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KBAC

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

TPaaULUOHHbLIN PYCCKUU HANMUTOK. ..

2

KBac — 3TO ra3ampoBaHHbIN OCBEXaAOLLINM
HaMMTOK, KOTOPbLIW NPON3BOAUTCSA NYyTEM
coOpaxmBaHMA OCHOBHbIX MHIPEANEHTOB: BOAbI,

PXW 1 conopaa, Kyaa 3adacTyto gobasnsertcs
o OOMNOJTIHNUTEJIbHOE Cblpbe.
- _;e-—_.—_-f.'r" o

_ f C 2001 r. Temnbl NPOU3BOACTBA €XXerogHo

— yBenuymatrotcs Ha 15-20 % !
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Cbipbe & TexHomnorus I PON3IBOACTBO KBAcCa TuTI

Pa3sButue

TECHNISCHE

KBac n nuBo po IX Beka nmenu obyro ncropuio !

Ob6a Harnumka rnpou3eoousiuchb U3 caMo20 pasriudyHo20, 3a4acmyr MeCmMHO20 CbIpbs U
g8crioMoe2ameribHbIX 8euecms.

[lpu amom npuMeHsINUCL 8MOPUYHbIE MPOOYKMbI, K pumMmepy xneb.

C uenbto npuaaHna nyyllero BKyca
(npexae Bcero no rmrmeHNYEeCKNM m ,
MMKPOONONOrnyeckum nNpuymMHam), HaunHas c
IX Beka B 3anagHon EBpone Ha4vanocb
cbpaxxmBaHue nmBa rnpu NOMOLLM XMensi.

XMernb He npouspacTan B BoctoyHomn
EBpone. lNbiTagcb coxpaHnTb
He3aBMCMMOCTb, KBaC, KOTOPbIN
NPON3BOLANIN NPENMYLLECTBEHHO U3 PXKAHOIO
xJieba, ctan pycCKMM HauMOHamnbHbIM
HanMTKOM

www.rischart.de allmystery.de _www.braukultur.

. wf.racken.de www.klopfermuehle.de www.schule-bw.de photos3.fotosearch.com
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C HacTynsieHnem nHgyctpuanusauum B
Poccu ctanu bosnblie ynotpebnaTte nvea.

Ho Hapsay ¢ aTum npousoLuna
nHaycTpuanusaums Nnpon3BoacTBa KBaca.

K npumepy, kBac nponssogusncs B 60nbLInX
KonnyecTBax U3 pXxaHoro xneba nepen
nepBon MMPOBOWN BOMHOW M NMpogaBarncs B
CBEXEM BUae Ha ynuuax.

Tak Kak Nnpon3BoaCTBO xJieba B KayecTBe
BTOPMYHOIo npoaykTa Tpebosaro 60sbLmnx
3aTpaT dHepru, TO Ha4aNCh SKCNEPUMEHTLI PG
C CbIpbEM, YbM apoMaTu3aTopbl HAaNoOMUHaNn

Obl xneob.
CneumanbHaga TEXHOMNOrMs conogopalleHus
PXXW OKa3arnacb yCrneLlHOW. - - - . .

Takum o6pa30M npon3sBoaCcTBO KBaCa OKa3aJioCb CpaBHMMO C METOO4aMU
npon3BoacTBa rnuBa.

www.opencaching.de  www.kzu.ch
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MoTpeGneHune keacae Poccuun

PbIHOK

C 2001 r. Temnbl Npon3BOACTBA
eXerofHo ysenunumearoTcd Ha 15-

. I I ol | 20%.

: [pn 9TOM PLIHOK AENAT Mexay
- | cobor HEMHOIOYUCHIEHHbIE
NMPOU3BOAUTESN.

bnarogapsi ctabunbHOMY POCTY BCe
ol Bosiblle MHOCTPaHHbLIX MHBECTOPOB
CTPEMUTCS NONacTb Ha 3TOT PbIHOK.

2,45
415 a7 4,95 9,93

B Ohakovo: Ochakovsky @ Deka: Nikola
O Kombinat Stepana Razina: Stepan Tinofeevich B Eugene Bouijele Vine: Pershin

K npumepy, CocaCola Tatke
o NPOU3BOAUT STOT PYCCKUU
HaUMOHarbHbIW HANUTOK.

HUcmounuxu: DATAMONITOR: Functional Drinks in the U.S. (Dezember 2008)uelle; Internet: http://www.businessanalytica.ru/en/products/category.php?id=3
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TECHNISCHE
N RSITA

KBac peknamupyeTtcs Kak 0340pPOBUTESNbHbIN ,anbTEPHATUBHbIN

CONOAO0BbLIN® HAMUTOK

TpaguumMoHHasa npoayKuns «AnbTepHaTUBHbIE» HAMUTKK

Konrad Miiller-Auffermann 7 Forschungszentrum Weihenstephan
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[Noao6Hble «PYHKLMOHANbHbIE» HAMUTKA MMENN OrPOMHBbIW
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HUcemounuxu: DATAMONITOR: Functional Drinks in the U.S. (Dezember 2008)
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Am

TUTI

TECHNISCHE
UN.IVERSITAT

CereT NPOMbLIWJTIEHHOIO NPON3BOAOCTBA KBACA 3aK/Mlo4aeTCA B TaK

Ha3blBaeMOM PepPMEHTUPOBAHHOM KBACHOM PXKaHOM COJSiofe

TpeboBaHUA K Ka4yecTBY pXKaHoro conopa B NepmaHuu:
Hapsidy ¢ py4HolU 60HUMUPOBKOU, rpo8epKoU Ha Haru4yue criopbiHbU, rnieceHu u m.o.

oT no
BnaxHocTb [ %] 4,2 7,7
(OKCTPaKT TOHKOro nomMmorna [% cyxoro Belwu-Ba] 83,0 88,3
PasHoCTb 3KCTpakTa [%] 0,8 2,5
Bpems ocaxapusaHua [ MUH. ] 5 20
DunbTpoBaHMe Npo3payHbIn MYTHbIN
YpoBeHb ph 5,28 6,16
| IBeTHOCTL cycna [ EMNK] 5,0 10,5
| IBeTHOCTb KMnsgyeHoro cycna 7,3 11,0
He3BoaHbI 6enok [%] 9,4 11,9
CTeneHb pacTBopuMocCTu Benka [ %] 45,0 61,5
BaskocTb (OTH. 8,6%) [ mPaxS ] 3,75 6,697

Konrad Miiller-Auffermann
Rohstoffe fiir Malzereien & Brauereien

Forschungszentrum Weihenstephan
flr Brau- und Lebensmittelqualitat
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npOI/IBBO.EI.CTBO PXKaHOIo U KBACHOIO P>KAaHOIMo CcoJioga

Boaa
Bo3agyx

HesnHdpuumpyowme cp-sa

Boaa

Bo3agyx

Poxb

" OTxoabl
OLWICTKa 3arpsisHeHue

‘ MUHeparibHbIMU NMpUMecaMn

OTxoabl
CopTupoBka

‘ 3 copT

[TpomMbIBKa 1

neanHpeKLMS BcnnbiBatowasa

‘ POXb

3amMaymBaHume Bopga ansa
3amMavmBaHug

Konrad Miiller-Auffermann
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3amadymBaHue

KonanumnoHwm- I'IpopaCTaHme

pOBaHHbIN 3-4 OHA
BO3yX

KoHauumoHru- [lpopacTaHne
pOBaHHbIN

BO3AYX 4-6 oHen BriaxxHOCTb
60%
KoHauLMoHW- MNepwop
POBaHHbIiA depmeHTaummn
BO3AYyX 1-2 nH4

[MpocyLunBaHune

[‘opsa4nn BO3gyX

BnaxHbin

BO3AYX

Konrad Miiller-Auffermann
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[MpocywimBaHune
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P>xaHou conog 1 KBaCHOW p>XaHOoW

coJio

Hemeukun pxxaHom conog n pycckuim KBacHOU
PXXaHOW COJ04 3HAYUTENbHO OTNMYatoTCa apyr

oT Aapyra.

OueBMAHO, YTO NPU NPON3BOACTBE KBACHOIO
pXXaHoro cosioga Heobxoamuma 0Gonee BbICOKas
Tennosas Harpyaka.

K TOMy e KBaCHOM pXXaHOou conog BbirnagnT
bonee BAMNbIM, BbICYLLEHHBLIM U JTOMKUM, YEM
MeCTHOoe nsgenue.

KBacHown conog HaMHOro apomMaTHEN M naxHeT
XI1eOHOM KOPKOW, LLIOKOSIaAoM U MMEET 3anax
obXapeHHOoro npoaykra.

www.schule-bw.de

Konrad Miiller-Auffermann 13 Forschungszentrum Weihenstephan
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I'Ip|/| npoBeageHnn KriiaCCnU4eCcKoro cofiogoBoro aHasin3a rnovTm He

OOHapyXMBaTCS CYLLLECTBEHHbIE OTNNYUS

[Toamomy keacHoU corl00 80 MHO20M HaroMuHaem pxaHou, p)XxaHou KapamesibHbIU unu
pXKaHoU XXeHbIl cos1od...

L

AHanu3 MeToa (MEBAK) P>xaHon conop, P>xaHon P>aHou xokeHbii | KBacHow comog (Y) | KeacHown conog, (P)
KapaMernbHbI CONof, conog,
Braxnocts 4141 6.2 43 45 85 7.3
SkcTpakT conoaa 41420 77,0 75,6 74,5 77,4 76,3
(OKCTpaKT cyx. B-Ba
41422 82,1 79,0 78,0 84,6 82,3

BaakocTb (8,6%) 4.1.4.4.1 5,106 1,802 1,525 1,528 1,753
PLixrocTb 4.1.3.6.1 23.8 57,1 59,8 82,1 n. a.
c

TEKIOBUAHOCTb 4.1.3.6.1 68.3 29,5 3,9 3,4 n. a.
HaeTHoCTe 4.1.4.2.8.2 n. a. 91 473 n. a. n.a.
K'-'«MB;LH::MT; meed 4.1.428.2 n. a. 83 446 70 198

n.a. - He onpegenseTcs, (Y) — ykpanHckui kBacHou conog, (P) - pycckumn kKBacHoW conop,
Konrad Miiller-Auffermann 14 Forschungszentrum Weihenstephan
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L

Pa3sButue

TECHNISCHE
N RGITA

ApomaTuyeckne BellecTBa CYyLLLECTBEHHO OTNNYaTCs APYr OT Apyra

romastoffe oggenmalz Roggen | Roggen | Kw Iz | K Iz | K I Aron‘[a
1. CopTa KBacHOro cosnofa o4eHb CUIbHO fromesolt (TooeonMo®| Cors | Rost | I | (R | [R2l | _(Vergleich)
BaPUBUPYIOTCSI. 3-Me-Butanal 1.320 14337 | 1.566 33.554 15.040 28807 | agnec;glsr:e{% N
- 2-Me-Butanal 578 18.222 2.808 24254 10.470 19.746 maglzell%srlzl::lg-
1. KBacHou conog cogepXxuT 6onbLue Kak 2-MeTun- Manan 103
2-Pentanon 84 93 107 76 79 35 ”
(104)
6yTaHOﬂa, Takun 3-MeT|/|J'|-6yTaHOJ'Ia, HEM Pentanal 102 229 563 102 115 32 fruch:ig_ups]
p>XaHou conoag (OTBe"‘laeT 3a apomMart COﬂOﬂ,a). 3-Me-Butanol 726 394 366 2.566 191 23 CTjanr:#;rgmh
(108)
1. TMoka3saTenb 2-pypdypona 3HaYUTENIbHO Bbille sosuarol | e | a0 | o | oo | e | @ | M
plelmaische,
(aDOMaT FOpPbKoOro MI/IH,EI,aJ'IFI). Hexanal 447 2059 | 5476 566 331 254 ggségi?:gngr
Rasen (108)
2. HanpoTuB 3Ha4eHue 2-neHTaHOHa B KBACHOM Hexanol 204 na | na | 2 128 54| soslicnon (109
CONofe HEMHOTO HUXE, YeM B PXKaHOM COMOAE 2-Furfural 1.499 146.555 | 217.708 | 44.879 89.920 4.605 B'“jj:‘::g’;”de'
(aLl,eTHOBOb||7| apOMaT) Heptanal 71 60 73 n. a. 85 88 unan?le?f;imen
Methional n.a. 7.411 | 20570 n.a. n.a. 1.479 Kar%g;;;"{‘f \2)
3. CopepxaHue 2 peHnnaTaHona (oOH oTBeYaerT 3a charaklerisisch,
o 2-Ac-Furan n. a. n.a. 2.642 1.215 336 106 angenahm
113
3anax p030|/1) ropasgo OonbLUe B KBACHOM — - v - - - — B.I"er‘man’dem
Marzipan (114)
Conoﬂle 1-Octan-3-ol n. a. 112 n. a. 185 97 26
2 honigartig, s0B,
4. [pyrve nokasatenu no npu4mHe ux Pronyiothanal | %7 | %% | 9 | 287 ] 02 | e g itis
charakteristisch
pacnpegeneHns Bblpa)KeHbl He TaK CUIBbHO. Octanol na L ne e
tr,2-Nonenal n.a. 199 122 86 na 19 e['”?”] €
5. OueHka cTeneHu 06)Kap|(|/| NoKasbIBaAET, YTO g-Nonalaton 72 66 n.a. 144 115 954 | kokosartig (118)
o Isobutyraldehyd n. a. n. a. n. a. n. a. n. a. 6.500 honigartig (119)
60nbLuee CXO'D'CTBO MMel'OT p>KaHOM Phenylethanol n.a n.a n.a n.a n.a 528 N:Kﬁmé{hcign
Yy ' A o o o o o Ger: n'ln )
KapaMeanblM COHO'D' N KBaCHOWn CO.HO,D,. n. a.= nicht auswertbar [U]= ukrainisches Kwassmalz [R1], [R2]= unterschiedliche russischeszsasm'legzm

Konrad Miiller-Auffermann 15 Forschungszentrum Weihenstephan
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Pa3sButue
TECHNISCIT!E

N RSITAT
N
OcHOBHOe npu NpousBoACTBe KBaca

Hanbonee BocTpeboBaHHbIMM CTAHOBATCS OMbIT U peLenTypa, KOTopble MOryT
MPUMEHSTLCS Ha COBPEMEHHbIX KPYMHbIX MMBOBaPHSAX

MpoGnema:

BO3MOXHOCTU AN TEXHOJIOMrM4YeCcKoro
NMPUMEeHEeHUA CbipPpbA

CblIpbe: pXXKaHOW, MWEHNYHbIN, S4MEHHbIW, KyKypy3Hbin COJTOL n/vunn MYKA, caxap
ApomaTuyeckue BelecTBa: MATa, 6510KN, rpyLIn, KPbPKOBHUK, KIyOHWKA, 3eMNsiHUKA

EpO)KEHVIe: MOJIOYHOKUCI10€ NI CNNPTOBOE 6po>|<eH|/|e

Konrad Miiller-Auffermann

16 Forschungszentrum Weihenstephan
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3HauyeHue M

Cbipbe & TexHonorus n pOM3 BOACTBO KBaACa
PasBurtue TI.ITI ].
TECHNISCHE
UNVERSITAT
TpaguUuMOHHbLIN AN KBaca cnocob 3aTupaHusa conoaa
110
100 Boaa
90 AYmeHHbI conog,
— AumeHb
Q 80 PxkaHoii conog,
o . 70 PskaHaa MyKa
o KsacHoi1 pxkaHoit conog,
I% 60 SH3UMBbI
g 350
E 40
g 30
2 20
10
0
0 350 100 150 200 250
Bpemsa (B MUHYTaX)
Konrad Miiller-Auffermann Forschungszentrum Weihenstephan
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Pa3sButue

TECHNISCHE
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[Mpobnema: pasgeneHune 3atopa (ouncTtka // punbTpaumns)

Poxb cogepXXUT NeHTo3aH, YTo obecrneymBaeT
BbICOKYH BSAI3KOCTb Cycra.

3a cYeT 3TOoro Cycsrio oMeHb MeANEHHO
JounbTpyeTcs.

[oGaBneHne KBacHOro pXxaHoro conoaa
3HAYUTENbHO OCITOXHSAET 3TOT NPoLEecC.

Taknm obpasom cycrio, KOTOpoe NPOn3BOAUTCAHA
Knaccuyeckmm crocobom, npu OOCTUXEHUN
nokasatena B 15% npaKtM,qe Kn bonbuig

bunbTpyeTcs i

PaHblle B Takou cutyaummn

npuberanu K NnoMoLLu

MHOFOCTYyneH4YaTon LeHTpudyru.

Konrad Miiller-Auffermann 18 Forschungszentrum Weihenstephan
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3Ha4yeHune
Cbipbe & TexHonorus
Pa3Butue

MpousBoAacCTBO KBaca

KBacHou pxxaHou conof nog CKaHUpYyHLWmMMm

(=l
L% f
/6

4
5kU{ [ ¥ZEE 188N8m
‘.r' ;.

ANIEKTPOHHBIM MUKPOCKOINOM

BMRF. WCC

napTUKn 3epeH.

KBacHon p>xaHou conog CoaepXUT oT4acTu
OYEHb KOMMNAaKTHbIE, MOYTU CKPUCTANN30BaHHbIE

N

[pn 3TOM HEKOTOPbLIE Y4aCTKN OYEHb MOPUCTLIE.

CTeknoBuaHbIE y4acTKM He NoaaatoTcs
0ObI4YHOMY CMOCO0Y 3aTUpPaHMUS.

ManeHbKkne napTmun npu 3atTmupaHnum 6r10KUpYyoT
JoUNbTPYIOLLMIA CIOMN.

[pn 3TOM TONbLKO Bapka 3TOM YacTu 3aTopa
fienaeT BO3MOXXHOW pacLlenieHne aTon napTum.

Konrad Miiller-Auffermann
Rohstoffe fiir Malzereien & Brauereien
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3HayeHue N
Cbipbe & TexHonorus n pOM3 BOACTBO KBaACa
Passutue
TECHNISCHE
UNIVERSITAT
MUNCHEN
CoBpeMeHHas auarpamMmMa 3aTupaHust KBacHoOro cosrnozaa
10—
90 AumeHb
DQ 30 PaHaamyka | i & ¢ W 44444y
';' IH3MMbI
g 70 B[S
lé 60
) 50
o i
g 40 Boga
L 30 fumeHHbI conog,
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3HauyeHue M

Cbipbe & TexHomnorus I PON3IBOACTBO KBAcCa TuTI

Pa3sButue

TECHNISCHE

N

iccnepnosaHue n passutune

1. PasBuntre npoayKTUBHOTIO,
9KOHOMMYHOro crnocoba 3aTupaHud
corioga, Npu KOTOPOM MOXET BbITb
nepepadboTaHo borbLUee KONMMYeCcTBO
KBACHOI0 p»XaHoro cosioga.

2. OnTMMKM3aunsa n uccrnegoBaHme BapKku
KOHLIeHTpaTa.

3. [NnaHupoBaHne KOMBMHMPOBAHHOIO
3aBoja 4119 BapKu KBaca v nuea.

4. byagyuiee: ontummsauyma peuenTa.

Konrad Miiller-Auffermann 22 Forschungszentrum Weihenstephan
Rohstoffe fiir M dlzereien & Brauereien flr Brau- und Lebensmittelqualitat



3HavyeHue

Cbipbe & TexHonorus

Pa3sButue

[lpounsBoAcCTBO KBaca

1. Cnocob 3aTnpaHust, NO3BOSSAIOLLNA SKOHOMUTb 3HEPTULIO

Am

TUTI

TECHNISCHE
N RGITA
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[aHHble, Nony4eHHble B Manomn
COrnoAopacTUibHOW yCTaHOBKE
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Rohstoffe fiir Malzereien & Brauereien
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Cbipbe & TexHomnorus I PON3IBOACTBO KBAcCa TuTI

Pa3sButue

TECHNISCHE
NIVERSITAT

1. Cnocob 3aTnpaHusl, NO3BONSOLWLNA SKOHOMUTb 3HEPTUIO

Konrad Miiller-Auffermann 24 Forschungszentrum Weihenstephan
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3HayeHue M N
Cuipbe & TexHonorus on3BoancTBO KBAcCa
Passutue p A TI-ITI

TECHNISCHE
N RGITA

2. OnTnMunsaumna Bapkm KBAaCHOro cycna

UacTo kBacHOe CycCrio BbinapmnBaeTcs

(oo 70° no bpukcy) n nogBepraeTcs Takou
TepMunyeckon obpaboTke, Npm KOTOpPOun
p>xaHon xnebHbln apomaTt aenaeTcs
Hanbonee NHTEHCUBHbLIM.

[10 HacTosLLero BpeMmeHn Bapka
nponcxoauna B 3fIEKTPUYECKNX UK
NapoBbIX pe3epByapax.

UTo0Obl cooTBETCTBOBATL TPEDOOBAHNAM
COBPEMEHHOWN TEXHOMOrMN, cTan
pa3BMBaTbCs HOBLIM CNOCOD Bapku noAa
N30bITOYHBbIM JaBfIEHNEM.

Konrad Miiller-Auffermann 25 Forschungszentrum Weihenstephan
Rohstoffe fiir M dlzereien & Brauereien flr Brau- und Lebensmittelqualitat



3HayeHue NE
Cbipbe & TexHomnorus I PON3IBOACTBO KBAcCa
PasButue TI.ITI

TECHNISCHE
N RGITA

2. OnTMMMn3aumnsa Bapku KBaCHOro cycna

KM.A.
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|
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) KRONES ) KRONES ) KRONES

KoHueHTpaT nogorpeBaeTcs Npu NOMOLLM ropsiyen Boabl, 3aTeEM HarpeBaeTcs
CUNbHEeNn 1 nop gasreHnem nogaetcsa B peaktop. Npu aTom ropsyas Boaa
OCTbIBaeT.

KoHLeHTpaT eLle pa3 NpoXoanuT No peakTopy U HarpeBaeTcs noa AaBreHnem,
nMbo ocTaeTcs ropsyunm [0 TeX Nop, Noka He HacTYNUT peakuus.

HakoHeL, KoHLeHTpaT CnMBaeTCcs U oxna)aaeTcsa npu nomowm Boabl. OHa npwu
39TOM HarpeBaeTCcsl U TEM camMbiM NOAroTaBnMBaeTCs ANs CNeayoLen napTumn.

Bce aTm onepauun nponcxoaaT nof Bo3gencTBMeM N30bITOYHOrO JaBneHus,
onarogapsa YemMy He HacTynaeT KUNeHue.

Konrad Miiller-Auffermann 26 Forschungszentrum Weihenstephan
Rohstoffe fiir M dlzereien & Brauereien flr Brau- und Lebensmittelqualitat



3HauyeHue M

Cbipbe & TexHomnorus I PON3IBOACTBO KBAcCa TuTI

Pa3sButue

3. NnaHnpoBaHMe coBpeMeHHOro 3aBoga no Npou3BOACTBY KBaca

Enrs

[Mprnemka cbipbs
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KynaxuposaHue
Mactepusauyus

K.M.A. ) KRONES
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Pa3sButue
TECHNISCHE
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TAT

4. byaoyuwee: onTumMmusauma peuenTypsbl

Konrad Miiller-Auffermann
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3HauyeHue M

Cbipbe & TexHomnorus I PON3IBOACTBO KBAcCa TuTI

Pa3sButue

TECHNISCHE
UNIVERSITAT
MUNCHEN

Cnacunbo 3a Bawe snmmanne!

Ouvnn. nixeHep Konpapg Mrwonnep-

AyddepmaHH
Alte Akademie 3
85354 Freising-Weihenstephan

TenedyoH: +49 (0) 8161 / 71-3526
Mo6.:  +49 (0) 175/ 261 261 2
®akc:  +49 (0) 8161 / 71-4181

E-Mail: kma@wzw.tum.de
www.blg-weihenstephan.de

Konrad Miiller-Auffermann 30 Forschungszentrum Weihenstephan
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