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Пиво считают древнейшим напитком «радости и бодрости духа». 

Наши предки варили пиво без пастеризации и пищевых добавок (кон-

сервантов). Под термином «живое» пиво понимают пенный напиток, 

который не подвергают фильтрации и пастеризации перед употребле-

нием. «Живое» пиво разливают в тару сразу же после завершения про-

цесса брожения. В этом случае его окончательное дозревание проходит 

в таре, поэтому «живое» пиво относят к весьма ценным и более доро-

гостоящим напиткам. 

В химический состав «живого» пива входят Ca, Mn, P и Fe. Из-

вестно много полезных свойств «живого» пива. Оно понижает артери-

альное давление и стабилизирует уровень холестерина в крови. «Жи-

вое» пиво гурманы используют для маринования шашлыка. Однако его 

употреблять рекомендуется в умеренных количествах. Основной вред 

«живого» пива заключается в наличии алкоголя. Его калорийность со-

ставляет 39 кКал на 100 г. 

В качестве сырья для производства «живого» пива используют: 

ячмень пивоваренный, хмель и его экстракты, дрожжи пивные, подго-

товленную воду и зернопродукты без приготовления солода. Из пиво-

варенного ячменя получают светлый, тёмный, карамельный и жжёный 

солод [1]. 

Для приготовления качественного пива рекомендуется использо-

вать воду из артезианской скважины. Её подвергают очистке с помо-
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щью специальных фильтров, чтобы она была прозрачной, мягкой и без 

посторонних запахов и привкусов. Потребление воды для выработки 

1 л «живого» пива варьирует от 3 до 10 л [2]. 

От вида солода зависит цвет и вкус «живого» пива, которое по 

цвету может быть светлым и тёмным. Хмель – основа пивного аромата. 

Он также продлевает срок годности «живого» пива. Для сбраживания 

пивного сусла применяют дрожжи низового и верхового брожения. 

Дрожжи низового брожения активны в интервале температур от 6 до 

12 °С. После окончания брожения они оседают на дно центрокониче-

ских танков плотным слоем. Пивные дрожжи верхового брожения ак-

тивны в интервале температур от 14 до 25 °С. После завершения бро-

жения они скапливаются на поверхности «живого» пива. Для улучше-

ния вкуса и аромата «живого» пива рекомендуется применять смешан-

ные расы дрожжей. 

Для приготовления пивного сусла дроблёный солод и несоложе-

ные зернопродукты смешивают с горячей водой в соотношении 1:4. 

Полученную смесь медленно перемешивают в течение 20-30 мин и 

одновременно подогревают до температуры 50-52°С. Затем её перека-

чивают в заторные чаны. Под действием ферментов в сырье происхо-

дит дальнейший гидролиз и превращение водонерастворимых углево-

дов в водорастворимые. Так формируется экстракт пивного сусла. Для 

обеспечения максимального перехода водорастворимых веществ в рас-

твор заторные чаны медленно нагревают при постоянном перемешива-

нии до 70-72°С. 

Затем осахаренный раствор направляют на фильтрование для отде-

ления жидкой части сусла от твердой фазы затора. При этом эффектив-

ный фильтрующий элемент образует самая твёрдая часть затора – пивная 

дробина. В её состав входят негидролизуемые компоненты и целлюлоз-

ные оболочки, которые оседают на сетках фильтрационных чанов. 

Отфильтрованное сусло и полученную после промывания дроби-

ны воду перекачивают в сусловарочный котёл для кипячения с хмелем, 

уваривания и стерилизации. Норма расхода хмеля составляет от 22 до 

45 г/дал в зависимости от сорта пива и его рецептуры. Охмеленное 

сусло 10-12%-й плотности охлаждают до температуры 4-6°С. 

Сбраживание сусла проводят в открытых или закрытых металли-

ческих ёмкостях специальными расами дрожжей. На поверхности сус-

ла через 15 – 20 ч после внесения дрожжей появляется полоса белой 

пены. В конце брожения низовые дрожжи оседают на дно. Осветлив-

шейся раствор называют «зелёным» или «молодым» пивом. В нём, 

вместе с накопившимися в результате брожения этиловым спиртом и 

углекислым газом, присутствует много побочных веществ, которые 

РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ



98 

 

участвуют в создании вкуса и аромата «живого» пива. Процесс основ-

ного брожения завершается через 7-9 сут. К этому моменту в пиве 

остаются несброженными около 1,5% углеводов. 

Дображивание пива обеспечивает формирование потребительских 

достоинств «живого» пива. Для этого в зависимости от сорта его вы-

держивают при температуре от 0 до 3°С в течение 11-100 сут. После 

дображивания остаточных углеводов возрастает крепость пива, проис-

ходит его осветление и насыщение углекислым газом. Взаимодействие 

между собой первичных и вторичных продуктов брожения приводит к 

формированию специфических веществ, обуславливающих характер-

ные вкус и аромат зрелого «живого» пива, а также его сортовые осо-

бенности [1]. Таким образом, после фильтрации, пастеризации и кон-

сервации «живое» пиво полностью меняет богатый химический состав 

и естественный вкус. Так оно превращается из ценного и приятного 

напитка, изготовленного только из натурального сырья, в смесь синте-

тических химических добавок длительного срока хранения. 
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Особую ценность ягоды малины представляют как источник ви-

таминов, которые играют большую роль в жизнедеятельности челове-

ка – повышают жизненный тонус организма, его физическую и ум-

ственную работоспособность и сопротивляемость к различным болез-

ням. Плоды малины содержат 5,7-11,5% сахаров, 0,5-1,3% пектиновых 

веществ, дубильные и красящие вещества, душистое эфирное масло, 

0,6-2,5% органических кислот, 4-6% клетчатки, 8-14 мг/100 г кумари-

нов, стерины, 9-45 мг/100 г витамина С, В1, В2, Р, РР, Е, В6, В9, каро-

тин, пантотеновую кислоту; различные минеральные вещества [1]. 

Имеется шестнадцать аминокислот, из которых девять незаменимых: 

аргинин, валин, гистидин, изолейцин, лейцин, лизин, метионин, трео-
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