 15 ч от начала процесса, т.е. практически 
на заключительной стадии брожения с целью интен-
сификации осветления напитка. Контрольным об-
разцом служил квас, приготовленный без использо-
вания хитозана. Выбор дозировок хитозана для ос-
ветления кваса основывался на предшествующих 
исследованиях данного вопроса при производстве 
пива. В образцы сусла вносили хитозан в виде по-
рошка в следующих концентрациях: 

– опыт 1 –37,5 мг/дм3; 
– опыт 2 – 50,0 мг/дм3; 
– опыт 3 – 62,5 мг/дм3. 
Результаты действия хитозана на дрожжевую 

фракцию кваса представлены на рис. 2. 
 

 
 

Рис. 2.  Влияние хитозана на седиментацию дрожжевых 
клеток при брожении кваса 

 
Полученные данные показали, что по окончании 

процесса брожения количество дрожжевых клеток, 
находящихся во взвешенном состоянии, в образцах 
кваса с хитозаном уменьшалось на 25–30 %, что 
свидетельствует о более интенсивном осветлении 
напитка, и в дальнейшем будет способствовать ин-
тенсификации процесса фильтрации готового кваса.  

Структурные особенности молекулы хитозана, а 
именно наличие высокоактивных, особенно в кис-
лых средах, амино- и гидроксильных групп, позво-
ляют усилить электростатическое притяжение 
дрожжевых клеток, которые в свою очередь также 
имеют заряд, рассредоточенный по всей оболочке 
клетки. В результате комплекс «хитозан-дрожжевая 
клетка» приобретает большую массу, усиливается 
процесс агрегации клеток, и как следствие интенси-
фицируется процесс флокуляции.  

По результатам проведенной органолептической 
оценки  опытных образцов кваса остановили выбор 
на дозировке внесения хитозана – 50 мг/дм3. Далее 
образцы кваса подвергали анализу по основным по-
казателям, регламентируемым действующей норма-
тивной документацией, результаты которого пред-
ставлены в табл. 2. 

Данные табл. 2 свидетельствуют о том, что вне-
сение хитозана при сбраживании кваса позволяет 
получить напиток, по физико-химическим показате-

лям удовлетворяющий требованиям ГОСТ Р 53094-
2008. 

 
Таблица 2 

 
Физико-химические показатели фильтрованного кваса 

 

Показатель 
Контрольный  

образец  
кваса 

Опытный  
образец 

кваса  
(опыт 2) 

Экстрактивность 
начального сусла, % 8,0 8,0 

Массовая доля сухих 
веществ в квасе, % 6,5 6,1 

Массовая доля 
 спирта, % 0,4 0,4 

Кислотность, к. ед. 3,5 3,4 
 

Таким образом, можно с большой долей вероят-
ности утверждать, что использование данного гид-
роколлоида в технологии квасоварения позволит 
интенсифицировать процесс фильтрации готового 
напитка (снизить нагрузку на фильтр) и обеспечить 
стабильность кваса при хранении. 

 
Выводы 
По результатам выполненных теоретических и 

практических исследований можно сделать следую-
щие выводы: 

1. Современные способы повышения биологиче-
ской стойкости напитков – ультразвуковая обработка, 
ультрафиолетовое излучение, применение импульсных 
токов – оказывают не только щадящее воздействие на 
химические компоненты напитков, но и способствуют 
также увеличению в них содержания биологически 
активных веществ по сравнению с традиционной тер-
мической обработкой. 

2. Внесение химических консервантов имеет место. 
В то же время активно разрабатываются новые виды 
вспомогательных средств природного происхождения, 
обладающие консервирующим действием. 

3. Одним из направлений решения проблемы по-
вышения биологической стойкости напитков является 
совершенствование традиционных производственных 
стадий (фильтрации) путем предварительной интен-
сификации процессов осаждения производственных 
микроорганизмов с использованием вспомогательных 
средств.  

4. Показана возможность применения природного 
гидроколлоида хитозана для интенсификации осажде-
ния производственных микроорганизмов в технологи-
ях напитков брожения – пива и кваса. Эффективными 
дозировками внесения хитозана являлись: при добра-
живании пива – 62,5 мг/дм3, при брожении кваса –  
50,0 мг/дм3. Хитозан применяется в нативном виде (в 
виде порошка), без предварительной подготовки, что 
облегчает его использование в технологическом про-
цессе. Данный препарат позволяет получить напитки, 
качество которых удовлетворяет требованиям дейст-
вующей.нормативной.документации.
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SUMMARY 
 

I.Yu. Sergeyeva 
 

IMPROVEMENT OF PROCESSES OF INCREASING BIOLOGICAL  
STABILITY OF FERMENTED BEVERAGES 

 
The role of microorganisms on the formation of biological stability of various kinds of drinks is shown. An 

overview of the data of home and foreign literature on the subject of improving traditional methods as well as the 
availability of modern materials and production techniques used for increasing biological stability of drinks is pre-
sented. The results of using a natural hydrocolloid - chitosan - to intensify sedimentation of productive microorgan-
isms when producing fermented beverages to improve traditional production stages ensuring biological stability of 
finished beverages are shown. 
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