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ДОСЛІДЖЕННЯ ІЗОМЕРИЗАЦІЇ ХМЕЛЮ ПРИ ПІДГОТОВЦІ ПИВНОГО 

СУСЛА ДО БРОДІННЯ 

Д.Г. Галак 

Керівник — проф. А.Є. Мелетьєв 

 

Проаналізовано теоретичні основи переходу цінних гірких речовин хмелю в пивне 

сусло в процесі його приготування. На основі вивчення механізму ізомеризації а-кислот 

хмелю встановлені недоліки методів їх аналізу і недостатність відомостей щодо 

впливових факторів цього процесу. 

Досліджено умови переробки хмелю в сучасних умовах пивоварного виробництва. 

Проведеш пошукові експерименти по визначенню оптимальних значень впливу 

температури і тривалості теплової обробки сусла різної концентрації на процеси 

ізомеризації хмелю. Встановлені напрями подальших 

Досліджень з метою раціонального використання хмелю і забезпечення високої 

якості сусла і пива. 

 


