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3. ЗАСТОСУВАННЯ НОВИХ ЗЕРНОВИХ ЕКСТРАКТІВ У ВИРОБНИЦТВІ ПИВА
О.А. Приймак

Наукові керівники — проф. А.Є. Мелетьєв, доц. ВЛ. Прибальський
В пивоварінні актуальними проблемами є розширення асортименту і покращення продукції

різноманітного призначення. Для цієї мети використовується широкий спектр замінників основної
сировини — ячмінного солоду. Це несолоджений ячмінь, кукурудза, рисова січка, пшениця та багато
іншої сировини, сиропів, концентратів, екстрактів.

Проаналізовані  основні  принципи  сучасного  виробництва  зернових  екстрактів.  Головною
особливістю є використання останнім часом розроблених нових ферментних препаратів: термаміл,
церемікс,  ультрафло,  фільтраза  та  інші.  Створені  передумови  для  виробництва  екстрактів,  які
дозволять виробляти пиво з наперед заданими властивостями.

Експериментально досліджені зернові екстракти — замінники традиційної патоки з кукурудзи
та ячменю, виготовлені за допомогою неповного гідролізу крохмалю (крохмальна патока-екстракт).
Проведені  пошукові  дослідження  їх  хімічного  складу  з  метою  встановлення  можливості  та
доцільності використання цих продуктів у пивоварінні. Встановлено, що дослідні екстракти мають
різний ступінь зброджування: ячмінного 37,5 %, а кукурудзяного 15 %. Хімічний склад і особливості
орнанолептики  екстрактів  показують,  що  вони  можуть  використовуватись  в  пивоварінні  для
отримання оригінальних сортів пива.
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