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КВАС ДАЙЫНДАУ ҮШІН ҚАРАҚҰМЫҚ ШИКІЗАТЫНЫҢ 
НЕГІЗІНДЕГІ ЫСҚЫЛАУ РЕЖИМІН ЖАСАУ 

 
Аннотация. Алкогольсіз сусындар дайындау - бұл Қазақстан Республикасында тамақ өнеркәсібінің 

белсенді дамып келе жатқан саласы. Барлық өндірушілердің мүдделерін қанағаттандыру үшін кәсіпорындар 
жыл сайын алкогольсіз өнімдерді көптеп шығарады. Салауатты бәсекелестікті қолдау үшін алкогольсіз 
сусын шығаратын компаниялар бұрын белгісіз технологияларды жасап қолданады және олардың 
ассортиментін жыл сайын кеңейтеді. Бұл нарықтың ең танымал сегменттерінің бірі - квас. Соңғы жылдары 
квас тұтынудың белсенді өсуі және газдалған алкогольсіз сусындар нарығының үлкен үлесін алмастыру 
байқалды. Бұл, негізінен, бүкіл әлемде ешқандай синтетикалық қоспалар мен ингредиенттер қоспай 
дайындалған табиғи шикізаттан жасалған өнімдерге сұраныстың артуына байланысты. Отандық квас нарығы 
өте бай және алуан түрлі, бірақ азаматтардың белгілі бір топтары үшін функционалды сусындардың 
жетіспеушілік мәселесі бар. Сусындарды қоса алғанда, функционалды тамақ өнімдерінің кең ассортиментін 
құру мақсатқа айналуда. Сонымен қатар, квас өндірісінде дәстүрлі емес шикізатты, оның ішінде 
қарақұмықты қолдану маңызды, оны квас технологиясына енгізу өнім түрлерін айтарлықтай кеңейтуге 
мүмкіндік береді. Квас өндірісінде пайдалану перспективаларын анықтайтын қарақұмықтың ерекшелігі оның 
химиялық құрамы болып табылады. Ол дәрумендерге бай және флавоноидтардың жоғары концентрациясына 
байланысты антиоксиданттардың маңызды көзі болып саналады. Қарақұмық құрамында рутин, кверцетин, 
фолий қышқылы, кверцитрин, гиперозид бар. Осылайша, арпа уытын қарақұмықпен алмастыру сусындағы 
және адам рационындағы табиғи флавоноидтардың үлесін арттыруға көмектеседі. Бұл мақалада қарақұмық, 
қарақұмық жармасы, қарақұмық уыты дозасының әсерін және оларды алдын-ала өңдеу әдістерін, оны 
уытталмаған материал ретінде пайдалану кезінде қолдану тиімділігіне зерттеу жүргізілді. Жұмыста 
қарақұмық дәндері, қарақұмық жармасы және қарақұмық уыты қолданылды. Ысқылау режимдерін және 
олардың тиімділігін анықтайтын көрсеткіштерді зерттеу қарақұмық дәнімен салыстырғанда қарақұмық 
уытын толтыру кезінде қолдану оңтайлы екенін көрсетті. 

Зерттеулер көрсеткендей, экструдталған қарақұмық жармасын уытталмаған материал ретінде қолданған 
кезде ең үнемді және перспективалы болып табылады. Алайда, мұндай шикізатты пайдалану салманың             
30%-дан аспайтын концентрацияда мүмкін болады. Қарақұмықтың салмадағы үлесін арттыру қажет болса, 
қарақұмық уытын қолдану керек. Бұл жағдайда күрт қыздырумен ысқылау режимін қолдану қажет, бұл, 
мүмкін, қарақұмық уытын өндіруге кеткен шығындардың орнын толтырады. 

Түйін сөздер: квас, қарақұмық уыты, рецептура, ысқылау, сүзу. 
 
Кіріспе. Квас ежелден биологиялық белсенді заттарға – дәрумендерге, әсіресе В тобына, амин 

қышқылдарына бай сусын болып саналды. Көмірсулармен, микро және макроэлементтермен, сон-
дай-ақ микробиологиялық тектес ингредиенттермен бірге осы қосылыстардың кешені сусынның 
құндылығын анықтайды: метаболизмді ынталандырады, асқазан-ішек жолдарының дұрыс жұмыс 
істеуіне ықпал етеді, өнімділікті арттырады[1]. 

Нан квасын өндіру үшін негізгі шикізат көзі астық өнімдері – қара бидай, арпа, жүгері және 
т.б. Бұл шикізаттың химиялық құрамында глютен бар, ол глютенге төзбеушіліктен зардап шегетін 
тұтынушылар тобына қарсы – целиак ауруы. Оның белгілеріне асқазан мен ішектегі ыңғайсыздық 
сезімі, салмақ жоғалту, әлсіздік, анемия жатады, кез-келген жаста дамуы мүмкін [2]. Глютен - бұл 
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целиакиялық науқастар үшін алкогольде еритін протеин, проламин улы болатын белок фракциясы-
ның жалпы белгіленуі. Қара бидай мен арпада целиакиямен ауыратын, тиісінше, проламиндер - 
секалин және ордеин бар. Сондықтан тұтынушылардың осы тобының диетасында құрамында 
глютен бар шикізатты қолданып дайындалған тамақ өнімдері болмауы керек, олардың бірі – 
қарақұмық [3-5]. 

Қарақұмық ежелден маңызды аминқышқылдарының жеткілікті мөлшерімен ұсынылған ма-
ңызды қоректік заттарға бай диеталық өнім болып саналды. Қарақұмықтағы антиоксиданттардың 
мөлшері арпа, жүгері, бұршаққа қарағанда 2 есе жоғары, ал уытылған кезде бұл көрсеткіш артады 
[6]. 

Қарақұмық құрамында темір көп, сонымен қатар кальций, калий, фосфор, йод, мырыш, фтор, 
молибден, кобальт, сонымен қатар B1, B2, B9 витаминдері (фолий қышқылы), PP, Е дәрумені бар. 
Қарақұмықтың гүлденген антенналық бөлігінде рутин, фагопирин, прокатехин, өт, хлороген және 
кофе қышқылдары бар; тұқымдар – крахмал, ақуыз, қант, май, органикалық қышқылдар (малеин, 
менолен, қымыздық, алма және лимон), рибофлавин, тиамин, фосфор, темір. Лизин мен метионин-
нің құрамы қарақұмық ақуыздары барлық дәнді дақылдардан асып түседі; ол жоғары сіңімділікпен 
сипатталады – 78% дейін [7]. 

Қарақұмықтағы көмірсулар, басқа дәнді дақылдар сияқты (інжу арпа, тары), шамамен 60 %; 
бар көмірсулар организмнен ұзақ уақыт бойына сіңеді, сондықтан қарақұмықтан тамақтанғаннан 
кейін сіз ұзақ уақыт бойына толық сезінесіз. Ұзақ сақтау кезінде қарақұмық басқа дәнді дақылдар 
сияқты ашымайды және жоғары ылғалдылықта көгермейді[8-9]. 

Күн сайын сау мәзірдің негізін құрайтын дәнді дақылдар арасында қарақұмық бірінші орында, 
өйткені ол: экологиялық таза өсімдік; топыраққа қарапайым, ол химиялық тыңайтқыштарсыз 
өсіріледі, арамшөптерден қорықпайды, оларды өрістен дербес шығарады, сондықтан оны өсіру 
үшін пестицидтер қолданылмайды. 

Осы уақытқа дейін генетикалық модификацияға ұшыраған жоқ[10]. 
Теңдестірілген ақуыз, яғни құрамында аминқышқылдарының мінсіз құрамы бар, басқа 

жармаларға қарағанда әлдеқайда көп (10,5%). Бағалы қанықпаған майлар-2,5%. Олар өсімдік 
тектес болғандықтан, организмдегі майлар мен холестериннің жалпы алмасуын жақсартады [11]. 

Қарақұмық уыты-бұл глютенсіз шикізат [12], сондықтан оны қолдану арқылы жасалған квас 
құрамында аз мөлшерде глютен болуы керек. Глютен, өз кезегінде, целиак ауруы бар адамдар үшін 
аллерген болып табылады. Жалғыз осы сәтте мүмкін емдеумен целиакии болып табылады алып 
тастау және адамның тамақтану рационын азық-түлік, құрамында глютен. Глютенсіз диета ішектің 
зақымдалған бөлігін біртіндеп қалпына келтіруге, оны жаңа зақымданудан қорғауға және аурудың 
негізгі белгілерінен арылуға көмектеседі[13-14]. 

Жоғарыда айтылғандарға байланысты зерттеудің мақсаты қарақұмық уытының негізінде 
квастың құрамы мен ысқылау режимін құру болып табылады. 

Алға қойылған мақсатқа жету үшін келесі міндеттер шешілді: қарақұмықтың тұтас дәндері, 
эструдталған қарақұмық жармасы мен қарақұмық уыты негізінде рецептуралар құрастырылды; 
қанттану және сүзу ұзақтығының параметрлерін белгілей отырып, ысқылау процесі жүргізілді. 

Зерттеу әдістемесі. Зерттеу нысандары: қарақұмық дәндері және экструдталған қарақұмық 
жармасы, қарақұмықтан жаңадан өсірілген уыт, сондай-ақ квас кептелісі болды. 

Уытталмаған материалдардың, жаңадан өсірілген уыттардың сапасын бағалауды уыт және 
сыра қайнату өндірістерінде қабылданған әдістемелерге сәйкес органолептикалық және физика-
химиялық көрсеткіштер бойынша жүргізді [15]. 

Қанттанудың толықтығы йод сынамасы арқылы анықталды. Анықтау үшін 5,10 және 30 см3 
бөлімдері бар түтік қолданылды. Алдымен сусын 5 - бөлімге, содан кейін 30-бөлімге дейін этил 
спиртімен құйылды, түтік тығынмен жабылып, шайқалып, көбік түзілмеуі қажет. Тұндырғаннан 
кейін мөлдір сұйықтық төгіліп, қалған тұнбаға 10 бөлігіне дейін су қосылды. Ерігеннен кейін 10 см3 су 
құйып, 2...3 тамшы йод қосып, шайқайды. Тәжірибелік пробиркадағы көк немесе көк-күлгін бояу 
сыра ашытқысында крахмалдың, ал қызыл түс – эритродекстриндердің бар болуына, ал сары түс-
олардың жоқтығы, яғни крахмалдың толық қанттануы туралы куәландырады [16]. 

Зерттеу нәтижелері. Ғылыми әдебиеттер мен патенттік іздеудің деректеріне сүйене отырып, 
қарақұмық енгізу дозасының және оны алдын-ала өңдеу әдісінің оны уытталмаған материал 
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ретінде пайдалану кезінде ысқылау процесінің тиімділігіне әсерін зерттеу бойынша зерттеулер 
жүргізілді. 

Жұмыста қарақұмық дәндері мен экструдталған қарақұмық жармасы қолданылды. Ысқылау 
режимдерін және олардың тиімділігін анықтайтын көрсеткіштерді зерттеу көрсеткендей, қара-
құмық дәнімен салыстырғанда экструдталған қарақұмық жармаларын толтыру кезінде қолдану оң-
тайлы (1-кесте). Қарақұмық дәнін пайдаланып дайындалған кептелісті буландыру уақыты, оны 
20% мөлшерде құйған кезде, 17 мин, ал бірінші ашытқыны сүзгілеу уақыты – 45 мин. Зерттеулер 
көр-сеткендей, қарақұмық дәнін толтырудың 30% мөлшерінде тұздалмаған материал ретінде 
енгізген кезде, фермент препараттарын қоспай, шикізатты қантсыздандыру енді болған жоқ. 

Экструдталған қарақұмық жармаларын енгізу ысқылау кезінде уытталмаған материалды 
пайдалану үлесін барлық мөлшерде 30%-ға дейін арттыруға мүмкіндік береді. Экструдталған 
қарақұмық жармасы бар кептелу уақыты, қанттану және сүзу-30% мөлшерінде сәйкесінше 15 және 
45 минутты құрайды. 

 

1-кесте - Уытталмаған материалдар концентрациясының ысқылау процесіне әсері 
 

 
 

Уытталмаған  
шикізат 

Ысқылаудағы уытталмаған шикізаттың мөлшері, % 
20 30 

Ысқылаудың 
қанттану уақыты, 

мин 

Алғашқы суслоны 
сүзу уақыты, 

мин 

Ысқылаудың 
қанттану уақыты, 

мин 

Алғашқы суслоны  
сүзу уақыты,  

мин 
Экструдталған 

қарақұмық жармасы 
10 25 15 45 

Қарақұмық дәні 17 45 - - 
«-» - ысқылау қантталмаған  
 

Қарақұмық дәнімен салыстырғанда экструдталған жарманы қолдану қарақұмық сүзуді жақсар-
тып қана қоймай, суслоның қанттану уақытын қысқартады, сонымен қатар алғашқы суслоның 
шығуын 770 см-ге дейін арттырады (2-кесте), бұл экономикалық тұрғыдан өте маңызды. 
 

2-кесте – 20% уытталмаған материалды енгізу кезінде әртүрлі 
шикізаттан алынған ысқылауды сапа көрсеткіштері бойынша салыстыру 

 
 

Шикізат 
Алғашқы суслоның көлемі,  

см3 (ҚЗ 12%) 
Алғашқы 

суслоның сапасы 
Қарақұмық жармасы 770 Мөлдір 

Қарақұмық дәні 663 Мөлдір 

 
Экструдталған жарма ысқылау процесінде арнайы алдын-ала өңдеу арқылы ұнтақтау және сүзу 

кезінде жақсы нәтиже берді. Астықты ысқылау кезінде крахмалды клейстерлеу және қарақұ-
мықтың құрамдас бөліктерінің гидролизі жүреді [17]: 

Зерттеулер көрсеткендей, қарақұмықты уытталмаған материал ретінде қолданған кезде, фер-
ментті препараттарды қосымша енгізбестен, ысқылаудың тұндыру әдісі ысқылаудың қантталуына  
әкелмейді. Бұл жағдайда ысқылау бөлігінің температурасын 100°C-қа дейін көтеруді көздейтін 
қайнатудың әдісін қолдану қажет, нәтижесінде қарақұмықтың құрамдас бөліктері механикалық 
бөлінеді. 3-кестеде экструдталған қарақұмық жармасы үшін ысқылаудың қайнату режимін таң-
даған көрсеткіштер көрсетілген.  

3-кестедегі мәліметтерден 44°С температурада үзілісті пайдалану және қайнату үшін үзілістің 
ұзақтығын 72°С-қа дейін 20 минутқа дейін арттыру кезінде ысқылаудың қанттану және сүзу 
уақыты қысқарғанын көруге болады. Бұл жағдайда суслоның өнімділігінің жоғарылауы байқалады, 
өйткені ысқылаудың төмен температурасы эндоспермнің жасуша қабырғаларын ерітетін 
цитолитикалық ферменттердің жұмысына ықпал етеді. Сонымен қатар, осы температурада қара 
бидай уытының протеолитикалық ферменттері жұмыс істейді. Үзіліс ұзақтығының 72°С-қа артуы 
ß-амилазаның әсерін болдырмай, крахмал молекулаларын қара бидай уытының а-амилазасымен 
тереңірек ыдыратуға мүмкіндік береді. А-амилазаның әрекеті нәтижесінде декстриндер, 
ашытылмайтын қант түзіледі, осылайша ашытқыдағы ашытылған көмірсулардың концентрациясы 
төмен болып қалады, бұл дайын кваста алкогольдің аз болуына әкеледі. 
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РАЗРАБОТКА РЕЖИМА ЗАТИРАНИЯ КВАСА 
НА ОСНОВЕ ГРЕЧИШНОГО СЫРЬЯ 

 
Аннотация. Приготовление безалкогольных напитков – это активно развивающаяся отрасль пищевой 

промышленности в Республике Казахстан. Для поддержания здоровой конкуренции предприятия по 
приготовления безалкогольных напитков создают и применяют ранее не известные технологии и расширяют 
ассортименты выпускаемой продукции ежегодно. Одним из самых популярных сегментов этого рынка 
является квас. Главным образом, это связано с тем, что во всем мире возрастает спрос на продукцию, 
приготовленную из натурального сырья, приготовленного без добавления каких-либо синтетических добавок 
и ингредиентов. В последние годы наблюдается активное увеличение потребления кваса и замещение им 
большой доли рынка газированных безалкогольных напитков.  Отечественный рынок кваса весьма насыщен 
и разнообразен, но есть проблема с нехваткой функциональных напитков для отдельных групп граждан. 
Создание широкого ассортимента функциональных продуктов питания, в том числе и напитков, становится 
целесообразным. В то же время в производстве кваса актуально использование нетрадиционного сырья, в 
том числе гречихи, введение которой в технологии кваса позволяет значительно расширить ассортимент 
продукции. Отличительной особенностью гречихи, обуславливающей перспективы использования в 
производстве кваса, является её химический состав. Она богата витаминами и рассматривается как важный 
источник антиоксидантов благодаря высокой концентрации флавоноидов. Гречиха содержит рутин, 
кверцетин, фолиевую кислоту, кверцитрин, гиперозид. Таким образом, замена ячменного солода гречихой 
способствует повышению доли природных флавоноидов в напитке, а значит, и в рационе питания человека. 
В данной статье проведены исследования по изучению влияния дозы внесения гречихи, гречишных хлопьев, 
гречишного солода и способы их предварительной обработки на эффективность процесса затирания, при 
использовании ее в качестве несоложеного материала. В работе использовали зерна гречихи, гречишные 
хлопья и гречишный солод. Исследования режимов затирания и показателей, определяющих их 
эффективность, показали, что более оптимальным является использование в засыпи  гречишного солода  по 
сравнению с зерном гречихи. 

Исследования показали, что наиболее экономичным и перспективным при использовании экструдиро-
ванных гречишных хлопьев в качестве несоложенного материала является использование одноотварочного 
режима затирания. Однако использование такого сырья возможно в концентрациях, не превышающих 30% 
от засыпи. При необходимости повысить долю гречихи в засыпи следует использовать гречишный солод. В 
этом случае необходимо применять режим затирания со скачкообразным нагревом, что, вероятно, будет 
компенсировать затраты на производство солода из зерна гречихи. 

Ключевые слова: квас, гречишный солод,  рецептура, затирание, фильтрация. 
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DEVELOPMENT OF THE MODE OF MASHING KVASS BASED 
ON BUCKWHEAT RAW MATERIALS 

 
Abstract. The preparation of soft drinks is an actively developing branch of the food industry in the Republic of 

Kazakhstan. To meet the interests of all producers, the enterprises annually produce a large number of non-alcoholic 
products. To maintain a healthy competition of the enterprise for preparation of soft drinks, create and apply the 
technology not previously known and expand the assortment of products annually. One of the most popular segments 
of this market is kvass. This is mainly due to the fact that all over the world there is an increasing demand for 
products made from natural raw materials, prepared without the addition of any synthetic additives and ingredients. 
In recent years, there has been an active increase in the consumption of kvass and its replacement with a large share 
of the market of carbonated soft drinks.  The domestic kvass market is very rich and diverse, but there is a problem 
with the lack of functional drinks for certain groups of citizens. Creating a wide range of functional food products, 
including beverages, is becoming feasible. At the same time, in the production of kvass, it is important to use non-
traditional raw materials, including buckwheat, the introduction of which in the kvass technology allows you to 
significantly expand the product range. A distinctive feature of buckwheat, which determines the prospects for use in 
the production of kvass, is its chemical composition. It is rich in vitamins and is considered an important source of 
antioxidants due to its high concentration of flavonoids. Buckwheat contains rutin, quercetin, folic acid, quercitrin, 
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hyperoside. Thus, the replacement of barley malt with buckwheat contributes to an increase in the proportion of 
natural flavonoids in the drink, and therefore in the human diet. In this article, studies have been conducted to study 
the effect of the dose of buckwheat, buckwheat flakes, buckwheat malt and methods of their pretreatment on the 
effectiveness of the mashing process, when using it as an unsalted material. Buckwheat grains, buckwheat flakes and 
buckwheat malt were used in the work. Studies of mashing modes and indicators that determine their effectiveness 
have shown that the use of buckwheat malt in the backfill is more optimal than buckwheat grain. 

Studies have shown that the most economical and promising when using extruded buckwheat flakes as an 
unsalted material is the use of a single-boil mashing mode. However, the use of such raw materials is possible in 
concentrations not exceeding 30% of the backfill. If you need to increase the proportion of buckwheat in the backfill, 
you should use buckwheat malt. In this case, it is necessary to apply a mashing mode with intermittent heating, 
which is likely to compensate for the cost of producing malt from buckwheat grain. 

Key words: kvass, buckwheat malt, recipes, mashing, filtration. 
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