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Research on the Effect of the Use of Cycoria 
in the Beverage

Koshova Valentina,
Professor, Ph.D. National University of Food Technologies, Kyiv,

Mukoid Roman,
Ph.D., National University of Food Technologies, Kyiv,

Kobernitska Alina,
Graduate Student, National University of Food Technologies, Kyiv

Abstract: Today, the tendency to reduce the volume of beer production in 

Ukraine is associated with an increase in the cost price and a decrease in the pur-

chasing power of the population. Therefore, manufacturers are trying to reduce the 

cost of beer by using non-traditional raw materials.

In this article, the feasibility of using powdered chicory as an unconventional 

raw material for beer is substantiated and experimentally confirmed.

Presence of fried chicory of colored, aromatic substances (melanodynes and 

caramels) allows partial replacement of dark and caramel malt, which is used for the 

preparation of dark and dark beers. This will allow to reduce the cost price of the fi-

nished product, without losing the physical and chemical indicators, as well as the 

drink will receive new organoleptic features, which will definitely become attractive to 

the demanding consumer.

In the course of experimental studies it was found that it is better to use pow-

dered chicory in the amount of 3% and to set it in the process of boiling wort with 

hops. Also, the determination of physical and chemical parameters of beer wort using 

chicory was made and a pilot batch of dark beer was made.

On the basis of theoretical and experimental data it is established that the use 

of chicory powder in the preparation of beer will reduce the cost of its production due 

to the economy of colored malts. This will allow you to get a product with a specific 

taste and aroma and expand the market segment of beer. Will enable to increase its 

biological value.

Adding chicory to the production of dark beer takes place in the current trend 

of healthy eating. The resulting beer acquires functional properties without changing 
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its qualitative characteristics. Beer on the use of chicory can be used in kraft brewing 

on mini-breweries.

Keywords: powdered chicory, caramel malt, beer wort, glycoside intibine, 

boiling, main fermentation.

Дослідження впливу використання порошкоподібного 
цикорію в пивоварінні

Кошова Валентина Миколаївна,
професор, к.т.н. Національний університет харчових технологій, м. Київ,

Мукоїд Роман Миколайович,
доцент, к.т.н., Національний університет харчових технологій, м. Київ,

Коберніцька Аліна Олександрівна,
аспірант, Національний університет харчових технологій, м. Київ

Анотація: Сьогодні тенденція зменшення обсягу випуску пива в Україні 

пов’язана з підвищенням собівартості та зменшенням купівельної спроможності 

населення. Тому виробники, намагаються знизити собівартість пива шляхом ви-

користання нетрадиційної сировини.

В даній статті теоретично обґрунтовано та експериментально підтвер-

джено доцільність використання порошкоподібного цикорію в якості нетрадицій-

ної сировини для приготування пива.

Наявність в обсмаженому цикорію барвних, ароматичних речовин (мела-

ноїдинів і карамелей) дозволяє частково замінити темний і карамельний солод, 

який використовується для приготування напівтемних і темних сортів пива. Це 

дасть змогу знизити собівартість готового продукту, не втрачаючи при цьому фі-

зико-хімічних показників, а також напій отримає нові органолептичні особливос-

ті, які безумовно стануть привабливими для вимогливого споживача.

В ході експериментальних досліджень було встановлено, що краще вико-

ристовувати порошкоподібний цикорій у кількості 3 % і задавати його в процесі 

кип’ятіння сусла з хмелем. Також було проведено визначення фізико-хімічних 

показників пивного сусла з використанням цикорію та виготовлено дослідну 

партію темного пива.



Engineering Studies814

На основі теоретичних і експериментальних даних встановлено, що ви-

користання цикорію порошкоподібного при приготуванні пива дозволить змен-

шити собівартість його виробництва за рахунок економії барвних солодів. Це 

дасть змогу отримати продукт із специфічними смаком і ароматом та розширити 

ринковий сегмент пива. Дасть можливість підвищити його біологічну цінність.

Додавання цикорію при виробництві темного пива має місце в сучасній 

тенденції здорового харчування. Отримане пиво набуває функціональних влас-

тивостей, не змінюючи своїх якісних характеристик. Пиво з використання цико-

рію, може використовуватися в крафтовому пивоварінні на мініпивоварнях.

Ключові слова: порошкоподібний цикорій, карамельний солод, пивне 

сусло, глікозид інтибін, кип’ятіння, головне бродіння.

Вступ
Останнім часом в Україні зменшився обсяг випуску пива за рахунок під-

вищення собівартості та зменшення купівельної спроможності населення. Тому 

виробники, намагаються знизити собівартість пива шляхом використання не-

традиційної сировини [1].

Сучасний асортимент пива з використанням нетрадиційної сировини мо-

жна поділити на чотири сегменти:

1. Пиво з використанням плодово-ягідної сировини. Цей сегмент займає 

найбільшу частку. В Україні ці напої представлені: 

– бірміксами торгової марки «Оболонь», а саме Exotic beermix. В основу 

таких напоїв входять ароматизатори малини, вишні, апельсину, грейпфрута, 

лимона які ідентичні натуральним;

– пиво торгової марки «Чернігівське» («Лимон-лайм» та «Лайм-м’ята »), 

які містять у своєму складі натуральні ароматизатори. 

2. Пиво з використанням овочевої сировини. В Японії tomato biber – з ви-

користанням томатів, у США – cave creek chili beer з перцем чілі. Значну частку 

на світовому ринку займає пиво з використанням екстрактів гарбуза – Pumpkin 

Ale.

3. Пиво на основі молочних продуктів. В Україні асортимент такого пива 

відсутній. В Японії випускають пиво Bilk, яке на 30 % складається з молока. У 

Франції – Lactiwel, яке на 75 % складається з молока і кефірної закваски, містить 

2 % спирту.
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4. Пиво з використанням спецій. В Японії пиво представлене такими ви-

дами – Wasabi dry зі спеціями васабі, коріандр, гвоздика, імбир, гірчиця тощо. В 

Україні пиво з різноманітними спеціями випускають, в основному, мініпивоварні 

при виробництві крафтового пива [2, 3].

Завдяки технічному переоснащенню підприємств стало можливим удо-

сконалення технології пивоваріння на базі сучасних досягнень науки і техніки.

На сьогодні актуальною є проблема створення продуктів і напоїв функці-

онального призначення, в тому числі і у пивоварній промисловості. Здорові тен-

денції у виробництві напоїв полягають у малій кількості цукру та калорій, а також 

значному вмісту натуральних інгредієнтів з високою біологічною активністю [1, 

4].  

Окремі види пива можна розглядати як функціональний продукт. У пиві 

наявні природні антиоксиданти, фолієва кислота, органічні кислоти, бетаїн, фе-

нольні сполуки. Пиво, на відміну від інших алкогольних напоїв, характеризується 

високим вмістом калію (500–600 мг/ дм3) та відносно низьким вмістом натрію 

(30–32 мг/дм3). Харчова цінність пива залежить від його екстрактивності і хіміч-

ного складу. Найвагомішу частину у хімічному складі пива займає вода – 91–93

%, вуглеводи – 1,5–4,5 %, етиловий спирт – 3,5–4,5 %, азотовмісні речовини –

0,2–0,65 % [8, 9].

Фізіологічна цінність пива для людини досить значна, оскільки при помір-

ному споживанні пиво краще інших напоїв втамовує спрагу, тобто:

– забезпечує потребу організму в рідині;

– збуджує апетит та стимулює травлення, за рахунок гірких речовин хме-

лю і цикорію; 

– створює заспокійливу і снотворну дію;

– в пиві містяться цінні вітаміни групи В (В1 і В2), багато вітаміну РР (ніко-

тинової кислоти) [5, 10–12].

На сьогодні економічна ситуація на ринку напоїв інтенсивно змінюється, 

що може привести до збільшення зацікавленості виробників і споживачів щодо 

нових сортів пива, виготовлених з нетрадиційної сировини. Таке пиво має свої 

переваги:

– функціональну направлену дію;

– покращені органолептичні і фізико-хімічні показники; 

– більш тривалий термін зберігання.
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У значної частини населення більшості країн виявляється все більший ін-

терес до вживання напоїв зі зниженою концентрацією спирту та цукру. Відзна-

чено збільшення розроблення і виробництва відомих марок слабоалкогольних 

напоїв на основі пива.

Зважаючи на все вище описане, актуальним слід вважати дослідження, 

спрямовані на подальше удосконалення та розвиток технології пивоваріння, а 

саме його виробництво з використанням нетрадиційної сировини.

Аналіз літературних даних та постановка проблеми
До нетрадиційної рослинної сировини відноситься цикорій звичайний –

Cichoriumintybus L. Відомі дев’ять видів цикорію, які поширені в Європі і Північ-

ній Африці. На території України найбільш розповсюдженим є цикорій звичай-

ний або кореневий. Культивується він, як дієтична і лікарська рослина. В харчо-

вій промисловості, в основному, використовується корінь цикорію, до складу 

якого входить гірка речовина інтибін (до 0,2 %), левульоза, фруктоза, пентонази, 

інулін (11 %) і холін [13]. Обсмажені і розмелені корені цикорію використовують-

ся, як замінник кави. При обсмажуванні інулін частково карамелізується і має 

кавове забарвлення і своєрідний аромат.

Використання цикорію у технології пива обумовлене можливістю підви-

щення біологічної цінності і покращення органолептичних показників готової 

продукції. Він може бути використаний у технології світлого пива з частковою 

заміною солоду на несолоджені зернопродукти на стадії приготування сусла.

Для виробництва спеціального низькокалорійного пива може бути вико-

ристаний цикорію і овес, як замінники барвних солодів. Відомо, що за рахунок 

часткової заміни ячмінного солоду на овес з використанням цикорію і фермен-

тів, відбувається зниження вмісту вуглеводів. При приготуванні такого пива ви-

користовують як несолоджену сировину 10 % вівса, а також 1 % екстракту цико-

рію та 5 % ферментних препаратів від загальної маси зернопродуктів для зати-

рання [12, 14].

В основі виробництва дієтичного пива є отримання сусла з найбільшим 

вмістом зброджуваних речовин. Для того, щоб кількість залишкових після бро-

діння цукрів була якомога меншою, використовують ферментні препарати. Таке 

пиво готують з використанням у якості додаткової нетрадиційної сировини лі-

карські рослини. 
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Полісахарид інулін, який володіє корисними властивостями  і складає 

значну частину вуглеводів цикорію, добре ферментується кишковою мікрофло-

рою, зокрема біфідобактеріями. Для приготування пива використовують порош-

коподібний цикорій, технологія приготування якого забезпечує збереження акти-

вності найбільш цінних компонентів, а також відмінні смакоароматичні власти-

вості [12, 15, 16].

Приготування сусла для темного пива з використанням цикорію має на 

меті зменшення собівартості пива і підвищення його біологічної цінності. За 

проаналізованими літературними джерелами, існує декілька способів приготу-

вання темного пива з цикорієм.

Перший спосіб. Світлий пивоварний солод подрібнюють і змішують з во-

дою, нагрітою до температури 47 °С, при гідромодулі 1:5. При цій температурі 

витримують 20 хвилин в заторному апараті при постійному перемішуванні для 

гідролізу білків (білкова пауза). Потім затір нагрівають до температури 63 °С з 

інтенсивністю нагрівання 1°С за хвилину і витримують 30 хвилин для фермента-

тивного гідролізу крохмалю. Після цього температуру затору підвищують до 

70°С і витримують до повного оцукрення крохмалю. Масу оцукреного затору до-

водять до початкової. 

Затір нагрівають до температури 75°С і фільтрують через шар дробини 

додаючи подрібнений, обсмажений цикорій в кількості 3–8 % від маси викорис-

таної сировини [13–16, 19].

Перед фільтруванням у фільтраційний апарат попередньо або одночасно 

з затором вносять подрібнений обсмажений цикорій. Температура фільтрування 

затору 75°С співпадає з оптимальною температурою екстрагування обсмажено-

го цикорію, яке триває 40–60 хвилин. Тривалість фільтрування затору триває 

3,5–4,0 години, у цих умовах забезпечується максимально можливе екстрагу-

вання розчинних речовин цикорію. На першій стадії компоненти цикорію екстра-

гуються першим суслом, а на другій стадії – промивною водою. Перше сусло 

фільтрують 90 хвилин. Потім 120 хвилин екстрагують дробину водою (при цьому 

підтримують температуру 75°С) до отримання сусла концентрацією 13 % сухих 

речовин, яка відповідає концентрації сусла для темних сортів пива. Потім сусло 

кип’ятять на протязі 2 годин з хмелем. Кількість внесеного хмелю становить 20 

г/дал. Охмелене сусло охолоджують і фільтрують [13, 15].
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Для отримання сусла збагаченого біологічно активними компонентами 

цикорію (інулін, фруктоза, глікозид інтибін, пектинові речовини) оптимальна кі-

лькість внесення обсмаженого цикорію складає 3–8 % від маси використовува-

ної сировини. Ароматичні речовини які містить цикорій надають пиву хлібного 

аромату. Доведено, що барвні речовини обсмаженого цикорію лежать в одній 

області спектру з барвними речовинами карамельного солоду [6, 12]. 

Крім того присутня слабка гірчинка за рахунок вмісту глікозиду інтибіну, 

яка надає пиву специфічну гіркоту цикорію. Також, консерванти, які міститься в 

цикорію дозволяють підвищити стійкість пива при зберіганні до трьох місяців без 

пастеризації. Даний спосіб дозволяє знизити собівартість і підвищити біологічну 

цінність пива [7, 8, 17].

Недоліком даного способу приготування сусла для темного пива є част-

кова втрата ароматичних речовин обсмаженого цикорію. При кип’ятінні сусла з 

хмелем, відбувається розпад глікозиду інтибіну і частковий гідроліз полісахари-

ду інуліну. Тому, розроблений ще один спосіб приготування сусла для темного 

пива з використанням цикорію [6].

Другий спосіб. Подрібнений цикорій змішують з водою в окремому апараті 

при 20 – 25 °С і екстрагують при постійному перемішуванні протягом 30 хвилин. 

Співвідношення цикорію і води складає 1:5,5 – 1:6,0. Такий гідромодуль встано-

влений виходячи із концентрації 13 % сухих речовин у суслі для темного пива і 

при екстрактивності обсмаженого цикорію 75–80 %. При таких умовах концент-

рація сухих речовин у екстракті цикорію і в охмеленому пивному суслі із ячмін-

ного солоду є однаковою.

Кількість внесеного хмелю у даному способі має становити 16–18 г/дал. 

Доведено, що оптимальна температура екстрагування цикорію становить 35–40

°С, тривалість процесу 30–40 хвилин. При таких параметрах зберігається інулін. 

Його вміст у суслі складає 0,15–0,16 %, а у попередньому способі вміст інуліну –

0,08–0,11 %.

При використанні цикорію для приготування напівтемних і темних сортів 

пива, його можна отримати з відмінними органолептичними показниками: смак –

солодовий з незначною гірчинкою, аромат – хмелевий з відтінком хлібної шко-

ринки. Однак запропоновані способи підлягають інтенсифікації, тому на думку 

авторів, було доцільно розглянути використання порошкоподібного цикорію і пі-
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дібрати його оптимальну кількість, для заміни барвних солодів при виготовленні 

напівтемного і темного пива.

Мета та задачі дослідження
Проведенні дослідження ставили за мету визначення використання по-

рошкоподібного цикорію, як замінника барвних солодів.

Для досягнення поставлено мети були поставлені наступні задачі:

– визначити оптимальну дозу внесення цикорію;

– проаналізувати якісні показники пивного сусла;

– визначити органолептичні показники пива з цикорієм і порівняти їх з кон-

трольним зразком (95 % ячмінного світлого солоду (ЯСС) і 5 % карамельного 

солоду (КС).

Результати досліджень
Під час виробництва пива, як нетрадиційну сировину використовували 

обсмажений порошкоподібний цикорій.

Для приготування темного 11,0 % пива використовували світлий ячмінний 

солод (виробник «Malteurop», Україна, м. Чернігів) і карамельний ячмінний со-

лод (виробник ТОВ «Компанія «Бел-Гер», Україна, м. Харків), підготовлену пит-

ну воду, гранульований хміль сорту «Традиціон», дріжджі Saccharomyces 

cerevisiae, раса RH.

Дріжджі Saccharomyces cerevisiae, раса RH – дріжджі низового бродіння. 

Клітини овальні або округлі, 7,8–9,6 мкм; розташовуються поодиноко, парами 

або короткими ланцюжками, сильнозброджуючі, кінцевий ступінь зброджування 

яких 80–85 %. Добре освітлюють пиво, середньостійкі до інфекцій, температура 

головного бродіння 10–12°С.

Для охмелення пивного сусла використовували гранульований гіркий 

хміль з масовою часткою α-кислоти 5,2 %, на повітряно-суху речовину (ПСР). 

Хміль за органолептичними та фізико-хімічними показники відповідає ДСТУ 

7028:2009 [20].

Для затирання використовували технологічну воду з відділення водопід-

готовки ПрАТ «Оболонь» (Україна, м. Київ).

Для проведення досліджень готували затір для пивного сусла настійним 

способом при гідромодулі 1:4 з витримкою всіх ферментативних пауз [1, 9]. Піс-
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ля фільтрування затору, проводили охмелення пивного сусла гранульованим 

гірким хмелем, як було вказано вище. Порошкоподібний цикорій задавали в пи-

вне сусло за 10 хвилин до кінця кип’ятіння, відсоткове співвідношення наведено 

в таблиці 1.

За контроль було обрано технологію приготування пивного сусла вигото-

вленого з 95 % ячмінного світлого солоду (ЯСС) і 5 % карамельного солоду 

(КС). Пивне сусло готували концентрацією 11 % сухих речовин (СР).

Таблиця 1. Відсоткове співвідношення складових дослідних зразків пива 
з карамельним солодом і цикорієм порошкоподібним

Зразок Співвідношення

Контроль 95 % ЯСС+5 % КС

1 95 % ЯСС+2% КС+3% ЦИК

2 93% ЯСС і 2% КС+5% ЦИК

3 91 % ЯСС і 2% КС+7% ЦИК

У всіх зразках після кип’ятіння і внесення цикорію зростала екстрактив-

ність. Якщо до кип’ятіння у всіх зразках масова концентрація сухих речовин  бу-

ла 11,0 %, то після  кип’ятіння у зразку 1 – 16,0  %, зразку 2 – 17,0 %, зразку 3 –

18,0 %.

Також після додавання цикорію колір сусла збільшувався. Внесення ци-

корію вплинуло на тривалість фільтрування сусла після охмелення, зразок з 

вмістом цикорію 7 % найдовше фільтрувався – 50 хвилин, а з вмістом цикорію 

3 % - 20 хвилин.

Після кип’ятіння сусла з хмелем і внесення цикорію було проведено ви-

значення фізико – хімічних показників охмеленого сусла з цикорієм, результати 

представлені в табл. 2.



821Engineering Studies

Таблиця 2. Фізико-хімічні показники зразків охмеленого пивного сусла 
з карамельним солодом і цикорієм порошкоподібним

* Європейська пивоварна конвенція

Аналізуючи отримані дані з табл. 2 видно, що всі дослідні зразки мають 

більшу кислотність, колір, вміст гірких речовин у порівнянні з контролем. 

З внесенням цикорію у зразок 1 вміст редукуючих речовин становив 6,5г 

на 100 см3 сусла, у інших зразках вміст редукуючих речовин зменшується, що 

пояснюється збільшенням кількість полісахариду інуліну. Зразок 1 має більший 

Показник

Контроль

(95 % ЯСС 

і 5 % КС)

Зразки охмеленого сусла із цикорієм 

порошкоподібним, %

1 (3 %) 2 (5 %) 3 (7 %)

Масова частка сухих 

речовин у початковому 

суслі, %

11,0 11,0 11,0 11,0

Колір, см3 розчину йоду 

концентрацією 0,1 

моль/дм3 на 100 см3

води

4,4 4,6 5,2 5,8

Кислотність, см3 р-ну 

NaOH концентрацією

1моль/дм3 на 100 см3

сусла

2,2 2,3 2,6 2,7

Вміст редукуючих 

речовин, г на100 см3

сусла

6,8 6,5 6,3 6,0

Амінний азот, мг 

на 100 см3 сусла
195 185 180 176

Вміст гірких речовин 

у суслі, од. ЄВС *
26 27 28,5 29,5

Кінцевий ступінь 

зброджування, % 
81 80,5 80 79,5
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вміст амінного азоту 185 мг на 100 см3 сусла, а в зразку 3 – 176 мг на 100 см3

сусла. 

Вміст амінного азоту у всіх дослідних зразках є менший, ніж у контроль-

ному зразку. Це можна пояснити тим, що в цикорію незначна кількість білкових 

речовин, порівняно з ячмінним солодом [25–27]. 

Зменшення цукрів і амінного азоту можна пояснити ще і тим, що вони є 

основними компонентами для утворення меленоїдинів. Збільшення кислотності 

пояснюється тим що меланоїдини мають кислий характер та гіркий на смак. 

В дослідні зразки і контроль після охмелення і охолодження сусла до 10 

ºС задавали дріжджі Saccharomyces cerevisiae, раси RH процес головного бро-

діння проводили 7 діб, зразки витримували в холодильнику при температурі 7 –

8 ºС.

Під час головного бродіння спостерігали за зміною видимого екстракту 

динаміка його зображена на рис.1.
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Зміна видимого екстракту в процесі головного бродіння

Контроль (95  % ЯСС і 5  % КС)
Зразки охмеленого сусла із цикорієм порошкоподібним,  % 1 (3  %)
Зразки охмеленого сусла із цикорієм порошкоподібним,  % 2 (5  %)
Зразки охмеленого сусла із цикорієм порошкоподібним,  % 3 (7 %)

Рис. 1. Графік зміни видимого екстракту під час головного бродіння 
пивного сусла з цикорієм порошкоподібним
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За результатами рис. 1 видно, що зразок пива з вмістом цикорію 3 % 

краще і швидше зброджувався. У порівнянні з контролем на п’яту добу головно-

го бродіння вміст видимого екстракту становив 5,9 %, а в контролі – 6,2 %. На 

сьому добу вміст екстракту у контролі становив 3,5 %, а у дослідних зразках 1 –

3,2 %, 2 – 3,6 %, 3 – 3,8 %. 

Із збільшенням вмісту цикорію швидкість зброджування знижувалася, що 

пояснюється тим, що із внесенням цикорію у суслі зменшувався вміст зброджу-

ваних редукуючих речовин дріжджами. А також, у суслі містився інулін, який не 

зброджується дріжджами і це впливало на швидкість його зброджування.

Закінчення процесу головного бродіння з молодого пива декантували 

осад дріжджів і поставили на доброджування при 2–4°С, протягом 10 діб. Після 

закінчення процесу доброджування пива з цикорієм була проведена дегустацій-

на оцінка дослідних зразків з визначенням органолептичних показників відповід-

но до ДСТУ 3888:2015 [28]. Результати наведені в табл. 3.

Таблиця 3. Органолептичні показники дослідних зразків пива 
з карамельним солодом і цикорієм порошкоподібним

Показник
пива

Колір Аромат Смак Піна

Гірк. 

од. 

ЕВС

Баль-

на 

оцінка

Контроль
( 95 % 

ЯСС+ 5% 

КС )

корич-

невий

Чистий 

хмелевий

Чистий, ка-

рамельний
Компактна 26 23

Зразок 1

( 3 % )

корич-

невий

Чистий 

хмелевий

Чистий, га-

рмонійний

густа,
компактна, 

мілко-

зерниста

26,5 24

Зразок 2

( 5 % )

темно-

корич-
невий

Чистий, 

слабкий 
хмелевий

Чистий, гір-

кий

компактна, 

дрібно-
зерниста

28,0 21

Зразок 3
( 7 % )

темно-

корич-

невий

Чистий з 

трав’яним 

відтінком

Чистий, не 
гармонійний

компактна, 

дрібно-

зерниста

29,5 20
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За результатами дегустаційної оцінки зразок пива з вмістом цикорію 3 % 

мав найкращий смак і аромат. У цьому ж зразку була присутня відчутна приємна 

гіркота цикорію. У зразках пива 2 і 3 була надмірна і неприємна гіркота цикорію.

Усі дослідні зразки мали добре насичення СО2, густу, компактну, дрібно-

зернисту піну. Також, було проведено визначення фізико-хімічних показників до-

слідних зразків, результати яких представлені в табл. 4.

Таблиця 4. Фізико-хімічні показники готового пива з карамельним 
солодом і порошкоподібним цикорієм

Показник

Контроль

(95 % ЯСС

+5 % КС)

Зразки пива із цикорієм 

порошкоподібним, %

1 (3 %) 2 (5 %) 3 (7 %)

Вміст:

– видимого екстракту, %

– дійсного екстракту, %

– спирту, % об.

3,1 3,0 3,5 3,4

4,3 4,1 4,5 4,4

6,0 5,5 5,8 5,4

Ступінь зброджування:

– видима, СВ %

– дійсна, СД %

71,8 72,7 68,1 68,1

60,9 62,7 59 59

Кислотність, см3 р-ну 

NaOH концентрацією

1моль/дм3 на 100 см3 пива

2,8 2,6 2,7 2,9

Колір, см3 розчину йоду 

концентрацією 0,1 

моль/дм3 на 100 см3 води

4,2 4,4 5,0 5,5

Величина гіркоти, од.ЄВС * 20 21,1 22,2 23,1

* Європейська пивоварна конвенція

З табл. 4 видно, що зразок пива 1 мав більший вміст спирту у порівнянні з 

контролем на 0,2 %. Також ступінь зброджування даного зразка пива 1 є кра-

щою у порівнянні з контролем та іншими зразками: 

– видима ступінь зброджування становила 72,7 %;

– дійсна ступінь зброджування – 62,7 %.
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За результатами фізико-хімічних показників видно, що із збільшенням 

концентрації цикорію збільшується колір готового пива, титрована кислотність, 

величина гіркоти пива, а також зменшується видима і дійсна ступінь зброджу-

вання.

Кислотність зразка 3 є більшою у порівнянні з контролем: зразок 1–2,6 см3

р-ну NaOH концентрацією 1моль/дм3 на 100 см3 пива, контроль – 2,8 см3 р-ну 

NaOH концентрацією 1моль/дм3 на 100 см3 пива, що пояснюється збільшенням 

кількості меланоїдинів що мають кислий характер.

Величина гіркоти пива з цикорієм була більшою у порівнянні з контролем. 

Найбільшою є величина гіркоти  у зразку 3, яка становила 23,1 од. ЄВС, у порів-

нянні з контролем – 20 од. ЄВС.

Кольоровість пива з вмістом цикорію 7 % була найбільшою і становила 

5,5 см3 розчину йоду концентрацією 0,1 моль/дм3 на 100 см3 води, за рахунок 

підвищення кількості меланоїдинів.

Аналізуючи отримані дослідні дані бачимо, що кращим виявився зразок 

пива із вмістом порошкоподібного цикорію 3 %, шо підтвердилось дегустаційною 

оцінкою (табл. 4).

Обговорення результатів дослідження використання цикорію, як за-
мінника карамельного солоду для виготовлення пива

Було встановлено, що заміна карамельного солоду на порошкоподібний 

цикорій в кількості 3 %, покращує смак та аромат готового пива, не впливаючи 

на якість продукту. 

Збільшення кількості цикорію впливає на інтенсивність кольору готового 

пива за рахунок барвних речовин (меланоїдинів і карамелей). Недоліком цього 

дослідження є те, що із збільшенням кількості цикорію, зменшується ступінь 

зброджування. Це можна пояснити тим, що підвищена кількість барвних речо-

вин зменшує активність пивних дріжджів [29].

Дані дослідження є продовженням раніше проведених досліджень [20], 

але і дані дослідження не є кінцевими. В майбутньому планується продовжувати 

дослідження за даною тематикою.

Порівнюючи контрольний зразок з дослідним (зразком № 1) були отримані 

кращі результати. Додавання цикорію при виробництві темного пива має місце в 

сучасній тенденції здорового харчування. Отримане пиво набуває функціональ-
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них властивостей, не змінюючи своїх якісних характеристик. Пиво з використан-

ня цикорію, може використовуватися в крафтовому пивоварінні на мініпивовар-

нях, так як це дасть можливість розшити асортимент готової продукції.

Висновки
1. Встановлено, що для приготування темних сортів пива краще викорис-

товувати 2 % карамельного солоду і 3 % порошкоподібного цикорію.

2. Використання порошкоподібного цикорію дозволяє отримати пиво із 

специфічними смаком і ароматом і надасть можливість підвищити біологічну 

цінність напою. Пиво отримало позитивні відгуки на дегустації.

3. Використання цикорію призведе до економії темного і карамельних со-

лодів. При розрахованні собівартості пива з використанням карамельного соло-

ду і цикорію встановлено, що собівартість пива з цикорію на 1, 5 % менша. 
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