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III международный семинар «Сырьевая база для солодовенных и пивоваренных производств»



3 Forschungszentrum Weihenstephan 
f ü r    B r a u-    u n d   L e b e n s m i t t e l q u a l i t ä t

Konrad Müller-Auffermann
Rohstoffe für Mälzereien & Brauereien3

KBAC 
(Kwass, Kwas, Kvas, Kvass, Quas, Quass)

традиционный русский напиток…
Квас – это газированный освежающий 
напиток, который производится путем 

сбраживания  основных ингредиентов: воды, 
ржи и солода, куда зачастую добавляется 

дополнительное сырье.

С 2001 г. темпы производства ежегодно 
увеличиваются на 15-20 % !!!

III международный семинар «Сырьевая база для солодовенных и пивоваренных производств»
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Квас и пиво до IX века имели общую историю !
Оба напитка производились из самого различного, зачастую местного сырья и 

вспомогательных веществ.
При этом применялись вторичные продукты, к примеру хлеб.

С целью придания лучшего вкуса 
(прежде всего по гигиеническим и 

микробиологическим причинам), начиная с 
IX века в Западной Европе началось 

сбраживание пива при помощи хмеля. 

Хмель не произрастал в Восточной 
Европе. Пытаясь сохранить 

независимость, квас, который 
производили преимущественно из ржаного 

хлеба, стал русским национальным 
напитком 

(наряду с водкой). www.schule-bw.dewww.klopfermuehle.dewww.braukultur-franken.dewww.allmystery.de photos3.fotosearch.comwww.rischart.de

Значение
Сырье & технология 
Развитие

Производство кваса
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www.kzu.ch

С наступлением индустриализации в 
Росси стали больше употреблять пива.
Но наряду с этим произошла 
индустриализация производства кваса. 
К примеру, квас производился в больших 
количествах из ржаного хлеба перед 
первой мировой войной и продавался в 
свежем виде на улицах. 
Так как производство хлеба в качестве 
вторичного продукта требовало больших 
затрат энергии, то начались эксперименты 
с сырьем, чьи ароматизаторы напоминали 
бы хлеб.
Специальная технология солодоращения 
ржи оказалась успешной. 

www.opencaching.de

Таким образом производство кваса оказалось сравнимо с методами 
производства пива. 

Производство кваса 
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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Источники: DATAMONITOR: Functional Drinks in the U.S. (Dezember 2008)
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Ohakovo: Ochakovsky Deka: Nikola
Kombinat Stepana Razina: Stepan Timofeevich Eugene Boujele Vine: Pershin
Borodino: Borodino Polustrovo: Polustrovo
Virtek: Virtek Kursksya maslozhirovaya
Ostankinsky beverages plant: Ostankinsky Kvasprom: Bratina
Others

С 2001 г. темпы производства 
ежегодно увеличиваются на 15-
20%.

При этом рынок делят между 
собой немногочисленные 
производители. 

Благодаря стабильному росту все 
больше иностранных инвесторов 
стремится попасть на этот рынок. 

К примеру, CocaCola также 
производит этот русский 
национальный напиток. 

Quelle; Internet: http://www.businessanalytica.ru/en/products/category.php?id=3

Рынок

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие

http://www.businessanalytica.ru/en/products/category.php?id=3


7 Forschungszentrum Weihenstephan 
f ü r    B r a u-    u n d   L e b e n s m i t t e l q u a l i t ä t

Konrad Müller-Auffermann
Rohstoffe für Mälzereien & Brauereien7

Традиционная продукция «Альтернативные» напитки

Квас рекламируется как оздоровительный „альтернативный 
солодовый“ напиток

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие

http://bp2.blogger.com/_cfTBtcAnc54/SI4UZywH8_I/AAAAAAAAAZw/JRaP1ovhka0/s400/malzbier.jpg
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Marktanteil für funktionelle Getränke in den USA
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Источники: DATAMONITOR: Functional Drinks in the U.S. (Dezember 2008)

Подобные «функциональные» напитки имели огромный 
успех по всему миру

Производство кваса

     Доля рынка функ циональных напитк ов в СШ А

 ( )Год оценочно

Значение
Сырье & технология 
Развитие
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Требования к качеству ржаного солода в Германии:

Секрет промышленного производства кваса заключается в так 
называемом ферментированном квасном ржаном солоде

Наряду с ручной бонитировкой, проверкой на наличие спорыньи, плесени и т.д.

Производство кваса

от до

Влажность [ % ] 4,2 7,7

Экстракт тонкого помола [% сухого вещ-ва] 83,0 88,3

Разность экстракта [ % ] 0,8 2,5

Время осахаривания [ мин. ] 5 20

Фильтрование прозрачный мутный

Уровень ph 5,28 6,16

Цветность сусла [ ЕПК ] 5,0 10,5

Цветность кипяченого сусла 7,3 11,0

Безводный белок [ % ] 9,4 11,9

Степень растворимости белка [ % ] 45,0 61,5

Вязкость (отн. 8,6%) [ mPaxS ] 3,75 6,697

Значение
Сырье & технология 
Развитие
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Рожь

Очистка

Сортировка

Промывка и 
дезинфекция

Замачивание

Отходы
Загрязнение 

минеральными примесями

Отходы

3 сорт

Всплывающая 
рожь

Вода для 
замачивания

Вода

Воздух
Дезинфицирующие ср-ва

Вода

Воздух

Производство ржаного и квасного ржаного солода

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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Прорастание 
4-6 дней

Влажный 
воздух

Кондициони-
рованный 

воздух

Прорастание 
3-4 дня

Кондициони-
рованный 

воздух

Кондициони-
рованный 

воздух

Вода
Влажность  

60%
Период 

ферментации 
1-2 дня

Просушивание
Горячий воздух

Замачивание

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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зародышиОтделение ростка

Просушивание

Измельчение/
размалывание

Ржаной солод Квасной ржаной солод

Упаковка

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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Немецкий ржаной солод и русский квасной 
ржаной солод значительно отличаются друг 
от друга. 

Очевидно, что при производстве квасного 
ржаного солода необходима  более высокая 
тепловая нагрузка.

К тому же квасной ржаной солод выглядит 
более вялым, высушенным и ломким, чем 
местное изделие. 

Квасной солод намного ароматней и пахнет 
хлебной коркой, шоколадом и имеет запах 
обжаренного продукта. 

www.schule-bw.de

Ржаной солод и квасной ржаной 
солод

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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При проведении классического солодового анализа почти не 
обнаруживаются существенные отличия

Поэтому квасной солод во многом напоминает ржаной, ржаной карамельный или 
ржаной жженый солод…

Производство кваса

Метод (MEBAK) Ржаной солод Ржаной 
карамельный солод

Ржаной жженый 
солод

Квасной солод (У) Квасной солод (Р)Анализ

Влажность

Экстракт солода

Экстракт сух.  в-ва

Вязкость (8,6%)

Рыхлость

Стекловидность

Цветность

Цветность при 
кипячении

n.a. - не определяется, (У) – украинский квасной солод, (Р) - русский квасной солод

Значение
Сырье & технология 
Развитие
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1. Сорта квасного солода очень сильно 
вариьируются.

1. Квасной солод содержит больше как 2-метил-
бутанола, так и 3-метил-бутанола, чем 
ржаной солод (отвечает за аромат солода).

1.  Показатель 2-фурфурола значительно выше  
(аромат горького миндаля).

2. Напротив значение 2-пентанона в квасном 
солоде немного ниже, чем в ржаном солоде 
(ацетновоый аромат).

3. Содержание 2 фенилэтанола (он отвечает за 
запах розой) гораздо больше в квасном 
солоде. 

4. Другие показатели по причине их 
распределения выражены не так сильно.

5. Оценка степени обжарки показывает, что 
большее сходство имеют ржаной 
карамельный солод и квасной солод.

Ароматические вещества существенно отличаются друг от друга

Производство кваса 
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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Наиболее востребованными становятся опыт и рецептура, которые могут 
применяться на современных крупных пивоварнях 

Основное при производстве кваса

Сырье: ржаной, пшеничный, ячменный, кукурузный  СОЛОД и/или МУКА, сахар 

Ароматические вещества: мята, яблоки, груши, крыжовник, клубника, земляника

Брожение:  молочнокислое или спиртовое брожение 

Проблема:

Возможности для технологического 
применения сырья

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие

http://www.pascoe-global.com/sites/bt/content/e434/e642/e559/e609/apfel_ger.jpg
http://images.google.de/imgres?imgurl=http://www.r-i-z.de/_img/home/minze.jpg&imgrefurl=http://www.r-i-z.de/aktuelles.htm&h=315&w=250&sz=21&hl=de&start=2&tbnid=D19KRPZ4Ls2erM:&tbnh=117&tbnw=93&prev=/images%3Fq%3DMinze%26gbv%3D2%26svnum%3D10%26hl%3Dde
http://images.google.de/imgres?imgurl=http://www.runfit.de/pics/artikel/big/16_2.jpg&imgrefurl=http://www.runfit.de/artikel_fit-durch-beeren_16.htm&h=218&w=163&sz=5&hl=de&start=38&tbnid=YYAhYN8rLzaz_M:&tbnh=107&tbnw=80&prev=/images%3Fq%3DJohannesbeeren%26start%3D36%26gbv%3D2%26ndsp%3D18%26svnum%3D10%26hl%3Dde%26sa%3DN
http://images.google.de/imgres?imgurl=http://www.runfit.de/pics/artikel/big/16_5.jpg&imgrefurl=http://www.runfit.de/artikel_fit-durch-beeren_16.htm&h=121&w=163&sz=5&hl=de&start=41&tbnid=vG7ROmJWyVXFVM:&tbnh=73&tbnw=98&prev=/images%3Fq%3DJohannesbeeren%26start%3D36%26gbv%3D2%26ndsp%3D18%26svnum%3D10%26hl%3Dde%26sa%3DN


17 Forschungszentrum Weihenstephan 
f ü r    B r a u-    u n d   L e b e n s m i t t e l q u a l i t ä t

Konrad Müller-Auffermann
Rohstoffe für Mälzereien & Brauereien

Forschungszentrum Weihenstephan 
f ü r    B r a u-    u n d   L e b e n s m i t t e l q u a l i t ä t

Konrad Müller-Auffermann
Rohstoffe für Mälzereien & Brauereien

Вода
Ячменный солод
Ячмень
Ржаной солод
Ржаная мука
Квасной ржаной солод
Энзимы

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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Проблема: разделение затора (очистка // фильтрация) 

Рожь содержит пентозан, что обеспечивает 
высокую вязкость сусла. 

За счет этого сусло очень медленно 
фильтруется. 

Добавление квасного ржаного солода 
значительно осложняет этот процесс. 

Таким образом сусло, которое производится 
классическим способом, при достижении 
показателя в 15% практически больше не 
фильтруется

Раньше в такой ситуации 

прибегали к помощи 

многоступенчатой центрифуги. 

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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Структура зерен квасного ржаного солода позволяет сделать выводы

 

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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Квасной ржаной солод под сканирующим                                 
электронным микроскопом 

Квасной ржаной солод содержит отчасти 
очень компактные, почти скристализованные 
партии зерен.  

При этом некоторые участки очень пористые.

Стекловидные участки не поддаются 
обычному способу затирания. 

Маленькие партии при затирании блокируют 
фильтрующий слой. 

При этом только варка этой части затора 
делает возможной расщепление этой партии. 

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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Вода
Ячмень
Ржаная мука
Энзимы

Вода
Ячменный солод
Ржаной солод
Квасной ржаной 
солод

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие



22 Forschungszentrum Weihenstephan 
f ü r    B r a u-    u n d   L e b e n s m i t t e l q u a l i t ä t

Konrad Müller-Auffermann
Rohstoffe für Mälzereien & Brauereien

Forschungszentrum Weihenstephan 
f ü r    B r a u-    u n d   L e b e n s m i t t e l q u a l i t ä t

Konrad Müller-Auffermann
Rohstoffe für Mälzereien & Brauereien

Исследование и развитие

1. Развитие продуктивного, 
экономичного способа затирания 
солода, при котором может быть 
переработано большее количество 
квасного ржаного солода. 

2. Оптимизация и исследование варки 
концентрата. 

3. Планирование комбинированного 
завода для варки кваса и пива.  

4. Будущее: оптимизация рецепта. 

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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Вода
Квасной ржаной 
солод
Ржаной солод
Ржаная мука
Энзимы

Вода
Ячмень
Ячменный солод
Энзимы

1. Способ затирания, позволяющий экономить энергию

Данные, полученные в малой 
солодорастильной установке

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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Производство кваса

1. Способ затирания, позволяющий экономить энергию

Значение
Сырье & технология 
Развитие
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2. Оптимизация варки квасного сусла

Часто квасное сусло выпаривается 
 (до 70° по Бриксу) и подвергается такой 
термической обработке, при которой 
ржаной хлебный аромат делается 
наиболее интенсивным.

До настоящего времени варка 
происходила в электрических или 
паровых резервуарах. 

Чтобы соответствовать требованиям 
современной технологии, стал 
развиваться новый способ варки под 
избыточным давлением. 

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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2. Оптимизация варки квасного сусла

K.M.A. K.M.A. K.M.A.

Концентрат подогревается при помощи горячей воды, затем нагревается 
сильней и под давлением подается в реактор. При этом горячая вода 
остывает. 
Концентрат еще раз проходит по реактору и нагревается под давлением, 
либо остается горячим до тех пор, пока не наступит реакция. 
Наконец концентрат сливается и охлаждается при помощи воды. Она при 
этом нагревается и тем самым подготавливается для следующей партии. 
Все  эти операции происходят под воздействием избыточного давления, 
благодаря чему не наступает кипение. 

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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3. Планирование современного завода по производству кваса

K.M.A.

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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3. Планирование современного завода по производству кваса

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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4. Будущее: оптимизация рецептуры

Производство кваса
Значение
Сырье & технология 
Развитие
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Alte Akademie 3
85354 Freising-Weihenstephan
Телефон: +49 (0) 8161 / 71-3526
Моб.: +49 (0) 175 / 261 261 2
Факс: +49 (0) 8161 / 71-4181

E-Mail: kma@wzw.tum.de
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