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ПЕРСПЕКТИВНЫЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ И ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ В 
ПРОИЗВОДСТВЕ КВАСА
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На основе анализа технических и технологических решений при производстве напитков 
брожения обосновано перспективное направление в совершенствовании технологии 
производства кваса. Показано, что актуальное направление в развитии данной 
технологии основывается на решении следующих задач: оптимизация параметров 
технологических процессов производства; поиск новых видов сырья, позволяющего 
заменить или повысить эффективность применения «классического» сырья; внесение в 
рецептуру напитков добавок с высокой биологической ценностью; совместная обработка 
нескольких видов сырья, взаимно дополняющих или синергирующих действие друг 
друга по своим свойствам или химическому составу; изменение химического состава 
и функционально-технологических свойств сырья путем целевого воздействия на его 
отдельные ингредиенты.

Ключевые слова: технология, растительное сырье, напитки брожения, квас, экструдат.

Введение

К основополагающим факторам здорового об-
раза жизни современного человека наряду с пра-
вильным питанием существенная роль отводится 
качеству напитков.

Согласно многочисленным исследованиям в 
области физиологии питания, одной их перспектив-
ных форм лечебно-профилактических продуктов 
можно считать безалкогольные напитки. При этом 
особенное место в их ассортименте занимают на-
питки, полученные путем сбраживания углеводного 
сырья. Напитки этой группы обладают достаточно 
высокой пищевой ценностью за счет наличия в их 
составе продуктов метаболизма микроорганизмов, 
накапливающихся в процессе сбраживания сырья, 
в основном растительного происхождения.

Известно, что многие виды растительного сы-
рья по своему составу являются уникальными, по-
скольку содержат в себе большое количество разно-
образных питательных и функциональных веществ. 
Вот почему на протяжении нескольких последних 
десятилетий отечественными учеными уделяется 
большое внимание разработке научных основ тех-
нологии безалкогольных напитков на основе расти-
тельного сырья. В то же время, следует отметить, 
что зерновые напитки в общей группе безалкоголь-
ной продукции занимают не заслуженно малую 
часть и представлены в основном различными ви-
дами кваса (хлебный, фруктовый, ягодный).

Хлебный квас, составляющий основу этой 
группы безалкогольных напитков, делят на хлеб-
ный квас брожения и газированный, полученный 
купажированием.

Хлебные квасы брожения – хлебный и окро-
шечный – составляют более половины от общего 
количества квасов и напитков, приготовленных на 
хлебном сырье.

К газированным квасам относят не только ква-
сы, полученные на основе концентрата квасного 
сусла (ККС), а также вкусовых и ароматических до-
бавок, но и квасы, вырабатываемые на основе спец-
ифических концентратов.

В качестве сырья для производства хлебного 
кваса служат рожь, используемая в виде солода и 
муки, ячменный солод, кукурузная мука, квасные 
хлебцы, сухой квас, концентрат квасного сусла, 
концентрат кваса, дрожжи, молочнокислые бакте-
рии, вода. При этом сырье в виде соложеных мате-
риалов, применяют для осахаривания заторов кваса 
(сухой ячменный солод), а также с целью придания 
напитку специфического вкуса и аромата (ржаной 
солод) [11, 25].

Квасные хлебцы выпекают из смеси ржаного 
и ячменного солодов, ржаной муки и воды. Они не 
предназначены для длительного хранения, в связи с 
этим их высушивают и дробят. Полученный полу-
фабрикат называется сухим квасом.

Концентрат квасного сусла, как правило, выра-
батывается на специализированных предприятиях 
и представляет собой вязкую густую жидкость тем-
но-коричневого цвета с кисловато-сладким вкусом 
без выраженной горечи и ароматом ржаного хлеба. 
Концентрат полностью растворим в воде.

Концентрат кваса получают из концентрата 
квасного сусла путем добавления сахарного сиро-
па, молочной кислоты или затиранием ржаного и 
ячменного солода с водой с последующим сгуще-
нием полученного сусла.

Дрожжи, применяемые в технологии кваса, 
служат для проведения спиртового брожения. 

Молочнокислые бактерии при производстве 
кваса используют совестно с дрожжами с целью 
получения продукта с незаконченным спиртовым и 
молочнокислым брожением.

Производственный процесс производства ква-
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сов брожения включает следующие стадии: разве-
дение культур микроорганизмов, приготовление 
квасного сусла, сбраживание сусла, купажирование 
и розлив готового продукта.

Наиболее трудоемкой стадией производства 
кваса является приготовление квасного сусла, ко-
торое может быть получено настойным или раци-
ональным способами, а также из концентрата ква-
сного сусла.

Настойным способом квасное сусло получают 
из квасных хлебцев и сухого кваса. Он заключает-
ся в извлечении горячей водой экстрактивных ве-
ществ сырья и отделении не растворившейся части 
квасной гущи в настойном чане. Такой способ в 
силу целого ряда своих недостатков (трудоемкость, 
длительность процесса, потери сухих веществ, зна-
чительные отходы в виде квасной гущи) применя-
ется в основном на небольших предприятиях.

Рациональный способ приготовления квасного 
сусла предусматривает перед затиранием прово-
дить разваривание ржаного солода и муки с водой 
под давлением. Такой технологический прием по-
вышает клейстеризацию крахмала ржаной муки и 
способствует образованию ароматических и крася-
щих веществ. Практическая реализация этого спо-
соба в силу своей сложности затруднена, поэтому 
он не нашел на практике широкого применения.

Наиболее прогрессивным способом приготов-
ления квасного сусла считается его приготовление 
из квасного концентрата [21, 22].

Целью исследований является анализ и обоб-
щение информационных данных отечественных 
исследователей о применяемых технологических 
приемах совершенствования производства кваса.

Объекты и методы исследований

Объектом исследования являлись научные 
данные отечественных источников информации. В 
качестве методов исследования использовали мето-
ды анализа и обобщения.

Результаты и их обсуждение

Анализ и обобщение научных работ отече-
ственных ученых и патентной информации пока-
зывает, что прогресс в технологических решениях 
при производстве кваса обусловлен следующими 
факторами:

– оптимизация параметров технологических 
процессов производства;

– поиск новых видов сырья, позволяющего за-
менить или повысить эффективность применения 
«классического» сырья;

– внесение в рецептуру напитков добавок с вы-
сокой биологической ценностью;

– совместная обработка нескольких видов сы-
рья, взаимно дополняющих или синергирующих 
действие друг друга по своим свойствам или хими-
ческому составу;

– изменение химического состава и функцио-
нально-технологических свойств сырья путем це-
левого воздействия на его отдельные ингредиенты.

При этом каждое из этих направлений может 
быть реализовано как отдельно, так и в комплексе.

В части оптимизации параметров технологи-
ческих процессов производства наиболее значимая 
роль отводится совершенствованию конструктив-
но-технологических показателей оборудования, 
с помощью которого реализуется технология кваса. 
Сюда в первую очередь относятся работы по сни-
жению наиболее энергоемких механических, те-
пловых и массообменных процессов, применяемых 
при производстве сухого кваса, концентрата квас-
ного сусла и концентрата кваса.

Существует запатентованный способ произ-
водства кваса, отличительной особенностью кото-
рого является приготовление ингредиентов сусла 
для сбраживания при определенной температуре 
смеси (32–35°C) и купажирование кваса в трубо-
проводе.

Обработка сырья в трубопроводе осуществля-
ется при выходе его из теплообменника, а купажи-
рование –  в потоке кваса, поступающего на охлаж-
дение. Предложенный способ производства кваса 
позволяет интенсифицировать процесс получения 
продукта в 4–5 раз, снизить энергетические затраты 
до 30% и устранить трудоемкий процесс купажиро-
вания в отдельной емкости. Необходимо отметить, 
что данное техническое решение позволяет полно-
стью автоматизировать весь процесс приготовления 
кваса [15].

Заслуживает внимания еще один пример в реа-
лизации данного направления, когда для достижения 
необходимого эффекта применяются специальные 
устройства, которыми дополнительно оснащается 
серийно выпускаемое оборудование. В цитируемом 
изобретении предложены способ и установка для 
производства кваса, позволяющие снизить количе-
ство технологических операций, ускорить процесс 
получения квасов брожения в 2–3 раза и полностью 
исключить пенообразование в процессе приготов-
ления напитка. Заявленный эффект достигается 
применением гидроакустических излучателей, обе-
спечивающих смешивание всех компонентов (го-
могенизацию) в двух плоскостях (горизонтальной 
и вертикальной) в заторно-бродильной и купажной 
емкостях [14].

Поиск новых видов сырья, позволяющего за-
менить или повысить эффективность применения 
«классического» сырья следует проанализировать 
в разрезе задач, решаемых при этом. Например, 
к таким задачам можно отнести следующие:

1. Сокращение длительности технологическо-
го процесса (в основном за счет ускорения сбражи-
вания сырья).

2. Повышения срока хранения продукта.
3. Повышение вкусовых качеств кваса.
4. Стабилизация цветности напитка.
5. Повышение стойкости пены кваса.
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6. Улучшение микробиологических показате-
лей напитка.

7. Расширение ассортиментной линии выпу-
скаемого продукта.

В настоящее время известно достаточно много 
работ, в которых решаются как отдельные из пере-
численных задач, так и несколько задач совместно, 
с той или иной степенью завершенности.

При этом большинство перечисленных задач, 
как показывают многочисленные исследования, 
можно решить за счет повышения эффективности 
спиртового и молочнокислого брожения в процессе 
приготовления кваса [1, 16, 19, 20].

В исследованиях, выполненных Степано-
вым С. В., разработаны рецептуры и технологии 
кваса и полисолодовых напитков с использованием 
овсяного солода. Автором диссертационной рабо-
ты определены пропорциональные ингредиент-
ные соотношения зернопродуктов в напитках. При 
этом доля овсяного солода, по его мнению, может 
составлять до 25% от общей массы используемого 
сырья. Разработанная рецептура позволяет полу-
чить напитки с высокими органолептическими по-
казателями, а также с максимальным сохранением 
в них ряда полезных веществ, переходящих в про-
дукт из сырья [23].

Идея включения в состав сырья при произ-
водстве напитков нетрадиционных ингредиентов 
достаточно популярная и получила значительное 
число сторонников.

Ряд из них предлагают использовать такое 
сырья в качестве основного. По мнению Макуши-
на А. Н. таким сырьем может быть просо [9].

Квасенковым О. И. при производстве диетиче-
ского кваса предлагается использовать тописолнеч-
ник. Способ предполагает подготовку рецептурных 
компонентов следующим образом. Подготовлен-
ный тописолнечник нарезают и сушат в поле СВЧ 
до остаточной влажности около 20%. Мощность 
поля СВЧ подбирают таким образом, чтобы обеспе-
чить температуру внутри кусочков сырья 80–90 °C, 
а сам процесс обработки осуществлять в течение 
не менее 1 часа. Затем тописолнечник обжаривают, 
дробят и подают на заливку кипятком в количестве 
около 15% от массы пшеничных отрубей.

Пшеничные отруби заливают кипятком и дово-
дят их до кипения, после чего охлаждают до тем-
пературы 18–20 °C, добавляют сахар, отвар цедры 
лимона и закваску. В качестве закваски используют 
смесь чистых культур квасных дрожжей расы M 
и молочнокислых бактерий рас 11 и 13. Заверша-
ющей стадией технологии является сбраживание 
и разделение фаз.

Способ обеспечивает сокращение длительно-
сти технологического процесса в результате ускоре-
ния сбраживания, а также стабилизацию цветности 
и повышение стойкости пены [20].

В другом своем патенте автор предлагает по 
подобной технологии осуществлять подготовку 
цикория. В способе производства кваса с мятой 

предусматривается подготовка рецептурных ком-
понентов, дробление ржаного ферментированного 
солода, ржаного неферментированного солода и яч-
менного солода, их смешивание с кипящей водой, 
настаивание в течение 2–3 часов, разделение фаз, 
добавление к жидкой фазе сахара, меда, мяты и зак-
васки, а также сбраживание и удаление мяты. Отли-
чием данного способа от ранее известных является 
подготовка цикория, а также применение комбини-
рованной закваски квасных дрожжей рас М и С-2 
и молочнокислых бактерий рас 11 и 13.

Предлагаемый способ позволяет сократить 
длительность технологического процесса, стаби-
лизировать цветность и повысить стойкость пены 
целевого продукта [19].

Дикорастущие плоды и ягоды являлись осно-
вой при разработке технологий безалкогольных 
профилактических напитков на основе минераль-
ных вод отдельных регионов РФ [24].

По мнению ряда авторов научных работ и изо-
бретений, улучшить органолептические характе-
ристики хлебного кваса путем смягчения его вку-
са, а также расширить ассортимент напитков этой 
группы можно несколькими путями.

Первый из них предполагает смешивание ос-
новных ингредиентов (ржаных сухарей, ячменной 
и овсяной муки) с горячей водой и последующее 
проведение всех остальных операций, предусмо-
тренных технологическим процессом производства 
кваса. В состав этих операций входит выдержка, 
отделение осадка, добавление сахара и дрожжевой 
массы, сбраживание сусла, охлаждение сброженно-
го квасного сусла, выдерживание его при понижен-
ной температуре для осаждения дрожжей и частич-
ного осветления кваса, отделения кваса от осадка, 
добавления в него сахара и розлив.

Отличительной особенностью данного спо-
соба является то, что в качестве ячменной муки 
используют муку из ячменного солода или муку 
из не проросших зерен ячменя, а в качестве овся-
ной муки –  муку из не проросших зерен овса. При 
этом дрожжевую массу готовят путем смешивания 
дрожжей с порцией квасного сусла, добавления мо-
лочной кислоты до рН 2,5–3,1, а также выдержки 
дрожжевой суспензии с последующим добавлени-
ем сахарного сиропа с содержанием сухих веществ 
13–17 мас.%, ржаной муки и сбраживания [13].

В другом техническом решении предлагается 
способ производства квасного напитка на основе 
творожной сыворотки. Он предусматривает приго-
товление квасного сусла путем внесения в его кон-
центрат осветленной творожной сыворотки и са-
харного сиропа, пастеризацию смеси, охлаждение, 
заквашивание дрожжевой закваской, сбраживание, 
охлаждение и розлив.

Авторы патента предлагают дополнить пе-
речисленные технологические операции тем, что 
после окончания процесса сбраживания и охлажде-
ния среды вносят концентрат пропионово-кислых 
бактерий в количестве 0,15–0,17%, ферментируют, 
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купажируют с сахарным сиропом и концентратом 
квасного сусла. При этом в процессе приготовления 
квасного сусла осветленную творожную сыворотку 
разбавляют водой.

Использование творожной сыворотки в ка-
честве ингредиента сырья, применяемого при 
производстве кваса, позволяет ускорить процесс 
брожения до 6 часов. Кроме того, применение кон-
центрата пропионовокислых бактерий и раздельное 
культивирование их с дрожжами способствует об-
разованию биологически активных веществ, устра-
нению специфического запаха и вкуса сыворотки, 
удлинению срока хранения напитка [16].

В условиях, когда отдельные ингредиенты 
применяемого сырья достаточно дороги, задача ис-
пользования их более дешевых заменителей явля-
ется весьма актуальной. В этой связи заслуживает 
внимания техническое решение, позволяющее за-
менить в рецептуре кваса ферментированный со-
лод. При этом одновременно предлагается решить 
и достаточно важную проблему хлебопекарного 
производства, а именно –  быстро и технологически 
просто использовать черствый, деформированный 
и дефектный хлеб в качестве исходного сырья для 
приготовления кваса.

С этой целью способ получения полуфабри-
ката сухого хлебного кваса включает дополнитель-
ную технологическую операцию по смешиванию 
сухарной ржаной крошки с исходным ржаным сы-
рьем и рецептурными компонентами.

Сухарную крошку смешивают с ржаной му-
кой в соотношении (1,5–4):1, а в качестве рецеп-
турных компонентов используют сахар, дрожжи, 
лимонную кислоту и подкислитель в виде 30–40% 
раствора молочной кислоты, нанесенного на муку 
в пропорции 1:(4–5) и просушенного при темпера-
туре 18–25 °C в течение 12–24 часов с обеспечени-
ем влажности не более 14,5%.

Компоненты разделяют соответственно на две 
части. Одна часть включает 60–80 мас.% сухарной 
ржаной крошки, 10–14 мас.% муки ржаной и 4–6 
мас.% сахара-песка. В другую часть входит 6–10 
мас.% муки ржаной, 0,5–1,5 мас.% дрожжей сухих, 
3–7 мас.% подкислителя и 0,5–1,0 мас.% лимонной 
кислоты.

Данный способ позволяет быстро и техноло-
гически просто использовать черствый, деформи-
рованный и дефектный хлеб в качестве исходного 
сырья для приготовления напитка. Полученный та-
ким образом полуфабрикат имеет длительный срок 
хранения, и может найти применение в домашних 
условиях для приготовления кваса [12].

Отдельную и весьма обширную группу иссле-
дований и патентов составляют работы, в которых 
для приготовления напитков брожения предлагает-
ся использовать растительное сырье, обработанное 
методами экструзионных технологий.

Одновременное воздействие на обрабатывае-
мый материал влаги, тепла и механических напря-
жений различного вида в процессе экструзии при-
водит не только к деструкции биополимеров зерна 
(крахмала и белка) [6–8, 10, 26], но и при обработке 
некоторых видов зернового сырья –  к реакциям не 
ферментативного потемнения, в результате чего из-
меняется цвет готового продукта [1].

В работах, выполненных авторами статьи, 
представлены данные о возможности применения 
в производстве напитков брожения зерновых экс-
трудатов, полученных по запатентованной техно-
логии [18]. Благодаря этому способу появляется 
возможность регулирования функционально-тех-
нологических и структурных свойств экструдатов 
крахмалсодержащего зернового сырья за счет из-
менения технологических факторов экструзионно-
го процесса и технических параметров экструдера 
[2–5, 10, 17, 27].

Имеются данные, подтверждающие, что экс-
трузионная обработка солода перед экстрагиро-
ванием повышает содержание редуцирующих ве-
ществ в экстрактах, увеличивает экстрактивность 
начального сусла и значительно повышает цвет-
ность продукта [1].

Выводы

Таким образом, анализ технических и техно-
логических решений при производстве кваса пока-
зал, что актуальное направление в развитии данной 
технологии основывается на решении следующих 
задач: оптимизация параметров технологических 
процессов производства; поиск новых видов сы-
рья, позволяющего заменить или повысить эф-
фективность применения «классического» сырья; 
внесение в рецептуру напитков добавок с высокой 
биологической ценностью; совместная обработка 
нескольких видов сырья, взаимно дополняющих 
или синергирующих действие друг друга по своим 
свойствам или химическому составу; изменение хи-
мического состава и функционально-технологиче-
ских свойств сырья путем целевого воздействия на 
его отдельные ингредиенты.
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PROMISING TECHNICAL AND TECHNOLOGICAL SOLUTIONS IN THE 
PRODUCTION OF FERMENTED BEVERAGES

Shaburova G. V., Voronina P. K., Kurmaeva L. I.

Based on the analysis of technical and technological solutions in the production of fermented 
beverages substantiated promising direction in improvement of technology of production of 
kvass. It is shown that the current trend in the development of this technology is based on the 
following tasks: optimization of parameters of technological processes of production; the search 
for new raw materials to replace or increase the effectiveness of the use of conventional raw 
materials; making the recipe additives with high biological value; joint processing of multiple 
raw materials, complementary or energymusic the action of each other in their properties or 
chemical composition; change of the chemical composition and functional and technological 
properties of raw materials through targeted exposure to specific ingredients.

Keywords: technology, plant material, fermented beverages, brew, extrudate.
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