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Вступ На сьогодні основним з завдань безалкогольної галузі є впровадження 

інноваційних технологій, які можуть забезпечити підвищення біологічної цінності 

готової продукції. Тому актуальним є проведення досліджень з визначення 

оптимальних технологічних режимів приготування рисового сусла для виробництва 

безалкогольних ферментованих напоїв.  
Матеріали і методи. Досліджували рисові зерна без вісівкової оболонки («білий» 

рис) згідно з ДСТУ 4965:2008 сортів «Агат», «Престиж», «Преміум». У дослідженнях 
використовували воду питну згідно з ДСанПіН 2.2.4-171-10 і ДСТУ 7625:2015 та 
підготовлену. Для розрідження та оцукрення використовували ферментні препарати 
(ФП): Termamуl SC, San Super 240 L.  

В дослідженнях використовували загальноприйняті та модифіковані методи 

аналізу; моделювання, планування та оброблення результатів експерименту. 

Результати. Показано, що використання помелів рису дисперсністю до 1,0 мм 

тривалість оцукрювання становила 40 хв. Підвищення дисперсності помелу до 0,5 мм 

не призводило до суттєвого зменшення тривалості оцукрювання і збільшення кількості 

редукуючих речовин. Зниження дисперсності помелу до 1,5—2,0 мм подовжує 

тривалість оцукрювання до 50—60 хв. 

Встановлено, що найшвидше процес оцукрювання відбувається при застосуванні 

гідромодулю 1:6. Під час затирання процес оцукрювання і розщеплення білків значно 

сповільнюється при концентрації заторів більше ніж 16 %. 

Показано, що тривалість оцукрювання досліджуваних заторів з рису була однакова 
при гідромодулі 1:4 та 1:5. При цьому концентрація сусла становила 10—12 %, а 
кількість промивних вод не перевищувала 0,5 %.  

При застосуванні гідромодулю 1:3 тривалість оцукрювання збільшувалася на 7— 
10 хв., а зі збільшенням до 1:6 — зменшувалася на 3—4 хв.  

Визначено, що раціональна кількість ФП Termamуl SC становить від 0,35 од. до 
0,65 од. на 1 г крохмалю, а ФП San Super 240 L — від 5 од. до 6 од. на 1 г крохмалю 
при виході екстракту — 80,4%.  

Висновки. Результати досліджень свідчать, що оптимальним для даної технології 

є гідромодуль 1:4—1:5 при ступеню подрібнення 95—100 % проходу через сито з 
діаметром отворів 1 мм.  
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