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ный Гоша и Королек; рожь – Пралеска и Зазерская 3, тритикале – Эра,
Узор, Руно.
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Способность дрожжей сбраживать пивное сусло представляет
первостепенный интерес для пивоварения. Скорость брожения зависит
как от внешних условий, так и от биологических свойств дрожжей [1].

Используя дрожжи, которые способны повысить скорость пере-
работки солодового сусла, можно повысить эффективность производ-
ства без ввода в действие нового оборудования и привлечения допол-
нительной рабочей силы [2].

На сегодняшний день известны различные способы активации
дрожжей путем внесения биологически активных добавок и использо-
вания минеральных веществ. Перспективное направление в активации
пивоваренных дрожжей – применение морских водорослей, которые
являются мощным источником витаминов, минеральных соединений,
белковых веществ, характеризующихся в свою очередь широким
набором аминокислот.

Таким образом, цель данных исследований состояла в изучении
возможности использования водоросли хлореллы как источника био-
логически активных веществ для активизации пивоваренных дрожжей
в процессе интенсификации сбраживания сусла.
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Для проведения исследований использовали пивное охмеленное
сусло с концентрацией сухих веществ 11%, для сбраживания применя-
ли разводки пивоваренных дрожжей рас 96, 8(а)М, 129, 463, 11 и 34 из
расчета 20 млн.кл./см3, приготовленные в лабораторных условиях по
методу чистой культуры дрожжей. На последней стадии культивиро-
вания дрожжей в разводку вносили водоросль хлореллу в концентра-
ции до 15 мг%. Опытные образцы и контроль (без водоросли) сбражи-
вали классическим способом при температуре 6-9◦С.

При исследовании динамики главного брожения было установле-
но, что во всех опытных образцах для всех рас дрожжей убыль дей-
ствительного экстракта происходит интенсивнее в среднем на 15-25%
по отношению к контрольным образцам, что свидетельствует о более
активном потреблении растворимых сухих веществ сусла и дает воз-
можность сократить процесс главного брожения до 6 суток.

Накопление этилового спирта во всех опытных образцах, сбро-
женных активированными дрожжами, проходило более интенсивно,
чем в контрольных образцах, и коррелировало с потреблением сбра-
живаемых углеводов. При этом максимальное накопление этилового
спирта приходится на седьмые сутки брожения и превышает кон-
трольные показатели в среднем на 9,5-16,5%.

Динамика потребления дрожжами редуцирующих сахаров свиде-
тельствует, что для всех шести рас дрожжей в опытных образцах про-
цесс потребления углеводов, содержащихся в сусле, идет интенсивнее
в среднем на 11-21%.

Содержание аминного азота в опытных и контрольных образцах
снижалось вплоть до шестых суток брожения, однако к окончанию
главного брожения содержание аминного азота начинало незначитель-
но увеличиваться как в опытных образцах, так и в контрольных. Веро-
ятнее всего, это связано с начинающимся процессом автолиза дрожже-
вых клеток, а также с процессом образования аминокислот из белко-
вых веществ сусла под действием протеолитических ферментов
дрожжей. В молодом пиве, полученном с использованием активиро-
ванных дрожжей, содержание остаточного аминного азота для всех
шести рас дрожжей было наименьшим по отношению к контрольным
образцам и снизилось в среднем на 10-20%.

Таким образом, полученные результаты свидетельствуют о том,
что использование водоросли хлореллы на стадии разведения чистой
культуры дрожжей способствует повышению физиологической актив-
ности дрожжей и, как следствие, приводит к интенсификации биохи-
мических процессов сбраживания пивного сусла.
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Современный уровень технического развития отечественных пи-
воваренных предприятий достаточно высок и продолжает неуклонно
повышаться. Уже сегодня многие современные пивоваренные заводы
можно причислить к малоотходным производствам. Большая часть от-
ходов их производственной деятельности рекуперируется или утилизи-
руется, а также возвращается в производство либо реализуется заинте-
ресованным потребителям в качестве побочных продуктов пивоварения.

При этом помимо собственной экономической выгоды предприя-
тия от внутреннего потребления или реализации сторонним потребите-
лям рекуперированных (утилизированных) производственных отходов,
решают и одну из наиболее актуальных проблем – повышение экологи-
ческой безопасности окружающей среды от техногенных воздействий.

Поскольку пивоваренные предприятия размещают, как правило, в
достаточно крупных индустриальных центрах с развитой промышлен-
ностью, то не вызывает сомнений, что экологические проблемы в этих
регионах будут обостряться. В связи с этим одной из задач техниче-
ского развития пивоваренных предприятий станет создание полностью
безотходных производств с замкнутым технологическим циклом.

В настоящее время предприятия пивоваренной промышленности
являются источником значительного количества отходов органическо-
го происхождения. Эти отходы являются ценным кормовым продук-
том, однако быстро разлагаясь, становятся непригодными для даль-
нейшего использования.

Поскольку в процессе брожения пива происходит наращивание
биомассы дрожжей, то одной из проблем пивоваренного производства
является проблема использования избыточных дрожжей.
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