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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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27. Особливості виробництва пива при використанні несолоджених замінників
солоду

Олександр Барнацький, Микола Бондар
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Додатковою пивоварною сировиною вважаються відмінні від 
солодженого ячменю матеріали, що є додатковим для сусла джерелом вуглеводів і 
білків.

При обліку повних витрат на виробництво пива (від закупівлі сировини і 
експлуатаційних витрат до упаковки і витрат на реалізацію, а також оподаткування) 
витрати на солод становлять лише близько 3,5% від загальних витрат . Отже, вартість 
зернової сировини вносить відносно незначний внесок у загальну собівартість пива. 
Тоді постає питання доцільності заміни солодженого ячменю несолодженою 
сировиною.

Матеріали і методи. Досліджували солод пивоварний ячмінний згідно з ДСТУ 
4282-04, несолоджені зернопродукти: крупа рисова згідно з ТОСТ 6292, кукурузна 
крупа згідно з ТОСТ 6002 -  69.

У дослідженнях використовували воду питну згідно з ДСанПіН 2.2.4-171-10 і 
ДСТУ 7625:2015 та підготовлену, допоміжні матеріали та інші речовини (ферментні 
препарати, стабілізатори стійкості), дозволені органами охорони здоров'я України, 
використання яких передбачено відповідною технологічною інструкцією, 
затвердженою в установленому порядку.

В дослідженнях використовували загальноприйняті та модифіковані методи 
аналізу; моделювання, планування та оброблення результатів експерименту.

Результати. Переваги використання рису як несоложеної сировини 
складаються: у високій екстрактивності до 97% від сухої речовини; в малому змісті 
розчинних білків, що забезпечує фізико-хімічну стабільність пива; в сприятливому 
амінокислотному складі білка з точки зору хімічної стабільності пива; в невисокому 
кількості жиру, що підвищує смакову стабільність пива; у відсутності (3-глобуліну і 
антоцианогенів, що позитивно відображається на фізико-хімічній і смаковій 
стабільності пива.

Рис зазвичай застосовують для приготування пива високої якості, з високою 
масовою часткою сухих речовин в суслі (>13%).

При додаванні кукурудзи в засип використовують наступні способи затирання: 
настійний (інфузійний) з попередньою спільною підготовкою несолодженої частини 
(до 30 -50 % кукурудзи і 15% солоду); настійний з попередньою підготовкою 
несоложеної частини із застосуванням термостабільні' а-амілази.

Висновки. В результаті при використанні рису: збільшується вихід екстракту у 
варильному відділенні; змінюється кольоровість пива і його смак; підвищується 
колоїдна стійкість пива. Додавання кукурудзи в засип позитивно позначається на 
показниках якості пива та підвищується колоїдна стійкість пива через зниження 
вмісту в ньому поліфенолів і (3-глобулінів, пом'якшується смак пива.
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