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ОСНОВНІ ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СОЛОДУ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ 
ПИВА СВІТЛИХ СОРТІВ 

Чуб С.А., аспірант кафедри технології вина та енології 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Вплив солоду на якість пива загальновідомий. Солод повинен бути добре мо-
дифікованим і відповідати вимогам державних і європейських стандартів. Більшість 
українських виробників солоду і пива у своїй технології виробництва орієнтуються на 
вимоги Європейської пивоварної конвекції (ЕВС). Всі показники, що характеризують 
якість солоду, прямо або побічно впливають на якість готового продукту: його сенсор-
ний профіль, хімічну і смакову стабільність. 

Виділяють три основні біохімічні процеси при виробництві солоду – цитоліз, 
протеоліз і амілоліз, які забезпечують гідроліз запасних речовин ендосперму. Від пра-
вильного перебігу цих біохімічних процесів і залежить якість готового солоду [3]. 

Цитоліз – процес розчинення клітинних стінок, який зв’язаний з розчепленням 
геміцелюлоз і білків, впливає на подрібнення солоду, фільтрацію сусла, вихід екстрак-
ту, тривалість оцукрювання, інтенсивність бродіння, частково на піноутворення і філь-
трацію пива [1, 2]. 

Цитолітичне розщеплення солоду характеризують показники, які представлені у 
таблиці 1. 

Таблиця 1 – Показники, які характеризують цитолітичне розщеплення солоду 

Показник якості 
Рекомендоване 
значення ЕВС 

Значення в технології 

Різниця масових ча-
сток екстракту в СР 
тонкого і грубого 
помолів, % 

1,2-1,8 

Вказує на інтенсивність цитолізу, вихід екс-
тракту, фільтрацію сусла і пива. Безпосе-
редньо впливає на колоїдну стійкість пива. 

В’язкість, мПа·с, не 
більше 1,55 

В’язкість сусла дозволяє оцінити, наскільки 
добре розщеплені гуміречовини і геміцелю-
лоза до низькомолекулярних з’єднань.  

Β-глюкан, мг/100 г 

СР солоду, не більше 
350 

Дуже часто являється причиною неза-

довільної фільтрації сусла і пива. 

Гомогенність, %, не 

більше 
75 

Дає уяву про рівномірність розчинення со-

лоду. 

Протеоліз – біохімічний процес, який визначає розчинення солоду, зокрема гід-

роліз білкових з’єднань. Протеоліз в значній мірі визначає якість піноутворення, ко-

лоїдну стійкість, повноту смаку і колір пива (таблиця 2) [1,2]. 
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Таблиця 2 – Показники, що характеризують протеолітичні процеси в солоді 

Показник якості 
Рекомендоване 
значення ЕВС 

Значення в технології 

Розчинний азот, 
г/100 г СР солоду 

0,64-0,74 

Визначає фізико-хімічну і смакову стабіль-
ність пива, суттєво впливає на якість піно-
утворення. Безпосередньо впливає на ко-
лоїдну стійкість пива. 

Число Кольбаха, % 
38-42 

Вказує на інтенсивність протеолізу. Безпо-
середньо впливає на колоїдну стійкість пи-
ва. 

Число Хартонга, %, 
не більше 

36 
Визначає активність протеолітичних фер-
ментів. 

Вільний α-амінний 

азот, мг/100 г СР со-

лоду 
135-155 

Визначає сенсорний профіль пива та його 

колір, впливає на смакову стабільність. 

Амілоліз – процес, який обумовлює гідроліз крохмалю при затиранні. Від ступе-

ню амілолізу залежить фільтрація сусла, вихід екстракту, відділення зависів, бродіння, 

освітлення і фільтрація пива, і в кінцевому рахунку, його стійкість [1]. 

Таблиця 3 – Показники, що характеризують амілолітичну активність солоду 

Показник якості 
Рекомендоване 

значення ЕВС 
Значення в технології 

Тривалість 

оцукрювання, хв, не 

більше 
15 

Тривалість оцукрювання залежить від роз-

чинення солоду і активності амілолітичних 

ферментів. 

Діастатична сила, од. 

Віндіша-Кольбаха 
240-260 

Визначає тривалість оцукрення і кінцеву 

ступінь зброджування. 

Кінцева ступінь 

зброджування, %, 

більше 
81,5 

Визначає інтенсивність процесів, що 

пов’язані з життєдіяльністю дріжджів. 

Між цими трьома біохімічними процесами існує тісний взаємозв’язок [4], і при 

розробці технології виробництва пива необхідно враховувати в комплексі всі показни-

ки розчинення солоду. Компенсувати порушення, які були допущені при солодорощен-

ні, можна шляхом використання ферментних препаратів і різноманітних адсорбентів. 
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