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ЕФЕКТИВНІСТЬ ЗАСТОСУВАННЯ ДЕКАНТЕРНИХ ЦЕНТРИФУГ 

ДЛЯ РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ ТА УТИЛІЗАЦІЇ ВІДХОДІВ У 
ПИВОВАРІННІ 

 
Ефективне управління відходами є критичним фактором зниження 

операційних витрат пивоварного підприємства. Сучасне виробництво 
вимагає впровадження сепараційного обладнання, яке має низку суттєвих 
переваг у контексті вимог до якості та екологічності. Одним із 
найперспективніших рішень для таких задач є використання декантерних 
центрифуг (рис. 1), які демонструють високу ефективність у процесах 
механічного зневоднення. 

 
Рис. 1. Шнекова декантерна центрифуга.  
 
Наукова ілюстрація принципу роботи горизонтальної шнекової 

центрифуги (декантера) для харчової промисловості, що демонструє 
розділення суспензії на освітлену рідку (Центрат) та зневоднену тверду 
(Кек) фази. 

Вилучення сусла та пива. Традиційно після етапу кип’ятіння сусло 
освітлюється у гідро циклонному апараті (вірпулі), де утворюється гарячий 
білково-хмельовий осад, який містить значну кількість цільового продукту. 
Застосування декантерної центрифуги дозволяє ефективно відокремити та 
повернути це сусло у виробничий цикл тієї ж варки. Використання 
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декантера на цій стадії дозволяє заощадити від 5 % до 7 % сусла, що 
забезпечує швидку окупність інвестицій (терміном менше 2 років) [1]. 

Крім того, процес бродіння супроводжується утворенням дріжджової 
маси, яка містить значну кількість товарного пива. Декантерні центрифуги 
часто є найкращим рішенням для відокремлення цього пива від дріжджів. 
При цьому критично важливим є запобігання окисленню продукту, 
оскільки кисень запускає механізми утворення «старих» ароматів [2]. 
Сучасні моделі декантерів оснащуються спеціальними герметичними 
ущільненнями та системами продувки вуглекислим газом, які мінімізують 
контакт продукту з киснем. Це дозволяє повертати відновлене пиво у 
процес без погіршення його якісних характеристик. 

Зневоднення побічних продуктів та очищення стоків. Декантери 
ефективно вирішують проблему утилізації специфічних пивоварних 
відходів: 

• Пивна дробина: Центрифугування вологої дробини після 
заторного фільтра або фільтр-чана дозволяє видалити надлишкову вологу. 
Отриманий продукт має високий вміст сухих речовин і може 
реалізовуватися як корм для тварин або використовуватися як біопаливо. 

• Відпрацьовані дріжджі: Оскільки вони містять значні об'єми 
рідини, декантери є ідеальним рішенням для видалення вологи, що 
забезпечує отримання надзвичайно сухого осаду та знижує логістичні 
витрати підприємства. 

• Кізельгурова суспензія: Завдяки спеціальному захисту від 
абразивного зносу, декантери ефективно зневоднюють відпрацьований 
кізельгур, що значно полегшує його утилізацію [1]. 

Додатково декантери можуть використовуватися для згущення 
надлишкового активного мулу з систем біологічної очистки перед його 
утилізацією. Це дозволяє ефективно знизити біологічне споживання кисню 
у стоках, що скидаються в очисні споруди. 

Висновок. Використання декантерних центрифуг є одним із 
найефективніших підходів до підвищення економічної результативності 
пивоварного виробництва. Вони забезпечують комплексний результат: 
оптимізують внутрішньозаводську логістику відходів, зменшують екологічне 
навантаження на довкілля та дозволяють повертати цільовий продукт (сусло і 
пиво) у виробничий цикл із мінімальними ризиками втрати його якості. 
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