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ЗМІСТ

Секція 1.
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мікробіологічної та фармацевтичної промисловості
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B. О. Сукманов, А.І. Маринін
Моделювання кінетики сушіння у періоди прогріву, спінювання та 
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В.В. Захаров, О.А. Устінов, Ю.Г. Змієвський, В.Г. Мирончук
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1. П.Паламарчук, С.В. Кюрчев, Л.М. Кюрчева, В.О.Верхоланцева
Розробка основних принципів створення теплоенергетичної системи 
зберігання сільскогосподарської продукції
О. Ю. Шевченко, А.І. Соколенко, К.В. Васильківський, О.І. Степанець
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Дослідження впливу режимних та конструктивних параметрів при обробці 
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3 Л.М. Бурченко, О.А. Білик 69
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11 А.А. Касумова 87
Исследование влияния инулина на физические и органолептические 
показатели качества бисквита

Секція 3.
Ресурсозберігаючі технології

крохмалевмісної та цукровмісної сировини, цукрозамінників, продуктів 
бродіння, алкогольних та безалкогольних напоїв, екстрактів, концентратів,

харчових та кормових добавок

1 О.С. Дулька, В.Л. Прибильський, С.І. Олійник, Т.О. Мудрак 91
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2 М.М. Самілик 93
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Визначення активності уреази в сої та продуктах її переробки, як одного з 
показників безпечності

10 Є.Б. Шаповалов, І.Л. Якименко, В.Б. Шаповалов, О.М. Салавор
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Наукові проблеми
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5. ТЕХНОЛОГІЯ ЕЛЕКТРОХІМІЧНОЇ АКТИВАЦІЇ ВОДИ ЯК 

РЕСУРСОЗБЕРІГАЮЧИЙ СПОСІБ ВОДОПІДГОТОВКИ У

ВИРОБНИЦТВІ ПИВА

Р.М.Мукоїд, Н.В.Нижник
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Якість води, яка застосовується у виробництві пива, має відповідати всім 

фізико-хімічним, органолептичними, мікробіологічними вимогам, які діють 

щодо питної води, забезпечувати при збалансованому складі макро - і 

мікроелементів відсутність мікроорганізмів, хлору, важких металів та інших 

токсичних елементів, органічних контамінантів. Розчинені у воді мінерали 

мають важливий вплив на загальну хімію процесу пивоваріння. Іони з цих 

мінералів змінюють рН води, її жорсткість, лужність, залишкову лужність і 

мінеральний склад. Вода для пивоваріння перед використанням в 

технологічних потребах для виробництва пива проходить кілька ступенів 

очищення[1].

Найбільш широко поширені в світі методи очищення питної води 

засновані на моделюванні природних процесів - фільтрації, сорбції, іонного 

обміну. Однак, установки в яких реалізовані зазначені процеси, потребують 

регенерації і періодичної заміни основного робочого елемента: фільтрів, 

сорбентів, іонообмінних смол. Теоретичні розрахунки показують, що 

потенційні можливості електрохімічного кондиціонування води (очищення, 

пом'якшення, опріснення, знезараження і т.д.) більш ніж в 100 разів 

перевершують фільтраційні, сорбційні і іонообмінні методи за показниками 

економності, швидкості і якості. Електрохімічна активація практично не 

використовується як самостійний технологічний процес. Її метою є зменшення 

або повне виключення витрати хімічних реагентів, зниження забрудненості 

розчинів, підвищення якості цільових продуктів, скорочення часу, підвищення 

ефективності та спрощення різних технологічних процесів [2].
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Актуальним при виробництві пива є використання води активованої в 

сучасних електрохімічних установках ІЗУМРУД, що забезпечує спрямовану 

зміну властивостей води, в т. ч. значення рН і окислювально-відновного 

потенціалу. Процес очищення і кондиціонування води в установках ІЗУМРУД 

супроводжується видаленням іонів важких металів, руйнуванням фенолів, 

гербіцидів, пестицидів. Процеси очищення води обумовлені протіканням 

електрохімічних реакцій окислення і відновлення, багаторазово прискорених за 

рахунок прямих електрохімічних впливів, а також завдяки участі в процесах 

очищення хімічно синтезованих з самої води і розчинених в ній солей 

високоактивних реагентів: озону, атомарного кисню, пероксидних сполук, 

хлорнуватистої кислоти, короткоживучих вільних радикалів [3].

Електрохімічна активація води в установках ІЗУМРУД є доступним і 

ефективним способом водопідготовки. При порівняно невеликих витратах на 

обладнання та організацію системи очищення цей спосіб забезпечує отримання 

питної води високої якості, з хорошим смаком, сольовим складом, фізико- 

хімічними властивостями, які багато в чому визначають смак і корисність 

кінцевого продукту. При виробництві пива із застосуванням ЕХА-води 

спостерігається прискорення процесів оцукрювання і фільтрування сусла, 

збільшується обсяг фільтрату, підвищується інтенсивність бродіння, а його 

тривалість скорочується майже на 1 добу за рахунок інтенсифікації приросту 

біомаси дріжджів в 2 рази, збільшення вмісту клітин з глікогеном в 3 рази [4].
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