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{54) СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ КОНЦЕНТРАТА КВАСНОГО 
СУСЛА

1
Изобретение относится к пиво-без- 

глгогслъноп отрасли пищевой промиш-
гезности.

У. 3 £ ест ей способ приготовления 
концентрата класного сусла , включающий 

g -г ». », g ̂  yt г, и е ферме н т г jj ов а и і ю го ржаного 
ослоп» с ржаной мукой и ферментным 
препаратом, цитолиз, протеолиз и осп- 
хьрквакяс' затора» фильтрацию, кинн- 
чегие и сгущение его  под вакуумом [ 1) » 

Недостатком способа является нг“ 
tue с кое- качество получаемого про­
дукта .

îjfJït и зебре ты» и Я - ПОНІ ли will«; К Л “ 
ч легка у, ников ой ценности продукта,

I3-OÇ7 льле.инан ШОП. JiO1 -"f Hi rte l С И
ієн, что t автор перед Фильтрацией 
добавляют /4 ■ ?М фермент «ровэнного 
ржаного солода, после чего доцошш* 
Тел »-»»о дроьодн'; шполіп, проінолян 
и «осахаривание >в » орд. ̂г</*.ос о>:уи||;ггьляюі следующим
О бр»; Т',М ,

Ю  і I • у г. муку ЦЦбЩИ «ІІЮІ От )fj*"IіПїфг рме о, ироьи)Ыо1 о ржяиоіо оУІшідл 
И ДОбл г; Л НОТ ф<-рМіНГі ИЫЙ lipiillÖpH 
«Л j-аб Ч<:/ «а О, ?0 МУ», ortwell ЦИІШІІІТИ" 
Ч«‘ KOij а И 1ию;(|'Л И ИВ 1 I еулик 
ьлеестд дч*ре« нрн і нлр< »модуле ) t *1 , 
Подо Помают и по»: л«ірд»і> rv/ii.mi лмДпр
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жшішот по ЗО мин при слелесс;>*х 
поратурахі 44- 46|3С, 63-64 V̂), evt-'v 
кипятят ЗО мин, поело чего яерлхл- 
чинаюг и злторныП аппарат я счл . *- 
итог с нофермснгировлниым ÎÜ - lT t ,  
ферминтироииннмм 4-х суточного д ’ и» 
иония 2‘1- 4<>А сухим ржаным солодом 
и доПаидяюг Ферментный припар iv 
из рпечмтй 0,7 од. общий цпготмчео- 
КОЙ активности нл I г Сухих Во'Л‘.е-0Т*„ 
доели чего затор послилова гооьчо 
ыгдержняамт но ЗІ) mihi при п -мімі '.і д  '  
ран -И-ИЛ'С, 51- 5Д°С и не лО **4»  
при температурах» o4-\>VV, * і. ' l ' V ,
иодогрч Гий до 7b -78vV  ччоїч а,'ч>ч'.г,а 
за тор фидь і руют, ттучени.п; с* е і г  
K M I1H V M T , O f w e  U l m e r  * У »Ы Р Н В ЗЧ ’ Г 
цел вакуумом н іи'.щі ер юо11 vep.'*p“
обработки в гаченій» b») * К! ммк 
При ■» еми»’ р<» туре I I I '  140' чО

11 »rtlopiitJil аппарат паоарлхМ 
іЩ Ш О Д Н ум  1 н е п у  ( і  > • 0 і  Є '  .1 І .Ь 'П"-  ! л3' І 1'-*
б ні фермчні гних припар.»»V« і»мчч.ф>ич 
Нс» Цк ИШІ ЦИ »орозчмпнц і е ,  tlpe Pft 
Of»i an4Kwrt меиілпм* »це.»и ■ **•* щ м н .ьчіЗ«
po*t  і » и Stl кг нифСрМепГІ »ipo* A»,яе^о
IMrtllllk'ii l'OBiUlA ( » ипрехкии'**» l 1 l .
tlniiy lirtHny»i jiI H'hiiv»1 H'HVi v i ip a
»» і и н.чрмчиш» |нЯ і‘ іі h . »км * « ай f<a 
11. іI I Ii ei/I I enin-pa І УРУ, видыр *’H* »

Generated by CamScanner from intsig .com



з tl .J 00'J fl A

массу при 45°С - 30 мим, здтгм при 
бЗ*^ - ЗО мнн, Но »роми указанных 
темпоратурних пауз масса значительно 
разжижается. После укаяешмих вищир» 
жок несоложоиний затор подогревают
Д О  Х И П С Н Ш Л  «  К И П Я Т Я Т  ЗО М Н Н .

В заторном аппарате затирают 
остальное•количество солода пофер* 
ментнровднного 450 кг, ферментпро-' 
ванного 500 кг и добавляют 10 кг 
цитороэемнна Пх или амнлорнзппа Их, 
либо по 5 кг каждого ив них. К иолу- 
ченной массе медленно перекачивают ' 
прокипяченную несоложеную часть 
затора. К концу перекачивания темпе­
ратура общего затора достигла 45РС.

Общий затор выдерживают при еле- 15 
дующих температурах: 45°С - 30 мин;
52°С - ЗО мин; 63°С - 60 мин; 72°t- 
€0 млн.
^ О сахаРенныП затор с температурой 

7В“С перекачивают в фильтрационный 
чан для отделения сусла. Спуск пер­
вого сусла длится 50-70 мин. После 
спуска первого сусла дробину трижды 
промывают до содержания в промывной 
воде 0,8-1,0% сухих веществ.

Сусло и промывные воды собирают 
в сусловом котле, кипятят. Готовое 
сусло с концентрацией сухих веществ 
8-9% передают в отстойные аппараты, 
из которых далее его направляют 
нг* упаривание. .

Угшриплшш кронингіцят мри рл-ч,* 
Жеиші 0, 7 — 0, 7*> птм до ко мц<‘и і f і л?/ ни 
ОН-! J. 'А сухих їм "Ясс і и , после 
уплриплініє прекращают и і-оипенгря; 
інадоржиттт и точение лп~4 , мни 

 ̂ при температура І ІО-ПЗ^С.

Полу чанний готовый концентрат 
квасного сусла имеет поток и*1 органо-* 
лсмт'ическио показатели.

Формула изобретения

Способ приготовления' концентрата 
квасного сусла, включающий затира­
ние иеферментированного ржаного 
солода с ржаной мукой и Ферментным 
препаратом, цитолиз, протеолиз и 
осахаривание затора, фильтрацию, ки­
пячение и сгущение его под вакуумом, 20 о т л и ч а ю щ и й с я  тем, что, 
с целью повышения качества н пищевой 
ценности продукта, в затор перед 
фильтрацией цобавляют 24-26% фермен­
тированного ржаного солода, после 

25 чего дополнительно проводят цитолиз 
протеолиз и осахаривание затора.

Источники информации, 
принятые во внимание при экспертизе 

3 Q 1. Заявка ФРГ I# 15 17864, 
кл. С 12 С 7/00, 1975.
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