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обезжиренного молока из цельного молока, все обезжиренные фракции 

были повторно подвергнуты сепарированию. В полученных обезжи-

ренных фракциях повторно была определена массовая доля жира.  

Результаты анализов показали, что повторное сепарирование ко-

лострума при 35˚С позволило достичь остаточной массовой доли жира 

в 1,25±0,51%, при 45˚С и 55˚С наблюдалось практически полное отсут-

ствие жира (с остаточной массовой долей жира ≤0,05%) в обезжирен-

ной фракции. Однако вторичное сепарирование при 55˚С сопровожда-

лось излишним вспениванием обезжиренной и жировой фракций, что в 

значительной степени затрудняет их дальнейшую технологическую 

обработку.  

Таким образом, установлено, что для сепарирования молозива це-

лесообразно применять двукратную центробежную обработку при 

45˚С. Дальнейшее увеличение температуры считаем нецелесообраз-

ным. 
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Мировой рынок пива включает больше 20 типов, свыше 100 сор-

тов, несколько десятков тысяч марок и около тысячи крупных произ-

водителей этого напитка. Современная классификация типов и сортов 

пива включает несколько важнейших признаков. Их подразделяют по 

способу брожения, цветности, основному используемому сырью и вку-

совым добавкам [1]. 

Основным компонентом пива является ферментированный яч-
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менный солод. Для придания более насыщенного вкуса и аромата к 

нему добавляют ржаной, рисовый, кукурузный, пшеничный солод и т. 

д. 

В зависимости от способа брожения выделяют пенный напиток 

низового и верхового брожения [2]. Верховое пиво специалисты обо-

значают термином «Ale» (эли). Его получают сбраживанием сусла при 

помощи элевых (верховых) дрожжей Saccharomyces cerevisiae. Этот 

процесс следует проводить при температурах от 15 до 27°С. Во время 

этого типа брожения дрожжевые клетки образуют длинные цепочки и 

скапливаются в верхней части бродильных емкостей, поэтому они по-

лучили название «верховые». 

Верховые дрожжи обладают высокой способностью к размноже-

нию, что существенно ускоряет процесс образования эфирных масел и 

высших спиртов, которые отвечают за ароматические и вкусовые ха-

рактеристики пива. К верховому типу пива относят британские свет-

лые эли (paleale), коричневые эли (brownale), портеры и стауты (stout), 

бельгийские светлые эли (blonde), пшеничные бланши (witbier), дюбе-

ли (dubbel), трипели (tripel) и бельгийские квадрюпели (quadrupel). К 

элям также относят американский светлый эль, IPA и стаут, шотланд-

ский и ирландский красный эли, которые содержат в своем составе 

большую долю спирта и ярко выраженную хмелевую горечь. К немец-

ким разновидностям элей относят пшеничное пиво. 

Пиво, полученное способом низового брожения, с участием спе-

циальных дрожжей с последующей выдержкой сусла при низких тем-

пературах называют Lager. Низовой тип брожения специалисты счи-

тают более современным и эффективным, поэтому он получил широ-

кое распространение в пивоварении. Лагерные дрожжи имеют суще-

ственные отличия по морфологическим, физиологическим и техноло-

гическим признакам. В процессе брожения они не образуют конгломе-

ратов и длинных цепочек дрожжевых клеток, поэтому активно оседают 

на дно бродильных емкостей. Сбраживание сусла низовыми дрожжами 

рекомендуется проводить при температурах от 6 до 14°С, что на про-

изводстве увеличивает срок его созревания. В этой связи низовые 

дрожжи образуют меньше побочных продуктов брожения, что обеспе-

чивает приятный вкус пенному напитку. К лагерным типам пива отно-

сят Пилснер, немецкое черное пиво Schwarzbier, крепкий напиток 

Bock, мюнхенское темное, копченое пиво и венский лагер. 

Существуют гибридные сорта пива, которые производят на осно-

ве комбинирования ингредиентов и совмещения технологий верхового 

и низового типов брожения. Так получают специфическое пиво с уча-

стием верховых дрожжей при низких температурах созревания, кото-
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рые характерны для лагерного пива. К гибридному типу пива относят 

американское Паровое пиво (Steambeer), немецкие сорта Altbier и 

Kolsch [3]. 

По цвету различают светлые, белые, темные и красные виды пи-

ва. Цветность пива зависит от степени обжарки солода и его дозировок 

в готовом продукте. Цветность пива специалисты определяют по Меж-

дународной шкале Standard Reference Method (SRM). 

Культовой традицией у многих народов мира считают дегуста-

цию разных типов и сортов пива. Дегустируют  пенный напиток от 

светлого к темному, чтобы яркий вкус темного пива не затенял аромат 

светлого. Перед следующей порцией следует выпить питьевой воды, 

чтобы усилить вкусовые рецепторы. Дегустируемое пиво должно быть 

охлаждено. Однако его переохлаждение снижает вкус и аромат. Отсут-

ствие выраженного алкогольного привкуса считают главным показате-

лем качественного пива.  
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Современные технологии требуют новых подходов в науке и 

практике инженерной мысли. Многофункциональные машины и обо-

рудование представляют собой сложные механизмы, выполняющие 

обработку заготовок и материалов на основе созданного алгоритма 

компьютерных программ под контролем оператора для создания изде-

лий, компонентов и продуктов с заданными технологическими свой-

ствами и характеристиками. В машиностроении 60-70% затрат прихо-

дится на технические решения, которые инженеры реализуют во время 

конструирования нового оборудования [1]. 
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