
I
Министерство образования и науки РФ 

Российский союз предприятий молочной отрасл и 
Ассоциация «Технологическая платформа 

«Технологии пищевой и перерабатывающей 
промышлености АПК -  продукты здорового питания» 

ФГБНУ Всероссийский научно-исследовательский 
институт молочной промышленности 

«Tewes-Bis» Sp. z о.о. (республика Польша)
ь'ЗАО «Молвест» 

ФГБОУ ВО «Воронежский государственный 
университет инженерных технологий»

• .  ^  • -  # к  . ■ V  ** Л ;
«Инновационные технологии 
в пищевой промышленности: ! 
наука, образование и производство»

' * ’ V *  ^  I  Щ &Г ■ '

да у  щ Ф  *£?■ - ^  ~ ' г

Воронеж, 2017 ^

4 -Щ * *  ^

^ 1



Министерство образования и науки РФ 
Российский союз предприятий молочной отрасли 

Ассоциация «Технологическая платформа 
«Технологии пищевой и перерабатывающей 

промышлености АПК -  продукты здорового питания»
ФГБНУ Всероссийский научно-исследовательский 

институт молочной промышленности 
«Tewes-Bis» Бр. z о.о. (республика Польша)

ЗАО «Молвест»
ФГБОУ ВО «Воронежский государственный университет инженерных технологий»

«Инновационные технологии 
в пищевой промышленности: 

наука, образование и производство»

Материалы
IV Международной научно-технической конференции (заочной)

9-10 ноября 2017 года

. / " □шнсклй'АПК'-̂ йи 
ШОЩУ¥Ш здравого )/Ш Ш

Воронеж
2017



УДК 664 
ББК Ч 448-551я4

ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ КОМИТЕТ КОНФЕРЕНЦИИ

ПРЕДСЕДАТЕЛЬ: Чертов Е. Д. д.т.н., профессор, ректор ФГБОУ ВО ВГУИТ.

СОПРЕДСЕДАТЕЛИ: Битюков В. К. президент ФГБОУ ВО ВГУИТ, д.т.н., профессор; 
Харитонов Д. В. директор ФГБНУ ВНИМИ, д.т.н.., профессор; Сковронски К. замести
тель Председателя Правления фирмы «Tewes-Bis» Sp. z о.о. (республика Польша).

ЗАМ. ПРЕДСЕДАТЕЛЯ: Антипов С. Т. проректор по научной и инновационной деятельно
сти ФГБОУ ВО ВГУИТ, д.т.н., профессор.

ЧЛЕНЫ ОРГКОМИТЕТА: Суханов П. Т. проректор по учебной работе ФГБОУ ВО 
ВГУИТ, д.х.н., профессор; Корнеева О. С. директор НОЦ «НаноБиоТех», заведующий 
кафедрой биохимии и биотехнологии ФГБОУ ВО ВГУИТ, д.б.н., профессор; Понома
рев А. Н. заведующий кафедрой технологии продуктов животного происхождения 
ФГБОУ ВО ВГУИТ, д.т.н., профессор; Полянских С. В. заместитель заведующего кафед
рой технологии продуктов животного происхождения ФГБОУ ВО ВГУИТ, к.т.н., доцент; 
Мельникова Е. И. профессор кафедры технологии продуктов животного происхождения 
ФГБОУ ВО ВГУИТ, д.т.н., профессор; Богданова Е. В. доцент кафедры технологии про
дуктов животного происхождения ФГБОУ ВО ВГУИТ, к.т.н., доцент; Пожидаева Е.А. 
доцент кафедры технологии продуктов животного происхождения ФГБОУ ВО ВГУИТ, 
к.т.н.

И 57 IV Международная научно-техническая конференция (заочная) «Инноваци
онные технологии в пищевой промышленности: наука, образование и производ
ство» [Электронный ресурс] : сборник материалов, 9-10 ноября 2017 г. / Воронеж. 
гос. ун-т инж. технол., ВГУИТ, 2017. -  1016 с.

Научные труды посвящены инновационным технологиям пищевых продуктов, 
пищевых добавок и биологически активных веществ, ресурсосберегающим технологиям 
вторичных ресурсов и отходов перерабатывающих отраслей АПК, биотехнологиям в со
здании продуктов нового поколения, обеспечению безопасности и качества продуктов на 
основе современных систем контроля и управления, новому оборудованию в перерабаты
вающих отраслях АПК. Отражены экономические аспекты и эффективность инновацион
ной деятельности в агропромышленных технологиях, а также уделено внимание подго
товке и переподготовке кадров для промышленных предприятий.

Статьи представлены в авторской редакции.

т,  4001010000-35 ^ .  УДК 664
И ОК 2(03) -2017 Бе3 объявл- ББК Ч 448-551я4

ISSN 2500-0683

© Коллектив авторов, 2017 
© Воронежский государственный университет 

инженерных технологий, 2017



пшеница, кукуруза, рис, ячменная мука, гречиха и т.д. Техноло
гия производства пива с использованием этих ингредиентов в 
мире уже рассмотрена.

Поэтому в данной работе предложено производство пивно
го сусла с частичной заменой солода насоложенным сырьем, а 
именно овсом.

Ключевые слова: солод, овес, сусло, пиво, аминный азот, 
цветность, содержание экстракта.

Abstract: Expansion of the assortment due to the creation of 
new beers that will be on the basis of organoleptic, physical and chem
ical properties to meet the current requirements of consumers.

The main issue remains the problem of how to reduce the cost 
price of the finished product. As is known, one of the most common 
methods is the replacement of malt with a pleasing feedstock.

At present, we can meet beers in the stores, which will include: 
brewer's barley malt, wheat, corn, rice, barley flour, buckwheat, etc. 
The technology of beer production using these ingredients in the 
world has already been considered.

Therefore, in this paper we propose the production of beer wort 
with a partial replacement of malt with raw feed, namely oats.

Keywords: malt, oats, wort, beer, amine nitrogen, chromi
um content, extract content.t.

Овес отличается от других злаковых культур своей пище
вой ценностью. Он используется как фуражная и продоволь
ственная культура. Благодаря повышенному содержанию жира 
зерно овса обладает высокими энергетическими свойствами.

По биохимической характеристике эта культура уникальна 
по оптимальному соотношениюм углеводов, белков и жиров 
(40% - крахмала, 11.. .18% белка, 4.. .6,5% - жира). По сравнению 
с другими хлебными злаками зерно овса содержит значительно 
большее количество жира. Белок богат такими незаменимымы 
аминокислотами, как триптофан и лизин.

Сборник материалов IV Международной научно-технической конференции (заочная)
«Инновационные технологии в пищевой промышленности: наука, образование и производство»

585



На сегодня все большее значение для сельскохозяйственно
го производства и перерабатывающей промышленности приобре
тает не только пленчатый но и голозерный овес, который исполь
зуется как на пищевые, так и на кормовые цели без предвари
тельной обработки, что снижает затраты и себестоимость готовой 
продукции.

Голозерный овес не уступает пленчатым примерно на 
35...45%, но учитывая непитательную часть зерна (пленку), ко
торая составляет, в зависимости от условий выращивания, 
20.30% , то разница между этими формами лишь 5 .1 5 %  [1]. 
Голозерний овес более устойчив к осыпанию, и при этом лучше 
вымолачивается при уборке.

Целью данной работы было рассмотреть все типы овса, как 
насоложенного сырья в пивоварении, а также приготовить пиво с 
с использованием овсяного солода. Поэтому были поставлены 
задачи подобрать оптимальные дозы овсяного солода, определить 
физико-химические показатели исходного сырья, а также пивно
го сусла. В дальнейшем исследовать органолептические и физи
ко-химические показатели уже готового пива.

Были поставлены следующие задачи:
• изучить разновидности овса и овсяного солода;
• изучить и подобрать его оптимальные дозы;
• определить физико-химические показатели сырья;
• определить физико-химические показатели пивного сус

ла.
Для исследований брали довольно известный на террито

рии Украины сорт - Шато. Изготовленый из него солод имел низ
кую диастатическую активность и среднюю экстрактивность. Он 
придавал готовому пиву нежный вкуса, а именно вкус печенья, 
бисквита, а также повышал стойкость пены. Как правило его ис
пользуют при изготовлении крепких сортов пива [2].

Объектами исследования были: исходное сырье -ячменный 
солод, овсяный солод сорта «Шато», пивное сусло и готовое пи
во.
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Таблица 1 - Физико-химические показатели ячменного и 
овеянного солода__________________________________________

і ОЙЕкстрак-
тивность,

1 8 § £
§ і  2
&< 8  °  Ой ей
В  *  о  ,  Д  д
£  ей о  ^  о  г 1

V? о  Он ^  Й  Ь

й 'дГ 2 § д 2 ̂  м
3 5 5  § а « д о о
н  Он ЬЗ 3  ^  Д  ,—I ейЙ <и й м 3 д 2 ^5 " о  5
И 0 4  Н „ О „ « о
Я ° я  «
§ ^  И О 2  и 4  §

С | |  га ^  I  § « 2Є  <
I I  Й 8  £

Светлый 3 7  1 0  74 8 2  7 0 2 0  0 0  98,4
ячменный

Овсяный 22 5 75 82 Не оса- 0,35 1,9 39,6
солод с голо- харился
зерного зер
на сорта 
«Шато»

Для приготовления пивного сусла для контроля брали 200 г 
ячменного светлого солода и готовили затор при гидромодуле 
1:4.

Опытные образцы готовили из заменой ячменного солода на 
овсяный в количестве 8, 10, 15, 20% также гидромодуле 1:4.

После приготовления в пивном сусле определяли физико
химические показатели по общепринятым методикам [3].
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Таблица 2. -  Физико-химические показатели лаборатор
ного сусла________________________________________________

Аминный азотН М  и Я _О Х  А. О о
О ей £  ^  Ч  А' О1=Г о Он - о п ^
3  ° § °  « о ей

* § й У |  ^  о
Н Я §  А  Я  О  2  Ч  Чн  й

6- 1 - * | 3  | ~  І “
~ <и о о Е се Я В о о
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й « ж м о 5ч ^  § я  я  >.я й « § о о «  и 12 о и я «й & в Э £ м ^  >. м >. и н и йА О гН Ен ^ А Он у»«« о 5  О 5  о
И «  О д  и  «  Н Р т О „  2  2  а_______г £ I £,§ 1 3 д и д ^

Контроль 9,0 7  0,20_ 196_ 84,0 731,3
8% 8,9 17 0,30 1,92 75,6 658,1
замена
10% 8,7 20 0,36 1,91 74,2 645,9
замена
15% 8,5 28 0,40 1,88 71,9 625,9
замена
20% 7,9 33 0,45 1,87 70,0 609,4
замена

Согласно полученным результатам, можно сделать вывод, 
что чем большее количество овсяного солода будет в сусле, тем 
увеличивается его цветность, но уменьшается кислотность. Также 
видим незначительное уменьшение количества аминного азота и 
редуциющих веществ.
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