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Istoria cvasului

Cvasul este o bautura straveche.
Precursorii lui au aparut in Egipt in
mileniul 3 i.e.n. .

Exist3 trei tipuri de cvas — de piine,
de fructe, de pomugoare. Continutul d
alcool in tipul de cvas de drojdie este
la 0,7% din vol. ping la 2,6% din vol.




Definitie

Cvasul reprezinta o bautura nealcoolica de
culoare cafenie — inchisa, cu aroma placuta de
de secara, cu gust dulce — acidulat, cu propieta
revigorante, improspatare, rehidratate, nutritiv
" Valoare energetica a cvasului constituie circa :
“ pentru 100 ml.

ul se obtine prin fermentarea mixtd nedesavirsitd 4 "
1 si acidolacticd a plamezilor de cereale si 4(1
) ulterioara cu sirop de zahar. -
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W Compozitia chimica a cvasului

Apa 93,4¢g .
Glucide 5g p—_—

- Proteine 0,29 D



\-/d Materiile prime folosite la producerea cvasului
Materii prime de baza.:

Faina de secara Faina de orz

Galete de cvas

Culturile pure de
microorganisme




» Materii prime auxiliare:
arate fermentative amilolitice, proteolitice, citolitice;
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. O Clasificarea si sortimentul cvasului

Obtinut prin
fermentare

 In functie de procesul tehnologic:

D) ‘ Gazificat, obtinut
prin cupajare

Partea de masa a Aciditatea, Tn cm?3 Partea de masa a
substantelor solutie NaOH1N/100ml dioxidului de Materiile prime de baza
uscate, % de cvas carbon, %, min.

Denumiea
cvasului

Concentratul mustului

10,0 3,9 03 zahar, acid cit

73 3.0 0.3 Concentratvul ml.JStU|’
zahar, acid lac

8.2 20 0.3 Concentratul must

extract de cimbru, zal

9,9 2,8 0,3 4

3,0 0,3

Concentratul mt
zahar, acid

i3




. , ocesul tehnologic de obtinere a concentratului

Cuprinde:

* receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime,

» prepararea plamezii cu raportul faina:apa(1:4),

» fierberea sub presiune a plamezii pentru hidroliza si cleisterizarea
polizaharidelor neamidonoase la temperatura de 40-45 °C, pentru
hidroliza proteinelor la temperatura de 50-60 °C, iar pentru hidroliza
amidonului la temperatura de 63-75°C.

Plamada zaharificata se filtreaza sau se centrifugheaza pentru separarea

1 & ractiunilor lichide si solide.

O

‘ Obtinerea mustului de cvas »

aparate de fierbere cu functionare sub vid, unde are loc fierberea —
concentrarea la temperatura de 52-55°C si presiunea remanenta 0,07-0,08

MPa. Concentrarea dureaza pina la continutul de substante uscate in produs
\68-70% :

‘ Fierberea mustului de cvas

B

30-60 minute, pentru a fi sterilizat si pentru a ameliora indicii organoleptici
si fizico-chimici, fiind permanent amestecat cu un agitator metalic. Apoi
concentratul se raceste pina la temperatura de 35-40°C, se cintareste, se
toarna n diverse recipiente, si se transporta spre fabricile de producere a
\_cvasului sau in reteaua de comert Cu amanuntul.

Prelucrarea termica a
concentratului de cvas

: : A\
Mustul limpezit cu continut de substante uscate 12-14% este pompat in

Cvasul se supune unui tratament termic la temperatura 110-120°C timp de>
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{ . / % Procesul tehnologic de obtinere a cvasului ferme
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Prepararea siropului de zahar

Prepararea mustului de cvas

Fermentarea cvasului

conform recepturii

9, e V d L1U

turnarea in ambalaje

microorganisme si prepararea maielelor

Fermentarea mustului de cvas se realizeaza in vase de Inox Inchise
ermetic la temperatura de 25-28°C, presiunea 0,1-0,5 MPa, timp de 8-1¢
ore. Pe parcursul fermentarii, dupa fiecare 1,5-2 ore, mustul se amestece
timp de 2-3 minute cu un agitator metalic. Fermentarea dureaza pine
cind concentratia de substante uscate Tn must scade cu 1% fata de
concentratia inifiala. Apol, mustul se raceste pina la temperatura d
10°C. Apoi, cvasul “tinar” se raceste, In continuare, pina la temperatu
de 6°C, ceea ce contribuie la 0 mai buna sedimentare a drojdiilor. Cva
limpezit se decanteaza de pe sediment, se cupajeaza cu siropul de zahe
se amestecda minutios, Se supune unui examen de laborator pen
stabilirea indicilor de calitate, dupa care se indreapta la operatia
turnare in ambalaje.

Cvasul fermentat reprezinta un produs cu stabilitate redusa.

Pentru a spori stabilitatea cvasului si a prelungi termen
comercializare, cvasul se supune tratamentului termic. Pasteurizar
realizeaza la temperatura de 75°C timp de 30 minute. Prin pasteu
sunt distruse numai formele vegetative ale microorganismelor, iar




_Tehnologia de obtinere a cvasului prin metoda de

[ Pregatirea apei potabile

l Prepararea siropului de zahar invertit si a colerului, pregatirea
concentratului de cvas si a altor materii prime

-

l Dozarea s1 amestecarea componentilor de cupaj

Limpezirea, decantarea, filtrarea, pasteurizarea

Saturarea de dioxid de carbon

[ Imbutelierea, racire(t °=4-5°C), depozitarea |

— i




Defetele posibile ale cvasului

Alterare biologica:

Modificarea aspectului exterior: se manifesta prin aparitia sedimentului, mucilagiilor, tulburelii;
modificarea culorii; aparitia la suprafata lichidului a unor pelicule si a unor inele.
Sporirea presiunii in sticla: are loc din cauza acumularii unor cantitati prea mari de gaze, ceea ce
provoaca spargerea sticlelor; formarea unei spume prea abundente la deschiderea sticlei.

Modificarea gustului si mirosului: se determind prin aparitia gustului de produs suprafermentat,
gustului de mucegai, de rinced, de amar, de otetit.

Alterare nebiologica:
Alterarea nebiologica este provocata de tulburarea coloidala si de opalescenta rezultata in urma
intercatiunilor dintre substantele chimice prezente in produs.

- T T 0
Tulburarile coloidale pot fi preintimpinateprin utilizarea diferitelor procedee tehnologice, precum:
inmuierea apel, filtrarea componentilor de cupaj, saturarea suficientd cu dioxid de carbon.

Pentru a preveni alterarea biologica se recomanda: respectarea normelor igienico-sanitare la
producere, transportare, depozitare, comercializare, precum si tratarea termica a bauturilor si
utilizarea substantelor conservante.




_~  Ambalarea, Transportarea, Pastrarea cvasului
"’

a ambalarea cvasului sunt intrebuintate doua tipuri de ambalaje, de desfacere si de transportare.

Ambalajele de transport sunt:
Lazi din material plastic si cutii de carton odulat ce contin inscriptia, fragil a se manipula cu

Butoaie de capacitati mari din lemn,

 Cisterne metalice, -

o Butelii metalice.

~ Ambalaje de desfacere sunt: -
» Butelii din masa plastica de diferite capacitati,
» Butelii din sticla,

Cutii metalice.

e soarelui, Tn incaperi curate si bine
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1.Kvassica este un produs 100 % natural si sanaitos.

Cvasul este fabricat DOAR din ingrediente naturale: mal{ de secara si =
orz, apa, drojdie si zahar. Bautura contine microelemente si vitamine si
este destinat atat adultilor cét si copiilor.
2.Kvassica este obtinut prin fermentare traditionala.

Prezenta celulelor de drojdie declanseaza procesul de fermentare
naturalda. Cvasul NU contine conservanti sau alti aditivi.
3.Kvassica este un produs de inalta calitate.

Cvasul este obtinut prin respectarea celor mai inalte standarde de
calitate si printr-un control strict al calitatii la fiecare etapa de producer




