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Вступ. У виробництві пива при використанні в складі зернопродуктів підвищеної 

кількості ( більше 20% ) несолоджених зернопродуктів або цукровмістної сировини 

зменшується кількість амінного азоту в суслі, що призводить до зменшення бродильної 

активності дріжджів.. Існує досвід за яким при використанні в рецептурі пива 

підвищеної кількості несолодженого зерна або цукровмісної сировини для 

збалансування вмісту амінного азоту сусла в технології пива застосовують в складі 

зернопродуктів до 10 % гороху.  
Матеріали і методи. Досліджували солод, несолоджені матеріли, фільтроване і 

охмелене сусло з застосовуванням аналітичнх і фізико-хімічних методів досліджень та 

використанням сучасних приладів, що застосовують у виробництві пива. 

Результати. Дослідження впливу складу сировини на азотисті речовини сусла 

проводили в два етапи. Спочатку вивчали вплив часткової заміни ячмінного солоду 

горохом в кількості 1, 3, і 6 % на азотистий склад сусла, а потім визначали влив заміни 

ячмінного солоду підвищеною кількістю ( 30 % ) ячменю і 1% гороху. 

Сусло отримане із ячмінного солоду і різною кількістю гороху готували наступним 
чином. Помел гороху з водою витримували при температурі 80 °С протягом 20 хв і 
додавали в основний затор з помелом ячмінного солоду. Затирання проводили 
настійним способом з витримуванням всіх пауз при гідромодулі 5. Для досягнення 
оптимального значення рН 5,5, затор підкислювали молочною кислотою. Контрольний 
зразок ( 100 % солоду ) також готували настійним способом. Отримані після 
фільтрування заторів зразки сусла кип’ятили з хмелем протягом 90 хв і аналізували.  

Результати досліджень показали, що в порівнянні з контрольним зразком вміст 
амінного азоту у суслі до кип'ятіння з заміною солоду на 1...6% гороху збільшився 
пропорційно від 21до50 %, коаголюючого азоту від15 до 46%, а розчинного азоту від16 
до40 %. Після кип'ятіння сусла спостерігаються аналогічні залежності; зі збільшенням 
частки заміни солоду ячменю горохом збільшується кількість азотистих речовин в суслі  

.Для дослідження впливу складу зернопродуктів з використанням гороху і 

підвищеної кількості ячменю готували три зразки сусла виготовленого з використанням 

наступного складу сировини: 1 – 100 % солоду; 2 – 70 % солоду і 30 % ячменю; 3 – 68 

% солоду, 30 % ячменю і 2 % гороху. В першому зразку затирання проводили 

настійним, а інших відварним способами з використанням ферментів.  
Результати досліджень показали, що при використанні гороху в складі зерно-

продуктів значно поліпшується вміст амінного азоту. В прийнятних кількостях 
збільшився віст розчинного і каогулюючого азоту в суслі.  

Висновки. На кількісний і якісний склад коагулюючого та амінного азоту суттєво 

вплиає склад сировини, а також режими затирання зернопродуктів і кип’ятіння сусла з 
хмелем. При використанні в рецептурі пива підвищеної кількості несолодженого зерна 
або цукровмісної сировини і гороху можна регулювати до рекомендованих норм вміст 
в суслі не лише амінний, а й коагулюючий та розчинний азот. 
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