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Как объект управления технологический процесс производства пива 

является многофакторным и характеризуется большим количеством пере-

менных. Управление технологическим процессом заключается в целена-

правленном выборе и поддержании этих переменных или определенной их 

части на заданном уровне. 

Технологический процесс производства пива состоит из следующих 

основных стадий: 

- Подработка солода. Очистка от пыли и посторонних примесей. 

- Дробление солода. Технологическая цель дробления солода – раз-

рушение оболочки и освобождение содержимого зерна для обеспечения 

лучшего контакта с водой. 

- Приготовление и фильтрование затора. При затирании помол и вода 

перемешиваются (затираются), компоненты солода переходят в раствор и 

становятся экстрактом. При этом температура начала затирания более 

60 °С, значение рН на уровне 5,2.Фильтрование затора – разделение осаха-

ренного затора на жидкую и твердую фазу, соответственно на сусло и дро-

бину. При использовании фильтр-прессов время фильтрования составляет 2 

часа. 

- Кипячение сусла. Полученное в процессе фильтрования сусло кипя-

тят при температуре 103-106°С и при максимальном избыточном давлении 

0,05 МПав течении 60-70минут с добавлением хмеля. 

- Осветление, охлаждение и аэрация сусла. Удаляются взвеси из горя-

чего сусла и далее охлаждается до 6-8 °С, после происходит аэрация сусла с 

обеспечением содержания кислорода не менее 8-10 мг/л. 

- Сбраживание пивного сусла. К охлажденному суслу добавляют 

дрожжи, и в течении 6-8 дней производится брожение при температуре не 

более 5-6°С, затем сусло перекачивают с температурой 4-5°С на дображи-

вание. Молодое пиво при температуре 0-3°С в течении 21 суток дозревает в 

герметичных аппаратах. 

- Осветление, стабилизация и выдержка пива. Пиво необходимо под-

вергнуть фильтрованию, а также биологической и коллоидной стабилиза-

ции. Пиво выдерживают в форфасах.  


