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Совершенствование технологии кваса брожения на основе ее структурного 
анализа 

Курочкин А.А., Лукьянова Е.А.

Аннотация. С позиции структурно-функционального подхода к анализу  технологии 
кваса брожения, вырабатываемого настойным способом, рассмотрены критические 
элементы, доработка которых позволит обеспечить более высокие технико-экономические 
показатели (ТЭП) производства данного пищевого продукта. Обоснован вывод о том, 
что в существующей технологии кваса наиболее целесообразным  технологическим 
процессом, подлежащим совершенствованию, является выработка квасных хлебцев. 
Предлагается перспективное направление в совершенствовании технологии кваса, 
которое реализуется за счет замены квасных хлебцев на экструдаты, получаемые путем 
термовакуумной обработки основного сырья растительного происхождения. Такое 
воздействие на сырье позволит сохранить все его наиболее ценные ингредиенты, а также 
снизить трудоемкость получения кваса и повысить его качество.
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Abstract. From the perspective of the structural-functional approach to the analysis of 
technology of fermented kvass produced by way of infusion, are considered critical elements, 
completion of which will provide higher technical and economic indicators (TEP) production of 
this food product. The conclusion is substantiated that in the existing kvass technology, the most 
appropriate technological process to be improved is the production of kvass loaves. A promising 
direction in improving the technology of kvass is proposed, which is implemented by replacing 
kvass loaves with extrudates obtained by thermal vacuum processing of the main raw materials 
of plant origin. This effect on the raw material will save all its most valuable ingredients, as well 
as reduce the complexity of obtaining kvass and improve its quality.
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Введение

Подавляющее большинство пищи, употребля-
емой человеком в повседневной жизни, является 
натуральными или переработанными продуктами, 
получаемыми из сырья растительного и животного 
происхождения. Заметное место среди такой пищи 
занимают напитки, среди которых большим спро-
сом пользуется квас.

Интерес к квасу объясняется не только его 
полезными свойствами, но и широким выбором 
сырьевой базы и технологических решений, по-
зволяющих удовлетворить вкусовые предпочтения 

широкого круга потребителей данного продукта 
[3, 9]. 

С другой стороны, применение различных 
технологий производства, а также использование 
многочисленных видов сырья и микроорганизмов, 
не исключает серьезных проблем в процессе вы-
работки и продажи этого традиционного для Рос-
сии пищевого продукта. Как правило, истоки та-
ких проблем – стремление производителей кваса 
уменьшить издержки на его производство путем 
упрощения технологии и применения более деше-
вого сырья. Результатом такого подхода является 
снижение качества продукта и размывание этого 
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фундаментального параметра путем современных 
маркетинговых инструментов. Этим и объясняется, 
что прилавки магазинов забиты многочисленными 
«брендами» этого напитка, выработанного из кон-
центратов, основное отличие которых заключается 
в цене. В связи с этим биотехнологические иссле-
дования, направленные на снижение издержек при 
производстве кваса, без потери его функциональ-
ных и вкусовых свойств, весьма актуальны[10, 11].

Известно, что с позиции организационно-мар-
кетинговых воззрений стратегия совершенствова-
ния выработки кваса может быть реализована од-
ним из перечисленных способов:

1. Повышение качества продукта с одновре-
менным ростом затрат на его производство.

2. Незначительное снижение качества продук-
та с небольшим снижением издержек на производ-
ство.

3. Заметное снижение качества и существен-
ное снижение затрат на производство продукции.

К сожалению, в условиях несовершенного 
рынка и агрессивной рекламы многие производи-
тели идут по третьему пути. Между тем, очевид-
но, что в современных условиях ключом к успеху 
в деятельности предприятий по производству ква-
са может быть только стабильно высокое качество 
продукта, а дополнительным преимуществом в кон-
курентной борьбе с производителями аналогичной 
продукции может быть только снижение издержек 
на производство за счет совершенствования техно-
логии.

Рациональный подход к выбору такой страте-
гии при производстве кваса может быть обоснован 
на основе структурно-функционального подхода к 
технологии производства рассматриваемого про-
дукта.

Цель работы – обоснование направления в со-
вершенствовании технологии кваса брожения.

Объекты и методы исследования

Изучали и анализировали технологию кваса 
брожения, вырабатываемого настойным методом.

Результаты и их обсуждение 

Структурный подход к совершенствованию тех-
нологии кваса оправдан тем, что он позволяет выявить 

в рассматриваемой системе составные элементы и 
связи между ними. На основе функционального под-
хода предполагается обосновать и сформулировать 
предложения по совершенствованию технологии 
кваса.

Известно, что производство хлебного кваса бро-
жения, который пользуется наибольшим спросом у 
населения, состоит из следующих стадий (рис. 1.) 
[3, 9].

Общая информация по рассматриваемым ста-
диям может быть представлена следующим образом 
(табл. 1).

Анализ данных, приведенных в таблице, позво-
ляет сделать следующие выводы:

1. С точки зрения перечня и продолжительности 
технологических операций стадия «Подготовка сырья 
и полуфабрикатов» достаточно  хорошо обоснована 
и апробирована.

2. Данная стадия характеризуется высокой тру-
доемкостью и длительным периодом времени на 
выработку квасных сухарей, применение которых в 
последующих технологических процессах приводит 
к значительным потерям сухих веществ и повышен-
ному объему отходов в виде квасной гущи [3, 9]. Ста-
дия может быть доработана на основе исследований 
связанных со снижением трудоемкости выработки 
квасных хлебцев и изменением их технологических 
свойств, позволяющих интенсифицировать экстрак-
ционный процесс и уменьшить отходы квасной гущи.

3. Процесс брожения квасного сусла тесно со-
пряжен с технологическими свойствами квасных 
хлебцев и в случае их замены требует обоснования 
рациональной дозировки нового сырья, а также тем-
пературы и длительности процесса брожения.

4. Стадии «Охлаждение и купажирование ква-
са» и «Розлив кваса в емкости» хорошо отработаны 
на практике и могут быть реализованы с помощью 
известного оборудования, применяемого в отрасли 
для этих целей.

Выполненные к настоящему времени работы в 
области пищевых технологий, основанные на при-
менении экструзии растительного сырья, позволяют 
сделать вывод о том, что одним из перспективных 
направлений совершенствования технологии кваса 
может быть термопластичная экструзия [1, 12].

Одновременное воздействие на обрабатываемый 
материал влаги, тепла и механических напряжений в 
процессе экструзии приводит не только к деструкции 

Рис. 1. Стадии производства хлебного кваса брожения
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Таблица 1 – Характеристика стадий производства хлебного кваса брожения настойным методом

Стадии производства Краткая характеристика Заключение о 
доработке стадии

1. Подготовка сырья 
и полуфабрикатов.

В качестве сырья и полуфабрикатов при производстве напитка служат рожь, 
применяемая в виде солода и муки, ячменный солод, кукурузная мука, 
квасные хлебцы, сухой квас, концентрат квасного сусла, концентрат кваса, 
дрожжи, молочнокислые бактерии и вода. При этом наиболее дорогое 
сырье (в виде соложеных материалов) применяется для осахаривания 
заторов кваса (сухой ячменный солод), а также с целью придания напитку 
специфического вкуса и аромата (ржаной солод) [3, 9].

Стадия хорошо 
обоснована и 
апробирована.

2. Приготовление 
квасного сусла.

Приготовление квасного сусла, которое может быть получено настойным 
или рациональным способами, а также из концентрата квасного сусла. 
Настойный способ основан на применении квасных хлебцев или сухого 
кваса и позволяет получать продукт более высокого качества. Суть 
способа – извлечение с помощью горячей воды экстрактивных веществ 
сырья с последующим отделением не растворившейся части квасной 
гущи. Основу стадии составляют технологические операции, связанные 
с производством квасных хлебцев, которые выпекают из смеси ржаной 
муки, ржаного и ячменного солодов и воды. Выпечка осуществляется с 
помощью специальных печей при температуре 50-200 °С в течение 6-8 
часов с выдержкой в течение 2 часов при 200 °С. Готовые хлебцы имеют 
повышенную влажность (до 40 %), вследствие чего они используются 
сразу путем затирания с водой или хранятся в специальных условиях не 
более 3 суток [9, 10]. Для относительно длительного хранения квасные 
хлебцы после выпечки высушивают до влажности не более 10 % и 
затем измельчают. Полученный таким образом полуфабрикат может в 
дальнейшем использоваться в виде так называемого сухого кваса. 
Системный анализ этого элемента позволяет сделать предварительные 
выводы о наличии в нем составляющих, которые можно оптимизировать 
или выполнять более рациональными способами. 

Стадия может 
быть доработана 

с целью снижения 
трудоемкости 

получения 
квасных хлебцев 
с одновременным 

изменением их 
технологических 

свойств, 
позволяющих 

интенсифицировать 
экстракционный 

процесс и 
уменьшить отходы 

квасной гущи.

3. Брожение квасного 
сусла.

В бродильный чан заливают охлажденное сусло и комбинированную 
закваску (чистые культуры дрожжей и молочнокислых бактерий), а также 
сахарный сироп. Все ингредиенты перемешивают и сусло оставляют 
бродить при температуре 25-30 °С на 14-16 ч [3, 11].

Стадия может быть 
доработана с учетом 

качественных 
изменений 

предыдущей стадии.

4. Охлаждение и 
купажирование 
кваса.

В сброженное квасное сусло, поступившее в купажный чан, добавляют 
сахарный сироп, часть концентрата согласно рецептуре и колер. Смесь 
перемешивают и охлаждают [10].

Стадия может 
быть оставлена без 

изменений.

5. Розлив кваса в 
емкости. Квас разливают в емкости при температуре не выше 12 °С [9, 10].

Стадия может 
быть оставлена без 

изменений.

биополимеров зерна (крахмала и белка), но и в ряде 
случаев – к реакциям не ферментативного потемне-
ния, в результате чего изменяется цвет готового про-
дукта. Например, имеются данные, подтверждающие, 
что экструзионная обработка солода перед экстра-
гированием повышает содержание редуцирующих 
веществ в экстрактах, увеличивает экстрактивность 
начального сусла и значительно повышает цветность 
получаемого продукта [2].

Более широкие возможности в технологическом 
плане имеет разновидность экструзии – термовакуум-
ная. Эта сравнительно новая технология реализуется 
с помощью экструдера, дополнительно оснащенного 
вакуумной камерой [6, 7, 8].

В качестве аргументов ее эффективного приме-
нения является разработанный и апробированный в 
производственных условиях способ производства 
пива, в основе которого заложены принципы полу-
чения экструдатов в условиях пониженного давления 

на обрабатываемое сырье при выходе его из фильеры 
машины. При этом несколько конструкций экструде-
ров с вакуумной камерой (в том числе энергосбере-
гающего), а также технологии производства пива и 
экструдатов защищены патентами РФ на изобретения 
[4, 5, 7, 8].

Новизна предлагаемой технологии кваса обе-
спечивается за счет замены квасных хлебцев на экс-
трудаты, получаемые на основе термовакуумной 
обработки основного сырья растительного проис-
хождения. Технология такой обработки позволяет 
сохранить все наиболее ценные ингредиенты сырья 
при меньших затратах на его обработку.

В том случае, если при производстве кваса пред-
полагается использование сухого кваса, применение 
экструдера с вакуумной камерой позволит отказаться 
от технологической операции сушки квасных хлеб-
цев, так как содержание влаги в готовых экструдатах 
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