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Ячмінь, пшениця - традиційна сировина, що зазвичай використовується для 
пивоваріння. Щоб із зерен злаків отримати ферментоване сусло, необхідні 
ферменти для руйнування клітинних стінок, вивільнення амінокислот і 
розщеплення крохмалю до зброджуваних цукрів.

Для приготування пива з дуже невеликою кількістю солоду (для економії 
вартісного солоду) ячмінь, кукурудза і пшениця є дуже гарним вибором для 
заміни частки солоду, оскільки: містять бета-амілазу та пептидазу; можуть 
задаватись в заторний чан безпосередньо, оскільки ячмінний і пшеничний 
крохмаль має низьку температуру клейстеризації; мають оболонки, що 
забезпечує гарну фільтрацію на фільтр-чані (при належному подрібненні).

Завдяки використанню екзогенних ферментів існує можливість замінити 
половину солоду в засипі (подрібнений зерновий матеріал). Наприклад, 30% 
кукурудзяної крупки та 70% солоду замінюють відповідно на 30% кукурудзяної 
крупи та 35% солоду та 35% ячменю, і при цьому виробляють високоякісне 
пиво, збагачене всім комплексом цінних для пива нутрієнтів.

В дослідженнях використовували ячмінне та пшеничне борошно, ячмінний 
солод та сусло. Сусло готували в лабораторних та виробничих умовах згідно 
чинних технологічних інструкцій, які використовуються на пивоварному 
виробництві. Подрібнення солоду здійснювали кондиційованим способом 
мокрого подрібнення, затирання -  настійним та 113 дно відварним методами, 
кип’ятіння сусла за атмосферного та надмірного тиску.

Використання великої кількості несолодженої сировини разом із 
екзогенними ферментами дає пивоварам можливість отримувати продукт такого 
ж складу і якості, як високоякісний продукт, використовуючи лише солод. 
Контроль якості продукту здійснювали методом високоефективної рідинної 
хроматографії,

Використання великої кількості несолодженої сировини разом із 
екзогенними ферментами дає пивоварам можливість отримувати продукт такого 
ж складу та якості, як високоякісний продукт, використовуючи лише солод.

Використання екзогенних ферментів дозволяє отримувати стандартне 
ферментоване сусло з будь-якою часткою ячменю за звичайних умов затирання. 
Це забезпечує більшу гнучкість у пошуку різних якостей ячменю чи пшениці.

Пиво, виготовлене з використанням комплексних ферментних препаратів, 
успішно виробляється з використанням ячменю до 100% в промислових 
масштабах. Досягнуто типового складу пива типу Пілснер щодо основних
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фізико-хімічних показників (густина початкового сусла (%Р1а1;о), вміст спирту, 
мутність, pH, вміст СО2 , висота піни, тощо.

Використання значної кількості несолодженої сировини разом із 
екзогенними ферментами дає пивоварам можливість отримувати сусло та пиво 
того ж складу та якості, щоі високоякісне сусло та пиво, виготовлене з 
використанням лише солоду.
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