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Влияние штамма дрожжей на мутность пива

Аннотация. Представлены результаты исследований влияния штаммов дрожжей на коллоидную стойкость пива. Проведена оценка штаммов дрожжей под воздействием гидростатического давления
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Штаммы дрожжей отличаются в той или иной мере своими биосинтетическими особенностями. Если рассматривать штаммы дрожжей с точки зрения влияния на коллоидную стойкость, то, прежде всего, следует обратить внимание на окислительно-восстановительные свойства дрожжей, которые определяют также величину рН [1]. Целью исследования являлось изучение влияния штамма на концентрацию коллоидных частиц в пиве в зависимости от гидростатического стресса, который заключался в повышении давления в аппарате после достижения максимальной концентрации клеток. Для исследования были взяты штаммы Y-3194 и 34/70. Эти дрожжи использовали для получения пива из сусла с содержанием сухих веществ 12%. Величина засева составляла 15± 2 млн. клеток/мл.  Как видно в таблице 1, размер как средних частиц, так и интервал изменения частиц, обнаруженных в пиве, не значительно отличаются в вариантах продукта, произведенного с помощью разных штаммов[1,2]. При воздействии гидростатического давления концентрация частиц зависит от штамма. Таблица 1 – Характеристика коллоидных частиц в пиве с использованием разных штаммов дрожжей
	Штамм
	Гидростатический стресс
	Размер частиц, мкм
	Концентрация, млн. ч/мл

	
	
	средний
	Интервал колебания
	

	Y-3194
	отсутствует
	5,6
	4-9
	0,24

	34/70
	отсутствует
	4,7
	4-10
	0,22

	Y-3194
	давление
	8,2
	4-15
	1,10

	34/70
	давление
	8,3
	3-13
	2,30


Таким образом, можно сделать вывод, что в благоприятных условиях брожения концентрация коллоидных частиц не зависит от штамма. Различия проявляются в том случае, если клетки подвергаются стрессам. 
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Influence of the strain of yeast on turbidity of beer

Summary. Results of researches of influence of strains of yeast on the colloid firmness of beer are presented. Assessment of strains of yeast under the influence of hydrostatic pressure is carried out

Keywords. Yeast, influence, the colloid firmness, hydrostatic pressure.
Strains of yeast differ to some extent in the biosynthetic features. If to consider strains of yeast from the point of view of influence on the colloid firmness, then, first of all, it is necessary to pay an attention to oxidation-reduction properties of yeast which define also hydrogen ionization value [1]. A research objective was studying of influence of the strain on concentration of the colloid particles in beer depending on a hydrostatic stress which consisted in build-up of pressure in the device after achievement of the maximal concentration of cages. For a research strains of Y-3194 and 34/70 were taken. This yeast used for receiving beer from wort with the content of nonvolatile solids 12%. The size of sowing was 15± 2 million cages/ml. Apparently in table 1, the size as average particles, and an interval of change of the particles found in beer not considerably differ in options of the product made by means of different strains [1,2]. At influence of hydrostatic pressure concentration of particles depends on the strain. 
Table 1 – the Characteristic of the colloid particles in beer with use of different strains of yeast.
	Strain
	Hydrostatic stress
	Particle size, mkm
	Concentration, one million h/ml

	
	
	Фverage
	Interval of fluctuation
	

	Y-3194
	absence
	5,6
	4-9
	0,24

	34/70
	absence
	4,7
	4-10
	0,22

	Y-3194
	pressure
	8,2
	4-15
	1,10

	34/70
	pressure
	8,3
	3-13
	2,30


Thus, it is possible to draw a conclusion that in the favorable conditions for fermentation concentration of the colloid particles does not depend on the strain. Distinctions are shown in case cages are exposed to stresses.
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