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2 Цели и задачи исследования

Загрязнение окружающей среды выбросами промышленных предприятий, содержащих химические соединения, ведет к подавлению иммунитета организма, росту заболеваемости и смертности. Особенно важно влияние загрязнения окружающей среды на иммунобиологическую реактивность детей, так как именно в этом возрасте закладывается фундамент здоровья человека.

Следует также учитывать, что в последние годы люди все большее внимание уделяют здоровому образу жизни и здоровому питанию.

Возникновение новых потребностей, постоянное повышение реальных доходов населения и развития новых технологий приводит к тому, что на рынке предлагается все большее количество разнообразных продуктов.

Несмотря на то, что сегодня у населения возрастает интерес к исконно русским напиткам, таким как квас, медовуха, доля зарубежной продукции достаточно высока. В основном это сильногазированные «синтетические» напитки, на основе ароматизаторов, консервантов, пищевых красителей, не обладающих пищевой и биологической ценностью.

В связи с этим необходима работа рекламного характера полезных напитков и их роли в области здорового питания в целом и значения функциональных продуктов для современного человека в частности.

Таким образом, задачей данной работы ставится разработка рецептуры нового функционального напитка на основе злаков, а именно с использованием овсяного солода и фруктового сока.
Задачи:

- провести анализ сегмента рынка напитков функционального назначения; 

- проанализировать виды сырья, используемого для производства безалкогольных напитков;
- разработать рецептуру напитка нового функционального напитка;

- разработать технологию производства напитка на основе овсяного солода с добавлением фруктового сока;

- исследовать органолептические, физико-химические и микробиологические свойства напитков; 

- определить сроки хранения полученного напитка.
3 Экспериментальная часть
3.1 Методики выполнения экспериментов и методы исследований
Структурная схема исследования (рис. 2).

Объектами исследования являлись:

- овес,

- овсяной солод,

- экстракт овса,

- готовый напиток.

3.1.1 Определение энергии и способности прорастания овса по ГОСТ 10968-88
Под энергией прорастания понимают отношение количества зерен, проросших за 72 ч. к общему количеству анализируемых зерен, выраженное в процентах.










Рисунок 2 – Схема исследований
Под способностью прорастания понимают отношение количества зерен, проросших за 120 ч. к общему количеству анализируемых зерен, выраженное в процентах.
Материалы и реактивы:

- Шпатель, доска разбойная.

- Весы лабораторные с погрешностью взвешивания не более 1 г.

- Термометр.

- Штатив лабораторный.

- Воронка стеклянная диаметром 100 мм по ГОСТ 25336.

- Шарик стеклянный или палочка стеклянная согнутая.

- Известь хлорная по ГОСТ 1692, 0.03 %-ный раствор.

- Палочка стеклянная.

- Крышка стеклянная (чашка Петри) диаметром 150 мм по ГОСТ 25336.

- Бумага фильтровальная лабораторная по ГОСТ 12026.

Подготовка к определению

Из средней пробы выделяют 50±1 г зерна овса. Из выделенного зерна отбирают две аналитические пробы по 500 целых зерен, не отнесенных стандартом на соответствующую культуру по характеру повреждений к сорной и зерновой примесям.

На конец стеклянной воронки надевают резиновую трубку с зажимом. В отверстие воронки помещают стеклянный шарик или согнутую под углом стеклянную палочку во избежание проскакивания зерна. Воронку закрепляют в держателе штатива.
Проведение анализа

Определение проводят при температуре 20[image: image2.png]oc



. Каждую аналитическую пробу помещают в воронку, закрывают зажим на резиновой трубке и зерно в воронке заливают водой температурой 20 ± 2 [image: image4.png]oc



 так, чтобы уровень воды был на 1,5-2,0 см выше поверхности зерна.

При температуре выше 22[image: image6.png]oc



 зерно в воронке во избежание заплесневения заливают 0,03 %-ным раствором хлорной извести.

Зерно в воронке перемешивают стеклянной палочкой, чтобы дать возможность осесть всплывшим зернам. Через 4 ч зажим открывают зажим и сливают из воронки воду или раствор хлорной извести. Зерно, замоченное в хлорной извести промывают. После слива воды зерно на 16-18 ч оставляют в воронке с открытым зажимом. При этом во избежание подсыхания зерна воронку накрывают стеклянной крышкой с влажной фильтровальной бумагой на внутренней стороне.

Через 16-18 ч зажим закрывают, зерно в воронке заливают водой на 4 ч. Спустя 4 ч зажим открывают, воду сливают, а воронку с зерном накрывают стеклянной крышкой с влажной фильтровальной бумагой на внутренней стороне и оставляют на 22-24 ч.

Через 48 ч после начала определения зажим закрывают, зерно в воронке заливают водой и осторожно перемешивают стеклянной палочкой. Затем зажим открывают, воду сливают, а зерно оставляют в воронке под стеклянной крышкой с влажной фильтровальной бумагой на внутренней стороне до конца проращивания, т.е. на 24 ч. Зерно по мере подсыхания увлажняют, заполняя воронку с зерном водой при открытом зажиме.

При определении энергии прорастания зерно через 72 ч после начала определения из воронки высыпают на разборную доску и подсчитывают количество не проросших зерен.

К не проросшим относят зерна с не вышедшими за пределы покровов зерна ростками и корешками.

При определении энергии и способности прорастания зерна одновременно подсчитывают зерна, не проросшие за 72 ч, которые снова помещают в воронку, заливают водой при открытом зажиме и оставляют еще на 48 ч под стеклянной крышкой.

Через 120 ч после начала определения подсчитывают количество не проросших зерен для определения способности прорастания.

Обработка результатов

Энергию прорастания зерна каждой аналитической пробы (Х) в процентах вычисляют по формуле:

Х = [image: image8.png]500-n
=00




 ·100, 







(3.1)

где n – количество зерен, не проросших за 72 ч, шт.;

500 – количество зерен в аналитической пробе, шт.

Энергия прорастания овса в первой пробе:

Х = [image: image10.png]500-14
=00



 ·100 = 97,2 %

Энергия прорастания овса во второй пробе:

Х = [image: image12.png]500-21
=00



 ·100 = 95,8 %

Энергия прорастания овса определяется как средний результат двух проб. Энергия прорастания овса равна 96,5%

Способность прорастания зерна каждой аналитической пробы (Х1) в процентах вычисляют по формуле:

Х1 = [image: image14.png]500-n1
=00



 ·100






 (3.2)

где [image: image16.png]


 – количество зерен, не проросших за 120 ч, шт.

Способность прорастания овса в первой пробе: 

Х1 = [image: image18.png]500-7
=00




 ·100 = 98,6 %

Способность прорастания овса во второй пробе: 
Х1 = [image: image20.png]500-16
=00



 ·100 = 96,8 %

Таким образом, среднее арифметическое значение способности прорастания овса составляет 97,7 %.
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Рисунок 3 - Сравнение энергии и способности прорастания овса и ржи

Из диаграммы видно, что овес обладает лучшей энергией и способностью прорастания чем, рожь. На основании проведенного эксперимента делаем вывод, что овес может быть использован для получения солода при производстве кваса, как основное сырье. Более высокие значения энергии и способности прорастания овса позволяют сделать предположение о сокращении времени проращивания овсяного солода.

3.1.2 Определение экстрактивности овса по ГОСТ 12136-77

Под экстрактивностью понимают количество сухих веществ, способных перейти в растворимое состояние под действием ферментов солода.

Материалы и реактивы
- мельница лабораторная.

- сито из сетки тканой № 56 по НД.

- весы лабораторные.

- аппарат заторный или баню водяную со стеклянным или металлическим лабораторным стаканом вместимостью 500 [image: image23.png]cM°



.

- сахарометр, ареометр.

- пикнометр цилиндрический.

- воронка для пикнометра.

- палочка стеклянная.

- цилиндр мерный.

- бумага фильтровальная лабораторная по ГОСТ 12026-76.

- пипетка.

- воронка стеклянная лабораторная по ГОСТ 25336-82.

- вода дистиллированная по ГОСТ 6709-72.

- толуол по ГОСТ 5789-78 или тимол.

- солод ячменный сухой для приготовления солодовой вытяжки.
Описание ареометра
[image: image24.jpg]



Рисунок 4 – Ареометр:
1 - балласт; 2 - связующее вещество; 3 - шкала плотности; 4 - встроенный термометр.
Ареометр - прибор для измерения плотности жидкости. Представляет собой стеклянную трубку, нижняя часть которой при калибровке заполняется дробью или ртутью для достижения необходимой массы. В верхней, узкой части находится шкала, которая проградуирована в значениях плотности. Так как плотность жидкостей сильно зависит от температуры, ареометр иногда снабжают термометром для одновременного измерения температуры.

Для измерения плотности жидкости сухой и чистый ареометр помещают в сосуд с этой жидкостью так, чтобы он свободно плавал в нем. Значения плотности считывают по шкале ареометра, по нижнему краю мениска.
Подготовка к определению. Для приготовления солодовой вытяжки размалывают навеску сухого солода массой около 200 г до такого состояния, чтобы размолотый продукт полностью проходил через сито из проволочной сетки № 1. Навеску размолотого солода заливают 800[image: image26.png]oM



 дистиллированной воды и оставляют на 2 ч при комнатной температуре, периодически размешивая, после чего фильтруют через бумажный складчатый фильтр. В полученной вытяжке предварительно определяют массовую долю экстракта сахарометром. Массовая доля экстракта вытяжки должна быть 3,9-4,1 %. При более высоких ее значениях вытяжку разбавляют дистиллированной водой. Затем пикнометром определяют относительную плотность солодовой вытяжки и по таблице устанавливают массовую долю экстракта.

Из средней пробы овса при помощи делителя или вручную выделяют навеску массой около 120 г, очищают от сорной примеси и размалывают на лабораторной мельнице. Проход через сито из металлической сетки № 526 при просеивании размолотого овса должен составлять не менее 85 %. Проход и сход с сита объединяют и после и после тщательного перемешивания отбирают две навески массой по 50±0,1 г каждая и помещают их в предварительно взвешенные два стакана заторного аппарата. Все взвешивания производят до сотых долей грамма.

Проведение анализа. В каждый заторный стакан с навесками размолотого ячменя наливают по 200[image: image28.png]oM



 солодовой вытяжки. Затем осторожно размешивают содержимое, избегая разбрызгивания, и, добавляют 50 [image: image30.png]cM°



 дистиллированной воды и 0,1 г тимола или пять капель толуола.

Смесь оставляют при температуре 14-16 [image: image32.png]oc



 не более 15 ч, после чего стакан со смесью помещают в водяную баню, нагретую до 70±0,5 [image: image34.png]oc



.

В течение 15 мин содержимое стакана при размешивании доводят до 70[image: image36.png]oc



 и поддерживают ее в течение 20-30 минут до температуры 20±1[image: image38.png]oc



, обмывают мешалки, доводят дистиллированной водой содержимое стакана до массы 500±0,01 г, перемешивают стеклянной палочкой и фильтруют через бумажный фильтр.

Первую порцию, содержащую около 100 [image: image40.png]cM°



 раствора, возвращают на фильтр. По окончании фильтрации определяют относительную плотность конечного фильтрата пикнометром при 20 [image: image42.png]oc



 и по таблице устанавливают соответствующую массовую долю экстракта.

Обработка результатов. Экстрактивность овса в процентах вычисляют по формуле:
Е1 = [image: image44.png]e(899,64+W)- 400-K+36
00—o



 






(3.3)

где e – массовая доля экстракта конечного фильтрата, %;

К – объемная доля экстракта солодовой вытяжки (массовая доля экстракта вытяжки умноженная на относительную плотность вытяжки), %;

W - влажность размолотого овса, %

Экстрактивность овса в пересчете на сухое вещество в процентах вычисляют по формуле:

E2 = [image: image46.png]


 








(3.4)
Экстрактивность овса в процентах:
Е1 = [image: image48.png]8,954(899,64+13,5)— 400~
100-8,954




 = 71,4 %

Экстрактивность овса в пересчете на сухое вещество в процентах:

E2 = [image: image50.png]71,4-100
100-13.5



 = 82,5 %

По результатам исследования видно, что овес имеет высокую экстрактивность, что позволит получить напиток с полным вкусом и ароматом.

3.1.3 Выбор оптимальной плотности начального сусла
С целью определения оптимальной плотности овсяного сусла было приготовлено несколько образцов с начальной концентрацией сухих веществ 15 %, 17 %, 19 % и 21 %. 

При приготовлении сусла для достижения нужной концентрации сухих веществ использовали ареометр.

Материалы и реактивы:

- Ареометр-сахарометр по ГОСТ 18481.

- Цилиндр для ареометра по ГОСТ 18481 диаметром 45 мм, высотой 520 мм.

- Цилиндры мерные наливные 1-500 по ГОСТ 1770.

- Термометр жидкостный стеклянный с диапазоном измерения температуры 0-100 [image: image52.png]oc



 и ценой деления шкалы 0,1 [image: image54.png]oc



 по ГОСТ 28498.

- Весы лабораторные общего назначения по ГОСТ 24104 с наибольшим пределом взвешивания 1 кг и погрешностью взвешивания ± 0,01 г.

- Колбы мерные наливные по ГОСТ 1770.

- Пипетки вместимостью 1:25 [image: image56.png]cM°



.

- Колбы по ГОСТ 25336.

- Воронка стеклянная по ГОСТ 25336.

- Стакан по ГОСТ 25336.

- Баня водяная.

- Секундомер.

- Вата медицинская по ГОСТ 5556.

- Бумага лакмусовая.

- Поддон.

- Кислота серная по ГОСТ 3118.

- Кислота ортофосфорная по ГОСТ 6552.

- Вода дистиллированная по ГОСТ 6709.

Подготовка к определению
Приготовление раствора соляной кислоты с массовой долей 8,49 %. 24,85 [image: image58.png]cM°



 соляной кислоты плотностью 1,17 г/[image: image60.png]cM°



 помещают в мерную колбу вместимостью 100 [image: image62.png]cM°



 и доводят раствор дистиллированной водой до метки при температуре 20 [image: image64.png]oc



.

Приготовление раствора ортофосфорной кислоты с массовой долей 7,64 %. 5,8[image: image66.png]oM



 ортофосфорной кислоты (плотностью 1,70 г/[image: image68.png]cM°



) помещают в мерную колбу вместимостью 100[image: image70.png]oM



 и доводят раствор дистиллированной водой до метки при температуре 20 [image: image72.png]cM°



.
Проведение анализа
Стеклянный цилиндр, тщательно вымытый и высушенный или ополоснутый испытуемой жидкостью, устанавливают на поддон или чашку с плоским дном. Осторожно, избегая образования пены, наливают в цилиндр сусло при температуре 15-25 [image: image74.png]oc



. Затем осторожно опускают в цилиндр чистый сухой сахарометр, не выпуская из рук раньше, чем он опустится до деления, соответствующего предполагаемой массовой доле сухих веществ.

Допускается применять металлический цилиндр диаметром не менее 45 мм и высотой не менее 420 мм, но в этом случае испытуемую жидкость наливают до верхнего края цилиндра. После того, как сахарометр примет устойчивое положение, его необходимо легким толчком погрузить глубже на 1-2 деления и подождать пока он придет в равновесие.

Окончательный отсчет проводят через 2-3 минуты, необходимые, для выравнивания температуры, по верхнему краю мениска. Во время определения необходимо строго следить, чтобы сахаромер не прикасался к стенкам цилиндра. Затем отмечают температуру испытуемой жидкости, проверив показания термометрической шкалы сахаромера с помощью термометра с ценой деления шкалы 0,1 [image: image76.png]oc



. Если температура отличается от 20 [image: image78.png]oc



, вносят соответствующую поправку к показаниям сахаромера на температуру.

Обработка результатов

За результат испытания принимают среднее арифметическое результатов двух параллельных определений. Результат округляют до первого десятичного знака.
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 Рисунок 5 - Изменение массовой доли сухих веществ в процессе сбраживания овсяного сусла
В ходе эксперимента было установлено, что сбраживание сусла с начальным содержанием сухих веществ 16 % протекает с максимальной скоростью, однако этот образец не обладает полнотой вкуса. Таким образом, по результатам дегустационной оценки лучшими качествами обладает образец, содержащий 19 % сухих веществ, что видно из графика. Длительность брожения сусла с начальной концентрацией сухих веществ 19 % составляет 1,5 суток до снижения концентрации сухих веществ 12 %.
3.1.4 Выбор сока, вносимого при купажировании кваса
Квас, получаемый на основе овсяного солода, является напитком из группы функциональных продуктов питания, но для того, чтобы улучшить органолептические показатели напитка при купажировании планируется вносить фруктовый сок.

При проведении эксперимента было произведено пять выработок кваса с купажированием различных фруктовых соков. Для оценки органолептических показателей была создана группа оценки из семи человек. Вкус и аромат полученных образцов оценивали по 12 бальной шкале.

Таблица 2

Бальная оценка вкуса и аромата

	Показатель качества
	Органолептическая характеристика безалкогольных напитков
	Баллы
	Оценка

	Вкус и аромат


	Характерный, полный вкус и сильно выраженный аромат
	12


	отлично



	
	Хороший вкус и аромат
	10
	хорошо

	
	Недостаточно полно выраженный вкус и слабый аромат
	8
	удовлетворительно

	
	Плохо выраженный вкус и посторонний тон
	6
	неудовлетворительно


Таблица 3

Вид вносимого сока

	Номер образца
	Вид вносимого при купажировании сока

	Образец № 1
	Вишневый 

	Образец № 2
	Апельсиновый 

	Образец № 3
	Морковный 

	Образец № 4
	Яблочный 

	Образец № 5
	Виноградный 
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Рисунок 6 - Бальная оценка вкуса и аромата различных образцов кваса
Таким образом, по результатам органолептический оценки образцов видно, что при купажировании лучше вносить яблочный сок.

3.1.5 Разработка рецептуры овсяного кваса

Для определения оптимальной рецептуры использовали данные о химическом составе, пищевой и биологической ценности компонентов, входящих в рецептуру квасов, а также результаты экспериментов 
При разработке рецептуры было произведено пять пробных выработок кваса с различным составом и соотношением ингредиентов.

Таблица 4
Рецептуры овсяного кваса на 100 дал

	Наименование сырья
	Количество сырья, кг

	
	Образец 1
	Образец 2
	Образец 3
	Образец 4
	Образец 5

	Овсяной солод, кг
	150
	200
	150
	150
	200

	Сахар, кг
	30
	35
	30
	25
	35

	Закваска, кг
	7
	7
	5
	5
	7

	Концентрат квасного сусла, л
	10
	10
	5
	5
	5

	Яблочный сок, л
	15
	20
	20
	15
	20

	Колер, л
	-
	-
	10
	7
	5

	Вода
	До 100 дал
	До 100 дал
	До 100 дал
	До 100 дал
	До 100 дал


По результатам пробных выработок и органолептической оценки образцов был сделан вывод, что наилучшими показателями обладает образец № 2. Таким образом, квас овсяной в своем составе содержит: овсяной солод, сахар, комбинированную закваску, концентрат квасного сусла, яблочный сок и воду. Рецептура овсяного кваса представлена в таблице 5.

Таблица 5

Рецептура овсяного на 100 дал кваса

	№ п/п
	Наименование сырья
	Количество сырья

	
	
	

	1
	Овсяной солод, кг
	200

	2
	Сахар, кг
	35

	3
	Закваска, кг
	7

	4
	Концентрат квасного сусла, л
	10

	5
	Яблочный сок, л
	20

	6
	Колер, л
	-

	7
	Вода
	До 100 дал


3.1.6 Анализ органолептических показателей овсяного кваса
Оценка органолептических характеристик готового напитка осуществлялась по показателям: внешний вид, цвет, вкус и запах.

Таблица 7 

Органолептическая характеристика овсяного кваса с яблочным соком

	Показатель
	Характеристика

	Внешний вид
	Прозрачная жидкость

	Цвет
	Светло-коричневая жидкость

	Вкус
	Кисло-сладкий

	Аромат
	Овсяного солода со слабо выраженным ароматом яблока



[image: image81.png]5

Kucablit
5

5 "
0BCAHOM cnagkuit

A POHKEBOM rOpbKUit





Рисунок 7 - Органолептический профиль кваса «Овсяной»

3.1.7 Анализ физико-химических показателей кваса «Овсяной»

При оценке органолептических показателей кваса «Овсяной» определяли:

- содержание массовой доли растворимых сухих веществ,

- кислотность,

- стойкость при хранении.

3.1.7.1 Содержание массовой доли сухих веществ по ГОСТ 6687.2-90

Приборы
- сахарометр,

- коническая колба вместимостью 1000 мл,

- мерная колба вместимостью 500 мл,

- термометр.

Поведение анализа

Стеклянный цилиндр устанавливают на поддон или чашку с плоским дном. Осторожно наливают в цилиндр квас при температуре 15-25 [image: image83.png]oc



. Затем опускают в цилиндр чистый сухой сахарометр, не выпуская из рук раньше, чем он опустится до деления, соответствующего предполагаемой массовой доле сухих веществ.

Отсчет проводят через 2-3 минуты, необходимые, для выравнивания температуры, по верхнему краю мениска. Во время определения необходимо строго следить, чтобы сахаромер не прикасался к стенкам цилиндра. Затем отмечают температуру испытуемой жидкости, проверив показания термометрической шкалы сахаромера с помощью термометра с ценой деления шкалы 0,1 [image: image85.png]oc



. Если температура отличается от 20 [image: image87.png]oc



, вносят соответствующую поправку к показаниям сахаромера на температуру.

Обработка результатов

За результат испытания принимают среднее арифметическое результатов двух параллельных определений. Результат округляют до первого десятичного знака.

Содержание сухих веществ в квасе «Овсяной» составляет 11,5-12%.

3.1.7.2 Определение кислотности

Кислотность кваса устанавливается титрометрическим методом. Метод основан на титровании кислот, находящихся в напитке.

Приборы и реактивы:

- штатив с бюреткой,

- пипетка,

- коническая колба,

- 0,1 н раствор гидроксида натрия;

- 1%-ный спиртовой раствор фенолфталеина.

Проведение испытания

От пробы напитка отбирают пипеткой 10 мл в коническую колбу, содержащую 50-100 мл кипящей дистиллированной воды и быстро охлаждают до комнатной температуры. В охлажденный раствор прибавляют 4-5 капель 1%-ного спиртового раствора фенолфталеина и титруют 0,1 н раствором гидроксида натрия до получения розовой окраски, не исчезающей 30 с.

Обработка результатов 

Общую кислотность напитка Коб выражают в мл 1 н. раствора гидроксида натрия на 100 мл и вычисляют по формуле:

Коб = [image: image89.png]V-k-100
010



,

где [image: image91.png]


 - объем 0,1 н. раствора гидроксида натрия, израсходованного на титрование, мл;

[image: image93.png]


 - поправочный коэффициент рабочего раствора гидроксида натрия по отношению к 0,1 н. раствору;

100 – коэффициент пересчета на 100 мл напитка;

10 – количество напитка, взятое на титрование, мл;

10 – коэффициент пересчета 0,1 н. раствора гидроксида натрия в 1 н.

Кислотность кваса «Овсяной»

Коб = [image: image95.png]3,5:1,02-100
1010



 = 3,4

Кислотность кваса «Овсяной» составляет 3,4 мл 1 н. раствора гидроксида натрия на 100 мл кваса.

3.1.7.3 Определение стойкости кваса

Определение стойкости кваса заключается в установлении времени до нарастания кислотности и снижения содержания сухих веществ с момента разлива.

Определение кислотности кваса при испытании осуществлялось по методике определения общей кислотности методом титрования.

Определение содержания сухих веществ кваса осуществлялось аналогично определению содержания сухих веществ по ГОСТ 6687.2-90.

При определении стойкости колбу с квасом помещали в термостат с постоянной температурой 20±2[image: image97.png]oc



, определение кислотности и содержания сухих веществ кваса осуществляли каждые сутки. В результате исследования установлено, что стойкость кваса «Овсяной» составляет 3 суток.
3.2 Технологическая схема производства кваса «Овсяной» с яблочным соком в промышленных условиях
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Рисунок 9 – Производства кваса «Овсяной»

3.2.1 Обоснование способа производства
При производстве кваса квасное сусло готовят несколькими способами:

- настойным,

- рациональным,

- с применением концентрата квасного сусла.

Настойный способ заключается в экстрагировании растворимых веществ из измельченных квасных хлебцев путем двух- или трехкратного настаивания в горячей воде. По рациональному способу квасное сусло получали путем предварительного запаривания в течение двух часов ржаного дробленого ферментатированного солода и ржаной муки. Запаренную массу помещали в заторный чан, добавляли в нее ячменный солод и смесь осахаривали по определенному режиму. Полученное сусло отделяли от нерастворившейся зерновой массы фильтрованием. Концентрат квасного сусла – это так называемый хлебный экстракт, полуфабрикат для производства кваса. По внешнему виду – вязкая густая жидкость темно-коричневого цвета, кисло-сладкая на вкус, с ароматом ржаного хлеба.

При использовании концентрата квасного сусла для приготовления квасного сусла весь процесс сводится к разведению ККС водой.

Для сбраживания квасного сусла используют комбинированную культуру дрожжей и молочнокислых бактерий или хлебные дрожжи. При использовании в качестве возбудителей брожения дрожжей протекает только спиртовое брожение, при использовании комбинированной закваски – спиртовое и молочнокислое.

Сахарный сироп, вносимый, перед брожением и при купажировании можно готовить холодным и горячим способами.

Холодный способ применяется редко, при этом сахар-песок и вода при температуре 60-70 [image: image99.png]oc



 подаются с сборник с мешалкой. Перемешивание осуществляют до полного растворения сахара, фильтруют и охлаждают.

При приготовлении сахарного сиропа горячим способом используют сироповарочный аппарат, в который подают рассчитанное количество воды и сахара. При постоянном перемешивании осуществляют медленное нагревание и кипятят 30 мин, удаляя пену. Горячий сахарный сироп фильтруют и охлаждают.

Сахарный сироп, используемый при производстве кваса готовят горячим способом, так как именно горячий способ позволяет получить стерильный сахарный сироп.

При производстве кваса «Овсяной» для приготовления квасного сусла используют рациональный способ, так при этом экстрактивные вещества овса более полно переходят в раствор. 

Для сбраживания применяют комбинированную закваску из дрожжей и молочнокислых бактерий, что позволяет получить квас с гармоничным вкусом и ароматом.

3.2.2 Подготовка воды
При производстве напитков вода является технологическим сырьем и во многом обуславливает как протекание технологических процессов, так и качество готовых продуктов.
Вода, используемая, для производства напитков должна соответствовать требованиям стандарта ГОСТ Р 51232-98 «Вода питьевая», для чего проходит несколько ступеней очистки:
- Na-катионитовый фильтр,
- керамический свечной фильтр
Жесткая вода снижает качество напитков и снижает время эксплуатации оборудования, поэтому перед тем как отправить в производство воду умягчают в Na-катионитовом фильтре.
Вода, поступающая на умягчение, в Na-катионитовый фильтр проходит сверху вниз сначала через слой катионита, затем через слой песка, в результате чего происходит снижение жесткости воды. Умягченная вода отводится через дренажную систему.
Для тонкого обеспложивающего фильтрования используют керамический свечной фильтр.
Вода, подлежащая фильтрованию, поступает в фильтр через нижний входной патрубок под давлением. Пройдя через поры керамической свечи, которые задерживают микроорганизмы и взвешенные вещества, очищенная вода собирается во внутренней полости фильтрующего элемента, откуда через отверстия в выводных штуцерах поступает в полость крышки и по верхнему выводящему патрубку направляется в сборник подготовленной воды. Из сборника подготовленная вода с помощью насоса направляется в емкости для приготовления квасного сусла, запаривания овсяного солода, бродильно-купажный аппарат и сироповарочный аппарат.

3.2.3 Производство овсяного солода

При производстве солода, овес подвергают первичной и вторичной очистке. 

Первичную очистку производят перед хранением зерна, а вторичную очистку производят непосредственно перед переработкой. 

Первичная очистка включает в себя:

1) Магнитный сепаратор – для удаления металлических примесей;

2) Воздушно – ситовой сепаратор - для отделения от зерна мелких присей.

Свежеубранный овес нельзя использовать для производства солода, так как в нем не закончились биохимические процессы созревания. Поэтому его подвергают послеуборочному дозреванию во время, которого:

1) Активизируется деятельность ферментов;

2) Завершается процесс формирования состава зерна;

3) Повышается способность к прорастанию. 

Во время хранения зерна протекают следующие процессы:

1) Дыхание зерна;

2) Дозревание зерна.

При дыхании, зерно поглощает кислород при этом выделяется углекислый газ, вода, тепло. При накоплении углекислого газа и нехватки кислорода наступает анаэробное дыхание, технологические свойства зерна ухудшаются, поэтому при хранении зерна необходимо продувать зерно воздухом. 

Из-за выделения воды повышается влажность зерна. В зерне начинаются физиологические процессы, поэтому влажность зерна должна быть такой, чтобы в зерне не происходили физиологические процессы. Такая влажность называется критической, для ячменя - 14,5 –15,5%. 

Наиболее благоприятные условия хранения зерна:

1) Влажность зерна не более 14%;

2) Температура от 0 до 10%.

Минимальный срок послеуборочного дозревания 1 – 2 месяца. По окончании хранения овес подвергают вторичной очистке.
Вторичная очистка включает в себя:

1) Обработка в магнитном сепараторе;

2) Обработка в воздушно ситовом сепараторе;

3) Обработка в триере.

Сортирование зерна
При сортировании овес делится на три сорта: I, II и III сорт.

I и II сорта используются для производства солода; III сорт – отходы, на корм скоту.

Сортирование происходит за счет просеивания зерна через набор сит в очистительно-сортировочном агрегате.
Мойка и замачивание

Цель мойки - удалить с поверхности зерна пыль, загрязнения.

Мойка овса производится в моечном чане или в моечно – замочном чане. Вымытый, продезинфицированный чан заполняют наполовину объема водой, а затем засыпают очищенный, отсортированный, предварительно взвешенный ячмень, затем через нижний патрубок чана подают воду, чтобы она покрывала зерно, а через барботер подают сжатый воздух, при помощи которого происходит перемешивание зерна.

Механические загрязнения, щуплые зерна (сплав) и вода удаляются через верхний патрубок чана. 

Мойка производится до тех пор, пока промывная вода не будет чистой: первую порцию воды выдерживают в чане с зерном 1,5 часа. Затем воду сливают, заменяя чистой.

Дезинфекция производится с целью обеззараживания, уничтожения микроорганизмов на поверхности зерна.

После окончания мойки зерно заливают чистой водой и вносят в чан растворы дезинфицирующих веществ и выдерживают зерно с дезинфицирующим раствором 2 – 3 часа, затем воду с раствором сливают и промывают зерно чистой водой для удаления дезинфицирующих веществ.

В качестве дезинфицирующих веществ применяют:

1) Негашеная известь;

2) Хлорная известь;

3) Марганцовка;

4) Формалин.

Цель замачивания: дать овсу необходимое количество воды для последующего проращивания.

Начальная влажность зерна 13 – 14%. Это количество воды находится в связанном состоянии, это критическая влажность при которой жизненные процессы в зерне не происходит.

При влажности более 15% появляется свободная вода. В ней растворяются питательные вещества, активизируется деятельность ферментов, в зерне начинают происходить жизненные процессы.

При замачивании зерна происходят следующие процессы:

1) Поглощение влаги - влажность увеличивается с 13 – 14% до 43 – 47%;

2) Дыхание зерна;

3) Часть веществ зерна переходит в воду, происходит выщелачивание зерна.

Факторы, влияющие на процесс замачивания:

- температура;

- размер зерна;

- солевой состав воды;

- наличие кислорода.

Оптимальные режимы замачивания:

1) Температура замачивания 10 - 12°С;

2) Влажность зерна к концу замачивания 43 – 47 °С;

3) Время замачивания от 42 – 62 часов.

Во время замачивания необходимо следить за запахом зерна. Появление кислого, затхлого запаха говорит о нарушении технологического процесса.

Способы замачивания:

1) Воздушно – водяной;

2) Замачивание в непрерывном потоке воды и воздуха;

3) Оросительное замачивание;

4) Воздушно – оросительное замачивание.
Для замачивания овса применяют воздушно-водяной способ: зерно попеременно находится то под водой (водяное замачивание) – 6 ч, то без нее (воздушное замачивание) – 4 ч. Для удаления диоксида углерода через зерно каждый час продувают воздух в течение 10 мин независимо от того, находится ли оно под водой или на воздухе. Смену периодов выдержки зерна под водой или без воды продолжают до тех пор, пока овес не достигнет влажности 43-47 %. Продолжительность замачивания 48-74 ч. 
Определение окончания замачивания
Замачивание можно считать первой стадией проращивания. Окончание замачивания определяется следующими способами:

1) Сдавливание замоченного зерна по длине между большим и указательным пальцами. Правильно замоченное зерно не дает ощущение укола, а должно быть легкое потрескивание отделяющейся оболочки;

2) При надавливании ногтем на середину замоченного ячменя, оно должно сжиматься, а не ломаться, оболочка должна легко отставать от зерна;

3) Разрезанное зерно должно оставлять на дереве меловую черту;

4) Более точно степень замачивания определяют по формуле:
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где a – масса 1000 зерен до замачивания, гр.; 
b – масса этих же 1000 зерен после замачивания, гр.; 
W – влажность зерна в конце замачивания, %. 

Проращивание 

Проращивание (солодоращение) – это искусственное проращивание зерна в определенных условиях. Условия проращивания должны быть такими, чтобы происходило:

1) Достаточное накопление ферментов;

2) Растворение веществ эндосперма (гидролиз крахмала).

Процессы протекающие при солодоращении: 

1) Морфологические;

2) Биохимические.

Факторы влияющие на процесс солодоращения:

1) Температура. 

2) Влажность зерна. 

3) Аэрация – насыщение кислородом. Впервые 2 – 3 дня солодоращения необходимо создавать аэробные условия. Во второй половине солодоращения необходимы анаэробные условия. Это необходимо для того чтобы замедлить рост корешков, а накопление ферментов происходит и в анаэробных условиях, но в процессе солодоращения необходимо удалять углекислый газ;

4) Качество зерна. При переработки некачественного зерна приходится на 1 – 2 дня увеличивать продолжительность солодоращения, а это приводит к потере веществ. Для солодоращения используют овес І и ІІ сорта.
5) Солнечный свет влияет отрицательно на солодоращение, так как под действием солнечного света в растениях образуется хлорофилл;
Таблица 8

Рекомендуемые режимы солодоращения
	Наименование показателя
	Светлый солод

	Продолжительность солодоращения, дни
	8-10

	Температура, °С
	13 – 18

	Влажность, в %
	45 - 47


Для проращивания овса используют пневматические солодовни ящичного типа с передвижной грядкой.

Зерно, выгруженное из моечно-замочного чана, через каждые 12 ч при помощи ковшового ворошителя перемещается от одного конца аппарата к другому. Для поддержания необходимых температурного и влажностного режимов проращивания зерна в подситовое пространство ящика подают кондиционированный воздух. За 7 – 8 сут. проращиваемое зерно продвигают вдоль всего ящика, за это время оно превращается в свежепроросший солод, который ковшовым ворошителем выгружают в приемный бункер.

Данный способ имеет ряд преимуществ:

- проще устройство ворошителя, 

- снижаются капитальные затраты на строительство.

После проращивания овсяной солод подвергают ферментации (томлению) при повышенной температуре. Свежепроросший солод оставляют в покое на 12-24 ч, до тех пор, пока температура в среднем сове не повысится до 50-55 °С. Затем ворошат и продувают кондиционированным воздухом с такой интенсивностью, чтобы влажность солода была не ниже 50 %, а температура во всех слоях 50-55 °С. Процесс продолжается несколько суток.

Сушка солода

Цель сушки солода – удалить влагу.
Весь процесс сушки можно условно разделить на три стадии:

1) Физиологическая;

2) Ферментативная;

3) Химическая.

Физиологическая – эту стадию можно рассматривать, как продолжение проращивания ячменя. 

1) Температура повышается до 45°С;

2) Содержание влаги снижается до 30%;

3) Длительность 12 часов.

На этой стадии продолжается образование ферментов, происходит дыхание зерна. 

Ферментативная стадия:
1) Влажность понижается до 10%;

2) Температура повышается до 70°С;

3) Длительность 5 – 7 часов.

Рост и дыхание зерна прекращается, а процесс образования ферментов усиливается, также на этой стадии под действием ферментов происходит гидролиз углеводов, белков, с образованием веществ, придающих пиву и солоду вкус, запах и аромат. 

Химическая стадия:

1) Содержание влаги снижается до 7-8 %;

2) Температура повышается до 80 °С;

3) Длительность 3 – 4 часа.

На этой стадии происходит взаимодействие продукта гидролиза белка и углеводов. При этом образуются меланоидины, придающие напитку характерный цвет, вкус, аромат. 
Сушку осуществляют с применением одноярусной горизонтальной сушилки периодического действия с опрокидывающимися решетками.

Свежепроросший солод шнеком и поворотной трубой укладывают на решетку ровным слоем высотой 90 см, после этого вентилятором начинают подавать нагретый воздух. Холодный свежий воздух засасывается через решетку, нагревается в калорифере до определенной температуры и нагнетается под решетку. Отработавший воздух выводится в канал. Когда солод высушен, обе створки решетки приводом наклоняются к центру и солод ссыпается в бункер, откуда шнеком выводится из сушилки. Продолжительность технологического цикла сушки солода 24 ч.

Отделение ростков солода

Ростки имеют горький вкус, поэтому их нужно отделять. Отделять ростки необходимо сразу после сушки. В это время ростки хрупки и хорошо отделяются, если ростки не отделять сразу после сушки, они увлажняются, так как очень гигроскопичны и затем их трудно будет отделять. Для этого используют росткоотбойную машину. 
Солод с ростками шнеком подается внутрь сетчатого барабана, где он подхватывается лопастями и приводится во вращение, тесно соприкасаясь с внутренней поверхностью барабана. Ростки проваливаются сквозь отверстия в барабане и удаляются шнеком. Очищенные зерна лопастями продвигаются к противоположному концу машины, пыль отсасывается вентилятором. Очищенный солод взвешивают и направляют на склад для хранения и выдержки. 
Свежевысушенный солод не пригоден для переработки, так как он плохо дробится, поэтому его необходимо выдержать для завершения процессов формирования состава солода. Выдержка производится не менее 30 суток.

Измельчение овсяного солода

Для измельчения овсяного солода используют молотковую дробилку.

Молотковая дробилка представляет собой машину ударного действия, имеющую быстровращающийся диск с шарнирно прикрепленным к нему молотками.

Овес поступает в дробилку через бункер и измельчается дробящими молотками, а также при ударе о броневые плиты. Измельченный материал удаляется через колосниковую решетку Размеры отверстий колосниковой решетки определяют размеры измельченного материала.

3.2.4 Приготовление квасного сусла
При производстве кваса «Овсяной» проектируется использовать рациональный способ приготовления квасного сусла, который сводится к запариванию зернопродуктов. При этом дробленый овсяной солод запаривают в течение 2 ч под давлением.
Основная цель запаривания зернопродуктов - клейстеризация и разжижение крахмала, а также ароматизация затора. При добавке к зернопродуктам в запарник воды и повышении в нем температуры до 125 - 133° С создаются благоприятные условия для меланоидинообразования; благодаря этому обеспечивается хлебный аромат сусла, аналогичный аромату сусла, получаемому при переработке квасных хлебцев.

Запаривание сопровождается разложением сахаров и меланоидинообразованием.

В запарник подают рассчитанное количество дробленого овсяного солода и воды, повышают температуру до 125 - 133° С и выдерживают в течение 2 ч. 

Для того чтобы готовый квас обладал полнотой вкуса, в овсяное сусло планируется добавлять незначительное количество квасного сусло, приготовленное с применением концентрата квасного сусла.

Приготовление квасного сусла осуществляется следующим образом: концентрат квасного сусла на предприятие доставляют в бочках, из которых его подают в емкость, снабженную мешалкой. В емкость подают необходимое количество воды и тщательно перемешивают до полного растворения. Готовое квасное сусло подают в запарник к приготовленному овсяному суслу и перемешивают.

Полученное сусло фильтруют и направляют на брожение.

3.2.5 Приготовление сахарного сиропа
В подготовленный сироповарочный аппарат наливают заданное количество воды и нагревают ее до кипения. Затем при непрерывном перемешивании засыпают отвешенное количество сахара. Дальнейшее подогревание раствора сахара проводят медленно при непрерывном перемешивании с таким расчетом, чтобы сахар растворился до начала кипения. Чем ниже температура растворения сахара, тем светлее будет сироп. После растворения сахара сироп кипятят при перемешивании не менее 25-30 минут, при этом удаляют пену и посторонние примеси, всплывающие на поверхность сиропа. Кипячение в течение 25-30 минут необходимо для устранения слизеобразующих бактерий, если сироп кипятить дольше, произойдет частичная карамелизация сахара и сироп пожелтеет.

Готовым считают сахарный сироп с массовой долей сухих веществ 60-65 %.

Для удаления механических примесей, содержащихся в сиропе, его в горячем виде пропускают через фильтр-ловушку, затем его охлаждают до 10-20° С и собирают в сборнике для хранения, откуда с помощью насоса подают на брожение и купажирование кваса.

3.2.6 Приготовление комбинированной закваски

Для сбраживания квасного сусла используют специальные дрожжи и молочнокислые бактерии. Чистые культуры дрожжей и молочнокислых бактерий представляют собой потомство одной клетки определенной расы, отобранной в результате селекции с учетом требования приготовления кваса.

Чистые культуры дрожжей и молочнокислых бактерий поступают на предприятие в пробирках, ампулах на плотной или жидкой питательной среде.

Технология разведения чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий предусматривает серию процессов с последовательным увеличением объемов квасного сусла и посевного материала. Разведение чистых культур микроорганизмов протекает в несколько стадий:

- в лаборатории,

- в отделении чистых культур.
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Рисунок 10 – Приготовление комбинированной разводки чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий.

3.2.7 Разведение чистых культур дрожжей в лаборатории

Штамм чистой культуры дрожжей из пробирки пересеивают в пробирку с 10 мл стерильного сусла, которую помещают в термостат на 24 ч при температуре 30 ° С. Из пробирки забродившее сусло с дрожжами переносят в колбу емкостью 0,5 л с 250 мл стерильного сусла, перемешивают, а затем выдерживают в термостате 24 ч при 30 ° С. Забродившее сусло из колбы переливают в колбу вместимостью 3 л с 1,75 л стерильного сусла, перемешивают и опять помещают в термостат на 24 ч при 30 ° С. Бродильную разводку в колбе переносят в отделение чистых культур.

Разведение чистых культур молочнокислых бактерий в лаборатории
Вначале переносят молочнокислые бактерии расы 11 из трех запаянных стеклянных ампул в одну колбу с 250 мл стерильного сусла, а бактерии расы 13 из других трех ампул в другую колбу с 250 мл стерильного сусла. Колбы помещают в термостат и выдерживают 24 ч при температуре 28-30 ° С. Затем содержимое двух колб переносят одну колбу вместимостью 3 л с 1,5 л стерильного сусла, перемешивают и оставляют в термостате на 24 ч при 30 ° С. Далее бактериальную разводку переливают в колбу вместимостью 5 л с 2 л стерильного сусла, перемешивают и выращивают 24 ч при 30 ° С. Приготовленную молочнокислую разводку в колбе переносят в отделение чистых культур. 

Раздельное разведение дрожжей в отделении чистых культур 
Из колбы разводку дрожжей в количестве 2 л направляют в отделение чистых культур, где имеется емкость, которую доливают стерильным суслом температурой 25-30 ° С до 20 л, получая при этом разведение культуры дрожжей в 10 раз. После тщательного перемешивания содержимое емкости оставляют бродить в течение 24 ч при 25-30 ° С. Далее из емкости отбирают 18 л дрожжевой разводки, содержащей в 1 [image: image103.png]cM°



 среды не менее 40 млн дрожжевых клеток, и передают в емкость комбинированной закваски.

Раздельное разведение молочнокислых бактерий в отделении чистых культур
При разведении чистой культуры молочнокислых бактерий в отделение из лаборатории поступает бактериальная разводка в количестве 4 л. Данную разводку переливают в емкость, которую доливают стерильным суслом температурой 28-30 ° С до 40 л, т.е разводят культуры в 10 раз. Молочнокислую разводку разбраживают двое суток при 30 ° С до накопления кислотности 6,8-7,0[image: image105.png]oM



 раствора гидроокиси натрия концентрацией 1 моль[image: image107.png]


 на 100 мл среды. Далее все количество разводки передают в другую емкость и доливают суслом до объема 400 л. Через 24 ч из емкости отбирают 10 % разводки и передают во вторую емкость, а затем обе емкости доливают до объема 400 л суслом.

Выращивание разводки в обеих емкостях продолжают в течение 24 ч при 30° С до достижения кислотности 6,8-7,0[image: image109.png]oM



 раствора гидроокиси натрия концентрацией 1 моль[image: image111.png]


 на 100 мл среды. Полученную разводку из емкостей в количестве 90 % передают в цех, где расположены емкости смешанной закваски.

Приготовление смешанной закваски.
Готовую разводку дрожжей в количестве 18 л и молочнокислых бактерий – 360 л из емкостей переводят в сборник смешанной закваски, где разводят производственным суслом с добавлением сахарного сиропа. По истечении 6 ч совместного брожения дрожжей и молочнокислых бактерий готовую закваску направляют для засева в бродильно-купажный аппарат.

3.2.8 Брожение

Брожение квасного сусла осуществляют в бродильно-купажном аппарате. Бродильно-купажный аппарат представляет собой цилиндрический резервуар с герметически закрывающейся крышкой. Оборудован охлаждающим змеевиком, декантатором для съема сброженного сусла с дрожжевого осадка и штуцером для слива промывной воды СС трубой для отвода диоксида углерода.

Вначале в бродильно-купажный аппарат подают овсяное сусло и 25 % сахарного сиропа от общего его количества. После этого в сусло вносят комбинированную закваску из чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий. Брожение проводят при температуре 20-25 ° С до снижения содержания сухих веществ 12 % в течение 1,5 суток. В процессе брожения регулируют температуру, не допуская ее повышения.

3.2.9 Оклеивание

Для увеличения стойкости при хранении готового кваса, а также для удаления мути, обусловленной высоким содержанием белка в овсе квас подвергают оклеиванию комплексом бентонита и желатина. В бродильно-купажный аппарат по окончании брожения подают комплекс бентонита и желатина содержащий по 50 % каждого компонента. Оклеивание осуществляют в течение 30 минут после чего квас охлаждают до 5-7 ° С при этом дрожжи, молочнокислые бактерии и оклеивающий материал оседают в конической части бродильно-купажного аппарата и закрывают задвижку. Оклеивание кваса позволяет получить готовый продукт с хорошими органолептическими показателями, а именно, прозрачный напиток.

3.2.10 Купажирование

Купажирование также осуществляют в бродильно-купажном аппарате. При купажировании в бродильно-купажный аппарат подают оставшееся количество сахарного сиропа 75 % и яблочный сок, что позволяет получить готовый напиток с приятным вкусом и ароматом. После подачи всех компонентов квас тщательно перемешивают и подают на фильтрование.

3.2.11 Фильтрование

Для фильтрования используют мембранную установку «ОБРАТ».

Фильтрование готового напитка на мембранной установке «ОБРАТ» позволит получить прозрачный напиток, не содержащий дрожжей и молочнокислых бактерий. В результате фильтрования срок хранения готового напитка увеличится до шести месяц, причем все витамины, ферменты и полезные свойства кваса «Овсяной» сохранятся.

Микрофильтрационная установка «ОБРАТ» предназначена для очистки жидкостей от загрязнений микробиологического характера и взвесей.
В процессе фильтрации напиток разделяется на два продукта:

фильтрат – высокоочищенный напиток (90 - 95% от входящего в установку потока);
концентрат – продукт с повышенным содержанием микроорганизмов и взвеси (5 - 10% от входящего в установку потока)

Степень очистки обрата установки составляет 99.6 - 99.9%.

Производительность установки по очищенному продукту составляет 2 - 10 [image: image113.png]


/час, в зависимости от числа фильтрационных модулей.
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Рисунок 11 – Микрофильтрационная установка

Установка состоит из фильтрационных модулей (циркуляционных контуров), соединенных последовательно в каскад.

Под действием давления часть жидкости проходит через мембрану (фильтрат) и удаляется из установки.

Концентрат последовательно проходит через все фильтрационные модули с отводом фильтрата от каждого модуля.

Отфильтрованный квас собирается в емкости, из которой с помощью насоса поступает на розлив.

3.2.12 Розлив

Для розлива кваса в ПЭТ-бутылки установливают линию розлива разработанную АО «Мелитопольпродмаш» производительностью 6000 бут/ч.
Линии включают в себя выдувную машину, триблок, этикетировочную машину для бумажной или полимерной этикетки, инспекционную машину, упаковщик в термоусадочную пленку и систему транспортных устройств. 
На каждую бутылку наклеиваются этикетки, на этикетке должна быть указана следующая информация: 
- наименование предприятия,

- место положения,

- телефон, телефакс, электронная почта,

- товарный знак,

- содержание спирта,

- объем,

- состав,

- условия хранения,

- срок годности,

- нормативно-техническая документация,

- информация о сертификации,

- дополнительная информация,

- информация рекламного характера,

- краткая характеристика продукта,

- штрихкод.

Бутылки с квасом упакованные в пленку по 9 штук поступают в экспедицию.

3.2.13 Хранение

Хранение в экспедиции осуществляется при температуре 10-12 ° С
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