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Способьl затирания
солода

Хотя тема ферментов и оптимальных усlловилllих воздей ствияможет показаться неопыт-
НОМУ пивовару запутанной и слохной, впадение этими знаниями крайне важно в тех слу-
ЧаЯХ, еС^и речь идет о выборе подходящего способазатирания солод аlилио том, как ре-

шать возникающие проблемы исключительно путем изменения способа затирания соло*
да. В настоящей статье рассматриваются три спосо базатирания.

В ПРИНЦИПЕ, ВСЕ СПОСОБЫ
3АтиРАн ия солом можно разАе-
лить на две группы: настойньте и отва-

рочные. При настойном способе затира-
ния солодавесь объем засыпи затирают
с г.\авным наливом, а затем нагревают.
После нагрева до заранее установлсн-
ной температуры Еагрев прекращают и
выд\ерживают так называемую паузу в
течение заданного врсмени при факти-
ческой температуре. Пос.л.е выдержки
паузы ведут нагрев до следующего зара-
нее определенного значения темпера-
туры. Затем весь затор перемещают в

фи,rьтрова,л.ьный аппарат и,л.и заторный

фи.lьтр д.л,я получения сусла.

При применении отварочноrо спо-
соба также затирают весь объем засыпи
с главным наливом, однако при нагрева_
нии отбираютчасть густой массы затора,
так называемую отварку. Эту часть
затора кипятят, а затем снова добав,rяют
к оставшемуся в чане затору. Темпера-
тура всего затора при этом повышается.

Аатбр: д-р техн. наук Ъррит Блюмельхубер,
Doemens Academy GmbH, Грефельфинг (Гер-
мания

Среди отварочныхспособов, в свою оче-

редь, выделяют одно-, д!вух и трехотва-

рочные способы затирания.
Кроме того, существуют многочи-

сленные вариации основного способа
и специальные способы затирания
солода, однако в рамках небо,цьшого
курсад,л.я пивоваров нехвати,л,о бы вре-
мени, чтобы описать их все. Поэтому
основные способы будут продемон-
стрированы всего на одном или двух
примерах.

Настойный способ затирания
солода

ýанный способ затирания, поrка,rуй,
можно назвать <<классическим сrIосо-
бом затирания солода>>, ес,lи такой тер-
мин вообще применим. При этом спо-
собе смсшивают засыпь, то есть подле-
жащий переработке со,tод, с наливом, то
есть объемом воды, испо,tьзуемой д,tя
затирания, при температуре затирания
со,л.ода. Затем нагрев черсдуютс rrаузами
при определенной температуре, соот-
ветствующей оптимальной температуре
воздействия отý€:\ьных ферментов.
Таким способом пивовар обеспечивает

возможность расщегIления ферментов
при оптимальной для каждого из них
температyре.

массовое соотношсние засыпи к
главному наливу зависит от типа пива и
других факторов, в частности, от каче-
ства со.\ода. Как правиr\о, исходят из

соотношения 1:4 (l00 кг со,rода,400,r,
воды) д,tя светлых сортов пивх, ýля т€м-
ных сортов готовится бо,tее густой затор
с соотношением примерно 1:3.

Температура затирания зависит от
того, какую схему затирания солода
выберет пивовар. Затирание хорошо
РаСТВОРеННОГО СОАОДа ВПО;\Не МОЖНО

вести при бо,л,ее высокой температуре.
Затирать такой со,tод можно при темпе-

ратуре око,ц.о 50 "С, частично даже при
62 "С. !,a,r,ee мы рассмотрим классиче-
ский настойный способ затирания
солода и подробнее остановимся на
отдельных процессах.

Затирание при 35 ОС, продо,.r,житеАь-
ность паузы 15 минут.
Со,rод затирают с водой, при этом бо,л,ь-

шая часть растворимых в воде веществ,
в частности, ферментов, сразу переходит
в раствор. В резу,tьтате высвобоrкдения

ферментов их действие в да,tьнейшем
усиливается. Оптимальная темпера-
тура воздействия мальтазы достигнута,
однако доля мальтозы, которая мог,л,а бы
быть использована, крайне мала, таккак
прочие амилазы пока не получи,\и воз-
можности оказывать свое воздействrlе.
На этом этапе, в основном, размачIlва-
ются составI]ые части солода, и раз}tяг-
чаются ске,\етные вещества, Поr_rсрхlt-
ваются 6,tагоприятныеyс_\овIiя l ,,я 

_]аз-
ВИТИЯ ПРОТеОАИЗа, НаЧlIЕе,Тt^I]__., .] aВОе
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_\el'lcтB]Ie поз,{tе при бо,tее высокой тем-
псрат\iре. Происходит 

расщепление

6-г_rюканов,

Нагрев до 50'С, скорость нагрева -
1 К/мин, продоАжитеАьность паузы
- 30мин
Так называемая ..6е,rковая пауза>>
создает оптимальные температурные
чсловия д,rя бо,rьшинства гIротеолити-
ческих ферментов. Расщепляются высо-
комолекулярные бе,tковые фракции,
высвобояtдается аминный азот, имею-
щий существенное значение для после-
дующего этапа бро;кения. Продо,rжа-
ется расщеп.\ение Р-г,л.юкана. KpaxMa,tb-
ные зерна, до этого еще частично
окруженные скелетными веществами,
на этом этапе в большей степени
доступны для последующего расщепле-
ния под действием ферментативных
процессов.

Нагрев до 62'С, скорость нагрева -l
К/мин, продоАжитеАьность паузы -
40мин
Р-ами,r.аза демонстрирует максималь-
ную активность, происходит интен-
сивное расщепление крахмала. Расще-
пление Р-г,tюкана практически пре-
кращается, высвобождение Р-г,л.юкана
усиливается, так как создаются опти-
мальные температурные условия для
Р -г,t юк ансо,л.ю би л азы.

Нагрев до 70'С, скорость нагрева - 1

К/мин, продоАжитеАьность паузы -
45млн
А-амилаза достигает N{аксимальной

активности, происходит интенсивное
осахаривание, йодная проба свидетеrt ь-
ствует об окончании процесса осахари-
вания. Все перечисленные процессы
происходят еще до окончания паузы,
тем не менее, паузу необход.имо выдер-
жать до конца, так как проýо[жа€тся
расщепление д!руrих декстринов.

Нагрев до 78 'С, скорость нагрева -

lК/мин, продоАжите^ьность паузы -

10мин
d,-а}111_\аз а продо,л.жает действовать, хотя
и }{енес aкTllBHo. При этой температуре
завершается затирание солода, то есть
затор пер скач rtB ают в фи,tьтрационный
arrпapaTI{1Li заторный фильтр для отАе-
ления cyc,ra. Указанную скорость
нагрева l К/мин следует рассматривать

какнижний предел. С точки зрения тех-
нологии, вести нагрев медленнее неже-
лательно.

По той же причине в течение всеIо
процесса затирания обязательно вести
перемешивание затора, чтобы обеспе-
чить интенсивное смешивание и дать
возможность ферментам достигнуть
достаточной концентрации субстрата.
Однако перемешивание не доля(но быть
HacTor\bKo интенсивным, чтобы дать
возможность бо,л.ьшомуколичествувоз-
духапопасть в затор, таккакподвоздей-
ствием поступающего из воздуха кисло-

рода в заторе протекают нея(елательные

реакции окисления.
Совокупная продол){tительность

описанноIо выше способа затирания
солода составляет чуть меньше трех
часов. Указанная продолжитеr\ьность
пауз является ориентировочной. В зави-
симости от сырья и сорта готовоIо пива
может меняться продоля{ительность
пауз. Однако важно знать все процессы,
протекающие при каждом температур-
ном реяtиме, так как варьирование вре-
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мени и, в меньшей степени, темпера-
туры, в процессе затирания может ока-
зать решающсе влияние на параметры
готового пива. Варьирование параме-
тров затирания также дает пивовару
возможность реагировать на изменение
качества солода ц, таким образом, хотя
бы частично компенсировать возмож-
ные недостатки.

', отварочный способ затирания
солода

в описании настойного способа зати-

рания солода можно бы,lо отметить,
что часть ферментов достигает макси-
ма,л.ьной активности тогда, когда уже,
собственно, слишком Ilоздно, то есть,
можно сказать, что <<нсверна гIоследо-
вательность>>, в которой ферменты
достигают пика активности. Еще один
нед\остаток настойного способа затира-
ния заключается в том, что расщепле-
ние и распад веществ солода происхо-
дит за счет ферментативной активно-
сти,поддерживаемойперемешиванием.

Этикетировочное
оборудование -
немецкое качество и
техн ол о гии дrlя ведуlцих
производителей
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Отварочные способы стремятся мини-
мизировать данные недостатки. При
отварочном способе затирание на
начальном этапе проводится такя(е как
и при настойном способе, а затем части
затора (отварки) отделяются от основ-
ного объема, обрабатываются в другой
емкости и часто даже доводятся до
кипения. При кипячении содеря(а-
щийся в солоде крахмал лучше раство-
ряется, 6,tагодаря чему он становится
бо,л,ее доступным для воздействия фер-
ментов. За счет пауз при нагреве отва-
рок происходит изменение оптималь-
ной температуры отдельных ферментов
или Iрупп ферментов в отварках, что
ведет креакциям обмена веществ, под-
лежащих расщеплению. При добав,tе-
нии отварки после кипячения к основ-
ному затору в условиях более низкой
температуры в результате смешивания
пик активности наступает у других
ферментов, действующих при бо,л,ее
низких температурах. Так обходным
путем, то есть путем приготовления
отварок, устанавливается <<правиль-
ная последовательность>> активности
ферментов.

Какуже упоминалось выше, сущест-
вуют различныс отварочные способьт,
однако в качестве примера здесь будет

*i;:"^o.UHo 
рассмотрен только оАин

Трехотварочный способ
затирания солода

!,анный спосо б по,лучи,л, назван ие << тре-
хотварочный способ затирания>> по
числу отварок из густой части затора.

3атирание при 35 "С, пауза 20 минут
при постоянном перемешивании, затем
5 минут без псремешивания

Затирание ведется в соотношении
1:3. При выборе температуры и продол-
жительности паузы руководствуются
теми хе техно,\огическими принци-
пами, что и при настойном способе.
Пятиминутная пауза без перемешива,
ния используется для осаждения твер-
дых частиц со,\ода. !,a.lee со дна затор-
ного чана извлекают первую часть
затора, так называемую густую отварку
(густой затор с соотношением от 1:2 до
1-2,5). ý.ля отварки берутпочти 1/3 часть
всего затора.

Оставшийся затор имсет бо,rее яtид-
кую консистенцию, однако содержит

бо.л.ьшое ко,л.ичество ферментов, так как
многие ферментыуже перешли из солода
в раствор во время предварительной
паузы продолжительностью 20 минут,
выдерживаемой при 35'С. Несмотря на
это, в густом заторе также содержится
ко.л,ичество ферментов, достаточное для
протекания необходимых процессов
расщепления на следующем этапе обра-
ботки густого затора.

В то время как в остальной части
затора поддерживается температура
затирания 35 'С, часть затора нагрева-
ется в отдельной емкости до 100 .С при
постоянном помешивании. Во время
35-минутного кипячения части затора
происходит растворение экстракта,
содержащегося в солоде. При нагрева-
нии отварка проходит через все опти-
мальные температурные режимы,
характерные для описанных вышс фер-
ментов, поэтому в заторе протекают те
же процессы расщепления, что и при
настойном способе затирания. Однако
вследствие отсутствия пауз и быстрого
прохождения оптимальных темпера-
турных режимов процесс расщеtIления
не столь интенсlIвен.

Пос,tе завершения кипячения
отварка снова смешивается с осталь-
ным затором. Температура всего затора
повышается до 50'С, то есть до темпе-
ратуры белковой паузы. Затем затира-
ние ведется в течение еще 5-10 минут,
то есть выдерживается бе,tковая пауза
всего затора при постоянном переме-
шивании, затем мешалка отключается,
чтобы дать заторуосесть. Через 5 минут
осаждения изв,\екается вторая часть
затора для отварки. При этом также
берется густая часть затора в объеме
примерно 1/3 отобщего объема затора.
Отварка снова нагревается до 100 "С с
одной непродолжите,\ьной паузой при
температуре осахаривания. После
кипячения в течение почти 30 минут
отварка снова смешивается с оста,л.ьной
частью затора, температура которой
поддерживалась науровне 50'С в тече-
ние всего времени кипячения. Темпе-
ратура затора составляет от 62 .С 

до
65 'С. Затирание продолжается в тече-
ние примерно 10 минут. Затем мешалка
снова выключается, затор доля(ен
осесть. Теперь берется часть жидкого
затора д.л,я третьей отварки (в соотно-
шении от 1:4 до 1:5), объем которой
такяtе составляет примерно \/3 от

общего объел,rа затора. Третья отварка
КИПЯТИТСЯ В ТСЧеНLlе ПРИr"ТеРНО 15
минут, в то врепlя как в остальном
з аторе поддер)t(и в ае тся TerI п ератур а от
62"С до 65 'С. Пос,rе lобав_r.ения тре-
тьей отварки к оста,л,ьной части затора
температура затора достлтгает /ý -
78 "С. После еще одной паyзы продол-
жительностью 10 минут затирание
завсршается.

Ща,л.ее будут описаны процессы, про-
текающие на отдельных этапах. В про-
цессе затирания солода растворимые
компоненты и многие ферменты сразу
переходят в раствор. Отобранная д,lя
отварки густая часть затора, подвергаю-
щаяся кипячению, содержит большое
количество твердых компонентов,
оставшаяся жидкая часть затора содер-
жит бо,rьшую часть растворенных фер-
ментов. Б,lагодаря медленному нагреву
густая часть затора, в которой присутст-
вует значительная часть ферментов,
нагревастся выше оптимального темпе-

ратурного рсжима, характерного для
отдельных ферментов. В резу,rьтате в
заторе протекают те же процессы, что и
при настойном способе затирания, хотя,
возможно, и в неполном объеме. При
последующем кипячении густой части
затора происходит денатурирование
сод\ержащихся в нем ферментов, однако
вследствие физического разрушения
структуры, причиной которого явля-
ется кипячение, вещества, которые
должны подвергнуться расщеплению,
такие как крахмал и гуммиобразные
вещсства, в гораздо большей степени
подвержены воздействию.

При добавлении густой части к
основной части затора, остающейся в
чане во время кипячения отварки, тем-
пература повышается примерно до
50 'С, что соответствует температуре
белковой паузы. Подвергнутьте воздей-
ствию при кипячении белки теперь
расщепляются более активно. После
короткой паузы отбирается следующая
часть затора для отварки, затор снова
проходит через все температурные ста-
дии, таким образом, происходят даль-
нейшие процессы расщепления. При
последующем кипячении густой части
затора снова происходит расщеп_\ение
твердых частиц в отварке, Сптешrтв ание
с частью затора, оставшейся в чане,
доводит температуру затора до тс}Iпе-
ратуры осахаривания. Осахариванис
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протеолиз: биохимический процесс расщепления
протеинов (белков); при солодоращении - расщепление
белков ячменя под действием протеолитических
ферментов

3аключительный этап затирания солода -
осветление: Отделение твердых и жидких компонентов
затора: дробины и сусла; включает в себя две стадии: 1.

Слив первого сусла (главный налив), 2. Вымывание пивной
дробины (доливы)

происходит довоr\ьно быстро, так как
при втором кипячении произошло
достаточное расщепление содерr(а-
щихся в солоде зерен крахмала.

Пос,л,едняя часть затора, отбираемая
для отварки, не требует да,л.ьнейшего
расщепления, третья отварка очень
жидкая и, соответственно, содержит
бо,rьше ферментов. Пока кипятится тре-
тья отварка, в густойчасти заторапроте-
кают дальнейшие процессы растворе-
ния, продолжается расщеп^ение крах-
мала и декстринов. Активность
ферментов в отварке прекращается, в
первую очередь, для предотвращения
слишком интенсивного расщепления
составных веществ, в частности, бе.л,ков,
чтобы исключить отрицате,4.ьное влия-
ние натакие качестваготового пива, как

стабильность пены. При добав,л.ении
пос,rедней отварки кчасти затора, остав-
шейся в чане, температура затора дости-
гает температуры завершения затира-
ния. Название <<трехотварочный спо-
соб затирания>> звучит слишком
пространно и скучно. Напрактике зати-

рание солод,а таким способом дtлится в

совокупности от четырех до пяти часов.
Однако описанный здесь способ не,rьзя
назвать <<стандартным >> отварочным
способом затирания солода. Скорее, он
можетрассматриваться как основаотва-
рочного способа затирания. Опытный
пивовар, исходя из знаний о трехотва-
рочном способе затирания и протекаю-
щих процессах, может внести измене-
ния в способ затирания. Так, на основа-
ниитрехотварочногоспособазатирания
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со,л.ода бы,tи разработаны двух- и одно-
отварочные способы, при применении
которых отварка отбирается и кипя-
тится BceIo дваразаили одинраз. Выбор
способа затирания со,\ода во всех слу-
чаях зависит от типа готового пива и
используемого исходного солода.

Вывод

Подводя итог, можно сказать, что зати-

рание солодаявляется одним из ключе-
вых процессов пивоварения. Здесь
пивовар оказывает наибольшсе влияние
на процесс, и именно здесь требуется
наибольший опыти самые г,лубокие зна-
ния о протекающих процессах, чтобы
полностью освоить <<инструмент>>
затирания солода.

The KBrewingScience - Monatsschrift fuer Brauwis-
senSchaft)) аrсhiVе containing mоrе than 30 00О abstracts
from Ьrеwiпg and ЬеVеrаgе Science pUblicationS, Stretching
asfar backas ]96з, is опе of the largest databases of its kind.
lt serves scientists and allthose interested in brewing science
as а basis for а successful online sеаrсh.

Nowthe online search function has Ьееп optimised further.
previously, the search for author, title and keywords guаrап-
teed that the sеаrсh would Ье successf ul.

Frоm now оп, а search of fullyears is also possible in оrdеrtо obtain а non-topic related overview of
pUblications in апуопеуеаr. ASelection criterion of categories allows а breakdown into Brewingscience
articleS and articleSfrom othertrade journalsthatwere listed iп the BrewingScience Reader Service.
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