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Від упорядника 

Пивоварна промисловість є однією з важливих галузей харчової 
промисловості. Пиво – стародавній освіжаючий слабоалкогольний напій, 
одержаний із пророслих і непророслих зернових культур спиртовим 
зброджуванням охмеленого сусла пивними дріжджами. Воно має певну харчову 
цінність. Основною сировиною для виробництва пива являється ячмінний 
солод, хміль і вода, від їх якості і підготовки залежать смакові, поживні і інші 
споживчі властивості пива. Пивоварна галузь України та інших країн 
спеціалізується на виробництві світлих і темних сортів пива.  

Виробництво пива – це складний і тривалий біотехнологічний процес від 
яких залежить якість пива. 

 
«Пивоварна промисловість: традиції та інновації. Вітчизняний та світовий 

досвід» – шостий випуск серії «Галузі харчової промисловості».  

Мета цього видання – як найповніше представити інформацію про 
документи з актуальних питань розвитку пивоварної промисловості, 
стандартизації, теорії, методики та практики виробництва пива, обладнання, 
охорони праці, що вийшли в Україні, та у світі. 

 

Структура покажчика 

Покажчик первинних текстових документів з традицій та інновацій в 
пивоварної галузі. Покажчик ретроспективний – відображає масив документів 
виданих в різних країнах з 2000 по 2018 рр., полімовних (виданий двома 
мовами: українською, іноземною). Покажчик відображає документи, відібрані 
за певними якісними критеріями: актуальність, науковість.  

За способом бібліографічної характеристики даний покажчик є змішаним.  

Більшість бібліографічних записів містять поряд з бібліографічним описом 
анотацію, яка носить рекомендаційний загальний характер. 

Критерії бібліографічного відбору є: книги, довідкові видання, монографії, 
розділи монографій, навчальні видання, автореферати дисертацій, статті із 
періодичних, продовжуваних видань, із збірників ; 

Покажчик налічує 873 описи друкованих видань, які розміщені в 
алфавітному порядку прізвищ авторів чи назв праць (якщо авторів більше 
трьох). 
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Позиції в посібнику пронумеровано (використана суцільна нумерація), 
бібліографічні записи не дублюються. 

Джерелознавчою базою бібліографічного покажчика стали: електронний 
каталог, електронна бібліотека, електронний архів eNUFTIR науково-технічної 
бібліотеки Національного університету харчових технологій, електронний архів 
наукових та освітніх матеріалів Київського політехнічного інституту ім. Ігоря 
Сікорського, електронний архів Житомирського національного 
агроекологічного університету, електронні бази даних Національної бібліотеки 
України ім. В. І. Вернадського, Науково-технічної бібліотеки Одеської 
національної академії харчування, Наукової бібліотеки Національного 
університету біоресурсів і природокористування, Літописами книг та 
журнальних статей Книжкової палати України. В покажчику використана 
система гіперпосилань на електронні версії документів.  

Покажчик має довідково-інформаційний характер і не претендує на 
повноту охоплення матеріалу. 

Бібліографічні описи складено відповідно до: 

ДСТУ ГОСТ 7.1:2006 Бібліографічний запис. Бібліографічний опис. 
Загальні вимоги та правила складання (ГОСТ 7.1–2003, ІДТ);  

ДСТУ ГОСТ 7.80:2007 Бібліографічний запис. Заголовок. Загальні вимоги 
та правила складання (ГОСТ 7.80–2000, IDT);  

ГОСТ 7.82-2001 Библиографическая запись. Библиографическое описание 
электронных ресурсов. Общие требования и правила составления;  

ДСТУ 3582:2013 Інформація та документація. Бібліографічний опис. 
Скорочення слів і словосполучень українською мовою. Загальні вимоги та 
правила (ISO 4:1984, NEQ; ISO 832:1994, NEQ);  

ДСТУ 7093:2009 Бібліографічний запис. Скорочення слів і словосполук, 
поданих іноземними європейськими мовами (ГОСТ 7.11–2004 (ИСО 832:1994), 
MOD; ISO 832:1994, MOD), ГОСТ Р 7.0.12–2011 Библиографическая запись. 
Сокращение слов и словосочетаний на русском языке. Общие требования и 
правила.  
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Даний покажчик включає в себе 13 розділів: 

Перший розділ «Загальні питання» включає статтю професора, доктора 
технічних наук Національного університету харчових технологій В. А. 
Домарецького «Культура споживання пива» та матеріали з історії розвитку 
пивоварної промисловості та сучасні тенденції; 

Другий розділ «Законодавча та нормативна база пивоварної 
промисловості України» містить документи, що висвітлюють питання 
державної політики в галузі (Закони України), стандартизації продуктів (подано 
стандарти України, міждержавні стандарти, міжнародні стандарти). У розділі 
також представлено інструкції, нормативні документи, що стосуються 
пивоварної галузі; 

До третього розділу «Економіка пивоварної галузі» увійшли матеріали 
про сучасний економічний стан та перспективи розвитку пивоварної 
промисловості України; 

Четвертий розділ «Сировина для виробництва солоду та пива» 
включає п’ять підрозділів, до яких увійшли матеріали з технологій 
вирощування та зберігання ячменю, зернових культур та хмелю, використанню 
ферментів, ферментних препаратів та води; 

П’ятий розділ «Технологія солоду» містить матеріали з технології солоду; 

До Шостого розділу «Технологія пивного сусла» увійшли матеріли з 
технології пивного сусла; 

Сьомий розділ «Зброджування сусла і доброджування пива» містить 
матеріали з технології пивних дріжджів, зброджування та доброджування пива;  

Восьмий розділ «Технології виробництва пива» включає матеріали з 
технології пива; 

Дев’ятий розділ «Технологія хлібного квасу» присвячений матеріалам з 
технології хлібного квасу; 

Десятий розділ «Відходи пивоварного виробництва. Дезінфекція» 
включає дві підрозділи, до яких увійшли матеріали з технології переробки 
відходів пивоварної промисловості, використанню їх в харчовій промисловості 
а також виробничої дезінфекції; 

Одинадцятий розділ «Контроль якості сировини, солоду, сусла, пива» 
містить матеріали з контролю якості та безпеки сировини, солоду, сусла та 
пива; 
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Дванадцятий розділ «Обладнання, тара і упаковка пивоварної 
промисловості» включає дві підрозділи, до яких увійшли матеріли з 
технологічного устаткування пивоварного виробництва та пакувальної техніки; 

Тринадцятий розділ «Охорона праці на підприємствах пивоварної 
промисловості» включає в себе матеріали з санітарії, гігієни та виробничої 
безпеки на підприємствах пивоварної промисловості. 
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вітчизняним маркам пива. Однак, слід відмітити, що не всі опитані респонденти 
замислюються над значенням пива для здоров’я людини, вірно обирають 
умови, в яких цей напій слід споживати, а іноді навіть перевищують 
рекомендовану для споживання дозу. Згідно даних Міжнародної організації 
праці (ILO) стандартна доза алкоголю вимірюється в юнітах (U). Один юніт 
дорівнює 12,8 г чистого алкоголю. Помірковане вживання алкоголю для 
чоловіків має бути менше, ніж 14 U щотижня, а для жінок – менше ніж 9 U, але 
не більше 5 U алкоголю за один день як для чоловіків, так і для жінок. Бажана 
наявність принаймні 3 днів на тиждень вільних від вживання алкоголю. В одній 
європляшці пива місткістю 0,33 дм3 при міцності напою 4 % об. міститься 1 U 
алкоголю. Тому помірковане тижневе вживання пива, виходячи із встановлених 
норм, для чоловіків становить менше ніж 14 європляшок, а на добу – менше 2 
європляшок, відповідно для жінок на добу рекомендовано вживати не більше 
1,3 європляшки. В Європі споживання пива на душу населення на рік 
становить, дм 3 : в Чехії і Німеччині – 160, в Росії і Польщі – 80, а в Україні – 
лише 61. За умови відповідального та помірного споживання пива людина 
отримує задоволення від хмільного напою, який має багатовікову історію та 
мільйони шанувальників у всьому світі. При цьому форма споживання пива 
повинна ґрунтуватися на високій культурі – скільки і як пити, з якими 
продуктами і т. п. По-перше, необхідно відмітити недопустимість вживання 
пива особами до 18 років, вагітним жінкам, годувальницям та водіям будь-
якого виду транспорту. По-друге, споживати пиво слід відповідально, 
враховуючи особливості власного здоров’я, тобто відповідно норм, 
встановлених медиками і фізіологами розвинутих країн світу. Споживач 
повинен усвідомити, що за умови помірного вживання пива воно: позитивно 
впливає на перетравлюваність їжі та покращує діяльність шлунково-кишкового 
тракту; підвищує рівень гемоглобіну в крові і є джерелом солей фосфорної 
кислоти, білків та амінокислот; знижує біль та уповільнює розмноження 
шкідливих бактерій, завдяки активним речовинам хмелю, тому певною мірою 
має протизапальну та бактеріальну дію (ідентичну червоному вину та зеленому 
чаю); поліпшує обмін речовин; зміцнює серцеві м’язи; заспокоює нервову 
систему та піднімає настрій; виводить з нирок каміння, завдяки наявності в пиві 
великої кількості калію (до 500 мг/дм3 пива); зміцнює кістки (за рахунок 
кремнію); корисно для розумової діяльності (у хмелі та солоді багато 
водорозчинних вітамінів групи В і Р); пришвидшує ріст волосся; допомагає у 
лікуванні хвороб серця, діабету, ожиріння та остеопорозу.  
 Останніми дослідженнями вчених з Тель-Авівського університету 
молекулярної мікробіології і біотехнології встановлено, що кава і пиво 
протилежно впливають на геном людини. З’ясувалось, що кофеїн скорочує, а 
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алкоголь у вигляді напою з вмістом 5-7 % об. етанолу збільшує тіломери – 
кінцеві дільниці хромосом, що захищають ДНК від пошкоджень. Таким чином, 
вони вперше визначили фактори навколишнього середовища, що змінюють 
довжину тіломер і показали, як це здійснюється. А це, в свою чергу, є черговим 
внеском у профілактику і лікування хвороб людини. Раніше британські вчені 
встановили, що стрес, пов’язаний з невирішеним «квартирним питанням» і 
тривалим безробіттям, як і депресія негативно впливають на ДНК, скорочуючи 
тіломери, і відповідно пришвидшують процеси старіння. Тіломери знаходяться 
на хвостах хромосом і входять до складу кожної клітини. Під час кожного її 
ділення тіломери укорочуються. Коли вони стають менше критичної величини, 
клітини перестають ділитися і або старіють, або гинуть. Укорочення тіломер 
супроводжується підвищенням ризику діабету, серцево-судинних недугів, 
хвороби Альцгеймера і деяких видів раку. Виробництво пива неможливе без 
використання хмелю. Ця рослина чемпіон по природному естрогену – 
головному жіночому гормону. Тому чоловікам пиво пити небажано. А от у 
жінок хміль може допомогти вирішити багато гормональних проблем: 
нормалізувати менструальний цикл, поліпшити якість шкіри і навіть позбавити 
від безпліддя, в т.ч. і так званого психологічного, коли проблема не настання 
вагітності викликана тривогою і зацикленістю. Відомо, хміль ще й седативний 
засіб, він має яскраво виражені бактерицидні властивості і жовчогінну дію. В 
світі виробляється величезна кількість сортів пива. Але дослідження в цьому 
напрямі не припиняються. Так, співробітники Інституту здоров'я університету 
Гріффіна (м. Квінсленд Австралія) намагалися вирішите одне протиріччя. З 
одного боку бокал холодного пива посеред літньої спеки – відмінний спосіб 
втамувати спрагу, але з іншого – воно підсилює обезводнення організму. Тому 
було запропоновано перетворити пиво в ізотопічний напій. Вони трохи знизили 
вміст алкоголю і додали електролітів у вигляді солей калію, натрію, хлору та ін. 
Отримане пиво з електролітами по-перше, на третину ефективніше насичує тіло 
рідиною, по-друге, смак його при цьому абсолютно не змінюється, по-третє, 
пиво, що не веде до зневоднення, не викликає і похмілля. Нещодавно канадські 
пивовари розробили технологію та рецептуру сухого пива. Якщо його розвести 
водою, за смаком, на їх думку, воно не відрізняється від звичайного розливного. 
Вже найближчим часом порошкове пиво надійде в продаж в американські та 
канадські магазини. Культура споживання пива спрямована на підвищення 
рівня знань про цей напій, його технологію та вплив на організм людини.  
При цьому культура споживання пива ґрунтується на основних правилах його 
професійної дегустації. На вечірках, сімейних святах, пікніках або в інших 
умовах пиво слід споживати дотримуючись добової норми. Відносно рівня 
культури споживання пива, то нам далеко до країн з сформованими 
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цивілізованими традиціями вживання пінного напою, де гуляння з відкритою 
пляшкою відсутні, що, нажаль, в останній час стало дуже поширеним явищем 
серед населення нашої країни, особливо молоді. Було б естетично і доцільно, 
якби споживачі пива перебазувались з вулиць і дворів до затишних барів, кафе, 
ресторанів або до приємної компанії друзів і однодумців, до теплого застілля. 
Сьогодні в Україні збільшується кількість спеціалізованих закладів для яких 
пивна культура і традиції – основоположні елементи дизайну, меню та 
обслуговування клієнтів із національним та західноєвропейським колоритом. В 
цих закладах пивна карта налічує кілька десятків сортів українського та 
закордонного пива. Все це створено для тих споживачів пива, які вміють 
організовувати свій відпочинок і цінять приємне спілкування за келихом 
благородного напою. Історично доведено, що бокал свіжого пива відтворює 
особливу атмосферу спілкування, об’єднує тих, хто хоче насолоджуватися 
життям. При цьому дуже важливо знати норми споживання пива, щоб насолода 
від нього не перетворилася на шкоду. Якщо споживач пива хоче отримати 
максимальну насолоду від нього, він C, коли найкраще проявляються усі 
смакові особливості даного повинен взяти класичний пивний посуд – скляний 
чи керамічний, злегка звужений доверху, а головне – чистий та сухий. Пиво 
слід пити охолодженим до температури 6…8 C, інакше воно втрачає 
притаманні йому природні смак і аромат.C і холоднішим, ніж 5напою. В будь-
яких випадках пиво не повинно бути теплішим, ніж 10 7 Професійні 
дегустатори радять випивати 2/3 бокалу швидко, а потім повільно, не 
поспішаючи, смакувати решту. В гарячу літню пору краще пити світлі сорти 
пива, в холодний період – міцні сорти пива з підвищеним вмістом алкоголю. У 
вечірній час – темні сорти пива, при виробництві яких використовується 
карамельний солод. Наповнювати бокал слід при спокійному витіканні пива із 
пляшки в центр бокалу з висоти 3 см над краєм посудини. Нефільтроване пиво 
слід наливати в бокал по стінці, не відриваючи горловину пляшки від бокалу. 
Споживач пива може визначати якісну характеристику цього благородного 
напою за такими показниками: висота піни (згідно стандарту висота піни 
повинна бути не менше ніж 40 мм, мати вигляд сметани білого кольору); 
стійкість піни – не менше 4 хв.; зовнішній вигляд – прозоре без сторонніх 
включень і осаду; колір світлого пива повинен бути світло-солом’яний без 
коричневого відтінку, а темного – темно-бурштиновий; за ароматом – чистий, 
свіжий, виражений відповідно даному типу пива; за смаком – чистий, повний 
(світле пиво оцінюється за гіркотою хмелю, темне – за солодовим смаком). Які 
ж продукти повинні знаходитись на столі при помірному вживанні пива? Це 
страви із молодої телятини або піджареного чи копченого м’яса із свинини та 
дикої птиці, рагу з картоплі та овочів, зелень, благородна (не тюлька чи 
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оселедець) просолена риба, просолені хрумкі вироби із зернових культур, 
жирний сир. Частина потенційних споживачів пива, особливо представники 
прекрасної половини людства, не вживають пива, так як від нього начебто 
повніють. Але фізіологами доведено, що це міф, так як в 100 см3 пива залежно 
від сорту міститься від 42 до 63 ккал енергії, що, відповідає калорійності кефіру 
або яблучного соку, що дозволяє відносити пиво до малокалорійних продуктів. 
Тобто, можна відмітити, що в більшості випадків споживачі повніють не від 
пива, а від їжі, яку вони вживають разом з ним. З пивом, як і з вином, необхідно 
поводитися як з живим організмом, тобто, його не можна швидко 
охолоджувати або нагрівати, перемішувати, переливати з одного бокалу в 
інший, стукати по бокалу, щоб пиво не окислювалось і «не заснуло». Не 
рекомендується змішувати пиво з іншими напоями. Головна умова: щоб в 
повній мірі одержати насолоду і задоволення від вживання цього бурштинового 
напою – це приємна атмосфера і тепла дружня компанія. C і тільки після цього 
пиво розливається в пляшки або кеги. Такий режим пастеризації є 
оптимальним, що дозволяє стабілізувати напій за рахунок знешкодження 
наявноїНа кращих пивзаводах України для продовження терміну зберігання 
проводиться пастеризація пива в потоці при температурі 72°C протягом 32 сек. 
Потім проводиться швидке охолодження пива до температури 5…8  живої 
мікрофлори, зберегти його первинні природні смак і аромат протягом шести 
місяців. Деякі підприємства при маркуванні і рекламі використовують термін 
«живе пиво», що не передбачено нормативними документами. Це лише 
успішний маркетинговий прийом, яким приваблюють частину споживачів і 
тільки. Між тим слід відмітити, що збільшенню популярності цього корисного 
напою, а також підвищенню культури його споживання в нашій країні 
сприяють фестивалі пива, які вже не перший рік проходять в Києві (наприклад, 
SeptemberFEST), Львові, автономній республіці Крим та інших містах. На цих 
фестивалях в рамках культурної програми споживачам надається можливість 
ознайомитись з різними сортами пива як вітчизняних, так і іноземних 
виробників. Саме на таких заходах, дегустуючи пиво в здоровій культурній 
атмосфері спілкування між людьми, споживач звикає відноситись до пива, як 
до особливого напою, вартого високої оцінки та культури споживання. 
Висновки. В результаті проведених досліджень виявлені основні тенденції 
споживання пива молоддю нашої крани.  
 Зроблену основний висновок, що споживачам пива необхідно знати і 
усвідомлювати, що за умов помірного та правильного вживання цей напій 
покращує самопочуття людини, її настрій, і, крім того сприяє налагодженню 
багатьох функцій в організмі людини, а саме: очищує нирки і печінку, вимиває 
шкідливі речовини із організму, виводить канцерогенні сполуки і знижує ризик 
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онкологічних захворювань, і тому в цілому пиво є унікальним та корисним 
продуктом. 
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1. Довгань, В. Н. Книга о пиве / В. Н. Довгань. – Смоленск : Русич, 
2000. – 576 с. 

Данная книга – итог многолетнего исследования автора. Содержит большой объем 
информации об истории, марках и сортах пива промышленного и домашнего приготовления, 
традициях, связанных с одним из самых любимых напитков человечества. 

2. Домарецький, В. А. Технологія солода та пива : підручник / В. А. 
Домарецький. – Київ : Інкос, 2004. – 426 с. 

Дана коротка історична довідка про розвиток пивоварної промисловості і 
пивоварства в різних країнах світу, в Україні й у Росії. Приведено загальну характеристику 
пива: біохімічні, фізіологічні й органолептичні властивості, хімічний склад і основні сорти. 
Коротко дані умови проведення дегустації пива й оцінки показників якості певною кількістю 
балів. По хімічному складу й інших показниках розглянута основна сировина для 
виробництва солоду і пива (ячмінь, інші зернові культури, ферментні препарати, хміль і 
вода). Технологія солоду, тобто, замочування зерна, пророщення зерна, сушіння і термічна 
обробка солоду, розглянуті в книзі, як у теоретичному, так і практичному аспекті. Велика 
увага приділена технології пивного сусла, якість якого визначає надалі якість готового пива. 
У цьому розділі висвітлені питання підготовки зернопродуктів до затирання, переведення 
екстрактивних речовин зернопродуктів у розчин, фільтрування затору, охмелення, 
освітлення й охолодження сусла. Зброджування сусла і доброджування пива розглянуті на 
основі механізму спиртового бродіння і метаболізму дріжджової клітки. Приведено способи 
і практика культивування дріжджів, зброджування пивного сусла, доброджування, 
дозрівання й освітлення пива. У розділі "Актуальні проблеми технології солоду і пива" 
приведені різні способи інтенсифікації й оп-тимізації технологічних процесів, економії 
енергоресурсів і матеріалів у солодовому виробництві, а також екологічні вимоги до 
виробництва пива. Коротко приведена характеристика сучасних машин і апаратів, що 
забезпечують технологічні, гігієнічні, економічні й екологічні вимоги до виробництва 
високоякісного пива. Утилізація відходів пивоварного виробництва, їхня переробка і 
використання представлені в книзі на прикладі утилізації диоксиду вуглецю й очищенню 
стічних вод. Велика увага приділяється в підручнику контролю якості сировини, солоду і 
пива, а також їхньому обліку в процесі виробництва. Займаючи посаду начальника цеху чи 
іншої ділянки, спеціалісти-технологи не завжди можуть розібратися в таких економічних 
ситуаціях, як розрахунок економічної ефективності від впровадження у виробництво нової 
техніки і технології, зниження собівартості продукції, ціноутворення, підвищення 
продуктивності праці, оподатковування й ін. У розділі 12 приведені конкретні роз'яснення 
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по цим і іншим дуже важливим питанням, що визначають шляхи підвищення економічної 
ефективності солодових і пивоварних виробництв.  

3. Коваль, В. Материалы к истории пивоварения в Харьковской 
губернии / В. Коваль. – Харків : Харьковский частный музей городской 
усадьбы, 2011. – 56 с. – Режим доступу до Електронного каталогу Наукової 
бібліотеки ім. В. І. Вернадського http://irbis-nbuv.gov.ua/cgi-
bin/irbis_all/cgiirbis_64.exe (дата звернення: 22.02.2019). – Назва з екрана. 

4. Мелетьєв, А. Є. Технологія продуктів бродіння і напоїв : укр.-рос. 
тлумачний словник / А. Є. Мелетьєв ; Національний університет харчових 
технологій. – Київ : НУХТ, 2011. – 192 с.  

Містить найуживаніші терміни, в тому числі унормовані відповідними галузевими 
стандартами, та словосполучення у виробництві пива, вина, спирту, солоду, дріжджів, 
діоксиду вуглецю, різноманітних алкогольних і безалкогольних напоїв, мінеральних і питних 
вод. Наведено характерні відомості щодо якості товарної продукції, основної рослинної 
сировини, екстрактів, концентратів, добавок, допоміжних матеріалів, а також 
технологічних операцій і напівпродуктів виробництва. 

5. Микробиология пива / под ред. Ф. Дж. Приста, Й. Кемпбелл. – 
Санкт-Петербург : Профессия, 2005. – 368 с. 

В издание помимо изменений, связанных с новыми тенденциями в практике 
пивоварения и последними достижениями в области генетики дрожжей, вошли разделы, 
касающиеся микробиологических аспектов работы мини-пивзаводов, мойки и дезинфекции, а 
также микробиологических методов анализов в пивоварении. 

6. Новое в пивоварении : сборник / пер. с англ. Е. С. Боровикова, И. С. 
Горожанкина ; ред. Ч. У. Бэмфорт. – Санкт-Петербург : Профессия, 2007. – 519 
с. – Режим доступу до Електронного каталогу Наукової бібліотеки ім. В. І. 
Вернадського http://irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_all/cgiirbis_64.exe (дата 
звернення: 22.02.2019). – Назва з екрана. 

Пивоварение является непрерывно развивающимся сектором пищевой 
промышленности, и в предлагаемой книге описаны новые технологии начала XXI в. В первых 
главах рассмотрены инновации в сфере сырья и водоподготовки. Большое внимание в 
следующих главах уделено конкретным способам брожения и ускоренного дображивания, а 
также вопросам фильтрования, стабилизации пива, розливу и упаковке. В последней части 
проанализированы достижения в области оценки качества продукции и пищевой 
безопасности. В работе над книгой приняли участие ведущие специалисты в области 
пивоварения из разных стран – ФРГ, Великобритании, Ирландии, США и Финляндии. 

7. Рикен, К. Х. Здоровье с пивом / К. Х. Рикен, Х. В. Браак ; пер. с 
нем. К. Давыдова. – Москва : Фаир-Пресс, 2001. – 157 с. – Режим доступу до 
Електронного каталогу Наукової бібліотеки ім. В. І. Вернадського http://irbis-
nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_all/cgiirbis_64.exe (дата звернення: 22.02.2019). – Назва 
з екрана. 
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8. Шиян, П. Л. Алкогольні напої – досвід поколінь (теорія, 
обладнання, рецептури) : монографія / П. Л. Шиян, В. В. Сосницький ; 
Національний університет харчових технологій. – Київ : Інтерсервіс, 2017. – 
336 с. 

Книга про виноробство та винокуріння від старовинних часів до сучасності, досвід, 
традиції та рецептури виготовленим високоякісних алкогольних напоїв. Наведені 
оригінальні технології та обладнання для виготовлення широкого спектру алкогольних 
напоїв та харчового спирту в домашніх умовах. умовах фермерських господарств та 
готельпо-ресторанмих комплексів.  

 
Статті з наукових та фахових видань 

9. Асортимент і біологична ціннисть пива : Дослідження особливості 
технології, органолептичні та аналітичні показники пива з використанням 
імбиру як нетрадіційної біологично активнолї сировини для розширеннч 
асортименту пива / А. Мелетьєв, З. Романова, Г. Бартош, С. Тертиця // Харчова 
і переробна промисловість. – 2010. – № 1 (365). – С. 23–25.  

10. Беличенко, А. М. Итоги и перспективы пивоваренной отрасли / А. 
М. Беличенко // Пиво и напитки. – 2000. – № 1. – С .7–9. 

11. Беневоленская, Л. Н. Совершенствование системы технического 
регулирования пивобезалкогольной продукции и ее производства / Л. Н. 
Беневоленская // Пиво и напитки. – 2006. – № 1. – С. 10–11. 

12. Бочковская, Е. Пивные печали Украины / Е. Бочковская // 
Продукты & ингредиенты. – 2012. – № 4 (90). – С. 70. 

13. Бурдун, Н. И. Вкус пива: субьективное восприятие качества / Н. И. 
Бурдун // Пиво и напитки. – 2011. – № 2. – С. 46–47.  

14. Велледитц, А. Бум крафтовых пивоварен: благо или 
перенасыщение рынка? / А. Велледитц // Пиво. Технологии и инновации. – 
2016. – № 3 (4). – С. 24–26. 

15. Васюк, Н. Украинсое пиво – в тренде! / Н. Васюк // Напитки. 
Технологии и инновации. – 2012. – № 4 (09). – С. 20–23. 

16. Вит, Б. Инновационные решения по производству безалкогольного 
пива / Б. Вит, А. Н. Стогний // Пиво и напитки. – 2008. – № 4. – С. 88–89. 

17. Гернет, М. В. Состояние и перспектива производства специальных 
сортов пива / М. В. Гернет, И. Л. Рисухина // Пиво и напитки. – 2009. – № 2. – 
С. 8–10. 

18. Глазер, В. Как произвести хорошее безалкогольное пиво / В. Глазер 
// Пиво и напитки. – 2003. – № 2. – С. 22–23. 
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19. Дія наночастинок металів на деякі мікроорганізми і мікрофлору 
непастеризованого пива / Т. П. Пирог, А. Д. Конон, С. І. Антонюк та ін. // 
Мікробіологічний журнал. – 2011. – Т. 73, № 6. – С. 12–19.  

Досліджено дію наночастинок золота, срібла, діоксиду церію і цирконію у низьких 
концентраціях (0,5-7,5 мг/л) на чисті культури Escherichia coli IEM-1, Bacillus subtilis БЕ-2, 
Candida scottii КБ-2, Saccharomyces cerevisiae ОБ-3, Aspergillus nigtr P-3, Fusarium culmorum 
T-7 i Penicillum chrysogenum Ф-7. Найефективним антимікробним препаратом виявились 
наночастинки срібла, які на 90 % знижували кількість клітин S. cerevisiae ОБ-3 вже через 
годину експозиції та спричиняли практично повну загибель вегетативних і спорових клітин 
В. subtilis БТ-2 через 1 і 24 год експозиції відповідно. Встановлено зниження на один-два 
порядки кількості клітин В. subtilis БТ-2 і S. cerevisiae ОБ-3 при дії на них препаратів 
наночастинок срібла за присутності золота. За внесення препаратів срібла у 
непастеризоване пиво спостерігали зниження на 10-20 % чисельності бактеріальної і 
близько 40 % грибної контамінуючої мікрофлори на 20 добу зберігання. 

20. Домарецький, В. А. Стан і перспективи розвитку пивоварної 
промисловості України / В. А. Домарецький, І. В. Мельник // Харчова наука і 
технологія. – 2010. – № 3 (12). – С. 7–9. 

21. Дубинка, Д. Red Cat Brewery: предупреждаем употребление 
данного пива может существенно расширить ваш кругозор / Д. Дубинка // 
Пиво. Технологии и инновации. – 2018. – № 2-3 (10-11), жовт. – С. 56–58. 

22. Ильина, Е. В. Влияние безалкогольного пива на здоровье человека 
/ Е. В. Ильина, И. Л. Славская, С. Ю. Макаров // Пиво и напитки. – 2010. – № 6. 
– С. 48–49. 

23. Калита, И. Ахтунг! Пиво с лимонадом!: особенности мировых 
кулинарных традиций / И. Калита // Продукты Украины. Food UA. – 2013. – № 
5-6 (46-47). – С. 74–76. 

24. Карина, Е. Губит людей не пиво : обзор рынка пива / Е. Карина // 
Мир продуктов. – 2014. – № 5 (104). – С. 20–24. 

25. Карина, Е. Хмельные страсти по пивной хронике : обзор рынка 
пива / Е. Карина // Мир продуктов. – 2014. – № 6 (105). – С. 42–44. 

26. Крафтовое пиво – главный тренд современного рынка напитков // 
Напитки. Технологии и инновации. Пиво. – 2016. – № 1 (2). – С. 6–9. 

27. Крепче крепкого. О пивоварне Schorschbrau и 57-градусном пиве // 
Пиво. Технологии и инновации. – 2016. – № 3 (4). – С. 44–47. 

28. Кулиненко, О. В каких же случаях полезны пивные дрожжи / О. 
Кулиненко // Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2011. – 
№ 10 (83). – С. 41–42.  
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29. Дрожжи – единственные существа, которых мы глотаем живьем. 
Мы едим дрожжи, а они продолжают жить внутри нас и даже размножаться, 
улучшая состав микрофлоы кишечника. Если, конечно, мы это позволяем 
дрожжам. 

30. Литвиненко, Л. Любителям пива – о пиве... / Л. Литвиненко // 
Продукты питания. – 2006. – № 14. – С. 54–55. 

31. Мельник, И. В. История и современные тенденции развития 
одесского пивоварения / И. В. Мельник, Л. А. Чебанова, Л. Пухони // Харчова 
наука і технологія. – 2011. – № 3 (16). – С. 8–11. 

Проведен анализ истории развития пивоварения в городе Одессе. Сравнительный 
анализ динамики распространения мини-пивоварен в зарубежных странах и в Украине в 
настоящее время показал перспективность совершенствования технологии "живого пива", 
направленной на повышение качества и культуры потребления слабоалкогольных напитков. 

32. Мельник, И. В. Культура потребления пива против "пивного 
алкоголизма / И. В. Мельник, А. А. Журбенко, В. А. Домарецкий // Харчова 
наука і технологія. – 2010. – № 3 (12). – С. 21–27. 

33. Москальова, Л. М. Пиво профілактичного напряму / Л. М. 
Москальова, В. Д. Ганчук, А. М. Куц // Харчова промисловість. – 2004. – Вип. 
3. – С. 53. 

34. Новый сорт пива "Light beer" / Г. И. Косминский, Е. М. Моргунова, 
Н. И. Лысенко и др. // Пиво и напитки. – 2004. – № 2. – С. 34. 

35. Оверчук, М. Пиво твоєї батьківщини / М. Оверчук // Харчова і 
переробна промисловість. – 2007. – № 2 (330). – С. 8–9.  

36. Про нього складаються пісні. Пивна історія Львова – очима 
півовара // Пиво. Технологии и инновации. – 2018. – № 1 (9), бер. – С. 74–75. 

37. Оганесянц, Л. А. Лучшие пиво, безалкогольный напиток и 
минеральная вода года / Л. А. Оганесянц, А. М. Беличенко // Пиво и напитки. – 
2007. – № 1. – С. 50–51. 

38. Оганесянц, Л. А. Научное обеспечение развития 
пивобезалкогольной и винодельческой отраслей / Л. А. Оганесянц, А. М. 
Беличенко // Пиво и напитки. – 2004. – № 3. – С. 4–6.  

39. Палагина, М. В. Разработка технологии новых сортов пива 
специального с добавлением растительных экстрактов / М. В. Палагина, А. Г. 
Зимба, А. А. Макарова // Пиво и напитки. – 2010. – № 4. – С. 30–32. 

40. Паляничка, А. Новый взгляд на пиво / А. Паляничка // 
Рестораторъ. – 2015. – № 9 (126). – С. 21–23. 

41. Певко, Д. Культ крафта в Харькове. Обзор пивоварен и пабов 
первой столицы Украины / Д. Певко // Пиво. Технологии и инновации. – 2017. – 
№ 1 (5). – С. 62–65. 
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42. Перспективи розроблення нових біологічно активних добавок на 
основі пива / А. Є. Мелетьєв, Н. А. Жестерева, С. І. Потапенко, О. М. Костюк // 
Харчова промисловість. – 2004. – Вип. 3. – С. 45–47. 

43. Пивной сомелье: не просто любитель пива // Пиво. Технологии и 
инновации. – 2018. – № 1 (9), бер. – С. 76–78. 

44. Романова, З. М. Розширення асортименту: пиво "Імбирне". За 
новою рецептурою напій набуває ряд корисних ознак / З. М. Романова, В. Л. 
Прибильський, С. І. Тертиця // Пищевые технологии, оборудование, 
ингредиенты,упаковка. Food Technologies & Eguipment. – 2008. – № 6. – С. 22–
24. 

45. Сегмент безалкогольного пива // Продукты питания. – 2009. – № 3. 
– С. 8–9. 

46. Солом’янська броварня – за повышение культуры потребления 
пива // Напитки. Технологии и инновации. – 2013. – № 10 (27). – С. 64–66. 

47. Сорокопуд, А. Ф. Исследование теплофизических свойств пива 
"Медовое" / А. Ф. Сорокопуд, Т. Г. Михайлова, Н. Г. Третьякова // Пиво и 
напитки. – 2007. – № 5. – С. 22–23.  

48. Старостин, В. А. Как возникло пиво / В. А. Старостин // Пиво и 
напитки. – 2007. – № 6. – С. 42–43.  

49. Суханов, Б. П. Пиво: польза или вред. Взгляд и гигиениста / Б. П. 
Суханов, М. Г. Керимова // Вопросы питания. – 2010. – Т. 79, № 5. – С. 75–79. 

50. Удодов, С. Пивний бізнес / С. Удодов // Харчова і переробна 
промисловість. – 2004. – № 8 (300). – С. 8–9.  

51. Хиврич, Б. И. Вещества, определяющую вкусовую стабильность 
пива / Б. И. Хиврич, Б. В. Роздобудько // Напитки. Технологии и инновации. – 
2013. – № 9 (26). – С. 74–76. 

52. Хиврич, Б. И. Спектр веществ, формирующих вкус и аромат пива 
(часть 1) / Б. И. Хиврич, Б. В. Роздобудько // Напитки. Технологии и 
инновации. – 2012. – № 9 (14). – С. 59–61. 
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Розділ 2 
Законодавча та нормативна база  

пивоварної промисловості 
 

Закони України 

53. Про внесення змін до деяких законодавчих актів України щодо 
обмеження споживання і продажу пива та слабоалкогольних напоїв : закон 
України від 21 січня. 2010 р. № 1824-VI / З. Україна // Відомості Верховної 
Ради України. – 2010. – № 11. – С. 332-339.Про внесення змін до деяких 
законодавчих актів України щодо обмеження споживання і продажу пива та 
слабоалкогольних напоїв : закон України від 21 січня. 2010 р. № 1824-VI / З. 
Україна // Відомості Верховної Ради України. – 2010. – № 11. – С. 332–339. 

 
Національні стандарти України 

54. Пиво. Загальні технічні умови. – На заміну ДСТУ 3888-99 ; Чинний 
від 2015-11-01. – Київ : УкрНДНЦ, 2015. – III, 13 с. – Режим доступу до 
Електронного каталогу Наукової бібліотеки ім. В. І. Вернадського : 
http://www.irbis-nbuv.gov.ua (дата звернення: 23.02.2019). – Назва з екрана. 

55. Пиво. Методи визначання органолептичних показників та об’єму 
продукції. – Чинний від 2011-01-01. – Київ : Держспоживстандарт України, 
2010. – III, 5 с. – Режим доступу до Електронного каталогу Наукової бібліотеки 
ім. В. І. Вернадського : http://www.irbis-nbuv.gov.ua (дата звернення: 
23.02.2019). – Назва з екрана. 

56. Пиво. Методи визначання спирту, дійсного екстракту та 
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57. Пиво. Методи визначення діоксиду вуглецю та стійкості. – Вид. 
офіц. – Чинний від 2009-01-01. – Київ : Держспоживстандарт, 2008. – III, 11 с. 

58. Пиво. Методи визначення кислотності. – Вид. офіц. – Чинний від 
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59. Пиво. Методи визначення кольору. – Вид. офіц. – Чинний від 2009-
01-01. – Київ : Держспоживстандарт, 2008. – IV, 11 с. – Режим доступу до 
Електронного каталогу Наукової бібліотеки ім. В. І. Вернадського : 
http://www.irbis-nbuv.gov.ua (дата звернення: 23.02.2019). – Назва з екрана. 
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60. Пиво. Правила приймання та методи відбирання проб. – Вид. офіц. 
– Чинний від 2009-01-01. – Київ : Держспоживстандарт, 2008. – III, 5 с. – Режим 
доступу до Електронного каталогу Наукової бібліотеки ім. В. І. Вернадського : 
http://www.irbis-nbuv.gov.ua (дата звернення: 23.02.2019). – Назва з екрана. 

61. Пивоваріння. Терміни та визначення понять. – На заміну ДСТУ 
3139-95 ; Чинний від 2015-11-01. – Київ : УкрНДНЦ, 2015. – III, 27 с. – Режим 
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Розділ 3 
Економіка солодового та пивоварного виробництва 

 
Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 

68. Легкий, О. А. Цифрові комунікаційні інструменти маркетингу 
пивоварних підприємств : автореф. дис. ... канд. екон. наук : 08.00.04 
"Економіка та управління підприємствами (за видами економічної діяльності)" / 
Легкий О. А. ; Тернопільській національний економічний університет. – 
Тернопіль, 2017. – 20 с. 

Здійснено розвиток теоретичних положень формування цифрових комунікаційних 
інструментів маркетингу та вироблено на цій основі пропозиції щодо їх ефективного 
використання пивоварними підприємствами України. Вдосконалено лінійну модель 
маркетингового комунікаційного процесу. Визначено сутність маркетингових комунікацій 
та систематизовано цифрові інструменти маркетингових комунікацій. Визначено 
послідовність та обрано методи дослідження формування та використання маркетингових 
цифрових комунікаційних інструментів пивоварними підприємствами. Виокремлено 
проблеми споживання товарів пивоварних підприємств, а також оцінено мережеву 
активність виробників. Здійснено моніторинг зміни споживчих уподобань щодо продуктів 
пивоварної галузі, а також встановлено низький взаємозв'язок між частотою споживання 
та інтенсивністю комунікаційної взаємодії. Здійснено психографічну сегментацію 
споживачів пивоварної продукції та встановлено відповідні комунікаційні точки контакту. 
Вдосконалено прийоми прямого миркетингу пивоварних підприємств за допомогою 
цифрового комунікаційного інструментарію. Розроблено модель довгострокової активної 
лояльності кінцевих споживачів із використанням інструментів цифрового маркетингу. 

69. Склярук, І. П. Облік і аналіз формування та використання 
прибутку підприємств (на прикладі пивоварної промисловості) : автореф. дис. 
... канд. екон. наук : 08.00.09 / Склярук І. П. ; Київський національний 
університет ім. Т. Шевченка. – Київ, 2013. – 20 с. 

Визначено економічну сутність поняття "прибуток", особливості його визначення у 
міжнародній практиці, розкрито порядок трансформації звітності українських 
підприємств за міжнародними стандартами. Розкрито особливості формування прибутку 
на підприємствах пивоварної промисловості з урахуванням специфіки виробничого процесу 
та особливостей діяльності. 

70. Соломянюк, Н. М. Оцінка впливу оточуючого середовища на 
стратегічні плани підприємства в умовах невизначеності (на прикладі 
підприємств пивоварної галузі України) : автореф. дис ... канд. екон. наук : 
08.06.01 / Соломянюк Н. М. ; Національний університет харчових технологій. – 
Київ, 2005. – 20 с. 

Робота присвячена питанням теоретичного узагальнення та розробці методичних 
засад стратегічного планування на підприємствах пивоварної галузі України в умовах 
невизначеності оточуючого середовища. 
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Статті з наукових та фахових видань 

71. Агеева, И. Н. Роль стратегического анализа в структурировании 
современных тенденций рынка пива Украины / И. Н. Агеева, М. Д. Милева // 
Економіка харчової промисловості. – 2010. – № 4. – С. 49–54.  

72. Алимханова, Э. Ш. Стратегия управления предприятием в 
пивоваренном комплексе АПК / Э. Ш. Алимханова // Пиво и напитки. – 2003. – 
№ 1. – С. 9. 

73. Аналіз і напрями розвитку ринку пивоварної галузі України / І. В. 
Мельник, А. І. Литвинчук, Л. В. Дужко, С. В. Омельчук // Економіка харчової 
промисловості. – 2013. – № 1 (17). – С. 57–61. 

74. Апілат, О. В. Про концепцію управління стратегією розвитку 
пивоварних підприємств на вітчизняному ринку / О. В. Апілат, О. І. Черніков // 
Економічна стратегія і перспективи розвитку сфери торгівлі та послуг. – 2008. – 
Вип. 2 (8), ч. 2. – С. 232–240. 

75. Афанасьева, Е. Д. Менеджмент качества на пивоваренных 
предприятиях / Е. Д. Афанасьева, М. В. Гернет // Пиво и напитки. – 2004. – № 6. 
– С. 6–8.  

76. Баранец, С. Ю. Анализ и перспективы развития ресторанов 
пивного формата в региональных условиях / С. Ю. Баранец, Н. Г. Костина, Т. В. 
Крапива // Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов. – 
2016. – № 6 (41). – С. 103–108. 

Изучено и проанализировано конкурентное положение ресторанов пивного формата, 
относящихся к сегменту casual dining («средний средний») в региональных условиях. Дана 
характеристика целевой аудитории ресторанов, относящихся к данному сегменту. 
Выявлена удовлетворенность гостей ресторанов пивного формата ассортиментом и 
качеством пива, блюд и качеством обслуживания. 

77. Безпалько, О. В. Особливості інвестиційного клімату в пивоварній 
промисловості України / О. В. Безпалько, П. С. Сапун // Наукові праці 
Національного університету харчових технологій. – 2002. – № 11. – С. 104–105. 

Розглянуто особливості інвестиційного клімату в пивоварній промисловості України, 
наведено приклади іноземного інвестування у найбільші українські пивоварні підприємства. 

78. Владимирова, О. Г. Анализ отечественного рынка общественного 
питания: франшизы пивных, ресторанов и баров быстрого питания / О. Г. 
Владимирова, Е. Н. Артемова // Технология и товароведение инновационных 
пищевых продуктов. – 2016. – № 3 (38). – С. 93–100. 

Представлен обзор реализуемых в настоящее время на отечественном рынке франшиз 
пивных, ресторанов и баров быстрого питания. Рассмотрены концепции каждой сети, 
условия вступления. Дана сравнительная характеристика франшиз. Выявлены 



24 
 

конкурентные преимущества. Анализ проведен на основе данных, представленных на 
официальных сайтах управляющих компаний 

79. Волошина, Т. М. Інноваційний підхід до розвитку підприємств 
пивоварної промисловості / Т. М. Волошина, І. В. Мельник, А. І. Литвинчук // 
Економiка. Фiнанси. Право. – 2013. – № 2. – С. 3–5. 

80. Годулян, И. Н. Экономическая эффективность внедрения новых 
стабилизаторов в практику пивоварения / И. Н. Годулян, И. В. Мельник // 
Прогресивна техніка та технології харчових виробництв, ресторанного та 
готельного господарств і торгівлі. Економічна стратегія і перспективи розвитку 
сфери торгівлі та послуг. – 2013. – Ч. 2. – С. 99–100. 

81. Гончаров, С. В. Тенденции на рынке пивоваренного ячменя / С. В. 
Гончаров // Пиво и напитки. – 2006. – № 2. – С. 12-13.  

82. Дмитриева, Н. В. Социальные сети как канал продвижения пива / 
Н. В. Дмитриева, О. С. Габинская // Пиво и напитки. – 2015. – № 3. – С. 12–16.  

83. Дмитриева, Н. В. Специфика маркетинговых коммуникаций на 
рынке пива / Н. В. Дмитриева, О. С. Габинская // Пиво и напитки. – 2014. – № 5. 
– С. 6–9. 

84. Жилка, О. А. Деякі аспекти розвитку підприємств 
пивобезалкогольної промисловості / О. А. Жилка // Наукові праці 
Національного університету харчових технологій. – 2004. – Дод. до журн. № 15. 
– С. 139–140.  

85. Іванюта, Т. М. Ринок пивобезалкогольних напоїв: вплив на 
економічну безпеку підприємств, виявлення можливостей та загроз / Т. М. 
Іванюта // Формування ринкових відносин в Україні. – 2015. – № 1 (164). – С. 
67–70. 

Кризовий стан економіки та розвиток інтеграційних процесів посилюють 
необхідність дослідження стану економічної безпеки підприємств, що передбачає 
здатність протистояти небезпекам та загрозам, а також використовувати наявні та 
потенційні можливості. Виявлення небезпек та можливостей, а також їхнє врахування 
дозволить підвищити ефективність управління бізнесом сьогодні та гарантуваи розвиток у 
майбутньому. 

86. Казанцев, А. А. Пиво как разумная альтернатива водок в 
национальной модели алкогольного рынка / А. А. Казанцев, К. В. Киселев, О. 
В. Коркачева // Пиво и напитки. – 2012. – № 5. – С. 10–12. 

87. Кайшев, В. Г. Динамика развития производства пива и 
безалкогольных напитков / В. Г. Кайшев // Пиво и напитки. – 2004. – № 1. – С. 
6–8. 

88. Карвацька, М. В. Емісійна діяльність пивобезалкогольної 
промисловості / М. В. Карвацька // Управління сучасним підприємством. – 
2012. – С. 79–81. 
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89. Котляренко, О. В. Облік сировини на підприємствах пивоварної 
галузі [Електронний ресурс] / О. В. Котляренко // Облік, аналіз і контроль в 
умовах сучасних концепцій управління економічним потенціалом і ринковою 
вартістю підприємства : збірник наукових праць Житомирського національного 
агроекологічного університету. – 2017. – Т. ІV, ч. І. – C. 124–127. – Режим 
доступу до Електронного архіву Житомирського національного 
агроекологічного університету : http://ir.znau.edu.ua/handle/123456789/7724 (дата 
звернення: 01.03.2019). – Назва з екрана. 

Розглянуто основні тенденції розвитку ринку пива в Україні та відокремлено лідери 
даного ринку. На сьогодні пивоварна галузь займає важливе місце у переробній 
промисловості України і є однією з інвестиційно привабливих секторів економіки. Так, як 
пиво – продукт рентабельний та дуже популярний. Саме тому пивоварна галузь України 
продовжує розвиватися. Проведено аналіз стану пивоварної галузі України. В результаті 
цього аналізу визначені перспективні напрями розвитку галузі, виявлені основні проблеми її 
розвитку та запропоновані можливі напрямки їх вирішення. 

90. Парагульгов, О. Д. Специфика фискальной политики в сфере 
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92. Пилипенко, А. Повышение рентабельности работы пивоваренного 
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93. Плахова, Г. С. Организация и оценка реформирования 
пивоваренных предприятий в условиях рынка / Г. С. Плахова // Пиво и напитки. 
– 2000. – № 3. – С. 15–16.  

94. Плахова, Г. С. Производственно-технологическая модель 
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99. Ратошнюк, Т. М. Сучасний стан і розвиток хмелярства в Україні / 
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університету харчових технологій. – 2015. – Т. 21, № 5. – С. 99–107. 

Розглянуто основні тенденції розвитку українського пивного ринку, визначено причини 
спаду виробництва й споживання пива. Проаналізовано системи розподілу основних гравців 
українського ринку пива. Визначено, що всі підприємства пивної галузі для збуту своєї 
продукції застосовують канали дистриб’юції, роздрібних торгівців та HoReCa, практично 
не використовуючи фірмову торгівлю. На основі досвіду світових пивних компаній 
запропоновано шляхи подальшого удосконалення розподільчих систем пивоварних 
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пивоварної галузі / І. О. Седікова, О. Є. Килинчук // Економіка харчової 
промисловості. – 2012. – № 2. – С. 49–52.  

Розглянуто сучасні технології просування продукції пивоварної галузі. Проаналізовано 
ринок даної галузі, виявлено основні тенденції та перспективи розвитку. Запропоновано 
алгоритм організації стимулювання збуту на підприємствах пивоварної галузі. 

104. Склярук, І. Облік прибутку від реалізації продукції підприємств 
пивоварної галузі / І. Склярук // Бухгалтерський облiк i аудит. – 2011. – № 10. – 
С. 36–44. 

Розкрито особливості формування доходів і витрат, а також визначення фінансового 
результату на підприємствах пивоварної галузі на основі дослідження їх діяльності. 
Запропоновано вдосконалення обліку шляхом конкретизації субрахунків відображення 
доходу та витрат за видами продукції, визначення собівартості реалізації продукції з 
урахуванням вимог Податкового кодексу та положень (стандартів) бухгалтерського обліку. 
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Здійснено характеристику підакцизних товарів та ставок акцизного податку на пиво 
солодове. Визначено завдання аудиту акцизного податку та наведено кореспондецію 
рахунків його справляння. Проведено моніторинг кількості декларантів акцизного податку з 
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Проаналізовано стан та тенденції розвитку українського ринку пива, визначено 
основних виробників пива та ринкові частки, які вони займають. 
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114. Яриш, П. Пивобезалкогольна галузь і СОТ / П. Яриш // Харчова і 
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Розділ 4 
Сировина для виробництва солоду та пива 

 
4.1. Ячмінь 

 
Монографії 

115. Гораш, О. С. Управління продукційним процессом пивоварного 
ячменю : монографія / О. С. Гораш ; Подільский державний аграрно-технічний 
університет. – Кам'янець-Подільський : Медобори-2006, 2010. – 368 с. – Режим 
доступу до Електронного каталогу Наукової бібліотеки ім. В. І. Вернадського : 
http://www.irbis-nbuv.gov.ua (дата звернення: 23.02.2019). – Назва з екрана. 

Висока якість кінцевої продукції пивоварної галузі залежить від якості основного виду 
сировини – зерна ячменю. Це питання завжди буде займати важливе місце як для 
спеціалістів пивоварної галузі, так і агрономів-технологів. Пивоварна якість ячменю 
представляє собою інтегрований вплив біологічного, технологічного та кліматичного 
факторів. Відповідно необхідно володіти знаннями всієї багатогранності зв'язків взаємодії 
складових компонентів щодо формування солодових властивостей вирощеного урожаю. 
Автор ставив за мету уникнути успадкованих недоліків технології вирощування минулого 
століття та розкрити особливості нових підходів щодо вирішення проблеми якості 
пивоварного ячменю. Детально обґрунтовано можливість управління процесами 
формування посівів, елементами структури урожайності ярого ячменю у взаємозв'язку з 
його якістю. Доведено та практично і теоретично обґрунтовано, що в досягненні успіху 
важливе значення необхідно надавати сорту та процесам росту і розвитку рослин. Основою 
монографії стали багаторічні дослідження, що тривають й досі. 

 
Статті з наукових та фахових видань 
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119. Витол, И. С. Углеводно-амилазный комплекс и технологические 
показатели качества пивоваренного ячменя, выращенного в условиях 
Нечерноземья / И. С. Витол, А. А. Бобков, Г. П. Карпиленко // Известия высших 
учебных заведений. Пищевая технология. – 2007. – № 2 (297). – С. 24–27. 

120. Влияние алкилоксибензола на технологические свойства 
пивоваренного ячменя / Е. Ф. Шаненко, Л. Н. Шабурова, С. Б. Витол, Г. И. Эль-
Регисчтан // Пиво и напитки. – 2005. – № 2. – С. 22–24. 
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121. Влияние гемицеллюлаз на гидролиз некрахмальных полисахаридов 
/ Е. Г. Иванова, Л. В. Киселева, Н. Г. Ленец, Г. А. Петрова // Пиво и напитки. – 
2002. – № 2. – С.19–22. 

122. Влияние переменного микроэлектротока на солодоращение ячменя 
/ Е. П. Зарубина, С. Ф. Данько, Т. Н. Данильчук и др. // Пиво и напитки. – 2002. 
– № 2. – С. 24–25. 

123. Влияние частоты переменного тока на солодоращение ячменя / Е. 
П. Зарубина, С. Ф. Данько, Т. Н. Данильчук и др. // Пиво и напитки. – 2003. – № 
4. – С. 14–15. 

124. Волкова, Т. Н. Явление гашинга в пивоварении / Т. Н. Волкова // 
Пиво и напитки. – 2007. – № 3. – С. 18–21. 

125. Волкова, Т. Н. Оценка зараженности зерна ячменя и солода 
плесневыми грибами / Т. Н. Волкова // Пиво и напитки. – 2010. – № 2. – С. 26–
32 ; № 4. – С. 46–50 

126. Волкова, Т. Н. Результаты скрининга зернового сырья на 
содержание микотоксинов / Т. Н. Волкова, В. С. Исаева // Пиво и напитки. – 
2003. – № 1. – С. 30–31. 

127. Главарданов, Р. Производство пива при замене солода ячменем / Р. 
Главарданов // Пиво и напитки. – 2007. – № 2. – С. 52–56. 

128. Гусов, М. Э. Влияние "стартовой" культуры молочнокислых 
бактерий на микрофлору зерна / М. Э. Гусов, Д. В. Карпенко // Пиво и напитки. 
– 2002. – № 4. – С. 10–11. 

129. Даценко, О. Пивоварний ячмінь з натурою 610 г/л вважаэться 
хорошим, А 680-700 – відмінним / О. Даценко // Зерно i хлiб. – 2014. – № 1 (73). 
– С. 62. 

130. Ермолаев, С. В. Определение крупности пивоваренного ячменя 
ситовым анализом / С. В. Ермолаев, А. Ю. Сидоренко, А. Г. Кривовоз // Пиво и 
напитки. – 2004. – № 3. – С. 14. 

131. Ермолаева, Г. А. Характеристика пивоваренного ячменя и 
требования к его качеству / Г. А. Ермолаева // Пиво и напитки. – 2004. – № 5. – 
С. 16–17. 

132. Ефимова, Г. Р. Солодоращение ячменя в католите и анолите / Г. Р. 
Ефимова, В. В. Егоров, С. Ф. Данько // Пиво и напитки. – 2002. – № 4. – С. 20–
21. 

133. Загинайло М. Поговоримо про пивоварні сорти ячменю та його 
екстрактивність / О. Загинайло М. Захарчук // Зерно i хлiб. – 2006. – № 2 (42). – 
С. 48–50. 
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134. Захарчук, О. Період збіднілого асортименту пивоварних сортів 
ярого ячменю закінчився / О. Захарчук, М. Загинайло // Зерно i хлiб. – 2008. – 
№ 2 (50). – С. 37–39. 

135. Звуковая обработка ячменя на разных стадиях солодоращения / С. 
Ф. Данько, Т. Н. Данильчук, Д. Н. Юрьев, В. В. Егоров // Пиво и напитки. – 
2000. – № 5. – С. 50–51. 

136. Ивашина, А. Рынок пивоваренного ячменя Украины / А. Ивашина 
// Хранение и переработка зерна. – 2013. – № 11 (176). – С. 20–21. 

137. Ильина, Е. В. Исследование процесса замачивания пивоваренного 
ячменя / Е. В. Ильина // Пиво и напитки. – 2006. – № 2. – С. 30–31. 

138. Казакова, Е. А. Проращивание ячменя с применением хлорида 
кальция и ферментного препарата / Е. А. Казакова, Г. А. Ермолаева // Пиво и 
напитки. – 2004. – № 2. – С. 30–31. 

139. Куликов, Д. Ю. Антимикробная активность нейтрального Анолита 
АНК при замачивании пивоваренного ячменя / Д. Ю. Куликов, В. Л. Лаврова // 
Пиво и напитки. – 2013. – № 6. – С. 26–28. 

140. Курочкин, А. А. Использование экструдированного ячменя в 
пивоварении / А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, В. В. Новиков // Пиво и 
напитки. – 2006. – № 5. – С. 16–17. 

141. Лозовая, Т. С. Микробиота пивоваренного ячменя и ее изменения 
при получении солода / Т. С. Лозовая, Е. М. Кавандина // Пиво и напитки. – 
2008. – № 3. – С. 14–17. 

142. Мироненко, С. М. Особливості процесів пророщування ячменю 
[Електронний ресурс] / С. М. Мироненко, С. А. Бут, О. О. Бойко // Харчова 
промисловість. – 2014. – № 15. – С. 110 – 115. – Режим доступу до 
Електронного архіву Національного університету харчових технологій : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/19162 (дата звернення: 
23.02.2019). – Назва з екрана. 

Розраховано кількість теплового потенціалу та кисню, які необхідні для пророщування 
солоду. Сформульовано недоліки існуючих пристроїв розпилення. Запропоновано 
конструкцію пристроїв для зволоження солоду – деінтеграторів водяного потоку, які 
позбавлені цих недоліків. 

143. Наливайко, Н. Партії пивоварного ячменю для зберігання 
формують з одного сорту / Н. Наливайко // Зерно i хлiб. – 2015. – № 3. – С. 32–
33. 

144. Онікієнко, І. Високоякісний пивоварний ячмінь виросте тоді, коли 
калійне живлення переважатиме азотне й фосфорне / І. Онікієнко // Зерно i хлiб. 
– 2014. – № 3 (75). – С. 58. 
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145. Петракова, Л. Ф. Фотоактивация солодоращения ячменя / Л. Ф. 
Петракова, В. В. Егоров, С. Ф. Данько // Пиво и напитки. – 2002. – № 6. – С. 16–
17. 

146. Пивоваренный ячмень // Продукты & ингредиенты. – 2012. – № 11 
(97). – С. 53. 

147. Пивоваренный ячмень в Украине: скорее – да!.. // Пиво. 
Технологии и инновации. – 2017. – № 1 (5). – С. 38–40. 

148. Піддубний, В. А. Масообмін у процесах пророщування ячменю / В. 
А. Піддубний, С. А. Бут // Хранение и переработка зерна. – 2008. – №9 (111). – 
С. 47–49. 

149. Поширеність алелів гена HvITR1, що кодує інгібітор трипсину 
CMe (BTI-CMe), пов’язаний із колоїдальною стабільністю пива, у 
зареєстрованих в Україні сортах ячменю / А. І. Степаненко, Б. В. Моргун, О. В. 
Степаненко та ін. // Біотехнологія. – 2014. – Т.7, № 6. – С. 75–82.  

Виконано біотехнологічний  аналіз сучасних сортів ячменю вітчизняної та зарубіжної 
селекції для виявлення цінних SE-ve генотипів. Ідентифікацію алельного стану гена 
проведено у 109 сортах ячменю за допомогою розроблених мультиплексних ПЛР для SNAP-
системи молекулярних маркерів. Серед  досліджених сортів алель SE+ve виявлено у 75 
сортів ячменю, алель SE-ve – у решти сортів. Гетерогенними (+/-) виявилися 6 зразків, у 
яких знайдено обидва алелі: SE+ve та SE-ve. 

150. Препарат "Иммуноцитофит" как стимулятор роста при 
проращивании ячменя / Е. А. Казакова, И. Н. Грибкова, Т. Н. Данильчук и др. // 
Пиво и напитки. – 2000. – № 4. – С. 24–25. 

151. Пригодность ячменя сорта Гонор для пивоваренной 
промышленности / Е. Фараджева, А. Чусова, А. Дамдинсурэн, О. Ярославцева // 
Пиво и напитки. – 2004. – № 5. – С. 18–21 

152. Про нього складаються пісні... Пивна історія Львова – очима 
півовара // Пиво. Технологии и инновации. – 2018. – № 1 (9), бер. – С. 74–75. 

153. Проращивание ячменя после воздействия звуком разной частоты / 
С. Ф. Данько, Т. Н. Данильчук, Д. Н. Юрьев, В. В. Егоров // Пиво и напитки. – 
2000. – № 3. – С. 22–23. 

154. Рибалка, О. Останнім часом у пивоварів посилена увага до 
голозерного ячменю / О. Рибалка, А. Лінчевський // Зерно i хлiб. – 2009. – № 1 
(53). – С. 52–54. 

155. Рибалка, О. Підходи до конструювання селекціонерами нових 
сортів пивоварного ячменю невпинно розширюються / О. Рибалка, А. 
Лінчевський // Зерно i хлiб. – 2009. – № 4 (56). – С. 46–47. 

156. Роік, М. Оцінимо сорти ячменю за пивоварними якостями / М. Роік, 
С. Фальківський, О. Гораш // Зерно i хлiб. – 2004. – № 2 (34). – С. 30–31. 
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157. Рынок пивоваренного ячменя в Украине и рентабельность его 
производства // Хранение и переработка зерна. – 2013. – № 1 (166). – С. 32–35.  

158. Савчук, Т. Е. Протеолитическая и амилолитическая активность 
ячменя в период ускоренного старения / Т. Е. Савчук, В. Г. Лобанов, А. И. 
Гаманченко // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 
2002. – № 5-6 (270-271). – С. 73–74. 

159. Сенченко, В. Настав час збирати пивоварний ячмінь. Ніякі 
зволікання тут не допустимі / В. Сенченко // Зерно i хлiб. – 2012. – № 2 (66). – 
С. 58.  

160. Система оценки пивоваренных свойств селекционного ячменя / К. 
В. Кобелев, А. В. Данилян, И. В. Селина, М. С. Созинова // Пиво и напитки. – 
2015. – № 2. – С. 40–42. 

161. Тихонов, Н. И. Организация уборки урожая, размещения и 
хранения пивоваренного ячменя / Н. И. Тихонов // Пиво и напитки. – 2006. – № 
6. – С. 42–43. 

162. Фараджаева, Е. Д. Новые сорта ямченя для пивоваренного солода / 
Е. Д. Фараджаева, С. В. Востриков, А. Дамдинсурэн // Пиво и напитки. – 2003. – 
№ 4. – С. 12. 

163. Хоконова, М. Б. Влияние азотного питания ячменя на качество 
пивоваренного солода / М. Б. Хоконова, С. Е. Терентьев // Пиво и напитки. – 
2016. – № 2. – С. 38-40.  

164. Хоконова, М. Б. Влияние биологических особенностей сортов 
ярового ячменя на урожайность и пивоваренные качества зерна и солода / М. Б. 
Хоконова, С. Е. Терентьев // Пиво и напитки. – 2016. – № 3. – С. 10–13.  

165. Хоконова, М. Б. Влияние срока уборки и способа послеуборочной 
обработки на формирование пивоваренных качеств зерна ячменя и солода / М. 
Б. Хоконова, С. Е. Терентьев // Пиво и напитки. – 2016. – № 4. – С. 38–41.  

166. Хоконова, М. Б. Влияние термической обработки несоложеного 
ячменя на выход экстракта и состав пивного сусла / М. Б. Хоконова // Пиво и 
напитки. – 2009. – № 4. – С. 14–15. 

167. Хоконова, М. Б. Качество зерна пивоваренного ячменя в 
зависимости от уклона местности произростания / М. Б. Хоконова // Пиво и 
напитки. – 2015. – № 3. – С. 48–51. 

168. Хоконова, М. Б. Хранение пивоваренного ячменя / М. Б. Хоконова, 
М. В. Кашукоев // Пиво и напитки. – 2010. – № 3. – С. 6–7 ; 2015. – № 2. – С. 
44–46. 

169. Чернова, Е. В. Влияние активированных растворов на микрофлору 
пивоваренных ячменей и их качества / Е. В. Чернова, А. М. Гернет, Л. Н. 
Шабурова // Пиво и напитки. – 2003. – № 1. – С. 34–35. 
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170. Шабурова, Г. В. Повышение эффективности использования 
пивоваренного сырья / Г. В. Шабурова // Пиво и напитки. – 2005. – № 3. – С. 23.  

171. Шабурова, Г. В. Почвенно-климатические факторы возделывания 
пивоваренного ячменя / Г. В. Шабурова, И. И. Кривобочек // Пиво и напитки. – 
2006. – № 4. – С.24. 

172. Шабурова, Г. В. Фракции белка пивоваренного ячменя / Г. В. 
Шабурова // Пиво и напитки. – 2004. – № 3. – С. 18. 

 
4.2. Зернові культури та цукристі продукти 

 
Навчальні видання 

173. Українець, А. І. Технології цукропродуктів і цукрозамінників : 
навч. посібник / А. І. Українець, Н. І. Штангеєва, Л. С. Клименко ; Міністерство 
освіти і науки України, Національний університет харчових технологій. – Київ : 
НУХТ, 2009. – 231 с. 

Наведено матеріали світових досягнень науки і техніки в галузі технології 
цукропродуктів і цукрозамінників, сучасні класифікації солодких речовин, описано 
властивості цукропродуктів і цукрозамінників, їх застосування та вплив на організм 
людини. Кожен розділ посібника закінчується запитаннями для самоперевірки, що дає змогу 
акцентувати увагу студентів на головних аспектах дисципліни. Для студентів 
технологічних спеціальностей вищих навчальних закладів, що готують фахівців для харчової 
промисловості, може бути корисним для аспірантів, наукових працівників і керівників 
підприємств харчової промисловості. 

 
Статті з наукових та фахових видань 

174. Бойко, М. Зернові екстракти в пивоварінні / М. Бойко, Ю. Мура, В. 
Прибильський // Харчова і переробна промисловість. – 2009. – № 6 (358). – С. 
22–25. 

175. Влияние гемицеллюлаз на гидролиз некрахмальных полисахаридов 
/ Е. Г. Иванова, Л. В. Киселева, Н. Г. Ленец, Г. А. Петрова // Пиво и напитки. – 
2002. – № 2. – С. 19–22. 

176. Возможности использования глюкозо-мальтозных сиропов взамен 
экстракта солода / Д. Шморговичова, З. Доменный, Я. Паткова, П. Бафрцова // 
Пиво и напитки. – 2002. – № 2. – С. 32–33. 

177. Данилова, Л. Вплив добавок антиоксидантів з рослинної сировини 
на стійкість пастеризованого пива / Л. Данилова, Т. Березка, В. Домарецький // 
Харчова і переробна промисловість. – 2009. – № 9-10 (361-362). – С. 18–20. 
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178. Зипаев, Д. В. Использование зерна тритикале в качестве сырья для 
производства пива / Д. В. Зипаев, А. Г. Кашаев, К. А. Рыбакова // Известия 
высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2015. – № 4. – С. 70–72. 

179. Использование несоложеных зернопродуктов не влияет на 
качество и безопасность пива // Пиво и напитки. – 2012. – № 5. – С. 38. 

180. Косминский, Г. И. Влияние температурных режимов сушки 
трикалевого солода на активность гидролитических ферментов / Г. И. 
Косминский, Е. М. Моргунова // Известия высших учебных заведений. 
Пищевая технология. – 2002. – № 5-6 (270-271). – С. 17–18. 

181. Мелетьєв, А. Є. Перспективи застосування цукровмісних 
замінників солоду у виробництві пива / А. Є. Мелетьєв, О. І. Дерій // Наукові 
праці Національного університету харчових технологій. – 2012. – № 44. – С. 
117–120. 

Наведені результати впливу цукровмісних замінників солоду на основі показників 
технології та якості сусла і пива. Встановлено прискорення процесу і підвищення ступеня 
зброжування, а також визначені передумови досягнення оригінальних смакових 
властивостей при розробці нових сортів пива. 

182. Использование несоложеных зернопродуктов не влияет на 
качество и безопасность пива // Пиво и напитки. – 2012. – № 5. – С. 38. 

183. Использование овса в пивоварении / А. В. Кожухова, Б. Г. 
Цугкиев, Р. А. Геворкянц и др. // Пиво и напитки. – 2007. – № 2. С. 16. 

184. Киселев, И. В. Применение овса как несоложеного материала при 
разработке новых сортов пива / И. В. Киселев, А. Д. Лодыгин, Т. А. 
Перевышина // Пиво и напитки. – 2011. – № 2. – С. 16–17. 

185. Микобиота зерна озимой тритикале как пивоваренного сырья / Т. 
Н. Волкова, И. В. Селина, М. С. Созинова, В. В. Осипов // Пиво и напитки. – 
2015. – № 6. – С. 26–31.  

186. Николашкин, Ф. В. Специальные типы солода для создания 
широкого ассортимента сортов пива / Ф. В. Николашкин, В. С. Щербаков // 
Пиво и напитки. – 2004. – № 2. – С. 28–29. 

187. Петрова, Н. А. Нетрадиционное низкоглютеновое сырье в 
технологии специальных сортов пива / Н. А. Петрова, О. Б. Иванченко // Пиво и 
напитки. – 2008. – № 6. – С. 38–41. 

188. Петрова, Н. А. Способ приготовления безалкогольного гречишного 
пива / Н. А. Петрова, В. Г. Оганнисян, О. Б. Иванченко // Пиво и напитки. – 
2011. – № 5. – С. 12–14.  

189. Покращення якості пива з використанням замінників солоду / А. Є. 
Мелетьєв, О. І. Дерій, С. І. Літвінчук та ін. // Наукові праці Національного 
університету харчових технологій. – 2011. – № 37-38. – С. 38–41. 
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Наведено результати досліджень впливу цукровмісних замінників солоду на фізико-
хімічні показники, величину хмельової гіркоти пива та динаміку діацетилу в процесі 
бродіння. 

190. Помозова, В. А. Пиво с добавлением пшеничных зародышевых 
хлопьев / В. А. Помозова, Н. Н. Елонова, Л. А. Виноградова // Пиво и напитки. 
– 2004. – № 6. – С. 30–31. 

191. Разработка способов получения низкоглютенового пива из 
гречишного солода. Часть 2. Влияние ЭХО-воды на интенсификацию процесса 
солодоращения гречихи / И. А. Писарев, М. В. Гернет, М. С. Созинова, И. В. 
Селина // Пиво и напитки. – 2012. – № 5. – С. 18–19. 

192. Свойства тритикале и перспективы ее использования в бродильных 
производствах / К. В. Кобелев, М. В. Гернет, И. Н. Грибкова, А. В. Бойков // 
Хранение и переработка сельхозсырья. – 2013. – № 5. – С. 51–53. 

193. Хівріч, Б. І. Вплив замінників солоду на концентрацію основних 
смакових і ароматичних компонентів пива / Б. І. Хівріч, Б. В. Роздобудько // 
Харчова наука і технологія. – 2013. – № 3 (24). – С. 31–35. 

 
4.3. Хміль 

 
Монографії 

194. Ляшенко, Н. И. Биохимия хмеля и хмелепродуктов : монография / 
Н. И. Ляшенко. – Житомир : Полисся, 2002. – 388 с. 

Викладені сучасні відомості про склад гірких речовин, ефірних масел і поліфенолів, 
значення їх окремих компонентів в пивоварінні і основних перевтілень цих з'єднань на стадії 
охмеління сусла, бродіння і доброджування пива. 

195. Технологические процессы в пищевой промышленности : 
монография / В. А. Домарецкий, В. А. Поддубный, А. Е. Шевченко, Р. Н. Леус ; 
под ред. В. А. Домарецкого ; Национальный университет пищевых технологий. 
– Киев : Аскания, 2010. – 664 с. 

Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 

196. Запорожець, Ю. В. Інтенсифікація процесу екстрагування хмелю за 
допомогою низькочастотних механічних коливань у пивоварному виробництві : 
автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.12 / Запорожець Ю. В. ; Національний 
університет харчових технологій. – Київ, 2010. – 22 с.  

Робота присвячена дослідженню інтенсифікуючої дії низькочастотних механічних 
коливань на процес вилучення цільових компонентів із хмельової сировини при безперервному 
віброекстрагуванні у пивоварному виробництві., вибору нового віброперемішувальногоі 
вібротранспортувального пристрою і створення на його основі віброекстрактора 
підвищеної продуктивності. 
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197. Михайлов, М. Г. Удосконалення технології гранульованого хмелю 
[Електронний ресурс] : автореф. дис ... канд. техн. наук : 05.18.07 / Михайлов 
М. Г. ; Національний університет харчових технологій. – Київ, 2005. – 20 с. – 
Режим доступу до Електронного архіву Національного університету харчових 
технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/9170 (дата 
звернення: 23.02.2019). – Назва з екрана. 

В роботі вивчено пивоварні якості тонкоароматичних, ароматичних і гірких сортів 
хмелю української селекції. На основі вмісту α-кислот в сортах хмелю в комплексі з іншими 
цінними для пивоваріння речовинами дані рекомендації по одержанню із них певних 
хмельових препаратів. Вивчено залежність процесів окислення α- й β-кислот в ароматичних 
і гірких сортах хмелю від температури та вмісту води як при гранулюванні, так і при 
зберіганні гранул. Встановлена залежність між ступенем окисленням α- кислот і 
спектрофотометричною величиною гіркоти пивного сусла. Удосконалено технологію 
гранульованого хмелю. Обгрунтовано оптимальну масову частку вологи в шишках хмелю 
перед гранулюванням і в гранулах для підвищення їх стабільності в процесі тривалого 
зберігання. Розроблена технологія отримання ізомеризованих гранул та гранул з 
антиоксидантами. В процесі гранулювання за допомогою каталізаторів реакції 
перетворення α-кислот в ізо-α-кислоти та в подальшій витримці гранул при 50 оС 95-98% α-
кислот перетворюється в ізо-α-кислоти. Використання ізомеризованих гранул у пивоварінні 
дає можливість економити 30% хмелю. Гранулювання з антиоксидантами значно підвищує 
стабільність хімічного складу гранул при зберіганні та забезпечує високу якість смакових і 
ароматичних властивостей пива, особливо при виготовленні його із гірких сортів хмелю. 

198. Проценко, Л. В. Удосконалення технології пива з використанням 
хмелю нових сортів [Електронний ресурс] : автореф. дис. ... канд. техн. наук: 
05.18.07 / Проценко Л. В. ; Національний університет харчових технологій. – 
Київ, 2002. – 19 с. – Режим доступу до Електронного архіву Національного 
університету харчових технологій : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/9173 (дата звернення: 
23.02.2019). – Назва з екрана. 

Робота присвячена удосконаленню технології пива шляхом оптимізації використання 
хмелю різних типів (гіркого і ароматичного) із забезпеченням високої якості цільового 
продукту. В роботі розроблена методика комплексної технологічної оцінки хмелю різних 
сортів щодо придатності та оптимального способу перероблення його в пивоварінні. 
Методика передбачає поєднання органолептичного та біохімічного аналізу хмелю, 
уточнення його нормування з урахуванням варіабельності показників, приготуванням та 
оцінкою пива на спеціально створеній міні-пивоварні. Встановлено характеристичні 
закономірності залежності якості пива від основних показників біохімічного складу хмелю. 
Експериментально обґрунтована необхідність при нормуванні хмелю враховувати вміст 
основних гірких, ефірних та фенольних сполук в комплексі Визначено оптимальний 
біохімічний склад хмелю для пивоваріння, експериментально доведено залежність стійкості 
пива від вмісту в ньому хмелевих поліфенолів та встановлено їх оптимальну кількість. 
Доведена можливість використання хмелю з відносно низьким вмістом альфа-кислот як 
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основного стандартного показника його якості. Запропоновано способи оптимізації 
технології сумісного перероблення хмелю різних типів у виробництві пива. 

 
Статті з наукових та фахових видань 

199. Альбит и лигногумат демонстрируют высокую эффективность в 
хмелеводстве // Напитки. Технологии и инновации. – 2013. – № 4 (21). – С. 42–
43. 

200. Бобер, А. Гранульований хміль як важлива сировина для 
пивоварної промисловості / А. Бобер // Харчова і переробна промисловість. – 
2004. – № 8 (300). – С. 26. 

201. Бобер, А. За яких же умов найкраще зберігати гранули хмелю / А. 
Бобер // Зерно i хлiб. – 2008. – № 4 (52). – С. 30.  

202. Визначення вмісту альфа-кислот у хмелі методом інфрачервоної 
спектроскопії / С. І. Воронцова, А. Є. Мелетьєв, П. О. Троценко та ін. // Харчова 
промисловість. – 2004. – Вип. 3. – С. 49–52.  

Наведено результати експериментальних досліджень з розроблення швидкісного й 
безреагентного оптичного методу визначення вмісту альфа-кислот у хмелі вимірюванням 
інфрачервоного спектра (ІЧС). Новий метод сприяє оптимізації нормуання та економії 
хмелю в пивоварінні. 

203. Використання ізомеризованого екстракту хмелю в пивоварінні / З. 
Романова, В. Прибильський, В. Зубченко, А. Самоловова // Харчова і переробна 
промисловість. – 2008. – № 8-9 (348-349). – С. 24–26. 

204. Дебой, В. М. Інтеграційні процеси у світі у виробництві хмелю, 
хмелепродуктів, їх використання при пивоварінні та стан галузі в Україні 
[Електронний ресурс] / В. М. Дебой // Вісник ДАУ. – 2005. – № 1 (14). – С. 306–
312. – Режим доступу Електронного архіву Житомирського національного 
агроекологічного університету : http://ir.znau.edu.ua/handle/123456789/6581 (дата 
звернення: 01.03.2019). – Назва з екрана. 

Висвітлені ринкові інтеграційні процеси, що проходять у пивоварній галузі світу, їх 
вплив на вирощування хмелю, його переробку і використання продукції при пивоварінні та 
стан галузі в Україні. 

205. Домарецький, В. А. Деструктивні перетворення галактосахаридів в 
процесі солодування сої / В. А. Домарецький, Б. І. Хіврич, Т. В. Лопато // 
Наукові праці Українського державного університету харчових технологій. – 
2001. – № 9. – С. 67–68. 

Вивчено вміст антипоживних галасахаридів у зерні сої трьох сортів, що 
культивуються в Україні, та їх деструктивні перетворення в процесі солодування зерна. 
Встановлено, що солодування сої зумовлює зниження вмісту рафінози на 80%, стахіози - на 
90%, відкількості цих галактосахаридів у нативному зерні. 



38 
 

206. Експрес-аналіз вологості хмелю / С. Воронцова, А. Мелетьєв, П. 
Троценко, В. Носенко // Харчова і переробна промисловість. – 2004. – № 4 
(296). – С. 31. 

207. Истина пива – в балансе хмеля и солода // Продукты питания. – 
2008. – № 4. – С. 11.  

208. Карпенко, Д. В. Повышение экстрактивности хмеля с помощью 
акустической обработки / Д. В. Карпенко, И. Э. Позднякова // Пиво и напитки. – 
2016. – № 6. – С. 46–49. 

209. Кругликов, Б. В. Применение ЭХА-растворов для экстракции 
горьких веществ хмеля / Б. В. Кругликов, М. В. Гернет // Пиво и напитки. – 
2011. – № 2. – С. 36–38.  

Предложен оригинальный способ кондиционирования воды, который осуществляется 
путем смешивания ЭХА воды с водой, умягченной на установке обратного осмоса (вода-
микс). 

210. Ляшенко, М. Етанольний екстракт хмелю / М. Ляшенко, М. 
Бармаков, Р. Будник // Харчова і переробна промисловість. – 2003. – № 5 (285). 
– С. 22–23. 

211. Ляшенко, М. Корисні речовини хмелю / М. Ляшенко, Н. Кравчук // 
Харчова і переробна промисловість. – 2003. – № 8-9 (288-289). – С. 23–25. 

212. Ляшенко М. І. Хіміко-технологічна оцінка реєстрованих сортів 
хмелю [Електронний архів] / М. І. Ляшенко, О. О. Венгер // Вісник ДАУ. – 
2003. – № 1. – С. 39–43. – Режим доступу Електронного архіву Житомирського 
національного агроекологічного університету : 
http://ir.znau.edu.ua/handle/123456789/6581 (дата звернення: 01.03.2019). – Назва 
з екрана. 

213. Мелетьєв, А. Є. Економія хмелю у пивоварінні при заміні частки 
солоду цукровмісною сировиною / А. Є. Мелетьєв, Л. В. Проценко, О. І. Дерій 
// Харчова наука і технологія. – 2010. – № 3 (12). – С. 67–68. 

214. Мелетьєв, А. Є. Оптимізація нормування поліфенолів хмелю у 
пивоварні / А. Є. Мелетьєв, М. І. Ляшенко, Л. В. Проценко // Наукові праці 
Національного університету харчових технологій. – 2004. – № 15. – С. 20–22.  

Встановлено, що при нормуванні хмелю співвідношення кількості внесених у сусло  
поліфенолів і альфа-кислот має має перевищувати одиницю при оптимальній нормі 
поліфенолів хмелю 90...160 мг/л, толі забезпечується висока стійкість пива. 

215. Мелетьєв, А. Є. Раціональне використання хмелю у виробництві 
пива / А. Є. Мелетьєв, Л. В. Проценко, С. І. Воронцова-Літвінчук // Науково-
технічні розробки та інноваційні технології. – 2010. – С. 73–74. 



39 
 

216. Михайлов, М. Г. Вплив ізомеризованих гранул хмелю на якість 
пива / М. Г. Михайлов, М. І. Ляшенко, Л. В. Проценко // Наукові праці 
Національного університету харчових технологій. – 2004. – № 15. – С. 25–27.  

Висвітлено питання отримання ізомеризованих гранул хмелю і вплив їх на якість пива 
та ефективність використання альфа-кислот. 

217. Михайлов, М. Ефективна технологія використання цінних речовин 
хмелю у пивоварінні / М. Михайлов, М. Ляшенко, А. Мелетьєв // Харчова 
промисловість. – 2004. – Вип. 3. – С. 51–52. 

218. Михайлов, М. Ізомеризовані гранули хмелю / М. Михайлов, М. 
Ляшенко // Харчова і переробна промисловість. – 2003. – № 11 (291). – С. 24–
25. 

219. Низькосмольний хміль як поліфенольна добавка при використанні 
вуглекислотного екстракту хмелю в пивоварінні [Електронний ресурс] / Л. В. 
Проценко, М. І. Ляшенко, В. І. Бармакова та ін. // Вісник ДАУ. – 2006. – № 1 
(16). – С. 36–42. – Режим доступу Електронного архіву Житомирського 
національного агроекологічного університету : 
http://ir.znau.edu.ua/handle/123456789/7233 (дата звернення: 01.03.2019). – Назва 
з екрана. 

Вивчено вплив окремих компонентів низькосмольного хмелю на якісні показники сусла і 
пива. Експериментально доведена можливість і доцільність застосування в пивоварінні 
гранул низькосмольного хмелю в поєднанні з СО2-екстрактом як поліфенольної добавки. 

220. Николашкин, Ф. В. Хмель Теттнангер – от хмелевода до пивовара 
/ Ф. В. Николашкин, В. С. Щербаков // Пиво и напитки. – 2005. – № 1. – С. 56–
57. 

221. Осейко, М. Екстрагування біологічно активних речовин хмелю / М. 
Осейко, А. Українець, С. Штепа // Харчова і переробна промисловість. – 2005. – 
№ 3 (307). – С. 18–19. 

222. Применение ЭХА-растворов и ферментных препаратов для 
экстракции хмеля / С. Н. Храпенков, М. В. Гернет, Д. А. Свиридов и др. // Пиво 
и напитки. – 2004. – № 2. – С. 32–33. 

223. Раціональне використання хмелю у виробництві пива / А. Є. 
Мелетьєв, Л. В. Проценко, С. І. Воронцова-Літвінчук, О. І. Дерій // Науково-
технічні розробки та інноваційні технології. – 2011. – С. 125–126. 

224. Содержание биологически активного вещества ксантогумола в 
украинских сортах хмеля / Л. Проценко, Р. Рудык, А. Власенко и др. // Пиво. 
Технологии и инновации. – 2016. – № 3 (4). – С. 54–56. 

225. Удосконалення методики нормування хмелю в пивоварінні / А. Є. 
Мелетьєв, Г. М. Галак, С. І. Воронцова та ін. // Наукові праці Українського 
державного університету харчових технологій. – 2001. – № 10, Ч. 2 : 
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Пріоритетні напрями впровадження в харчову промисловість сучасних 
технологій, обладнання і нових видів продуктів оздоровчого та спеціального 
призначення". – С. 10. 

226. Удосконалення технології зберігання хмелю у виробництві пива / 
О. О. Венгер, М. І. Ляшенко, Л. В. Проценко та ін. // Наукові праці 
Національного університету харчових технологій. – 2006. – № 18. – С. 46–49. 

Наведено результати досліджень впливу терміну та умов зберігання пресованого 
хмелю реєстрованих сортів на склад гірких речовин, індексу старіння та ефірних олій. 
Визначено, що у процесі зберігання хмелю при температурному режимі +2...+4 градуси за 
Цельсієм, можна в 2-4 рази зменшити втрати гірких речовин та в 2 рази – ефірної олії, в 
результаті чого підвищиться якість хмелю у процесі зберігання. 

227. Фалик, Т. Хміль-природний консервант / Т. Фалик // Продукты & 
ингредиенты. – 2011. – № 1 (76). – С. 74–75. 

228. Хмель – "зеленое золото" // Напитки. Технологии и инновации. – 
2012. – № 11/12. – С. 60–62. 

229. Хмель их стихия // Пиво. Технологии и инновации. – 2018. – № 1 
(9), бер. – С. 46–47. 

230. Хоконова, М. Б. Технология пивовареного солода и хмеля / М. Б. 
Хоконова, С. Е. Тереньтьев // Пиво и напитки. – 2014. – № 3. – С. 36–38. 

231. Христюк, А. В. Особенности производства солода и хмеля для 
пивоварения / А. В. Христюк, Г. И. Касьянов // Известия высших учебных 
заведений. Пищевая технология. – 2007. – № 3 (298). – С. 66–68. 

232. Христюк, А. В. Технология использования хмеля в пивоварении / А. 
В. Христюк, Г. И. Касьянов // Известия высших учебных заведений. Пищевая 
технология. – 2007. – № 1 (296). – С. 46–50. 

233. Христюк, А. В. Хмель в пивоварении / А. В. Христюк, Г. И. 
Касьянов // Пиво и напитки. – 2007. – № 1. – С. 10–12. 

 

4.4. Ферменти та ферментні препарати 
 

Монографії 

234. Капрельянц, Л. В. Ферменты в пищевых технологиях : монография 
/ Л. В. Капрельянц. – Одеса : Друк, 2009. – 468 с.  

Описаны общие свойства ферментов, источники и способы их получения, механизмы 
действия ферментов на субстраты, используемые в пищевой промышленности, 
рассмотрены теоретические и практические аспекты применения ферментов в различных 
пищевых технологиях. 
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Навчальні видання 

235. Грачева, И. М. Технология ферментных препаратов : учебник / И. 
М. Грачева, А. Ю. Кривова. – 3-е изд., перераб. и доп. – Москв : Элевар, 2000. – 
512 с. 

Детально освещены все этапы производства ферментных препаратов, 
технологические схемы производства препаратов при поверхностном и глубинном способе 
культивирования микроорганизмов, их применение, характеристика готовой продукции, 
источники получения ферментов. Даны технологические особенности производства 
определенных ферментных препаратов. 

236. Грегірчак, Н. М. Іммобілізовані ферменти і клітини в біотехнології 
: навч. посібник / Н. М. Грегірчак, М. М. Антонюк, Л. М. Буценко ; 
Національний університет харчових технологій. – Київ : НУХТ, 2015. – 267 с. 

Наведено перспективи використання іммобілізованих біологічно активних речовин і 
клітин в біотехнології та інших галузях промисловості. Викладено особливості одержання 
іммобілізованих ферментів і клітин, критерії оцінювання ефективності способів 
іммобілізації для порівняння їх варіантів. Охарактеризовано шляхи вдосконалення мікробних 
біотехнологій з використанням іммобілізованих ферментів і клітин, застосування 
іммобілізованих ферментів і клітин у технологічних процесах тощо.  

 
Статті з наукових та фахових видань 

237. Активация ферментного комплекса Lamenex BG Glucanase 
Complex впроизводстве пива / В. М. Лысюк, Е. Ф. Шаненко, М. В. Гернет, Г. И. 
Эль-Регистан // Пиво и напитки. – 2010. – № 1. – С. 12–14. 

238. Бентли, И. Ферменты в пивоварении / И. Бентли // Продукты & 
ингредиенты. – 2006. – № 9 (29). – С. 24–26. 

239. Вплив лазерного опромінення на активацію ферментів солоду при 
отриманні пивного сусла / З. М. Романова, В. С. Зубченко, М. В. Карпутіна, Р. 
М. Подаєв // Харчова промисловість. – 2010. – Вип. 9. – С. 20–22.  

240. Наведені результати дослідження впливу лазерного опромінення на 
активацію ферментів солоду при затиранні зернопродуктів для отримання 
пивного сусла. 

241. Главарданов, Р. Ферменты микробиологического происхождения – 
улучшители фильтруемости сусла и пива / Р. Главарданов // Пиво и напитки. – 
2004. – № 1. – С. 32–34. 

242. Григоров, В. С. Использование ферментных препаратов 
термотолерантных препаратов рода Rizopus в пивоварении / В. С. Григоров, Г. 
П. Шуваева, С. Ф. Яковлева // Пиво и напитки. – 2011. – № 5. – С. 6–7. 
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Показана возможность применения ферментных препаратов амилаз 
термотолерантных микромицетов рода Rizopus в технологии пивоварения с внесением 40% 
несоложенного сырья. 

243. Дамдинсурэн, А. Ферментные препараты при производстве 
светлого пивоваренного солода / А. Дамдинсурэн, Е. Фараджаева, С. Востриков 
// Пиво и напитки. – 2003. – № 6. – С. 22–23. 

244. Дехтяренко, Н. В. Виробництво ферментних препаратів в Україні / 
Н. В. Дехтяренко [Електронний ресурс] // Наукові вісті НТУУ «КПІ» : науково-
технічний журнал № 3 (89). – 2013. – № 3. – С. 48–58. – Режим доступу до 
Електронного архіву наукових та освітніх матеріалів Київського політехнічного 
інституту ім. Ігоря Сікорського : 
http://ela.kpi.ua/bitstream/123456789/7167/1/08_dekhtiarenko_nv_production_of_en
zymic.pdf (дата звернення: 01.03.2019). – Назва з екрана. 

245. Карманова, Л. В. Применение ферментного препарата 
Коллагеназы в пивоварении / Л. В. Карманова // Пиво и напитки. – 2000. – №5. 
– С. 44–45. 

246. Катализатор созидания: ферменты для создания новых видов пива 
и напитков / П. Биршбах, Н. Фиш, У. Хендерсон и др. // Пиво и напитки. – 2005. 
– № 2. – С. 78–79. 

247. Косминский, Г. И. Производство пива с использованием амаранта / 
Г. И. Косминский, Н. Г. Царева, Н. Н. Петрович // Пиво и напитки. – 2011. – № 
3. – С. 28–31. 

Разработан новый сорт пива с пониженным содержанием глютена, в котором часть 
светлого пивоваренного солода заменена амарантом. Оптимальная доза амаранта, 
добавляемого в затор, без применения ферментного препарата составляет 20 %. При 
использовании ферментного препатата "Терминал SC" доля амаранта может быть 
повышена до 30%. 

248. Косминский, Г. И. Разработка технологии оригинального пива / Г. 
И. Косминский, Н. Г. Царева, О. Ч. Шарапаева // Пиво и напитки. – 2011. – № 2. 
– С. 24–27.  

Разработана рецептура нового сорта пива "Оригинальное" - 86% светлый солод, 10% 
экстракта цикория, 4% сахара, хмель гранулированный. Физико-химические показатели 
готового пива сорта "Оригинальное" соответствует требованиям СТБ 395-2005 на 
темные сорта пива. 

249. Кошова, В. Вплив ферментів на кінцевий ступінь зброджування / В. 
Кошова, С. Пилипенко // Харчова і переробна промисловість. – 2010. – № 3 
(367). – С. 7–23. 

250. Кошова, В. М. Вплив ферментних препаратів на колоїдну стійкість 
пива / В. М. Кошова, Н. Є. Мацулевич // Харчова промисловість. – 2010. – Вип. 
9. – С. 24–27. 
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251. Кошова, В. М. Вплив ферментних препаратів на колоїдну стійкість 
пива / В. М. Кошова, Т. Г. Мисюра, Н. В. Попова // Наукові праці 
Національного університету харчових технологій. – 2017. – Т. 23, № 4. – С. 
127–132. 

Наведено результати дослідження впливу ферментних препаратів на колоїдну 
стійкість пива за умови внесення їх в різних концентраціях, на різних стадіях процесу та 
вдосконалення технології виробництва пива, стійкого до колоїдного помутніння шляхом 
застосування ферментних препаратів протеолітичної дії. Встановлено значення 
параметрів, що забезпечують оптимальне значення показника прогнозованої стійкості 
готової продукції, та фактори, що дадуть змогу прискорити технологічний цикл 
виробництва, отримати готову продукцію з високими показниками колоїдної стійкості. 
Наведені результати дослідження впливу ферментних препаратів на колоїдну стійкість 
пива, за умови внесення їх в різних концентраціях, на різних стадіях процесу та 
вдосконалення технології виробництва пива стійкого до колоїдного помутніння, шляхом 
застосування ферментних препаратів протеолітичної дії. 

252. Кошова, В. М. Вплив поліфенолів на колоїдну стійкість пива / В. 
М. Кошова, Н. Є. Мацулевич // Наукові праці Національного університету 
харчових технологій. – 2011. – № 37-38. – С. 34–37.  

253. Поверин, А. Д. Биологически активная пищевая добавка на основе 
ферментативного гидролизата пивных дрожжей / А. Д. Поверин // Пиво и 
напитки. – 2008. – № 3. – С. 42–43. 

254. Практические аспекты применения активации ферментних 
препаратов при получении пивного сусла / В. М. Лысюк, Е. Ф. Шаненко, М. В. 
Гернет, Г. И. Эль-Регистан // Пиво и напитки. – 2010. – № 2. – С. 14–15. 

255. Романова, З. М. Вплив лазерного випромінювання 
ультрафіолетового діапазону хвиль на ферментативні процеси у пивоварінні / З. 
М. Романова, В. С. Зубченко, М. В. Карпутіна // Наукові праці Національного 
університету харчових технологій. – 2007. – № 20. – С. 57–59. 

Наведено результати дослідження впливу лазерного опромінювання 
ультрафіолетового діапазонового впливу хвиль на активність ферментативних процесів при 
затиранні зернопродуктів при пивоварінні. Визначено оптимальний час впливу лазерного 
опромінювання на затори (естрактивні розчини зернопродуктів) для підвищення 
стабільності пивного сусла і поліпшення його якості. 

 

4.5. Вода 
 

Статті з фахових та наукових видань 

256. Водоподготовка для пивоваренья// Пиво. Технологии и инновации. 
– 2018. – № 1 (9), бер. – С. 58–60. 
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257. Кошова, В. М. Визначення фізико-хімічних показників питної 
води, яка надходить на виробництво пива / В. М. Кошова, В. М. Салтанюк, В. 
А. Терлецька // Хранение и переработка зерна. – 2012. – № 9 (159). – С. 45–46. 

Головною метою даної науково-дослідної роботи було порівняти фізико-хімічний склад 
трьох видів води з вимогами до води, яка використовується у пивоварінні. Для дослідження 
були взіті зразки питної води з міського водогону, артезіанської свердловини та існуючої на 
підприємстві водопідготовки. Найкращою виявилася вода після водопідготовки.  

258. Кошова, В. М. Підготовка води для парових котлів у пивоварній 
промисловості / В. М. Кошова, В. М. Салтанюк // Харчова промисловість. – 
2011. – Вип. 10-11. – С. 198–202. 

Витрати теплової енергії при виробництві солоду та пива складають значну частину 
виробничих затрат. В даній роботі пропонується реконструювати схему водопідготовки 
води, яка використовується для парових котлів. Пропонується замінит один Na-
катіонітовий фільтр на H-катіонітовий і додатково встановити дегазатор для видалення 
вільної CO2.  

259. Лапшин, В. Типовые схемы подготовки воды для пивоварения / В. 
Лапшин // Пиво и напитки. – 2000. – № 4. – С. 46 ; 2004. – № 2. – С. 60. 

260. Рябчиков, Б. Е. Подготовка воды для производства пива / Б. Е. 
Рябчиков // Пиво и напитки. – 2009. – № 2. – С. 42–43. 

261. Угулава, Н. А. Нормы водопотребления и водоотведения при 
производстве пива / Н. А. Угулава, Р. Ш. Ломтатидзе, Л. А. Конжария // Пиво и 
напитки. – 2002. – № 6. – С. 22. 

262. Федоренко, В. И. Влияние минерального состава воды на качество 
пива / В. И. Федоренко // Пиво и напитки. – 2002. – № 2. – С. 54–56. 

263. Чистова, Ю. В. Особенности подготовки воды на солодовенных 
предприятиях / Ю. В. Чистова // Пиво и напитки. – 2006. – № 6. – С.45–46. 
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Розділ 5  
Технологія солоду 

 
Навчальні видання 

264. Мелетьєв, А. Є. Технохімічний контроль виробництва солоду, пива 
і безалкогольних напоїв : підручник / А. Є. Мелетьєв, С. Р. Тодосійчук, В. М. 
Кошова ; за ред. А. Є. Мелєтьева. – Вінниця : Нова книга, 2007. – 392 с. 

Містить найуживаніші терміни, в тому числі унормовані відповідними галузевими 
стандартами, та словосполучення у виробництві пива, вина, спирту, солоду, дріжджів, 
діоксиду вуглецю, різноманітних алкогольних і безалкогольних напоїв, мінеральних і питних 
вод. Наведено характерні відомості щодо якості товарної продукції, основної рослинної 
сировини, екстрактів, концентратів, добавок, допоміжних матеріалів, а також 
технологічних операцій і напівпродуктів виробництва. 

265. Технологічний облік і звітність у виробництві солоду, пива та 
безалкогольних напоїв : навч. посібник / В. А. Домарецький, А. Є. Мелетьєв, М. 
О. Денисов, Р. В. Білошицька. – Київ : Інкос, 2005. – 191 c.  

Посібник присвячений розробці і впровадженню у виробництво науково обґрунтованих 
прогресивних норм витрат і виходу з метою найбільш раціонального і ефективного 
використання матеріальних ресурсів відповідно до рівня техніки, яка є в наявності, 
технології і організації виробництва. 

266. Технологія солоду, пива та безалкогольних напоїв у задачах і 
прикладах : навч. посібник/ А. Є. Мелетьєв, В. А. Домарецький, С. Р. 
Тодосійчук, А. М. Куц ; за ред. А. Є. Мелетьєва ; Міністерство освіти і науки 
України, Національний університет харчових технологій. – Київ : НУХТ, 2007. 
– 256 с.  

Посібник містить технологічні розрахунки з виробництва солоду, пива, квасу, 
безалкогольних напоїв, їхньої енергетичної та харчової цінності, а також очищення стічних 
вод підприємств. Розрахунки подано у вигляді задач на основних стадіях технологічного 
процесу. Суттєвої уваги приділено заощадженню сировини, раціональному використанню 
енергоресурсів й технологічної води. Вперше подано методику і приклади оптимального 
вирешіння таких питань за допомогою сучасних комп'ютерних технологій. 

267. Федоренко, Б. Н. Инженерия пивоваренного солода : учеб.-
справочное пособие / Б. Н. Федоренко. – Санкт-Петербург : Профессия, 2004. – 
248 с.  

Приведены теоретические, технологические и технические аспекты производства 
пивоваренного солода. Изложены современные инженерные аспекты солодовенных 
производств, техника и технология приема, хранения, очистки и сортирования 
зернопродуктов, вопросы технологии производства солода. 

Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 
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268. Бут, С. А. Оптимізація взаємодії матеріальних та енергетичних 
потоків у виробництвах солодів і пива : автореф. дис. ... д-ра техн. наук : 
05.18.12 / Бут С. А. ; Національний університет харчових технологій. – Київ, 
2013. – 41 с. 

В роботі представлено аналіз сучасного стану в організації взаємодій матеріальних і 
енергетичних потоків на прикладі виробництва солоду і пива. Одержано математичні 
моделі перебігу рекуперативних процесів енергетичних потоків в  процесах пророщування і 
сушіння солоду, доцільність створення локальних замкнутих систем енергетичного 
забезпечення. 

269. Ковальова, О. С. Удосконалення технології виробництва солоду з 
використанням плазмохімічно активної води : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 
05.18.05 / Ковальова О. С. ; Національний університет харчових технологій. – 
Київ, 2013. – 21 с. 

Робота присвячена науковому обґрунтуванню і розробленню вдосконаленої технології 
виробництва солоду з використанням води, підданої дії контактної нерівноважної плазми. 
Встановлено суттєвий вплив плазмохімічно активованої води на процеси, що відбуваються в 
зерновому матеріалі при його пророщуванні. Визначено, що використання води, підданої дії 
контактної нерівноважної плазми, сприяє прискоренню перебігу біохімічних процесів в 
проростаючому зерні. Досліджено фізико-хімічні та біохімічні процеси, що протікають в 
солодовому зерні, і доведено значне прискорення ростових процесів. Встановлено 
особливості адсорбційних процесів в зерновому матеріалі при використанні плазмохімічно 
активованої води. Визначено раціональні параметри солодорощення за удосконаленою 
технологією. Встановлено покращення мікробіологічного стану солоду. Досліджено 
екологічні особливості використання активованої води в солодорощенні. 

270. Мукоїд, Р. М. Удосконалення технології вівсяного солоду 
[Електронний ресурс] : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.05 / Мукоїд Р. 
М. ; Національний університет харчових технологій. – Київ, 2012. – 20 с. – 
Режим доступу до Електронного архіву Національного університету харчових 
технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/9151 (дата 
звернення: 23.02.2019). – Назва з екрана. 

Робота присвячена удосконаленню технології вівсяного солоду. Досліджено 
органолептичні, фізіологічні, фізико-хімічні і біохімічні показники різних сортів вівса та їх 
зміни в процесі солодорощення. 

271. Підлісний, В. В. Удосконалення процесів та обладнання для 
виробництва солоду : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.12 / Підлісний В. 
В. ; Національний університет харчових технологій. – Київ, 2009. – 20 с.  

Наведено результати аналізу сучасного стану технологій виробництва солоду 
стосовно етапів його замочування та пророщування. Показано доцільність розвитку теорії 
щодо механізму зволоження зерна. Наведено положення, що стосуються осмомолекулярної 
дифузії. Розв'язано задачу про співвідношення матеріальних спряжених потоків масообміну. 
Кількісно оцінено рівень сатурації рідинної фракції у процесах замочування та доцільність 
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виконання примусової десатурації та розробки аналітичного апарата щодо взаємозв'язку 
між масовими параметрами рідинних потоків, об'ємних потоків газової фази та кількістю 
десорбованого <Eroman CO sub2>. Розроблено аналітичні моделі для визначення параметрів 
циркуляційних контурів у замочуваних апаратах. Визначено співвідношення теплових і 
матеріальних потоків у процесах пророщування солоду. Показано можливість вилучення 
діоксиду вуглецю з рециркуляційної частини повітря у камерах кондиціонування. Розроблено 
аналітичні моделі щодо організації рециркуляційних режимів аерації солоду. Визначено 
причини виникнення та можливості обмеження температурних перепадів у пророщуваному 
солоді. 

 
Статті з наукових та фахових видань 

272. Аналіз процесу утворення n-нітрозодиметиламіну в пивному солоді 
/ В. Шутюк, О. Бессараб, Т. Хараланова, С. Василенко // Ukrainian journal of 
food science. – 2014. – Vol. 2, issue 1. – С. 73–80.  

Розглянуто питання утворення канцерогенних речовин при виробництві пива. 
Показано, що основним технологічним процесом, який впливає на накопичення N-
нітрозодиметиламіну в пиві, є сушіння пивоварного солоду. Визначальним фактором, що 
впливає на вміст N-нітрозодиметиламіну в солоді, є концентрація діоксиду вуглецю на вході 
в шар солоду. 

273. Апаратурне оформлення процесів замочування ячменю у 
виробництві солоду / В. А. Піддубний, О. Ю. Шевченко, В. М. Махинько, В. А. 
Терлецька // Хранение и переработка зерна. – 2008. – №10 (112). – С. 64–65.  

274. Афанасьев, В. А. Термическая обработка зерна токами высокой 
частоты: наука против / В. А. Афанасьев // Хранение и переработка зерна. – 
2006. – №7 (85). – С. 28–29.  

275. Бастриков, Д. Изменение биохимических свойств зерна при 
замачивании / Д. Бастриков, Г. Панкратов // Хлебопродукты. – 2006. – № 1. – С. 
40–41. 

276. Бережная, О. В. Повышение микробиологической безопасности 
пророщенного зерна пшеницы / О. В. Бережная, Г. Г. Дубцов, Л. И. Войно // 
Пищевая промышленность. – 2013. – № 6. – С. 28–29.  

277. Бут, С. Огляд та оцінка методів рекуперації теплової енергії на 
сушарках для солоду / С. Бут, В. Піддубний, А. Соколенко // Хлібопекарська і 
кондитерська промисловість України. – 2009. – № 5 (54). – С. 46–50.  

278. Вплив плазмохімічно активованих водних розчинів на процеси 
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Розділ 6  
Технологія пивного сусла 

 
Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 
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нелінійної динаміки : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.13.07 / Чернецький 
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приготування пивного сусла заторно-варильного відділення пивзаводу. На основі сучасних 
методів аналізу складних динамічних систем методами нелінійної динаміки та 
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встановити ефекти самоорганізації процесів приготування пивного сусла через утворення 
дисипативних просторово-часових структур та забезпечити оптимальні міжатрактивні 
переходи при керуванні об'єктом.  

 
Статті з наукових та фахових видань 

336. Антипов, С. Т. Математическая модель варки пивного сусла в 
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54 
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отриманні пивного сусла / З. М. Романова, В. С. Зубченко, М. В. Карпутіна, Р. 
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Розділ 7 
Зброджування сусла і доброджування пива 

 
Навчальні видання 

373. Інноваційні технології продуктів бродіння і виноробства : 
підручник / С. В. Іванов, В. А. Домарецький, В. Л. Прибильський та ін. ; 
Національна університет харчових технологій. – Київ : НУХТ, 2012. – 487 с. 

Наведено узагальнену інформацію про сучасні інноваційні енерго- та ресурсозберігальні 
технології солоду, пива, дріжджів, вина, алкогольних і безалкогольних напоїв. Значну увагу 
приділено комплексному переробленню сировини, використанню нетрадиційної сировини для 
розширення асортименту та підвищення якості товарної продукції.Розглянуто питання 
щодо зменшення відходів виробництва й очищення стічних вод з отриманням біогазу та 
активного мулу. 

Автореферати дисертацій на здобуття наукового степеню 

374. Харандюк, Т. В. Інтенсифікація технології зброджування сусла у 
високогустинному пивоварінні : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.05 
"Технологія цукристих речовин та продуктів бродіння" / Харандюк Т. В. ; 
Національна академія аграрних наук України, Інститут продовольчих ресурсів. 
– Київ, 2018. – 21 с.  

У роботі науково обґрунтовано та розроблено удосконалені технології зброджування 
сусла у високогустинному пивоварінні. Підібрано ефективну расу дріжджів W-34/70. За 
отриманими регресійними моделями визначено раціональні умови головного бродіння. Для 
його інтенсифікації рекомендоване використання вітаміну В9, комплексу В1В9, 
ферментного препарату Матурекс, визначено оптимальні витрати добавок. Розроблено 
технологічну схему виробництва пива за удосконаленими технологіями, проведено 
промислову апробацію. Їх впровадження сприяє збільшенню продуктивності виробництва на 
16 % і отриманню пива з покращеними фізико-хімічними та органолептичними 
показниками. Використання комплексу вітамінів В1В9 та ферментного препарату 
Матурекс дозволяє знизити вміст альдегідів і вищих спиртів, що не лише покращує смак і 
аромат пива, а й сприятиме його кращому зберіганню завдяки зниженню вмісту 
попередників карбонільних сполук старіння. 

375. Якобчук, Р. Л. Розроблення процесу сушіння деструктурованих 
пивних дріжджів : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.12 / Якобчук Р. Л. ; 
Національний університет харчових технологій. – Київ, 2009. – 19 с. 

Розроблено процес, а також обгрунтовано спосіб і раціональні режими сушіння 
деструктурованих пивних дріжджів. На підставі аналізу існуючих розпилювачів для рідких 
харчових продуктів розроблено конструкцію розпилювача та рекомендації щодо 
встановлення його в сушильній камері установки з вібропсевдозрідженим шаром інертного 
матеріалу. Одержано математичні залежності для визначення структурно-механічних і 
теплофізичних характеристик вихідних і деструктурованих пивних дріжджів, проведення 
розрахунку конструктивних параметрів і режимів роботи розпилювача сушарки з 
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вібропсевдозрідженим шаром інертного матеріалу. Розроблено раціональні режими процесу 
сушіння деструктурованих пивних дріжджів у таких сушарках. 
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вміст діацетилу в готовому пиві. Наведено результати досліджень впливу дріжджів нових 
рас на дозрівання та якість пива. 

424. Наумкин, В. А. Влияние способов аэрации на кинетику развития 
дрожжевых клеток при сбраживании пивного сусла / В. А. Наумкин, В. Г. 
Оганисян, Г. А. Тамазян // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2013. – № 1. 
– С. 31–33. 

425. Новейшие технологии разлива пива для крафтовых пивоварен. 
Оборудование GAL лидирует на мировом рынке пивоваренья // Пиво. 
Технологии и инновации. – 2018. – № 1 (9), бер. – С. 38–42. 

426. Новикова, Е. Пивной секрет: Современные сепараторы для 
осветления пива / Е. Новикова // Продукты Украины. Food UA. – 2012. – № 5. – 
С. 24–25. 

В чем секрет хорошего пива? Спросите у любого пивовара, и с полной уверенностью 
можно предположить, что он ответит: хорошая вода, качественные ингредиенты и 
эффективное осветление. Качественное осветление пива влияет не только на внешний вид 
продукта, но и на его вкус, аромат, органолептические свойства. Осветление - очень 
важный процесс на нескольких этапах производства пива, и от того, насколько 
технологически грамотно он выполнен, в значительной мере зависит и результат всего 
процесса, а значит, и качество готового продукта. 

427. Оганнисян, В. Г. Особенности приготовления сусла для 
безалкогольного пива, полученного методом ограничения спиртового брожения 
/ В. Г. Оганнисян, Т. В. Меледина, Н. А. Петрова // Известия высших учебных 
заведений. Пищевая технология. – 2009. – № 2-3 (308-309). – С. 48–51. 
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428. Оптимізація процесу зброджування пивного сусла рентгенівським 
опроміненням / З. М. Романова, В. Л. Прибильський, М. В. Бондар та ін. // 
Харчова промисловість. – 2012. – Вип. 13. – С. 94–99. 

Досліджено вплив рентгенівського опромінення на біологічну активність дріжджових 
клітин Saccharomyces cerevisiat Saflager W34/70, які використовуються у пивоварінні. Були 
виявлені позитивні зміни фізико-хімічних показників сусла та біохімічного складу пива. 
Дослідження доводять, що електромагнітні випромінювання стимулюють біологічні 
процеси в дрожжевій клітині і в результаті процес зброджування скорочується до 2-ої 
доби. 

429. Осипова, М. В. Интенсификация брожения пива посредством 
электронно-ионной обработки (ЭИО) пивных дрожжей / М. В. Осипова, Л. Ф. 
Глущенко // Пиво и напитки. – 2006. – № 5. – С. 22–24 

430. Певко, Д. Дрожжи в пивоварении: введение в тему / Д. Певко // 
Пиво. Технологии и инновации. – 2017. – № 1 (5). – С. 44–47. 

431. Підвищення бродильної активності сухих пивоварених дріджів 
залежить від способів попередньої підготовки з метою максимальної їх 
регідрації / В. Рідкоус, А. Куц, В. Домарецький та ін. // Харчова і переробна 
промисловість. – 2010. – № 1(365). – С. 21–22.  

432. Повышение жизнеспособности пивоваренных дрожжей с 
использованием Спирулины платенсис / М. Э. Бидихова, В. Л. Лаврова, А. М. 
Гернет, А. Е. Груздева // Пиво и напитки. – 2002. – № 6. – С. 10–12. 

433. Расы дрожжей для сбраживания сусла / Т. И. Филимонова, О. А. 
Борисенко, Т. П. Рыжова, К. В. Кобелев // Пиво и напитки. – 2004. – № 1. – С. 
22–23. 

434. Романова, З. М. Дослідження пивних дріжджів, які застосовують 
при зброджуванні у ЦКБА / З. М. Романова, В. Л. Прибильський, Ю. Дарменко 
// Харчова промисловість. – 2008. – Вип. 6. – С. 59–61. 

435. Создание штамма дрожжей для нового пивного бренда "Балтика 
"Кулер" / С. Г. Давыденко, Д. В. Афонин, Б. Э. Баташов, А. Т. Дедегкаев // Пиво 
и напитки. – 2011. – № 3. – С. 43–47.  

Основной результат данной работы – создание штамма S. cerevisiae с улучшенными 
органолептическими свойствами и с высокими технологическими характеристиками для 
пивоваренной промышленности. 

436. Соколенко, Г. Г. Применение инулинсодержащей биодобавки при 
сбраживании молочной сыворотки и пивного сусла дрожжами Saccharomyces 
ctrevssiae и Kluyveromeces marxianus / Г. Г. Соколенко, С. А. Яровой, К. К. 
Полянский // Биотехнология. – 2010. – № 6. – С. 42–46. 

В работе изучено влияние инулинсодержащей добавки, полученной из топинамбура, на 
рост и размножение дрожжей. Показано, что присутствие инулиносодержащей добавки 
(3-5%) в молочной сыворотке при ассимиляции инулина дрожжами обеспечивает увеличение 
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роста биомассы Sfccharomeces cerevisiae более, чем втрое, а Kluyveromyces marxianus - вдвое 
по сравнению с контролем. Добавление инулина к пивному суслу до брожения также 
стимулирует, хотя и в меньшей степени, рост дрожжей. Показана интенсификация 
процесса хлебопечения при добавлении инулина в тесто. 

437. Сорокопуд, А. Ф. Теплофизические характеристики пива и пивного 
сусла / А. Ф. Сорокопуд, А. В. Миленький // Пиво и напитки. – 2008. – № 1. – С. 
22–23. 

438. Способы защиты пивоваренных дрожжей от теплового шока / И. А. 
Конаныхина, Е. Ф. Шаненко, Г. И. Эль-Регистан, Ю. А. Николаев // Пиво и 
напитки. – 2007. – № 1. – С. 18–19.  

439. Структурнорно-механические характеристики пивных 
избыточных дрожжей / И. Т. Кретов, С. В. Шахов, А. А. Смирных и др. // Пиво 
и напитки. – 2008. – № 4. – С. 18–19. 

440. Сучасні способи розведення чистої культури пивоварних дріжджів 
/ М. В. Карпутіна, В. А. Домарецький, З. М. Романова, І. М. Бабич // Харчова 
промисловість. – 2012. – Вип. 13. – С. 10–14.  

Проаналізовано сучасні способи розведення чистої культури пивоварних дріжджів 
починаючи від лабораторної стадії та визначено фактори, які впливають на 
інтенсифікацію цього процесу. Наведені приклади сучасних способів пропагації дріжджів на 
підприємствах галузі, які дозволяють отримати високу концентрацію клітин, що 
знаходяться в інтенсивній фазі розмноження, знизити ризик зараження чистої культури 
дріжджів, збільшити продуктивність підприємства в цілому. 

441. Тананайко, Т. М. Пивное сусло с повышенным содержанием 
несоложеной пшеницы / Т. М. Тананайко, Т. В. Шахлевич // Пиво и напитки. – 
2002. – № 4. – С. 16–17. 

442. Технологические аспекты использования растительного сырья в 
качестве активаторов бродильных процессов / Л. Ч. Гагиева, Б. Г. Цугкиев, Л. Б. 
Дзантиева, О. Н. Макиев // Пиво и напитки. – 2011. – № 2. – С. 28–29.  

Изучение химического состава батата показало, что его клубни содержат комплекс 
биологически активных веществ. Для повышения их выхода использовали ферментные 
препараты. Полученную из батата БАД использовали в качестве активатора брожения, 
что оказало положительное воздействие на пивные дрожжи и качество пива. 

443. Технологические параметры, ускоряющие процесс сбраживания 
плотного пивного сусла / Т. И. Филимонова, О. А. Борисенко, Т. П. Рыжова, К. 
В. Кобелев // Пиво и напитки. – 2005. – № 1. – С. 31–33. 

444. Технологические решения в пивоваренной промышленности: для 
осветления пива и сушки дрожжей // Напитки. Технологии и инновации. Пиво. 
– 2015. – № 10 (51). – С. 22–23. 
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445. Тишин, В. Б. Процесс кипячения и охмеления пивного сусла с 
газлифтной циркуляцией / В. Б. Тишин, Д. В. Кондратьев // Пиво и напитки. – 
2006. – № 6. – С. 8–9. 

446. Файзуллаев, Т. Х. Способность дрожжей Saccharomyces cerevisiae 
к иммобилизации на поверхности носителя с целью ускорения дображивания 
пива / Т. Х. Файзуллаев, В. Б. Тишин // Пиво и напитки. – 2006. – № 6. – С. 10–
11. 

447. Фараджаева, Е. Д. Образование побочных продуктов брожения 
при высокоплотном пивоварении / Е. Д. Фараджаева, Н. А. Колнышенко // Пиво 
и напитки. – 2008. – № 2. – С. 14–16. 

448. Филимонова, Т. И. Селекция пивных дрожжей / Т. И. Филимонова, 
О. А. Борисенко // Пиво и напитки. – 2010. – № 1. – С. 6–8.  

449. Хайко, В. Дрожжи не виноваты. Преждевременная флокуляция 
дрожжей / В. Хайко // Напитки. Технологии и инновации. – 2015. – № 11-12. – 
С. 46–47. 

450. Хіврич, Б. І. Фактори, що впливають на синтез діоксиду сірки в 
пиві / Б. І. Хіврич, Б. В. Роздобудько // Харчова промисловість. – 2014. – Вип. 
15. – С. 67–71 ; Вип. 16. – С. 51–55. 

Проведено дослідження впливу різних рас дріжджів, а також основних технологічних 
факторів на вміст діоксиду сірки в пиві. Встановлено, що дріжджі активно синтезують 
діоксид сірки в перші 3-5 діб зброджування сусла. На стадії доброджування пива, вміст 
діоксиду сірки може залишатися практично без змін, або зменшуватися. Збільшення 
масової частки сухих речовин початкового сусла призводить до підвищення вмісту діоксиду 
сірки в пиві, при чому найбільше синтезується діоксиду сірки в межах масової частки сухих 
речовин від 10% до 12 %, а при збільшенні масової частки сухих речовин в початковому суслі 
інтенсивність синтезу зменшується. Сухі дріжджі при зброджуванні сусла синтезують 
меншу кількість діоксиду сірки в порівнянні з рідкими дріжджами. При збільшенні 
концентрації дріжджових клітин в суслі від 15 млн/мл до 25 млн/мл, а також при збільшенні 
ступеня аерації сусла киснем від 4 мг/дм3 до 12 мг/дм3 призводить до зменшення синтезу 
діоксиду сірки в пиві. 

451. Хоан, Д. Х. Аміноазотний вплив на технологічні характеристики 
пивних дріжджів / Д. Х. Хоан // Харчова і переробна промисловість. – 2000. – 
№ 4. – С. 18–19. 

452. Хлыновский, М. Д. Методика оценки качества сусла в 
современном пивоварении / М. Д. Хлыновский, Г. А. Ермолаева, А. Д. 
Хлыновский // Пиво и напитки. – 2008. – № 1. – С. 38–39. 

453. Хлыновский, М. Д. Получение пивного сусла на 
высокопроизводительном оборудовании / М. Д. Хлыновский, Г. А. Ермолаева // 
Пиво и напитки. – 2002. – № 6. – С. 18–20. 
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454. Хлыновский, М. Д. Углеводный состав пивного сусла и 
ферментолизаторов крахмала / М. Д. Хлыновский, Г. А. Ермолаева // Пиво и 
напитки. – 2008. – № 2. – С. 19. 

455. Шишков, Ю. И. Некоторые аспекты оседания дрожжей / Ю. И. 
Шишков // Пиво и напитки. – 2006. – № 5. – С. 12–15.  

456. Шишков, Ю. И. Повышение биотехнологических свойств пивных 
дрожжей / Ю. И. Шишков, С. С. Айвазян // Пиво и напитки. – 2006. – № 3. – С. 
22–23. 

457. Якобчук, Р. Л. Визначення впливу температури теплоносія на 
кінцеву вологість пивних дріжджів при сушінні в шарі інертного матеріалу / Р. 
Л. Якобчук, В. Л. Яровий // Харчова промисловість. – 2011. – Вип. 10-11. – С. 
287–290. 

Визначено залежність кінцевої температури теплоносія від параметрів процесу та її 
впив на сушіння пивних дріжджів у вібропсевдозрідженому шарі інертного матеріалу. 

458. Якобчук, Р. Л. Вплив конструктивних чинників відцентрово-
пневматичної форсунки на дисперсність факела розпилення пивних дріжджів / 
Р. Л. Якобчук, В. Л. Яровий // Прогресивні техніка та технології харчових 
виробництв ресторанного господарства і торгівлі. – 2012. – Вип. 1 (15). – С. 
135–141. 

Проведено аналіз чинників, які впливають на процес розпилення дріжджової суспензії, 
встановлено залежність медіального діаметра краплин пивних дріжджів від швидкості 
газорідинної суміші у відцентрово-пневматичній форсунці та розподілення краплин 
дріжджів у факелі форсунки. 

459. Яровий, В. Л. Дослідження в’язкості пивних дріжджів / В. Л. 
Яровий, Р. Л. Якобчук // Харчова промисловість. – 2007. – Вип. 5. – С. 8–10. 

460. Якобчук, Р. Л. Дослідження закономірності кінетики сушіння 
пивних дріжджів / Р. Л. Якобчук, В. Л. Яровий, К. Д. Малецька // Наукові праці 
Національного університету харчових технологій. – 2007. – № 20. – С. 35–38.  

Досліджено кінетику процесу сушіння пивних дріжджів у тонкому шарі і одиничних 
краплин. Отримано експериментальні криві зміни температури і маси тонкого шару 
дріжджів від тривалості сушіння і температури теплоносія, а також температурні криві 
сушіння одиночних краплин у потоці теплоносія. 

461. Якобчук, Р. Л. Дослідження кута змочування та поверхневого 
натягу дріжджів пивних / Р. Л. Якобчук, І. В. Житнецький, В. Л. Яровий // 
Харчова промисловість. – 2008. – Вип. 6. – С. 15–17. 

462. Якобчук, Р. Л. Дослідження термічних та фізико-хімічних 
властивостей пивних дріжджів / Р. Л. Якобчук, В. Л. Яровий // Наукові праці 
Національного університету харчових технологій. – 2006. – № 18. – С. 52–53. 
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Досліджено фізичні й теплофізичні характеристики пивних дріжджів, а також 
фізико-хімічні процеси, що відбуваються в них під час нагрівання і охолодження з метою 
визначання тепломасообмінних характеристик їх сушіння зі збереження властивостей 
вихідного продукту для подальшого використання як харчових добавок. 

463. Якобчук, Р. Л. Пивні дріжджі як об’єкт сушіння / Р. Л. Якобчук, В. 
Л. Яровий / Харчова промисловість. – 2005. – Вип. 4. – С. 178–179. 

Розглянуто пивні дріжджі як об'єкт сушіння і як вторинні сировинні ресурси та 
перспективи їх використання. 
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Розділ 8 
Технології виробництва пива 

 
Навчальні видання 

464. Домарецький, В. А. Технологія харчових продуктів : підручник / В. 
А. Домарецький, М. В. Остапчук, А. І. Українець ; за ред. А. І. Українця ; 
Національний університет харчових технологій. – Київ : НУХТ, 2003. – 572 с.  

465. Ермолаева, Г. А. Технология и оборудование производства пива и 
безалкогольных напитков : учебник / Г. А. Ермолаева, Р. А. Колчева. – Москва : 
ИРПО, 2000. – 416 с. 

Рассмотрена современная технология приготовления солода, пива, безалкогольных и 
слабоалкогольных напитков, кваса, минеральных вод. Описаны устройство и принцип 
действия используемого технологического оборудования, а также методы химико-
технологического контроля качества сырья и готовой продукции. Изложены требования, 
предъявляемые к сырью для приготовления напитков, технологической воде, таре и 
вспомогательным материалам, а также к стойкости и качеству напитков, к 
производственной санитарии и безопасным приемам труда. 
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пивоваренного предприятия. Даны физико-химические и органолептические характеристики 
готового пива. Рассмотрена технология пивоваренного маркетинга и приводится алгоритм 
проектирования пивоваренного предприятия. 
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технологій. – Київ, 2014. – 20 с. 

Робота Дисертацію присвячена удосконаленню технології пива з використанням 
антиоксидантів з рослинної сировини. Визначено шляхи сповільнення окиснення в результаті 
додавання антиоксидантів з рослинної сировини. Виявлено, що АО з трави звіробою та кори 
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вміст діацетилу та ацетальдегіду в молодому та готовому пиві. Запропоновано технологію 
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Місюра М. Д. ; Національний університет харчових технологій. – Київ, 2010. – 
22 с. 

Робота присвячена питанням розробки нового підходу до управління технологічним 
комплексом виробництва пива. 

469. Роздобудько, Б. В. Технологія пива зі збалансованою кількістю 
сірковмісних речовин : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.05 / Роздобудько 
Б. В. ; Національний університет харчових технологій. – Київ, 2015. – 20 с. 

Теоретично обгрунтовано й експериментально підтверджено, що виробництво пива зі 
збалансованою кількістю сірковмісних речовин можливе за часткової заміни ячмінного 
солоду горохом або гороховим солодом і несолодженою сировиною, а також за дотримання 
оптимальних режимів солодорощення зерна, одержання та зброджування пивного сусла. 
Вперше доведено доцільність використання гороху або горохового солоду в технології пива 
для коригування кількісного й якісного складу амінного азоту, інтенсифікування процесів 
зброджування сусла та розширення асортименту напоїв. Встановлено закономірності 
синтезу ДМС-П залежно від температурних режимів виробництва ячмінного та горохового 
солодів. Одержано нові наукові дані щодо кількісного перетворення ДМС-П в ДМС на 
технологічних стадіях приготування та зброджування пивного сусла. Встановлено 
закономірності синтезу SO₂ залежно від масової частки сухих речовин, вмісту кисню та 

дріжджів в початковому суслі під час його зброджування поширеними на пивоварних 
підприємствах расами дріжджів. 
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канд. техн. наук : 05.13.07 / Романов М. С. ; Національний університет харчових 
технологій. – Київ, 2015. – 21 с.  

Робота присвячена розробці ефективних систем ресурсоощадногокерування 
технологічними процесами приготування пива на основі сценаріївкерування та мережних 
моделей в рамках концепції мережно центричного керування. Основними критеріями при 
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складають отримані мережеві математичні моделі, що зв’язують вибрані критерії 
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511. Косминский, Г. И. Пиво на основе экстракта цикория / Г. И. 
Косминский, Н. Г. Царева, Ю. Г. Гунцова // Пиво и напитки. – 2007. – № 5. – С. 
15–17. 

512. Косминский, Г. И. Приготовление легкого пива / Г. И. 
Косминский, Н. Г. Царева, Е. Ч. Марковская // Пиво и напитки. – 2009. – № 4. – 
С. 16–18. 
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513. Косминский, Г. И. Разработка технологии оригинального пива / Г. 
И. Косминский, Н. Г. Царева, О. Ч. Шарапаева // Пиво и напитки. – 2011. – № 2. 
– С. 24–27. 

Разработана рецептура нового сорта пива "Оригинальное" - 86% светлый солод, 10% 
экстракта цикория, 4% сахара, хмель гранулированный. Физико-химические показатели 
готового пива сорта "Оригинальное" соответствует требованиям СТБ 395-2005 на 
темные сорта пива. 

514. Косминский, Г. И. Технология пива на основе натурального меда / 
Г. И. Косминский, Н. Г. Царева, Е. В. Шевелева // Пиво и напитки. – 2006. – № 
5. – С. 20–21.  

515. Кругликов, Б. В. Влияние состава бинарных соковых смесей на 
показатели пива специального / Б. В. Кругликов, В. М. Перелыгин, М. В. 
Гернет // Пиво и напитки. – 2008. – № 2. – С. 26–28. 

516. Кругликов, Б. ЭХА-растворы в технологии пива, полученные на 
установках нового поколения / Б. Кругликов, М. В. Гернет, И. В. Козлов // Пиво 
и напитки. – 2008. – № 5. – С. 36–37. 

517. Купрейчук, А. Там, где 300 лет варят пиво / А. Купрейчук // 
Напитки. Технологии и инновации. – 2014. – № 10 (39). – С. 35–37. 

518. Ломач, Ю. Л. Применение хитозана как стабилизатора пива при 
кололоидных помутнениях / Ю. Л. Ломач, Г. Г. Няникова, Т. Э. Маметнабиев // 
Пиво и напитки. – 2007. – № 2. – С. 18–20. 

519. Лузан, В. Н. Производство пива. обогащенного селеном / В. Н. 
Лузан, С. С. Червоная, О. А. Усачева // Пиво и напитки. – 2006. – № 4. – С. 26–
27. 

520. Ляшенко, М. Гіркі речовини та поліфеноли пива / М. Ляшенко, М. 
Михайлов, Н. Кравчук // Харчова і переробна промисловість. – 2004. – № 8 
(300). – С. 20–21.  

521. Матисон, В. А. Моделирование процесса тепловой пастеризации 
пива / В. А. Матисон, А. Ю. Бурашников // Пиво и напитки. – 2004. – № 2. – С. 
26. 

522. Матисон, В. А. Повышение стабильности пива путем 
совершенствования работы туннельных пастеризаторов / В. А. Матисон, А. Ю. 
Бурашников // Пищевая промышленность. – 2004. – № 4. – С. 68–69. 

523. Меледина, Т. В. Сульфосоединения в пиве / Т. В. Меледина, О. Б. 
Иванченко, А. Т. Дедегкаев // Пиво и напитки. – 2010. – № 5. – С. 4–8.  

524. Меледина, Т. В. Сульфосоединения в пиве. Диметилсульфид / Т. В. 
Меледина, О. Б. Иванченко, А. Т. Дедегкаев // Пиво и напитки. – 2010. – № 6. – 
С. 20–22.  
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525. Мелетьєв, А. Є. Підвищення біологічної цінності та покращення 
смаку пива / А. Є. Мелетьєв, З. М. Романова, М. В. Карпутіна // Наукові праці 
Національного університету харчових технологій. – 2011. – № 37-38. – С. 73–
76.  

Досліджено особливості технології, органолептичні та аналітчні показники пива з 
використанням імбиру як нетрадиційної біологічно активної сировини для розширення 
асортименту напою. 

526. Мелетьєв, А. Є. Удосконалення технології пива з використанням 
хмелю нових сортів / А. Є. Мелетьєв, М. І. Ляшенко, Л. В. Проценко // Наукові 
праці Українського державного університету харчових технологій. – 2000. – № 
8. – С. 52–54. 

Обгрунтовано можливість значної економії хмелю у виробництві пива завдяки 
нормуванню його за вмістом поліфенолів і бета-гіркої фракції. 

527. Мелетьєв, А. Усе – про технологію солоду й пива / А. Мелетьєв // 
Харчова і переробна промисловість. – 2004. – № 4 (296). – С. 15. 

528. Мелетьєв, А. Цінна сировина для виробництва пива / А. Мелетьєв, 
С. Воронцова, Л. Проценко // Харчова і переробна промисловість. – 2006. – № 7 
(323). – С. 21–23.  

529. Мельник, И. В. Перспективы использования нетрадиционного 
сырья в рецептурах пива / И. В. Мельник // Напитки. Технологии и инновации. 
Пиво. – 2016. – № 1 (2). – С. 30–32.  

530. Мельник, И. В. Применение экстрактов нетрадиционного 
растительного сырья в производстве специальных сортов пива / И. В. Мельник, 
С. В. Омельчук // Напитки. Технологии и инновации. – 2013. – № 1-2 (18-19). – 
С. 76–77 ; № 3 (20). – С. 82–83 ; № 4 (21). – С. 64–65. 

531. Мельник, І. В. Розробка технології пива з тритікале / І. В. Мельник, 
А. І. Литвинчук // Харчова наука і технологія. – 2013. – № 3 (24). – С. 40–44. 

532. Мокеев, А. Н. Применение карамльного колера в пивоварении / А. 
Н. Мокеев // Пиво и напитки. – 2005. – № 2. – С. 80–81. 

533. Моргунова, Е. М. Технология новых сортов пива диетического 
назначения / Е. М. Моргунова, Н. И. Титенкова, И. И. Каминская // Пиво и 
напитки. – 2007. – № 2. – С. 28–30.  

534. Москальова, Л. М. Особливості технології пива на мініпивоварнях 
/ Л. М. Москальова, С. О. Удодов, В. А. Домарецький // Харчова промисловість. 
– 2001. – № 1. – С. 86–87. 

Для приготування пива на мініпивоварнях за удосконаленою технологією 
рекомендується використовувати ячмінно-солодовий екстракт, розводячи його до масової 
частки сухих речовин 10...18% і кип'ятити сусло з хмелем протягом 1,5...2,0 год. 
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535. Натуральные красители для пивобезалкогольных напитков / А. Д. 
Хайрутдинова, М. В. Денк, А. П. Один, В. М. Болотов // Пиво и напитки. – 
2003. – № 6. – С. 24–25. 

536. Нестеренко, Е. А. Повышение антиоксидантной активности пива 
при использовании зеленого чая / Е. А. Нестеренко, Т. В. Меледина // Пиво и 
напитки. – 2010. – № 6. – С. 10–11.  

537. Нимш, К. Стабилизация пива кизельгелем / К. Нимш, В. И. 
Николашкин, Ф. В. Николашкин // Пиво и напитки. – 2003. – № 4. – С. 36–39.  

538. Оганнисян, В. Г. Безалкогольное пиво и технологии его получения 
/ В. Г. Оганнисянн // Пиво и напитки. – 2007. – № 6. – С. 19–23. 

539. Оганнисян, В. Г. Особенности биохимических методов получения 
безалкогольного пива / В. Г. Оганнисян, И. В. Смотраева // Пиво и напитки. – 
2007. – № 5. – С. 18–20. 

540. Омельчук, С. В. Використання нетрадиційної рослинної сировини 
у пивоварінні для створення спеціальних сортів пива / С. В. Омельчук, І. В. 
Мельник, В. М. Головченко // Харчова наука і технологія. – 2011. – № 3 (16). – 
С. 56–58.  

Проаналізовано попит населення на споживання пива як слабоалкогольного напою. 
Розглянуто існуючі розробки збагачення пива нетрадиційною рослинною сировиною для 
покращення фізико-хімічних, органолептичних, лікувальних властивостей пива. 
Запропоновано нову перспективну рослинну сировину, яка потребує подальшого 
дослідження. 

541. Омельчук, С. В. Покращення лікувальних властивостей і 
біологічної активності пива шляхом внесення екстракту волоського горіха / С. 
В. Омельчук, І. В. Мельник, С. І. Вікуль // Харчова наука і технологія. – 2012. – 
№ 3 (20). – С. 11–15. 

542. Омельчук, С. В. Технологія та органолептична оцінка 
оригінального пива з використанням екстракту волоського горіха / С. В. 
Омельчук, І. В. Мельник, В. А. Домарецький // Прогресивні техніка та 
технології харчових виробництв ресторанного господарства і торгівлі. – 2012. – 
Вип. 1 (15). – С. 260–265. 

543. Определение природных антиоксидантов в пиве / И. И. Стрижаков, 
С. В. Румянцев, А. Я. Яшин, Я. И. Черноусова та ін. // Пиво и напитки. – 2006. – 
№ 2. – С. 86–88. 
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544. Оценка влияния технологических факторов и способов обработки 
на стойкость пива / В. А. Помозова, И. Ю. Сергеева, А. В. Шафрай, Д. И. 
Семакин // Пиво и напитки. – 2012. – № 1. – С. 10–12. 

Рассмотрено влияние различных технологических факторов на стойкость пива. 
Выявлены основные из них, которые оказывают наибольшее влияние на стойкость пива, а 
также определена степень их влияния на основе анализа статистических данных 
производственного предприятия. 

545. Палагина, М. В. Обоснование и разработка технологии пива 
специального с добавлением экстрактов из дальневосточных дикоросов / М. В. 
Палагина, Ю. В. Приходько, А. Г. Зимба // Известия высших учебных 
заведений. Пищевая технология. – 2008. – № 1 (302). – С. 43–44. 

Проведен обзор способов производства пива с улучшеными функциональными 
свойствами, которые способны помочь речать проблему обеспечения населения продуктами 
здорового образа жизни, с использованием обогатительных добавок растительного и 
животного происхождения, содержащие витаминно-минеральный комплекс. 

546. Перспективна сировина для виробництва пива / В. Домарецький, 
В. Ганчук, Л. Москальова, Л. Бондаренко // Харчова і переробна промисловість. 
– 2005. – № 2 (306). – С. 23–25. 

547. Пивобезалкогольные напитки на основе ионитной молочной 
сыворотки / Г. В. Дидух, А. В. Шалыгин, А. Д. Максименко, А. В. Фесенко // 
Харчова наука і технологія. – 2010. – № 4 (13). – С. 55–57. 

Предложено производство пивобезалкогольных напитков на основе молочной 
сыворотки. Подсырную сыворотку подвергали обработке ионитами на ионообменной 
колонне. Определяли влияние ионного обмена на содержание ионов Са24 и Mg2 в сыворотке 
и органолептические показатели готового продукта (пива), а также определяли изменение 
активной кислотности - до и после обработки ионитами. 

548. Применение электрохимически активированных растворов в 
пивоварении / Е. В. Чернова, А. М. Гернет, Л. Н. Шабурова, А. А. Кочеткова // 
Пиво и напитки. – 2002. – № 2. – С. 30–31. 

549. Проблемы плотного пивоварения / Т. И. Филимонова, О. А. 
Борисенко, Т. П. Ріжова, К. В. Кобелев // Пиво и напитки. – 2006. – № 3. – С. 
26–27. 

550. Прядко, О. Пиво в миниатюре / О. Прядко // Напитки. Технологии 
и инновации. – 2013. – № 6-7 (23-24). – С. 96–99. 
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551. Развитие экструзионной технологии в пивоварении / Е. М. 
Моргунова, Г. И. Косминский, Н. И. Титенкова, А. А. Чулков // Пиво и напитки. 
– 2005. – № 6. – С. 24–25. 

Проведен сравнительный анализ пивоваренного ячменя и ячменя, прошедшего 
экструзионную обработку. Установлено, что экструзия идеальный технологичекий процесс 
для получения продуктов с более сбалансированным и минеральным составом. 
Экструзионный ячмень обладает существенными технологическими достоинствами и 
является перспективным сырьем для пивоварения. 

552. Разработка напитка типа пива с использованием нетрадиционного 
сырья / Е. Д. Фараджева, А. Е. Чусова, Н. И. Алексеева и др. // Пиво и напитки. 
– 2011. – № 6. – С. 4–6. 

Разработали и выбрали оптимальный способ приготовления пива специального с 
использованием яблочного сока и настоев трав мяты и мелиссы. Апробировали разные 
технологические схемы приготовления напитка типа пива с использованием яблочного сока, 
настоев трав мяты и мелиссы. Наилучшимы органолептическими свойствами и высокими 
показателями стойкости обладают образцы пива, полученные при совместном 
дображивании молодого пива и свежеприготовленного яблочного сока. 

553. Рикваер, П. Галлотанины. Будущее в стабилизации пива / П. 
Рикваер, Б. Дегрут, О. Таверниер // Пиво и напитки. – 2010. – № 3. – С. 26–30. 

554. Роздобудько, Б. В. Технологічні і технічні аспекти утворення 
диметилсульфіду в пиві / Б. В. Роздобудько, Б. І. Хіврич // Наукові праці 
Національного університету харчових технологій. – 2014. – Т. 20, № 1. – С. 
181–187. 

Проведено дослідження даних літератури з питань основних властивостей, механізмів 
утворення і накопичення диметилсульфіду в солоді й пиві з його попередників. Визначено 
послідовність біохімічних процесів синтезу основних попередників диметилсульфіду в пиві — 
S-метилметіоніну і диметилсульфоксиду з метіоніну на стадіях солодорощення ячменю й 
сушіння свіжопророслого солоду. Встановлено технологічні режими інтенсивної деградації 
попередників у вільний диметилсульфід і способи зменшення його в пиві. 

555. Родин, Е. В. Использование формулы Баллинга в качестве 
прогностического критерия при производстве пива / Е. В. Родин // Пиво и 
напитки. – 2008. – № 6. – С. 48–49. 

556. Романов, М. С. Оптимізація процесу пивоваріння з використанням 
сценарного підходу в умовах ситуаційної невизначеності / М. С. Романов, В. Д. 
Кишенько, А. П. Ладанюк // Харчова наука і технологія. – 2014. – № 3 (28). – С. 
89–96.  

557. Романова, З. Н. Особенности старения пива и условия его 
предотвращения / З. Н. Романова, Е. Э. Ильченко, А. С. Романов // Напитки. 
Технологии и инновации. Пиво. – 2015. – № 10 (51). – С. 14–15. 
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558. Романова, З. Препараты танинов для повышения коллоидной 
стабильности пива / З. Романова, С. Лойко // Пиво. Технологии и инновации. –
2016. – № 3 (4). – С. 48–51 

559. Румянцев, С. В. Сравнительное исследование действия 
антиоксидантов пивоваренного сырья на модельной липидной системе / С. В. 
Румянцев // Пиво и напитки. – 2011. – № 1. – С. 37–39. 

560. Рурк, Т. Коллоидная стабилизация пива / Т. Рурк // Пиво и напитки. 
– 2002. – № 6. – С. 23–25. 

561. Рурк, Т. Разделение твердой и жидкой фаз (седиментация) в 
пивоварении / Т. Рурк // Пиво и напитки. – 2003. – № 1. – С. 22–25.  

562. Рурк, Т. Роль кислорода в пивоварении / Т. Рурк // Пиво и напитки. 
– 2003. – № 2. – С. 24–26. 

563. Селен – хемиопревентор в продуктах питания, пиве и напитках / Ю. 
И. Шишков, С. А. Плахов, В. Н. Лазарев, А. О. Ружицкий // Пиво и напитки. – 
2002. – № 2. – С. 38–41. 

564. Сергеева, И. Ю. Получение стойкого пива с использованием 
вспомогательных материалов природного происхождения / И. Ю. Сергеева, В. 
А. Помозова, Е. А. Вечтомова // Пиво и напитки. – 2011. – № 4. – С. 18–21. 

Исследована возможность комбинированного воздействия стабилизаторов 
природного происхождения – альгиновой кислоты и хитозана – с целью регулирования 
качественного состава сусла и молодого пива для получения стойкого готового напитка. 
Показана эффективность альгиновой кислоты в комплексе с хитозаном для удаления 
потенциальных предшественников коллоидного помутнения пива в дозировках от 50 до 75 
мг/дм3. При этом не отмечено отрицательного воздействия исследуемых стабилизаторов  
на формирование органолептических показателей готового пива. 

565. Сидоренко, А. Ю. Влияние электрокинетических характеристик 
коллоидов пива на его стойкость при хранении / А. Ю. Сидоренко, М. В. 
Гернет, Я. А. Лебедев // Пиво и напитки. – 2007. – № 6. – С. 14–16. 

566. Соколенко, Г. Г. Разработка технологии пивного напитка с 
использованием листьев амаранта / Г. Г. Соколенко // Пиво и напитки. – 2015. – 
№ 4. – С. 62–65. 

567. Состав летучих компонентов безалкогольного пива, полученного в 
процессе аэрации / Г. И. Косминский, Е. М. Моргунова, О. М. Баранов и др. // 
Пиво и напитки. – 2007. – № 3. – С. 13–16. 

568. Стогний, А. Н. Способы восстановления пива из донных осадков / 
А. Н. Стогний, В. Е. Рябиков // Пиво и напитки. – 2007. – № 4. – С. 20–22. 

569. Стогний, А. Н. Фильтрационные элементы для пивоваренной 
промышленности / А. Н. Стогний // Пиво и напитки. – 2008. – № 1. – С. 50–51.  

570. Технология нового сорта пива "Квартет" / Г. И. Косминский, Е. М. 
Моргунова, Н. И. Титенкова и др. // Пиво и напитки. – 2006. – № 1. – С. 36–37. 
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571. Технология темного безалкогольного пива / Е. М. Моргунова, Г. И. 
Косминский, Ю. С. Назарова и др. // Пиво и напитки. – 2009. – № 2. – С. 23–27.  

572. Федосеева, У. С. Использование инструментария статистического 
анализа в процессе пивоварения / У. С. Федосеева, В. А. Помозова // Техника и 
технология пищевых производств. – 2015. – Т. 37, № 2. – С. 131–136. 

573. Филимонова, Т. И. Иммобилизованные дрожжи в пивоварении / Т. 
И. Филимонова // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2000. – № 7. – С. 41–
46. 

574. Филимонова, Т. И. Новая технология пивоварения с 
использованием иммобилизованных дрожжей / Т. И. Филимонова // Пиво и 
напитки. – 2000. – № 2. – С. 24–26. 

575. Филина, М. Н. Активированные угли и коагулянты для 
производства пива и напитков / М. Н. Филина // Пиво и напитки. – 2002. – № 2. 
– С. 46. 

576. Фізичні аспекти оптимізації процесів пивоваріння рентгенівським 
опромінюванням / З. М. Романова, В. С. Зубченко, М. С. Романов, І. В. Мельник 
// Харчова наука і технологія. – 2010. – № 3 (12). – С. 86–89. 

577. Фролова, О. В. Обоснование разработки новых направлений в 
технологии пивных напитков / О. В. Фролова, А. Б. Даниловцева // Пиво и 
напитки. – 2012. – № 6. – С. 35–39. 

Проведен обзор способов производства пива с улучшеными функциональными 
свойствами, которые способны помочь речать проблему обеспечения населения продуктами 
здорового образа жизни, с использованием обогатительных добавок растительного и 
животного происхождения, содержащие витаминно-минеральный комплекс. 

578. Харламова, Л. Н. Безалкогольные вина и пиво: актуальные 
проблемы производства / Л. Н. Харламова, С. А. Хуршудян // Пиво и напитки. – 
2014. – № 3. – С. 8–10. 

579. Херберг-Дитрих, В. Извлечение пива из избыточных дрожжей / В. 
Херберг-Дитрих, Е. И. Каштанова // Пиво и напитки. – 2006. – № 2. – С. 38–40. 

580. Хиврич, Б. И. Вещества, определяющие вкусовую стабильность 
пива / Б. И. Хиврич, Б. В. Роздобудько // Напитки. Технологии и инновации. – 
2013. – № 9 (26). – С. 74–76.  

581. Хоконова, И. Б. Технология специального пива / И. Б. Хоконова, 
А. Ч. Гетажеева // Пиво и напитки. – 2010. – № 4. – С. 22–23. 

582. Царьков, Д. А. Повышение коллоидной стойкости пива / Д. А. 
Царьков, Д. В. Карпенко, Е. В. Казьмина // Пиво и напитки. – 2006. – № 5. – С. 
26–27. 
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583. Шавел, Я. Аминокислоты и высшие спирты в неферментативном 
окислении пива / Я. Шавел, Д. Здвигалова // Пиво и напитки. – 2000. – № 5. – С. 
24–27. 

584. Шишков, Ю. И. Научно-практическая роль соединений селена в 
технологии пивоварения / Ю. И. Шишков // Пиво и напитки. – 2007. – № 1. – С. 
8–9.  

585. Шпилко, А. Г. Технология производства пива и кваса на заводах 
малой мощности / А. Г. Шпилко, А. М. Хныкин, М. В. Гернет // Пиво и 
напитки. – 2007. – № 4. – С. 26–27. 

586. Экологически безопасные процессы пивоварения с 
использованием природных хладагентов // Холодильная техника. – 2012. – № 7. 
– С. 48–49. 

587. Экологично, экономично, эковкусно, или Как варится 
Черниговское пиво сегодня // Напитки. Технологии и инновации. – 2014. – № 
11 (40). – С. 34–36. 

588. Экструзионная технология в пивоварении / Е. М. Моргунова, Г. И. 
Косминский, Н. И. Титенкова, Т. Н. Байдакова // Пиво и напитки. – 2007. – № 1. 
– С. 16–17. 

589. Яни, А. Специальная фильтрация пива вместо пастеризации – 
хороший выбор для пивоварен / А. Яни // Пиво и напитки. – 2008. – № 2. – С. 
30–41. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



84 
 

Розділ 9 
Технологія хлібного квасу 

 
Навчальні видання 

590. Помозова, В. А. Производство кваса и безалкогольных напитков : 
учеб. пособие / В. А. Помозова. – Санкт-Петербург : Гиорд, 2006. – 192 с. 

Книга включает основное содержание технологии производства кваса и 
безалкогольных напитков. Рассмотрены характеристики сырья, технологические режимы 
получения полуфабрикатов и готовой продукции, пути повышения стойкости напитков, 
вопросы мойки, дезинфекции на пивобезалкогольных предприятиях. Приведены научные 
принципы и технологические особенности Производства напитков лечебно-
профилактического назначения. 

591. Технологія безалкогольних напоїв : підручник / В. Л. 
Прибильський, З. М. Романова, В. М. Сидор та ін. ; за ред. В. Л. Прибильського 
; Національний університет харових технологій. – Київ : НУХТ, 2014. – 310 с. 

Викладено теорію та практику виробництва безалкогольних напоїв. Значну увагу 
приділено сировині, використовуваній у виробництві безалкогольних напоїв та вимогам 
стандартів до неї. Наведено технологію газованих і негазованих безалкогольних напоїв 
купажування, концентратів напоїв, мінеральних і фасованих питних вод. Особливу увагу 
приділено безалкогольним ферментованим напоям, виробництво яких ґрунтується на 
використанні різної натуральної сировини, моно- та асоційованих культур мікроорганізмів. 
Містить інформацію про безпечність та якість безалкогольних напоїв, їх ідентифікацію, 
виявлення фальсифікацій, товарні характеристики, облік під час виробництва, звітність, 
соціально-економічну ефективність та екологічні аспекти. Для студентів та аспірантів 
вищих навчальних закладів, а також спеціалістів пиво-безалкогольної галузі харчової 
промисловості, які підвищують свою кваліфікацію. 

 
Автореферати на здобуття наукового ступеню 

592. Бойко, М. І. Технологія зернового екстракту із тритікале 
[Електронний ресурс] : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.05 / Бойко М. І. ; 
Національний університет харчових технологій. – Київ, 2014. – 22 с. – Режим 
доступу до Електронного архіву Національного університету харчових 
технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/16951 (дата 
звернення: 20.02.2019). – Назва з екрана.  

На основі проведених досліджень підібрано раціональні параметри та режими 
приготування зернового екстракту із тритікале, визначено фізико-хімічні та 
органолептичні показники готового продукту, досліджено вміст біологічно активних 
речовин. Доведено доцільність використання зернового екстракту із тритікале у 
виробництві пива та хлібного квасу. Розроблено принципову та апаратурно-технологічну 
схеми приготування зернового екстракту із тритікале, необхідну нормативну 
документацію. 
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593. Дубковецький, І. В. Оптимізація процесу висушування квасної 
комбінованої закваски на розпилювальній сушарці : автореф. дис. ... канд. техн. 
наук : 05.18.12 / Дубковецький І. В. ; Національний університет харчових 
технологій. – Київ, 2005. – 21 с.  

Робота спрямована на оптимізацію процесу висушування квасної комбінованої 
закваски на розпильвальній сушарці з метою застосування порошку квасної комбінованої 
закваски для виробництва квасу. 

 
Статті з наукових та фахових видань 

594. Андреева, О. В. Сырье для производства конкентрата квасного 
сусла / О. В. Андреева, Е. Г. Шувалова // Пиво и напитки. – 2000. – № 2. – С. 
28–30.  

595. Арефьева, А. Квас, как хлеб, никогда не надоест / А. Арефьева // 
Питание и общество. – 2014. – № 6. – С. 22–23. 

596. Безглютеновый квас / Е. А. Коротких, И. В. Новикова, Г. В. 
Агафонов, В. В. Хрипушин // Пиво и напитки. – 2013. – № 5. – С. 46–50. 

597. Бойко, М. І. Дослідження динаміки кислотності у процесі бродіння 
квасного сусла з різних екстрактів і концентратів та аналіз показників готового 
квасу / М. І. Бойко // Обладнання та технології харчових виробництв : темат. 
збірник наукових праць Донецького Національного університету економіки і 
торгівлі ім. М. Туган-Барановського. – 2012. – С. 136–141 

598. Быстросбраживающие сухие пивные дрожжи для производства 
кваса / В. И. Скрябин, М. В. Гернет, В. Л. Лаврова, К. В. Кобелев // Пиво и 
напитки. – 2004. – № 3. – С. 16–17. 

599. Використання природних мінералів та активного вугілля в 
технології підготовки води при виробництві хлібного квасу / О. С. Дулька, В. Л. 
Прибильський, А. М. Куц, О. О. Коваленко // Наукові праці Національного 
університету харчових технологій. – 2018. – Т. 24, № 4. – С. 233–241. 

На перебіг технологічного процесу та основні показники ферментованих напоїв, 
зокрема хлібного квасу, суттєво впливає склад води. Від вмісту її домішок залежить якість 
і корисність продукту. Технологія хлібного квасу не передбачає додаткової обробки питної 
води, окрім звільнення від механічних домішок. Тому актуальним питанням розвитку пиво-
безалкогольної галузі харчової промисловості є розробка способів підготовки води при 
виробництві хлібного квасу для інтенсифікації технологічного процесу і підвищення 
оздоровчих властивостей готового продукту. У статті досліджено вплив природних 
мінералів та активного вугілля при підготовці води на процес зброджування квасного сусла 
й показники хлібного квасу. 

600. Влияние рецептурных компонентов на продолжительность 
брожения кваса / М. М. Садулаев, Г. О. Магомедов, Т. Н. Островерхова, Е. А. 
Яковлев // Пиво и напитки. – 2006. – № 4. – С. 54–55. 
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601. Вплив дріжджових лізатів на культивування молочнокислих 
бактерій [Електронний ресурс] / В. С. Зубченко, Н. І. Березовська, Л. Я. 
Паляниця та ін. // Харчова промисловість. – 2012. – Вип. 13. – С. 24–27. – 
Режим доступу до Електронного архіву Національного університету харчових 
технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/21284 (дата 
звернення: 20.02.2019). – Назва з екрана.  

Досліджено процес культивування молочнокислих бактерій у квасному суслі з 
додаванням дріжджових лізатів. Показано, що використання дріжджових лізатів 
прискорює даний процес і сприяє збільшенню швидкості нагромадження кислот на 30 - 32 % 
у порівнянні з контролем. На основі експериментальних досліджень встановлено, що для 
культивування молочнокислих бактерій, які використовують у виробництві хлібного квасу, 
доцільним є додавання до квасного сусла лізатів хлібопекарських і пивних дріжджів у 
кількості 6% від об'єму середовища, тому що призводить до підвищення інтенсифікації 
процесу кислоутворення. 

602. Галак, Д. Квас. Возвращение традиций / Д. Галак // Продукты & 
ингредиенты. – 2011. – № 4 (79). – С. 89. 

603. Горніч, М. Історія квасу: з чого все почалося / М. Горніч // 
Напитки. Технологии и инновации. – 2018. – № 3-4 (74-75), июнь. – С. 77–78. 

604. Дослідження закономірностей сушіння квасних комбінованих 
заквасок [Електронний ресурс] / І. В. Дубковецький, І. Ф. Малежик, В. Л. 
Прибильський, Л. В. Данилевська // Наукові праці НУХТ. – 2002. – № 12. – С. 
44–47. – Режим доступу до Електронного архіву Національного університету 
харчових технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/5137 (дата 
звернення: 20.02.2019). – Назва з екрана.  

Встановлено доцільність використання розпилювального методу висушування квасної 
комбінованої закваски. Проведено необхідні дослідження для розроблення промислового 
способу висушування квасної комбінованої закваски. 

605. Дрожжи-сахаромицеты в производстве хлебного кваса / К. В. 
Кобелев, М. Н. Елисеев, Т. И. Филимонова, О. А. Борисенко // Пиво и напитки. 
– 2010. – № 4. – С. 34–36. 

606. Дулька, О. С. Використання сорбційних матеріалів при підготовці 
води для виробництва хлібного квасу / О. С. Дулька, В. Л. Прибильський, С. І. 
Олійник // Харчова промисловість. – 2015. – Вип. 18. – С. 62–64. 

Робота присвячена удосконаленню способу механічного фільтрування води із 
застосуванням сорбційних матеріалів, які мають здатність покращувати показники якості 
хлібного квасу та забезпечувати структурування води, що збільшує оздоровчий ефект 
готового продукту. Доведено, що вода, оброблена сорбційними матеріалами у послідовності 
клиноптилоліт, активне вугілля, гірський кришталь з швидкістю фільтрування 10 см3 /хв і 
готовий квас має найнижчі значення показника окисно-відновного потенціалу та найвищу 
органолептичну оцінку. 
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607. Елисеев, М. Н. Аутентичность аминокислотного состава квасов / 
М. Н. Елисеев, А. Е. Паталаха, Л. К. Емельянова // Пиво и напитки. – 2010. – № 
4. – С. 8–10.  

608. Елисеев, М. Н. Квасные традиции возвращаются / М. Н. Елисеев, 
А. Е. Паталаха // Пиво и напитки. – 2008. – № 6. – С. 32–33.  

609. Елисеев, М. Н. Конструирование товароведных свойств кваса с 
высокими потребительскими свойствами / М. Н. Елисеев, Б. В. Игнатенко // 
Пиво и напитки. – 2016. – № 2. – С. 42–45. 

610. Елисеев, М. Н. Состав квасов броржения и квасного напитка / М. 
Н. Елисеев, А. Е. Паталаха, С. В. Волкович // Пиво и напитки. – 2008. – № 5. – 
С. 46–47. 

611. Збільшення терміну зберігання хлібного квасу за допомогою 
ультразвукової кавітації / С. І. Воронцова, П. О. Троценко, В. Є. Носенко, В. Л. 
Прибильський // Наукові праці Національного університету харчових 
технологій. – 2003. – № 14. – С. 71–73. 

Наведено результати експериментальних досліджень технології безалкогольних 
ферментовиних напоїв (напоїв бродіння), а саме розробки способу оброблення хлібного квасу 
ультразвуком для підвищення його біологічної стійкості без погіршення органолептичних 
показників продукту. 

612. Иванова, Е. Г. Технология квасов брожения / Е. Г. Иванова, Л. В. 
Киселева, Н. Г. Ленец // Пиво и напитки. – 2006. – № 2. – С. 50–51 ; № 4. – С. 
46–47. 

613. Исаева, В. С. Органолептические свойства хлебных квасов. 
Современные представления / В. С. Исаева, Т. В. Иванова, Л. М. Думбрава // 
Пиво и напитки. – 2009. – № 1. – С. 34–36. 

614. Каменская, Е. П. Использование микроорганизмов-пробиотиков в 
технологии приготовления квасов брожения / Е. П. Каменская, М. В. Обрезкова 
// Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов. – 2015. – 
№ 6 (35). – С. 24–30. 

В результате данных исследований разработаны комбинированные закваски на основе 
пробиотических микроорганизмов Lactobacillus acidophilus и Bifidobacteriumbifidum. 

615. Каштанова, Е. И. Процесс осветления при производстве кваса / Е. 
И. Каштанова, В. Д. Герберг // Пиво и напитки. – 2007. – № 2. – С. 36–38.  

616. Квас по-украински // Продукты & ингредиенты. – 2008. – № 4 (46). 
– С. 98–101. 

617. Квасы брожения-напитки. содержащие биологически активные 
вещества / М. Н. Елисеев, Д. С. Лычников, Л. К. Емельянова, Т. И. Кузичкина // 
Пиво и напитки. – 2006. – № 3. – С. 32. 
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618. Кобелев, К. В. Дрожжи и молочнокислые бактерии в производстве 
хлебного кваса / К. В. Кобелев, Т. И. Филимонова, О. А. Борисенко // Пиво и 
напитки. – 2011. – № 2. – С. 30–32. 

Представлены результаты экспериментальных данных по изучению взаимного влияния 
квасных дрожжей и молочнокислых бактерий, участвующих в процессе производства кваса. 

619. Корн, А. Квас жил, квас жив, квас будет жить! / А. Корн // 
Продукты и напитки. Food. Drinks. – 2008. – № 6. – С. 60–68. 

620. Коротких, Е. А. Антиоксидантная активность солодов, 
порошкообразного полисолодового экстракта и кваса на его основе / Е. А. 
Коротких, С. В. Востриков, И. В. Новикова // Пиво и напитки. – 2011. – № 3. – 
С. 48–49. 

Получены сравнительные характеристики антиоксидантной активности различных 
злаковых культур и солодов из них. Величина антиоксидантной активности образцов 
хлебного кваса обусловлена их составом и качеством сырья, используемого при их 
производстве, а также технологиями его получения. 

621. Коростылева, Л. А. Квас с использованием гречишной лузги / Л. 
А. Коростылева, Т. В. Парфенова, Л. А. Текутьева // Пиво и напитки. – 2015. – 
№ 5. – С. 50–52. 

622. Коротких, Е. А. Антиоксидантная активность солодов, 
порошкообразного полисолодового экстракта и кваса на его основе / Е. А. 
Коротких, С. В. Востриков, И. В. Новикова // Пиво и напитки. – 2011. – № 3. – 
С. 48–49.  

Получены сравнительные характеристики антиоксидантной активности различных 
злаковых культур и солодов из них. Величина антиоксидантной активности образцов 
хлебного кваса обусловлена их составом и качеством сырья, используемого при их 
производстве, а также технологиями его получения. 

623. Коротких, Е. А. Хлебный квас на основе порошкообразного 
полисолодового экстракта / Е. А. Коротких, С. В. Востриков, И. В. Новикова // 
Пиво и напитки. – 2011. – № 4. – С. 26–27. 

Разработана рецептура хлебного кваса с пониженным содержанием глютена на 
основе порошкообразного полисолодового экстракта. Приведены физико-химические 
показатели сусла, готового кваса. Полученный функциональный напиток может быть 
использован для группы потребителей, страдающих глютеновой непереносимостью. 

624. Котова, А. Ю. Особенности применения патронной 
микрофильтрации при производстве кваса / А. Ю. Котова // Пиво и напитки. – 
2009. – № 3. – С. 39–41. 
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625. Математична модель вмісту сухих речовин при зброджуванні 
квасного сусла залежно від використання різних видів зернової сировини / М. І. 
Бойко, В. Л. Прибильський, М. В. Бондар та ін. // Хранение и переработка 
зерна. – 2012. – № 12 (162). – С. 66–68. – Режим доступу до Електронного 
архіву Національного університету харчових технологій : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/6587 (дата звернення : 
20.02.2019). – Назва з екрана. 

Стаття присвячена побудові математичної моделі вмісту сухих речовин при 
зброджуванні квасного сусла залежно від використання різних видів зернової сировини. При 
обробці експериментальних даних були вибрані три математичні моделі (лінійна, 
експоненціальна та квадратична), знайдені параметри кожної моделі, після оцінки середніх 
відносних похибок була отримана математична модель для кожного зразка. 

626. Минкин, М. Л. Мембранные технологии для фильтрации кваса / М. 
Л. Минкин, В. Е. Рябиков, А. Н. Стогний // Пиво и напитки. – 2006. – № 3. – С. 
34–36. 

627. Морозов, В. О. Анализ процесса производства кваса как 
технологического обьекта управления / В. О. Морозов, В. В. Осокин // Известия 
высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2008. – № 4 (304). – С. 75–
76. 

628. Морозов, В. О. Формирование требований к автоматизированной 
системе управления производством кваса / В. О. Морозов, В. В. Осокин // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2007. – № 4 (299). 
– С. 80–81. 

629. Оганесянц, Л. А. Высокоэффективная технология безалкогольных 
квасов / Л. А. Оганесянц, К. В. Кобелев, А. В. Бойков // Пищевая 
промышленность. – 2013. – № 9. – С. 28–29. 

630. Особливості технології сухої комбіновано закваски при 
виготовленні квасу / І. В. Дубковецький, В. Л. Прибильський, І. Ф. Малежик, К. 
Д. Малецька // Наукові праці Національного університету харчових технологій. 
– 2004. – № 15. – С. 29–31. 

631. Прибыльский, В. Л. Использование молочной сыворотки в 
технологии хлебного кваса / В. Л. Прибыльский, З. Н. Романова // Харчова 
наука і технологія. – 2013. – № 3 (24). – С. 29–31. 

632. Разработка критериев идентификации квасов. Исследование 
влияния различных микроорганизмов на накопление летучих веществ в квасах / 
К. В. Кобелев, И. В. Селина, М. С. Созинова, М. А. Зенина // Пиво и напитки. – 
2010. – № 6. – С. 30–33 ; 2011. – № 1. – С. 23–27. 
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633. Сбраживание квасного сусла на основе порошкообразного 
полисолодового экстракта / Е. А. Коротких, С. В. Востриков, В. А. Фёдоров и 
др. // Пиво и напитки. – 2011. – № 6. – С. 34–35. 

Исследованы основные технологические параметры сбраживания квасного сусла на 
основе порошкообразного полисолодового экстракта, приготовленного из свежепроросших 
солодов ячменя, кукурузы, гречихи, с применением различных штаммов микроорганизмов. 

634. Сергеева, И. Ю. Направления совершенствования технологии 
кваса брожения на основе анализа современных научно-технических 
разроботок / И. Ю. Сергеева, Т. А. Унщикова, В. Ю. Рысина // Техника и 
технология пищевых производств. – 2014. – № 3 (34). – С. 69–76. 

635. Способ получения сухого концентрата квасного сусла / Г. О. 
Магомедов, С. В. Шахов, М. Г. Магомедов и др. // Пиво и напитки. – 2008. – № 
6. – С. 34–35. 

636. Сравнительная оценка качества сухих хлебопекарных дрожжей 
для производства кваса / В. А. Помозова, Т. Ф. Киселева, А. А. Зарубина, Д. А. 
Зарубин // Пиво и напитки. – 2008. – № 2. – С. 58–61. 

637. Тананайко, Т. М. Разработка способа повышения стойкости кваса 
брожения / Т. М. Тананайко, В. В. Романченко, Г. Г. Садовничая // Пиво и 
напитки. – 2012. – № 5. – С. 30–33.  

На основании проведенных исследований разработан способ повышения стойкости 
кваса брожения, приготовленного по классической технологии. 

638. Ткаченко, Л. "Квас – как хлеб, никогда не надоедает / Л. Ткаченко 
// Пищевые технологии, оборудование, ингредиенты,упаковка. Food 
Technologies & Eguipment. – 2008. – № 6. – С. 66–68.  

639. Хлебный квас на основе ПККС / Г. О. Магомедов, М. М. Садулаев, 
Т. Н. Островерхова, Е. А. Яковлев // Пиво и напитки. – 2006. – № 4. – С. 50–51. 
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Розділ 10  
Відходи пивоварного виробництва. Дезінфекція 

 
10.1. Переробка та використання 

 
Статті з наукових та фахових видань 

640. Айвазян, С. С. Использование вторичных сырьевых ресурсов в 
пивоваренной промышленности / С. С. Айвазян, Е. Я. Чубакова // Пищевая 
промышленность. – 2007. – № 7. – С. 34–35.  

641. Айвазян, С. С. Основные направления экологизации пивоваренной 
промышленности / С. С. Айвазян, Е. Я. Чубакова, Т. А. Мануйлова // Пиво и 
напитки. – 2006. – № 2. – С. 8–10. 

642. Айвазян, С. Отходы пивоварения в производстве комбикормов / С. 
Айвазян, Е. Чубакова // Комбикорма. – 2008. – № 5. – С. 50.  

643. Балтабаев, У. Н. Исследование зернового и нетрадиционного 
сырья, используемого при производстве комбикормов, на содержание в нем 
токсичных элементов, остаточное количество пестицидов и микотоксинов / У. 
Н. Балтабаев // Хранение и переработка зерна. – 2011. – № 2 (140). – С. 50–51. 

Приведены результаты исследовательских работ по анализу токсичных химических 
элементов, остаточное содержание пестицидов и микотоксинов нетрадиционного сырья 
(виноградная выжимка, пивная дробина, корзинки и стебли подсолнечника). Анализ данных, 
представленных в работе, показывает, что в зерновом  и нетрадиционнои сырье 
содержание токсичных элементов не превышает ПДК, а остаточное содержание 
пестицидов и микотоксинов не выявлено, и это доказывает, что оно является чистым, 
отличается улучшенным санитарным состоянием и может использоваться при 
производстве комбикормов. 

644. Балтабаев, У. Н. Разработка ресурсосберегающих рецептур 
комбикормов для крупного рогатого скота на основе комплексного 
использования нетрадиционного сырья / У. Н. Балтабаев // Хранение и 
переработка зерна. – 2011. – № 3(141). – С. 44–45. 

645. Белов, А. В. Экологические проблемы переработки отходов 
пивоваренной промышленности / А. В. Белов, Н. М. Мусаева, Э. Ю. Булычев // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2003. – № 5-6 
(276-277). – С.132–133.  

646. Бетева, Е. А. Получение инвертированных сахарных сиропов для 
производства напитков с использованием осадочных пивных дрожжей / Е. А. 
Бетева, А. Н. Кречетникова, Н. Г. Ильяшенко // Производство спирта и 
ликероводочных изделий. – 2010. – № 2. – С. 30–31. 
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647. Волкова, А. А. Влияние ферментных препаратов на увеличение 
аминного азота в ферментативном гидролизате пивной дробины / А. А. 
Волкова, О. Б. Иванченко // Пиво и напитки. – 2010. – № 6. – С. 13–15. 

648. Волотка, Ф. Б. Использование пивной дробины в технологии 
формованных рыбных изделий / Ф. Б. Волотка // Пищевая промышленность. – 
2011. – № 4. – С. 58–59. 

649. Голуб, Н. Б. Анаэробная очистка сточных вод пивоваренных 
заводов с одновременным получением водорода / Н. Б. Голуб, Е. А. Щурская, 
М. В. Троценко // Химия и технология воды. – 2014. – Т. 36, № 2 (235). – С. 
163–176.  

Исследованы процессы очистки сточных вод пивоваренных заводов при 
последовательном использовании ферментативного и биоэлектрохимического методов. 

650. Голуб, Н. Б. Одержання водню за використання відходів 
пивоварних заводів / Н. Б. Голуб, К. О. Щурська, М. В. Троценко // Новини 
енергетики. – 2013. –№ 2. – С. 24–33.  

651. Для отримання екстудованих кормів з використанням 20 % пивної 
дробини необхідно створювати спеціальні суміші / О. Шаповаленко, А. Шаран, 
В. Почеп, С. Прищепчук // Зерно i хлiб. – 2009. – № 3 (55). – С. 43–44.  

652. Демин, И. А. Современные очистные сооружения для 
пивоваренного завода / И. А. Демин, Ш. Венцке // Пиво и напитки. – 2006. – № 
2. – С. 80.  

653. Дослідження процесу гранулювання пшеничних вивісок, 
збагачення пивною дробиною / О. І. Шаповаленко, А. В. Шаран, В. А. Почеп, Л. 
М. Теременець // Хранение и переработка зерна. – 2009. – №5 (119). – С. 55–56. 

654. Єрастова, І. Перспективні методи використання стічних вод 
пивоварної промисловості / І. Єрастова // Вода і водоочисні технології. – 2015. – 
№ 3 (77). – С. 58. 

655. Жбадинський, А. М. Новий спосіб утилізації відходів пивоварного 
виробництва / А. М. Жбадинський, В. А. Домарецький // Наукові праці 
Українського державного університету харчових технологій. – 2001. – № 10, Ч. 
2 : Пріоритетні напрями впровадження в харчову промисловість сучасних 
технологій, обладнання і нових видів продуктів оздоровчого та спеціального 
призначення". – С. 31–32. 

656. Зимичев, А. В. Возможности использования пивной дробины в 
пищевой промышленности / А. В. Зимичев // Хранение и переработка 
сельхозсырья. – 2012. – № 3. – С. 42–45. 

657. Использование дрожжей при формировании биологически 
активных добавок / О. И. Данилова, Н. О. Денисюк, С. П. Остаток, Д. К. 
Гайдукевич // Продукты & ингредиенты. – 2004. – № 1. – С. 12–14.  
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658. Использование пивной дробины при производстве колбасных 
изделий и полуфабрикатов / А. И. Сницарь, С. А. Рыжов, Е. М. Траханова, О. А. 
Маслобоев // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2001. – № 10. – С. 59–60. 

659. Калошина, Е. Кормовая добавка из отходов пивоварения / Е. 
Калошина // Комбикорма. – 2007. – № 1. – С. 72–73. 

660. Карунський, О. Й. Використання сухої пивної дробини у годівлі 
курчат-бройлерів / О. Й. Карунський, В. Є. Браженко, К. О. Кроль // Зернові 
продукти і комбікорми. – 2017. – Т. 17, № 2 (66). – С. 38–42. 

Проаналізовано сучасний стан комбікормової промисловості та перспективи 
використання побічних кормових продуктів пивоварної промисловості, що отримуються 
при переробці сусла ячменю та солоду, зокрема суху пивну дробину. Встановлено, що 
основним обмеженням використання сухої пивної дробини у комбікормах 
сільськогосподарських тварин і птиці є високий вміст некрохмалистих полісахаридів. У 
зв'язку з високим рівнем клітковини пивну дробину традиційно використовують тільки для 
годівлі жуйних тварин. Проведенні дослідження свідчать про можливість успішного 
згодовування пивної дробини іншим сільськогосподарським тваринам і птиці. За 
результатами теоретичних та експериментальних досліджень визначено хімічний та 
мінеральний склад пивної дробини. Розроблено структурну схему варіантів технологічних 
процесів введення та підготовки сухої пивної дробини в умовах діючих підприємств 
комбікормової галузі, виробництво комбікормової продукції на яких здійснюється за 
інноваційними технологіями. 

661. Касаткина, А. Н. Использование мультиэнзимных композиций для 
деструкции пивной дробины / А. Н. Касаткина, Н. Б. Градова, Э. В. Удалова // 
Биотехнология. – 2008. – № 2. – С. 59–64. 

662. Касатуина, А. Способы повышения биологической ценности 
дробины / А. Касатуина, Е. Лещина, Н. Градова // Комбикорма. – 2008. – № 5. – 
С. 51–52.  

663. Кириева, Т. В. Хлеб на основе остаточных пивных дрожжей / Т. В. 
Кириева // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2008. – 
№ 4 (304). – С. 28–30.  

664. Козак, В. М. Влияние побочных продуктов пивоваренного и 
масложирового производства на водопоглотительную способность 
компонентов сахарного теста / В. М. Козак // Хлебопекарское и кондитерское 
дело. – 2008. – № 2 (17). – С. 11–12. 

665. Козак, В. М. Якість і збереженість цукрового печива з додаванням 
вторинних продуктів харчової промисловості / В. М. Козак, А. Б. Бородай // 
Хранение и переработка зерна. – 2010. – №10 (136). – С. 53–54 ; №11 (137). – С. 
45–47. 

666. Козак, В. Влияние добавок муки пивной дробины и жмыха 
подсолнечника на качество сахарного печенья / В. Козак // Хлібопекарська і 
кондитерська промисловість України. – 2007. – № 4 (29). – С. 20–21.  
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667. Козак, В. Н. Влияние муки пивной дробины и муки жмыха 
подсолнечного на свойства клейковины пшеничной муки / В. Н. Козак // 
Хлебопекарское и кондитерское дело. – 2007. – № 5 (14). – С. 16–17. 

668. Козак, В. Н. Добавки при производстве мучных кондитерских 
изделий / В. Н. Козак // Хлебопекарское и кондитерское дело. – 2011. – № 4 
(37). – С. 15. 

669. Козак, В. Н. Изменение показателей качества сахарного печенья с 
пивной дробиной в процессе хранения / В. Н. Козак // Хлебопекарское и 
кондитерское дело. – 2007. – № 1 (10). – С. 30–31. 

670. Козак, В. Н. Сахарное печенье с мукой пивной дробины / В. Н. 
Козак // Хранение и переработка зерна. – 2006. – № 12 (90). – С. 30–32. 

671. Козлов, Г. Сахарное печенье, обогащенное пивной дробиной / Г. 
Козлов // Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2008. – № 2. 
– С. 48–50. 

672. Козлов, Г. Ф. Влияние пивной дробины на показатели качества 
сахарного печенья в процессе хранения / Г. Ф. Козлов, В. Н. Козак // Наукові 
праці Одеської національної академії харчових технологій. – 2006. – Т. 2, вип. 
29. – С. 189–193. 

673. Козлов, Г. Ф. Сахарное печенье, обогащенное вторичными 
продуктами пищевой промышленности / Г. Ф. Козлов, В. Н. Козак // Наукові 
праці Одеської національної академії харчових технологій. – 2007. – Т. 2, вип. 
30. – С. 179–182. 

674. Кошевая, В. М. Особенности использования отходов пивоварения / 
В. М. Кошевая, З. М. Романова, Г. Р. Ашмарина // Напитки. Технологии и 
инновации. – 2012. – № 6-7 (11-12). – С. 60–61. 

675. Кошова, В. М. Способи переробки пивної дробини / В. М. Кошова, 
М. О. Лубяной // Напитки. Технологии и инновации. – 2011. – № 4 (04). – С. 74–
77. 

676. Кошова, В. М. Чисте довкілля – додатковий прибуток / В. М. 
Кошова, А. М. Куц, М. О. Лубяной // Харчова промисловість. – 2014. – Вип. 15. 
– С. 72–77. 

Проаналізовані сучасні способи переробки пивної дробини, як високотонажного відходу 
виробництва пива. Запропоновано висушувати її на турбулентній сушарці з подальшим 
гранулюванням. Встановлено, що більш якісні гранули при мінімальних витратах пари 
отримуються із чисто солодової або солодово-рисової дробини з додаванням до неї перед 
висушуванням 15 % залишкових пивних дріжджів. 

677. Крисанов, А. Ф. Влияние витамина А на переваримость 
питательных веществ рационов бычками при откорме на пивной дробине / А. 
Ф. Крисанов, А. В. Волошин, В. А. Лукачева // Хранение и переработка зерна. – 
2011. – № 7 (145). – С. 54–55. 
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678. Лаврова, Л. Ю. Влияние механоактивированной пивной дробины 
на качество хлебопекарного полуфабриката / Л. Ю. Лаврова, Н. А. Лесникова, 
Е. Л. Борцова // Хлебопродукты. – 2015. – № 10. – С. 50–51.  

Исследована возможность использования пивной дробины (сухой и сырой) в качестве 
добавки в производстве хлебобулочных полуфабрикатов. 

679. Лесникова, Н. А. Анализ качества хлебобулочных изделий с 
использованием пивной дробины / Н. А. Лесникова, Л. Ю. Лаврова, Е. Л. 
Борцова // Хлебопродукты. – 2016. – № 2. – С. 48–49. 

Приведены результаты ислледования влияния сухой и сырой механо-активированной 
пивной дробины на качество хлеба, приготовленного тиз ржаной обдирной муки с 
добавлением пшеничных отрубей. 

680. Лесникова, Н. А. Использование пивной дробины в производстве 
пряничных изделий / Н. А. Лесникова, Л. Ю. Лаврова, Е. Д. Борцова // 
Хлебопродукты. – 2015. – № 7. – С. 44–46.  

Исследована возможность использования пивной дробины в качестве биологической 
добавки в производстве пряничных изделий. 

681. Луканин, А. Технология переработки автолизатов пивных дрожжей 
/ А. Луканин // Комбикорма. – 2009. – № 1. – С. 51–52. 

682. Маккларенс, Э. До последней капли – снижение количества 
отходов при производстве пива / Э. Маккларенс // Пиво и напитки. – 2012. – № 
5. – С. 36–38. 

683. Максименко, І. Ф. Теплові потоки варочного відділення 
пивзаводів / І. Ф. Максименко, О. О. Бойко, Ю. В. Осауленко // Харчова 
промисловість. – 2011. – Вип. 10-11. – С. 6–9. 

Проведено аналіз енергетчних перетворень при варінні та охолодженні пивного сусла. 
Розраховано виділення енергії при випарюванні та охолодженні сусла, затрати енергії на 
сушку пивної дробини. Обгрунтовано можливість сушіння пивної дробини з використанням 
енергії, що відводиться при охолодженні дробини. Розроблено схему теплотехнічного 
забезпечення для забезпечення цього процесу. 

684. Малюжко, О. Раціональна переробка пивоварних відходів / О. 
Малюжко, Г. Нікiтін, А. Салюк // Харчова і переробна промисловість. – 2001. – 
№ 4. – С. 16–17. 

685. Назаров, В. И. Разработка процессов утилизации отходов 
пивоварения с получением гранулированного продукта / В. И. Назаров, М. А. 
Бичев // Пиво и напитки. – 2011. – № 3. – С. 32–35. 

Статья посвящена проблеме утилизации отходов пивоварения. В ней рассмотрены: 
схема пивоваренного производства, свойства и состав основных отходов, методы по их 
утилизации, описаны трудности, с которымисталкиваются современные пивоварни. 
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686. Ниниченко, О. Відходи пивоварноно виробництва – як цінна 
сировина для виготовлення концентрованих вмсокопоживних кормів / О. 
Ниниченко, В. Домарецький // Харчова і переробна промисловість. – 2005. – № 
5 (309). – С. 21–22.  

687. Нікітін, Г. О. Утилізація твердих відходів пивоварної 
промисловості завдяки метановому бродінню / Г. О. Нікітін, О. В. Малюжко // 
Наукові праці Українського державного університету харчових технологій. – 
2001. – № 10, Ч. 1 : Пріоритетні напрями впровадження в харчову 
промисловість сучасних технологій, обладнання і нових видів продуктів 
оздоровчого та спеціального призначення". – С. 159–160. 

688. Особенности способа получения пищевой добавки из пивной 
дробины и осадочных дрожжей / С. Т. Антиров, Е. Д. Фараджева, С. В. Шахов, 
Р. В. Кораблин // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2009. – № 9. – С. 59–
61. 

689. Пелевина, Г. А. Кормовая ценность спиртовой барды и пивной 
дробины / Г. А. Пелевина // Производство спирта и ликероводочных изделий. – 
2007. – № 1. – С. 25–26. 

690. Пехер, К. Тепловая утилизация пивной дробины-экономически 
выгодное использование экологически чистого источника энергии / К. Пехер // 
Пиво и напитки. – 2006. – № 5. – С. 64–65.  

691. Получение корма для пчел с использованием БАД из осадочных 
пивных дрожжей / Е. А. Бетева, А. Н. Кречетникова, С. С. Горелов и др. // Пиво 
и напитки. – 2004. – № 6. – С .29. 

692. Похожаєв, О. Удосконалення процесу сушіння пивної дробини в 
апаратах з киплячим шаром / О. Похожаєв, Р. Якобчук // Ukrainian journal of 
food science. – 2014. – Vol. 2, issue 2. – С. 296–304. 

З метою удосконалення процесу сушіння пивної дробини в апаратах з киплячим шаром і 
розробленням нових конструкцій доцільно провести моделювання і розрахунок технологічних 
процесів з використанням програмних засобів комп’ютерного моделювання та 
експериментальних досліджень. 

693. Прохоров, О. М. Розрахунок процесу вилуговування пивної 
дробини / О. М. Прохоров, І. В. Житнецький // Харчова промисловість. – 2005. 
– Вип. 4. – С. 125–126.  

Наведено результати вимивання цукрів із пивної дробини. Встановлено та описано 
звязок між рівноважною концентрацією цукрів у твердій та рідкій фазах пивних заторів. 
Запропоновано методику розрахенку процесу вимивання цукрів із дробини. 
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694. Разработка рецептуры теста с нетрадиционным фитосырьем / Н. С. 
Родионова, Ю. И. Шишацкий, Т. А. Еремина, С. Н. Остробородова // Пищевая 
промышленность. – 2011. – № 7. – С. 14–15. 

Рассмотрена возможность использования в качестве нетрадиционного фитосырья 
пивной дробины. Приведен ее химический и аминокислотный состав, разработана 
рецептура теста для блинов с частичной заменой муки пшеничной мукой из дробины. 
Изучено влияние различных дозировок муки из дробины на биотехнологические свойства 
теста и показатели качества блинов. Установлено, что оптимальная дозировка муки из 
дробины в рецептуре теста должна составлять 20-25 % массы всей муки. Применение 
пивной дробины позволяет рационально использовать отходы пивоваренного производства, 
сокращать продолжительность технологического процесса, снижать себестоимость 
готовых изделий, повышать их пищевую ценность. 

695. Разработка способа утилизации пивной дробины / Е. Д. 
Фараджева, Р. В. Кораблин, О. С. Банина и др. // Хранение и переработка 
сельхозсырья. – 2001. – № 10. – С. 57–59. 

696. Разработка технологии удаления горечи из отработанных пивных 
дрожжей / В. Е. Куцакова, Т. В. Шкотова, С. В. Фролов, Т. В. Чичина // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2012. – № 4 (328). 
– С. 67–69.  

Предложена технология удаления горечи из отработанных пивных дрожжей в 
присутствии химических катализаторов с использованием растительных масел, 
содержащих непредельные жирные кислоты. Проанализирован механизм, найдены 
оптимальные режимные параметры процесса удаления горечи. Обезгореченные пивные 
дрожжи могут использоваться в производстве пищевых продуктов и в кормах для 
животных. 

697. Рогова, А. Л. Вплив пивної дробини на якість пісочних виробів / А. 
Л. Рогова, Н. В. Шептала, О. В. Іванова // Прогресивні техніка та технології 
харчових виробництв ресторанного господарства і торгівлі. – 2008. – Вип. 2 (8). 
– С. 168–174. 

698. Руденко, Е. Ю. Использование вторичных материальных ресурсов 
пивоварения в пищевой промышленности / Е. Ю. Руденко, А. В. Зимичев // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2007. – № 4 (299). 
– С. 54–56.  

699. Руденко, Е. Ю. Рекультивация нефтезагрязненной почвы с 
использованием отходов пивоварения / Е. Ю. Руденко, В. В. Бахарев, П. А. 
Чалдаев // Биотехнология. – 2013. – № 3. – С. 51–57.  

700. Руденко, Е. Ю. Современные тенденции переработки основных 
побочных продуктов пивоварения / Е. Ю. Руденко // Пиво и напитки. – 2007. – 
№ 2. – С. 66–68. 
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701. Свиридов, Д. А. Кормовые белковые препараты. обогащенные 
амилолитическими ферментами с использованием пивной дробины / Д. А. 
Свиридов, М. В. Гернет, Б. В. Кругликов // Пиво и напитки. – 2006. – № 3. – С. 
28–29.  

702. Свиридов, Д. А. Пивная дробина в производстве белковых 
концентратов / Д. А. Свиридов, М. В. Гернет, К. В. Кобелев // Пиво и напитки. – 
2005. – № 6. – С. 28–29. 

Рассматривается способ утилизации пивной дробины путем использования ее в 
качестве компонента питательной сред для производства белковых концентатов. Для 
культивирования используется дрожжеподобный микроорганизм  Endomycopsis species 20-9. 
Подобран оптимальный состав среды. 

703. Свідерська, О. І. Дослідження теплофізичних властивостей 
дробини пивної / О. І. Свідерська, В. Л. Яровий, Л. П. Ткач // Харчова 
промисловість. – 2004. – Вип. 3. – С. 33–34. 

704. Свідерська, О. І. Особливості процесу сушіння пивної дробини / О. 
І. Свідерська, В. Л. Яровий // Харчова промисловість. – 2004. – Вип. 3. – С. 36–
37. 

705. Свідерська, О. І. Сучасні методи й обладнання для зневоднення 
пивної дробини механічним шляхом / О. І. Свідерська, В. Л. Яровий // Харчова 
промисловість. – 2010. – Вип. 9. – С. 141–143. 

Наводяться дані щодо розробки і застосування механічного обладнання для 
зневоднення вторинної сировини пивоварних заводів, зокрема пивної дробини, з метою її 
подальшої переробки і зменшення кількості відходів виробництва. 

706. Сныцарь, А. И. О перспективах использования пивной дробины / 
А. И. Сныцарь // Мясная индустрия. – 2000. – № 9. – С. 38–39. 

707. Сухие пивные дрожжи в кормлении телят / М. Кирилов, В. 
Виноградов, Н. Анисова и др. // Комбикорма. – 2010. – № 3. – С.70–71.  

708. Технология переработки остаточных пивных дрожжей для 
использования в хлебопекарном производстве / В. Е. Куцакова, Т. В. Шкотова, 
С. В. Ефимова, Т. В. Чичина // Пищевая промышленность. – 2015. – № 1. – С. 
44–47. 

Предложена технология получения обезгореченного белкового ингредиента на основе 
остаточных пивных дрожжей с повышенной пищевой ценностью, увеличенной 
перевариваемостью протеина дрожжей с 40-45 % до 90-92 % и практически полным 
удалением нуклеиновых кислот. 

709. Фисинин, В. И. Белково-минеральная добавка на основе пивной 
дробины в рационах бройлеров / В. И. Фисинин, И. А. Егоров, А. И. Сницарь // 
Мясная индустрия. – 2000. – № 8. – С. 45–47. 
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710. Фрерикс, Я. Пивные дрожжи повышают плодовитость и 
иммунитет свиней / Я. Фрерикс // Комбикорма. – 2013. – № 5. – С. 81–82. 

711. Цаголов, З. Е. Разработка биологически активного вещества из 
пивной дробины для интенсификации процесса брожения. Часть 1. Подбор 
биокатализаторов для биоконверсии пивной дробины / З. Е. Цаголов, М. В. 
Гернет // Пиво и напитки. – 2011. – № 6. – С. 30–31. 

В работе исследовали влияние биологически активных веществ (БАВ), полученных из 
пивной дробины на процессы брожения квасного сусла. Показано, что использование 
выбранного БАВ в определенных концентрациях активизирует процесс брожения на 180% 
по сравнению с контролем. 

712. Цаголов, З. Е. Разработка биологически активного вещества из 
пивной дробины для интенсификации процесса брожения. Часть II. Подбор 
оптимальной обработки ферментолизата пивной дробины / З. Е. Цаголов, М. В. 
Гернет // Пиво и напитки. – 2012. – № 1. – С. 13–15. 

В работе исследовали влияние различных типов обработки -биологически активного 
вещества (БАВ) на основе пивной дробины совместно со Спирулиной платенсис с целью 
интенсификации процессов брожения. Рассмотрено положительное влияние цинка, как 
дополнительного источника в интенсификации процесса брожения. Показано, что 
выбранный тип обработки при определенных параметрах активизирует процесс брожения 
(323% в сравнении с контролем). 

713. Чечина, О. Н. Перспективы утилизации пивной дробины / О. Н. 
Чечина, А. В. Зюзина, А. В. Зимичев // Пищевая промышленность. – 2010. – № 
7. – С. 17–19.  

714. Щербакова, О. Е. Возможности использования вторичных 
продуктов пивоварения в комбикормах для лошадей / О. Е. Щербакова, О. Н. 
Казакова // Хранение и переработка зерна. – 2008. – № 4 (106). – С. 48–50. 

715. Экологически безопасная технология переработки отходов 
пивоварения / М. Н. Дадашев, К. В. Кобелев, Д. Г. Филенко и др. // Пиво и 
напитки. – 2011. – № 5. – С. 18–20. 

Рассмотрены экологические аспекты переработки остаточных пивных дрожжей и 
кизельгуровых фильтрационных осадков. 

716. Экологические аспекты использования отходов пивоварения / С. 
В. Долгушина, А. В. Белов, Н. М. Мусаева, Э. Ю. Булычев // Пиво и напитки. – 
2003. – № 2. – С. 28–29. 

717. Экологические аспекты переработки отходов пивоваренного 
производства / М. Н. Дадашев, К. В. Кобелев, Д. Г. Филенко и др. // Хранение и 
переработка сельхозсырья. – 2010. – № 9. – С. 8–10.  
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718. Якимчук, Т. В. Реструктуризація на підприємствах галузі 
пивоваріння: екологічний аспект / Т. В. Якимчук // Проблеми економіки 
підприємств в сучасних умовах. – 2015. – С. 218–219.  

 

10.2. Дезінфекція 
 

Навчальні видання 

719. Грегірчак, Н. М. Мікробіологія, санітарія і гігієна виробництв з 
основами НАССР : лаб. практикум : навч. посібник / Н. М. Грегірчак, С. М. 
Тетеріна, Т. М. Нечипор ; Національний університет харчових технологій. – 
Київ : НУХТ, 2018. – 274 с. 

Висвітлено всі тематики лабораторних робіт, передбачені програмою дисципліни. 
Матеріал посібника містить розділи загальної мікробіології та методи визначення безпеки 
харчових продуктів за мікробіологічними показниками і охоплює практично всі галузі 
виробництва харчових продуктів, що особливо важливо під час запровадження на харчових 
підприємствах системи якості НАССР. У посібнику наведено сучасні методи визначення 
мікробіологічних показників у сировині, напівпродуктах та готових виробах, склад 
реактивів, розчинів, поживних середовищ, що використовують для визначення санітарно-
показових мікроорганізмів. 

 
Статті з наукових та фахових видань 

720. Агафонов, Г. В. Дезинфекция дрожжерастительных аппаратов / Г. 
В. Агафонов, В. М. Харин // Производство спирта и ликероводочных изделий. – 
2003. – № 1. – С. 26–27. 

721. Бойков, А. В. Применение моющих и дизенфицирующих средств в 
производстве кваса / А. В. Бойков, А. А. Синельщиков // Пиво и напитки. – 
2014. – № 5. – С. 52–53. 

722. Вайссер, Т. Очистные сооружения в пивобезалкогольной отрасли / 
Т. Вайссер // Пиво и напитки. – 2005. – № 2. – С. 44–45.  

723. Востриков, С. В. Особенности получения "хмельного кваса" / С. В. 
Востриков, А. В. Данковцев, Н. С. Маркина / Пиво и напитки. – 2003. – № 1. –С. 
52–53. 

724. Габинская, О. С. Оценка конкурентоспособности кваса / О. С. 
Габинская, Е. Ф. Пушкарева // Пиво и напитки. – 2011. – № 3. – С. 23–25.  

Приведены результаты расчета интегрального показателя конкурентоспособности 
кваса с учетом оценки потребительских, экономических и маркетинговых показателей. 

725. Габинская, О. С. Рынок кваса глазами потребителей / О. С. 
Габинская, Е. Ф. Пушкарева // Пиво и напитки. – 2011. – № 1. – С. 4–5. 
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726. Галак, Д. Квас. Возвращение традиций / Д. Галак // Продукты & 
ингредиенты. – 2011. – № 4 (79). – С. 89. 

727. Ганзер, Х. Д. Мойка и дезинфекция оборудования бродильного и 
лагерного отделения / Х. Д. Ганзер, В. И. Николашкин, Ф. В. Николашкин // 
Пиво и напитки. – 2003. – № 2. – С. 32–33. 

728. Герберг, В. Д. Применение сепараторов при производстве кваса / В. 
Д. Герберг, Е. И. Каштанова // Пиво и напитки. – 2008. – № 3. – С. 34–36. 

729. Гернет, М. В. Перспективы применения современных моющих и 
дезинфецирующих средств в пивобезалкогольной отрасли / М. В. Гернет, И. Н. 
Грибкова // Пиво и напитки. – 2016. – № 4. – С. 42–44.  

730. Главарданов, Р. Ферменты в производстве кваса / Р. Главарданов // 
Пиво и напитки. – 2008. – № 3. – С. 47–49. 

731. Горніч, М. Історія квасу: з чого все почалося / М. Горніч // 
Напитки. Технологии и инновации. – 2018. – № 3-4 (74-75), июнь. – С. 77–78. 

732. Гребенчиков, В. А. Использование активаторов дрожжей при 
производстве кваса / В. А. Гребенчиков, М. В. Гернет // Пиво и напитки. – 2003. 
– № 3. – С. 34–37.  

733. Дубковецький, І. Параметри сушіння квасної комбінованої 
закваски / І. Дубковецький, І. Малежик, В. Прибильський // Харчова і 
переробна промисловість. – 2005. – № 2 (306). – С. 26–28. 

734. Збільшення терміну зберігання хлібного квасу за допомогою 
ультразвукової кавітації / С. І. Воронцова, П. О. Троценко, В. Є. Носенко, В. Л. 
Прибильський // Наукові праці Національного університету харчових 
технологій. – 2003. – № 14. – С. 71–73.  

Наведено результати експериментальних досліджень технології безалкогольних 
ферментовиних напоїв (напоїв бродіння), а саме розробки способу оброблення хлібного квасу 
ультразвуком для підвищення його біологічної стійкості без погіршення органолептичних 
показників продукту. показників продукту. 

735. Иванов, Д. Н. Оптимизация процессов мойки идезинфекции в цехе 
розлива / Д. Н. Иванов // Пиво и напитки. – 2002. – № 4. – С. 30–31. 

736. Использование нейронных сетей как фактора повышения качества 
и безопасности пивобезалкогольных напитков при дезинфекции ПЭТ-бутылок / 
М. М. Благовещенская, И. Г. Благовещенский, Е. В. Роденков, Л. А. Крылова // 
Хранение и переработка сельхозсырья. – 2013. – № 7. – С. 36–40. 

737. Кондратьев, Д. Вопросы санитарии в пивоварении / Д. Кондратьев, 
Д. Белозеров // Пиво и напитки. – 2007. – № 4. – С. 47–49.  

738. Кэмбелл, Й. Дикие дрожжи в пивоварении / Й. Кэмбелл // Пиво и 
напитки. – 2003. – № 2. – С. 18–19 ; № 5. – С. 14–15.  
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739. Кэмбелл, Й. Мойка и дезинфекция в пивоварении / Й. Кэмбелл // 
Пиво и напитки. – 2002. – № 2. – С. 47–49 ; № 3. – С. 22–23.  

740. Ланге, Ф. Новый способ очистки и дезенфекции / Ф. Ланге // Пиво 
и напитки. – 2008. – № 3. – С. 50. 

741. Немышев, В. П. Санитарная мойка в производстве пива / В. П. 
Немышев // Пиво и напитки. – 2002. – № 4. – С. 26–27. 

742. Новые высокоєффективные антимикробные средства для 
бродильных производств / К. А. Попов, Н. Г. Ильяшенко, М. В. Гернет, Т. Н. 
Смиян // Пиво и напитки. – 2004. – № 1. – С. 18–20. 

743. Сейтвапова, Л. И. Перспективы использования биофильтра в 
очистке сточных вод пивоваренной отрасли / Л. И. Сейтвапова, О. Б. Иванченко 
// Пиво и напитки. – 2013. – № 1. – С. 36–38. 

744. Системы обеззараживания ультрафиолетом на пивоваренных 
предприятиях // Пиво и напитки. – 2007. – № 1. – С. 34–35.  

745. Современные моющие и дезинфицирующие средства на 
пивоваренных предприятиях // Пиво и напитки. – 2014. – № 1. – С. 31. 

746. Соренсен, П. Э. Современные технологии очистки сточных вод 
пивоваренных заводов / П. Э. Соренсен // Пиво и напитки. – 2003. – № 5. – С. 
22–25. 
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Розділ 11  
Контроль якості сировини, солоду, сусла, пива 

 
Навчальні видання 

747. Лабораторний практикум із загальних технологій харчової 
промисловості : навч. посібник / В. Ф. Доценко, Т. А. Сильчук, Т. П. Голікова 
та ін. ; за ред. В. Ф. Доценка ; Національний університет харчових технологій. – 
Київ : Кондор, 2016. – 380 с.  

У посібнику наведено загальноприйняті та нові методи контролю якості сировини та 
готової продукції харчових виробництв, що грунтуються на сучасних хімічних, фізичних і 
фізико-хімічних методах аналізу. Викладено вимоги до якості продукції за чинними 
державними стандартами України, стандартами, гармонізованими зі стандартами ISO, 
та міжнародними стандартами. Навчальний посібник призначений для студентів вищих 
навчальних закладів, що навчаються за спеціальністю «Харчові технології» спеціалізації 
«Технологія харчування», а також може бути корисним для студентів інших 
спеціальностей, працівників виробничих і дослідних лабораторій підприємств, що 
виробляють харчові продукти. 

 
Статті з наукових та фахових видань 

748. Аврамов, Е. О вкусе пива и не только / Е. Аврамов // Напитки. 
Технологии и инновации. – 2013. – № 3 (20). – С. 78–79. 

749. Аналитические решения для крафтовых пивоварен // Напитки. 
Технологии и инновации. – 2016. – № 4 (57). – С. 52–55. 

750. Белокурова, Е. С. Новые методы определения качественных 
показателей сырья в пивоварении / Е. С. Белокурова // Пиво и напитки. – 2008. 
– № 1. – С. 40–41. 

751. Байдичева, О. В. Цифровой метод определения цвета пива / О. В. 
Байдичева, О. Б. Рудаков // Пиво и напитки. – 2008. – № 6. – С. 44–45. 

752. Будакова, Э. Д. Применение скарификации для повышения 
качества солода / Э. Д. Будакова // Пиво и напитки. – 2008. – № 5. – С. 70–72. 

753. Вишняков, И. Г. Безопасность пива и пути снижения содержания 
ДМС / И. Г. Вишняков, О. Б. Иванченко // Пиво и напитки. – 2007. – № 6. – С. 
10–12.  

754. Влияние сроков хранения ячменя на солодовенные качества зерна / 
М. Ф. Ростовская, Ю. Ю. Гладких, Ю. В. Приходько, А. Г. Клыков // Пиво и 
напитки. – 2011. – № 3. – С. 50–52.  

755. Влияние фермента мальтазилазы на качественные показатели пива 
/ О. Н. Чечина, А. В. Зимичев, Ж. К. Надирова и др. // Пиво и напитки. – 2006. – 
№ 5. – С.48. 



104 
 

756. Галкин, М. Л. Холодообеспечение как фактор качества пива и 
напитков / М. Л. Галкин, Н. Х. Низаметдинов // Пиво и напитки. – 2010. – № 5. 
– С. 40–41. 

757. Гафоров, А. А. Влияние гидромодуля и условий затирания на 
качество сусла при производстве безалкогольного пива / А. А. Гафоров, Д. В. 
Карпенко, Е. П. Вдовина // Пиво и напитки. – 2008. – № 5. – С. 30–32. 

758. Гуляйгродский, В. Хмель в Украине: европейский уровень 
качества / В. Гуляйгродский // Пиво. Технологии и инновации. – 2016. – № 3 
(4). – С. 34–37. 

759. Домарецький, В. А. Дослідження впливу процесів солодування на 
показниках якості ліпідів сої / В. А. Домарецький, Б. І. Хіврич, Т. В. Лопато // 
Наукові праці Українського державного університету харчових технологій. – 
2000. – № 6. – С. 87–88.  

Експериментально досліджено і теоретично обгрунтовано вплив процесів солодування 
на показники якості ліпідів сої – кислотне (КЧ) та перекиспе (ПЧ) числа. Показано, що 
процеси солодування зерна сої не погіршують показників якості ліпідів. 

760. Ермолаев, С. В. Гидроксиметилфурол (ГОМФ) – показатель 
качества и безопасности солода и пива / С. В. Ермолаев // Пиво и напитки. – 
2016. – № 3. – С. 14–16. 

761. Зипаев, Д. В. Определение патогенной микрофлоры пива при 
хранении в различной упаковке / Д. В. Зипаев, Н. В. Макарова, А. В. Зимичев // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2008. – № 5-6 
(305-306). – С. 57–59. 

762. Изучение потребительских свойств тритикалевого пивного напитка 
/ Д. В. Зипаев, Н. В. Никитченко, А. Г. Кашаев и др. // Технология и 
товароведение инновационных пищевых продуктов. – 2016. – № 4 (39). – С. 47–
52. 

Всесторонне рассмотрены основные результаты исследований нефильтрованного 
светлого пивного напитка с использованием солода из тритикале. Осуществлена 
дегустационная оценка полученного напитка. Стандартными методами определены 
органолептические показатели качества пивного напитка. Проведены исследования физико-
химических показателей качества напитка с целью определения экстрактивности 
начального сусла, кислотности, цвета и объемной доли спирта. Полученные 
экспериментальные образцы тритикалевого пивного напитка были подвергнуты 
микробиологическим исследованиям для выявления патогенной микрофлоры в напитке. 

763. Использование несоложеных зернопродуктов не влияет на 
качество и безопасность пива // Пиво и напитки. – 2012. – № 5. – С. 38. 

764. Исследование влияния состава сырья на качество и безопасность 
готового пива / М. В. Гернет, К. В. Кобелев, И. Н. Грибкова, А. В. Данилян // 
Пиво и напитки. – 2015. – № 4. – С. 46–51. 
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765. Исследование показателей качества светлого пива, полученного с 
использованием солода из тритикале / Д. В. Зипаев, Н. В. Никитченко, А. Г. 
Кашаев и др. // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 
2015. – № 5-6. – С. 77–79.  

С целью снижения издержек при производстве пива и расширения перспектив 
пивоварения в Поволжье исследована возможность использования зерна тритикале для 
производства светлого нефильтрованного пива. 

766. Исхаков, Р. Н. Гарантия лучшего пива / Р. Н. Исхаков // Пиво и 
напитки. – 2006. – № 4. –С.84.  

767. Карпенко, Д. В. Изучение влияния акустических колебаний на 
качество пивоваренного ячменного солода / Д. В. Карпенко, М. А. Беркетова / 
Пиво и напитки. – 2012. – № 5. – С. 14–16. 

Приведены результаты экспериментов по изучению влияния звуковых и 
электромагнитных колебаний на характеристики светлого ячменного солода. 

768. Качественное пиво как мисиия // Рестораторъ. – 2013. – № 3 (101). 
– С. 76–80.  

769. Кондратюк, Н. М. Пивна проблема / Н. М. Кондратюк // Безпека 
життєдіяльності. – 2009. – № 7. – С. 4–7.  

770. Краснова, Т. А. Адсорбция полифенолов на активных углях как 
фактор, формирующий качество пива / Т. А. Краснова, Н. В. Гора, Н. С. 
Голубева // Пиво и напитки. – 2014. – № 5. – С. 44–46.  

771. Краснова, Т. А. Исследование адсорбции смеси полифенолов 
активными углями для повышения качества пива / Т. А. Краснова, Н. В. Гора, 
Н. С. Голубева // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 
2015. – № 1 (343). – С. 18–22.  

В работе приведены результаты исследования адсорбции фенольных соединений на 
активных углях различной природы. Изучена адсорбция смеси галловой кислоты, кверцетина 
и рутина из водных растворов на сорбентах марок АГ-ОВ-1, АБГ и Пуролат-Стандарт. 
Проанализированы формы полученных изотерм адсорбции и установлены закономерности 
процесса извлечения. Проведен сравнительный анализ изотерм адсорбции полифенолов из 
растворов индивидуальных веществ и их смеси. Установлено, что при адсорбции фенольных 
соединений из растворов, содержащих смесь полифенолов, степень их извлечения ниже, чем 
при адсорбции из растворов индивидуальных веществ, что обусловлено взаимным влиянием 
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молекул фенольных соединений. Показано, что независимо от природы угля наиболее 
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Розділ 12  
Обладнання, тара та упаковка пивоварної промисловості 

 
12.1. Обладнання 

 
Навчальні видання. Довідники 

802. Ермолаева, Г. А. Технология и оборудование производства пива и 
безалкогольных напитков : учебник / Г. А. Ермолаева, Р. А. Колчева. – Москва : 
ИРПО, 2000. – 416 с.  

Рассмотрена современная технология приготовления солода, пива, безалкогольных и 
слабоалкогольных напитков, кваса, минеральных вод. Описаны устройство и принцип 
действия используемого технологического оборудования, а также методы химико-
технологического контроля качества сырья и готовой продукции. Изложены требования, 
предъявляемые к сырью для приготовления напитков, технологической воде, таре и 
вспомогательным материалам, а также к стойкости и качеству напитков, к 
производственной санитарии и безопасным приемам труда. 

803. Ермолаева, Г. А. Справочник работника лаборатории 
пивоваренного предприятия / Г. А. Ермолаева. – Санкт-Петербург : Профессия, 
2004. – 536 с. 

Отражены основные вопросы организации работы лаборатории пивоваренного 
завода, проведения термохимического и микробиологического контроля, включая контроль 
качества сырья и вспомогательных материалов, сусла и готового пива на предприятии. В 
справочнике в сжатой форме представлены как традиционные, так и современные 
лабораторные приборы. По просьбам специалистов включены способы и средства 
санобработки для лабораторий. 

804. Ильина, Е. В. Малые предприятия по производству пива, 
безалкогольных напитков, спирта иликероводочных изделий : учеб. пособие / Е. 
В. Ильина. – Москва : ДеЛи принт, 2006. – 128 с. 

Приводятся основные характеристики предприятий по производству пива, 
безалкогольных напитков, спирта, ликероводочных изделий. Подробно рассматриваются 
аппаратурно-технологические схемы и оборудование этих предприятий, а также основные 
свойства применяемого сырья, приводятся требования к качеству воды. Приведен бизнес-
план, ориентированный на получение кредита в банке для организции работы малого 
предприятия, а также условный проект бизнес-плана мини-спиртзавода. 
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805. Соколенко, А. І. Транспортно-технологічні системи пивзаводів / А. 
І. Соколенко, А. І. Українець, В. А. Піддубний ; за ред. А. І. Соколенка. – Київ : 
АртЕк, 2002. – 304 с. 

Запропоновано методику визначення параметрів сушарок з гравітаційним 
розвантаженням. Наведено характеристики транспортно-технологічної системи 
виробництва пива, а також дані, що стосуються транспортних потоків склотари, 
напівфабрикатів і готової продукції. Висвітлено проблеми і можливості рекуперації 
теплової енергії, а також ділянки асептичної обробки пива. Обгрунтовано вибір параметрів 
конвеєрів і накопичувачів. Охарактеризовано технологічне обладнання варильного відділення 
пивзаводу. 

 

Статті з наукових та фахових видань 

806. Балюк, Ю. В. Пластинчатые теплообменники GEA Ecoflex в 
пивоваренной прпомышленности / Ю. В. Балюк, Е. Ю. Сысоев // Пиво и 
напитки. – 2013. – № 3. – С. 12–13.  

807. Возрождение старинных слобожанских традиций пивоварения на 
Харьковском дрожжевом заводе // Пиво. Технологии и инновации. – 2018. – № 
1 (9), бер. – С. 32–34. 

808. Генель, Л. С. Длительная эксплуатация холодильного 
оборудования – фактор качества пива и напитков / Л. С. Генель, М. Л. Галкин // 
Пиво и напитки. – 2008. – № 4. – С. 82. 

809. Груздева, Е. Н. Насосное оборудование на предприятиях 
ликероводочной и пивоваренной промышленности / Е. Н. Груздева // Пиво и 
напитки. – 2008. – № 4. – С. 76–78.  

810. Груздева, Е. Н. Опыт модернизации предприятий пивоваренной 
промышленности / Е. Н. Груздева // Пиво и напитки. – 2011. – № 5. – С. 4–5. 

811. Дворжак, К. Установка по размножению дрожжей / К. Дворжак, Й. 
Браунер // Пиво и напитки. – 2004. – № 2. – С. 56–57. 

812. Дубинка, Д. Spadoni: качественное пивоварное оборудование- 
инструмент, который даст возможность достигнуть ваших целей / Д. Дубинка // 
Пиво. Технологии и инновации. – 2018. – № 2-3 (10-11), жовт. – С. 38–40. 

813. Дубинка, Д. Виробник обладнання для пивоваріння SST: "Відтепер 
Українське – це синонім якості / Д. Дубинка // Пиво. Технологии и инновации. 
– 2018. – № 2-3 (10-11), жовт. – С. 62–64. 

814. Дубинка, Д. Українські півоварні знаходяться на стадії 
трансформації з "романтики" у серйозне виробництво / Д. Дубинка // Пиво. 
Технологии и инновации. – 2018. – № 2-3 (10-11), жовт. – С. 16–21. 
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815. Дубинка, Д. Чиллеры ведущих европейских производителей по 
низкой цене – это реально. Опыт украинских пивоваров / Д. Дубинка // Пиво. 
Технологии и инновации. – 2018. – № 2-3 (10-11), жовт. – С. 91–93. 

816. Качество, экономия и безопасность – главное на киевском заводе 
Carlsberg // Напитки. Технологии и инновации. – 2016. – № 3 (56). – С. 38–41. 

817. Корнияка, А. Там, где с душой варят пиво... / А. Корнияка // 
Напитки. Технологии и инновации. – 2014. – № 1-2 (30-31). – С. 80–81. 

818. Кудряшов, В. Л. Комплексная линия переработки вторичного 
сырья пивзаводов на основе мембранных процессов / В. Л. Кудряшов, А. С. 
Кислов, О. П. Преснякова // Пиво и напитки. – 2008. – № 2. – С. 22–25. 

819. Лензова, Л. Оборудование для производства чешского пива / Л. 
Лензова, В. Мазура // Пиво и напитки. – 2010. – № 3. – С. 53. 

820. Маневич, Б. В. Интенсификация процессов мойки оборудования в 
пивоварении / Б. В. Маневич, А. Л. Климова // Пиво и напитки. – 2002. – № 5. – 
С. 22. 

821. Мембранный аппарат для отделения пива от избыточных дрожжей 
/ И. Т. Кретов, С. В. Шахов, А. И. Потапов и др. // Пиво и напитки. – 2008. – № 
6. – С. 54–55.  

822. Модельні міні-пивоварні / М. Ляшенко, Л. Проценко, Р. Рудик, А. 
Мелетьєв // Харчова і переробна промисловість. – 2003. – № 4 (284). – С. 8–9.  

823. Новикова, Е. Пивной секрет: Современные сепараторы для 
осветления пива / Е. Новикова // Продукты Украины. Food UA. – 2012. – № 5. – 
С. 24–25.  

В чем секрет хорошего пива? Спросите у любого пивовара, и с полной уверенностью 
можно предположить, что он ответит: хорошая вода, качественные ингредиенты и 
эффективное осветление. Качественное осветление пива влияет не только на внешний вид 
продукта, но и на его вкус, аромат, органолептические свойства. Осветление - очень 
важный процесс на нескольких этапах производства пива, и от того, насколько 
технологически грамотно он выполнен, в значительной мере зависит и результат всего 
процесса, а значит, и качество готового продукта. 

824. Новейшие технологии разлива пива для крафтовых пивоварен. 
Оборудование GAL лидирует на мировом рынке пивоваренья // Пиво. 
Технологии и инновации. – 2018. – № 1 (9), бер. – С. 38–42. 

825. Оптимальные фильтрационные решения в пивоварении // Пиво и 
напитки. – 2008. – № 4. – С. 79–81.  

826. От инжиниринга к собственной пивоварне // Напитки. Технологии 
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Розділ 13  
Охорона праці пивоварної промисловості 

 
Монографії 

864. Пожежна безпека на підприємствах харчової галузі : монографія / 
О. О. Фесенко, В. М. Лисюк, З. М. Сахарова, С. М. Неменуща ; Одеська 
національна академія харчових технологій. – Одеса : Освіта України, 2017. – 
168 с.  

Монографія присвячена питанням пожежної безпеки на підприємствах харчової 
промисловості, а саме: пожежа, її основні причини та наслідки; класи пожеж і категорії 
виробництв та приміщень за вибухопожежною та пожежною небезпекою; особливості 
пожеж в харчовій галузі агропромислового комплексу; вимоги пожежної безпеки до 
територій, будинків, приміщень, споруд, евакуаційних шляхів і виходів підприємств; вимоги 
пожежної безпеки до виробничого обладнання; пожежна техніка і засоби зв’язку; 
протипожежне водопостачання; евакуація людей із приміщень і будівель; блискавкозахист; 
засоби пожежогасіння (оснащення об’єктів первинними засобами пожежогасіння); 
документація з пожежної безпеки; порядок дій у разі пожежі. Матеріал висвітлюється 
відповідно до чинних законодавчих та нормативних актів і є актуальним для всіх харчових 
підприємств. Може бути використаний як посібник у вищих навчальних закладах, курсах 
підвищення кваліфікації фахівців, працівників зернопереробної галузі, а також для 
самоосвіти. 
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