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Ячмінний солод є основою практично будь-якого сучасного пива, так що 

цілком логічно виглядає і застосування несоложеного ячменю в складі 
зернового засипу. Іноді великі пивоварні замінюють частину солоду в своєму 
засипі на несоложені матеріали виключно тому, що ті просто дешевше. Ячмінь, 
який не піддався соложенню (тобто пророщуванню, сушінню та видаленню 
відростків) відрізняється від солоду підвищеною твердістю зерен, високим 
вмістом білка і бета-глюкана– двох компонентів, які позитивно впливають на 
піностійкість.За своїм складом він досить близький до світлого ячмінного 
солоду, містить бета-амілазу і протеазу.У разі застосування несоложених 
матеріалів сусло містить меншу кількість азоту і поліфенолів. Вимоги до якості 
несоложеного ячменю значно нижче, ніж до ячменю для солодорощення. Через 
вкрай низьку ферментну активність, складністьподрібнення і фільтрації 
рекомендується додавати несолоджений ячмінь в кількості не більше 15% від 
всього засипу, хоча теоретично можна зварити пиво і зі 100% несоложеного 
ячменю, якщо додатково використовувати ферментні препарати. Ячмінь має 
сенс додавати для отримання більш повного тіла, посилення зернового смаку і 
підвищення піностійкості. Застосування несоложених матеріалів не просто 
допускається, а часто навіть є необхідною умовою для стилю. Як правило, в 
міжнародних лагерах менше несоложеної сировини, ніж в стандартних 
американських. При переробці ячменю перевагу віддають мокрому помолу. 
Для забезпечення, як мінімум, задовільного перетворення крохмалю і по 
можливості повного використання екстракту несолоджений ячмінь має 
піддаватися попередній обробці (розчиненню). Таку обробку здійснюють 
шляхом кип'ятіння (іноді під тиском), завдяки чому крохмаль клейстеризується 
і згодом легше оцукрюється. Зазвичай в солоді ферментів дещо більше, ніж їх 
потрібно для розщеплення нерозчинних компонентів солодового зерна, тобто в 
солоді є надлишок ферментів, за допомогою яких можна додатково переробити 
в заторі несоложене зерно. Після попередньої клейстеризації оцукрювання 
проходить успішніше, в зв'язку з чим слід застосовувати або двухвідварочний 
спосіб затирання, або після повернення відварки в затор витримати паузу при 
температурі 70-72 °С. Контроль розчинення несоложеного ячменю 
здійснюється за йодною пробою. Грубу гіркоту, часто характерну для 
«ячмінного пива», можна зменшити шляхом зниження значення pH затору до 
5,4, а при кип'ятінні сусла – до 4,9. Деяке поліпшення дає також додавання 
танінів (3-5 г/гл) при кип'ятінні сусла. Сусло з початковою густиною 11 % 
зброджують 7 діб при 8 оС, після цього переливають і доброджують 21 день при 
3-4 оС. Пиво виброджує до 4 % густини, що дає близько 3,7% алкоголю за 
об'ємом.  
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