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С приобретением Danisco DuPont 
продолжает расти
Продажи DuPont – 2011 по направлениям*

Total
Company
$34.1B
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* Втом числе $0.2B в «других» отраслях.  
.

$38B*

$9,2 B

$ 2,5 B

$4,3 B

$6.8 B

$3.9 B

$3.2 B
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$0.7 B
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Инновации для решения мировых
задач
$2 млрд на R&D в 2011

Электро
ника

~ 86%
R&D на

развитие
сферПища, 
Энергия, 
Защита

Химическая

промышл
енность

11%

5%

13%

9%

62%

© National Geographic image
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СНИЖЕНИЕ
ЗАВИСИМОСТИОТ
ИСКОПАЕМЫХ
ИСТОЧНИКОВ
ТОПЛИВА

ПОДДЕРЖАНИЕ
БЕЗОПАСНОСТИ
НАСЕЛЕНИЯИ
ОКРУЖАЮЩЕЙСРЕДЫ



DuPont занимаетлидирующиепозициипо
многимнаправлениям
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Позиции DuPont N&H по некоторым
направлениям

44



Интегрированные
технологические платформы –
эффективный путь на рынки

Пища ЗерноКорма Уход

Технологическиеплатформы
Поиск – Белковаяинженерия – Разработкапродуктов

lipase

protease
amylase

Phytase

Текстиль

cellulase

БиоЭтанол

Activities
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Ферменты - Производственные
мощности

Brugge, Belgium Hanko, Finland

Beloit, WI
Arroyito, Argentina

Cedar Rapids, IA

Wuxi, China

Jamsankoski, Finland

Arroyito, Argentina

Grindsted, Denmark
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Пивоваренные
технологические и
инновационные центры
DuPont
Брабранд - Дания, Пивоваренныйцентр

Моделированиепивоваренных
процессов, включаяброжение. Возможно
проводитьстандартныеирасширенные
пивоваренныеанализы.

Шанхай - Китай, Пивоваренныйцентр

Моделированиепивоваренных
процессов, включаяброжение. Возможно
проводитьстандартныепивоваренные
анализы

Брабранд - Дания, Исследовательский
Пивоваренныйцентр

Специальновыделеннаяпивоваренная R&D 
группаразрабатывающаяновые
ферментныепрепаратыдляпивоварения. 
Взаимодействиесколлегамипосмежным
направлениям (пища, корма, глубокая

) Leiden, Palo 
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Технологии –
сотрудничество с
пилотными заводами

2глпилотныйзавод

Research Brewery, Hopfenveredlung St. Johann GmbH, St. 
Johann, Germany
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Ассортимент ферментных
препаратов DuPont для пивоварения

AMYLEX® α – амилазыдляэффективного

разжижения

LAMINEX® β - глюканазы/ксиланазыдля

улучшениепроцессовфильтрации

DIAZYME® Контрольсбраживания

Alphalase® Ферментныекомплексыдля

переработкинесоложеныхматериалов

Зерновыенапитки
(Ферменты/Культуры/Подсластители)

ПодобранныеподВашипотребности...
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Ячменное пивоварение

Тенденции частичной замены
солода ячменем следуют
многие пивовары с момента
пикового роста цен на солод
в 2007.

Цели

Значительное
снижение
себестоимости

Простота внедрения

Нет или
незначительные
изменения
оригинального вкуса
пива

Хорошая
пеностойкость

Снижение воздействие



Ячменное пивоварение

Ячмень поступает очень
различного качества –
оптимальную комбинацию
ферментного комплекса и
режим затирания
необходимо отрабатывать
на месте

Колебание температур
клейстеризации солода и
ячменя (урожая прошлого
года)

Alphalase® AP4 / Альфалаза АП4
• Бактериальная -амилаза

• Бактериальная

11

Критич
еские

момент
ы



Alphalase® AP4 / Альфалаза АП4

Оптимизированный ферментный
комплекс для частичной замены
солода, содержащий
термостабильную α-амилазу
как надежное решение для
затирания.

В основном требуются повышенные
температуры для желатинизации
ячменя, позволяющие более
эффективно гидролизовать
мелкогранулированный крахмал.
Термостабильная α-амилаза
помогает достигать высокий
выход экстракта варок с ячменем и
остается активной во время
фильтрации затора. 
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Результаты тестов на пилотном
заводе
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Варка
OE

(% P)
RDF
(%)

ABV
(спирт

об%)
Пена
(сек)

FAN 
(мг/л)

100% 
солод 14.8 68.3 6.8 222 34230% 
ячменя
Alphalase® AP4 14.6 65.8 6.4 255 271
30% 
ячменя
контрол
ьный
фермент 14.3 63.2 6.1 259 25560% 
ячменя
Alphalase® AP4 14.3 63.1 6.0 246 208

0.1 кг LAMINEX® Super 3G/т засыпи
вносился на испытаниях



Состав сахаров сусла



Фильтрация затора



Фильтрация пива
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Рекомендации

Рекомендуется вносить Alphalase® AP4 в самом
начале затирания

Подходит для применения в заторах с pH 5.5 - 6.0

Рекомендуемая дозировка:
Alphalase® AP4 2.0 кг/т ячменя

Alphalase ® AP4 поставляется в жидкой форме.
Микрогранулированная форма будет
поставляться с осени 2012.

Микроорганизмы, используемые для
производства Alphalase® AP3, были получены
традиционным путем без применения
техники генной модификации.
Микроорганизмы, используемые для
производства Alphalase® AP4, были получены с
помощью рекомбинантной DNA технологии.
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Заключение

Alphalase® AP4 - надежное решение даже при высоких
включениях ячменя

Улучшает фильтрацию затора

Обеспечивает высокий выход экстракта

Улучшает фильтрацию пива

Обеспечивает оптимальный состав сахаров
сусла

Обеспечивает достаточный уровень FAN
Может применяться при широком диапазоне
режимов
затирания

В зависимости от целей по RDF дополнительно
могут

применяться ферменты группы DIAZYME®
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Copyright © 2011 DuPont or its affiliates. All rights reserved. 
The DuPont Oval Logo, DuPont™, The miracles of science™
and all products denoted with ™ or ® are registered trademarks 
or trademarks of E. I. du Pont de Nemours and Company or its 
affiliates.

Images reproduced by E. I. du Pont de Nemours and Company 
under license from the National Geographic Society.
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Ольга Держаева
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olga.derzhaeva@dupont.com

Спасибо за
внимание!


