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Утилизируемые отходы 
производства солода

Зерновые отходы

Отходы 
первичной 

очистки

Отходы 
вторичной 

очистки

Сплав ячменя Солодовые ростки
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Утилизируемые отходы 
производства пива

Отходы от полировки 
(очистки) ячменя и солода 

перед дроблением

Дробина 
хмелевая

Дрожжи пивные 
остаточные

Дробина пивная
Диоксид 
углерода

Белковый отстой
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На основе анализа научно-технической 

литературы выявить основные 

технологии утилизации остаточных 

пивных дрожжей, основные варианты, 

технологические показатели

ГОСТ Р 53358-2009 «Продукты пивоварения. Термины и определения»:

«...Остаточные пивные дрожжи: вторичный продукт 

пивоварения, состоящий из пивных дрожжей, осевших после главного 

брожения пивного сусла или дображивания пива. Остаточные 

дрожжи не предназначены для производства пива...»



5



6

- отстойные центрифуги и сепараторы;

- мембранные технологии
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- использование растворителей, действующих на 

загрязняющие вещества:

- растворы щелочи;

- раствор поваренной соли;

- раствор бикарбоната натрия;

- применение седиментации - подбор момента, когда одна из 

фракций взвеси дрожжей с загрязняющими веществами 

оседает на дно сосуда, а другая находится во взвешенном 

состоянии;

- применение ферментных препаратов;

- использование адсорбентов, извлекающих горькие 

вещества;

- механическое обезгоречивание.
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Живые пивные дрожжи применяют для 

профилактики и лечения многих заболеваний, для 

восстановления сил после тяжелых физических 

нагрузок и болезней, для поддержания 

естественного обмена веществ, укрепления 

иммунитета, повышения работоспособности, 

улучшения общего самочувствия при работе во 

вредных условиях труда. Применяют как наружно, 

так и вовнутрь, при отсутствии противопоказаний. 
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- увеличение выхода экстракта в варочном 

цехе на 0,7-1,5 %, 

- повышение содержания в сусле аминного

азота, 

- сокращение продолжительности процесса 

брожения, особенно при использовании 

несоложеного ячменя, 

- улучшение качества пены, 

- отпадает необходимость очистки сточных 

вод от дрожжей. 



10



11



12



13

Вальцовая сушилка Барабанная сушилка

Распылительная 

сушилка
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Автолизат 

пивных 

дрожжей

Питательные вещества извлекают методом 

автолиза, гидролиза или ферментолиза

дрожжей с последующей очисткой (при 

необходимости) и сушкой
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Процесс включает в себя:

- ферментативную обработку дробины;

- механическое отделение нерастворимого 

остатка (кека);

- аэробное выращивание кормовых 

дрожжей на растворимых углеводах и 

органических кислотах;

- флотацию и сепарационное сгущение 

дрожжевой биомассы;

- совместную сушку сгущенной массы 

дрожжей с сырыми остатками дробины;

- анаэробную переработку остаточных ХПК, 

азота и фосфора.
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Сухая пивная дробина Дрожжевой кормоконцентрат



17



18


