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Приготування пивного сусла з 
використанням ярого й озимого ячменю

Кош ова В.М., кандидат технічних наук, професор, М у ко їд  Р.М., кандидат технічних наук, О кс ін ч у к  Т.С., магістр, Національний 
університет харчових технологій

Стаття присвячено використанню як нєсолодженоїсировини при виробницт ві пива, озимого шестирядного ячменю більш дешевою 
порівняно з ярим. ,

К л ю чо в і слова: ячмінь ярий, озимий, пивне сусло, ступінь зброджування, пиво.

Статья посвящена использованию как несоложенногосьірья при производстве пива, озимого ячменя более дешевого по сравнению с
ярим.

Клю чевьіе  слова: ячмень, озимий, пивное смсло, степень сбраживания, пиво.

Н
аше сьогодення -  це час нових пропозиц ій  та ідей. 
Стрімкий розвиток пивоварної промисловості 
змушує виробників  шукати нову сировину, нові 
сорти пива, нові технології, як і забезпечили б їхній 
продукц ії щільне місце на р ин ку  збуту. При цьому 

підприємці намагаються знизити всі затрати на виробництво 
якісної, конкурентоспром ож ної продукц ії до мінімуму. Тому важ­
ливим напрямком у пивоварінн і є заміна солоду несолодженою 
сировиною.

З одного боку, заміна частини солоду скорочує виробничі за­
трати, підвищує рентабельність виробництва, з інш ого -  додаван­
ня несолоджених зернових культур обумовлює смакові нюанси 
напою.

Як несолоджені матеріали використовують ячмінь, рис, ку ку ­
рудзу, пшеницю, овес та іншу сировину.

Додавання несолоджених матеріалів у  пивоварінні викори­
стовують як додаткове джерело крохмалю.

Порівняно з іншими зерновими культурами найбільш значні 
переваги виробникам пива дає використання ячменю, оскільки 
крохмальячменю характеризуєтьсятемпературою клейстеризації 
53-58°С, яка близька до температури клейстеризації пивоварного 
ячм інного солоду (61-65°С). Екзогенна (3-амілаза ячменю в процесі 
затирання забезпечує утворення мальтози, а наявність оболонок 

 ̂покращує фільтрування затору в фільтр-апаратах.
Ячмінь, який використовують у пивоварній промисловості, 

поділяють на дві групи: ярий дворядний та озимий дворядний і 
шестирядний, які відрізняються один від одного багатьма показ­
никами. У дворядного ячменю ярого крупні повні зерна із тонкою 
хвилястою оболонкою, тому в такому зерні багато цінних екстрак­
тивних речовин і невелика плівчастість, а це означає, що менше 
дубильних і г ір ких  речовин. Дворядний ячмінь, як правило, яро ­
вий, об'єднує в собі всі переваги, важливі для приготування соло­
ду і пива [1,2,3].

Використання ячменю озимого, в основному дворядного, у 
пивоварному виробництві нині зумовлено тим, що він має високу 
врожайність, що зниж ує собівартість продукц ії, і цвіте на 3-4 тижні 
раніше, ніж  ячм інь ярий, що знижує ризик інф ікування грибками, 
в основному роду Ризагїит, розвиток яких на ячмені є однією з 
причин фонтанування пива (ефект гашинга) [5]. Урожайність ози­
мого ячменю складає в середньому 60 ц/га, і, таким чином, вона 
суттєво вища, ніж  ярого (в середньому 40 ц/га). О скільки на да­
ний час виникає проблема нестачі ярого ячменю внаслідок зміни 
кліматичних умов і зменшення врожаю, постає питання, де брати 
ячмінь.

Тому метою даної роботи було дослідити можливість заміни

солоду озимим ячменем, який має більший урожай і дешевший за 
ярий. Також цікаво було визначити вплив р ізних видів пивоварно­
го ячменю на ф ізико-хім ічні показники сусла при частковій заміні 
солоду несолодженим ячменем.

При приготуванні пивного сусла для світлих сортів пива ча­
стину солоду заміняли ярим або озимим ячменем у кількості від 
5 до 30% без використання ферментних препаратів. Дослідження 
проводили в заводській лабораторії. Пивне сусло готували 
настійним способом.

В зразках ячменю, які використовували для приготування 
пивного сусла, визначали ф ізико-хім ічні показники, які наведено 
втабл. 1.

И Таблиця 1. Фізико-хімічні показники ячменю
Ячмінь

я р и й ОЗИМИЙ

Екстрактивність 79,8 76,6
Масова частка вологи 12,6 12,8

Вміст білка 12 10,3
Вміст крохмалю 61,4 56

Відомо, що оптимальний вміст білка для приготування 
високоякісного пива має бути в межах 9,5-11% [1, 2]. Отримані 
дані свідчать, що цим вимогам більше відповідає озимий ячмінь. 
Не менш важливий показник у пивоварінні -  крохмалистість 
зерна. За цим показником  кращим виявився ярий ячмінь, тому і 
екстрактивність його більша.

Для одержання пивного сусла затір готували при гідромодулі 
1:3,5 за наступним технологічним режимом:

за температури 40°С витримували ЗО хв. 
за температури 52°С витримували 20 хв. 
за температури 63°С витримували ЗО хв. 
за температури 72°С до повного оцукрення 

О цукрений затір нагрівали до температури 77-78°С і 
фільтрували. В суслі визначали ф ізико-хім ічні показники, які на­
ведено втабл. 2.

Як видно з табл. 2, показники екстрактивності й ам інного азо­
ту, редукую чих речовин зменшуються порівняно з контролем 
(чисто солодове сусло) зі збільшенням кількості несолоджено- 
го ячменю. Якщо порівняти ці показники м іж  ярим і озимим яч­
менем, то за екстрактивністю  і амінним азотом вони кращі при 
використанні ярого  пивоварного ячменю, а за редукую чими ре­
човинами досить близькі.

Як відомо [1, 2], амінний азот входить до аміногруп 
ам інокислот і пептидів. Він є джерелом азотного живлення для
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И  Таблиця 2. Фізико-хімічні показники сусла з використанням ярого й озимого ячменю

ЗЕРНА
научно-практический журнал

хранение и переработка

Заміна солоду несолодже-
Екстрактивні речовини, %  на ПСР Амінний азот, мг на 100 г екстракту Редукуючі цукри, г на 100 г екстракту 

Ячмінь
ярий озимий я р и й ОЗИМИЙ ярий ОЗИМИЙ

Контроль (чистосолодовий) 84,4 84,4 344,9 344,9 85,6 85,6
5 83,7 82,9 317,9 274,9 85,1 85,2
10 83,62 82,8 315,9 268,4 83,6 85,1
15 83,58 82,74 314,2 239,1 83,4 84,9
20 83,44 82,8 307,2 201,4 83,4 84,7
25 83,25 82,7 264,9 186,5 83,4 84,4
30 82,2 81,97 244,9 181,3 83,5 83,9

В  Таблиця 3. Фізико-хімічні показники пива з використанням ярого й озимого ячменю

Заміна солоду несо-
Ш І Ш Ш  ’-и Ячмінь

ярий озимий
Л О Д Ж Є Н И М  Я Ч М Є Н 6 М ,

% масова частка 
СР,%

: ... . ■ ..-■■■
масова частка вмісту 

спирту, %
дійсний ступінь 

зброджування, %
масова частка 

СР,%
масова частка вмісту 

спирту, %
дійсний ступінь 

зброджування, %

Контроль 3,4 4,3 69,9 3,4 4,3 69,9
5 3,4 4 65,2 3,4 4 65,2
10 3,4 3,9 65,2 3,4 3,9 65,2
15 3,45 3,9 64,3 3,45 3,9 63,3
20 3,46 3,8 60,8 3,91 3,8 60,8
25 3,46 3,8 59,8 3,94 3,8 60
зо 3,52 3,8 57,4 4,46 3,8 56,5

пивних др іждж ів. П оказник за амінним азотом також  зменшується 
з додаванням несолодженої сировини, адже для обох зразків  яч­
меню знаходиться в межах норми.

Підвищення кількості несолодженого ячменю при заміні со­
лоду без використання ферментних препаратів може привести 
до зменшення виходу екстракту, вмісту ам інного азоту в суслі, а 
також  до підвищення вмісту (3-глюкану і в 'язкості пивного сусла 
[3,4].

Отримане пивне сусло після охмелення гранульованим хме­
лем, який задавали у три прийом  80% через 10-15 хв. після по­
чатку кип'ятіння сусла; 15% за ЗО хв. і 5% за 5 хв. до закінчення 
кип'ятіння. Після фільтрування й охолодження до пивного сусла 
задавали пивоварні др іж д ж і німецької раси та зброджували за 
температури 8-10°С, доброджували за температури 3-4°С.

В готовому, відфільтрованому і звільненому від д іоксиду ву­

глецю пиві визначали видимий екстракт, вміст етилового спирту, 
дійсну ступінь зброджування.

Порівнюючи показники готового пива (табл. 3), можна сказа­
ти, що для обох зразків  вони майже однакові, тому можна зробити 
висновок, що солод можна замінювати будь-яким типом ячме­
ню у кількості не більше 15-20%, без використання ферментних 
препаратів.

Висновки
Виходячи з вартості ячменю: ярого  -  2000 грн/т, озимого 

-  1800 грн/т, рекомендуємо як несолоджену сировину викори­
стовувати і озимий ячмінь, що зменшить собівартість готової 
продукції, п ідвищ ить колоїдну і білкову стійкість готового пива.
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