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В последнее время увеличился выбор нетрадиционных дрожжей для производства сла-

боалкогольного пива. Длительное время дикие дрожжи рассматривались исключительно
как вредные для алкогольных напитков, так как они могут оказывать негативное влияние
на органолептические характеристики конечных продуктов. Тем не менее, тщательный
отбор штаммов и точное управление процессом брожения могут способствовать производ-
ству ферментированных напитков с инновационными ароматическими характеристиками,
которые соответствуют ожиданиям современного потребителя без использования химиче-
ских добавок [1].

В многочисленных исследованиях сообщается об использовании дрожжей, не относя-
щихся к роду Saccharomyces, в качестве биоароматизаторов в производстве вина, но в по-
следние годы стали доступны исследования, описывающие использование этих дрожжей
в процессах пивоварения [2],[3].

Целью данной работы было сравнение двух технологий производства пшеничного свет-
лого пива. В одном случае используется смесь диких и производственных дрожжей, а в
другом - только производственные дрожжи.

В результате проведенных исследований были получены данные, что в партии, при-
готовленной с использованием верховых дрожжей Safale US-05, содержание этанола со-
ставило 3,75%, тогда как при использовании смешанной культуры – 4,62%. Также в пиве,
полученном при использовании смешанной культуры ниже содержание белка.

Наиболее интересным выглядит тот факт, что различие в содержании эфиров незначи-
тельное (Safale US-05 = 102мг/100мл; смешанный штамм = 106,5мг/100 мл), однако орга-
нолептически разница была существенна. Партия пива, сброженная смешанной культурой
имела гораздо более приятный фруктовый запах и вкус. Разница в содержании этанола
существенна, это говорит о более выраженной способности к сбраживанию у смешанной
культуры, возможно, из-за способности диких дрожжей к утилизации некоторых недо-
ступных для сахаромицетов субстратов, либо в связи с разной эффективностью сбражи-
вания. Полученные данные показывают, что использование смешанных культур дрожжей
в пивоварении представляется перспективным для расширения ассортимента продукции
пивоваренной отрасли.
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