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Система проведения исследованийСистема проведения исследованийСистема проведения исследованийСистема проведения исследований

Анализ мирового опыта по использованию несоложеного сырья 
и сахаросодержащих продуктов;

Сбор промышленных образцов пива, полученных с различным 
содержанием несоложеного и сахаросодержащего сырья;

Органолептическая оценка представленных образцов;

Аналитическая оценка образцов пива с использованием 
современных инструментальных методов анализа, включающих 
высокоэффективную жидкостную и газовую хроматографию;высокоэффективную жидкостную и газовую хроматографию;

Лабораторные исследования изменения качества пива в 
зависимости от количественного состава используемогозависимости от количественного состава используемого 
несоложеного зернового сырья.



Анализ использования зернового и сахаросодержащего сырья при Анализ использования зернового и сахаросодержащего сырья при 
производстве пива в различных странахпроизводстве пива в различных странахпроизводстве пива в различных странахпроизводстве пива в различных странах

Наименование 
сырья Канада США Бразилия Аргентина Великобритания
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НаименованиеНаименование 
сырья Бельгия Германия Украина Россия Китай

Ограничения по 
несоложеным 
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ФизикоФизико--химические показатели пива различных производителейхимические показатели пива различных производителей

№№ Состав

Определяемый показатель

Объемное
содержание
спирта %

Содержание 
начального   
экстракта %

Содержание
действительного
экстракта %

Содержание общего 
азота, мг/л

р р др р д

спирта, % экстракта, % экстракта, % ,

1 Солод -100% 4,57 10,43 3,41 651,88

2 Солод -100% 5,69 11,50 2,78 649,92

3 Солод -100% 5,21 10,50 2,47 693,89

4 Солод - 64% Ячмень-21% Патока -15% 4,69 11,21 4,06 479,89

5 Солод - 63% Ячмень - 22% Патока -15% 5,60 11,39 2,81 437,87, , , ,

6 Солод - 65% Ячмень-20% Патока -15% 4,54 10,42 3,44 451,88

7 Солод - 57% Ячмень-28% Патока -15% 4,41 9,26 2,43 421,81

8 Солод - 59% Ячмень - 26% Патока -15% 4,92 9,83 2,21 458,83

9 Солод - 57% Ячмень - 28% Патока -15% 4,43 10,30 2,43 429,82

10 Солод-80% 5 18 11 71 3 81 602 3010 Патока (мальт.) - 20% 5.18 11,71 3,81 602,30

11 Солод - 80%
Патока (декстр.) - 20% 6,59 14,46 4,58 589,90

12 Солод - 65%
Патока (мальт.) -35% 4,65 10,40 3,26 445,42

13 Солод - 65%
Патока (мальт.) -35% 4,54 10,87 3,94 457,48

14 Солод - 75%
Патока (декстр.) - 25% 8,35 17,27 4,94 510,66



№№ Состав

Определяемый показатель

Объемное Содержание Содержание№№ Состав Объемное
содержание
спирта, %

Содержание 
начального 
экстракта, %

Содержание
действительного
экстракта, %

Содержание общего 
азота, мг/л

15 Солод - 70%
Патока (мальт.) -15% Рис -15% 4,46 10,42 3,56 546,85

С 70%16 Солод-70%
Патока (мальт.) -10% Рис-20% 4,63 10,63 3,53 560,83

17
Солод - 70%
Патока (мальт.) -10%
Рис-20%

5,06 11,54 3,82 495,85

С 70%18 Солод - 70%
Патока (мальт.) -15% Ячмень -15% 4,38 10,51 3,79 523,86

19 Солод-53% 
Ячмень - 28% Мальтозн. сироп -19 4,53 10,83 2,83 453,83

20 Солод-73% 3 77 10 39 4 63 596 3820 Ячмень - 27% 3,77 10,39 4,63 596,38

21 Солод - 46% 
Ячмень-21% Мальтозн. сироп - 33% 7,83 16,45 4,84 541,52

22 Солод-90% 
Рис -10% 4,13 9,54 3,18 562,23

23 Солод-80% 
Рис-20% 4,68 10,54 3,35 501,88

24 Солод - 70% 
Рис-30% 4,78 10,68 3,35 496,75

2 4 89 11 04 3 22 3125 Солод - 80% Патока (мальт.) - 20% 4,89 11,04 3,55 522,31

26 Солод -100% 4,71 10,57 3,34 719,96

27 Ячмень-100% 5,41 12,65 4,29 461,02

28 Солод - 75% Патока (мальт.) -25% 4,70 11,30 4,0 538,47

29 Солод -100% 4,80 11,51 4.0 792,56



Суммарная концентрация летучих компонентов в образцах пива 
с различным содержанием солода и несоложеного сырья
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АльдегидыАльдегиды

Концентрация ацетальдегида в образцах пива с различным 
содержанием солода и несоложеного сырья
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Высшие спиртыВысшие спирты

Концентрация изобутанола в образцах пива с различным 
содержанием солода и несоложеного сырья
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Высшие спиртыВысшие спирты

Концентрация изоамилола в образцах пива с различным 
содержанием солода и несоложеного сырья
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Высшие спиртыВысшие спирты

Концентрация 1-пропанола в образцах пива с различным 
содержанием солода и несоложеного сырья
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ЭфирыЭфиры

Концентрация этилацетата в образцах пива с различным 
содержанием солода и несоложеного сырья
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ЭфирыЭфиры

Концентрация изоамилацетата в образцах пива с различным 
содержанием солода и несоложеного сырья
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ЭфирыЭфиры

Концентрация этиллактата в образцах пива с различным 
содержанием солода и несоложеного сырья
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ФФ 11%11%ФизикоФизико--химические показатели 11%химические показатели 11%--ного пива с ного пива с 
различным содержанием несоложеного ячменяразличным содержанием несоложеного ячменя

№ Соотношение солода и 
несоложеного сырья

Объемное 
содержание 
спирта, %

Содержание 
действительног
о экстракта, %

Содержание 
общего азота, 

мг/л

1 100% солода 4,65 3,42 720,65

2 80% солода
20% ячменя

4,46 3,55 698,64

3 70% солода
4 38 3 82 539 26

30% ячменя
4,38 3,82 539,26

4
60% солода
40% ячменя

4,24 3,94 520,48

5
50% солода
50% ячменя

4,11 4,06 480,52

40%
6

40% солода
60% ячменя

4,05 4,24 457,47



АльдегидыАльдегиды

Концентрация ацетальдегида в образцах 11%Концентрация ацетальдегида в образцах 11%--ного пива с ного пива с 
различным содержанием солода и несоложеного сырьяразличным содержанием солода и несоложеного сырья
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Высшие спиртыВысшие спирты

Концентрация изобутанола в образцах 11%Концентрация изобутанола в образцах 11%--ного пива с ного пива с 
различным содержанием солода и несоложеного сырьяразличным содержанием солода и несоложеного сырья
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Высшие спиртыВысшие спирты

Концентрация изоамилола в образцах 11%Концентрация изоамилола в образцах 11%--ного пива с ного пива с 
различным содержанием солода и несоложеного сырьяразличным содержанием солода и несоложеного сырья
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Высшие спиртыВысшие спирты

Концентрация 1Концентрация 1--пропанола в образцах 11%пропанола в образцах 11%--ного пива с ного пива с 
различным содержанием солода и несоложеного сырьяразличным содержанием солода и несоложеного сырья
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ЭфирыЭфиры

Концентрация этилацетата в образцах 11%Концентрация этилацетата в образцах 11%--ного пива с ного пива с 
различным содержанием солода и несоложеного сырьяразличным содержанием солода и несоложеного сырья
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ЭфирыЭфиры

Концентрация изоамилацетата в образцах 11%Концентрация изоамилацетата в образцах 11%--ного пива с ного пива с 
различным содержанием солода и несоложеного сырьяразличным содержанием солода и несоложеного сырья
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ЭфирыЭфиры

Концентрация этиллактата в образцах 11%Концентрация этиллактата в образцах 11%--ного пива с ного пива с 
различным содержанием солода и несоложеного сырьяразличным содержанием солода и несоложеного сырья
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Основные выводыОсновные выводыОсновные выводыОсновные выводы

ВВ настоящее время инструментальные методы анализа 
готового пива с целью определения доли несоложеного 
сырья, использованного при его приготовлении, 
отсутствуют;отсутствуют;

По результатам исследований будет сформирована база 
бданных по предельному диапазону содержания побочных 

продуктов брожения, определяющих органолептический 
профиль готового пива;

Рекомендации по количественному использованию 
несоложеного зернового сырья и сахаросодержащих р р р р
продуктов при производстве пива окончательно будут 
сформулированы после завершения исследований.



Спасибо за внимание!Спасибо за внимание!Спасибо за внимание!Спасибо за внимание!


