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SAFBREW LA-
01 

Н О В Ы Й  Ш Т А М М  Д Л Я  П Р О И З ВО Д СТ ВА  
Б Е З А Л К О ГО Л Ь Н О ГО  П И ВА   

 

- Sacharomyces cerevisiae var. chevalieri 
- Не сбраживают мальтозу (ADF: 10-

15%)  
- Ароматическая выраженность  
- POF+ 
- Низкая/отсутствует продукция H2S 
- Средняя седиментация 

 



имеет ряд особенностей , в 
сравнении с Saccharomyces  
cerevisiae, главная из 
которых ассимиляция 
сахаров сусла : 
 
Типичный состав сахаров 
сусла, %: 
- Глюкоза: 10-15 
- Мальтоза: 50-60 
- Мальтотриоза : 10-20 
- Декстрины: 15-20 

 

SACCHAROMYCES 
CHEVALIERI :  SACCHAROMY

CES 
CHEVALIERI 



П Р Е Д ВА Р И Т Е Л Ь Н О Е  Т Е СТ И Р О ВА Н И Е :  
P R O T O C O L  FLASK 

TESTS 

FEASIBILITY 
STUDY 

 

Параметры: 

 

- SafBrew LA-01 (S. chevalieri): 50г/гл 

- Weyerman концентрат сусла, 15°P 

- Брожение при T°= 20°C 

 
 

 



П Р Е Д ВА Р И Т Е Л Ь Н О Е  Т Е СТ И Р О ВА Н И Е :  
P R O T O C O L  FLASK 

TESTS 
 

Кинетика брожения 
 

 

Предел достигнут за 60 

часов 



П Р Е Д ВА Р И Т Е Л Ь Н О Е  Т Е СТ И Р О ВА Н И Е :  
P R O T O C O L  FLASK 

TESTS 
 

Степень сбраживания 
 

 

ADF =13-14% 



П Р Е Д ВА Р И Т Е Л Ь Н О Е  Т Е СТ И Р О ВА Н И Е :  FLASK 
TESTS 

 

Состав сахаров сусла 

 
 

 

Глюкоза и фруктоза полностью потреблены  

Мальтоза и высшие сахара остались в  сусле  



FLASK 
TESTS 

 

Производство спирта 

 
 

 

На бл юд ается  п р е во с ход ная  к о р р ел я ци я  меж д у   

с од е р ж ани е м  с п и рта   

y= A B V  ( % )  и  н ач а л ьной  п л от н ос тью  x= O G  ( ° P ) :   

y  =  0 , 0 8 62x  -  0 , 1 20 8  ( R ²  =  1 ) :  

-  0 . 5 %  A B V  д о с т и гаетс я  п р и  п л от н о с ти  7 З  

П Р Е Д ВА Р И Т Е Л Ь Н О Е  Т Е СТ И Р О ВА Н И Е :  



FLASK 
TESTS 

 

Производство ароматических компонентов  

 
 

 

-  Aceta ldehyde (50ppm @ 8 °P):  выше порога 

чувствительности  

-  Isoamyla lcohol  (24 ppm @ 8°P):  (70ppm) 

-  Isobutanol  (23 ppm @ 8°P):  (200ppm) 

-  Diacetyl  (20 ppb @ 8 °P):  (40ppb)  

П Р Е Д ВА Р И Т Е Л Ь Н О Е  Т Е СТ И Р О ВА Н И Е :  



Индустриальные 
результаты 
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И З М Е Р Я Е М Ы Е  П А РА М Е Т Р Ы  

• Дозировка 

• Температура брожения 

• Степень сбраживания 

• Производство алкоголя 

• pH 

• Пастеризация 
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ADF 

Температура :  

15-20°C 

 

pH пива  4.5 
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ПОДРОБНЫЙ ПРИМЕР 

• JTZ: Pinta Radosc 

• 2 образца 
→ Mango (16 °C) 

→ IPA (15°C) 

• Поточная пастеризация: 25 UP 

Analysis Mango IPA

Original Extract 8.16 °P 7.39 °P

Apparent Extract 7.37 °P 6.91 °P

ADF 9.68% 6.50%

Analysis Mango IPA

Fructose (g/l) 4.68 g/l 1.99 g/l

Glucose (g/l) 3.78 g/l 2.19 g/l

Sucrose (g/l) nd. nd.

Maltose (g/l) 21.54 g/l 25.63 g/l

Maltotriose (g/l) 4.34 g/l 4.29 g/l



Пастеризация 
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О П И С А Н И Е  Т Е СТ А  

• Сусло сброжено LA-01 

• Пиво сепарировалось 

• Контрольное заражение 
штаммом T-58 

 

 

• Пастеризация при 63 °C 

• Последовательность: 
→ Заражение 

→ Пастеризация (25 PU, 50 PU, 
75 PU и 100 PU) 

→ Засев чашек Петри (YPD) 

Время пастеризации =  
PU

1.393(63−60)
 

→0 КОЕ/ml 

→103 КОЕ/ml 

→104 КОЕ/ml 

→105 КОЕ/ml 



Р Е З УЛ ЬТ АТ Ы  

РЕЗУЛЬТАТЫ 
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• Случайное количество на 
конец брожения 

• Пиво сепарируется 



• Присутствие живых клеток 25 PU     
(LA-01 или T-58) 

• Отсутствие живых дрожжевых 
клеток при 50 PU и выше 

• 50 PU – обязательное условие 
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Р Е З УЛ ЬТ АТ Ы  



Рецептуры 
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© Fermentis 2019  

Общие рекомендации. 

Плотность: 5,5 – 6 °P Горечь: 15-25 IBU (в зависимости от стиля) 

Затирание: 20-40 минут при 63 °С 

Кипячение: 60 минут, подкисление   

Брожение 15 -20 °С до остановки брожения/требуемого уровня алкоголя 

Холодная выдержка 1-2 °С в течение 3-5 дней.  

Пастеризация – минимум 50 PU (оптимально от 80 PU)  
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Спасибо за внимание! 

V. M O TO R I N @ F E R M E N T I S . L E S A F F R E . C O M   

Ваши вопросы? 


