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ВВЕДЕНИЕ 

Квас – это безалкогольный напиток с объемной долей этилового спирта 

не более 1,2 %, имеющий традиционные славянские корни и сбраживаемый с 

помощью дрожжей и молочнокислых бактерий. В основе приготовления 

лежит незавершенное спиртовое брожение и молочнокислое [52]. 

По международной классификации организации Beer Judge Certification 

Program, которая занимается подготовкой и сертификацией пивных сомелье 

для проведения дегустационных соревнований, квас относится к пивным 

напиткам и его можно причислить к категории «Пиво историческое, 

традиционное, местное». В России квас считается самостоятельным (и 

национальным) напитком.  

У кваса выделяют следующие сорта: 

– хлебный; 

– фруктовый; 

– ягодный (грушевый, лимонный, вишневый и другие). Ягодный квас 

готовят из хлебного кваса с добавлением сока или варенья, а также может 

быть изготовлен из сока ягод без добавления муки и хлебного сырья.  

На потребительском рынке в настоящее время есть 2 вида кваса: 

1. Натуральный хлебный квас: обычный натуральный квас, 

имеющий в свое составе ржаной солод и ржаную муку; из красного солода, 

патоки или сиропа и пшеничной муки готовят баварский квас; из ржаного 

солода с добавлением ячменного солода и пшеничной муки готовят квас – 

кислые щи; а также существует белый сахарный квас, его готовят из 

пшеничного солода с добавлением сахара и ржаных сухарей.    

2. Квасные напитки – готовятся из воды с добавлением 

ароматизаторов – имитатора вкуса кваса, сахара и искусственно газируется 

[31]. 

К основным выраженным чертам кваса можно отнести приятный, 

освежающий вкус, активное влияние на улучшение обмена веществ. На ряду 
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с этим, квас оказывает благотворное влияние на сердечнососудистую 

систему. Содержащиеся в нѐм кислоты влияют на формирование отличных 

вкусовых качеств и способствует хорошему утолению жажды. Также квас 

участвует в процессе усвоения пищи оказывая благотворное воздействие на 

пищеварительную систему и обладает высокой энергетической ценностью, 

стимулирует аппетит. Полезность кваса обуславливается содержанием в нем 

витаминов группы В, Е, свободных аминокислот, микроэлементов и ценных 

ферментов. 

Квас – это продукт кисломолочного брожения. По своему действию на 

организм человека он имеет сходство с кефиром, простоквашей, кумысом 

или ацидофилин. Он способствует предотвращению развития 

болезнетворной микрофлоры в желудочно-кишечном тракте. 

Содержание спирта в квасе может варьироваться от 0,7 % об. до 2,6 % 

об, вследствие, этого людям имеющие такие диагнозы как цирроз печени, 

гастрит или гипертония нужно с осторожностью относится к употреблению 

этого напитка [43]. 

В настоящее время производители кваса активно внедряют в процесс 

производства различные современные технологии. Это касается каждого 

этапа приготовления продукта, тем самым, увеличивая скорость, упрощая и 

удешевляя технологический процесс. К таким инновационным технологиям 

можно отнести химические, биологические, физические методы. Однако 

нельзя исключать и сопутствующее ухудшение свойств готового продукта, 

вследствие данных нововведений, не редко снижается биологическая 

ценность продукта, утрачиваются важные органолептические свойства, все 

это приводит к снижению качества [17]. 

Актуальность данной дипломной работы обусловлена тем, что квас 

является очень популярным национальным напитком, его потребление на 

высоком уровне в России. В данной дипломной работе рассматриваются 

различные методы интенсификации процесса брожения при производстве 
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квасных напитков и влияние этих методов на органолептические свойства 

готового продукта. 
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1. ЛИТЕРАТУРНЫЙ ОБЗОР 

1.1. Современное состояние потребительского рынка квасных напитков 

в   России и за рубежом 

Последние десятилетия, анализируя рынок безалкогольных 

прохладительных напитков можно сказать, что рост их мирового 

потребления активно повышается. Эта группа потребительских товаров 

является доминирующей среди напитков в целом. Это привело к тому, что в 

данной пищевой отрасли идет развитие в сфере инновационных разработок. 

Рассмотрим популярный прохладительный напиток «холодный чай». В 

настоящее время уровень его потребления растет с каждым годом. Поэтому 

не удивительно, что потребительский спрос на квас так же увеличивается, а 

производитель с каждым годом все больше расширяют ассортимент этого 

традиционного напитка. Так же квас популярен тем, что относится к 

натуральным продуктам, положительно влияющим на организм и здоровье в 

целом. В нем содержится меньшее количество сахара, чем в других 

популярных напитках, таких как «лимонад» или «Cola», да и состав в целом 

гораздо натуральнее, чем в вышеупомянутом «холодном чае» [3]. 

В последние несколько лет  объемы производства кваса значительно 

увеличились, это связано с тем, что увеличивается спрос и объем его 

потребления. Предприятия, изготавливающие квас расширяют ассортимент, 

изменяют технологии производства, потребительские свойства готового 

продукта, внедряют новые рецептуры, ищут пути продления сроков годности 

кваса, например, бутилируя его. В  настоящее время насчитывается около         

20 товарных позиций торгового ассортимента кваса, это раза в два меньше, 

чем у холодного чая и в четыре раза, чем у сладких газированных напитков. 

На рисунке 1 показана рыночная доля кваса среди всей группы 

прохладительных напитков [5]. 
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Рисунок 1 – Доля объема продаж кваса, занимаемая среди всех 

безалкогольных прохладительных напитков на 2017 год 

Согласно рисунку 1 лидерами продаж среди безалкогольных 

газированных прохладительных напитков являются напитки «Cola», 

занимающие 36 % объема продаж данной категории товаров. Следующее 

место занимают ГНО – газированные напитки окрашенные – 20 % 

товарооборота данной группы, а неокрашенные напитки, такие как 

«лимонад» имеют 15 % и занимают четвертое место, «холодный чай» на 

третьем месте по объемам реализованного потребительского спроса.    

Данный тип напитков, несмотря на, свою традиционность, приобрел 

большую популярность среди населения в последние годы. Ежегодно 

производители обновляют свой ассортимент, расширяя продаваемую группу 

напитков. Однако такой категории как квас выделяется только 5 % от общего 

товарооборота [31]. 

Также на рисунке 2 представлена доля насыщенности торгового 

ассортимента безалкогольных прохладительных напитков. Этот показатель 

характеризует активность производителей в борьбе за «место на полках» в 

торговых сетях и очках, а также их желание быть конкурентоспособными. 
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Рисунок 2 – Доля ассортимента кваса, среди всех безалкогольных 

прохладительных напитков на 2017 год 

По рисунку 2 можно наблюдать следующую закономерность, что 

большую часть места на полках в магазине занимают газированные напитки 

окрашенные, а также неокрашенные (лимонад), численность товарных 

позиций которых составляет 41 и 24 % соответственно. Вторыми по 

значимости анализируемого показателя выступают напитки типа «холодный 

чай» – 13,5 %, а третьими – напитки типа «Cоla» – 8 %. Квас в свою очередь 

занимает только четвертую позицию по насыщенности торгового 

ассортимента – 6 %. Таким образом, можно сделать вывод, что в на данный 

момент предложение кваса на российском потребительском рынке можно 

охарактеризовать незначительно влияющее на основные тенденции на рынке 

[38]. 

Если обратиться к более раннему периоду, так например, более 30 лет 

назад квас на потребительском Российском рынке занимал одно из 

главенствующих мест, а  уровень его потребления на одного человека в год 

было более 6 литров, а 100 лет назад эта цифра была – 200 литров в год. 

Минувшие экономические кризисы начиная с 2008 года негативно 

отражались на динамике объема продаж безалкогольных напитков в России, 
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однако, радикальных изменений в положении на рынке данный напиток не 

претерпел, потеряв лишь несколько позиций и затормозив развитие своего 

товарного потенциала. Объемы его продаж увеличились на 6 % к концу 2018 

года, хотя и за счет снижения его стоимости на 2 % [38]. 

Анализируя динамику спроса на квас по значению объемов его продаж 

в России (рисунок 3), можно заметить, что за последние 10 лет этот 

показатель вырос в 8 раз по сравнению с 2010 годом, это говорит о том, что 

производство кваса одна из быстро растущих отраслей производства 

напитков. 

 

Рисунок 3 – Динамика увеличения производства кваса в период с 2010 

по 2018 года 

Изучив данный график (рисунк 3) можно сделать прогноз на то, что 

спрос на квас будет с каждым годом только расти, увеличивая ежегодный 

объем его продаж на 20 млн дал, а за 5 лет этот показатель будет уже более 

100 млн дал. Если данная динамика роста не измениться, это приведет к 

увеличению объемов потребления кваса в 3 раз, что составляет 25 % от 

объемов продаж всех безалкогольных прохладительных напитков [23]. 
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Далее приведу данные по анализу производства бутилированного кваса 

на основании представления самых крупных производителей кваса на 

Российском рынке (Рисунок 4). 

  

Рисунок 4 – Распределение рыночных долей производителей кваса в 

суммарном объеме производства на 2017 год  

Из графика (рисунок 4), можно сделать следующие выводы – на 

российском рынке производства кваса существует 4 основных предприятия-

лидера. Это «Очаково», «Дека», «Степан Разин» и «Coca-Cola». Московская 

компания «Очаково» имеет 40 % от объема производств российского кваса и 

это значительный разрыв от остальных производящих предприятий. В 2015 

году это компания стала лидером-рекордсменом, выпустившим в 3 раза 

больше кваса с одноименным названием, чем в предыдущем году. 

Установить подобный рекорд им удалось благодаря сильным маркетинговым 

продвижениям, они являются активными спонсорами различных 

мероприятий, таких как спортивные соревнования, а также участвуют в 

многочисленных рекламных проектах. Также им удалось расширить 

ассортимент и вывести на рынок новину – квас «Веранда», произведенный из 

свежепророщенного солода [32]. 
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Далее в рейтинге следуем компания из Великого Новгорода «Дека»   

(21 %). Это компания выпускает товарные марки «Никола», «Степан 

Тимофеевич», «Добрыня Никитич», «Большой квас» и также как «Очаково» 

имеет ежегодный прирост. Для укрепления своих лидирующих позиций на 

рынке компания «Дека» выкупила у пивоваренной компании Heineken 

популярную торговую марку «Степан Тимофеевич». Также компания 

занимается активными рекламными продвижениями своих брендов на 

телевидении и радио. Помимо выпуска продукции под своими товарными 

марками компания выпускает квас для крупных торговых сетей под марками 

«365 дней» для «Ленты», «Ладный» для «Пятерочки», «О!» для «Ашана». 

Производящие компании «Очаково» и «Дека» производят больше 

половина объема квасных напитков на отечественном рынке. Именно эти 

гиганты в сфере производства кваса диктуют рыночные тенденции и 

существенно влияют на спрос потребителей [37]. 

Также на российском рынке производителей кваса есть еще 3 

компании, которые составляют конкуренцию двум вышеперечисленным. К 

ним относятся завод имени Степана Разина, который объединен с 

пивоварней «Балтика», выпускающие квас «Хлебный край» и производитель 

безалкогольных газированных прохладительных напитков «Coca-Cola». Эти 

компании следуют тенденциям, которые диктуют две компании-лидера и 

стараются не уступать им в мощностях и не терять свою 

конкурентоспособность [31]. 

В 2016 году по результатам конкурса на качество кваса победителем 

стала компания «Coca-Cola», одержав победу со своей маркой «Бочка и 

кружка». Это обстоятельство иллюстрирует текущее изменение сложившейся 

структуры конкурентного рынка, с возможным смещением лидеров рынка. 

Необычные маркетинговые решения, так например, использование в слогане 

названия другой компании может положительно повлиять на рост спроса: 

«Квас – не кола! Пей «Николу»!» эта компания использует наименования 

напитка другой компании, имеющей мировую известность, в свою пользу и 
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наполняет российский рынок квасом, не теряя лидирующей позиции в 

производстве напитков типа «Cola». В 2007 году компания запустила свой 

бренд «Кружка и бочка» и позиционировала даный напиток как 

традиционный русских квас, обладающий такими характеристиками как 

аромат ржаной корочки хлеба и вкус натурально-освежающий. Сочетание 

слов «русский» и «традиционный» помогли компании устоять на российском 

рынке, несмотря на длительный период существования марки [27]. 

Помимо вышеперечисленных компаний-производителей на рынке 

присутствуют и другие предприятия, например глобальная компания 

PepsiCo, выпускающая следующие товарные марки на рынок: «Русский дар» 

и «Першинъ» (от компании «Эжен Бужеле Вайн»). Появление такого купного 

производителя в сфере безалкогольных прохладительных напитков, должно 

привнести новые изменения в производстве квасных напитков в сторону 

улучшения потребительских свойств готового продукта [1]. 

В 2010 году компания PepsiCo, объединившись с «Эжен Бужеле Вайн» 

начали завоевывать потребительский рынок США и поставлять российский 

квас «Krushka & Bochka Kvass», позиционируя его как натуральный продукт. 

Вместе с этими двумя компаниями и производитель «Очаково» приступил к 

поставкам своего продукта в США, Канаду и страны Европы - Германию, 

Турцию, Литву и другие. Однако такой специфический продукт как квас 

продается, скорее всего, для русскоязычного населения и туристов [3]. 

Остальные производители квасовой продукции относятся к группе 

«прочие», в их число входит около 500 производящих компаний, они 

оказывают незначительное влияние на тенденции и объемы производства. 

Так как Россия имеет большое географическое пространство, оценить 

величину среднедушевого потребительского спроса бывает порой очень 

затруднительно. В 2016 году значение этого показателя по России было 2,9 

литра в среднем на человека в год. На большой территории важное значение 

имеет развитие логистики, в России с этой сферой есть небольшие проблемы, 

поэтому объем потребление кваса зависит от мощностей местного 
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производства. Наиболее высокие показатели потребления продукта выявлены 

в федеральных округах, в которых располагаются производственные базы. 

Таким образом, существует следующая статистика потребления квасные 

напитков на территории России: Центральный и Северо-Западные округа 

вместе производят три четверти российского объема кваса, и столько же 

потребляет население этих округов, что составляет 4,4 и 9,6 литров на 

человека в год соответственно. В Сибирском федеральном округе этот 

показатель ниже в 3 раза, это можно связать с тем, что насыщенности рынка 

не достаточно из-за неразвитости логистики регионального рынка.           

Изучив уровень потребления можно проследить следующую 

статистику. Так например, Центральный и Северо-Западный округа в 

совокупности производят и потребляют 3/4 российского объема. Однако 

анализируемые значения превосходят среднероссийский показатель в 1,5 и 3 

раза соответственно, достигая 4,4 и 9,6 литра на человека в год. Отстающие 

позиции занимает Сибирский федеральный округ, где значение 

анализируемого показателя, напротив, в три раза меньше среднего по России 

(1 литр на человека в год), что делает актуальным вопрос о насыщении 

региональных рынков квасом из местных источников его производства. В 

Сибирском федеральном округе большое значение на производство местного 

кваса влияет марка «Благодей» в городе Томск и «Андреевич», выпускаемая 

Бочкаревским пивоваренным заводом, который расположен в Алтайском 

крае [37]. 

Оценив данный можно прийти к выводу, что у Сибирского 

федерального округа потенциал спроса на квас очень низкий и реализован 

даже в сравнении со среднероссийским показателем лишь на 1/3. В 

таком случае у местных товаропроизводителей есть значительная свободная 

ниша для реализации данного продукта. Данная рыночная возможность при 

таком дефицитном объеме поставок может быть с легкостью заполнена 

глобальными товаропроизводителями – компанией Coca-Cola, а в 
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последующем и PepsiCo, производственные мощности которых расположены 

на данной территории и имеет отработанная логистическая структура [44]. 

Некоторые товаропроизводители данного региона уже активно 

внедряются в данную слабо задействованную территорию и притупили к 

выпуску все новых и новых товарных марок. Так, ОАО «Томское пиво» 

кроме известной товарной марки «Благодей» летом 2010 года приступило к 

поставке кваса брожения под брендом «Старая ратуша». Продажа 

предполагается только в городах Томске и Асино, это территориальное 

ограничение на данный момент обусловлено тем, что срок годности данного 

кваса ограничивается только 15 сутками. Барнаульский пивобезалкогольный 

завод с апреля 2010 года начал выпускать квас брожения «Ржаная корочка». 

В Новокузнецке большим спросом пользуется квас брожения «Хлебный» и т. 

д. Есть ряд причин обуславливающих сдерживание развития квасного 

производства к одной из них можно отнести – сезонность его спроса [23]. 

В таких рыночных условиях отделам маркетинга и рекламы 

необходимо изменить отношение потребителей к употреблению кваса в 

холодный период времени. Это возможно сделать повысив имидж этого 

напитка и представив его как напиток для регулярного потребления, для 

здорового образа жизни. 

Глобальные производителей «холодного чая» выбрали именно этот 

путь решения сезонного колебания спроса на квасы и квасные напитки. 

Представитель Центрального федерального округа по производству кваса 

компания «Росинка» акцентировали внимание потребителей на сырье, из 

которого производят свою продукцию – оно натуральное, а сам напиток 

произведен на специально подготовленной воде. Таким же образом 

поступила и компания «Сыктывкарпиво», изготавливающая квас «Русская 

окрошечка», которая указывает на маркировке, что продукт изготовлен по 

старинным русским рецептам. Таким образом, внимание потребителей 

сосредоточено на полезных свойствах напитка – регулировании деятельности 
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желудочно-кишечного тракта, положительного воздействия на сердечно- 

сосудистую систему и улучшение обмена веществ организма в целом [5]. 

Объем индивидуальной упаковки является важной рыночной 

характеристикой, определяющей потребительский спрос. Потребители 

предпочитают покупать продукцию в упаковке вместимостью 0,5 литра. 

Производители уловив настроение потребителей сразу же перевели данный 

продукт к классу премиального, начав выпускать продукцию в стеклянной и 

жестяной таре. Несмотря на то, что это отражается на стоимости готового 

продукта, спрос на данную продукцию выше, чем на продукцию в 

пластиковых бутылках. Поэтому крупные производители такие как 

«Балтика» или «Очаково» выпускают свою продукцию в алюминиевых 

банках вместимостью 0,5 литра или в стеклянных бутылках вместимостью 

0,75 литра. Потребители не приобретают квас в маленьких пластиковых 

бутылках объемом 0,5 литра с целью экономии, так как приобретения 

продукции в таре объемом 1,5 литра более экономично [25]. 

Но 1 из самых главных проблем в низком потреблении кваса является 

его неопределенность по типу напитка. В настоящее время на полках в 

магазинах представлено большое количество товарных марок – квас живого 

брожения или квасный напиток, не подвергаемый процессу сбраживания, а 

приготовленный путем купажирования различных ингредиентов. Зачастую 

этими ингредиентами являются ароматизаторы, красители и консерванты, а 

такой продукт натуральным являться уже не будет. Данное положение дел 

сбивает потребителей и они сомневаются в приобретении данного продукта. 

По результатам различных социальных опросов выявлено, что потребители 

отдают свое предпочтение напиткам, на которых указано – «квас живого 

брожения» [35]. 

Для того, что бы сформировать у потребителей отношение к квасу как 

к натуральному «живому» продукту, производимому по настоящей 

технологии с выдержанной рецептурой необходимо подвергать продукт 

регулярной идентификации и экспертизе. Целью этих мероприятий будет 
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определении соответствия и идентификации. В большинстве видов кваса, 

выпускаемых в настоящее время, отсутствую молочнокислые бактерии, 

участвующие в процессе сбраживания квасного сусла, в составе такого кваса 

не будет пробиотиков и тех органических кислот, которые появляются в 

процессе молочнокислого брожения. Несмотря на это потребители 

покупаются на «красивые» названия на этикетке, которые по факту ничем не 

подтверждены. Это негативно сказывается на продукции, которая входит в 

детский сегмент. Именно поэтому производитель «Очаково» выпустил 

отдельный вид кваса детского «Квасенок» – натуральный сброженный 

дрожжами и молочнокислыми бактериями продукт, но более сладкий [36]. 

Для проведения идентификационных экспертиз и просто анализов на 

показатели качества необходимо разрабатывать новые методики испытаний, 

по итогам которых были бы получены достоверные данные. Но в настоящее 

время таких методик очень мало, однако данный сегмент рынка развивается 

очень быстро и в скором времени такие методики начнут расширяться и 

являться актуальными и практико-ориентированными [25]. 

Одним из путей, влияющих на потребительские предпочтения квасов 

«живого» брожения, с одной стороны, и мер сглаживающих сезонные 

изменения спроса – с другой, является производство кваса в домашних 

условиях на основе сухих смесей. Для подробного рассмотрения указанного 

фактора были привлечены к изучению объем и структура торгового 

предложения сухих смесей для производства кваса в домашних условиях, 

широко представленных в розничной торговой сети Сибирского 

федерального округа. Результатом проведѐнных мною исследований удалось 

выявить, что объем продаж бутилированного кваса гораздо выше, чем 

приобретение сухих квасовых смесей. Насыщенность торгового 

ассортимента квасных полуфабрикатов можно оценить как малочисленную 

(шесть товарных артикулов), а средняя стоимость по сети – 1 кг сухой смеси 

составляет 63,5 руб. Результат исследования показал, что концентраты 

квасного сусла, которые являются основой в для промышленного 
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производства, как квасных напитков, так и квасов брожения, не 

представлены в достаточном количестве на потребительском рынке [34]. 

Таким образом, основываясь на проведѐнном исследовании 

потребительского спроса на квасные продукты, можно сделать следующие 

выводы. На данный момент на российском рынке квас постепенно 

восстанавливает свое место среди безалкогольных прохладительных 

напитков как национальный и исконно русский: от 40 млн дал общего объема 

произведенного кваса на 2017 год к 150 млн дал по итогу пяти последних лет. 

Квас как товарная группа напитков в настоящее время имеет всего лишь 5 % 

в доле объема потребления среди населения в сегменте безалкогольных 

напитков, но при верно реализованном потенциале прогнозирует возможные 

положительном векторе с увеличением в ближайшее пятилетие 

анализируемой доли до 25 % [36]. 

1.2. Факторы, определяющие качество квасных напитков 

Факторы, определяющие качество делятся на формирующие и 

сохраняющие. К формирующим факторам относятся сырье и технология 

производства, а к сохраняющим тара и упаковка, условия хранения и 

транспортирования. 

Рожь является основным сырьем в производстве кваса. Из нее 

производят ржаной ферментативный и неферменативный солод, концентрат 

квасного сусла и используют ржаную муку. 

Рожь – самый российский из всех злаков. Даже при не благоприятных 

условиях окружающей среды, она дает стабильные урожаи даже в северных 

регионах России [22]. 

Структура зерна ржи аналогична структуре зерна ячменя. Рожь – это 

голозерновая культура, в этом главное различие в структуре и химическом 

составе зерен, с помощью процесса обмола удаляются шелуха и семенные 

оболочки. В семенах ржи есть различные пигменты – фиолетовые, зеленые, 

желтые и коричневые, по этому признаку они делятся на сорта. Зеленые 
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зерна чаще всего крупные с тонкой кожурой, большой объем эндосперма в 

зерне и поэтому такой сорт более подходящий для производства кваса [30]. 

Для производства кваса используются зерна ржи со следующим 

химическим составом: крахмал 57,7 – 63,5 %, некрахмальные полисахариды 

(пентозаны, глюкан, фруктозаны) 22 – 26 %, белок 9 –  20 %, минеральные 

вещества 1,5 – 2,0 %. 

Содержащиеся в ржаном зерне белки имеют в своем составе много 

незаменимых аминокислот – лизин, треонин, фенилаланин, это делает их 

более питательными, чем белки зерна пшеницы и ячменя. 

Во время солодорощения в процессе гидролиза полисахаридов 

накапливается большое количество: пентоза, глюкоза, фруктоза.  

В процессе сушки у солода появляется аромат корочки ржаного хлеба, 

благодаря тому, что сахара пентозы вступают в реакцию меланоидинизации 

более активно, чем другие сахара в результате накопления летучих 

интермедиатов, а также накапливается много красящих веществ 

меланоидинов [42]. 

Единственная зерновая культура, из которой изготавливают квас 

является рожь. Только этот вид зерна дает такой интенсивный цвет, аромат и 

вкус готовому продукту. Никакой другой злак не может полноценно 

заменить рожь. 

Показатели качества у ржи, идущей на производство кваса должны 

быть следующие: содержание белка – не менее 12 %, экстрактивность – не 70 

% для получения ароматических и красящих веществ; также способность к 

прорастанию не менее 92 %, содержание сорной и зерновой примеси – не 

более 5 %, а влажность – не более 15,5 % [22]. 

Ржаная мука, применяемая при производстве кваса должна быть 95    

%-ного обойного помола, это значит, что  без отбора отрубей, из цельного 

зерна, выход муки должен быть не менее 95 % от общей массы зерна. 

Из ржаного солода получают главный полуфабрикат для производства 

кваса – концентрированное квасное сусло (ККС). Ржаной солод бывает двух 
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видов: ферментированный и неферментированный. Неферментированный 

солод получают путем сушки при высокой температуре – 60 °С, что помогает 

сохранить гидролитические ферменты, накопившиеся в солоде.  

Стадия томления после проращивания является особенностью процесса 

ферментации в технологическом процессе. Свежепророщенное зерно ржи, с  

влажностью 52 – 55 %, укладывают в кучи для согревания или подогревают 

на грядках. Происходит процесс интенсивного дыхания, и в гуще 

температура поднимается до 55 – 60 °С. Ферменты, накопившиеся в процессе 

проращивания, катализируют гидролиз крахмала, белков, некрахмальных 

полисахаридов и образуют сахара и аминокислоты, из которых образуются 

красящие и ароматические вещества во время сушки [21]. 

Сухой ржаной солод (ферментированный и неферментированный) в 

зернах и размолотый имеет следующие органолептические показатели: 

1. Внешний вид – однородная зерновая масса, не имеющая в своем 

составе заплесневелых зерен, или масса размолотого солода, не содержащая 

плесени. 

2. Цвет – должен быть светло-желтым с сероватым оттенком для 

неферментированного или от коричневого до темно-бурого с красноватым 

оттенком для ферментированного. 

3. Запах – должен быть свойственным данному типу солода без 

плесени и гнили. 

4. Вкус – должен быть сладковатым (для неферментированного) 

или кисло-сладким, напоминающим вкус ржаного хлеба без привкуса 

приголелости, гречи и другого [29]. 

В производстве кваса помимо ржаного солода и ржаной муки еще 

используются зерновые продукты, такие как сухой ячменный солод – как 

источник ферментов, ячменная и кукурузная мука в качестве несоложеного 

сырья. 

Кукурузная мука имеет высокую экстрагирующую способность, однако 

ее нельзя считать полноценным заменителем ржаной муки, так как она не 
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может обеспечить готовому продукту необходимых  вкусовых 

характеристик.  

Кукурузная мука должна быть белого или желтого цвета, крупного или 

тонкого помола, иметь типичный для данного вида муки запах, без примеси 

плесени. Содержание золы для муки крупного помола не должно превышать 

1,3 %, для мелкого помола 0,9 %, влажность не более 15 %, Содержание жира 

для муки крупного помола и мелкого помола не более 3 % и 2,5 % 

соответственно [28]. 

Ферментные препараты микробного происхождения используются в 

качестве источников ферментов при производстве концентрата квасного 

сусла, например, такие отечественные ферментные препараты как: 

 цитолитические – их применяют для повышения выхода 

экстракта, снижения вязкости затора и сусла, ускорения фильтрования 

затора;  

 амилолитические – для повышения содержания сбраживаемых 

сахаров в сусле и для разжижения затора, облегчения и ускорения 

осахаривания крахмала [47]. 

Помимо основного сырья при производстве кваса применяют также:  

1. Зерновое, фруктово-ягодное, овощное, пряно-ароматическое и 

другое растительное сырье и продукты его переработки. 

2. Сахар-песок, сахар-рафинад, сахар жидкий высшего и первого 

сортов и другие сахаросодержащие продукты. 

3. Воду питьевую. 

4. Воду минеральную природную столовую. 

5. Соль поваренную пищевую "Экстра" или высшего сорта. 

6. Мед натуральный и другие продукты пчеловодства. 

7. Производственные микроорганизмы – дрожжи и молочнокислые 

бактерии, обеспечивающие качество и безопасность квасов. 

8. Пищевые добавки, кроме искусственных и идентичных 

натуральным вкусоароматических веществ, искусственных и идентичных 
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натуральным ароматизаторов, синтетических и неорганических красителей, 

подсластителей, консервантов. 

Основные этапы технологического процесса производства кваса 

включают:  

1. Получение ржаного солода. 

2. Приготовление квасного сусла. 

3. Сбраживание квасного сусла. 

4. Купажирование кваса [50]. 

ККС – это продукт, полученный путем выпаривания и термической 

обработки квасного сусла из ржаного солода, ржаной муки или других 

зерновых продуктов. 

Концентратом квасного сусла – называется полуфабрикат для 

дальнейшего производства кваса и квасных напитков, хлебный экстракт. По 

консистенции ККС напоминает темно-коричневую густую вязкую жидкость, 

имеющую кисло-сладкий вкус с легкой горечью и ароматом ржаного хлеба. 

Концентрат сусла полностью растворяется в воде и является наиболее 

пригодным сырьем для производства кваса. Не допускается присутствие 

механической примеси и консервирующих веществ, но допускается  

опалесцирование раствора сусла с водой [53]. 

Перечислим преимущества применения на производстве ККС:   

1. Имеет относительно стабильный состав, так как оно 

производится на специализированных заводах или в специальных цехах. 

2. Имеет длительный срок хранения. 

3. Может транспортироваться на длительные расстояния. 

4. При его использовании производящее предприятие терпит 

минимальные потери. 

Существует два способа производства квасного сусла – настойный и 

рациональный, которые в настоящее время на производстве применяют 

редко. Настойный способ заключается в двух- или трехкратном настаивании 

измельченных квасных хлебцев в горячей воде, тем самым осуществляется 
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экстрагирование растворимых веществ в раствор. Квасное сусло 

рациональным способ получают запариванием в течении двух часов  ржаного 

дробленого ферментированного солода и ржаной муки под избыточным 

давлением. Затем запаренную массу помещают в заторный чан, добавляют к 

ней ячменный солод и по определенному технологическому режиму данную 

смесь осахаривают. Последним этапом является отделение зерновой гущи от 

полученного сусла путем фильтрования. 

На современных производящих предприятиях готовят квасное сусло 

разбавлением концентрата или экстракта квасного сусла водой [37]. 

В настоящее время концентрат квасного сусла готовят двумя 

способами: 

1. Из свежепророщенного ржаного солода и ржаной муки. Процесс 

производств включает в себя очистку и сортирование ржи, ее замачивание и 

проращивание, дробления зернопродуктов, приготовление затора из 

полученных зернопродуктов, его разделение, осветление сусла, 

концентрирование сусла, термообработку концентрата и розлив готового 

продукта. В данном методе производства рожь служит сырьем и из нее 

сначала готовят ржаной солод – в этом особенность производства ККС по 

первому способу. У данного способа есть ряд преимуществ – можно 

исключить этапы брожения и сушки солода, это помогает сохранить, все 

находящиеся в нем  ферменты.  

Проце.сс ме.ла.ноидинообра.зова.ния, формирующий полноту вкуса, 

а.рома.т и цве.т конце.нтра.та ква.сного сусла, происходит в боле.е короткие 

сроки на коне.чной ста.дии е.го производства при те.рмообра.ботке и с ме.ньше.й 

поте.ре.й сухих ве.ще.ств. 

2. Из сухих солодов (ржаного и ячменного) и несоложеного сырья – 

процесс производства начинается с дробления солодов, несоложеного сырья, 

а дальше все этапы повторяются как  в первом способе [45]. 

Несоложенным сырьем при производстве ККС выступают: рожь, 

ржаную муку, кукурузу, ячмень, муку и крупу кукурузную. 
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Концентраты квасов готовятся методом купажирования концентрата 

квасного сусла с необходимыми ингредиентами. Концентрат квасного сусла 

смешивают с водой и пастеризуют, после этого вносят лимонную кислоту 

или молочную, тщательно размешивают заготовку, а затем разливают в тару 

в горячем виде. Также существует и другой способ приготовления 

концентрата кваса, он заключает в себе следующие процессы – измельчают 

сухой ржаной солод ферментированные и/или неферментированный, 

смешивают его с горячей водой, настаивают, затем подвергают отстаиванию 

и охлаждению. После приготовления сусла, его нагревают, добавляют в него 

сахар и кипятят. После всех этих процессов его подвергают фильтрации. 

Затем после декантации первой партии сусла, оставшуюся гущу снова 

заливают водой, перемешивают и настаивают. Так получается сусло второго 

съема, его декантируют и переносят в варочный аппарат, где он подвергается 

процессу сгущения. По итогу всех процессов сусло первого и второго 

съемов, объединяют, как следует перемешивают и перегоняют на стадию 

розлива [21]. 

Сахарный сироп, использующийся в производстве кваса, 

изготавливают горячим способом или холодным. При горячем способе в 

горячую воду постепенно вносят сахар, постепенно помешивая и нагревая 

данную смесь. Далее получившийся сироп доводят до кипения, удаляя при 

этом пену, которая образовывается на поверхности смеси. Если ее не убрать, 

то она приведет к ухудшению вкуса готового продукта и опалесценции при 

розливе в бутылки. Также необходимо удалить не растворившийся сахар. Во 

время приготовления сахарного сиропа его необходимо беспрерывно 

помешивать, что бы удались все бактерии, которые могут привезти к 

ослизнению массы. После растворения и кипячения, сахарный сироп 

фильтруют, охлаждают и разливают по емкостям, хранится сироп в темных 

прохладных помещениях и в дальнейшим используется для приготовления 

купажей различных сиропов. 
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Помимо горячего способа приготовления сахарного сиропа существует 

еще и холодный способ – заключается от в растворении сахара в воде, 

нагретой до 60 – 70 °С, затем данную массу фильтруют и охлаждают.  

Также при производстве кваса используют колер – это 

карамелизованный при высоких температурах кристаллизованный сахар. 

Чтобы добиться необходимого цвета, нужно сахар равномерно и постепенно 

вносить в воду, при этом непрерывно помешивая, получившуюся смесь. 

Когда сахар начнет таять и приобретать темно-коричневый цвет нагревание 

останавливают, смесь выдерживают, добавляя в нее горячую воду, зтем 

нагревание повторяют. Процесс завершается проверкой капли колера на 

стекле – когда капля перестанет растекаться на предметном стекле, значит 

продукт готов. Нельзя упускать момент готовности, так как колер может 

обуглиться, приобрести горький вкус гари и перестанет растворяться в воде.  

При производстве квасных напитков готовый колер разбавляют водой и 

добавляют к сахарному сиропу [53]. 

Процесс сбраживания квасного сусла невозможен без применения 

микроорганизмов, отличительной особенностью приготовления кваса, 

заключается в том, что помимо культивированной культуры дрожжей 

используются еще и молочнокислые бактерии. Первые вызывают спиртовое 

брожение, а вторые молочнокислое. Дрожжи сбраживают сахара, превращая 

их в спирт и диоксид углерода, а молочнокислые бактерии часть сахара 

превращают в диоксид углерода, а другую часть в молочную кислоту, 

которая благотворно влияет на организм человека в целом. При 

комбинировании этих микроорганизмов условия сбраживания гораздо лучше 

и от этого активно протекает размножение  микроорганизмов и 

соответственно ускоряется сам процесс сбраживания сусла. Условия среды 

изменяются благодаря различному метаболизму этих бактерий, то есть при 

молочно-кислом сбраживании повышается кислотность среды, а она в свою 

очередь положительно влияет на скорость размножения дрожжей, но когда ее 

накапливается слишком много в продукте, она уже действует угнетающе на 
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дрожжи, они погибая, являются отличной прикормкой для МКБ, тем самым 

усиливая жизнедеятельность  бактерий. В присутствии молочнокислых 

бактерий дрожжи накапливают уксусноэтиловый эфир, который 

положительно влияет на органолептические свойства готового продукта и 

способствует стойкости кваса при хранении. 

На предприятиях квасной промышленности работает специальный 

микробиолог, который занимается культивированием дрожжей и МКБ, 

приготовлением комбинированной закваски и поддержанием чистой 

культуры микроорганизмов в целом [47]. 

Разводят микроорганизмы и готовят их к сбраживанию двумя 

способами: 

– способ А – наиболее популярный, заключается в выращивании 

чистых культур дрожжей и МКБ отдельно друг от друга; 

– способ Б –  совмещенное культивирование микроорганизмов, 

участвующих в сбраживании квасных напитков. 

На следующем этапе купажируют сброженный квас или квасный 

напиток с остальными необходимыми ингредиентами – сахаром, тщательно 

перемешивают и разливают в бочки, автоцистерны, бутылки, банки и другое. 

В некоторых случаях дополнительно обогащают углекислотой [52].    

Производственные потери в квасоварении выходят из потерь на 

стадиях приготовления сусла и сиропа, перекачки сусла и сиропа, брожения, 

купажа и розлива кваса. 

Во время этапов технологического процесса производства кваса и 

квасных напитков наблюдаются потери экстрактивных веществ, которые в 

зависимости от выбранного вида технологии имеют различные объемы – 20 – 

24 % при настойном способе и около 5 % при рациональном.  

Использование концентрированного квасного сусла упрощает процесс 

приготовления кваса, удешевляет его и сводит потери к самому минимуму, 

так как используются даже экстрактивные вещества из промывных вод после 

мойки производственных трубопроводов и теплообменников. 
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Также теряется сахар при варке сахарного сиропа – он снимается 

вместе с пеной и при перекачках в емкости, объем этих потерь составляет до 

3 %. 

Чтобы свести к минимуму все потери необходимо использовать 

исправное оборудование, а точнее все насосы, присоединительные вентили 

на процессе перегонки из чана в чан, и в общем технологическом процессе 

нужно сократить количество перегонок. С внедрением на производство 

бродильно-купажных аппаратов количество потерь снижается в 2 раза.   

Помимо потерь существуют также отходы на производстве – хлебная и 

дрожжевая гущи являются довольно   калорийным и полезным кормом для 

животных. Так как в условиях повышенной температуры (особенно в летнее  

время) эта гуща быстро закисает, на крупных предприятия ее брикетируют, а 

на небольших предприятиях ее как можно скорее отправляют 

близкорасположенным животноводческим хозяйствам [37]. 

По окончании приготовления, квасы нефильтрованные (неосветлѐнные 

и осветленные) разливаются по кегам, бочкам, металлическим банкам и 

бутылкам ПЭТФ разного объема. Вся тара должна соответствовать  

техническим условиям, согласованным и утверждѐнным в установленном 

порядке и импортные, разрешенные к использованию для этой цели органами 

Государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской 

Федерации. 

Вся тара должна отвечать требованиям следующих нормативных 

документов: 

1. ГОСТ 10117.1-2001 «Бутылки стеклянные для пищевых 

жидкостей. Общие технические условия». 

2. ГОСТ 10117.2-2001 «Бутылки стеклянные для пищевых 

жидкостей. Типы, параметры и основные размеры». 

3. Технические условия предприятия, разрешенные органами 

Государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской 

Федерации [25]. 
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Стеклянные бутылки необходимо герметично укупорить 

укупорочными средствами, бутылки ПЭТФ герметично закрывают 

полимерными крышками, кеги с квасом также должны быть герметичными и 

вся тара должна соответствовать нормативным документам, разрешѐнным 

органами Государственной санитарно-эпидемиологической службы 

Российской Федерации. 

После розлива тару упаковывают в ящики, термоусадочную пленку на 

картонную подложку или на поддоны.  

Бутылки оформляются этикетками, контрэтикетками и кольеретками, 

на кеги прикрепляют ярлык с нанесенными на него маркировочными 

данными.   

Транспортируется квас в соответствии с правилами перевозок, 

необходимо соблюдать осторожность при перевозке кваса так как бутылки, 

кеги и банки могут взрываться из-за содержащего в них СО2.В машинах 

перевозящих квас должна быть выдержана температура 2 – 4  С и на тару не 

должен попадать прямой солнечный свет. Процесс транспортировки не 

должен превышать 5 часов [20]. 

Условия хранения квасов нефильтрованных (осветленных и 

неосветленных) и фильтрованных 2 – 4   С; квасы фильтрованные 

пастеризованные и обеспложенные хранят при температуре 10 – 20  С. Хранят 

в затемненном помещении. Срок годности квасов: нефильтрованных 

неосветленных в ПЭТФ 48 часов; нефильтрованных осветленных в кегах 7 

суток,   В ПЭТФ 5суток; фильтрованных в таре ПЭТФ – 20 суток, в кегах – 20 

суток; фильтрованные обеспложенные и пастеризованные квасы в 

стеклянных бутылках хранятся 30 суток, в бутылках ПЭТФ – 40 суток, в 

кеках – 40 суток [28]. 

Квасы промышленного производства, как правило, содержат 

значительное количество сахарозы, поэтому являются благоприятной средой 

для развития многочисленных микроорганизмов. 
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На производстве кваса необходимо применять различные мероприятия 

по профилактике загрязнения кваса неблагоприятной микрофлорой, личной 

гигиены сотрудников и санитарной обработкой производственного 

оборудования. Необходимо осуществлять входной бактериальный контроль 

качества и безопасности сырья [20]. 

Главный порок, возникающий на производстве квасов – это 

ослизнение. Также может происходить развитие термобактериями, занесение 

кишечной палочки в случае плохой санитарной обработки оборудования, 

заражение дикими дрожжами и плесенью, а также квас может подвергаться 

уксуснокислому прокисанию. 

При ослезнении продукт приобретает плотную, тягучую консистенцию, 

на ощупь становится как кисель, такой напиток непригоден для 

употребления так как снижаются его органолептические свойства. Все 

благодаря образующемуся из сахара веществу декстрину. Возбудителем 

ослизнения являются картофельная палочка, лейконосток, который попадает 

вместе с почвой на сахарной свекле, а после щелочения переходит и на сахар 

или другие слизеобразующие бактерии. Лейконосток очень активен, всего за 

10 – 12 часов он может превратить чан сахарного сиропа в слизь. Исправить 

ситуацию можно только в начале процесса ослизнения подкислив среду.    

Остальные бактерии, такие как, картофельная палочка попадают из 

сырья – злаковых зерен, поэтому очень важен санитарный контроль 

поступающего на производство сырья. Если обнаружили наличие слизневых 

бактерий в процессе производства необходимо уничтожить испорченную 

продукцию и продезинфицировать все помещение и посуду. Предотвратить 

ослизнение сахарного сиропа можно пастеризуя сахарный сироп в течении 30 

минут [47]. 

Следующий возбудитель – уксуснокислые бактерии. Из-за них 

ухудшаются вкус, нарастает количество кислоты, снижается плотность 

консистенции, стойкость продукта при хранении, а также угнетается 

жизнедеятельность МКБ и дрожжей, подавляется их способность к 
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сбраживанию. Проявляется наличие уксуснокислых бактерий в появлении на 

поверхности напитка белой плотной пленки. Попадают в продукт из воздуха, 

а также с плохо обработанных поверхностей оборудования и посуды.   

Мутнеет квас при наличие в растворе гнилостных термобактерий, при 

этом появляется гнилостный запах у продукта и повышается его кислотность. 

Предотвратить подобное явление можно кипячением кваса или квасного 

сусла при температуре более 90 °С. Дрожжи сбраживая сусло подавляют 

развитие этих микроорганизмов [43]. 

Кишечная палочка – распространенный на производстве 

микроорганизм, попадающий либо от персонала, не следящего за своей 

личной гигиеной,  или из плохо обработанной воды, сырья или 

оборудования.  

Развитие диких дрожжей, плесени или микодермы происходит из-за 

высокого содержание в продукте углеводов, органических кислот и спирта, 

образующихся в процессе сбраживания, которые являются питательной 

средой для жизнедеятельности болезнетворных бактерий. С их появлением в 

напитке вкус ухудшается, появляется белая пленка на поверхности и 

характерный плесневелый вкус. Предотвратить попадание этих бактерий 

можно постоянной хорошей вентиляцией помещения, для предотвращения 

высокой концентрации спор этих бактерий в воздухе и дезинфекцией 

оборудования хлорными растворами. Бескислородные условия производства 

напитка и термическая обработка могут способствовать предотвращению 

появления губительных микроорганизмов [45]. 

Также могут возникать следующие пороки органолептических свойств 

продукта – это запах керосина, лака, смоляной запах и появление вяжущего 

привкуса. Они возникают из-за некачественного оборудования, 

применяющегося на производстве квасов и квасной продукции. Резервуары 

покрываются лаками или парафином, также емкости подвергаются процессу 

осмоления. Если для этих целей были выбраны некачественные материалы, 

они начнут отслаиваться и попадать в среду.  
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Из-за высокого содержания ионов железа в воде, использующейся при 

производстве кваса, появляется вяжущий металлический (чернильный) 

привкус. Также он может появится если оборудование имеет непокрытые 

железные поверхности. 

От переизбытка в воде хлорсодержащий веществ и нитритов 

происходит изменение вкуса кваса. Появляется хлорный и фенольный 

(аптечный) привкус и запах готового продукта. Поэтому важно тщательно 

подготавливать питьевую воду для производства и промывать оборудование 

водой после дезинфицирующих средств [22]. 

1.3. Особенности биотехнологических процессов производства квасных 

напитков 

Хлебный квас – это натуральный напиток, произведенный путем 

незавершенного спиртового и молочнокислого брожения, обладающий 

ароматом ржаной хлебной корочки и освежающим кисло-сладким вкусом. 

В производстве кваса используют специально культивируемые дрожжи 

и МКБ, которые под влиянием своей жизнедеятельности вызывают 

изменение химического состава квасного сусла, придают ему освежающий 

вкус, необычный аромат и выделяют органические аминокислоты, 

благотворно влияющие на желудочно-кишечный тракт. Также повышается 

биологическая и пищевая ценность готового продукта, путем появления в 

процессе брожения витаминов группы В, РР и других соединений [25]. 

Для производства кваса и квасных напитков используются специально 

культивируемые чистые культуры дрожжей и МКБ. Это выведение началось 

еще с 20-х годов прошлого века. Именно тогда была выведена одна из 

лучших рас дрожжей М-квасная. Она относится к дрожжам вида 

сахаромицетов церевизия или сахаромицетов минор. Позже вывели расы 

молочнокислых бактерий, наилучшим образом подходящих для сбраживания 

квасного сусла это расы 11 и 13, относятся к виду бетабактерий – 

лактобацилус ферментум [47]. 
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Симбиоз дрожжей и молочнокислых бактерий благотворно влияет на 

органолептические свойства готового продукта, они создают особые условия 

окружающей среды в процессе сбраживания сусла. На разных этапах 

брожения изменяется количественных состав этих микроорганизмов, 

соответственно меняется и состав выделяемых ими веществ.   

Дрожжи легко сбраживают глюкозу и фруктозу, сложнее происходит 

сбраживание мальтозы и сахарозы. При объединении дрожжей с 

молочнокислыми бактериями, процесс сбраживания идет быстрее и проще, 

так как МКБ создают кислую среду для интенсивности сбраживания 

дрожжами сусла, а дрожжи в свою очередь выделяют витамины и 

аминокислоты, необходимые для интенсивной работы МКБ [28]. 

Но несмотря на удачный симбиоз данных микроорганизмов, им не 

хватает веществ в сусле для полноценной жизнедеятельности – дрожжам 

необходим азот, а для МКБ не нужно так много углеводов, которые 

содержаться в сусле. Если сусло делать менее экстрактивным, понизить в 

нем содержание углеводов, то процесс брожения будет более медленным, но 

это может привести к возникновению неблагоприятной посторонней 

микрофлоры в продукте, что приведет к дальнейшей порчи или дефектам 

[47]. 

В ходе различных исследований было выявлено, что размножение 

чистых культур бактерий лучше вести раздельно, создавая им необходимы 

условия. А так же вносить их в сусло для сбраживания лучше по-

отдельности, а не объединенной закваской. Такой способ позволяет 

регулировать количество внесенных дрожжей и МКБ. 

В таблице 1 приведены основные расы дрожжей и молочнокислых 

бактерий (МКБ), применяемые на предприятиях, производящих квас с их 

общими характеристиками [46]. 
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Таблица 1 – Расы дрожжей и МКБ и их общая характеристика 

№ Расы дрожжей и 

молочнокислых бактерий 

Общие характеристики дрожжей и молочнокислых 

бактерий 

1 МКБ 11 Гетероферментативные молочнокислые бактерии 

рода Lactobacillus fermentum; факультативные 

анаэробы, оптимальная температура развития 30 °С; 

сбраживают глюкозу, мальтозу, сахарозу с 

образованием в основном молочной кислоты 

2 МКБ 13 

3 Французские МКБ (LA3) Произведено во Франции INSTITUT 

OENOLOGIQUE DE CHAMPAGNE 

4 Пивные дрожжи 

Brew Masters Lager Yeast 

Имеют высокую бродильную способность; 

применяются в широком диапазоне температур; 

обладают высокой агломерационной и 

седиментационной способностью 

5 Раса дрожжей М-квасная Относится к виду Saccharomyces cerevisiae; 

факультативные анаэробы; оптимальная 

температура развития 26-30 °С; хорошо сбраживает 

глюкозу, сахарозу, хуже – мальтозу и раффинозу 

6 Французские дрожжи 

Levures 71В 

Произведено во Франции INSTITUT 

OENOLOGIQUE DE CHAMPAGNE 

7 Хлебопекарные дрожжи 

Nevada 

Сушеные инстантные дрожжи; обладают высокой 

бродильной активностью 

8 Пивные дрожжи 

Saflager s-23 

Селекционные дрожжи рода S-23 вида 

Saccharomyces cerevisiae; обладают хорошей 

флокуляционной способностью; имеют высокую 

степень сбраживания; образуют низкий максимум 

предельных спиртов и диацетила; образование 

побочных продуктов незначительно 

9 Стартовая культура для 

закваски 

Саф Левен ЛВ1 

Состоит из дрожжей (вид Saccharomyces cerevisiae, 

подвид chevalieri) и бактерий (вид Lactobacillus 

brevis); дрожжи сбраживают только простые сахара 

(мальтозу не сбраживают); бактерии производят 

молочную, уксусную кислоту, спирт и СО2 

10 Молочнокислые бактерии 

(11+13 раса) 

и дрожжи М-квасные 

 –  

11 Французские дрожжи 

Levures 71В и МКБ (LA3) 

– 

12 Хлебопекарные дрожжи 

Nevada и МКБ (ЛВ1) 

– 

   

Использование в производстве кваса и квасных напитков 

молочнокислых бактерий рас 11 и 13 позволяет производителем повысить 

биологическую ценность готового продукта,  так как они являются 

бетабактериями и относятся к гетероферментативным микроорганизмам. 

Другие расы МКБ являются гомоферментативными, а это значит, что в 
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процессе молочно-кислого брожения образуется только молочная кислота, 

при гетеферментативном брожении  образуются следующие виды 

органических кислот – винная, яблочная, янтарная, уксусная, щавелевая и 

самое главное молочная. Эти кислоты играют немаловажную роль в 

формировании органолептических свойств готового продукта. Также по 

содержанию в квасе органических кислот можно идентифицировать напиток, 

как натуральный, изготовленный путем естественного сбраживания сусла 

или искусственный суррогат кваса [46]. 

По классической технологии производства кваса и квасных напитком 

применяются дрожжи Сахаромицеты минор. Но в настоящее время 

производители стремятся упростить технологию производства и  используют 

другие дрожжи сахаромицеты или даже обычные прессованные 

хлебопекарные дрожжи, которые в своем составе помимо дрожжей могут 

содержать опасные для здоровья микроорганизмы, делающими квас или 

сусло непригодными для употребления или просто ухудшающие качество 

готового продукта.  

Также не целесообразно использование винных дрожжей в 

производстве квасных напитков, так как они более приспособлены 

сбраживать плодовое сусло и скорость сбраживания квасного сусла будет 

гораздо ниже [53]. 

В производстве кваса можно использовать те же культуры дрожжей, 

которые применяются при производстве пива, поэтому многие крупные 

пивоварни, помимо пива выпускают еще несколько видов кваса и квасных 

напитков.  Пивные дрожжи низового брожения быстро сбраживают квасное 

сусло, к тому же они создают плотный осадок, попутно осаживая взвесь, 

после этого легко удалить дрожжевую гущу. Такой способ способствует 

дальнейшей стойкости готового продукта [20]. 

Для получения продукта с хорошими органолептическими показателя 

на предприятиях, производящий квас, инженеры-технологи сами 

культивируют необходимые МКБ и дрожжи, выводят идеальные сочетания 
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различных рас микроорганизмов и дрожжей, а также получают гибридов и 

используют из в дальнейшем производстве. Крупным предприятиям, 

производящим вино, а еще лучше пиво, гораздо проще заниматься 

подобными исследованиями, так как у них достаточно средств для 

оснащения и поддержания лабораторий, в которых этим занимаются.  

Так на одном из крупных производств провели исследование по 

возможности использования пивных дрожжей рас 8аМ и 34 и винных 

дрожжей рас Ленинградская и Штейнберг-6 в приготовлении натурального 

кваса. При этом уже известны технологии применения расы Штейнберг-6 в 

квасоварении, в отличие от Ленинградской расы [32]. 

Результаты исследования были следующими: винная раса Штейнберг-6 

более активно сбраживала квасное сусло в течении 48 – 96 часов, чем раса 

Ленинградская. По сравнению с пивными расами дрожжей винные оказались 

более пригодными для производства кваса, их активность сбраживания 

квасного сусла на 10 – 20 % выше, чем у пивных дрожжей рас 8аМ и 34.  

Микроскопическое исследование дрожжевой гущи после сбраживания 

показало, что более устойчивой к автолизу расой является Штейнберг-6 – 

масса мертвых клеток составила всего 2,2 % от всего объема осадка. 

Остальные расы оказались менее устойчивыми, их масса составила 4,2 % 

мертвых клеток от общего объема.  

 Также винная раса Штейнберг-6 благоприятно сказалась на 

органолептических свойствах готового продукта – вкусовые качество кваса  

оценили как кисло-сладкий, мягкий и нежный. Пивные расы и раса 

Ленинградская при сбраживании только ухудшили органолептические 

показатели – вкус оказался пустым, кисло-горьким. 

Данное исследование подтвердило ранее имеющиеся данные о том, что 

из всех рас пивных и винных дрожжей только Штейнберг-6 пригодны для 

квасоварения.  

Также помимо применения чистых пивных и винных рас дрожжей, 

можно вывести гибрид этих микроорганизмов. Существуют 2 вида 
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гибридных дрожжей – раса 49/09, выведенная скрещиванием дрожжей 

сахаромицетов элипсоидус и сахаромицетов глобус, вторая раса 131‑К, 

выведенная расами дрожжей сахаромицетами карлсбергенсис и 

сахаромицетами глобус. Вторая раса уже не раз использовалась в 

производстве кваса и квасных напитков [47]. 

Исследования в данной области показали, что 49/09 в первые сутки 

начинает сбраживать квасное сусло быстрее других гибридов, а раса 131‑К 

при брожении оставляет большое количество несброженных сахаров. Обе 

расы имеют сильную устойчивость к автолизу, а также придают готовому 

напитку хорошие органолептические свойства – вкус кваса получается 

приятно-кислым, со сластинкой, мягким и нежным. Положительным 

аспектом применения этих рас дрожжей в производстве квасных напитков 

является то, что можно легко остановить процесс брожения, достигнув 

необходимого количества содержания спирта, при этом оставшийся сахар 

будет являться натуральным подсластителем. Наивысшей степенью 

бродильной активности обладает  раса 49/09, поэтому выгоднее использовать 

в квасоварении именно ее, так как скорость и время сбраживания 

значительно превышает показатели всех других рас [30]. 

Данная сфера производства напитков с применением различных 

микроорганизмов недостаточно изучена. Исследование в области 

применения биотехнологий трудоемкие и времязатратные, так как 

проанализировать подходящую среду для жизнедеятельности дрожжей и  

МКБ можно только эмпирическими методами. Актуальны также разработки 

в области выявления наиболее подходящих микроорганизмов для 

сбраживания квасного сырья и наилучших режимов культивирования для 

получения продукта в наилучшими органолептическими свойствами [50]. 
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1.4. Обоснование целесообразности интенсификации процессов 

брожения в технологиях производства квасных напитков 

Ускорение процесса сбраживания при производстве кваса очень 

актуальная тема, так как   любое производство требует больших финансовых 

вложений, что в конечном итоге отражается на стоимости готового продукта. 

Производителям необходимо задуматься о внедрении на производство 

методов, позволяющих ускорить получение готового продуктом, при этом 

качество его должно оставаться на высоте. 

Существуют различные методы, влияющие на процесс 

жизнедеятельности дрожжей и МКБ, на их физиологическое состояние и на 

способность к сбраживанию. К ним относят: 

1. Метод воздействия лазерным излучением. 

2. Активация жизнедеятельности микроволнами микроволнами. 

3. Создание питательной среды за счет внесения в среду 

биологически активный веществ. 

4. Создание питательной подкормки дрожжей и МКБ за счет 

внесение в среду лизата. 

5. Влияние вибрации. 

6. Применение различных ферментов, как источник подкормки и 

активации дрожжей в процессе сбраживания. 

7. Конвективный прогрев, применяемых в производстве кваса 

дрожжей перед засевом [16]. 

Технологический процесс производства кваса состоит из следующих 

этапов: 

1. Приготовление квасного сусла. 

2. Приготовление сахарного сиропа. 

3. Приготовление комбинированной закваски. 

4. Брожение. 

5. Купажирование и розлив. 
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Более подробно схема производства кваса представлена на рисунке 5. 

 

Рисунок 5 – Технологическая схема производства кваса 

Согласно данной технологической схеме хлебное сырье (сухой квас, 

квасные хлебцы) по транспортеру 3 на тележке 5 подается на весы 4, оттуда, 

проходя через бункер 6, отправляется в настойный чан 9 для дальнейшего 

изготовления сусла. Оно готовится путем запаривания в горячей воде сырья, 

и тем самым извлечения из него экстрактивные вещества до их концентрации 

в сусле 1,6 г на 100 мл. На каждом этапе технологического процесса 

технологи производства проводят измерения и следят за показателями 

качества. В чан 9 самотеком или с помощью насоса 8 поступает 

подготовленная вода, подогретая в баке 7 до 80 – 90  С, перемешивается с 

сырьем и настаивается на протяжении 1,5 – 2 часов. По истечении этого 

времени сусло сливают и перегоняют в аппарат для брожения. Оставшуюся 

гущу снова заливают водой, отстаивают 1,5 – 2 часа и снова сливают в 

бродильный чан. А затем в третий раз повторяют данную операцию. Этот 

метод называется настойный, по длительности он самый долгий и при этом 

трудоемкий.  

Существует еще один метод – рациональный. Метод заключается в 

затирании ржаного солода, предварительно разваренной ржаной муки и 

ячменного солода в специальном оборудовании. Такой способ практически 
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не используется на производстве, так как он очень энергоемкий и требует 

наличия запарников для варения ржаной муки под давлением – 

дополнительного оборудования.   

Самый популярный это третий метод, в котором используется 

концентрат квасного сусла. 

Контроль приготовления сусла отслеживают путем измерения 

температуры, полноты осахаривания и содержания сухих веществ 

сахарометром и кислотности. 

Готовое сусло перегоняют насосом 10 через теплообменник 11 в 

бродильный чан 12, где перед брожением его остужают до температуры 25 –

30  С.  

Подготовка сахарного сиропа. Готовят 60 – 65 % сахарный сироп в 

соотношении воды и сахара  1:1,5 или 1:1,8. Приготовление заключается в 

растворении сахарного сиропа в горячей воде, затем его кипячение, 

фильтрация и охлаждения до температуры 10-20  С. Сахарный сироп из 

сироповарки 19 поступает по дозатору 20 в бродильный чан 12 и купажный 

чан 14. 

Далее в пастеризованное охлажденное сусло вводят подготовленные 

молочнокислые бактерии для получения комбинированной дрожжевой и 

молочнокислой заквасок и разбраживают до получения кислотной среды. 

Дрожжи и молочнокислая закваска поступают из сборников 21 и 22 в 

бродильный чан 12 через смеситель монжю 22. Затем из холодильной 

установки 27 насосом 26 перекачивается рассол для охлаждения и подается в 

чан 12. Наступает стадия сбраживания квасного сусла [21]. 

Брожение сусла начинается после добавления закваски. Перед началом 

брожения массу перемешивают и отбирают небольшую навеску для 

проверки содержания сухих веществ в сусле и кислотности. Также 

необходимо контролировать температуру квасного сусла и не допускать ее 

повышения. Брожение ведут до тех пор, пока содержание сухих веществ не 

снизится до 1 г на 100 г сброженного сусла. 
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Обычно брожение и купажирование кваса велось раздельно в 

бродильном и купажном чанах. Но при  таком способе не сохраняется 

диоксид углерода, образующийся в процессе брожения. Это усложняет 

процесс приготовления кваса, поэтому специалисты квасного производства  

Ф. Ф. Якубович, И. А. Шакин разработали конструкцию бродильно-

купажного аппарата, которая позволяет устранить данный недостаток.  

Работа данного аппарата заключается в том, что квас готовится по 

непрерывно-замкнутой схеме при всех способах получения сусла, которые 

существуют.  

Процесс сбраживания проходит в замкнутом контуре в анаэробных 

условиях при периодическом поступлении квасного сусла на брожение. 

Сироп, дрожжи, молочнокислая закваска вносятся пневматически, также 

пневматически квас поступает на розлив.  

В бродильно-купажном аппарате совмещаются следующие процессы – 

брожение, дрожжеотделение, охлаждение, купажирование и насыщение 

диоксидом углерода. Выглядит данный процесс следующим образом: сусло 

из настойного чана перекачивается насосом в теплообменник, где 

охлаждается до 30  С и поступает в бродильно-купажный аппарат. Сюда же 

вносятся дрожжи и молочнокислая закваска под пневматическим давлением, 

которое создается воздушным компрессором. Сахарный сироп, 

концентрацией 62 – 65 % по сахаромеру (25 % сахара от его общего расхода), 

из двустенного котла под давлением поступает в сборник-дозатор, а из него 

также пневматически на брожение и купаж, также при необходимости иногда 

добавляют колер [21]. 

Аппарат герметически закрывают, брожение проходит в анаэробных 

условиях, при этом весь образующийся диоксид углерода сохраняется между 

крышкой аппарата и поверхностью сусла, что создает атмосферу 

насыщенного диоксида и избыточного давления 0,12 – 0,15 МПа. 

Процесс брожения занимает 8 часов. После сбраживания и 

купажирования квас охлаждается до температуры 6 – 8 °С благодаря 
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циркуляции хладагента в змеевиках и рубашке бродильно-купажного 

аппарата. В течении 30 – 60 минут происходит осаждение дрожжей и 

взвешенных частиц, которые оседают в камере дрожжеотделителя, 

перекрытый ложным дном до окончания розлива кваса. Затем квас самотеком 

или принудительно насосом подается в теплообменник, где окончательно 

охлаждается, а затем разливается в тару. При этом оставшуюся гущу из 

аппаратов 9 и 12 перекачивается сборник 18 насосом 25. 

Квас разливается в различную  тару – бочки, цистерны, кеги, бутылки и 

другое. Во время розлива температура напитка не должна превышать 12   С 

[21]. 

На стадии купажирования и розлива берется навеска продукта и 

определяется в нем содержание сухих веществ, кислотность и содержание 

спирта.  На стадии подготовки тары к розливу контролируют щелочность 

моющего средства, температуру в моечных ваннах и чистоту мойки бутылок. 

На различных этапах производственного процесса контролируют 

следующее: при сатурации воды – давление в давление в деаэраторе и 

сатураторе, температуру воды; в сбраживаемом сусле – цвет, запах, 

прозрачность, содержание кислоты; в купажном сиропе – органолептические 

показатели, содержание сухих веществ и кислотность. В процессе розлива 

проверяют давление в разливочном баке, полноту налива. 

Готовый квас и напитки из хлебного сырья должны обладать 

кислосладким вкусом, ароматом ржаного хлеба, иметь коричневый цвет и не 

быть прозрачными. 

Проанализировав технологию приготовления кваса можно сделать 

выводы, что процесс производства довольно трудоемкий, требующий 

специального оборудования и знаний в области контроля за качеством 

продукта на всех этапах производственного цикла. Производителям 

необходимо искать способы получения натурального продукта, при этом 

сократив время производства. Это можно сделать заменив сусло, полученное 
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настойным методом, на использование готового концентрата квасного сусла, 

а также применив один из методов интенсификации процесса брожения. 

Ускорение процесса сбраживания, повышение биологической 

ценности, качества и вкусовых свойств готового продукта являются 

актуальными задачами в производстве кваса  в настоящее время [34]. 

В следующей части будет рассмотрена материально-техническая база 

предприятия ООО "Сатурн", гриль-бара ШашлыкоFF, рассмотрены 

требования к помещению для производства кваса и организация работы в 

целом в заведения общественного питания. 

  



46 

 

2. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

2.1. Структура и организация предприятия ООО "Сатурн", гриль-бар 

ШашлыкоFF 

ШашлыкоFF – франчайзинговая сеть гриль-баров, основанная в 2009 

году. По данным на 2019 год насчитывает более 50 заведений в 35 

российских городах. Также компания присутствует в Казахстане. Головной 

офис расположен в Новосибирске.  

Первое заведение сети было открыто в 2009 году в Новосибирске. 

По данным СПАРК 30 % компании принадлежит Александру 

Добровольскому, 6,50 % – Андрею Добровольскому (брат Александра 

Добровольского), 6,88 % – супруге Андрея Добровольского Оксане, 13,75 % 

– Кириллу Мальцеву, 10 % – Алексею Каряке, остальной частью владеют 

другие партнѐры. 

Один из новосибирских гриль-баров «ШашлыкоFF» несколько раз 

попадал в программу «Ревизорро». В 2014 году телепередача оценила данное 

заведение резко негативно, тогда как в 2015 году бар напротив получил от 

программы положительную оценку. 

В 2016 году основатели сети «ШашлыкоFF» Алексей Каряки, Андрея 

Добровольский и Кирилла Мальцев нацелились на покорение столицы, а уже 

в конце этого года открыли новое заведение своей сети ресторанов в 

Мытищах, спустя две недели у них уже открылся новый ресторан во 

Владивостоке.   Еще четыре бара открылись в декабре по франшизе. За семь 

лет из шашлычной на рынке проект новосибирских предпринимателей 

развернулся в большую всероссийскую сеть из 36 баров-ресторанов и 

выручка со всех заведений превышает 1 млрд рублей в год. 

Главным автором идеи выступает профессиональный повар Андрей 

Добровольский. Главной идеей ресторана было то, что мясо жарит не на 

электрическом гриле, а на углях. Заведение с такой концепцией уже 

существовало – это новосибирский бар-ресторан «Балкан гриль», в котором 
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Андрей работал грильманом. Также он работал в компании «Ресторатор» 

управляющим гриль-барами и кухней.  

В 2009 году партнеры открыли свое первое заведение на 

новосибирском центральном рынке. Это было небольшое кафе-шашлычная 

где мясо жарили на мангалах в центре зала. Мужчины грамотно подошли к 

запуску своего кафе – заказали небольшую рекламную компанию, после чего 

их заведение стало набирать обороты и уже через месяц они смогли выйти на 

небольшую прибыль. После этого было решено создать сеть гриль-баров с 

шашлыками и мясом на открытых углях. 

Андрей Добровольский лично разрабатывал мясную карту меню – он 

изобретал новые рецепты, как замариновать мясо, какие использовать специи 

и кого закупать мясо. Ресторан рассчитан на молодую целевую аудиторию со 

средним заработком 30 – 50 тысяч рублей, поэтому в заведении невысокий 

ценник на блюда – в среднем 220 – 250 рублей за порцию шашлыка или мяса. 

Они работают с маржой в 20 – 25 %, а средний чек тогда составлял 450 – 500 

рублей (сейчас 600 – 700 рублей).  

Спустя несколько месяцев предпринимателями было принято решение 

открыть в своем городе еще пять гриль-баров под торговой маркой 

«ШашлыкоFF».  

После расширения сети, рестораны стали привлекать медиа и внимание 

местного ресторанного рынка. Такая популярность позволила 

предпринимателям договариваться с местными поставщиками о скидках на 

их заказы и те в свою очередь, понимая, что имеют дело с активно 

развивающимся бизнесом шли на встречу.   

Через лет успешного бизнеса у предпринимателей была уже сеть из 23 

гриль-ресторанов. Данная ниша всегда была занята недорогими 

шашлычными без узнаваемого названия, которые открывали в основном 

выходцы с Кавказа. Но российскому потребителю больше пришлись по душе 

заведения европейского стиля без национального кавказского колорита, но с 

едой ничем не хуже, чем у них.   
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Главный драйвер развития «ШашлыкоFF» сейчас – это франчайзинг. В 

2010 году была приобретена первая франшиза данного заведения. Бизнесмен 

из Ангарска стал посетителем ресторана «ШашлыкоFF», концепция 

заведения настолько ему понравилась, что он заинтересовался в 

приобретении франшизы и уже в этом году открыл свое заведение под 

одноименным названием «ШашлыкоFF». 

В Челябинске ООО «Сатурн», гриль-бар «ШашлыкоFF» открылся в 

2018 году, в октябре. Расположен на улице Кирова 96.  В баре очень 

большая проходимость гостей. Рассчитано заведение на 170 посадочных 

мест. В штате кухни в смену работает 10 поваров. Су-шеф занимается 

обучением стажеров. Контролирует рабочий процесс на кухне. Так же 

занимается составлением заявок и приемом их. В меню бара присутствует 

более 300 наименований блюд. Основное направление бара – это мясные 

блюда, приготовленные из охлаждѐнного мяса на открытом огне. Так же в 

баре готовят десерты и мучные изделия. 

2.2. Характеристика ассортимента квасных напитков ООО «Сатурн», 

гриль-бар «ШашлыкоFF» 

В ООО «Сатурн», гриль-бар «ШашлыкоFF» реализуется 4 вида кваса – 

один квас натуральный «Домашний» это тот, что производят в самом 

заведение, а остальные это:  ЗАО МПБК «Очаково» – квас «Очаковский», 

ОАО «Дека» – квас «Никола традиционный», ЗАО «Виртек» – Марочный 

квас.  

В таблице 2 представлена информация для потребителей о трех видах 

закупаемого квасного напитка для гриль-бара «ШашлыкоFF». 

Таблица 2 – Ассортимент квасных напитков в гриль-баре 

«ШашлыкоFF» 

 ЗАО МПБК 

«Очаково» 

ОАО «Дека» ЗАО «Виртек» 

Наименование   

продукта 

Квас  

«Очаковский» 

Квас «Никола 
традиционный» 

Марочный квас 
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Окончание таблицы 2 

 ЗАО МПБК 

«Очаково» 

ОАО «Дека» ЗАО «Виртек» 

Наименование и 

адрес изготовителя 

ЗАО МПБК 

«Очкаково», 121471, 

г.Москва, ул. 

Рябиновая 44, тел. 

(495) 785-39-00 

ОАО «Дека» 173024, 

Россия, Великий 

Новгород, пр. 

Александра 

Корсунова, 34 Б.тел. 

(8162) 67-48-53 

ЗАО «Виртек», 

Россия, 129110, г. 

Москва, Проспект 

Мира, 57, тел. (495) 

253-72-53 

Объем  0,5 литр 0,5 литра 0,5 литра 

Содержание  спирта 

(при объемной доле 

этилового  спирта 

0,2%) 

Объемная доля 

спирта  не более 

1,2% 

Объемная доля 

спирта  не более 

1,2% 

нет 

Состав  продукта, 

наименование 

основных  

ингредиентов, а так 

же все  пищевые 

добавки, 

ароматизаторы,  

БАДы к пище, 

ингредиенты 

продуктов  

нетрадиционного 

состава 

Специально  

подготовленная 

вода, сахар, 

концентрат квасного 

сусла (ржаная мука, 

ржаной и ячменный 

солод), чистые 

культуры дрожжей и 

молочно-кислых 

бактерий в виде 

смешанной закваски, 

двуокись углерода 

Очищенная вода, 

сахар, солод ржаной, 

солод ячменный, 

мука ржаная, 

хлебопекарные 

дрожжи. 

Вода 

подготовленная, 

концентрат квасного 

сусла, сахар, 

молочная кислота, 

лимонная кислота, 

подсластитель Свит 

(аспартам, 

ацесульфат, сахарин, 

цикломат), 

консерванты 

(бензоат натрия, 

сорбат калия), 

двуокись углерода. 

Пищевая  ценность Углеводы – 5,5г/100 

мл 

Углеводы -7,2г/100мл Углеводы 4,2г/100 

мл 

Обозначение  

документа в 

соответствии с  

которым изготовлен 

и может  быть 

идентифицирован 

ТУ – 9185-020-

05230650-05 

ТУ – 9185-213-

00334600-03 

ГОСТ 28188-89 

  

2.3. Технологические процессы, осуществляемые на предприятии        

ООО «Сатурн», гриль-бар   «ШашлыкоFF» 

В гриль-бар е  «ШашлыкоFF» производят квас натуральный 

«Домашний». Его приносят гостям заведения отдельно как напиток, а также 

подают его к очень популярному сезонному блюду в России – окрошке. 
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Помещение, в котором находится производство должно 

соответствовать стандартным требованиям и санитарно-гигиеническим 

нормам: 

1. Иметь подключение к чистой питьевой воде. 

2. Относиться к категории «Д» (не взрывоопасное, не 

пожароопасное). 

3. Разделяться на три зоны: помещение для производства, для 

вызревания и для хранения готовой продукции. 

При производительности в 100 литров в день, рекомендуемая площадь 

производственного помещения должна быть не менее 70 м
2
, – 

технологическое помещение должно быть оборудовано хорошей 

вентиляцией, электрообеспечением, отоплением и канализационным сливом 

сточных вод. С точки зрения пожаробезопасности, хорошо, если стены и пол 

будут отделаны керамической плиткой, а потолки окрашены 

водоэмульсионной краской. 

Для производства кваса необходимо следующее оборудование: 

1. Бродильный аппарат. 

2. Дозировочный контейнер. 

3. Бочка с краном, объемом 50 литров, предназначенная для 

реализации кваса на разлив – 4 штуки. 

4. Охлаждающая установка для сохранения низкой температуры 

кваса. 

5. Термокороб для хранения бутылок. 

6. Бочка, объемом 50 литров, предназначенная для хранения 

концентрата квасного сусла. 

Технологический процесс производства кваса в гриль-баре  

«ШашлыкоFF» включает в себя следующие этапы: 

Подготовка воды – питьевая вода должна соответствовать санитарно-

гигиеническим нормам, согласно требованиям СаНпиНа 2.1.4.1074-01 для 

приготовления кваса натурального брожения. Требования к стерильности 
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продукции на всех этапах производства относятся и к воде – еѐ следует 

прокипятить или пропустить через специальный обеспложивающий фильтр с 

УФ-излучением. 

Приготовление сусла. Готовят сусло настойным способом, для этого на 

предприятии используются брикеты сухих квасов, в их составе находится 

ржаная мука и сырье из сахарной свеклы. На 4 кг брикетов используется 30 

литров кипятка, затем в бродильную емкость загружают сахарный песок и 

концентрат квасного сусла из ржаного ферментированного солода, согласно 

технологической инструкции, добавляют 100 литров воды, температурой 35 

°С и вносят заранее подготовленные дрожжи.     

Брожение. После внесения всех вышеперечисленных ингредиентов в 

бродильный аппарат его плотно закрывают и выставляют температуру 30 °С 

и время сбраживания не менее 12 часов. 

Созревание. Получившийся в процессе сбраживания продукт 

фильтруют, отделяю гущу и взвесь, разливают по емкостям герметичным 

пластиковым бочкам, КЕГам и бутылкам ПЭТФ, и оставляют в темном 

прохладном месте для созревания готового продукта.  В процессе брожения и 

созревания накапливается углекислота, поэтому герметично укупоренная 

тара должна выдерживать некоторый уровень давления. 

Далее охлаждают готовый продукт, при необходимости дополнительно 

газируют и переносят емкости в холодильник.   

2.4. Деятельность предприятия по охране труда в ООО «Сатурн», 

гриль-бар   ШашлыкоFF 

Основы техники безопасности для повара. К работе допускаются лица 

обоего пола, достигшие 18 лет, имеющие профессиональную квалификацию 

и прошедшие медицинский осмотр. Повар обязан: 

1. Знать свои должностные обязанности и инструкции по ОТ. 

2. Пройти вводный инструктаж и инструктаж на рабочем месте по 

ТБ. 
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3. Выполнять санитарно-гигиенический режим. 

4. Руководствоваться в работе правилами внутреннего распорядка. 

5. Режим труда и отдыха определяется графиком его работы. 

6. Проходить медосмотр два раза в год. 

7. Соблюдать дез. режим. 

Травмоопасность рабочего места: 

1. При включении электроосвещения. 

2. При включении электроприборов (плита, титан, варочный котѐл, 

жарочный шкаф, мармит, мясорубка, кухонный комбайн, холодильник). 

3. При работе с горячими жидкостями (вода, жир). 

4. При работе режущими инструментами. 

5. При готовке мясного фарша. 

6. При подготовке дез. раствора. 

7. При мойке стеклянной и фаянсовой посуды. 

Работать только в рабочей одежде (белый халат, колпак или косынка). 

Соблюдать правила личной гигиены. Ежедневно проводить влажную уборку 

пищеблока. Проводить один раз в месяц санитарный день. Иметь в 

пищеблоке укомплектованную аптечку. Не производить самостоятельный 

ремонт электрооборудования. 

Повар относится к электро-технологическому персоналу и должен 

иметь 2-ю квалификационную группу допуска по электробезопасности. 

Несѐт ответственность (административную, материальную, уголовную) 

за нарушение требований инструкций по охране труда. 

Требования безопасности перед началом работы: 

1. Проверить исправность электроосвещения и необходимых 

приборов и оборудования. 

2. Одеть чистую, отглаженную рабочую одежду. 

3. Приготовить согласно инструкции дез. раствор. 

4. Вымыть тщательно руки. 
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Требования безопасности во время работы: 

1. Соблюдать осторожность при работе с оборудованием и 

инструментами. 

2. Включать электроприборы и оборудование сухими руками. 

3. Не ремонтировать самостоятельно электрооборудование и 

приборы. 

4. При работе с мясорубкой проталкивать мясо деревянным 

пестиком. 

5. При работе с кухонным комбайном пользоваться 

приспособлениями, исключающими возможность травматизма. 

6. Не допускать присутствия в пищеблоке посторонних лиц. 

7. Поддерживать чистоту и порядок в пищеблоке. 

8. Работать только исправными, отточенными ножами, соблюдать 

их назначение. 

9. Осторожно брать горячую воду из титана, либо электроварочного 

котла. 

10. Не переносить большие ѐмкости с горячей водой. 

11. При мойке посуды соблюдать меры предосторожности с дез. 

раствором. 

12. Не привлекать дежурных учащихся к работе в пищеблоке. 

Требования безопасности в аварийных ситуациях: 

1. при возникновении аварийных ситуаций, сообщить 

администрации. 

2. В случае пожара известить службу 01. 

3. При выходе из строя электроприборов и оборудования, 

отключить их от электросети. 

4. При травматизме оказать первую помощь пострадавшим. 

Требования безопасности по окончании работы: 

1. Привести в порядок рабочее место. 

2. Провести влажную уборку помещений пищеблока. 
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3. Снять рабочую одежду, убрать еѐ в отдельное помещение. 

4. Отключить все используемые приборы и электрооборудование. 

5. Убрать на места хранения инструменты, разделочные доски и т.п. 

6. Выключить электроэнергию, закрыть пищеблок на ключ. 

7. О всех недостатках, обнаруженных во время работы, сообщить 

администрации. 

Мероприятия по технике безопасности при работе на кухне. Техника 

безопасности в баре включает следующие мероприятия: 

1. Ежедневная обработка помещения бактерицидной лампой для 

стерилизации воздуха. 

2. Обработка стен, ручек дверей, лабораторной мебели 

дезинфицирующими растворами. 

3. Использование стерильной посуды. 

4. Применение средств индивидуальной защиты (халатов, 

стерильных масок, перчаток и др.). 

5. Проветривание пищеблока. 

Перечень оборудования, используемого на кухне:  

1. Весы. 

2. Шкаф холодильный. 

3. Ларь морозильный. 

4. Камера холодильная. 

5. Мясорубка электрическая. 

6. Плита индукционная. 

7. Фритюр. 

8. Мармиты. 

9. Гриль контактный. 

10. Вафельница. 

11. Блинница. 

12. Овощерезка. 

13. Слайсер. 
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14. Блендер. 

15. Печь СВЧ. 

16. Квасоварное оборудование. 
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3. ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

3.1. Цели исследования и обоснование выбора объектов  исследования 

Целью исследования является анализ различных методов 

интенсификации процесса брожения, применяемых в производстве кваса, 

обоснование целесообразности применения этих методов, а также выявление 

их достоинств и недостатков. 

С каждым годом популярность кваса среди потребителей растет 

благодаря его жаждоутоляющей способности и наличию в составе 

пребиотиков. Квас выигрывает среди безалкогольных прохладительных 

напитков, как наиболее натуральных продукт – небольшое содержание 

сахара, наличие молочной кислоты и естественная газация делают полезным 

напитком. В совокупности с низкой стоимостью и высокой пищевой и 

биологической ценностями квас и натуральные квасные напитки становятся 

наиболее востребованными среди потребителей. Поэтому с каждым годом 

популярность кваса будет расти, и расти и производителям необходимо будет 

искать способы, которые бы уменьшили продолжительность 

технологического процесса при этом, не изменяя состав самого продукта.   

3.2. Анализ нормативной базы, действующей в области квасных   

напитков 

К нормативно-правовой базе, действующей в области производства 

квасов и квасных напитков, относятся следующие документы: 

1. ГОСТ 31494-2012 «Квасы. Общие технические условия». 

2. ГОСТ 6687.0-86 «Продукция безалкогольной промышленности. 

Правила приемки и методы отбора проб». 

3. ГОСТ 6687.2-90 «Продукция безалкогольной промышленности. 

Методы определения сухих веществ». 

4. ГОСТ 6687.4-86 «Напитки безалкогольные, квасы и сиропы. 

Метод определения кислотности». 
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5. ГОСТ 6687.5-86 «Продукция безалкогольной промышленности. 

Методы определения органолептических показателей и объема продукции». 

6. ГОСТ 6687.7-88 «Напитки безалкогольные и квасы. Метод 

определения спирта». 

7. ГОСТ 30712-2001 «Продукты безалкогольной промышленности. 

Методы микробиологического анализа». 

8. ИК 10-04-06-140-87 «Инструкция санитарно-

микробиологического контроля пивоваренного и безалкогольного 

производства». 

9. Сборник основных правил, технологических инструкций и 

нормативных материалов по производству безалкогольной продукции. 

10. Санитарные правила для предприятий пивоваренной и 

безалкогольной промышленности. 

11. СанПиН 2.3.2.1078-2001 «Продовольственное сырье и пищевые 

продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы». 

12. СанПиН 2.3.2.1293-03 "Гигиенические требования по 

применению пищевых добавок". 

13. ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 

3.3. Номенклатура показателей качества квасных напитков и методы их 

исследования 

Квасы и квасные напитки должны вырабатываться в соответствии с 

нормативными документами и\или технической документаций, 

разработанной, согласованной и утвержденной в установленном порядке.  

Готовый продукт должен соответствовать органолептическим и физико-

химическим показателям качества, а также требованиям безопасности [20]. 

Органолептическая и физико-химическая оценка качества проводится в 

соответствии с ГОСТ 31494-2012 «Квасы. Общие технические условия».  
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В таблице 3 приведены органолептические показатели качества кваса и 

их характеристика [8]. 

Таблица 3 – Органолептические показатели качества кваса 

Наименование 

показателя 

Характеристика квасов 

Нефильтрованный Фильтрованный 

Неосветленный Осветленный 

Внешний вид Непрозрачная 

пенящаяся жидкость. 

Допускается осадок, 

обусловленный 

особенностями 

используемого сырья, 

без посторонних 

включений, не 

свойственных 

продукту 

Прозрачная 

пенящаяся жидкость с 

опалесценцией, 

обусловленной 

особенностями 

используемого сырья, 

без посторонних 

включений, не 

свойственных 

продукту 

Прозрачная пенящаяся 

жидкость без осадка и 

посторонних 

включений, не 

свойственных 

продукту. Допускается 

опалесценция, 

обусловленная 

особенностями 

используемого сырья 

Цвет Обусловлен цветом используемого сырья 

Вкус и аромат Освежающий вкус и аромат сброженного 

напитка, соответствующий вкусу и аромату 

используемого сырья. Допускаются 

дрожжевые привкус и аромат 

Освежающий вкус и 

аромат сброженного 

напитка, 

соответствующий 

вкусу и аромату 

используемого сырья. 

Органолептические показатели кваса и квасных напитков 

определяются по ГОСТ 6687.5-86 «Продукция безалкогольной 

промышленности. Методы определения органолептических показателей и 

объема продукции» 

В таблице 4 приведены физико-химические показатели качества кваса 

и их значения [8]. 

Таблица 4 – Физико-химические показатели качества кваса  

  Наименование показателя Значение показателя 

Массовая доля сухих веществ, %, не менее 3,5 

Кислотность, к. ед. От 1,5 до 7,0 

Объемная доля спирта, %, не более 1,2 

Массовая доля двуокиси углерода, %, не менее 0,30 

Примечание - Показатель "Массовая доля двуокиси углерода" нормирован для кваса, 

разлитого в бутылки (стеклянные и ПЭТФ) и алюминиевые банки. 
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Показатель массовой доля сухих веществ определяется по ГОСТ 

6687.2-90 «Продукция безалкогольной промышленности. Методы 

определения сухих веществ». Существует 3 метода определения сухих 

веществ: ареометрический, пикнометрический и рефрактометрический.  

Ареометрический метод основан на определении массовой доли сухих 

веществ с помощью ареометра-сахаромера (далее сахаромер) после 

проведения в пробе продукции полной инверсии с обязательным 

предварительным удалением двуокиси углерода из газированных напитков.  

Пикнометрический  метод основан на определении относительной 

плотности напитка с помощью пикнометра после проведения в пробе 

продукции (кроме концентрата квасного сусла и колера) полной инверсии и 

вычислении массовой доли сухих веществ. 

Рефрактометрический метод основан на определении массовой доли 

сухих веществ по шкале рефрактометра при температуре 20 °С после 

проведения в пробе продукции полной инверсии. 

Метод применяется для определения массовой доли сухих веществ в 

безалкогольных и слабоалкогольных напитках, сиропах, концентратах и 

экстрактах квасов [10]. 

Показатель кислотности определяется по ГОСТ 6687.4-86 «Напитки 

безалкогольные, квасы и сиропы. Метод определения кислотности» 

Метод основан на титровании раствором щелочи всех веществ кислого 

характера после полного освобождения напитка от двуокиси углерода. 

Кислотность выражают в кубических сантиметрах раствора гидроокиси 

натрия концентрацией 1 моль/дм
3
 израсходованного на титрование 100 см

3
 

напитка, кваса или сиропа [11]. 

Показатель объемной доли спирта определяется по ГОСТ 6687.7-88 

«Напитки безалкогольные и квасы. Метод определения спирта». 

Метод основан на отгонке спирта из навески кваса  (квасного напитка) 

и определении относительной плотности дистиллята и остатка после отгонки, 
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доведенных водой до начальной массы. Метод применяется также при 

разногласиях в оценке указанных показателей [14]. 

Квас является хорошей альтернативой другим безалкогольным 

напиткам на нашем рынке, благодаря чему растет производство, интерес у 

производителей к инновационным разработкам новых экономически 

выгодных технологий в области производства, спрос у потребителей на этот 

продукт. Данный факт основан на том, что по вкусовым, жаждоутоляющим, 

освежающим свойствам и биохимическому составу квас относят к лучшим 

категориям безалкогольных напитков. Питательной основой кваса служат 

углеводы, вносимые с используемым зерновым сырьем, белки, 

аминокислоты, витамины (С, В1, В2, РР, D и др.), органические кислоты и 

другие вкусоароматические соединения (меланоидины, карамели), 

образующиеся на стадиях термообработки концентрата квасного сусла 

(ККС), который часто используют как полуфабрикат, заменяющий основное 

зерновое сырье для приготовления кваса [19]. 

В недалеком прошлом квас производили в летние месяцы со сроком 

годности не более 48 часов и реализовывали через систему «квасных бочек». 

В настоящее время производители используют высокотехнологичное 

пивоваренное оборудования, что позволяет продлить срок хранения кваса до 

1 года. Однако по органолептическим показателям готовый квас, с точки 

зрения стабильности и узнаваемости, не удовлетворяет современным 

требованиям потребительского рынка. 

Положительная динамика рынка кваса связана с возрастающей 

популярностью натурального напитка, подкрепленная привлекательной для 

бизнеса экономической составляющей. Эта популярность кваса у 

производителей создает не только определенные стимулы, но и порождает 

желание производить многочисленные имитации в виде безалкогольных 

напитков, похожих на квас. А это уже не совсем тот продукт, который хочет 

видеть потребить на полках магазинов. Искусственный суррогат не  имеет 

той пищевой ценности и того состава, которым обладает натуральный 
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продукт, а из этого следует, что квасный напиток не имеет тех полезных 

свойств как натуральный квас.  

Это привело к тому, что необходимо устанавливать новые критерии 

идентификации кваса, разрабатывать методы их определения и усиливать 

контроль за качеством готового продукта [36]. 

Необходимо установить жесткие требования в нормативных 

документах, регламентирующих производство кваса, не только к 

терминологии, но и к сырью и компонентам, используемым в настоящее 

время в технологии его приготовления, а также разработать методику 

определения его подлинности. 

К одному из таких методов относится анализ на содержание 

органических кислот в готовом продукте, которые в процессе брожения 

выделяются микроорганизмами. 

Органические кислоты благотворно влияют на функциональное 

состояние организма человека и обладают различными положительными 

свойствами. Перечень основных органических кислот, оказывающих влияние 

на функциональные свойства организма человека и содержащиеся в готовом 

квасе, представлены в таблице 5 [29]. 

Таблица 5 – Органические кислоты, вырабатываемые дрожжами и 

МКБ, в процессе брожения кваса 

№ Органические 

кислоты 

Функциональные свойства органических кислот 

1 Щавелевая Необходима для физиологических функций, является одним из 

важных элементов, необходимых для поддержания тонуса и 

стимулирования перистальтики, способствует усвоению 

кальция 

2 Винная Выравнивает рельеф и цвет кожи, восстанавливает 

эпидермальный барьер, повышает защитные функции кожи 

3 Муравьиная Выполняет противовоспалительное действие, улучшает 

тканевый метаболизм, расширяет сосуды, стимулирует 

иммунологические процессы 

4 Яблочная Один из важных промежуточных продуктов обмена веществ в 

живых организмах, стимулирует процесс пищеварения 

5 Молочная Используется в качестве биохимического посредника при 

углеродном обмене, образует большую часть печеночного 

гликогена из глюкозы крови 
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Окончание таблицы 5 

№ Органические 

кислоты 

Функциональные свойства органических кислот 

6 Уксусная Ее производные помогают расщеплять углеводы и жиры в 

организме 

7 Лимонная Очищает организм от вредных отравляющих веществ, выводит 

соли, шлаки, улучшает деятельность органов пищеварения, 

повышает остроту зрения, улучшает сжигание углеводов в 

анаэробных условиях, обладает противоопухолевым 

свойством, увеличивает выведение токсинов через кожу, 

повышает иммунитет 

8 Янтарная Стимулирует нервную систему, укрепляет деятельность почек 

и кишечника, повышает активность клеточного дыхания, 

увеличивает сопротивляемость организма и защищает 

организм от токсикозов, особенно при алкогольном опьянении, 

при беременности и т.д. 

    

Определение содержания органических кислот в образцах кваса можно 

провести методом высокоэффективной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ) 

на хроматографе «Agilent» (США). 

Результаты одного исследования свидетельствуют о том, что 

накопление органических кислот, образующихся в процессе брожения, их 

состав и соотношение зависят от их содержания в исходном сырье, расы 

используемых дрожжей и молочнокислых бактерий, а также от 

технологических параметров процесса ферментации [25]. 

Традиционно при производстве кваса используют квасные дрожжи 

расы М и молочнокислые бактерии рас 11 и 13, а также хлебопекарные 

дрожжи. Однако в последние годы все чаще применяют чистые культуры 

пивных дрожжей, особенно на предприятиях, где выпускают пиво и квас 

одновременно. 

Молочнокислые бактерии, используемые в производстве кваса, 

являются гетероферментативными микроорганизмами, которые помимо 

молочной кислоты образуют уксусную кислоту, этиловый спирт и двуокись 

углерода и небольшое количество ароматических продуктов. В сброженном 

сусле до купажирования его с сахарным сиропом методом 

высокоэффективной жидкостной хроматографии можно определить 
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содержание органических кислот, состав и их количество в готовом 

продукте.  

Таким образом, различные расы дрожжей и молочнокислых бактерий в 

процессе брожения образуют широкий спектр органических кислот, которые 

влияют на качество готового продукта, что в свою очередь дает возможность 

влиять на качество и разрабатывать методы идентификации технологии и 

готового продукта в целом. Необходимо отметить, что это предварительные 

данные, которые должны быть доработаны и систематизированы в 

дальнейших исследованиях при разработке критериев идентификации квасов. 

3.4. Современные способы интенсификации процессов брожения в 

технологиях производства квасных напитков 

В данной работе были рассмотрены различные статьи, патенты и  

разработки в направлении интенсификации процесса брожения, 

применяющиеся в настоящее время или которые могут быть применены  в 

недалеком будущем при производстве кваса и квасных напитков. Ускорение 

процесса сбраживания при производстве квасной продукции очень 

актуальная тема, так как любое производство требует больших финансовых 

вложений, что в конечном итоге отражается на готовом продукте. 

Производителям необходимо задуматься о внедрении на производство 

методов, позволяющих ускорить получение готового продуктом, при этом 

качество его должно оставаться на высоте. 

Одним из методов интенсификации процесса брожения является 

использование спирулины платенсис в качестве дополнительного источника 

питания БАД для дрожжей и МКБ [18]. 

Cпирулина платенсис, считается ценнейшим источником биологически 

активных веществ. Микроводоросль имеет в своем составе большое 

количество необходимых компонентов питательной среды, выступающие 

факторами роста (витаминами, аминокислотами, макро- и микроэлементами), 
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которые принимают участие в процессе метаболизма дрожжей. Все эти 

составляющие содержатся в препарате в сбалансированном количестве. 

Особенностью спирулины является высокое содержание в своей 

биомассе  белка, около 60 – 70 % на сухое вещество. А уникальностью 

считается ее аминокислотный состав, который представлен всеми 

незаменимыми аминокислотами. 

Содержание жира и жироподобных веществ в окружающей среде имеет 

важное значение для метаболизма дрожжей. Исследования показали, что 

жирные кислоты являются не только структурными компонентами и 

энергетическими ресурсами, но также выполняют важные регуляторные 

функции в клеточном метаболизме, взаимодействуя с белками, мембраной и 

комплексом ферментов. 

Липиды включают в себя: жирные кислоты, полярные липиды, 

моноглицериды, стерины и другие. Поскольку липиды влияют на 

интенсивность и тип брожения, они участвуют в формировании 

органолептических свойств напитка. 

Полиненасыщенные жирные кислоты, которые составляют клеточные 

мембраны, имеют особое физиологическое значение. Дрожжи не могут 

синтезировать липидные компоненты мембран (жирные кислоты и стерины) 

в отсутствие кислорода, поскольку синтез этих соединений имеет механизм 

окисления. Липиды влияют на устойчивость дрожжевых клеток к этанолу, 

поскольку липидный состав мембран влияет на их проницаемость и 

транспортировку этанола через мембрану. Добавление этих веществ в среду 

способствует более быстрому росту дрожжей. 

В этом исследовании спирулина была добавлена в пищевую добавку в 

количестве 1 (мг) %. Ферментация сусла проходила при 25 – 30 °С в течение 

24 часов. Контролем служили образцы без добавления БАД. 

Согласно результатам эксперимента, добавление 3 см
3
 было наиболее 

эффективным, активность ферментации составила 190 % по сравнению с 

контрольным образцом [18]. 



65 

 

Известно, что спирулина плохо растворима в воде, поэтому во время 

исследования использовались различные виды обработки, чтобы 

максимально извлечь из нее питательные вещества. Известно, что различные 

типы обработки (гомогенизация, ультразвук) позволяют наиболее полно 

разрушать клетки, извлекать необходимые питательные вещества из 

субстрата, что положительно влияет на обменные процессы. Таким образом, 

автор исследования разработал метод интенсификации брожения квасного 

сусла с использованием спирулины платенсис в качестве активатора 

препарата на основе сине-зеленых водорослей [49]. 

Следующий способ интенсификации процесса брожения квасного 

сусла производилось с добавлением зеленой массы цитронеллы.  

Владельцы патента RU 2575090: Федеральное государственное 

бюджетное образовательное Учреждение высшего профессионального 

образования "Воронежский государственный аграрный университет имени 

императора Петра 1" (ФГБОУ ВПО Воронежский ГАУ). 

Авторами патента являются: Котик Ольга Александровна, Колобаева 

Анна Алексеевна, Королькова Надежда Валентиновна, Вальцева Кристина 

Юрьевна, Панина Евгения Владимировна. 

Изобретение относится к способу производства кваса. Данный метод 

основан на приготовлении квасного сусла путем разведения концентрата 

квасного сусла в количестве 75 % от необходимой массы нагретой воды, 

смешивание его с 25 % от необходимого количества сахарного сиропа, 

сбраживание сусла микробиологической культурой, при этом для разведения 

концентрата квасного сусла используют воду, нагретую до температуры 30 –

35 °C, перед брожением в сусло дополнительно вводят водный экстракт 

зеленой массы цитронеллы концентрацией 2 (±1) % в количестве 6 (±2) % от 

объема сусла, а в качестве микробиологической культуры использовали 

симбиотическую закваску VIVO, содержащую бактерии Streptococcus 

salivarius ssp, Thermophylus и Lactobacillus acidophylus и хлебопекарные 

дрожжи. Изобретение позволяет сократить время брожения квасного сусла, 
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увеличить биологическую ценность и улучшить органолептические 

показатели готового напитка. 

Известен способ приготовления кваса, включающий смешивание в 

потоке квасного сусла, сахарного сиропа, микробиологической культуры и 

ароматизаторов при температуре 32 – 35 °С, брожение сусла в 

ферментационном резервуаре, обработку на сепараторе, а затем смешивание 

с сахарным сиропом по технологической рецептуре. Этот способ 

интенсифицирует только процессы перемешивания ингредиентов и 

купажирования, а стадия сбраживания квасного сусла осуществляется по 

традиционной схеме, что является недостатком способа. 

Известен способ получения кваса, включающий размножение чистых 

дрожжевых культур, введение их в квасное сусло, брожение и 

купажирование. После сбраживания, проводится отделение кваса от осадка, 

пастеризация и охлаждение, в него вносят бифидобактерии или 

лактобактерии. Недостатком этого способа является необходимость 

раздельного культивирования молочнокислых микроорганизмов в течение 24 

– 48 часов в гидролизованной соевой среде, что повышает общую сложность 

процесса, себестоимость производства и снижает органолептические 

показатели напитка. 

Наиболее близким техническим решением является способ получения 

кваса, включающий приготовление квасного сусла, введение дрожжей и 

лимонной кислоты, сбраживание и купажирование квасного сусла, 

фильтрацию и розлив в бутылки кваса. Перед брожением в смесь также 

добавляют настой заманихи и подсластитель Megasvit 350. Недостатком 

этого способа является отсутствие в технологии молочнокислых 

микроорганизмов и использование искусственных регуляторов кислотности, 

в результате чего сбраживание квасного сусла не приводит к сбраживанию 

молочной кислоты и не накапливает природные органические кислоты, что 

снижает аромат, функциональные свойства кваса и не ускоряет 

технологический процесс. 
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Техническим результатом изобретения является сокращение времени 

брожения квасного сусла, увеличение биологической ценности напитка и 

улучшение органолептических показателей. 

Пример технологии применения данного способа для интенсификации 

процесса брожения на производстве. 

Необходимое количество подготовленной воды, нагретой до 

температуры 30 – 35 °C, объединяют с концентратом квасного сусла в 

количестве 75 % от необходимого объема, сахарным сиропом в количестве 

25 % от необходимого объема, микробиологической культурой и водным 

экстрактом зеленой массы цитронеллы концентрацией 2 % в количестве 6 % 

от объема сусла. Заранее готовят экстракт зеленой массы цитронеллы по 

методике авторов исследования антиоксидантных свойств экстрактов 

лекарственных растений  Гореликовой Г.А., Шигиной Е.В., Маюрниковой 

Л.А., Терещук Л.В.  

Далее сусло отправляю сбраживаться при температуре 30 (±2) °C. 

Брожение ведут до тех пор пока не понизится массовая доля сухих веществ в 

сусле на 1 %. После окончания брожения квасное сусло купажируют 

оставшимся концентратом квасного сусла, сахарным сиропом, колером и 

охлаждают до 4 (±2) °C для осаждения дрожжей, снимают с осадка и 

разливают в емкости. 

Дозировка экстракта подбиралась экспериментально, путем проведения 

предварительных опытов. В ходе экспериментов были сделаны выводы о 

том, использование водного экстракта менее 4 % от объема сусла не 

оказывает существенного влияния на изменение физико-химических свойств 

сусла и органолептических показателей кваса. При использовании дозировки 

экстракта более 8 % у готового продукта появляется излишне выраженный 

неприятный вкус и аромат. 

Применение водного экстракта зеленой массы цитронеллы в 

концентрации 6 (±2) % от объема сусла позволит сократить время брожения 

сусла с 12 до 8 часов, существенно повысить биологическую ценность кваса 
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и улучшить органолептические показатели готового продукта – придать 

лимонный вкус и аромат. 

Цитронелла (Cymbopogon nardus и Cymbopogon winterianus) – 

многолетнее травянистое растение из семейства зерновых, является одним из 

важнейших источников эфирных масел в мире. Полученное масло обычно 

химически разделяют на составные части и используют в парфюмерии. 

Также существуют патенты, в которых разрабатывалось оборудование 

для производства кваса, с применением различных физических воздействий 

на дрожжи в процессе брожения квасного сусла.    

Одним из таких патентов (RU 2261897) владеет Закрытое акционерное 

общество "Московский пиво-безалкогольный комбинат "ОЧАКОВО" [39]. 

Авторами патента являются: Лобанов Ю.В., Голубева С.И., Пучков 

В.В., Саруханов Р.Г., Стрижаков И.И., Шукайло В.А., Луспарян Т.Н., 

Шибуня В.С.  

Изобретение относится к пищевой промышленности. Данный способ 

производства основан на смешивании исходных компонентов в заторно-

бродильной емкости (затирочный чан) при акустическом воздействии, 

сепарации, доведении рецептуры в купажной емкости при акустическом 

воздействии, охлаждении и розливе. Акустическое воздействие 

осуществляют через гидроакустические излучатели, обеспечивающие 

колебания, как в горизонтальной, так и в вертикальной плоскостях емкости с 

частотой 2,5 – 3,5 кГц и при интенсивности 1,0 – 1,5 Вт/см
2
.  

Наиболее близким способом по технической методике и достигаемому 

результату является способ, по которому готовят квасное сусло и 

сбраживают его дрожжами, молочнокислыми бактериями с получением 

кваса. Промышленные сиропы или экстракты вводят в квасное сусло или 

квас из расчета их массовой доли 5 – 15 % и 1 – 5 %, соответственно. 

Полученные напитки брожения перед фильтрацией обрабатывают на 

сепараторе для отделения дрожжей и воздействуют на напитки 

акустическими колебаниями с частотой 7 – 9 кГц и магнитным полем 
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напряженностью 16 – 20 кА/м при скорости потока 3 – 5 м/с. Напитки 

фильтруют с использованием кизельгура, а после розлива напитки брожения 

пастеризуют при 63 – 65 °С, охлаждают и производят розлив. Однако следует 

отметить, что данный способ получения кваса обладает рядом недостатков. 

Одним из них является то, что в первые минуты прохождения напитка через 

магнитное поле, магнит покрывается продуктами напитка и тем самым 

уменьшает напряженность магнитного поля. Кроме того, при фильтрации 

напитка через кизельгур из него извлекаются полезные компоненты. С 

повышением частоты колебаний свыше 5 кГц происходит повышенное 

пенообразование, и, как следствие, снижение производительности 

оборудования. 

На рисунке 6 изображена установка для производства кваса по данной 

технологии, которая имеет одну емкость для  смешивания в ней 

компонентов, снабженную осевой вертикальной трубой, связанной с 

системой циркуляции и гидроакустическими излучателями. Последние 

установлены на присоединенных к вертикальной трубе горизонтальных 

трубках, таким образом, чтобы обеспечить фиксированную направленность 

акустического поля под углом 120° к горизонтальной и вертикальной 

плоскостям емкости. Установка также снабжена системой нагревания и 

охлаждения, трубками ввода исходных компонентов и вывода готового 

продукта. Данное изобретение позволяет снизить количество 

технологических операций, ускорить процесс получения квасов брожения в 

2-3 раза и полностью исключить пенообразование. 
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Рисунок 6 - Заторно-бродильная емкость для смешивания компонентов 

Заторно-бродильная емкость в своей конструкции содержит: 

1. Вертикальную трубу. 

2. Систему циркуляции, включающую нагнетательный 

трубопровод. 

3. Насос, манометр. 

4. Горизонтальные трубы. 

5. Гидроакустические излучатели. 

6. Систему нагрева-охлаждения. 

7. 9, 10, 11, 12 - патрубки подачи исходных компонентов. 

8. Выходной патрубок. 

9. Мерное устройство. 

10. Входной-выходной патрубок подачи горячей или холодной воды 

в систему нагрева-охлаждения. 

Задачей настоящего изобретения является разработка способа и 

создание установки для интенсификации и оптимизации технологических 

операций при получении квасов брожения. Поставленная задача решается 
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описываемым способом, включающим смешивание квасного сусла с водой, 

сиропом, микробиологической культурой и вкусовыми и/или 

ароматическими добавками с обеспечением заданной рецептуры, 

акустическое воздействие, сепарацию, охлаждение, розлив. При таком 

способе производства акустическое воздействие производят в два этапа: 

первый этап осуществляют при смешивании исходных компонентов в 

заторно-бродильной емкости (затирочный чан) перед сепарацией, а второй 

этап осуществляют после, при доводке рецептуры в купажной емкости, при 

этом акустическое воздействие осуществляют через гидроакустические 

излучатели, обеспечивающие колебания, как в горизонтальной, так и в 

вертикальной плоскостях емкости с частотой 2,5 – 3,5 кГц при 

интенсивности 1,0 – 1,5 Вт/см
2
. Предпочтительно смешивание исходных 

компонентов осуществлять при температуре 30 °С. 

Поставленная задача решается описываемой установкой для 

производства кваса, содержащей по меньшей мере одну емкость для 

смешивания компонентов, снабженную осевой вертикальном трубой, 

связанной с системой циркуляции и гидроакустическими излучателями, 

патрубки подачи исходных компонентов и вывода готового продукта, при 

этом гидроакустические излучатели установлены на присоединенных к 

упомянутой вертикальной трубе горизонтальных трубках, таким образом, 

чтобы обеспечить фиксированную направленность акустического поля под 

углом 120° к горизонтальной и вертикальной плоскостям емкости, причем 

установка дополнительно снабжена системой нагрева-охлаждения и 

сепаратором. Предпочтительно установка содержит две емкости для 

смешивания: заторно-бродильную и купажную, между которыми установлен 

сепаратор. 

На рисунке 7 изображена схема установки в целом, которая включает в 

себя: заторно-бродильную емкость 1, сепаратор 2, купажную емкость 3 с 

соединительными трубопроводами. 
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Рисунок 7 – Схема установки для производства квасов с применением 

акустического воздействия 

Технология производства квасов брожения с применение 

акустического воздействия имеет следующий технологические процессы: в 

заторно-бродильную емкость 1 подается сырье – все исходные компоненты – 

через патрубки подачи исходных компонентов 9, 10, 11, 12 при этом 

выдерживается температура 30 °С. Одновременно обеспечивают работу 

гидроакустических излучателей 7 с помощью нагнетающего насоса системы 

циркуляции 5. Всю массу в заторно-бродильной емкости подвергают 

акустическому воздействию в горизонтальной и вертикальной  плоскостях, 

что обеспечивает движение массы соответственно в двух плоскостях. Такое 

движение смеси в емкости обеспечивает фиксированная направленность 

гидроакустических излучателей под углом 120° по отношению к 

горизонтальной и вертикальной плоскостям заторно-бродильной емкости. 

Давление смеси в системе циркуляции составляет 3 атм. При работе 

гидроакустических излучателей в емкости создаются акустические колебания 

с частотой 3,0 кГц (основная гармоника), интенсивность которых составляет 

1,2 Вт/см
2
. Гидроакустические излучатели расположены на горизонтальных 

трубках 6. Такое озвучивание многокомпонентной системы интенсифицирует 

процесс гомогенизации всех компонентов. При изменении угла фиксации 



73 

 

гидроакустических излучателей менее 120° или его увеличение происходит 

увеличение времени приготовления квасов брожения в 3 – 5 раз. При 

увеличении интенсивности колебаний более 1,5 Вт/см
2
 возникает развитая 

кавитация, что, в свою очередь, приводит к снижению активности процесса 

брожения, а при уменьшении интенсивности колебаний менее 1,0 Вт/см
2
 

увеличивается время приготовления квасов брожения в 2 – 3 раза.  

В заторно-бродильной емкости поддерживается температура 30 °С, 

путем подачи горячей воды через систему нагрева-охлаждения 8. После того 

как прошел процесс брожения из заторно-бродильной емкости готовую смесь 

подают через выходной патрубок 13 на сепаратор 2 для отделения дрожжей. 

На следующем этапе квас попадает в купажную емкость 3, которая по своей 

конструкции аналогична емкости 1 и работает аналогичным образом. В 

емкости 3 проводят окончательную доводку продукта, вводя различные 

добавки согласно рецептуре, после чего квас охлаждают до температуры 10 

°С и подают на линию розлива. Как было установлено, с понижением 

частоты менее 2,5 Кгц происходит снижение скорости движения жидкости 

внутри емкости, что приводит к увеличению времени приготовления 

продукта. А с повышением частоты более 3,5 кГц требуется повысить 

давление на входе в систему циркуляции 5, что приводит к увеличению 

потребляемой мощности насоса системы циркуляции. 

Предложенный способ и сконструированная установка позволяют 

снизить количество технологических операций, ускорить процесс получения 

квасов брожения в 2 – 3 раза, полностью исключить пенообразование. Как 

показала практика, приготовление квасов брожения по предлагаемому 

способу на заявленной установке имеет следующие преимущества: 

1. Экономия производственной площади. 

2. Экономия оборудования, трубопроводов и запорной арматуры. 

3. Уменьшение количества технологических операций. 

4. Сокращение продолжительности сбраживания кваса за счет 

применения гидроакустических излучателей, обеспечивающих смешивание 
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всех компонентов (гомогенизацию) в двух плоскостях (горизонтальной и 

вертикальной) в заторно-бродильной и купажной емкостях. 

5. Устранение пенообразования, экономия воды, электроэнергии, 

дезинфицирующего раствора. 

Один из самых лучших способов ускорения процесса брожения 

квасного сусла это частичная замена воды творожной сывороткой и 

использование пропионовокислых бактерий (патент РФ № 2361911).  

Владельцами патента являются Государственное образовательное 

учреждение высшего профессионального образования Восточно-Сибирский 

государственный технологический университет Хамагаева Ирина Сергеевна. 

Авторы патента: Хамагаева Ирина Сергеевна и Бадлуева Александра 

Владимировна [41]. 

Способ производства квасного напитка основан на приготовлении 

квасного сусла путем внесения в концентрат квасного сусла разбавленной 

водой осветленной творожной сыворотки и сахарного сиропа, пастеризации 

смеси, охлаждении. Заквашивают квасное сусло дрожжевой закваской, 

сбраживают и охлаждают. После охлаждения среды вносят концентрат 

пропионовокислых бактерий в количестве 0,15 – 0,17 %, ферментируют, 

купажируют с сахарным сиропом и концентратом квасного сусла и 

разливают готовый продукт. 

В качестве концентрата пропионовокислых бактерий используют один 

из следующих штаммов: Propionibacterium freudenreichii subsp. Shermanii  

AC-2503, Propionibacterium freudenreichii subsp. freudenreichii AC-2500, Р. 

Shermanii freudenreichii subsp. Shermanii. 

Этот метод позволяет повысить биологическую ценность продукта за 

счет увеличения содержания витаминов группы В, улучшения 

потребительских свойств за счет устранения специфического вкуса 

сыворотки, продления срока годности, увеличения антимутагенной и 

антибиотической активности готового продукта и снижения процесса  

брожения квасного сусла. Изобретение относится к биотехнологии и может 
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быть использовано при производстве пробиотических безалкогольных 

напитков. 

Известен способ получения напитка из сыворотки, включающий 

введение гранулированного сахара в сыворотку, пастеризацию сыворотки, 

охлаждение, ферментацию с дрожжами, приготовленными из сухого 

бактериального препарата Бифилакт-Д. Возможно введение наполнителя, 

используемого в качестве сгущенного растворимого цикория. Однако 

недостатками этого способа являются использование дрожжей, что 

значительно усложняет процесс производства напитка, низкие 

потребительские свойства напитка в связи со специфическим вкусом 

сыворотки. 

Известен способ изготовления напитка «Примула», 

предусматривающий приготовление сыворотки для брожения, ферментацию 

с закваской, приготовленной на чистых культурах L. Acidophilus и B. 

Bifidum, с введением стимуляторов роста, полученных обработкой 

подслащенной сыворотки с гидроксидом натрия с последующим 

подкислением кислой сыворотки, подкисленной диализом. Недостатками 

этого способа являются использование дрожжей и стимуляторов роста, что 

значительно усложняет и удорожает процесс производства напитков, низкие 

потребительские свойства готового продукта. 

Наиболее близким по технической сущности к предлагаемому 

изобретению является способ производства напитка «Алина» на основе 

молочной сыворотки, предусматривающий пастеризацию молочной 

сыворотки, выдержку, осаждение белка, внесение в осветленную сыворотку 

концентрата квасного сусла и сахарного сиропа, пастеризацию, заквашивание 

смеси закваской, содержащей L. Acidophilum и дрожжи, сбраживание, 

охлаждение и розлив. Но продукт, полученный при данном способе 

производства, содержит невысокое количество жизнеспособных клеток 

микроорганизмов. Лактобактерии, входящие в состав исходной культуры, не 
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обладают сильными антимутагенными свойствами и не синтезируют 

значительное количество витаминов группы В. 

Авторами изобретения решалась задача возможного использования в 

производстве квасов брожения пропионовокислых бактерий, являющихся 

весьма полезными микроорганизмами. Пропионовокислые бактерии 

развиваются при низкой температуре, что значительно упрощает и 

удешевляет технологический процесс производства квасного напитка. 

Техническим результатом изобретения является повышение 

биологической ценности продукта за счет увеличения содержания витаминов 

группы В, улучшении потребительских свойств путем устранения 

специфического привкуса сыворотки, удлинении сроков хранения, 

повышении антимутагенной и антибиотической активности готового 

продукта, сокращении процесса брожения квасного сусла. 

Указанный технический результат достигается тем, что в данном 

способе производства квасного напитка, предусматривающем приготовление 

квасного сусла путем внесения в концентрат квасного сусла, осветленной 

творожной сыворотки и сахарного сиропа, пастеризацию, охлаждение, 

заквашивание смеси дрожжевой закваской, сбраживание, охлаждение и 

розлив, согласно изобретению после окончания процесса сбраживания и 

охлаждения среды вносят, концентрат пропионовокислых бактерий в 

количестве 0,15 – 0,17 %, ферментируют, купажируют с сахарным сиропом и 

концентратом квасного сусла, при этом при приготовлении квасного сусла 

осветленную творожную сыворотку разводят водой. 

Результаты исследований показали, что частичное замещение воды 

творожной сывороткой при производстве квасного сусла значительно 

сократило процесс ферментации. 

Экспериментальные исследования изобретения проводились в 

лаборатории кафедры «Технология молочных продуктов. Поиск сырья и 

экспертиза товаров» Восточно-Сибирского государственного 

технологического университета. На первом этапе экспериментальных 
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исследований было определено количество жизнеспособных дрожжевых 

клеток. Готовили концентрат квасного сусла, который разводили 

разбавленной водой, осветленной творожной сывороткой, вносили 

дрожжевую закваску. 

Согласно данному исследованию дрожжи активно развиваются в 

квасном сусле, приготовленном с использованием творожной сыворотки. 

Рекомендуемая доза дрожжевой закваски составляет 2 %. Содержание 

дрожжевых клеток при указанной дозе является достаточным для квасного 

напитка. 

В дальнейших исследованиях подбирали оптимальные условия 

культивирования пропионовокислых бактерий в сброженном квасном сусле. 

Раздельное культивирование дрожжей и пропионовокислых бактерий 

объясняется тем, что для развития дрожжей необходимы аэробные условия, а 

для пропионовокислых бактерий анаэробные. Кроме того, высокие 

фунгицидные свойства пропионовокислых бактерий могут привести к 

угнетению дрожжевой микрофлоры. Согласно результатам данного 

эксперимента, оптимальная доза концентрата пропионовокислых бактерий 

составляет 0,15 % – 0,17 %, так как при этих концентрациях наблюдается 

высокое содержание жизнеспособных клеток бактерий, при этом вкус 

напитка более выраженный, характерный для кваса. При более низкой 

концентрации пропионовокислых бактерий ощущается сильный дрожжевой 

привкус.  

Далее были изучены сроки хранения квасного напитка. Результаты 

исследований показали, что в течение 8 суток хранения квасного напитка 

происходит незначительное изменение содержания жизнеспособных клеток 

пропионовокислых бактерий, органолептических показателей, таких как 

цвет, внешний вид, вкус, аромат, резкость. По истечении 8 суток содержание 

клеток пропионовокислых бактерий уменьшается на 2 порядка, наблюдается 

понижение резкости и повышение кислотности продукта. Таким образом, 

был установлен оптимальный срок хранения готового продукта – 8 суток. 
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Срок хранения квасного напитка значительно превышает срок хранения 

кваса, который составляет 2 суток. Пропионовая кислота, продуцируемая 

пропионовокислыми бактериями, являясь естественным консервантом, 

способствует значительному увеличению сроков хранения готового 

продукта. Кроме того, пропионовокислые бактерии способны синтезировать 

большие количества витаминов группы В, в частности витамин В12, что 

повышает биологическую ценность продукта. 

Из вышеизложенного следует, что использование в заявляемом способе 

разбавленной творожной сыворотки позволяет ускорить процесс брожения 

до 6 часов. Кроме того, применение концентрата пропионовокислых 

бактерий и раздельное культивирование их с дрожжами способствует 

образованию биологически активных веществ, устранению специфического 

запаха и вкуса сыворотки, удлинению срока хранения напитка. 

Так же существует еще один способ интенсификации процесса 

брожения – это использование ультразвука. Ультразвук – это упругие 

акустические волны, способные распространяться в материальных средах 

(твердых, жидких, газообразных) [24]. 

Данное исследование проводилось на кафедре технологических машин 

и оборудования на базе университета ИТМО в Санкт-Петербурге. Автороми 

данного исследования являются: Вера А. Демченко, Анастасия С. Образцова 

и Мария А. Иванова 

Ультразвуковые волны имеют разную мощность, которая может быть 

как разрушительна, так и нет. В данной работе ультразвук использовался для 

исследования интенсификации процесса брожения путем влияния на квасное 

сусло с добавленем в него дрожжей и МКБ. Исследование показало, что 

ультразвук активирует жизнедеятельность микроорганизмов, следовательно, 

ускоряет время сбраживания в 2 раза, а также влияет на органолептические 

свойства готового продукта в лучшую сторону. 

Согласно исследованию, концентрат квасного сусла разбавляли водой 

температурой 30  С, затем добавляли дрожжи и МКБ, обрабатывали данную 
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смесь ультразвуком, мощностью воздействия от 30 до 90 Вт в течение 60 

секунд, затем добавляли сахарный сироп, по истечении 24 часов фильтровали 

и разливали по емкостям. Источником ультразвука выступало устройство 

«Волна»,  имеющее погружную насадку, которую опускают в жидкую среду. 

Далее проводили дегустацию и получили следующие результаты: 

контрольный образец, изготовленный из концентрата квасного сусла имел 

ярко-выраженный хлебный вкус, начиная с обработки ультразвуком 

мощностью 60 Вт готовый продукт приобрел, заметны карамельный привкус, 

а при обработке в 90 Вт продукт имел ярко-выраженный карамельный вкус. 

Более наглядно результаты данного исследования приведены в таблице 6. 

Таблица 6 – Результаты органолептической оценки качества образцов 

кваса, полученных под воздействием ультразвуковых волн и изготовленного 

из ККС 

Органолептические свойства 

Мощность, 

Вт 

Без 

обработки 

30 45 60 75 90 

Контроль Ярки 

хлебный 

вкус 

- - - - - 

Исследуем

ый образец 

- Умеренн

ый 

хлебный 

вкус 

Слабый 

хлебны

й вкус 

Слабый 

карамельны

й вкус 

Умеренный 

карамельны

й вкус 

Ярко-

выраженны

й 

карамельны

й вкус 

 

Такого эффекта в промышленном производстве кваса добиваются 

путем варки колеровочного сахарного сиропа в сироповарочных, 

колероварочных котлах, что продлевает технологический процесс, делает его 

более энерго- и финансово затратным.  Благодаря применению ультразвука 

на производстве кваса дорогостоящие котлы могут быть заменены на более 

дешевое оборудование, в частности, ультразвуковую установку, что 

существенно сократит расходы производства. Также ультразвук может 

применяться для обработки готового продукта с целью уничтожения 

вредоносной микрофлоры на этапе розлива напитка по емкостям. 
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Таким образом, по результатам проведенного поиска научно-

технической информации можно отметить, что современное производство 

кваса имеет следующие направления развития и совершенствования: 

1. Внедрение нетрадиционного сырья для производства кваса, что 

способствует расширению ассортимента и в ряде случаев придает напитку 

функциональную направленность. 

2. Применение усовершенствованного оборудования, благодаря 

которому будет повышаться скорость сбраживания. 

3. Применение препаратов для активации и повышения 

жизнедеятельности микроорганизмов, что уменьшает время сбраживания 

квасного сусла. 

4. Внедрение прогрессивных приемов для осуществления 

отдельных технологических стадий приготовления кваса, которые позволяют 

повысить скорость сбраживания, продлить срок годности готового продукта 

и улучшить вкусовые качества кваса. 

3.5. Обоснование проекта предлагаемой технологии производства 

квасных напитков 

Проанализировав вышеперечисленные патенты, исследования и 

изобретения и технологии производства можно сказать, что все они обладают 

достоинствами, имеют свои особенности, могут применяться как на 

небольшом производстве, так и на крупных предприятиях, производящих 

квас и квасные напитки. Возможность применение данных методов зависит 

только от точного создания рецептуры продукта и материально-технического 

оснащения производящего предприятия. 
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В данной работе хочу объединить 2 наилучших проанализированных  

метода ускорения процесса сбраживания квасного сусла и предложить 

проект технологии производства квасного напитка. Один метод – это 

использование творожно сыворотки и пропионовокислых бактерий и второй 

– влияние ультразвука на квасное сусло в процессе брожения.  

 

Рисунок 8 – Технологическая линия производства кваса  
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Рисунок 9 – Этапы технологического процесса производства кваса с 

применением методов интенсификации процессов брожения 

После анализа существующих инновационных технологий 

производства квасных напитков была разработана новая технология 

производства кваса. За основу была взята, рассмотренная в пункте 1.4. 

классическая и в настоящее время самая распространенная технология 

изготовления кваса. В квасное сусло температурой 28 – 30  С добавляют 

заранее подготовленный сахарный сироп,  пастеризованную разбавленную 
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осветленную творожную сыворотку, закваску из дрожжей и молочнокислых 

бактерий, а также специально подготовленную воду. Затем применяют 

ультразвук перед этапом брожения для активации микроорганизмов. 

Мощность ультразвукового воздействия не должна превышать 60 Вт и 

продолжительность 60 секунд. Затем ингредиенты охлаждают и оставляют 

сбраживаться на 6 часов. На следующем этапе продукт фильтруют, 

добавляют в него концентрат пропионовокослых бактерий объемом 0,15 % –

0,17 % от общей массы, купажируют с сахарным сиропом, отстаивают в 

течении 2 часов в темном прохладном месте, а затем разливают в 

транспортную или потребительскую тару.   

Как уже говорилось выше ультразвук выступает интенсификатором 

активации дрожжей, повышает их способность к сбраживанию квасного 

сусла, творожная сыворотка является хорошим прикормом для 

микроорганизмов, участвующих  в брожение, благодаря ей  повышается 

биологическую ценность продукта за счет увеличения содержания витаминов 

группы В, улучшаются потребительские свойства путем устранения 

специфического привкуса сыворотки, пролонгируется срок хранения, 

повышается антимутагенная и антибиотическая активность готового 

продукта и еще сильнее сокращается процесс брожения квасного сусла. 

Данное изобретение относится к биотехнологии и может быть 

использовано при производстве пробиотических безалкогольных напитков. 

Согласно эксперименту, оптимальная доза концентрата пропионовокислых 

бактерий составляет 0,15 % – 0,17 % от общего объема, так как при этих 

концентрациях наблюдается высокое содержание жизнеспособных клеток 

бактерий, при этом вкус напитка более выраженный, характерный для кваса. 

Благодаря применению ультразвука  изменяются органолептические 

свойства готового продукта, вкус приобретает карамельный оттенок, при 

этом в напиток не добавлялись искусственные подсластители и 

ароматизаторы. 
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Квас разливается в различную  тару – бочки, цистерны, кеги, бутылки и 

другое. Во время розлива температура напитка не должна превышать 12  С. 

Также увеличивается срок годности готового продукта благодаря 

пропионовой кислоте, которая продуцируется пропионовокислыми 

бактериями. Кислота является естественным консервантом, наличие которого 

избавляет производителей от применения искусственных консерватов или 

пастеризации, которая приводит к разрушению витаминов. 

 Кроме того, пропионовокислые бактерии способны синтезировать 

большие количества витаминов группы В, в частности витамин В12, что 

повышает биологическую ценность продукта.  

Таким образом, на выходе мы получаем натуральный готовый продукт, 

произведенный на 8 часов меньше, чем продукт, произведенный по 

классической технологии, обладающий высокой биологической ценностью с 

увеличенным сроком годности до 8 суток и обладающий хорошими 

органолептическими свойствами. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Тема изучние ассортиментов кваса и квасных напитков, технологий 

производства, рецептур, биотехнологических методов производства очень 

актуальна в настоящее время. 

Квас – это безалкогольный газированный прохладительный напиток, 

полученный процессами молочнокислого и спиртового брожения, обладает 

высокой пищевой и биологической ценностью, благодаря пребиотикам, 

входящим в состав продукта.  

Рынок квасных напитков в настоящее время активно развивается. 

Ведутся исследования в области внедрения новых высокотехнологичных 

способов получения готового продукта, способов интенсификации и 

ускорения процесса сбраживания квасного сусла, поиск наиболее 

подходящий рас дрожжей и МКБ для получения продукта с наилучшими 

органолептическими свойствами.     

Главной задачей производителей в настоящее время является 

выведения кваса из сектора сезонных напитков и переведение его в разряд 

продуктов для регулярного употребления. Для этого необходимо 

скорректировать рекламную политику, которая имела бы свою 

направленность в сторону убеждения населения, что важно употреблять 

напитки не только вкусные, но и полезные.  

Классическая или традиционная технология производства кваса 

состоит из следующих этапов – приготовление квасного сусла, производство 

сахарного сиропа, объединение сусла, сахарного сиропа с 

микроорганизмами, сбраживание, купажирование и розлив.  Но в настоящее 

время пищевая промышленность шагнула вперед, и благодаря современному 

состоянию научных разработок и техники стало возможным опустить такой 

технологический этап как производство сусла, а использовать сразу же 

концентрат квасного сусла. Следующим этапом совершенствование 

технологии производства должно стать ускорение процесса сбраживания 
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сусла дрожжами и молочнокислыми бактериями, применяя различные 

методы интенсификации жизнедеятельности микроорганизмов.   

В данной работе рассматривались различные усовершенствованные 

технологии производства кваса и квасных напитков, направленные на 

сокращение процесса сбраживания сусла и повышающие биологическую 

ценность готового продукта. Проанализировав представленные технологии 

производства, исследования и патенты были выбраны и объединены 2 

наиболее выгодных, с экономической точки зрения, способа интенсификации 

и ускорения процесса брожения. Данные  способы позволяют не только 

сократить время сбраживания, но повысить стойкость готового продукта и 

увеличить срок годности кваса в 3 – 4 раза.  

Чтобы квас и квасные напитки смогли полноценно составить 

конкрецию газированным сладким водам необходимо искать пути 

расширения ассортимента кваса, применяя на производстве нетрадиционное 

растительное сырье в сфере квасоварения. Среди потребителей 

прослеживается тенденция ведения здорового образа жизни, а это еще 

больше может помочь производителям кваса и натуральных квасных 

напитков в выведении своей продукции на рынок и удержании лидирующих 

позиций. 
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