
Т оС / min Основни процеси по време на етапа Ензимна Активност (Laus, Endres, Zarnkow, 2022)1 
 
 
 
 

  

 

 
 

МАШ-ИН 
Смесване на малца с водата 
Темпериране на малца 

 

 

 
 

ПРОТЕИНОВА ПАУЗА 
Подобряване на екстракцията 
Подобряване на бистротата 
Отделяне на свободен азот и аминокиселини 
Начало на хидролизацията на нишестето 

 

 

 
 

ПЪРВА ПАУЗА НА ОЗАХАРЯВАНЕ 
Начало на желатинизацията на нишестето в ечем. малц 
Формиране на ферментируеми захари 
Активна Лимит Декстриназа 
Активна Бета Амилаза 

 

 

 
 

ОСНОВНА ПАУЗА НА ОЗАХАРЯВАНЕ 
Пик на желатинизацията на нишестето в ечем. малц 
Активна Бета Амилаза 
Активна Алфа Амилаза 
Формиране на основните ферментируеми захари 

 

 

 
 

КРАЙНА ПАУЗА НА ОЗАХАРЯВАНЕ 
Активни Алфа Амилаза и B-Глюкан Солубилаза 
Дооформяне на тяло и плътност 
Формират се предимно декстрини и олигозахариди 
Засилва се отделянето на B-Глюкани  

 

 

 

МАШ-АУТ 
Деактивация и денатуриране на повечето ензими 
Загряване на пивната мъст за по-пълно разтваряне на формираните захари и 
подобряване на отвеждането им с промивката 
Повишаване на температурата над 78оС-79оС води до отделяне на повече нежелани В-глюкани и танини. 
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48oC 
5 min 

50-55oC 
15-20 min 

62-63oC 
20-30 min 

65-67oC 
20-30 min 

70-72oC 
10-15 min 

77-78oC 
5 min 

Phytase 
 

Оптимална 
Температура 

35oC – 45oC 
 

Оптимално pH 
5,2 – 5,3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Β-
Glucanases 

 
Активност: 
20oC – 51oC 

 
Оптимална 

Температура 
50oC 

 
Инактивация:  

51oC 
 

Оптимално pH 
4,5 – 4,8 

 
 
 
 
 

Carboxy-
peptidase 

 
Активност: 
40oC – 75oC 

 
Оптимална 

Температура 
53oC 

 
Инактивация:  

75oC 
 

Оптимално pH 
4,8 – 5,6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Maltase 
 

Активност: 
20oC – 61oC 

 
Оптимална 

Температура 
50oC – 55oC 

 
Инактивация:  

>63oC 
 

Оптимално рН 
6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Β-Glucan-
Solubilase 

 
Активност: 
63oC – 80oC 

 
Оптимална 

Температура 
65oC – 75oC 

 
Инактивация:  

>80oC 
 

Оптимално рН 
6,8 

Invertase 
 

Активност: 
20oC – 63oC 

 
Оптимална 

Температура 
50oC – 60oC 

 
Инактивация:  

>63oC 
 

Оптимално рН 
5,5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Endopeptidase 
 

Активност: 
40oC – 75oC 

 
Оптимална 

Температура 
53oC 

 
Инактивация:  

75oC 
 

Оптимално pH 
3,9 – 5,5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Malt Limit 
Dextrinase 

 
Активност: 
55oC – 60oC 

 
Оптимална 

Температура 
55oC - 60oC 

 
Инактивация:  

65oC 
 

Оптимално pH 
5,1 

 
 

 
 

A-Amylase 
 

Активност: 
50oC – 80oC 

 
Оптимална 

Температура 
55oC - 75oC 

 
Инактивация:  

80oC 
 

Оптимално pH 
5,6 – 5,8 

 

B-Amylase 
 

Активност: 
40oC – 72oC 

 
Оптимална 

Температура 
50oC - 65oC 

 
Инактивация:  

72oC 
 

Оптимално pH 
5,4 – 5,6 
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