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The publication contains materials of 84 International scientific 
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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.
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Владислав Прядко, Євген Зінець, Зоряна Романова,
Національний університет харчових технологій

Вступ. Корисність напоїв визначається сукупністю споживчих властивостей і 
характеризується здатністю задовольняти фізіологічні потреби та позитивно 
впливати на організм людини, тому першочергове завдання -  зберегти їх неповторні 
властивості. Серед багатьох хімічних процесів, що ведуть до погіршення якості 
харчових продуктів, виділяють окиснювальні процеси.

Матеріали та методи. Досліджували екстракти з трави м’яти, кореню імбиру 
свіжого, калини, кизилу. Стійкість та органолептичні властивості вже тестувалися на 
готовому пиві. Під час витримки при і = 20°С в усіх зразках контролювали вміст 
сухих речовин, pH та титровану кислотність.

Результати. Першим етапом роботи був підбір сировини, визначення фізико- 
хімічні показників сировини. Другим етапом роботи було приготування пива з 
використанням рослинної сировини з підвищеним вмістом антиоксидантних і 
дубильних речовин, на певних стадіях: сусло, отримане з 100%-го солоду -  контроль 
; сусло, отримане з додаванням кореню імбиру свіжого, калини, кизилу на стадії, 
кип'ятіння сусла з хмелем, зброджування ; молоде пиво , отримане з додаванням 
сировини на стадії зброджування (корінь імбиру свіжий, калини, кизилу, м’яти 
перцевої).
Зразки досліджували на: вміст високомолекулярного та амінного азоту у суслі; 
вміст сухих речовин, слідкували за динамікою зброджування; колірність пива; pH і 
титровану кислотність; досліджували пиво на стійкість, вміст високомолекулярного 
білка.

Встановлено, що кращим зразком є пиво, стабілізоване шляхом добавки калини. 
Цей зразок пива має найнижчий таніновий показник, що вказує на найменшу 
кількість білків, здатних до утворення помутнінь в ньому, в процесі зберігання. 
Також аналіз редокс-потенціалу пива показав, що зразки в які додавали калину і 
м’яту найкраще протистояли окисненю і, тим самим збережуть свою стійкість 
протягом більш тривалого проміжку часу. Всі зразки пива, що досліджувалися на 
попередніх етапах були залишені на зберігання. Для пришвидшення процесу 
старіння, пиво залишали при температурі 18...20 °С протягом 9 діб. Кожного дня в 
дослідних зразках визначали динаміку зміни вмісту сухих речовин, а також показник 
титрованої кислотності.

Висновки. Було встановлено, що їх введення у середині технологічної схеми 
виготовлення напою не тільки підвищує смакову стабільність готового напою, а 
також позитивно впливає на збереження гірких речовин хмелю, розроблено 
принципово-технологічну схему і рецептуру виробництва нового сорту пива з 
використанням пряно-ароматичної сировини.
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