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The publication contains materials of 84 International scientific 
conference of young scientists and students "Youth scientific achievements 
to the 21st century Nutrition problem solution".

It was considered the problems of improving existing and creating new 
energy and resource saving technologies for food production based on 
modern physical and chemical methods, the use of unconventional raw 
materials, modern technological and energy saving equipment, improve of 
efficiency of the enterprises, and also the students research work results for 
improve quality training of future professionals of the food industry.

The publication is intended for young scientists and researchers who are 
engaged in definite problems in the food science and industry.

Scientific Council o f the National University o f Food Technologies 
recommends the journal for printing. Minutes № 9, 29.03.2018

©NUFT, 2018

Матеріали 84 міжнародної наукової конференції молодих учених, 
аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді -  вирішенню проблем 
харчування людства у XXI столітті”, 23-24 квітня 2018 р. -  К.: НУХТ, 
2018 р. -4 .1 . -518 с.

Видання містить матеріали 84 Міжнародної наукової конференції 
молодих учених, аспірантів і студентів.

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових 
енерго- та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових 
продуктів на основі сучасних фізико-хімічних методів, використання 
нетрадиційної сировини, новітнього технологічного та 
енергозберігаючого обладнання, підвищення ефективності діяльності 
підприємств, а також результати науково-дослідних робіт студентів з 
метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців харчової 
промисловості.

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості.

Рекомендовано вченою радою Національного університету харчових 
технологій. Протокол № 9 від 29 березня 2018 р.
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22. Вплив відварів з гороху на технологію і якість пивного сусла

Анна Гребінь, Олександр Руденко, Борис Роздобудько, Борис Хіврич
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Використання подрібненого гороху в складі зернопродуктів забезпечує, в 
певних межах, регулювання амінокислотного складу сусла, при використанні в 
технології пива підвищеної кількості несолодженої або цукровмісної сировини.

Матеріали і методи. Досліджували ячмінний солод, горох і горохову крупу, 
фільтроване і охмелене сусло із застосовуванням аналітичних і фізико-хімічних 
методів досліджень з використанням автоматичних аналізаторів.

Результати. На першому етапі готували шість зразків шляхом кип’ятіння гороху 
цільного і крупи протягом ЗО хв, 45 хв та 60 хв. Для відвару було обрано гідромодуль 
1:20. Результати досліджень показали, що збільшуючи тривалість відварювання 
цільного гороху від ЗО хв до 45 хв, вихід екстрактивних речовин зростає на 14,6 %, 
вміст рудукуючих цукрів на 100 г гороху зростає майже на 27%, а вміст амінного 
азоту -  на 23%. Аналогічні зміни спостерігаються і у відварах з горохової крупки, але 
показники в цьому випадку на багато вищі ніж у зразках з цільного гороху.

На другому етапі готували шість зразків шляхом кип’ятіння протягом 45 хв з 
різним співвідношенням гороху і води, а саме 1:10, 1:15, 1:20. Результати досліджень 
показали, що збільшуючи гідромодуль відвару з цільного гороху від 1:10 до 1:15, 
показники збільшуються: вихід екстрактивних речовин -  на 5,5%, вміст амінного 
азоту -  майже на 2%, вміст розчинного азоту -  на 7,5%, вміст коагулюючого азоту -  
на 13%, вміст азоту осаджуємого -  на 2,5%. Вміст редукуючих цукрів
навпаки зменшився на 1,6%. Порівнюючи показники у зразках з гідромодулем 1:15 та 
1:20 спостерігаємо також їх збільшення: вихід екстрактивних речовин -  на 6,5%, 
вміст амінного азоту -  майже на 2%, вміст розчинного азоту -  на 2%, вміст 
коагулюючого азоту -  на 16%, вміст азоту осаджуємого -  на 6,5%. Вміст
редукуючих цукрів зменшився на 2,2%.

Можемо зробити висновок, що застосування відвару з крупки ефективніше 
оскільки показники набагато вищі, ніж в зразках з цільного гороху: вихід екстракту 
збільшується приблизно на 67%, вміст амінного азоту -  на 69%, вміст розчинного 
азоту -  на 80%, вміст коагулюючого азоту -  на 90%, вміст азоту осаджуємого MgS04 
-  на 90%, вміст редукуючих цукрів -  на 80%.

Також готували три зразки сусла, №1 контроль (100 % ячмінний солод), №2 (54% 
ячмінного солоду, 35 % мальтозної патоки, 11 % відвару з горохової крупки), №3 (59 
% солоду, 35 % мальтозної патоки, 6 % подрібненого гороху). Результати досліджень 
показали, що вміст азотистих речовин в суслі з використанням гороху з різними 
видами підготовки має не велику різницю, а отже, застосування витяжки з гороху 
можна вважати не менш ефективною, ніж заміна солоду ячменю подрібненим 
горохом.

Висновки. Із відомих способів одержання екстракту із цільного зерна і крупи 
доцільно використовувати метод екстрагування відварюванням. Застосування 
способу підготовки гороху з відварюванням, дозволяє збільшити вміст амінного 
азоту в суслі з використанням великої кількості несолодженої сировини.

Література Роздобудько Б. В. Технологія пива зі збалансованою кількістю 
сірковмісних речовин: дис. канд. техн. наук: 05.18.05 «технологія цукристих речовин 
та продуктів бродіння» / Б. В. Роздобудько; Національний університет харчових 
технологій. -  К., 2015. -  133 с.
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