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Аннотация. Особенности внедрения энергосберегающих технологических процессов пивоварения и в 

целом продукции бродильных производств – главнейшая задача для многих отраслей пивобезалко-

гольной промышленности, суть которой заключается в уменьшении энергетических затрат и улучше-

нии качества готовых напитков. При этом основой является используемое сырье, так как влияет в пер-

вую очередь на органолептические характеристики, такие как вкус и аромат. В качестве основного сы-

рья для данной группы напитков применяется солод, питьевая подготовленная вода, хмель, дрожжи, 

могут быть использованы и несоложеные материалы в виде муки, сиропов и т. д. Целью исследований 

являлась разработка технологии пива из солода и несоложеной пшеницы с применением ферментных 

препаратов. При затирании использовали ферментные препараты – Цитороземин Пх, Амилосубтилин, 

Амилосубтилин Г10х. Указанные нормы расхода ферментных препаратов даны с учетом их активно-

стей в соответствии с утвержденными стандартами. При использовании других ферментных препара-

тов нормы их расхода определяли путем пересчета с учетом их активностей и нормы расхода указан-

ных препаратов. При переработке ячменного солода 1 класса использовали настойный режим затира-

ния при начальной температуре 37-40°С. При переработке ячменного пивоваренного солода 2 класса 

применяли раздельный одноотварочный способ затирания при начальной температуре затирания также 

37-40°С, использовали для первой отварки максимальную часть дозы пшеничного солода и 10-15% от 

общей массы затираемых зернопродуктов ячменного пивоваренного солода. Определено, что анализи-

руемое готовое пиво из несоложеной пшеницы и пшеничного солода соответствуют нормативной до-

кументации. При использовании несоложеной пшеницы рекомендуем проводить затирание настойным 

способом как менее длительным и трудоемким. 
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Abstract. Features of the introduction of energy-saving technological processes of brewing and fermentation products 

in general is the main task for many branches of the beer and non-alcoholic industry. The essence of which is to reduce 

energy costs and improve the quality of finished drinks. In this case, used raw material is the basis, since it primarily 

affects organoleptic characteristics, such as taste and aroma. As the main raw material for this group of drinks, malt, 

prepared drinking water, hops, yeast are used; unmalted materials in the form of flour, syrups, etc. can also be used.  
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The aim of the research was to develop a technology for beer from malt and unmalted wheat using enzyme 

preparations. When mashing, enzyme preparations – Cytorosemin Px, Amylosubtilin, Amylosubtilin G10x 

were used. The indicated consumption rates of enzyme preparations are given taking into account their 

activities in accordance with approved standards. When using other enzyme preparations, their consumption 

rates were determined by recalculation, taking into account their activities and the consumption rate of these 

preparations. When processing barley malt of the 1st class, the infusion mode of mashing was used at an initial 

temperature of 37-40°C. When processing class 2 barley brewing malt, a separate single-decoction mashing 

method was used at an initial mashing temperature also of 37-40°C, the maximum portion of the dose of wheat 

malt and 10-15% of the total weight of the mashed barley brewing malt grain products were used for the first 

decoction. It was determined that the analyzed finished beer from unmalted wheat and wheat malt complies 

with the regulatory documentation. When using unmalted wheat, we recommend infusion mashing as less 

time-consuming and labor-intensive. 
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Введение. Особенности внедрения энер-

госберегающих технологических процессов 

пивоварения и в целом продукции бродиль-

ных производств – главнейшая задача для 

многих отраслей пивобезалкогольной про-

мышленности, суть которой заключается в 

уменьшении энергетических затрат и улуч-

шении качества готовых напитков [1].  

При этом основой является используемое 

сырье, так как влияет в первую очередь на 

органолептические характеристики, такие 

как вкус и аромат. В качестве основного сы-

рья для данной группы напитков применяет-

ся солод, питьевая подготовленная вода, 

хмель, дрожжи, могут быть использованы и 

несоложеные  материалы в виде муки, сиро-

пов и т. д. [2, 3]. 

Целью исследований являлась разработ-

ка технологии пива из солода и несоложеной 

пшеницы с применением ферментных пре-

паратов. 

Материалы, методы и объекты иссле-

дования. При приготовлении сусла к зати-

раемому количеству сырья добавляли мо-

лочную кислоту в количестве 0,15-0,20%. 

Сусло затирали двухотварочным спосо-

бом, в первую очередь обрабатывали пше-

ницу, а затем солод в количестве 10%. Хмель 

вносили в два приема из расчета 20 г на 

1 декалитр (дал). Продолжительность кипя-

чения сусла с хмелем составляла 2 часа. 

Главное брожение длилось 6 суток; доб-
раживание и выдержка – 25 суток. 

Затирание проводили при начальной тем-

пературе 37-40С, использовали для первой 
отварки всю массу пшеницы, 10-15% от об-
щей массы затираемых зернопродуктов яч-
менного солода и ферментные препараты [4]. 

Цитороземин Пх в количестве 0,15-0,29% от 
общей массы затираемых зернопродуктов при-
меняли в начале затирания вместе с пшеницей. 

Амилосубтилин Г10х в количестве 0,005-
0,008% и Амилосубтилин в количестве 
0,003-0,010% от общей массы затираемых 
зернопродуктов вносили на второй стадии, 
при затирании оставшейся массы ячменного 
солода при температуре 43-45°С.  

Массовая доля сухих веществ охмеленно-
го сусла составляла 11%. 

Результаты исследования. Производст-
во пива с использованием пшеничных зер-
нопродуктов осуществляли по рецептурам, 
указанным в таблице 1. 

Полученные данные показывают, что для 
производства пива исследуемых видов ис-
пользуют пивоваренный солод, несоложе-
ную пшеницу или пшеничный солод, хмель 
прессованный и ферментные препараты для 
ускорения разжижения крахмала и увеличе-
ния выхода  готового продукта. 

Целесообразно ферментные препараты, 
разрешенные к применению, использовать в 
зависимости от качества ячменного солода, 
как указано в таблице 2. 
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Таблица 1. Рецептуры сортов пива с использованием пшеничных зернопродуктов 

Table 1. Beer recipes using wheat grain products 

 

 

Сырье и материалы 

 

Единица измерения 
Пиво с использованием пшеницы 

мягкой  

4-го класса 

несоложеной 

Солод пивоваренный: 

ячменный 

 

% к общей массе  

затираемых  

зернопродуктов 

 

75-80 

 

60-70 

Пшеничный  то же – 30-40 

Несоложеное сырье (пшеница) то же 20-25 – 

Хмель прессованный г/дал 

горячего сусла 
0,6-0,7 0,5-0,6 

Ферментные препараты: 

Цитороземин Пх 

 

г/дал охлажденного 

сусла или молодого 

пива 

 

0,15-0,29 

 

– 

Амилосубтилин Г10х то же 0,005-0,008 – 

Амилосубтилин то же 0,003-0,010 0,003-0,010 

 
Таблица 2. Применение ферментных препаратов в зависимости от качества ячменного солода 

Table 2. The use of enzyme preparations depending on barley malt quality 

 

Ферментный 

препарат 
Единицы измерения 

Качество ячменного солода; 

режим затирания 

солод 1 класса; 

настойный 

солод 2 класса; 

одноотварочный 

Цитороземин П10х % к общей массе  

затираемых  

зернопродуктов 

0,15-0,25 0,17-0,29 

Амилосубтилин Г10х то же 0,002-0,008 0,005-0,008 

Амилосубтилин то же 0,002-0,008 0,002-0,004 

 

Указанные нормы расхода ферментных 

препаратов даны с учетом их активностей в 

соответствии с утвержденными стандартами. 

При использовании других ферментных пре-

паратов нормы их расхода определяли путем 

пересчета с учетом их активностей и нормы 

расхода указанных препаратов. 

Способы подкисления затора и затирания, 

вид и норму расхода применяемых фермент-

ных препаратов выбирали в зависимости от 

качества сырья, прежде всего, ячменного пи-

воваренного солода и нормы расхода пше-

ницы [5–7].  

При переработке ячменного солода высо-

кого качества и 1 класса целесообразно ис-

пользовать настойный режим затирания при 

начальной температуре затирания 37-40°С. 

При переработке ячменного пивоваренно-

го солода 2 класса целесообразно применять 

раздельный одноотварочный способ затира-

ния при начальной температуре затирания 

также 37-40°С, использовать для первой от-

варки максимальную часть дозы пшеничного 

солода и 10-15% от общей массы затираемых 

зернопродуктов ячменного пивоваренного 

солода. 

Оставшуюся массу ячменного солода за-

тирали при температуре 43-45°С, после чего 

ее нагревали со скоростью 1°С/1 мин до 

температуры 52°С и соединяли с прокипя-

ченной первой отваркой, при этом темпера-

тура общей массы затора должна быть 

62-63°С. После выдержки затора при указан-

ной температуре его обычным образом на-

гревали до 70С и дальнейший процесс вели 
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по установленному действующей технологи-

ческой инструкцией режиму. 

При переработке ячменного солода 2 

класса применяли раздельный одноотвароч-

ный способ затирания при начальной темпе-

ратуре затирания также 37-40°С; использо-

вали для первой отварки всю массу пшени-

цы, 10-15% ячменного солода и ферментные 

препараты. 

Сокращение продолжительности процесса 

дображивания возможно из-за использова-

ния пшеницы, способствующей лучшему 

насыщению сусла аминным азотом, а также 

благодаря применению сильносбраживаю-

щих штаммов дрожжей [8, 9]. 

Фильтровали и разливали исследуемое 

пиво в соответствии с требованиями дейст-

вующей технологической инструкции по 

производству солода и пива. 

Выводы. Таким образом, анализируемое 

готовое пиво из несоложеной пшеницы и 

пшеничного солода соответствуют норма-

тивной документации. При использовании 

несоложеной пшеницы рекомендуем прово-

дить затирание настойным способом как ме-

нее длительным и трудоемким. 
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