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11 Удосконалення технології темного пива з використанням цикорію 

 
Ольга Мамон, Валентина Кошова, Юрій Булій  

Національний університет харчових технологій 
 

Вступ. Дане дослідження спрямоване на використання нетрадиційної рослинної 

сировини для виробництва темних сортів пива. Як нетрадиційну сировину 

використовували обсмажений подрібнений цикорій, яким заміняли частину 

карамельного солоду.  
Матеріали і методи. Методи досліджень – аналітичні, хімічні, фізико-хімічні з 

використанням приладів та методик досліджень, що застосовуються у виробництві 
пива. Визначення фізико-хімічних показників солоду, сусла і пива здійснювали за 
допомогою методів дослідження прийнятих в пивоварінні  

Результати. В даній науковій роботі запропоновано при приготування темного 

пива, частину карамельного солоду замінити на порошкоподібний обжарений цикорій. 
Метою дослідження було розробити новий оригінальний сорт пива з використанням 
світлого і карамельного пивоварного солоду, а також підібрати оптимальну частку 
карамельного солоду і цикорію.  

Дана науково – дослідна робота виконувалася в два етапи. На початку роботи 
визначали оптимальну частку карамельного солоду для одержання 11 % темного 
пива, без використання ферментних препаратів. Частка карамельного солоду 
складала 5, 10, 15 %. Як контроль використовували 100 % чисто солодове світле 
сусло. В усіх отриманих зразках охмеленого пивного сусла було проведено 
визначення фізико-хімічних показників.  

Встановлено, що із збільшенням частки карамельного солоду збільшується 

кольоровість сусла, за рахунок збільшення концентрації меланоїдинів у суслі, а також 

зростає кислотність, адже відомо, що меланоїдини мають кислий характер. Зразок 

пива який складається з 95 % світлого ячмінного солоду і 5 % карамельного солоду, за 

всіма фізико-хімічними та органолептичними показниками мав кращі показники у 

порівнянні з іншими зразки і контролем. 

Для приготування пива з цикорієм, в наступних дослідженнях частину 

карамельного солоду заміняли на порошкоподібний цикорій у кількості 3, 5 і 10 %, який 

задавали під час кип’ятіння сусла з хмелем. В усіх зразках охмеленого сусла після 

задачі цикорію збільшився вміст сухих речовин, тому перед бродінням всі зразки 

довели до концентрації 11 % мас, додаванням підготовленої води. 

Додавання цикорію до сусла вплинуло на зміну його забарвлення і на швидкість 

фільтрування охмеленого сусла. Із збільшенням концентрації цикорію збільшується 

кількість амінного азоту і зменшується кількість редукуючих речовин, так, як у цикорію 

більший вміст інуліну і менше інших редукуючих речовин. 

В процесі бродіння слідкували за зміною видимого екстракту. Найкраще 
зброджувався зразок 4 з внесенням 3 % цикорію, він швидше розроджувався і більш 
повно зброджувався. В готовому пиві визначали органолептичні і фізико – хімічні 
показники.  

Висновки: для приготування темних сортів пива дорогий карамельний солод 

можна замінити більш дешевою рослинною сировиною – обсмаженим цикорієм (на 60 
% можна зменшити витрати на карамельний солод замінюючи його на цикорій при 
приготуванні сусла). При використанні цикорію можна також зекономити до 35 % 
гіркого хмелю при приготуванні темних сортів пива. 
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