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ПІДВИЩЕННЯ АНТИОКСИДАНТНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ ПИВНОГО 

СУСЛА В ПРОЦЕСІ ЙОГО КИП’ЯТІННЯ З ХМЕЛЕМ 

Сучасний стан пивоварної галузі характеризується підвищеним інтересом до 

використання натуральних компонентів, які здатні не лише формувати унікальний 

органолептичний профіль напою, а й забезпечувати його високу стабільність під 

час зберігання. Однією з головних проблем у пивоварінні є пагубна дія кисню, що 

ініціює окисні процеси на всіх стадіях виробництва. Використання антиоксидантів 

рослинного походження дозволяє ефективно стабілізувати якісні показники 

пивного сусла на критичній стадії його термічної обробки, а також підвищити 

колоїдну і смакову стійкість готового пива. Застосування природних інгібіторів 

окиснення є перспективною альтернативою синтетичним добавкам, що повністю 

відповідає концепції чистих етикеток у крафтовому та промисловому виробництві. 

Об’єктом дослідження є технологічний процес термічної обробки сусла та 

процеси коагуляції білкових речовин. У роботі використано аналітичні, хімічні та 

фізико-хімічні методи досліджень. Контроль якості сировини та готової продукції 

здійснювали за показниками, регламентованими ДСТУ 3888-2015 «Пиво. Загальні 

технічні умови». Антиоксидантну активність оцінювали за здатністю рослинних 

екстрактів (кори дуба, плодів горобини, трави звіробою, м’яти перцевої, чебрецю та 

ін.) інгібувати вільнорадикальні реакції.  

Науково обґрунтовано, що присутність розчиненого кисню у суслі 

призводить до низки небажаних трансформацій: окисної полімеризації поліфенолів 

та агрегації поліпептидів. Це спричиняє потемніння напою, зниження піностійкості, 

деградацію хмельової гіркоти та погіршення колоїдної стабільності. Внаслідок 

вільнорадикального окиснення ізо-α-кислот утворюються леткі карбонільні 

сполуки, які зумовлюють появу специфічного запаху «несвіжості» (старіння) пива. 

Зокрема, радикал метилбутиленового альдегіду активно взаємодіє із 

сульфгідрильними групами білків, що призводить до накопичення меркаптанів. 

Одночасно з цим ізо-α-кислоти трансформуються у негіркі гумуленові кислоти, що 

призводить до суттєвих втрат специфічної хмельової гіркоти. 

Для захисту цінних компонентів хмелю від окисної деструкції під час 

інтенсивного кип’ятіння сусла було вивчено ефективність внесення рослинних 

антиоксидантнів. Встановлено, що додавання цих екстрактів до водного розчину 

СО2-екстракту хмелю суттєво уповільнює швидкість окиснення гірких речовин. 

Найвищу ефективність виявили антиоксиданти на основі трави звіробою, кори дуба 



та листя м’яти перцевої, які знижують швидкість деструкції у 1,5–2 рази відносно 

контролю. Експериментально визначено оптимальні концентрації добавок: для 

кори дуба та трави звіробою — 3 мг сухих речовин на 100 см³ сусла; для листя м’яти 

перцевої — 2 мг/100 см³. Важливо зазначити, що збільшення дозування 

антиоксидантнів м’яти до 30 мг/100 см³ дозволяє створювати інноваційні сорти 

пива з вираженим освіжаючим присмаком та ароматом. Для досягнення 

максимального захисного ефекту гірких кислот хмелю встановлено раціональний 

час внесення антиоксидантнтів — через 50 хвилин після початку кип’ятіння сусла. 

Окремим аспектом роботи стало дослідження впливу антиоксидантнтів на 

білкову стабільність. Вміст високомолекулярних азотистих сполук у суслі є 

критичним фактором, що зумовлює подальше помутніння пива. Результати 

показали, що антиоксидантнти з кори дуба та м’яти перцевої діють як ефективні 

коагулянти. Так, кількість азоту зкоагульованого білка при додаванні 

антиоксидантнтів кори дуба склала 12,6 мг, а м’яти — 9,1 мг на одиницю об’єму. 

Для порівняння: стандартна добавка водно-спиртового екстракту хмелю забезпечує 

коагуляцію лише 8,4 мг азоту. Таким чином, використання антиоксиданту з кори 

дуба підвищує ефективність видалення білка на 30% порівняно з традиційним 

хмелепродуктом, а м’яти — на 10%. Це сприяє отриманню більш прозорого сусла 

та покращує потенціал фільтрації пива. 

 

Висновки 

Застосування рослинних антиоксидантів у технології пивоваріння дозволяє 

комплексно вирішити проблему стабілізації якості. Внесення екстрактів кори дуба 

та м’яти перцевої через 50 хв після початку кип’ятіння забезпечує надійний захист 

ізо-α-кислот від деструкції. Крім того, використання цих добавок на стадії обробки 

неохмеленого сусла інтенсифікує процес коагуляції білків, що позитивно впливає 

на прозорість та колоїдну стійкість готового продукту. Запропоновані технологічні 

рішення дозволяють розширити асортимент крафтового пива з підвищеним 

терміном придатності. 
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