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Разработка и производство тонизирующих кофейных напитков на основе 

кваса для использования в здоровом рационе человека является весьма 

перспективной идеей. Основными компонентами таких напитков являются 

кофеин и таурин, обладающие тонизирующими свойствами. Для оценки 

эффективности и безопасности таких напитков необходимо проведение 

исследований фармакокинетических и фармакодинамических свойств кофеина и 

таурина. 

Отличие тонизирующих напитков от энергетических определяется 

содержанием сухих веществ, которое не превышает 10% по массе сухих веществ 

у тонизирующих напитков, в отличии от энергетических [1]. Учитывая, что в 

данном случае речь идет о кофейных напитках, следует обратить внимание на 

фармакокинетические и фармакодинамические свойства кофеина. 

Кофеин обладает хорошей всасываемостью в желудочно-кишечном 

тракте, его концентрация в организме растет дозозависимо. Полужизнь кофеина 

составляет около 5 часов, при этом скорость и степень всасывания зависят от 

формы употребления. Несмотря на различные скорости всасывания, кофеин не 

оказывает негативного влияния на метаболические, кардиоваскулярные и 

когнитивные функции [4]. 

Фармакокинетические исследования показали, что кофеин быстро 

всасывается из желудочно-кишечного тракта, а его концентрация в организме 

растет пропорционально дозе. Полужизнь кофеина колеблется от 2,5 до 10 часов 

в зависимости от формы употребления. Несмотря на различия в скорости 

всасывания, кофеин не оказывает негативного влияния на метаболические, 

кардиоваскулярные и когнитивные функции организма. 

Проведенные исследования также подтвердили, что при употреблении 

кофеина в нормальных дозах не наблюдается значительного влияния на 

показатели кровяного давления и сердечного ритма. Кофеин, присутствующий в 

напитках, способствует повышению активности, ускорению мыслительных 

mailto:mustafina@rgau-msha.ru
mailto:rector@rgau-msha.ru


437 

процессов и улучшению концентрации внимания [3]. 

Исходя из вышеизложенного, кофейные напитки являются безопасными 

для употребления большинством людей и в некоторой степени могут оказывать 

положительное влияние на организм. 

Для расширения ассортимента тонизирующих кофейных напитков 

предлагается внедрить кофейный квас, который приготавливается путем 

частичного брожения сахара и сухих дрожжей. В данном напитке кофе 

выступает в качестве ароматизатора и тонизирующей добавки, придавая напитку 

особый вкус и аромат. 

В готовом кофейном квасе сохраняется характерный аромат кофе, при этом 

вкус напитка остается близким к традиционному квасу, однако с легкими 

нотками новизны, которые добавляют оригинальности и привлекательности 

этому напитку. 

Предложение о внедрении кофейного кваса в ассортимент тонизирующих 

напитков открывает новые возможности для создания уникальных продуктов, 

которые будут сочетать в себе свежесть и приятный вкус кофе с полезными 

свойствами кваса. 

Квас действительно обладает высокой питательной ценностью и 

полезными свойствами для организма. Он содержит витамины группы В, а также 

витамины С и Е, которые необходимы для поддержания здоровья и жизненной 

активности. Кроме того, квас богат полезными минералами и микроэлементами, 

такими как калий, кальций, магний, железо, йод, марганец, цинк, натрий, 

фосфор, сера и другие. 

Благодаря этому богатому составу квас является мощным источником 

энергии, способствует улучшению общего самочувствия и тонизирует организм. 

Важно отметить, что квас обладает низкой калорийностью, что делает его 

отличным выбором для людей, следящих за своим здоровьем и весом. 

Таким образом, включение кваса в состав тонизирующих кофейных 

напитков не только придает им уникальный вкус и аромат, но и обогащает их 

полезными питательными веществами, способствуя поддержанию здорового 

образа жизни. 

Важно учитывать законодательные и нормативные аспекты в отношении 

содержания кофеина в продуктах, предназначенных для употребления в России. 

В соответствии с российскими законами установлен адекватный уровень 

потребления кофеина, составляющий 50 мг в сутки. Этот уровень безопасен для 

большинства взрослых лиц и не представляет опасности для их здоровья. 

Наибольший уровень суточного потребления кофеина, который также не 

считается опасным для здоровья и не вызывает негативных последствий, 

составляет 150 мг. Этот верхний допустимый уровень потребления применим к 

общей популяции лиц старше 18 лет [1]. 

В заключение, следует отметить, что разработка кофейного напитка на 

основе кваса представляет собой перспективное и инновационное направление. 

Квас, обладая богатым составом полезных веществ, может быть эффективно 

дополнен эффектом кофеина, что делает напиток не только тонизирующим, но и 

полезным для организма при умеренном употреблении. 
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Сочетание полезных свойств кваса и энергетического воздействия кофеина 

делает этот напиток привлекательным для широкой аудитории и способствует 

формированию здорового образа жизни. Тем самым, разработка и производство 

кофейного напитка на основе кваса представляют значимый вклад в создание 

инновационных продуктов, способствующих поддержанию здоровья и 

повышению качества жизни потребителей. 
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Abstract: The article considers the feasibility of developing tonic coffee drinks based 

on kvass in the context of their inclusion in a healthy diet. The potential of the new 

drink to expand the range of healthy products on the market while increasing the 

culture of healthy eating among the population of all ages is being considered. 
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