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Актуальним серед виробників і науковців є пошук сировини, яка є джерелом 

біологічно-активних речовин, адаптована до травного раціону пересічного 

українця та економічно вигідна для вирощування на території  України. В якості 

такої сировини для виробництва  ферментованих напоїв обрано буряк столовий.  

Буряк містить вітаміни В, Р, РР, фолієву кислоту, клітковину, магній, калій, 

йод, марганець, залізо, сірку, рубідій, цезій і ще цілий перелік поживних 

компонентів. Кількість кожного з елементів досить істотна, що дозволяє добре 

поповнити запаси організму. Також до складу цього овочу входять амінокислоти 

– аргінін, бетанін, гістидин та інші [6]. 

Для досліджень використовували буряк столовий сорту «Бордо 

харківський», врожаю 2021 року. Визначено в ньому основні фізико-хімічні 

показники: сухі речовини - 11,2 %, титровані кислоти - 0,08 %, фенольні 

речовини  - 181,25 мг/100г, L-аскорбінова кислота - 3,52 мг/100 г, пектинові 

речовини - 0,129 мг/100 г, що підтверджує доцільність його використання в 

технології напоїв. 

Визначали вплив ступеня подрібнення на процес ферментації рослинного 

сусла. Підготовлений буряк подрібнювали на тертушці розмірами 4…5 мм та 

нарізали кубиками 10х10 мм, завантажували у ємність із некородуючого 

матеріалу, заливали підготовленим 20% цукровим сиропом. Сусло перемішували 

і зброджували за температури 25…28 °С упродовж 96 годин у темному місці. 
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Cусло періодично аерували. В процесі ферментації вимірювали рН-кислотність 

сусла. Часом призупинення процесу бродіння вважали рН, яке досягло 3,0 од. 

Динаміку змін рН-кислотності сусла в залежності від ступеня подрібнення 

сировини представлено на рис. 1. 

 

Рисунок 1 – Вплив ступеню подрібнення сировини на рН зброджуваного 

сусла  

Визначено, що у суслі з дрібним подрібненням сировини процес бродіння 

відбувається інтенсивніше, про що свідчать показники рН (рис. 1). Так, через 96 

годин рН сусла досягло показника 3,0 од. У варіанті з крупним подрібненням 

сировини процес бродіння продовжувався і значення рН складало 3,6 од. Отже, 

ступінь подрібнення впливає на швидкість процесу ферментації рослинного 

сусла. Проведено дослідження з визначення тривалості бродіння від 

температурних умов процесу. Ступінь зброджування визначали за рН- 

активністю. За допомогою математичного моделювання оптимізували отримані 

результати (рис. 2). 
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Визначено, що оптимальними умовами для ферментації сусла із буряка є 

температура 25…30 °С тривалістю до 72 годин. 

Отже, дослідженнями доведено, що раціональними параметрами для 

ферментації сусла з буряка є  ступінь подрібнення сировини розмірами 4…5 мм,  

температурні умови -  25…30 °С, тривалістю зброджування не більше - 72 годин. 

Буряк столовий є перспективною харчовою сировиною для створення 

ферментованих безалкогольних  напоїв, що дозволить розширити асортимент 

біологічно цінних напоїв та задовольнити існуючий попит споживачів на 

продукти здорового харчування. 
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