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Аннотация. В статье представлен аналитический обзор по влиянию 
температуры сбраживания на жизнеспособность дрожжей рода Sac-
charomyces. Отмечены различия в температурных оптимумах штам-
мов дрожжей для верхового и низового брожения, а также особенно-
сти их реакции на отклонение температурного режима от оптималь-
ных значений.  
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Пиво является одним из древнейших напитков. Данный продукт полу-
чают из пивоваренного солода, хмелепродуктов или хмеля и воды без приме-
нения или с применением зернопродуктов, сахаросодержащих продуктов в ре-
зультате брожения пивного сусла [1]. 

Производство пива базируется на трех последовательных операциях, 
каждая из которых значительно влияет на качество готового продукта: образо-
вание ферментов в зерне в процессе солодоращения; переход крахмала в саха-
ра под действием этих ферментов в процессе затирания; спиртовое брожение, 
вызванное деятельностью дрожжей рода Saccharomyces. Также имеет значение 
вносимый в сусло на этапе варки хмель, а также используемый штамм 
дрожжей при сбраживании сусла. 

В процессе пивоварения выбор расы дрожжей имеет существенное зна-
чение, так как от этого зависят особенности технологического процесса и вкус 
пива [2]. Согласно классификации, основанной на свойствах флокуляции 
дрожжевых клеток, существует 2 типа пивоваренных дрожжей: верхового 
брожения (для эля) и низового брожения (для лагера). Пивные дрожжи перво-
го типа сбраживаются при более высоких температурах (18...24 °С), в то время 
как пивные дрожжи второго типа более сбраживаются при более низких тем-
пературах (8...14 °С) [3].  

На предприятиях нашей страны преимущественно используется техно-
логия холодного – низового брожения. Оно имеет ряд преимуществ: при низ-
ких температурах в пиве образуется меньше побочных продуктов, ухудшаю-
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щих вкус, и легче соблюсти чистоту производства, так как низкие температу-
ры подавляют развитие бактериальной микрофлоры [2]. 

Однако оптимальной для развития и увеличения численности дрожже-
вых клеток является температура 20 °С, при этом дрожжи очень чувствитель-
ны к скачкообразному понижению температуры, что может вызвать у них 
«температурный шок» [4]. Обратный эффект – повышение температуры – яв-
ляется причиной возрастания вероятности денатурации клеточных белков и 
дезорганизации компонентов клетки [5]. Поэтому при повышении температу-
ры выше оптимальной рост микробной культуры замедляется или временно 
приостанавливается, а при температуре выше максимально переносимой − 
прекращается совсем, что сопровождается начинающейся гибелью клеток. В 
связи с этим есть необходимость изучения возможности получения и даль-
нейшего использования в пивоварении штаммов дрожжей, приспособленных к 
низким температурам, свойственных для пива низового брожения.  

Подобные исследования представлены в [6], в которой проводилась ра-
бота по изучению влияния температуры на морфологические свойства 
дрожжей. Выявлено, что терморезистентные штаммы способны в течение не-
скольких периодов удвоения численности клеток сохранять повышенную ско-
рость генерации.  

В настоящее время на кафедре технологии хранения и переработки пло-
доовощной и растениеводческой продукции ведутся исследования по отбору 
холодоустойчивых рас с целью их использования для расширения ассорти-
ментного ряда пива и пивных напитков. 
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