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Технология производства пива достаточ-
но сложна и требовательна к условиям в связи 
с тем, что предполагает протекание многих 
физико-химических, биохимических и других 
процессов, обуславливающих качественные и 
вкусовые показатели готового продукта [1]. 

Известно, что ключевым и очень важным 
этапом пивоварения является процесс затира-
ния солода, при котором молотый пивоварен-
ный солод смешивают с водой и выдержива-
ют при определенных температурах. Делается 
это для активации различных ферментов с 
целью расщепления ими глюканов, крахмалов 
и белков (см. рисунок). 

Солод, как основное сырье для пива, яв-
ляется не только источником получения экс-
трактивных веществ, но и источником фер-
ментов (амилолитических, протеолитических, 
цитолитических и других), под действием ко-
торых нерастворимые вещества самого солода 

и несоложеных материалов (крахмал, белки и 
пр.) переводятся в раствор.  

При затирании солода наиболее важную 
роль по сравнению с другими ферментами 
играют амилазы и протеазы. При затирании 
создаются наиболее благоприятные условия 
для действия амилаз, при температуре около 
80 °С ферменты полностью инактивируются 
(разрушаются). Активность ферментов зави-
сит от концентрации водородных ионов (рН), 
концентрации затора, концентрации самих 
ферментов и ряда других факторов. 

Амилаза является смесью двух ферментов 
α- и β-амилаз. Свойства α- и β-амилаз различ-
ны и позволяют изменять процесс фермента-
тивного гидролиза крахмала в нужном направ-
лении и регулировать состав сусла для пива. 

Декстрины (ахро- и мальтодекстрины) 
должны быть в сусле, так как обусловливают 
полноту вкуса и вязкость пива.  
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В статье дается патентный обзор современных исследований в области пивоварения, и, в 

частности, относительно возможностей интенсификации процесса затирания солода. Техно-
логия производства пива характеризуется длительностью и требовательностью к условиям
осуществления в связи с необходимостью протекания глубоких физико-химических, биохи-
мических и других процессов. Солод, как основное сырье для получения пива, является не 
только источником получения экстрактивных веществ, но и источником ферментов, под дей-
ствием которых нерастворимые вещества самого солода и несоложеных материалов (крах-
мал, белки и пр.) переводятся в раствор. Активность различных ферментов зависит от темпе-
ратуры, и на выполнение поставленных перед ними задач им нужно определенное время. С
этим и связана необходимость осуществления температурных пауз: кислотной, белковой,
осахаривания, мешаут-паузы, что делает процесс затирания длительным. Соблюдение всех 
указанных пауз оказывает влияние на качество вырабатываемого пива, однако увеличивает
время приготовления готового продукта и тем самым удорожает его. Анализ патентов по со-
временным исследованиям в области пивоварения показал, что процесс затирания сусла
можно интенсифицировать. В большей степени способы изменения технологии направлены
на повышение эффективности извлечения полезных компонентов из солода и несоложенного 
сырья путем разрушения межмолекулярных связей углеводных составляющих зернового сы-
рья различными воздействиями на него: термообработкой паром в поле акустических колеба-
ний, энергией электромагнитного излучения, сжиженным газом, СВЧ-пастеризацией. Акти-
визации процесса затирания солода добиваются также модификацией технологии приготов-
ления пива дополнительным оборудованием (экструдером, роторно-пульсационным аппара-
том с определенными, опытно установленными параметрами работы) либо введением в затор
ферментных препаратов, текстурированной муки, мелкодисперсного порошка пантов и др.
компонентов.  

Ключевые слова: пивоварение, затирание солода, интенсификация процесса затирания
солода, качество пива. 

 
 



Попова Н.В., Потороко И.Ю.          Современные подходы к возможности интенсификации 
процесса затирания пивного сусла. Патентный анализ 

Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и биотехнологии». 
2018. Т. 6, № 3. С. 12–21  13

Во время затирания солода кроме осахари-
вания крахмала происходят и другие фермен-
тативные процессы: распад белков, фосфорно-
органических соединений. Превращение бел-
ковых веществ и их состав при затирании 
влияет на пенообразование, стойкость и вкусо-
вые качества пива. Кроме того, продукты рас-
пада белков – аминокислоты – необходимы 
для питания и размножения дрожжей [3]. 

Основной процесс расщепления белков 
протекает при соложении, а при затирании 
процесс распада их под влиянием протеоли-
тических ферментов проходит иначе и не так 
глубоко. Главными продуктами расщепления 
белков являются растворимые в воде белки, 
пептоны и полипептиды; аминокислот обра-
зуется сравнительно мало. 

Активность различных ферментов зави-
сит от температуры, и на выполнение постав-
ленных перед ними задач им нужно опреде-
ленное время [3, 4]. С этим и связана необхо-
димость осуществления температурных пауз, 
что делает процесс затирания длительным. 

1.  Кислотная пауза (35–45 °C, 15–70 ми-
нут) – понижается pH затора до нужных зна-
чений, ощутимое снижение кислотности дос-
тигается только после 60 минут варки.  

Длительность данной паузы, а также воз-
можность использования в производстве со-
временного солода и различных добавок к 
воде, способных повлиять на pH, делает эту 
паузу излишней, и от нее часто отказываются. 
Однако при использовании в производстве 
ржи, пшеницы, овса и слабомодифицирова-

ных солодов, которые характеризуются высо-
ким содержанием глюканов, делает необхо-
димой данную паузу хотя бы в течение 15 ми-
нут, так как при данных температурах также 
разрушаются глюканы, которые превращают 
затор в клейстер. Глюканы ответственны за 
помутнение в пиве. 

2.  Белковая пауза (44–59 °C, 10–15 ми-
нут). На этих температурах происходит рас-
щепление белков. Это благотворно влияет на 
пенообразование и на стойкость пивной пены, 
также повышает экстрактивность сусла. В 
этой паузе задействованы два фермента: при 
температуре 44–50 °C работают протеазы, 
расщепляющие белки на аминокислоты, кото-
рые впоследствии будут питательными веще-
ствами для дрожжей, а при температуре 50–
59 °C уже другие протеазы расщепляют белок 
на вещества, способствующие прозрачности 
пиву и пенообразованию. 

3.  Осахаривание (61–72 °C, 50–120 ми-
нут). Обеспечивает превращение крахмала в 
нужный для брожения сахар. В этой паузе 
также задействованы два фермента (альфа-
амилаза и бета-амилаза): при 61–67 °C акти-
вируется бета-амилаза, чем дольше работает 
этот фермент, тем суше и крепче получается 
пиво. Требуется довольно долгая пауза (поряд-
ка двух часов), чтобы фермент отработал пол-
ностью, и получилось довольно сухое пиво. 

При повышении температуры до 68–72 °C 
в действие вступает альфа-амилаза. Она обра-
зует несбраживаемые сахара, которые форми-
руют тело пива, делает пиво сладким, но уро-
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вень алкоголя в пиве при этом будет ниже, 
поскольку снижается концентрация сахаров, 
подходящих дрожжам для переработки на 
спирт. 

4.  Мешаут или мэш-аут (77–79 °C, 5 ми-
нут). Пауза, служащая для остановки работы 
ферментов. Производится перед промывкой 
солода для уменьшения вязкости сусла и уве-
личения скорости фильтрации.  

Соблюдение всех указанных пауз оказы-
вает влияние на качество вырабатываемого 
пива, однако увеличивает время приготовле-
ния готового продукта и тем самым удорожа-
ет его. Исследования многих современных 
ученых направлены на изучение влияния раз-
личных факторов на процесс затирания пив-
ного сусла и возможности интенсификации 
данного этапа.  

Известно большое количество способов 
изменения технологии приготовления сусла, 
направленных на повышение эффективности 
извлечения полезных компонентов из солода 
и несоложенного сырья путем разрушения 
межмолекулярных связей углеводных состав-
ляющих зернового сырья различными воздей-
ствиями на него. Также активизация процесса 
затирания солода происходит при введении в 
затор ферментных препаратов либо модифи-
кацией технологии приготовления пива до-
полнительным оборудованием. 

В частности, авторами Квасенковым О.И., 
Христюк А.В, Касьяновым Г.И. [5]  предло-
жено изготовление затора путем вспучивания 
зерна и солода при их пропитке газожидкост-
ной мисцеллой хмеля при давлении выше ат-
мосферного и сбросе давления до атмосфер-
ного, их затирания и осахаривания. Разруше-
ние клеточных мембран понижает диффузи-
онное сопротивление сырья и также облегчает 
и интенсифицирует процесс осахаривания 
затора. В итоге необходимость введения до-
полнительных ферментных препаратов отпа-
дает, а выход экстрактивных веществ и сусла 
увеличивается. 

Третьяк Л.Н., Герасимов Е.М. [6] пред-
ложили свой способ получения пивного сус-
ла: дробление солода и зернопродуктов, при-
готовление затора, включая его гидродинами-
ческую обработку, затирание, осахаривание с 
последующим фильтрованием, выщелачива-
ние сусла, его кипячение с хмелем и выпари-
вание излишней влаги, при этом процесс 
фильтрования проводят через слой взвешен-
ной дробины в диапазоне температур 50–

80 °С. Способ позволяет сократить длитель-
ность цикла фильтрации при получении мак-
симального выхода экстракта и автоматизи-
ровать управление процессом получения пив-
ного сусла по критериям качества. 

Потапов А.Н. с соавторами [7] предлага-
ют смешивать при нагревании зернопродукты 
с водой и ферментными препаратами Целло-
виридин Г10х и МЭК1 в дозировках 300–500 
г/т и 250–550 г/т соответственно. В составе 
зернопродуктов используется 25–50 % солода 
и 50–75 % ячменя. Процесс затирания прово-
дят в роторно-пульсационном аппарате при 
частоте вращения ротора 1500–2000 об/мин, 
температуре 60 °C в течение 10–15 минут. Да-
лее сусло подвергают фильтрованию и кипя-
чению с хмелем. Изобретение позволяет 
обеспечить высокие физико-химические пока-
затели качества сусла при сокращенной про-
должительности процесса затирания и ис-
пользовании до 75 % несоложеного сырья в 
заторе. 

Известны способы получения сусла из 
зернопродуктов с применением энергии элек-
тромагнитного излучения (при длине волны в 
диапазоне 0,6–1,6 мкм в течение 10–15 секунд 
при плотности потока 10–15 кВт/см2), воздей-
ствующего на ячменный солод и несоложен-
ное сырье перед его затиранием или воду, об-
работанную постоянным магнитным полем и 
применяемую для затирания (величина маг-
нитной индукции в зоне обработки 30– 
120 мТл) [2]. 

При использовании способа в сусле уве-
личивается содержание редуцирующих саха-
ров на 5,3–18,3 %, а аминного азота на 0,45–
7,5 % и массовой доли сухих веществ на 6,54–
11,0 % по сравнению с контролем. Однако 
способ не предотвращает закупорки пор 
фильтрующих элементов. 

Известен способ приготовления затора, 
предусматривающий затирание зерна и соло-
да и их термообработку паром в поле акусти-
ческих колебаний, при этом зерно и солод пе-
ред затиранием пропитывают сжиженным 
газом; при последующем сбросе давления до 
атмосферного впитанный сырьем сжиженный 
газ вскипает с резким увеличением объема, 
что приводит к вспучиванию сырья и его кле-
точных мембран [19]. Применение способа 
позволяет ускорить осахаривание затора (на 
10–25 %) и увеличить выход экстрактивных 
веществ на 1,5–2,0 %. Способ не предусмат-
ривает непосредственного воздействия на 



Попова Н.В., Потороко И.Ю.          Современные подходы к возможности интенсификации 
процесса затирания пивного сусла. Патентный анализ 

Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и биотехнологии». 
2018. Т. 6, № 3. С. 12–21  15

процесс фильтрации затора или автоматизи-
рованного контроля над качеством промежу-
точного продукта. 

Все указанные способы приготовления 
пивного сусла способствуют повышению из-
влечения полезных компонентов из сырья, од-
нако незначительно влияют на процессы 
фильтрации затора и не устраняют периодиче-
ской забивки пор фильтров составными ком-
понентами затора. Основными недостатками 
перечисленных способов являются так назы-
ваемые «проблемы фильтрации», приводящие 
к закупорке пор фильтрующих элементов. 

Кайтуков Ч.М. [8] дополнил технологию 
приготовления сусла дополнительным эле-
ментом – водопроницаемым контейнером, в 
который помещают затираемое сырье.  

В способе приготовления сусла, вклю-
чающем процессы получения затора, его оса-
харивания и фильтрации с получением на-
чального сусла, согласно изобретению зати-
раемое сырье помещают в, по меньшей мере, 
один водопроницаемый контейнер-мешочек, а 
процессы получения затора, его осахаривания 
и фильтрации с получением начального сусла 
осуществляют в подвижной емкости, в кото-
рую предварительно загружают водопрони-
цаемые контейнеры-мешочки с затираемым 
сырьем. Для получения готового пивного сус-
ла полученное сусло подвергают дополни-
тельным стадиям охмеления сусла и отделе-
ния белкового и/или хмелевого осадка.  

Водопроницаемый контейнер-мешочек 
представляет собой сетчатый одно- или мно-
горазовый пакет. Это позволяет значительно 
сократить дороговизну варочного порядка, 
значительно сократить габариты варочного 
порядка, значительно сократить длительность 
цикла получения пивного сусла с 5–8 до 3–
5 ч, обеспечить производительность варочно-
го порядка от 8 до 14 варок в сутки в зависи-
мости от длительности совмещенного процес-
са затирания и фильтрации, снизить энергопо-
требление варочного порядка и снизить оста-
точное содержание сусла в дробине.  

Модификация Берлогина В.И. [20] в тех-
нологии производства пива предусматривает 
затирание светлого солода с несоложеным 
сырьем, предварительно обработанным путем 
экструзии, фильтрование полученного сусла, 
кипячение его с хмелепродуктами, обхажива-
ние, дображивание, созревание, осветление и 
розлив. Новым в способе является то, что в 
качестве несоложеного, экструдированного 

сырья используют текстурированную муку, 
полученную путем экструдирования шелуше-
ного зерна или крупы, при увлажнении до 
28 %, температуре от 110 до 240 °С и давле-
нии до 60 атм с последующей досушкой до 
влагосодержания не выше 8 % и размалыва-
нием до размеров не более 2 мм.  

Полученный продукт имеет экстрактив-
ность до 87 %, содержит массовую долю сыро-
го протеина не более 20,5%, массовую долю 
сырой золы не более 2,2 %, массовую долю 
сырого жира не более 6,1 %, углеводов не бо-
лее 77 %. В качестве текстурированной муки 
используют пшеничную муку с показателем 
массовой доли сырого протеина не более 
12,5 %, массовой доли золы не более 1,7 %, 
массовой доли сырого жира не более 2,5 %, 
углеводов не более 77 %, в качестве текстури-
рованной муки используют гороховую муку, 
и/или овсяную муку, и/или ячменную муку, 
и/или пшенную муку с соответствующими 
биохимическими показателями. Это позволяет 
увеличить выход готового сусла с повышенной 
плотностью. Кроме того, это позволяет ис-
пользовать солод с низкой экстрактивностью, 
не ухудшая качество конечного продукта.  

Пермякова Л.В и Хорунжина С.И. [11] 
разработали способ приготовления охмелен-
ного охлажденного сусла, его фильтрование 
через вспомогательный фильтрующий мате-
риал, в качестве которого используют угле-
родсодержащее волокно, полученное пироли-
зом вискозы в виде нетканого полотна, при-
чем фильтрование осуществляют со скоро-
стью 0,6–1,2 дм3 /ч при массе волокна 0,2–0,5 
г в течение 0,5–1,5 часов, затем проводят 
сбраживание сусла пивными дрожжами. Изо-
бретение обеспечивает ускорение процесса 
сбраживания пивного сусла, улучшение физи-
ко-химических и органолептических показа-
телей качества пива и повышение его колло-
идной стойкости. 

Пермякова Л.В., Помозова В.А., Киселева 
Т.Ф., Шелепов В. Г. [12] дополнили техноло-
гию приготовления охмеленного пивного сус-
ла внесением мелкодисперсного порошка 
пантов в виде 0,1 %-ного водного раствора в 
количестве 0,1–0,5 см3 /100 см3 или 0,1%-ный 
водный раствор мелкодисперсного порошка 
пантов в количестве 0,1–0,5 см3 /100 см3 до-
бавляют к жидкой разводке семенных дрож-
жей, предварительно смешанной с охмелен-
ным охлажденным суслом в соотношении 1:1. 
Смесь выдерживают при температуре 2–4 °С 
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в течение 0,5–1 часа, после чего семенные 
дрожжи вводят в сусло при норме введения 
дрожжей 20 млн кл./ см3. Брожение сусла 
осуществляют при температуре 10 °С, а доб-
раживание при температуре 2–3 °С. Изобре-
тение обеспечивает ускорение процесса сбра-
живания пивного сусла и улучшение качества 
готового пива, в частности повышение его 
стойкости.  

Артс Гвидо с соавторами [13] запатенто-
вали в технологии приготовления пива низо-
вого брожения при затирании использование 
крупки, содержащей от 15 до 50 вес.% по су-
хому веществу пшеничных или ржаных отру-
бей и от 40 до 85 вес.% по сухому веществу 
солода. В затор добавляют ферменты, расще-
пляющие крахмал, процесс ведут при темпе-
ратуре от 60 до 65 °С и рН от 5,0 до 5,6. Пиво, 
полученное по данному способу, содержит 
более чем 0,5 и до 5 мг общей феруловой ки-
слоты на г сухого вещества (СВ), более чем 
0,7 и до 5 мг кремния на г СВ, а соотношение 
С19:0 алкилрезорцинола к сумме С17:0, С 
19:0, С21:0, С23:0 и С25:0 алкилрезорцино-
лов, содержащихся в пиве, составляет от, по 
меньшей мере, 16 % и до 50 % по весу. Изо-
бретение позволяет приготовить пиво, имею-
щее превосходные вкусовые качества и ста-
бильность вкусовых качеств во время старе-
ния, при сравнительно низкой стоимости ис-
ходных материалов, а также повышенное со-
держание полезных для здоровья фитопита-
тельных веществ. 

Пермякова Л.В., Помозова В.А., Хорун-
жина С.И., Русских Р.В [14] для ускорения 
процесса сбраживания пивного сусла и улуч-
шения качества пива применяют комплексное 
дрожжевое питание, представляющее смесь 
совместно измельченного природного цеолит-
содержащего туфа и сухих дрожжей, которую 
вводят в охлажденное охмеленное сусло пе-
ред введением дрожжей или добавляют к се-
менным дрожжам перед введением их в ох-
лажденное сусло.  

Потапов А.Н., Потапова М.Н., Понамаре-
ва М.В., Гралевская И.В. [10] для интенсифи-
кации процесса затирания предлагают моди-
фицировать процесс смешивания зернопро-
дуктов с водой и осуществления процесса за-
тирания  роторно-пульсационным аппаратом 
со следующими параметрами работы:  частота 
вращения ротора – 1500…2000 об/мин, меж-
цилиндровый зазор – 0,1·10–3 м, температура 
– 60 °С, 10–15 минут, при этом в составе зер-

нопродуктов используется 75–85 % солода и 
15–25 % ячменя и исключаются ферментные 
препараты. После затирания осуществляют 
фильтрование и кипячение полученного сусла 
с хмелем. 

Изобретение обеспечивает получение 
пивного сусла, имеющего высокие показатели 
качества при сокращенной продолжительно-
сти процесса затирания и использовании не-
соложеного сырья без добавления фермент-
ных препаратов. 

Крайсц Штефан, Фредериксен А.М. [17] 
предлагают ускорение затирания за счет со-
кращения или исключения 2 ферментных вы-
держек во время затирания, при этом не по-
нижая сбраживаемость сусла, в котором ко-
личество сбраживаемых сахаров составляет 
по меньшей мере 75 % растворимых углево-
дов.  

Согласно изобретению производство сус-
ла включает смешивание с водой зернового 
материала, содержащего по меньшей мере 
50 % солода, добавление к смеси пуллулана-
зы, имеющей более чем 60 % ферментную 
активность при 64 °C в течение 10 минут при 
pH 5,0, выдержку указанной смеси при 58–68 
°C в течение 10–40 минут и при 75–80 ºC в 
течение 5–20 минут, отделение сусла от твер-
дых компонентов. Затирание выполняют в 
пределах 30–70 минут.  

Обеспечить увеличение выхода экстрак-
тивных веществ из солода при приготовлении 
затора, повысить производительность и каче-
ство готового продукта, согласно исследова-
ниям Христюк В.Т., Сергиенко М.А., Узун 
Л.Н., Гачковская К.В. [16], позволяет обра-
ботка пивоваренного солода при дроблении 
электромагнитным полем низкочастотного 
диапазона 3–30 Гц напряженностью 0,15–0,38 
мТл в течение 40±5 минут.  

Квасенков О.И., Христюк А.В., Касьянов 
Г.И. [18] сократить времени осахаривания по-
лучаемого затора и увеличить выход экстрак-
тивных веществ предлагают путем пропитки 
газожидкостной мисцеллой хмеля при давле-
нии выше атмосферного и сброса давления до 
атмосферного, затем измельчить и смешать с 
водой. 

Шабурова Г.В. с соавторами [15] предла-
гают модифицировать технологию изготовле-
ния пива экструзионной обработкой. При 
этом технология будет включать следующие 
этапы: затирание светлого солода с несоложе-
ным ячменем, предварительно обработанным 
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путем экструзии, фильтрование полученного 
сусла, кипячение его с хмелепродуктами, 
сбраживание, дображивание, созревание, ос-
ветление и розлив.  

Экструзионную обработку несоложеного 
ячменя проводят в течение 15…25 с при тем-
пературе 120…130 °С и с содержанием в нем 
влаги 12…18 % с последующим воздействием 
на выходящее из матрицы экструдера сырье 
пониженным давлением, равным 0,045…0,055 
МПа, при этом содержание влаги в экструди-
рованном продукте регулируют величиной 
вакуума на выходе из фильеры матрицы экс-
трудера. При экструзионной обработке несо-
ложеного ячменя его разрезают на частицы 
размером 5…6 мм. Экструдированное таким 
образом сырье содержит меньше нераствори-
мого нативного крахмала и повышенное ко-
личество водорастворимых углеводов.  

Третьяк Людмила Николаевна, Герасимов 
Евгений Михайлович [9] модифицировали 
технологию изготовления пива режимом  низ-
котемпературной СВЧ-пастеризации на этапе 
кипячения сусла без добавления хмеля.  

Этап основного брожения разделяют на 
аэробный этап размножения дрожжей до кон-
центрации дрожжевых клеток не менее 
150·106 кл./дм3 и на этап анаэробного глико-
лиза, проводимые в различных технологиче-
ских емкостях. Вносят биомассу дрожжей с 
добавлением соединений селена на этапе ос-
новного брожения в виде взвеси в пропорции 
1/30 к объему сусла, подаваемого на гликолиз. 
При этом гликолиз проводят до получения 
требуемой концентрации этанола путем дроб-
ного добавления необходимого количества 
сбраживаемых сахаров, а соединение селена 
вводят в органической форме в составе плаз-
молизата отработанных дрожжей в концен-
трациях не более 40 мкг/гл.  

Изобретение позволяет существенно со-
кратить время основного брожения и весь 
жизненный цикл производства пива и препят-
ствует накоплению в составе конечного про-
дукта токсичных веществ состава побочных 
продуктов брожения.  

Таким образом, анализ патентной инфор-
мации позволяет сделать вывод о достаточно 
активно ведущихся исследованиях в части 
модификации технологии пивоварения на 
этапе затирания солода, многие из которых 
дают положительные эффекты для его интен-
сификации. 
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CONTEMPORARY APPROACHES TO THE POSSIBILITY  
OF INTENSIFYING THE PROCESS OF BEER WORT MASHING. 
PATENT ANALYSIS 

N.V. Popova, I.Yu. Potoroko 
South Ural State University, Chelyabinsk, Russian Federation 

 
 
The article provides patent review of modern research in the sphere of brewery, particularly, 

regarding possibilities of intensifying the process of malt mashing. The process of brewing is 
characterized by its time duration and demand to process conditions, regarding the necessity of 
occurrence of profound physical-and-chemical, biochemical and other processes. Malt, as the 
main raw material for producing beer, is not only is a source of extractive substances, but also a 
source of ferments, under effect of which the insoluble substances of the malt as well as of un-
malted materials (starch, proteins, etc.) get transferred to the solution. Activity of various ferments 
depends on temperature, and they require a certain period of time for completing the goals set. 
This conditions the necessity of taking temperature pauses: acid, protein, conversion to sugar, and 
mesh-out pauses, which make the process of mashing to be longer. Compliance with all given 
pauses effects the quality of produced beer, however, it increases time of finished product prepara-
tion and therefore makes it more expensive. Analysis of patents on contemporary research in the 
sphere of brewing showed that the process of beer wort mashing can be intensified. The technolo-
gy change techniques are mostly targeted at enhancement of efficiency of healthful components’ 
extraction out of malt and unmalted raw material through destruction of intermolecular bonds of 
carbohydrate components of grain raw material by various forms of treatment: thermal treatment 
with steam in a field of acoustic oscillations, with electromagnetic emission energy, with liquid 
gas, and with super-high frequency pasteurization. Activation of the process of malt mashing can 
also be obtained by modification of brewing process with additional equipment (extrusion press, 
rotor-pulse apparatus with specific, experimentally determined working parameters) or by inject-
ing enzyme preparations, textured flour, finely-dispersed velvet powder and other components into 
the wort. 

Keywords: brewing, malt mashing, intensification of malt mashing process, beer quality. 
 
 

References 
1. Gerasimova V.A., Belokurova E.S., Vytovtov A.A. Tovarovedeniye i ekspertiza vkusovykh 

tovarov [Commodity science and expertise of taste products]. St. Petersburg, 2005. 396 p. 
2. Mel’nikov P.I. Elektromagnitnoye oblucheniye soloda v protsesse polucheniya pivnogo susla 

[Electromagnetic irradiation of malt in the process of obtaining beer wort: Dissertation of a Candidate 
of Sciences (Engineering)]. Moscow, 2000. 175 p. 

3. Kalunyants K.A., Yarovenko V.L., Domaretskiy V.A., Kolcheva R.A. Tekhnologiya soloda, 
piva i bezalkogol’nykh napitkov [Technology of malt, beer and soft drinks]. Moscow, 1992. 445 p. 

4. Goncharov S.V. [Tendencies in the market of brewing barley]. Pivo i napitki [Beer and bever-
ages], 2006, no. 2, pp. 12–13. (in Russ.) 

5. Kvasenkov O.I., Khristyuk A.V., Kas’yanov G.I. Sposob prigotovleniya zatora iz chastichno 
nesolozhenogo syr’ya: pat. 2319737: MPK S12S 7/047 (2006.01) [Method of preparing wort out of 
partially unmalted raw material: patent 2319737: МПК С12С 7/047 (2006.01)]. 2006128179/13; ap-
plication dated 03.06.2006; published on 20.03.2008, bulletin no. 8. 4 p. 

6. Tret’yak L.N., Gerasimov E.M. Sposob polucheniya pivnogo susla: pat. 2391388: MPK S12S 
7/00 (2006.01) [Method of preparing beer wort: patent 2391388: МПК С12С 7/00 (2006.01)]. 
2008147387/13; application dated 01.12.2008; published on 10.06.2010, bulletin no. 16. 12 p  . 

7. Potapov A.N., Potapova M.N., Ponamareva M.V., Ivanova L.V. Sposob polucheniya pivnogo 
susla: pat. 2529714: MPK S12S 7/00 (2006.01) [Method of preparing beer wort: patent 2529714: 
МПК С12С 7/00 (2006.01)]. 2013132517/10; application dated 12.07.2013; published on 27.09.2014, 
bulletin no. 27. 5 p.  



Актуальные проблемы развития пищевых и биотехнологий 

Bulletin of the South Ural State University.  
Ser. Food and Biotechnology. 2018, vol. 6, no. 3, pp. 12–21 20

 
 
 
 
 
 

8. Kaytukov Ch.М. Sposob prigotovleniya susla: pat. 2396313: MPK S12S 7/00 (2006.01) 
[Method of preparing wort: patent 2396313: МПК С12С 7/00 (2006.01)]. 2008144481/13; application 
dated 11.11.2008; published on 10.08.2010, bulletin no. 22. 10 p.  

9. Tret’yak L.N., Gerasimov E.M. Sposob proizvodstva piva: pat. 2423417: MPK S12S 7/00 
(2006.01) [Brewing method: patent 2423417: МПК С12С 7/00 (2006.01)]. 2009148846/10; applica-
tion dated 28.12.2009; published on 10.07.2011, bulletin no. 19. 29 p.  

10. Potapov A.N., Potapova M.N., Ponamareva M.V., Gralevskaya I.V. Sposob polucheniya 
pivnogo susla: pat. 2527070: MPK S12S 7/00 (2006.01) [Method of preparing beer wort: patent 
2527070: МПК С12С 7/00 (2006.01)]. 2013117539/10; заявл. 16.04.2013; published on 27.08.2014, 
bulletin no. 24. 5 p. 

11. Permyakova L.V., Khorunzhina S.I. Sposob sbrazhivaniya pivnogo susla: pat. 2527071: MPK 
S12S 11/00 (2006.01) [Method of beer wort attenuation: patent 2527071: МПК С12С 11/00 
(2006.01)]. 2013123079/10; application dated 20.05.2013; published on 27.08.2014, bulletin no. 24. 
5 p.  

12. Permyakova L.V., Pomozova V.А., Kiseleva Т.F., Shelepov V.G. Sposob proizvodstva piva: 
pat. 2525623: MPK S12S 11/00 (2006.01) [Brewing method: patent 2525623: МПК С12С 11/00 
(2006.01)]. 2013114633/10; application dated 01.04.2013; published on 20.08.2014, bulletin no. 23. 
7 p. 

13. Arts G., Aman P., Andersson A., Brukart V., Del’kurt Y.A., Landberg R., Kurt K. Sposob 
prigotovleniya piva: pat. 2477747: MPK S12S 11/00 (2006.01), S12S 5/00 (2006.01)  [Brewing meth-
od: patent 2477747: МПК С12С 11/00 (2006.01), С12С 5/00 (2006.01)]. 2010119935/10; application 
dated 20.10.2008; published on 20.03.2013, bulletin no. 8. 26 p.  

14. Permyakova L.V., Pomozova V.A., Khorunzhina S.I., Russkikh R.V. Sposob proizvodstva 
piva: pat. 2431657: MPK S12S 11/00 (2006.01) [Brewing method: patent 2431657: МПК С12С 
11/00 (2006.01)]. 2010125190/10; application dated 18.06.2010; published on 20.10.2011, bulletin 
no. 29. 7 p. 

15. Shaburova G.V., Tyurina E.V., Kurochkin A.A., Voronina P.K., Terent’yev A.B. Sposob 
proizvodstva piva: pat. 2412986: MPK S12S 12/00 (2006.01) [Brewing method: patent 2412986: 
МПК С12С 12/00 (2006.01)]. 2008149378/10; application dated 15.12.2008; published on 
27.02.2011, bulletin no. 6. 5 p. 

16. Khristyuk V.Т., Sergienko М.А., Uzun L.N., Gachkocskaya К.V. Sposob prigotovleniya 
zatora: pat. 2351643: MPK S12S 7/01 (2006.01), S12S 7/04 (2006.01)  [Method of preparing wort: 
patent 2351643: MPK S12S 7/01 (2006.01), S12S 7/04 (2006.01)]. 2007142847/13; application dated 
19.11.2007; published on 10.04.2009, bulletin no. 10. 5 p.  

17. Kraysts Sh., Frederiksen А.М. Sposob pivovareniya: pat. 2524118: MPK S12S 7/04 
(2006.01), S12S 5/00 (2006.01) [Brewing method: patent 2524118: МПК С12С 7/04 (2006.01), С12С 
5/00 (2006.01)]. 2011119521/10; application dated 08.10.2009; published on 27.07.2014, bulletin 
no. 21. 23 p.  

18. Kvasenkov O.I., Khristyuk A.V., Kas’yanov G.I. Sposob zatiraniya soloda: pat. 2318015: 
MPK S12S 7/04 (2006.01) [Malt mashing method: patent 2318015: МПК С12С 7/04 (2006.01)]. 
2006128181/13; application dated 03.08.2006; published on 27.02.2008, bulletin no. 6. 3 p.  

19. Kvasenkov O.I., Yur’yev D.N., Golubev V.N., Ratnikov A.Yu. Sposob prigotovleniya zatora: 
pat. 2122572: MPK S12S 7/047 (2006.01) [Method of preparing wort: patent 2122572: МПК С12С 
7/047 (2006.01)]. Patent holder: Ryutar Limited Liability Company; published on 27.11.98.  

20. Berlogin V.I. Sposob prigotovleniya piva: pat. 2122572: MPK S12S 7/00 (2006.01) [Brewing 
method: patent 2122572: МПК С12С 7/00 (2006.01)]. Patent holder: Torgovy dom Yarmarka OOO 
Company; published on 20.09.2003. 

 



Попова Н.В., Потороко И.Ю.          Современные подходы к возможности интенсификации 
процесса затирания пивного сусла. Патентный анализ 

Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и биотехнологии». 
2018. Т. 6, № 3. С. 12–21  21

 
 
 

 
 

Natalia V. Popova, Candidate of Sciences (Engineering), Associate Professor of the Department 
of Food and Biotechnologies, South Ural State University (Chelyabinsk), nvpopova@susu.ru 

Irina Yu. Potoroko, Doctor of Sciences (Engineering), Professor of the Department of Food and 
Biotechnologies, South Ural State University (Chelyabinsk), irina_potoroko@mail.ru  

 
Received July 12, 2018 

 
 

ОБРАЗЕЦ ЦИТИРОВАНИЯ  FOR CITATION 

Попова, Н.В. Современные подходы к возможно-
сти интенсификации процесса затирания пивного 
сусла. Патентный анализ / Н.В. Попова, И.Ю. Пото-
роко // Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и биотех-
нологии». – 2018. – Т. 6, № 3. – С. 12–21. DOI: 
10.14529/food180302 
 

 Popova N.V., Potoroko I.Yu. Contemporary Ap-
proaches to the Possibility of Intensifying the Process of 
Beer Wort Mashing. Patent Analysis. Bulletin of the South 
Ural State University. Ser. Food and Biotechnology, 
2018, vol. 6, no. 3, pp. 12–21. (in Russ.) DOI: 
10.14529/food180302 

 
 
 

 
 

 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


