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Приготування пивного сусла — один з основних процесів виробництва пива, від якого 

залежать основні виробничі показники: вихід Продукту в одиниці сировини, проведення 

подальших технологічних операціЙ, а також якість готового пива. Тому дослідження впливу 

ультрвлвукових випромінювань на процес приготування пивного сусла має науковий і практичний  

інтерес. 

Відомо, що дія ультразвуку залежить від інтенсивності та частоти коливань. Аналіз 

літературних даних покивує, що швидкість процесу екстракції не залежить від частоти пружних 

коливань. Отже, вирішальним фактором прискореная процесів екстракції є явище кавітації, яке 

виникає під час дії ультразвуку на рідке середовище. 

В роботі визначені основні параметри, при яких явище кавітаціі сприяє кращому 

екстрагуванню та ізомеризації гірких речовий хмелю. 

 


