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ABSZTRAKT

Kutatomunkankban barna kvasz termékeket gyartottunk, melyre azért esett a valasztas, mert
mindenféleképpen egy olyan terméket szerettiink volna Iétrehozni, mely hazankban kevésbé
ismert, de ugy gondoljuk, megallna a helyét a boltok polcain. A kvasz egy sorre emlékeztetd
erjesztett gabonaital, melynek kereskedelemben kaphatd verzidjanak alkoholtartalma nem
haladhatja meg az 1,2%-ot. A kvasz foként a kelet-europai/szlav nyelvii orszagokban elterjedt:
Oroszorszag, Ukrajna, Lengyelorszag a legnagyobb kvaszfogyasztd orszagok. Konnyedén
elkészithetd hazilag is, de letézik ipari verzidja is. Az ipari, valamint a hazi kvaszkészitési
technoldgia jelentdsen eltér egymastol. A hazi verzio f6 alapanyaga a rozskenyér, melybdl
hozzaadott viz, cukor segitségével elkészitjiik a cefrénket, egy sziirést kovetden hozzaadjuk az
¢lesztot, mely jellemzden sor- vagy siitééleszto, és koriil-beliil masfél napos erjesztést kovetden
elkésziil a hazi kvasz. Az erjedés befejeztével tovabb izesithetjiik a natur kvaszt. Ehhez képest
az ipari kvaszkészités f6 alapanyaga az arpa-rozs gabondk csiraztatasaval kapott malata, vagy
az eldre rozslisztbdl és cukorrépabol elkészitett igynevezett kvasz-brikett, melyet forrd vizzel
ontenek fel. Ezt kovetéen erjesztik, szlirik, palackozzak, valamint tartositjdk a terméket.
Kutatémunkank termékének készitése soran a 2 kg rozskenyeret, valamint 300-300 g festo- €s
karamellmalatat 25 liter csapvizzel cefréztiik (78 °C, 2,5 ora). Kicefrézést kdvetden 3 liter 78
°C-os vizzel elvégeztiik a maslast, valamint 600 g kristalycukrot adagoltunk a rendszerhez. Ezt
kovetden az erjesztési hdmérsékletre (22 °C) lehiitottiik a kvaszlevet, az erjesztés 22 g Voss
Kveik Ale sorélesztdvel, valamint élesztotapso segitségével tortént. Az erjesztést kovetden a
natur (izesitetlen) verzion kiviil harom izesitett terméket készitettiink (mazsolas, tonkababos és
mazsolas-tonkababos); az érlelés 6 °C-on tortént 12 ora idotartamig. Az elkészitett termékeket
a soriparban is hasznalatos analitikai vizsgalatoknak vetettiik al4, 6sszehasonlitottuk egy orosz
kereskedelemben kaphato kvasszal. Az elsd analitikai vizsgalat a miszeres szinmérés volt,
amelyet Hitachi U-2900 spektrofotométerrel végeztiik az MSZ 8761-6:2002 szabvany szerint.
Az altalunk készitett termékek a barna sor kategéridba estek, ez az eredmény a mérés
szempontjabol pozitiv, hiszen barna termékek gyartasa volt a meghatarozott cél. A bolti kvasz
ehhez képest kicsivel vildgosabb, félbarna szinli kategdridba esett. Az alkoholtartalom mérés
soran az altalunk készitett kvasz alkoholtartalma csupan 0,2%-kal tért el a bolti kvasz
alkoholtartalmatol, viszont a bolti verzid extrakttartalma jelentésen magasabb lett, mint az
altalunk készitett terméké, am azt meg kell emliteni, hogy a gyartastechnoldgia jelentésen
kiilonbozik (erjedés-leallitas beiktatasa, sziirés, valamint az ezt kdvetd cukor hozzdadasa a
termékhez). S emiatt az érzékszervi birdlat soran azt vettiik észre, hogy a bolti kvasz jobban
elnyerte a biralok tetszését, mint az altalunk készitett termékek. Osszességében elértiik a
kitlizott célt, sikertilt fogyaszthatd kvasz termékeket gyartanunk, melyek egy kis tokéletesitést
kovetden kivalod kézmiives termékek lehetnének a magyar boltok polcain.
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