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Артем Бондаренко, Роман Мукоїд
Національний університет харчових технологій, Київ, України

Вступ Метою холодного охмеління є розчинення ароматичних компонентів в пиві, 
відомих як ефірні олії, не збільшуючи при цьому гіркоти кінцевого продукту. Технологія 
сухого охмеління дуже нова як у нашій країні так і багатьох інших країн. Завдяки цьому 
прийому ми можемо зберегти нестабільні ароматичні олії: монотерпени - мирцен, дітерпени - 
дімірцен, сексвітерпени - В-каріофіллен та багато інших. Пиво, приготоване за такою 
технологією відрізняється насиченим ароматом хмелю, який неможливо досягти в традиційній 
технології пивоваріння.

Матеріали і методи Для даної технології вибирають ароматичний хміль з низьким 
вмістом a-кислот. Зазвичай сухе охмеління має на увазі додавання хмелю в ЦКБА або кег 
після завершення процесів бродіння. Але є й третій спосіб, найновітніший і дуже ефективний. 
Був обраний спосіб сухого охмеління з використанням обладнання для сухого охмеління 
(Hoptower). Принцип його дії полягає в тому, що певне розміщення вхідних отворів дозволяє 
перекачувати пиво для активної циркуляції, і завдяки чому утворюється турбулентний потік, 
та збільшується рівень екстрактивності при скороченому часі контакту. Устаткування 
функціонує за принципом мінімізації попадання кисню в пивний потік і зведення до нуля 
пов’язаних з цим руйнуючих процесів.

Результати Проведено ряд експериментів, в ході яких були обрані параметри процесу: 
температура, тиск і тривалість охмеління, а також кількість внесеного хмелю. Була 
запропонована температура 12... 16°С та тиску у аппараті 1,5 bar. Тривалість сухого охмеління 
коливається. Експериментальним шляхом виявили, що для досягнення бажаного результату, 
пиво повинно витримуватися 1... З доби. Ми обрали час у 2 доби. Надмірно довгий 
настоювання може привести до появи «трав’янистої» присмаку в готовому пиві. Діапазон 
концентрацій внесеного хмелю з метою визначення оптимальної дози обраний за 
рекомендаціями зарубіжних пивоварів і на підставі літературного огляду. Були обрані наступні 
концентрації: перший зразок -  22 г/дал; другий зразок -  33 г/дал; третій зразок -  44,5 г/дал. 
Після дегустаційної оцінки усіх зразків були виявлені їх смакоароматичні профілі.

За результатами сенсорного аналізу зразків дегустатори відзначили наступне: зразок № 
1 (22 г / дал) -  незначна зміна смаку та аромату пива. Зявилися фруктові і квіткові відтінки, 
посилився запах хмелю. Гіркота практично не змінилася. Зразок № 2 (33 г / дал) -  значна зміна 
смаку і аромату пива. В цілому композиція смаку і аромату стала гармонійним. Зразок № 3 (44 
г / дал) -  значна зміна смаку і аромату пива. Аромат -  хмельовий, дуже виражений. За 
результатами аналізу гіркоту змінилася не значно - по відчуттях пиво стало гірким. Таким 
чином, за результатами дегустації було виявлена найбільш підходяща доза внесення хмелю: 44 
г/дал. Ця концентрація дає бажаний результат хмельової гіркоти у ароматі, не значне 
посилення смакової гіркоти та покращення загальної картини.

Висновки В результаті проведених досліджень доведено, що технологія сухого 
охмеління має сенс і майбутнє, як крок до світових тенденцій. Обрані оптимальні параметри 
проведення процесу: температури, тиску, часу а також оптимальна доза внесення хмелю. 
Проведено сенсорний аналіз і виявлені основні показники зразків у профілограмах. 
Розроблений технологічний процес отримання пива з новими смакоароматичними 
показниками, яке подобається споживачу в інших країнах та вже починає з’являтися в Україні.

24. Технологія холодного охмеління під час процесу доброджування пива
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