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Освітлення пивного сусла є важливим етапом у процесі пивоваріння, який 

передбачає видалення твердих частинок та інших домішок із сусла для 

отримання прозорого та яскравого пива.

Існує кілька способів інтенсифікації процесу освітлення пивного сусла. 

Один із способів- це використання очищувальних агентів. Освітлювальні агенти, 

такі як ірландський мох, желатин і риб’ячий клей, можна додавати до сусла під 

час процесу кип’ятіння, щоб сприяти коагуляції та осіданню білків та інших 

твердих речовин, полегшуючи їх видалення із сусла.

Особливим видом обладнання для освітлення сусла є котел-вирпул. Це 

метод, який використовується переважно для відділення гранул хмелю та осаду 

від сусла після його кип’ятіння. Метод передбачає обертання сусла круговими 

рухами для створення вихру, який допомагає концентрувати тверді частинки в 

центрі посудини, полегшуючи їх видалення із сусла. Основними перевагами 

цього методу є його висока ефективність освітлення, простота використання, 

знижений вміст диметилсульфіду (DMS) та посилений аромат та смак хмелю 

зарахунок підтримування температури, яка запобіжить збільшення ізомеризації, 

так як пиво може отримати сильний, різкий гіркий смак.

Також високого ступеня освітлення пива можна досягти при подвійному 

фільтруванні через масфільтр. Під фільтруванням розуміють пропускання 

неоднорідних систем (суспензій) через пористу перетинку. Цей метод зазвичай 

використовується на комерційних пивоварнях.

Також одним із способів - є ферментативне освітлення. Воно може бути 

корисним для пивоварів, які хочуть створити світліші сорти пива, але не хочуть 

змінювати інші характеристики сусла. Водночас, варто враховувати, що 

ферментативне освітлення може змінювати смак та аромат пива. У процесі
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ферментативного освітлення в пивне сусло додаються ферменти, які 

розщеплюють темні сполуки, що відповідають за колір. Ці сполуки називаються 

меланоїнами. Ферменти, що використовуються для ферментативного освітлення, 

зазвичай отримують з грибів або бактерій, що містяться в природі.

Зазвичай використовуються два види ферментів: лактопероксидаза та 

лактопероксидаза/глюкооксидазна система. Лактопероксидаза/глюкооксидазна 

система - це комбінація двох ферментів. Ця система складається з 

лактопероксидази та глюкооксидази. Глюкооксидаза - це фермент, який може 

бути отриманий з грибів. Вона каталізує окислення глюкози, що призводить до 

утворення пероксидів. Лактопероксидаза використовує ці пероксиди для 

каталізування розщеплення меланоїнів, що відповідають за темний колір пивного 

сусла. Загалом, процес освітлення пивного сусла має вирішальне значення для 

виробництва високоякісного пива. Використання одного або кількох із цих 

методів може допомогти покращити прозорість і якість пива шляхом видалення 

твердих частинок і домішок із сусла.
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