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МОЖЛИВІСТЬ ЗБРОДЖУВАННЯ ПИВНОГО СУСЛА  
ВИННИМИ ДРІЖДЖАМИ 

В УМОВАХ  ПИВОВАРНІ РЕСТОРАНУ  
 

Мельник І.В., канд. техн. наук, доцент 
Барвінко Л.О., здобувач вищої освіти, магістрант 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 
 
Асортимент пива, яке вариться в структурі ресторанів, характеризується  

творчим підходом  до створення рецептур з використанням інноваційних 
технологій. Дуже важливо весь час шукати нові смаки і експериментувати з 
базами і добавками. Як тільки пивовар стабілізується і починає працювати у 
одному сегменті – він переходить в категорію масового споживання.  

Роль дріжджів в пивоварінні переоцінити складно. Дріжджі в процесі 
своєї життєдіяльності перетворюють цукри в спирт і вуглекислий газ, будучи 
незамінним компонентом в приготуванні не тільки пива, а й інших алкогольних 
напоїв.  

Дріжджі безпосередньо впливають на смак і аромат, а також інші 
характеристики пива. Розуміючи деякі нюанси вибору дріжджових штамів, 
можна впливати на характеристики пива і долати різні складні пивоварні 
ситуації.  

Пивні дріжджі – це одноклітинні гриби, переважно класу сахароміцетів 
Saccharomyces cerevisiae. Залежно від поведінки пивних дріжджів під час 
ферментації і температури, при якій вона протікає, вони поділяються на два 
основних види: дріжджі верхового (теплого) і низового (холодного) бродіння.  

Але пиво можна зброджувати не тільки пивними дріжджами, але й 
винними. Ще у 2018 році в Росії головний технолог компанії Грейнрус, що 
займається сировиною  та обладнанням для виробництва пива, вперше подав 
ідею щодо використання винних дріжджів у пивоварінні. Даний експеримент 
він поставив власне  в компанії, але в реалізацію цей продукт не подавали, так 
як підприємство не має власної торгової марки.  

Були проведені внутрішні дегустації і винесена оцінка, щодо можливості 
використання винного штаму для пивного сусла. Результати показали, що 
органолептичні властивості пива значно змінилися і пиво набуває 
оригінальності. 

Хоча Saccharomyces cerevisiae отримали свою назву в честь пива, тому що 
вони вперше були ідентифіковані саме на пивоварні, штами дріжджів цього 
виду практично так само довго використовувалися для зброджування 
виноградного сусла для вина. Пивоварні неминуче ставали більш 
індустріалізованими, ніж виноробні, тому що інгредієнти для пива стали 
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перевозити і зберігати для централізованого виробництва ще до появи 
холодильних систем.  

Найбільш часто винні дріжджі в пивоварінні використовуються для 
доброджування в пляшці, де їх висока здатність до алкоголю і кислоти дозволяє 
їм легко карбонізувати барлівайн або фламандський червоний ель. В ході 
селекції винних дріжджів відбиралися штами, які посилюють фруктові смаки 
винограду, так що вони можуть вивільнити, змінити або посилити ті ж 
компоненти, що вносяться хмелем або фруктами. Однак через те, що винні 
дріжджі харчуються глюкозою і фруктозою в соку, вони погано підходять для 
зброджування складних крохмалистих вуглеводів в пиві. Хоча у пива, 
збродженого винними дріжджами, є потенціал. 

Аналогічно пивним дріжджам, винні зброджують цукор і отримують 
етанол і вуглекислий газ. Однак те, що вони звикли харчуватися простими 
цукрами, означає, що у більшості винних штамів розвинулося не так багато 
копій генів, що відповідають за транспортування і розщеплення мальтози і 
мальтотріози.  

В результаті майже всі винні штами не можуть подолати 50 % видимого 
зброджування в стандартному суслі. Низька аттенюація – це очевидна 
перешкода, але в певних ситуаціях може стати перевагою – наприклад, при 
використанні для кислого пива. Однак ясно, що винні дріжджі – це не 
ідеальний вибір для внесення до недоброду імперського стаута. 

Ще один підхід – використовувати стандартне пивне сусло і вносити 
суміш пивних і винних дріжджів, або використовувати їх послідовно, давши 
пивним дріжджам закінчити те, що почали винні. Цей процес складніший, ніж 
поєднання двох штамів пивних дріжджів. Багато винних дріжджів виробляють 
«білок-вбивцю», який може вивести з ладу чутливі дріжджі, в тому числі майже 
всі пивні штами.  

В кожному сорті авторського пива задіяні різноманітні дріжджі, які 
придають напою різний аромат.  

Пшеничне пиво має стійкий аромат гвоздики і банану, а 81-95 % винних 
дріжджів виробляють фенольну ароматику, ноти можуть варіюватися від 
гвоздикових до димних і гумових. Використання винних дріжджів в 
пивоварінні допоможе створювати несхоже одне на одного пиво. Необхідно 
експериментувати. 
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