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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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Аліна Ковч, Олександр Руденко, Анастасія Пшенишна, 
Борис Роздобудько, Борис Хіврич

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. На режими приготування і якість пива істотно впливають такі 
технологічні властивості пивних дріжджів, як здатність до флокуляції, швидкість 
накопичення біомаси, бродильна активність, ступінь зброджування сусла та інші.

Матеріали і методи. Досліджували процеси зброджування пивного сусла, штами 
сухих пивоварних дріжджів: низового бродіння -  \¥-34/70 і 8-189 та верхового -  \УВ- 
06 і 118-05. Застосовували аналітичні і фізико-хімічні методи досліджень прийняті в 
пивоварінні з використанням сучасних приладів. Флокуляційну здатність дріжджів 
визначали «методом ЧССР» Кількість дріжджових клітин за допомогою камери 
Г оряєва.

Результати. Дослідження процесів зброджування сусла різними штамами 
дріжджів проводили в два етапи. Спочатку вивчали флокуляційну здатність 
дріжджів, а потім динаміку зброджування сусла. Для досліджень використовували 
охмелене сусло з концентрацією СР 12%, яке було виготовлене настійним способом 
із 100% солоду 1 - г о  класу. За результатами досліджень флокуляційної здатності 
встановлено, що висота осаду 3 см утворилася в зразках з дріжджами \¥-34/70 за 24 
хв, дріжджами \УВ-06 і 118-05 через 36 хв, а у 8-189 висота осаду через 36 хв 
становила лише 2,5 см.

Аналіз динаміки утворення дріжджового осаду показав, що в зразках з 
дріжджами 8-189, \УВ-06 та 8-189 за12 хв утворився осад висотою 2...2,1 см, а в 
зразку з дріжджами \¥-34/70 висота осаду становила 2,4 см. Для виконання другого 
етапу досліджень використовували 8 зразків сусла які засівали в однаковій кількості 
(15 мли кл/см3) різними штамами дріжджів. Чотири зразки(№1-№ 4) засівали одним 
із 4-х досліджуваних штамів, а інші чотири зразки засівали попарно верховими і 
низовими дріжджами в таких співвідношеннях: № 5 -  25% (\¥34/70) + 75% (118-05); 
№ 6 -  50% (\¥-34/70) + 50% (118-05); №7 -  25% (\¥34/70) + 75% (\VB-06); №8 -  50% 
(\М-34/70) + 50% (\VB-06). Зразки сусла зброджували за температури 14,5... 15,5 °С 
протягом 7 діб, потім охолоджували, знімали молоде пиво з дріжджів і 
доброджували. За результатами досліджень визначено, що за однакових умов 
найбільше накопичення біомаси дріжджів спостерігається на 2 ...З добу бродіння у 
2,4 (\М-34/70)...5 (118-05) разів, порівняно з вихідним значенням. У зразках з \¥-34/70 
і 8-189 та № 5,6.7,8 кількість завислих клітин у молодому пиві становила від 4,5 до 7 
мли кл /см3, а в \УВ-06 і 118-05 майже у 3 рази більше. Ступінь зброджування сусла у 
зразках № 5,6.7,8 була більше в середньому на 0,6% порівняно з іншими.

Висновки. Із поширених на ринку України штамів сухих дріжджів низового 
бродіння найкращі флокуляційні властивості має раса \М-34/70, а верхового -  \VB-06. 
Сумісне використання дріжджів верхового і низового бродіння забезпечує 
покращення ступеня зброджування сусла, кількості дріжджових клітин в молодому 
пиві та формування дріжджового осаду.

20. Дослідження процесів зброджування пивного сусла із застосуванням різних
штамів дріжджів
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