
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Інтенсифікація процесу дозрівання пива з використанням рослинних 

антиоксидантів 
Діана Бондаренко, Роман Мукоїд, Юрій Булій 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Дослідження впливу антиоксидантів з рослинної сировини на склад 

побічних продуктів бродіння та окисні процеси. Окислювальні процеси під час 

зберігання призводять до погіршення смаку, аромату та кольору пива.  

Матеріали і методи. Методи досліджень – аналітичні, хімічні, органолептичні, 

фізико-хімічні з використанням приладів та методів досліджень, що застосовуються у 

пивоварінні. 

Результати. Актуальним напрямом пивоваріння є регулювання окисно-

відновних процесів під час бродіння та дозрівання для підвищення стабільності 

продукту. Використання природних антиоксидантів дозволяє оптимізувати 

ароматичний профіль, знизити вміст продуктів окиснення та інтенсифікувати 

дозрівання пива. 

У процесі бродіння дріжджі продукують широкий спектр хімічних сполук, що 

формують якісні характеристики пива. Серед летких метаболітів окисного обміну 

особливе значення має діацетил, який зумовлює небажані медові тони в ароматі та 

смаку напою, тому його концентрація повинна бути мінімальною. Антиоксиданти 

мають властивість впливати саме на відновні процеси і сприяють відновленню 

діацетилу і ацетоїну до нешкідливого для смаку і аромату пива бутандіолу (2,3-

бутиленгліколь). 

Встановлено, що внесення антиоксидантів із кори дуба у пиво на стадії бродіння 

сприяє зниженню вмісту летких метаболітів окисного обміну в пиві: концентрація 

діацетилу зменшується на 24…25 %, ацетальдегіду — на 18…20 %. Отже, 

застосування антиоксидантів як на стадії головного бродіння, так і під час 

доброджування активізує процеси відновлення діацетилу, що, своєю чергою, скорочує 

тривалість дозрівання пива. 

Встановлено, що застосування антиоксидантів на стадіях доброджування та 

дозрівання позитивно впливає на окисно-відновні процеси у пиві, підвищуючи його 

відновну здатність. Дослідження проводили на зразках, що доброджували за 

температури 1,5…2,0 °С із відбором проб на 7, 14, 21 та 28 добу.  

У зразках із додаванням антиоксидантів зафіксовано нижчі значення окисно-

відновного потенціалу та вищу відновну здатність порівняно з контролем. Зниження 

вмісту діацетилу до 0,10…0,11 мг/дм³ досягалося вже на 14-ту добу дозрівання, тоді 

як у контрольному зразку аналогічний рівень (0,12 мг/дм³) спостерігався лише на 21-

шу добу, що свідчить про скорочення тривалості дозрівання у 1,4…1,5 раза. 

Додавання рослинних антиоксидантів під час витримки підвищує 

відновлювальну здатність пива, інтенсифікує його дозрівання та уповільнює 

накопичення високомолекулярних білків при зберіганні. Найвищу ефективність 

виявили добавки з кори дуба та звіробою, зокрема порошкоподібна кора дуба у 

дозуванні 0,26 г/дм³. 

Висновки. Застосування рослинних антиоксидантів (кори дуба) активізує 

відновлення діацетилу (на 24…25%) та ацетальдегіду. Це скорочує дозрівання у 

1,4…1,5 раза, підвищуючи стійкість пива до окиснення при зберіганні. 

Використання рослинних антиоксидантів є перспективним напрямом у технології 

пивоваріння. Воно сприяє підвищенню стійкості пива, покращенню його якості та 

подовженню терміну зберігання без використання синтетичних добавок. 


