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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
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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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11. Дослідження способів інтенсифікації охмеления пивного сусла
Павло Кушнаренко, Валентина Кошова

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Охмелення пивного сусла надзвичайно важливий процес, якість якого, в 
першу' чергу, залежить від сировини -  хмелепрепаратів, і способів їх внесення.

Метою науково-дослідницької роботи є дослідження інноваційних способів 
охмелення пивного сусла, зокрема СО2 -  екстрактом хмелю, задля використання 
його під час кип'ятіння сусла з хмелем у виробництві пива. Головними перевагами 
якого, в порівнянні з традиційними хмелепрепаратами, є вищий вміст альфа-кислоти, 
відсутність етилового спирту і чистота екстракту.

Матеріали і методи.Основним матеріалом для дослідження є ССГ-скстракт 
хмелю. Методи дослідження, що використовувалися: визначення вологості хмелю 
висушуванням до постійної маси; визначення н-кислоти поляриметричним методами.

Результати. В результаті виконання науково-дослідної роботи, ССГ-екстракт 
хмелю був проаналізований за такими показниками, як вологість та вміст альфа- 
кислоти поляриметричним методом. 1) Вологість \¥сер= 64%; 2) Визначення вмісту а- 
кислоти поляриметричним методом: я = 28,4%; 3) Вміст а-кислоти поляриметричним 
методом в спиртовому хмелевому екстракті становить 9%.

На основі результатів дослідження, щодо використання різних хмелепрепаратів, 
які застосовуються для охмелення сусла, для інтенсифікації процесу перевагу 
отримав ССГ-скстракт хмелю. Він має певні особливості використання 
(рекомендовано замінювати 30% загального об’єму хмелепрепаратів): термін 
зберігання СО2 -  екстрактів становить 6 років в нормальних умовах (при температурі 
навколишнього середовища); проведені експерименти щодо екстракції хмелю 
показали, що масова частка альфа-кислот становить не менше 28 %; ефективність 
використання гірких речовин С02-екстрактів вища, ніж хмелю, що дає можливість 
зменшити норму внесення його в сусло на 20—25 % \2\, вміст етилового спирту, 
різних розчинників чи інших побічних продуктів виробництва в такому 
хмелепродукті повністю відсутній [1].

Висновки. На основі проведених досліджень, щодо використання різних 
способів екстракції хмелю, можна зробити висновок, що використання способу ССГ- 
екстракції дає змогу повніше вилучати цінні компоненти сировини, а результати 
дослідження хмелю показують, що у порівнянні зі спиртовим екстрактом 
ефективність утричі вища. Слід зауважити, що отриманий продукт не містить 
залишків розчинника, що є основною проблемою при виробництві хмелепродуктів 
(екстрактів). Термін зберігання ССС -  екстрактів становить від 2-х до 6 років за 
нормальних умов. Екстракт зручно дозувати, що спрощує впровадження і 
використання його у технології виробництва напоїв [1]. Таким чином, використання 
інновацій серед способів охмелення пивного сусла в сучасних технологіях кип'ятіння 
сусла з хмелем дає можливість зберегти у готовому пиві весь цінний комплекс 
хмелю, зберегти всі функції хмелю під час кип'ятіння сусла з хмелем, без 
забруднення сторонніми домішками [1].

Література
1. Вольганг Кунце «Технология солоду и пива» (перек. з нім. мови) / Вольганг Кунце. - Санкт- 

Петербург.: Профессия, 2007. - 911с.
2. Хмелепродукты. Общие технические условия: ГОСТ 32912-2014 -  [Действующий от 2016-01-01]. 

М.: Стандартинформ, 2014. — 34 с.
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