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склоподібність. При замочуванні склоподібні зерна поглинають воду повільно, 

а розпушуваність зерна при прорщуванні відбувається нерівномірно [4]. 

Кращими пивоварними властивостями володіють борошняні сорти 

ячменю. Голозерний ячмінь не годиться для пивоварних цілей. Однак високий 

вміст в плівок в зерні також знижує якість готового продукту. Для отримання 

якісного пива плівчатість ячменю не повинна перевищувати 10 %. Високий 

вміст клейковини в ячмені небажане, так як при цьому знижується розчинність 

солоду. 
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У харчовій промисловості, на різних стадіях виробництва продукції 

утворюється вторинна кількість матеріальних ресурсів. Деякі з них 

використовуються, як сировина для подальшого отримання корисних 

продуктів. Тому, розробка технології утилізації відходів, що утворюється в 

процесі виробництва пива (пивна дробина) є однією з першочергових завдань 

пивоварної галузі [1]. 

Проблемою української пивоварної промисловості є недостатня кількість 

компанії з комплексним підходом до переробки відходів. Хоча значна кількість 

великих пивоварних підприємств і брак полігонів, перешкоджають досягненню 

«зеленої» економіки, вітчизняний бізнес поступово впроваджує екологічні 

технології та проекти з переробки пивної дробини.  

Практичне застосування інновацій у сфері переробки відходів виробництва 

вирішують одразу кілька важливих завдань : 

1. дозволяють зменшити вплив на навколишнє довкілля; 

2. отримати додатковий прибуток для компанії, з подальшим підвищення її 

конкурентного потенціалу. 

Наприклад, столична пивоварна компанія ПрАТ «Оболонь» виробляє за 

добу до 700 тон пивної дробини, частина цього обсяг постачається у якості 

корму для худоби, фермерським господарствам київського регіону. Проте 

більшість її підлягає утилізації, особливо у весняно-літній період, так як вона 

не може зберігатися більше, аніж 2 – 3 доби. Це стало поштовхом для реалізації 

проекту з висушування пивної дробини.  

У 2008 році компанія встановила німецьке обладнання для висушування 

вологих відходів. [2]. Проект був повністю інноваційним, оскільки до цього 

часу в Україні жоден з виробників пива не здійснював переробку відходів 

власного виробництва. 
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Технологія виготовлення кінцевого продукту передбачає зменшення 

вологості пивної дробини до 67 %. Задля підвищення вмісту протеїну (білку) та 

вітамінів групи В до неї додавали рідкі надлишкові пивні дріжджі, потім дану 

суміш висушували та гранулювали. В результаті було отримано 

високопоживний натуральний корм для тварин, що приносить додатковий 

дохід від реалізації даного продукту, який відповідає вимогам чинного ДСТУ 

7345:2013. – «Дробина пивна. Технічні умови» [3]. 

На сьогодні ряд інших великих підприємств пивоварної галузі України 

більше стали приділяти уваги безвідходному виробництву пива, особливо 

переробці і утилізації дробини. 

Як відомо, в останні 5 – 7 років в Україні зросло виробництво пива на міні 

пивоварнях (випуск крафтого пива). На даних підприємствах мало уваги 

приділяють переробці пивної дробини, в залежності від розташування її 

реалізують для відгодівлі худоби або просто викидають у побутове сміття, чим 

завдають шкоди навколишньому середовищі.  

Метою даної науково-дослідної роботи було дослідити вплив різної 

зернової сировини, яка використовується для приготування пива, на фізико-

хімічні показники пивної дробини.  

На великих і середніх пивзаводах із дробини, після фільтрування першого 

сусла стараються обов’язково максимально вилучити екстрактивні речовини, 

шляхом її промивання водою температурою 70 ºС, до вмісту їх у останній 

промивній води 0,5 – 0,8 % сухих речовин (СР). На міні пивоварнях цей процес 

відсутній. Для цього було відібрано три зразки пивної дробини на міні 

пивоварні ТОВ «ЗЕ БІР», які було отримано при виробництві різних сортів пива 

з використання світлого ячмінного солоду, світлого карамельного солоду та 

світлого пшеничного солоду. Перший зразок з використанням 100 % світлого 

ячмінного солоду, другий – 100 % карамельного солоду, третій – 50/50 % 
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ячмінного та пшеничного світлих солодів. Отриману дробину промивали 

гарячою водою до вмісту СР 0,5 % і визначали загальний, вимивний і 

невимивний екстракт (СР). 

Вологість сирої дробини даних зразків визначали за методом Чижової [4].  

Загальний екстракт дробини складається  з вимивного та невимивного 

екстракту і вимірюється у % до маси сировини. Вимивний екстрат є частиною 

загального екстракту, який може бути вилучений додатковим промиванням 

дробини гарячою водою. Високий вміст вимивного екстракту в дробині може 

бути наслідком неправильного процесу подрібнення зернопродукту, або 

порушенням режиму фільтрування затору та його промиванням [4]. 

Отримані вище вказані дані наведені в табл.1 – 2.  

Таблиця 1 Фізико-хімічні показники сирої дробини 

Назва показника Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Вологість, % 54,5 75,3 54,8 

Вимивний екстракт, % 4,9 15,3 8,1 

 

Як видно з таблиці 1 у всіх зразках, особливо у другому великий вміст 

вимивного екстракту, що призводить до втрат при виробництві пива. 

Наступним етапом даної роботи було визначення невимивного і загального 

екстракту у сухій дробині, дані наведені в табл. 2. 

Для цього відмиту дробину висушували в сушильній шафі при температурі 

60 – 63 ºС протягом 2 годин, надалі температура була підвищена до 105 ºС і 

досушувалась 1 годину. Невимивний екстракт визначали за методом [4]. 

 

Таблиця 2 Фізико-хімічні показники сухої дробини 

Назва показника Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Вологість, % 8,4 4,2 8,3 
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Загальний екстракт, % 3,2 4,3 3,4 

Невимивний екстракт, % 2,9 3,5 3,0 

Вимивний екстракт (після 

промивання зразків 

дробини), % 

0,3 0,8 0,4 

Як видно з таблиці 2 зразок 2 мав найменшу вологість і підвищений 

загальний екстракт у порівнянні із зразками 1 та 2. 

Наступним завданням даної наукової роботи було дослідження 

використання подрібненої сухої пивної дробини як замінника частини 

пшеничного борошна при виробництві хлібопекарської продукції. Для цього 

було використано декілька рецептур з виробництва: енергетичних батончиків 

[5], хліба [6] , крекерів [7] та інше. Для виробництва енергетичних батончиків 

найкращим замінником борошна виявився зразок 2 (дробина із використанням 

світлого карамельного солоду), а для виробництва хліба та крекерів – зразки 

дробини 1, 3.  
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