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Пиво готували за такими п'ятьма варіантами: 

•1 - з 100 % ячмінного світлого солоду; 

•2 та 3 - із заміною 30 % солоду патокою мальтозною 

ИМ 70 та ИМ 55; 

•4 та 5 - із заміною 25 % солоду глюкозно-

фруктозними сиропами ГФС 10 M та ГФС 42. 

Для охмеління використовували гранули гіркого 

хмелю з масовою часткою α-кислот 7,8 %. Норму хмелю 

визначали однаково для всіх варіантів пива згідно з 

галузевою Інструкцією ТІ 10-04-06-136-87. 

Пивне сусло після повного набору кип'ятили у 

сусловарильному апараті протягом 30 хвилин, потім 

вносили гранульований хміль у два прийоми: перші 85 % на 

початку охмеління і 15 % - за 15 хв. до закінчення охмеління. 

Загальна тривалість кип'ятіння сусла з хмелем становила 90 

хвилин. Патоку та сиропи вносили у сусловарильний апарат 

за 30 хвилин до кінця кип'ятіння сусла. Головне бродіння, 

доброджування та дозрівання пива проводили в однакових 

умовах. Результати наведені у табл. 4, 5. 

Характерні показники пива, які безпосередньо та 

об'єктивно зумовлюють його взаємопов'язані смакові й 

фізико-хімічні властивості, відображають як фактичний стан 

цього смакового продукту під час дегустації при 

виготовленні, так і прогнозований стан на період до 

вживання. Пиво із заміною солоду патокою та сиропами 

характеризується більш високим ступенем зброджування, 

що забезпечує підвищену стійкість в процесі реалізації.  

Відносне зниження вмісту поліфенолів, особливо 

більш активних антоціаногенів, свідчить про підвищення не 

тільки біологічної, але і колоїдної стійкості.  

Аналітично визначена величина хмельової гіркоти 

пива із патокою та сиропами є більш високою порівняно з 

чисто солодовим пивом, що має об'єктивне обґрунтування: 

менші втрати гіркоти з хмельовою дробиною та білковим 

осадом, а також більш повна ізомеризація α-кислот за 

рахунок деякого зсуву рН у лужний бік. Ефективніше 

використання гірких речовин 

надає можливість економити 

мінімум 12-15 % хмелю при 

заміні солоду патокою 

мальтозною та глюкозно-

фруктозними сиропами. 

Висновки. 

Застосування патоки 

мальтозної та глюкозно-

фруктозних сиропів як 

замінників частини солоду 

забезпечує раціональне 

використання гіркоти хмелю та 

його економію на 12 - 15 %. При 

цьому досягається підвищення 

рівня біологічної та колоїдної стійкості за рахунок 

збільшення ступеню зброджування, накопичення більшої 

кількості спирту, а також зниження вмісту білкових речовин 

і поліфенолів як основних попередників помутнінь пива. 
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ВПЛИВ СПОСОБІВ ПЕРВИННОЇ ОБРОБКИ СИРОВИНИ НА ВИХІД  

СОКУ З ПЛОДІВ ЧОРНОЇ СМОРОДИНИ І ЙОШТИ ПРИ ВИГОТОВЛЕН-

НІ ВИНОМАТЕРІАЛІВ З НИХ 
В статті наводяться результати досліджень виходу соку з 

плодів чорної смородини і йошти в залежності від способів пер-

винної обробки сировини.   На основі проведених багаторічних до-

сліджень виділено кращі способи  соковіддачі плодів, а також вста-

новлено, що серед інших факторів, що впливали на вихід соку  

вплив фактору „спосіб приготування сусла‖ був визначальним і 
знаходився на рівні 62 %.  

Ключові слова: плоди чорної смородини, йошти,  способи 

витягання соку, вплив факторів. 

Таблиця 3  

Характеристика зразків патоки мальтозної (ИМ 55 і ИМ 70) та сиропів 

ГФС (10 M і 42) 

Показники якості Зразки 

 
ИМ 
55 

ИМ 
70 

10M 42 

Масова частка сухих речовин, % 78,8 78,8 76,8 70,4 

Масова частка редукуючих речовин (декстрозний ек-

вівалент), % 
58,0 59,7 62,4 - 

Загальна ферментативність (ступінь зброджування) 83,8 91,2 - - 

Активна кислотність, рН 4,9 4,7 4,9 3,9 
 

Таблиця 4  

Характеристика пива, отриманого із заміною частки солоду патокою мальтозною (ПМ) та глюкозно-

фруктозними сиропами (ГФС) 

п/п 
Зразок пи-

ва 

Частка 

заміни 
солоду, 

% 

Масова част-
ка сухих ре-

човин почат-

кового сусла, 
% 

Масова 

частка 
спирту, 

% 

Дійсний 

екстракт 

пива, % 

Дійсний ступінь 

зброджування, 

% 

рН, 
од. 

Колір, 

од. 

EBC 

1 Солодове 0 12,80 4,26 4,57 64,1 4,41 12,3 

 3 ПМ:        

2 ИМ-70 30 14,91 5,46 4,49 69,7 4,40 9,9 

3 ИМ-55 30 14,87 5,16 5,03 66,4 4,42 9,9 

 3 ГФС:        

4 10M 25 13,62 4,81 4,38 67,6 4,48 10,7 

5 42 25 13,11 4,57 4,31 67,2 4,42 12,4 
 

Таблиця 5  

Фізико-хімічна характеристика пива (варіантів згідно табл. 4) 

 

Варіант 
Величина хмельової 

гіркоти, од. EBC 

Вміст поліфенолів, 
мг/дм3 

Загальних Антоціаногенів 

1 19,0 143,5 41,2 

2 21,0 110,7 27,2 

3 25,0 110,7 28,2 

4 22,0 116,3 26,0 

5 24,5 118,2 27,0 
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Results of researches of output of juice received from the vine-

materials of blackberry and yoshta depending on the methods of primary 

treatment of raw material are shown in the article.   On the basis of the 

conducted long-term researches the best methods of juice-output vine-

materials are selected, and also it is set that among other factors which 

influenced on the output of juice. The influencing of factor „method of 
preparation of suslo‖ defined and was at the level of 62 %. 

Key words: vine-materials of blackberry and yoshta,  methods of 

drawing out of juice, influencing of factors. 

Перед садівниками та виноробами України сто-

ять завдання щодо створення надійної сировинної ба-

зи для виробництва високоякісних соків, напоїв, вин. 

Актуальними для садівництва і плодоягідного вино-

робства є такі ж проблеми, яким свого часу надавали 

великого значення виноградарі та винороби: це пра-

вильний підбір і розміщення сортів плодоягідних 

культур у відповідності з їх природними особливо-

стями і типом майбутнього вина; розробка і застосу-

вання диференційованих прийомів агротехніки, які 

враховують особливості сорту, тип грунту, експо-

зицію насаджень, зміну погодних умов в окремі роки 

та ін. [1]. 

Чорна смородина має велике лікувальне значен-

ня. Плоди деяких її сортів використовуються у свіжо-

му вигляді, а з деяких готують варення, начинки для 

цукерок, соки, вина, лікери, інші – придатні для кон-

сервування (сульфітація) та заморожування [2].  

Речовини, що входять до складу чорної сморо-

дини проявляють протизапальні, антимікробні, сечо-

гінні та протиревматичні властивості [3]. З чорносмо-

родинового соку кращими виходять вина солодкі, де-

сертні, лікерні, гірші – міцні, а столові – подобаються 

лише особливим прихильникам. Чорносмородинове 

вино доброджує досить швидко, саме по собі 

освітлюється, набуває густого фіолетово-червоного 

кольору [4]. Чорна смородина є перспективною куль-

турою за рівнем рентабельності (до 67%), вро-

жайністю (40–60 ц/га) і придатністю до машинного 

збирання [5]. Вона цілком придатна для виготовлення 

вітамінних напоїв, джемів, варення, компотів та вин. 

Йошта – гібрид чорної смородини та агрусу [6]. 

Плоди її за смаком нагадують чорну смородину, хоч 

мають значно менш інтенсивно забарвлений сік, як і 

чорна смородина  містять приблизно таку ж кількість 

аскорбінової кислоти [7]. Йошта – нова ягідна куль-

тура як у садівництві, так і у виноробстві, хімічний 

склад її плодів і їх формування недостатньо вивчені. 

Плоди йошти поки що не використовувалися у про-

мислових умовах для виробництва різних продуктів, в 

т.ч. і вин, тому і цікаві вони  для використання у ви-

норобстві. 

Хімічний склад розглянутої сировини, що вико-

ристовується  у плодоягідному виноробстві значно 

відрізняється від складу винограду. Це проявляється, 

перш за все, в більш низькому вмісті цукрів та більш 

високому – титрованих кислот. Ця особливість 

викликає необхідність вводити до технологічної 

схеми її переробки окремі прийоми, які не знайшли 

застосування у виноградному виноробстві, наприклад, 

розведення соків водою [8].  

Сік – це рідка фаза плодів, що складається з во-

ди, в якій розчинені поживні речовини, характерні для 

певного виду плодів. Щоб витягнути сік із плодів 

необхідно порушити цілісність тканин і клітинних 

оболонок. Для деяких плодів достатньо механічного 

подрібнення, для інших – потрібні додаткові методи: 

обробка ферментами, електрострумом, нагріванням, 

заморожуванням та ін., що пояснюється особливостя-

ми будови і фізіологічними властивостями клітинної 

тканини [9]. Вихід соку залежить від умов року. 

Більший вихід соку спостерігався в роки з більш во-

лого забезпеченим вегетаційним періодом чорної 

смородини і йошти. При визначенні виходу соку ке-

рувались вказівками та нормами, які чинні в галузі 

[10, 11]. 

З плодів чорної смородини і йошти важко ви-

тягти сік, оскільки, вони багаті на пектинові речови-

ни. Тому способи видалення соку з таких плодів  по-

требують серйозного вивчення. В наших досліджен-

нях для витягання соку з плодів чорної смородини та 

йошти користувалися кількома способами, а саме: 

І спосіб – контроль. Плоди після миття і ін-

спекції подрібнювали, пресували, отримували першу 

фракцію соку. До вижимок додавали кип’ячену воду в 

кількості  30 % від їх маси. Залишали настоювати 12 

год., після чого м’язгу пресували вдруге. Сік першої 

фракції з’єднували з соком другої (водної) фракції, 

підсолоджували і ставили на бродіння.  

Всі операції з підготовки плодів і соку до  

зброджування при другому, третьому і четвертому  

способах проводили аналогічно першому контроль-

ному варіанту з такими відмінностями: 

ІІ спосіб – сік розбавляли водою у співвідно-

шенні 1:1, а кислотність готового виноматеріалу 

нейтралізували крейдою (СаСО3), цукор вносили в 

кількості, яка забезпечила б природний набрід до 160 

г/100 дм
3
. 

ІІІ спосіб – подрібнену плодову масу обробляли 

пектолітичним ферментним препаратом, сік розбав-

ляли водою до кислотності на рівні 8,5 г/дм
3
, цукор 

додавали з розрахунку природного наброду до 

160 г/дм
3
. 

ІV спосіб – подрібнену плодову масу піддавали 

термічній обробці при температурі 85 
о
С протягом 2–

3 хвилин, сік розбавляли водою до  рівня кислотності 

8,5 г/дм
3
, цукор вносили з розрахунку природного 

наброду до 16,0 г/100 см
3
. Результати визначення ви-

ходу соку з досліджуваних плодів, наведено у таблиці 

1.  

Так, якщо порівнювати вихід соку в роки до-

сліджень за різних способів його витягання, то при 

застосуванні пектолітичного ферменту з обох сортів 

чорної смородини вихід соку був вищим, ніж при за-

стосуванні стандартної технології, в середньому, на 

19 дал/т. Вихід соку при зброджуванні м’язги, 

порівняно із застосуванням ферменту був дещо ниж-

чим, на 4,8 дал/т, але вищим, як при першому і друго-

му способах – на 14,2 дал/т. 

Вихід соку з плодів чорної смородини обох 

сортів залежав і від погодних умов року і був найви-

щим у найбільш вологозабезпеченому серед років, 

2001 році. При порівнянні одержаних даних І і ІІ спо-

собів вихід соку у 2001 році з плодів сорту Минай 

Шмирьов був на 6,2 дал/т вищим, ніж у 2002 році і на 

13,0 дал/т, ніж у 2003. Плоди чорної смородини сорту 

Надія мали вищий вихід соку, відповідно, на 13,6 і 

14,2 дал/т. При первинній обробці сировини за третім  
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способом вихід соку з плодів сорту Минай Шмирьов 

у 2001 році був вищим на 1,8 дал/т у порівнянні з 

2002 роком і на 13,0 дал/т – з 2003. Аналогічна тен-

денція спостерігалась при витяганні соку з плодів 

сорту Надія: на 3,3 дал/т більше як у 2002 році і на 

7,1 дал/т більше, ніж у 2003 році. 

Якщо порівняти вплив умов року на вихід соку 

при обробці ягід за четвертим способом (із зброд-

жуванням м'язги), то у 2001 році цей показник був 

вищим у плодів сорту Минай Шмирьов на 3,5 дал/т, 

ніж у 2002 році і на 11,0 дал/т, ніж у 2003, а також у 

плодів сорту Надія – на 5,9 дал/т у 2003 році. Виклю-

ченням є показник виходу соку  з плодів сорту Надія 

у 2002 році, коли він був на 6,3 дал/т вищим, ніж у 

2001 році. 

Порівнюючи  вихід соку з плодів чорної сморо-

дини за сортами, видно, що більше соку одержали, в 

середньому за всіма способами, із  плодів чорної смо-

родини сорту Минай Шмирьов: на 2,6-9,5 дал/т (у 

2001 році); на 4,1–14,0  (у 2002 році) і на 4,4–7,0 дал/т 

(у 2003 році). Виключенням є вихід соку у 2002 році 

(спосіб IV) і у 2003 році (спосіб ІІІ). 

На діаграмі (рис. 1) показаний вплив факторів на 

вихід соку із ягід чорної смородини та йошти. 

Найістотніший вплив на вихід соку (62 %) має спосіб 

первинної обробки плодів, а сортові особливості ма-

ють невеликий вплив (всього 8%).  

Оскільки, йошта є маловивченою ку-

льтурою, як у плані цілей використання, 

так і в плані технологічної обробки, то до-

цільно порівняти кількісний вихід соку з її 

плодів із виходом соку з плодів чорної 

смородини досліджуваних сортів (табл. 2). 

При порівнянні видно, що плоди йошти 

віддають майже таку ж кількість соку, як і 

плоди чорної смородини.  

Вихід соку з плодів залежав також і 

від погодних умов, що складалися в період 

вегетації, а саме, у 2001 і 2003 роках при 

простому подрібненні і пресуванні з плодів 

йошти одержали менше соку, ніж з плодів 

чорної смородини сорту Минай Шмирьов, 

але більше, ніж з плодів сорту Надія. А у 2002 році 

при тому ж способі з плодів йошти вихід соку був 

вищим, ніж з плодів чорної смородини обох сортів. 

Вихід соку з плодів йошти залежав від тих же фак-

торів, що й з плодів чорної смородини. Найбільше со-

ку з плодів йошти було одержано в 2001 – найбільш 

вологозабезпеченому  році, а найменше – у посушли-

вому 2003 році. Різниця між цими роками при про-

стому подрібненні ягід йошти і пресуванні була 

13,5 дал/т, а при застосуванні ферменту і при зброд-

жуванні м’язги – відповідно, 11,5 і 6,4 дал/т. 

При застосуванні пектолітичного ферменту, з 

плодів йошти одержали вищий вихід соку, ніж в се-

редньому з обох сортів чорної смородини в 2001 і 

2002 роках, на 0,6 і 1,1 дал/т, а в 2003 році – менше на 

0,9 дал/т. 

Таблиця 1 

Вихід соку з плодів чорної смородини  за різних способів первинної обробки плодів, в перерахунку на дал/т 

 

Рік 

досліджень 
Культура (сорт) 

Спосіб 

І 
(контроль) 

ІІ (з нейтралізацією 
крейдою) 

ІІІ (з додаванням 
ферменту) 

IV (з зброджуван-
ням м'язги )  

2001 
Чорна смородина сорту 

Минай Шмирьов 

67,0 67,0 80,2 77,0 

2002 60,8 60,8 78,4 73,5 

2003 53,2 53,2 67,2 66,0 

В середньому за 3 роки 60,3 60,3 75,3 72,2 

2001 
Чорна смородина сорту 

Надія 

60,4 60,4 77,6 67,5 

2002 46,8 46,8 74,3 73,8 

2003 46,2 46,2 70,5 61,6 

В середньому за 3 роки 51,1 51,1 74,1 67,6 

2001 

Йошта 

66,1 66,1 79,5 75,0 

2002 62,3 62,3 77,5 73,6 

2003 52,6 52,6 68,0 68,6 

В середньому за 3 роки 60,3 60,3 75,0 72,4 
 

Таблиця 2 

Вихід соку за різних способів приготування сусла з плодів чорної смородини 

і йошти (середнє за 2001-2003 рр.), дал/т 

 

Культура 

(сорт) 

І 

(контроль) 

ІІ  

(із нейтраліза-
цією крейдою) 

ІІІ  
(із додаванням  

пектолітичного  

ферменту) 

IV  

(із зброджу-
ванням м'язги)  

Чорна  
смородина  

сорту 

М.Шмирьов 

60,3 60,3 75,3 72,2 

Чорна  

смородина 

сорту Надія 

51,1 51,1 74,1 67,6 

В  
середньому 

55,7 55,7 74,7 69,9 

Йошта 60,3 60,3 75,0 72,4 
 

 

– спосіб; – культура (сорт); – взаємодія; – залишок. 

Рис.1. Вплив факторів на вихід соку з ягід  

чорної смородини і йошти 
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При зброджуванні м'язги йошта „віддала‖ біль-

ше соку, ніж в середньому віддали сорти чорної смо-

родини у 2001 і 2003 роках, відповідно, на 2,8 і 

4,8 дал/т. У 2002 році цей показник був майже одна-

ковим у ягід чорної смородини при  нагріванні. Дані 

таблиці 1 наглядно відображають вихід соку з до-

сліджуваних плодів при досліджуваних способах їх 

обробки, що вивчалися у досліді. 

Висновки. Найбільший вихід соку із плодів чо-

рної смородини та йошти було одержано при обробці 

подрібнених плодів пектолітичним ферментом (ІУ 

спосіб), відповідно 74,7 і 75,0 %. При зброджуванні 

м'язги (ІІІ спосіб) вихід соку з плодів чорної смороди-

ни і йошти був меншим, відповідно на 4,8 і 2,6 дал/т. 

Найменше соку було одержано при першому (55,7 

дал/т) і другому   способі обробки ягід (60,3 дал/т).  

За одержаними даними плоди йошти переважа-

ють плоди чорної смородини за виходом соку на 0,3–

4,6 дал/т. 

Вихід соку з плодів залежить і від погодних 

умов року. Найбільше соку з плодів йошти було 

одержано в 2001 р. – найбільш вологозабезпеченому  

році, а найменше – у посушливому 2003 році. 
Поступила 09.2010 
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АНДРЕЯНОВ А.Д., канд. хим. наук, доцент, КУЗНЕЦОВА И.А., канд. техн. наук, доцент 

Одесская национальная академия пищевых технологий 

ТЕРМОДИНАМИЧЕСКИЙ АСПЕКТ ВЛИЯНИЯ СОДЕРЖАНИЯ  

ПРОМОТОРА НА ЭЛЕКТРОКАТАЛИТИЧЕСКУЮ АКТИВНОСТЬ ТРОЙ-

НЫХ ДИСПЕРСНЫХ СПЛАВОВ Ni-Ti-V 
Показано влияние энтальпийного, энтропийного факторов, 

изменения энергии Гиббса, а также электронного строения  Ni, Ti и 

V на электрокаталитическую активность  тройных дисперсных 
сплавов Ni-Ti-V . Установлено, что наличие максимума электрока-

талитической активности сплавов Ni-Ti-V при изменении со-

держания ванадия обусловлено противоположным действием эн-
тальпийного, энтропийного и электронного факторов. 

Ключевые слова: сплавы Ni-Ti-V, электрокаталитическая 

активность, энтальпийный фактор, энтропийный фактор, энергия 
Гиббса, электронный фактор. 

The effect of the enthalpy and entropy factors, Gibbs energy and 

also electronic structure of Ni, Ti, V on the electrocatalytic activity of 
the triple dispersed Ni-Ti-V alloys is shown. It is established, that the 

presence of the maximum of the electrocatalytic activity of Ni-Ti-V al-

loys at the variation of the contents of V is caused by opposite action of 
the enthalpy, entropy and electronic factors. 

Key words: alloys Ni-Ti-V, the electrocatalytic activity, enthalpy 

factor, entropy factor, Gibbs energy, electronic factor. 

Цель работы — установление влияния термоди-

намических факторов (энтропии образования никеля, 

титана и ванадия,  энтальпии образования и энергии 

образования Гиббса NiO, TiO2 и VO) на электроката-

литическую активность  тройных дисперсных сплавов 

никель-титан-ванадий при изменении содержания ва-

надия в процессе электровосстановления кислорода. 

Сплавы Ni-Ti-V были получены по методике [1]. 

Ni имеет гранецентрированную кубическую (ГЦК), 

титан – гексагональную (ГЕК), а ванадий – объѐмно-

центрированную кубическую (ОЦК) кристалличе-

скую решетку. Вследствие этого ванадий и титан в 

сплавах с никелем искажают кристаллическую струк-

туру никеля, увеличивают адсорбционную способ-

ность поверхности сплавов, что должно благоприят-

ствовать росту их каталитической активности.  

Известно, что титан образует твердые растворы 

на основе никеля в небольших пределах концентра-

ций: до 0,095 мольных %, а ванадий – в гораздо 

большем интервале концентраций: до 0,42 мольных % 

[2]. Поэтому в исследуемых сплавах массовая доля  

титана была небольшая (6 масс. %), а массовая доля 

ванадия варьировала от 5 до 40 %. Было изучено вли-

яние концентрации ванадия на электрокаталитиче-

скую активность тройных сплавов и определено его 

оптимальное содержание. 

Сплавы никель — титан — ванадий, используе-

мые в качестве катализаторов электровосстановления 

кислорода, были исследованы методом суспен-

зионного кислородного полуэлемента 3. Опыты 

проводили в электрохимической ячейке в растворе 

гидроксида калия с концентрацией 0,1 моль/дм
3
 при 

барботаже кислорода. Объем раствора в ячейке со-

ставлял 0,07 см
3
, масса катализатора — 1 г. Катализа-

тор перемешивался магнитной мешалкой. Рабочим 

электродом служила платиновая пластинка площадью  


