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Из представленных в таблице 2 данных (опыт 
1 и 2) следует, что выход пектина из кожуры пло-
дов шиповника достаточно высокий – 13,1…13,4 % 
в пересчете на абсолютно сухое сырье, степень эс-
терификации – 67,6…68,4 %; также можно отме-
тить высокое содержание ангидроуроновой кисло-
ты – 86,9…88,2 %, что коррелирует с известными 
литературными данными [6]. В соответствии с 
ожиданиями (опыты 3 и 4), извлечение пектина из 
семян и волосков является низким, в среднем около 
5,5 % в пересчете на абсолютно сухое сырье, при 
этом пектин имеет относительно низкое содержа-
ние ангидроуроновой кислоты – 49,0…50 % и сте-
пень эстерификации около 60 %. 

Полученные препараты пектина очищали три 
раза путем растворения в дистиллированной воде и 

повторным осаждением 95 %-ным этанолом. В табл. 3 
представлены данные об их характеристике.   

Как и предполагали, существует небольшое 
(приблизительно 1,5 %-ное) снижение степени эте-
рификации полученных чистых препаратов и удов-
летворительное (примерно на 3,5…4,0 %) увеличе-
ние содержания ангидроуроновой кислоты. 

Ацетильное содержание пектина из кожуры 
составляет около одного процента, а из семян и 
волосков – вдвое выше (около 2 %). Примечатель-
но, что молекулярная масса пектинов, выделенных 
из кожуры, в 3-4 раза выше молекулярной массы 
пектина, выделенной из семян и волосков. Это 
полностью коррелирует с вязкостью и консистен-
цией 0,5 %-ных водных растворов. 

Таблица 3 
Характеристика очищенного пектина, выделенного из шиповника (R. Canina L. и "Пловдив-1") 

Вид 
пектина 

СЭ, 
% 

Массовая доля 
ангидроуро-новой 

кислоты, % 

Ацетил- 
ное содер- 
жание, % 

Вязкость 
[η], dl/g 

Консис- 
тенция 
(Ра.Sn) 

Индекс 
текучести 

(n) 

 
(Da) 

Пенообра-
зующая спо-
собность, %

Кожура  
шиповника  
R. Canina L. 

66,4 91,2 1,2 5,25 0,169 0,507 81000 68,4 

Кожура  
шиповника сорта 
"Пловдив-1" 

67,1 90,4 1,1 4,92 0,155 0,527 77000 70,2 

Семена и волоски 
шиповника  
R. Canina L. 

59,2 60,0 1,9 1,08 0,0777 0,500 25000 20,1 

Семена и волоски 
шиповника сорта  
"Пловдив-1 

60,0 61,2 2,1 0,85 0,0731 0,512 21000 18,4 

 

Выводы. Определена пенообразующая спо-
собность обработанного пектина, при этом показа-

но, что пектин из кожуры может быть использован 
как очень хороший пенообразующий агент. 
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Актуальним напрямком розвитку пивоварної 

галузі в теперішній час є створення нових оригіна-
льних сортів пива. Одним із способів реалізації 
цього завдання можна вважати шлях створення 
широкої гами нових сортів пива, за рахунок дода-
вання нетрадиційної рослинної сировини, яка надає 
специфічних органолептичних та фізико-хімічних 
показників, впливає на харчову цінність пива. 

Пиво – ігристий, освіжаючий напій з характе-
рним хмільним ароматом і приємним гіркуватим 
смаком, являється хорошим емульгатором їжі, вта-
мовує спрагу й підвищує загальний тонус організ-
му, тому він є дуже популярний серед населення 
України. Для задоволення потреб всіх демографіч-
них груп, виникає потреба у збільшенні та удоско-
наленні асортименту пива. Саме цей фактор і є ос-
новною причиною того, що пивовари стали вклю-
чати в рецептуру пива нетрадиційні зернові куль-
тури в вигляді несолодженої сировини [1, 2]. Адже 
якщо говорити про розширення асортименту, то це 
неможливо без зміни якісного і кількісного складу 
основної екстрактовмісної сировини – солоду, який 
виробляють з високоякісного двухрядного пивова-
рного ячменю.  

Для одержання певних ароматичних, смако-
вих, піноутворюючих і інших властивостей пива 
світове пивоваріння використовує крім солоду з 
ячменя ще солод з нетрадиційних видів зернової 
сировини – пшениці, рису, вівса, жита, проса, ку-
курудзи та інших злаків. Використання цих куль-
тур як несолодженого матеріалу дозволяє не тільки 
змінити смакові властивості хмільного напою, але 
й знизити собівартість пива. Крім того, є й інші 
позитивні сторони такої заміни рецептури, це – 
збільшення екстрактивності сусла за рахунок таких 
культур як пшениця, кукурудза, рис, вміст крохма-
лю у яких майже не поступається його кількості в 
ячмінному солоді; збільшення потужності вариль-
ного цеху; підвищення колоїдної та смакової стій-
кості пива, що дозволяє збільшити термін зберіган-
ня пива, а значить і термін на реалізацію. 

Крім зернових культур, які є нехарактерними 
для пивоваріння, пивовари звертаються і до інших 
нетрадиційних добавок. В даний час в якості не-
традиційних добавок в Україні використовують 
різні продукти рослинного походження, мед, міне-
ральні солі, синтетичні ароматичні речовини та 
інші компоненти [3, 4, 5, 6, 7]. Але все ж таки, пе-
рше місце займає нетрадиційна сировина рослин-

ного походження. Ми зосередили свій погляд на 
такій зерновій сировині як тритікале, яка являється 
хоча й нетрадиційною для галузі пивоваріння, але 
дуже перспективною [8, 9]. Дослідження проводи-
ли по схемі, представленій на рис. 1. 

Дослідження біохімічного складу тритікале 
сорту «Союз» було проведено на базі Селекційно-
генетичного інституту – національного центру на-
сіннєзнавства та сортовивчення. Результати наве-
дені в табл. 1. 

 

Таблиця 1 
Біохімічний аналіз зерна  
тритікале сорту "СОЮЗ" 

Показник 
Отримане 
значення 

Волога, % 10,68 
Білок (N×5,7) у перерахунку на вихідну 
речовину, % 
Білок (N×5,7) у перерахунку на АСР, % 

16,064 

17,985 

Крохмаль у перерахунку на вихідну ре-
човину, % 49,55 

Клітковина у перерахунку на вихідну 
речовину, % 2,8 

Геміцелюлоза у перерахунку на вихідну 
речовину, % 30,694 

Метіонін у перерахунку на вихідну речо-
вину, % 
Метіонін у перерахунку на АСР (знежи-
рювання), % 

0,164 

0,184 

Пролін (вільний) у перерахунку на вихі-
дну речовину, мг/100 г 9,28 

Жир у перерахунку на вихідну  
речовину, % 
Жир у перерахунку на АСР, % 

1,63 

1,83 

Вітамін В1  у перерахунку на вихідну 
речовину, мг/100 г 0,266 

Вітамін Е у перерахунку на вихідну ре-
човину, мг/100 г 8,702 

Вітамін К у перерахунку на АСР, % 
Вітамін К у перерахунку на вихідну ре-
човину, % 

0,728 

0,65 

Fe у перерахунку на АСР, % 
Fe у перерахунку на вихідну речовину, % 

0,00612 
0,00547 

Р у перерахунку на АСР, % 0,15 
Са у перерахунку на АСР, % 
Са у перерахункуна вихідну речовину, % 

0,018 
0,0161 

Вміст Mg, % на АСР 
Mg, у перерахунку на вихідну  
речовину, % 

0,0500 

0,0447 

Zn, у перерахунку на вихідну  
речовину, мкг/г 50,4 

Фенольні речовини у перерахунку на  
вихідну речовину, мг/100 г 
Фенольні речовини, у перерахунку на 
АСР, мг/100 г 

1,695 

1,898 
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Из представленных в таблице 2 данных (опыт 
1 и 2) следует, что выход пектина из кожуры пло-
дов шиповника достаточно высокий – 13,1…13,4 % 
в пересчете на абсолютно сухое сырье, степень эс-
терификации – 67,6…68,4 %; также можно отме-
тить высокое содержание ангидроуроновой кисло-
ты – 86,9…88,2 %, что коррелирует с известными 
литературными данными [6]. В соответствии с 
ожиданиями (опыты 3 и 4), извлечение пектина из 
семян и волосков является низким, в среднем около 
5,5 % в пересчете на абсолютно сухое сырье, при 
этом пектин имеет относительно низкое содержа-
ние ангидроуроновой кислоты – 49,0…50 % и сте-
пень эстерификации около 60 %. 

Полученные препараты пектина очищали три 
раза путем растворения в дистиллированной воде и 

повторным осаждением 95 %-ным этанолом. В табл. 3 
представлены данные об их характеристике.   

Как и предполагали, существует небольшое 
(приблизительно 1,5 %-ное) снижение степени эте-
рификации полученных чистых препаратов и удов-
летворительное (примерно на 3,5…4,0 %) увеличе-
ние содержания ангидроуроновой кислоты. 

Ацетильное содержание пектина из кожуры 
составляет около одного процента, а из семян и 
волосков – вдвое выше (около 2 %). Примечатель-
но, что молекулярная масса пектинов, выделенных 
из кожуры, в 3-4 раза выше молекулярной массы 
пектина, выделенной из семян и волосков. Это 
полностью коррелирует с вязкостью и консистен-
цией 0,5 %-ных водных растворов. 

Таблица 3 
Характеристика очищенного пектина, выделенного из шиповника (R. Canina L. и "Пловдив-1") 

Вид 
пектина 

СЭ, 
% 

Массовая доля 
ангидроуро-новой 

кислоты, % 

Ацетил- 
ное содер- 
жание, % 

Вязкость 
[η], dl/g 

Консис- 
тенция 
(Ра.Sn) 

Индекс 
текучести 

(n) 

 
(Da) 

Пенообра-
зующая спо-
собность, %

Кожура  
шиповника  
R. Canina L. 

66,4 91,2 1,2 5,25 0,169 0,507 81000 68,4 

Кожура  
шиповника сорта 
"Пловдив-1" 

67,1 90,4 1,1 4,92 0,155 0,527 77000 70,2 

Семена и волоски 
шиповника  
R. Canina L. 

59,2 60,0 1,9 1,08 0,0777 0,500 25000 20,1 

Семена и волоски 
шиповника сорта  
"Пловдив-1 

60,0 61,2 2,1 0,85 0,0731 0,512 21000 18,4 

 

Выводы. Определена пенообразующая спо-
собность обработанного пектина, при этом показа-

но, что пектин из кожуры может быть использован 
как очень хороший пенообразующий агент. 
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Актуальним напрямком розвитку пивоварної 

галузі в теперішній час є створення нових оригіна-
льних сортів пива. Одним із способів реалізації 
цього завдання можна вважати шлях створення 
широкої гами нових сортів пива, за рахунок дода-
вання нетрадиційної рослинної сировини, яка надає 
специфічних органолептичних та фізико-хімічних 
показників, впливає на харчову цінність пива. 

Пиво – ігристий, освіжаючий напій з характе-
рним хмільним ароматом і приємним гіркуватим 
смаком, являється хорошим емульгатором їжі, вта-
мовує спрагу й підвищує загальний тонус організ-
му, тому він є дуже популярний серед населення 
України. Для задоволення потреб всіх демографіч-
них груп, виникає потреба у збільшенні та удоско-
наленні асортименту пива. Саме цей фактор і є ос-
новною причиною того, що пивовари стали вклю-
чати в рецептуру пива нетрадиційні зернові куль-
тури в вигляді несолодженої сировини [1, 2]. Адже 
якщо говорити про розширення асортименту, то це 
неможливо без зміни якісного і кількісного складу 
основної екстрактовмісної сировини – солоду, який 
виробляють з високоякісного двухрядного пивова-
рного ячменю.  

Для одержання певних ароматичних, смако-
вих, піноутворюючих і інших властивостей пива 
світове пивоваріння використовує крім солоду з 
ячменя ще солод з нетрадиційних видів зернової 
сировини – пшениці, рису, вівса, жита, проса, ку-
курудзи та інших злаків. Використання цих куль-
тур як несолодженого матеріалу дозволяє не тільки 
змінити смакові властивості хмільного напою, але 
й знизити собівартість пива. Крім того, є й інші 
позитивні сторони такої заміни рецептури, це – 
збільшення екстрактивності сусла за рахунок таких 
культур як пшениця, кукурудза, рис, вміст крохма-
лю у яких майже не поступається його кількості в 
ячмінному солоді; збільшення потужності вариль-
ного цеху; підвищення колоїдної та смакової стій-
кості пива, що дозволяє збільшити термін зберіган-
ня пива, а значить і термін на реалізацію. 

Крім зернових культур, які є нехарактерними 
для пивоваріння, пивовари звертаються і до інших 
нетрадиційних добавок. В даний час в якості не-
традиційних добавок в Україні використовують 
різні продукти рослинного походження, мед, міне-
ральні солі, синтетичні ароматичні речовини та 
інші компоненти [3, 4, 5, 6, 7]. Але все ж таки, пе-
рше місце займає нетрадиційна сировина рослин-

ного походження. Ми зосередили свій погляд на 
такій зерновій сировині як тритікале, яка являється 
хоча й нетрадиційною для галузі пивоваріння, але 
дуже перспективною [8, 9]. Дослідження проводи-
ли по схемі, представленій на рис. 1. 

Дослідження біохімічного складу тритікале 
сорту «Союз» було проведено на базі Селекційно-
генетичного інституту – національного центру на-
сіннєзнавства та сортовивчення. Результати наве-
дені в табл. 1. 

 

Таблиця 1 
Біохімічний аналіз зерна  
тритікале сорту "СОЮЗ" 

Показник 
Отримане 
значення 

Волога, % 10,68 
Білок (N×5,7) у перерахунку на вихідну 
речовину, % 
Білок (N×5,7) у перерахунку на АСР, % 

16,064 

17,985 

Крохмаль у перерахунку на вихідну ре-
човину, % 49,55 

Клітковина у перерахунку на вихідну 
речовину, % 2,8 

Геміцелюлоза у перерахунку на вихідну 
речовину, % 30,694 

Метіонін у перерахунку на вихідну речо-
вину, % 
Метіонін у перерахунку на АСР (знежи-
рювання), % 

0,164 

0,184 

Пролін (вільний) у перерахунку на вихі-
дну речовину, мг/100 г 9,28 

Жир у перерахунку на вихідну  
речовину, % 
Жир у перерахунку на АСР, % 

1,63 

1,83 

Вітамін В1  у перерахунку на вихідну 
речовину, мг/100 г 0,266 

Вітамін Е у перерахунку на вихідну ре-
човину, мг/100 г 8,702 

Вітамін К у перерахунку на АСР, % 
Вітамін К у перерахунку на вихідну ре-
човину, % 

0,728 

0,65 

Fe у перерахунку на АСР, % 
Fe у перерахунку на вихідну речовину, % 

0,00612 
0,00547 

Р у перерахунку на АСР, % 0,15 
Са у перерахунку на АСР, % 
Са у перерахункуна вихідну речовину, % 

0,018 
0,0161 

Вміст Mg, % на АСР 
Mg, у перерахунку на вихідну  
речовину, % 

0,0500 

0,0447 

Zn, у перерахунку на вихідну  
речовину, мкг/г 50,4 

Фенольні речовини у перерахунку на  
вихідну речовину, мг/100 г 
Фенольні речовини, у перерахунку на 
АСР, мг/100 г 

1,695 

1,898 
 

 
 



Хімія харчових продуктів і матеріалів. Нові види сировини 

 

 

Харчова наука і технологія 42  3(24)*2013
 

  

 
 

Рис. 1. Схема проведення досліджень 
Оскільки білки та жири відіграють важливу 

роль при виробництві пива (жири впливають на 
ріст і розмноження клітин, піноутворення, смакову 
стійкість; білки – на колоїдну стійкість, піноутво-
рення), то було вирішено дослідити фракційний 
склад білків тритікале сорту «Cоюз» (табл. 2) та 
ліпідів (табл. 3).  

 
Таблиця 2 

Фракційний склад білків зерна тритікале сорту 
"Союз" (по Осборну) 

Назва фракції 
Масова доля від 
загальної кількос-
ті протеїну, % 

Масова 
доля, % 

Водна фракція 23,257 4,2837 
Сольова фракція 10,1607 1,8715 
Спиртова фракція 19,4278 3,5784 
Лужна фракція 28,6291 5,2732 
Нерозчинний осад 15,008 2,763 
Протеїн — 18,419 

 

Таблиця 3 
Склад жирних кислот тритікале сорту "Союз" 

Жирні кислоти 
Масова доля від суми 
жирних кислот, % 

Пальмітинова (16:0) 12,21 
Стеаринова (18:0) 3,92 
Олеїнова (18:1) 35,43 
Лінолева (18:2) 32,37 
Ліноленова (18:3) 2,45 

 

На підставі проведених досліджень було проана-
лізовано та обрано якісну сировину для приготування 
пивного сусла та штам дріжджів, який необхідний для 
отримання нового оригінального сорту пива. Таким 
чином, в якості основної сировини для виробництва 
оригінального пива було використано солод світлий 
ячмінний "PILSNER", вода дистильована, хміль гра-
нульований сортів "MAGNUM" та "ZATECKY",  фра-
нцузькі пивні дріжджі Сафлагер W-34/70, які викорис-
товують на міні-пивоварнях ресторанного типу, а та-
кож в якості несолодженого матеріалу тритікале сорту 
"Союз".  

Технологічна схема приготування оригіналь-
ного пива представлена на рис. 2. 

 

 
Рис. 2. Технологічна схема приготування оригіналь-

ного пива 
 

Технологія нового сорту пива зводиться до 
таких головних етапів: 

1. Підготовка сировини. При підготовці сиро-
вини особливу увагу приділяли процесу подріб-
нення зернопродуктів. Подрібнення проводили на 
лабораторному млині або на іншому аналогічному 
лабораторному обладнанні. Склад подрібнених 
зернопродуктів відповідав наступним параметрам: 
лушпиння – 12…16 %, дрібної крупки – 32…37 %, 
крупної крупки – 17…34 %, борошна – 22…30 %. 

2. Затирання. Процес затирання проводили 
одновідварочним способом (табл. 4) для максима-
льно можливого вилучення екстрактивних речовин. 
До такого висновку прийшли експериментальним 
шляхом, оскільки більш розповсюджений настій-
ний спосіб затирання не дав очікуваних результа-
тів.  
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Таблиця 4
Технологічний режим одновідварочгого способу затирання 

Операція Температура, °С Тривалість операції, хв Примітки
Змішування зернопродуктів з водою 45…47 30 З перемішуванням
Витримка 47 15 З перемішуванням
Підігрів до 52 5 З перемішуванням
Витримка при 52 30 З перемішуванням
Підігрів до 62 10 З перемішуванням
Витримка при 62 20 З перемішуванням
Декантація рідкої частини при 62 15…20 За допомогою декантера
Підігрів густої частини до 73 10 З перемішуванням
Витримка густої частини при 73 30 З перемішуванням
Підігрів густої частини до 100 5…10 З перемішуванням
Кип'ятіння густої частини  100 30 Без перемішування
Охолодження густої частини 85…90 10…15 З перемішуванням
Об'єднання густої частини з рідкою  70 10 З перемішуванням
Витримка при 70 30 Зперемішуванням
Підігрів 72…73 До повного оцукрювання З перемішуванням
Підігрів до 76 Подача на фільтр З перемішуванням

По схемі (табл. 4) затирання проводили до по-
вного оцукрювання. Повноту оцукрювання переві-
ряли за йодною пробою. Після позитивної реакції 
на оцукрювання затор подавали на фільтрацію. 

3. Фільтрація затору. Фільтрацію затору 
проводили на нутч-фільтрі. Спуск першого сусла 
повертали знову на фільтрацію для того, щоб сусло 
було відфільтровано найбільш повно. Після проми-
вання дробини (Vсусла :Vводи = 1:1) промивні води 
змішували разом з суслом. 

4. Кип’ятіння сусла з хмелем. При кип’ятінні 
сусла з хмелем відбувається випаровування надмі-
рної вологи, що надійшла з промивними водами, 
екстракція ароматичних і гірких речовин хмелю, 
коагуляція високомолекулярних білків, інактивація 
ферментів та стерилізація сусла. 

Перше сусло і промивні води подавали в ема-
льований посуд, де підтримувалася температура 
63…75 °С. Норму внесення хмелю визначали з 
урахуванням норм гірких речовин (для гарячого 
сусла Гс = 0,73 г/дал). Норму внесення гранульова-
ного хмелю (Н) на 1 дал гарячого сусла розрахову-
вали по формулі (1): 

   (1) 

де:   λ – масова частка α-кислот в хмелі, % 
ω – вологість хмелю, % 
0,9 – коефіцієнт, що враховує зниження 

норми витрат за рахунок більш повного викорис-
тання гірких речовин. 

В даній рецептурі використовували хміль 
двох сортів – "MAGNUM" (50 %) та "ZATECKY" 
(50 %). Технологічні режими внесення хмелю  
(100 %) в сусло мали наступні параметри: 

— першу порцію хмелю сорту "MAGNUM" 
(100 %) вносили після 10 хвилин кип'ятіння сусла; 

— другу порцію хмелю сорту "ZATECKY" 
(40 %) вносили через 50 хвилин від початку кипін-
ня сусла; 

— третю – останню порцію хмелю сорту 
"ZATECKY" (60 %) вносили на 65 хвилині кип'я-
тіння сусла. 

Тривалість кип’ятіння сусла з хмелем стано-
вила 75…90 хв. 

5. Охолодження і освітлення сусла. Гаряче 
пивне сусло охолоджували до кімнатної темпера-
тури і фільтрували на нутч-фільтрі. Після фільтра-
ції охолоджували до температури 12 °С, далі вно-
сили дріжджі в кількості 0,01 дм3 на 1 дм3 сусла. 

6. Бродіння пивного сусла. Головне бродіння 
тривало 9 днів при температурі 14 °С. На протязі 
всього часу головного бродіння контролювали уте-
мператури бродіння і рН (табл. 5). Температурний 
режим залежав від інтенсивності зброджування, 
зниження щільності і температури пива в бродиль-
ній ємності. 

Таблиця 5
Зміна показників температури та рН в процесі голо-

вного бродіння 
День бро-
діння 

Ячмінне пиво Тритікалеве пиво 
Температура, 

°С 
рН Температура, 

°С 
рН 

1-й 12,0 5,38 12,0 5,51 
3-й 15,0 4,17 15,5 4,25 
7-й 14,0 4,12 14,4 4,16 
9-й 13,8 4,16 14,2 4,24 

 

Закінчення процесу бродіння встановлювали 
згідно показника ступеня зброджування (СЗ), який 
визначали по формулі (2): 

  (2) 

де:  ЗЕ – зброджений екстракт; 
       Епс – екстрактивність початкового сусла. 
На 9-й день головного бродіння СЗ для тради-

ційного ячмінного пива становив 69,5 %, а для ори-
гінального з додаванням тритікале – 64,4 %. 

Пиво охолоджували до температури 6…8 °С 
(при цьому дріжджі осідали), знімали з дріжджово-
го осаду та направляли на доброджування. 
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Рис. 1. Схема проведення досліджень 
Оскільки білки та жири відіграють важливу 

роль при виробництві пива (жири впливають на 
ріст і розмноження клітин, піноутворення, смакову 
стійкість; білки – на колоїдну стійкість, піноутво-
рення), то було вирішено дослідити фракційний 
склад білків тритікале сорту «Cоюз» (табл. 2) та 
ліпідів (табл. 3).  

 
Таблиця 2 

Фракційний склад білків зерна тритікале сорту 
"Союз" (по Осборну) 

Назва фракції 
Масова доля від 
загальної кількос-
ті протеїну, % 

Масова 
доля, % 

Водна фракція 23,257 4,2837 
Сольова фракція 10,1607 1,8715 
Спиртова фракція 19,4278 3,5784 
Лужна фракція 28,6291 5,2732 
Нерозчинний осад 15,008 2,763 
Протеїн — 18,419 

 

Таблиця 3 
Склад жирних кислот тритікале сорту "Союз" 

Жирні кислоти 
Масова доля від суми 
жирних кислот, % 

Пальмітинова (16:0) 12,21 
Стеаринова (18:0) 3,92 
Олеїнова (18:1) 35,43 
Лінолева (18:2) 32,37 
Ліноленова (18:3) 2,45 

 

На підставі проведених досліджень було проана-
лізовано та обрано якісну сировину для приготування 
пивного сусла та штам дріжджів, який необхідний для 
отримання нового оригінального сорту пива. Таким 
чином, в якості основної сировини для виробництва 
оригінального пива було використано солод світлий 
ячмінний "PILSNER", вода дистильована, хміль гра-
нульований сортів "MAGNUM" та "ZATECKY",  фра-
нцузькі пивні дріжджі Сафлагер W-34/70, які викорис-
товують на міні-пивоварнях ресторанного типу, а та-
кож в якості несолодженого матеріалу тритікале сорту 
"Союз".  

Технологічна схема приготування оригіналь-
ного пива представлена на рис. 2. 

 

 
Рис. 2. Технологічна схема приготування оригіналь-

ного пива 
 

Технологія нового сорту пива зводиться до 
таких головних етапів: 

1. Підготовка сировини. При підготовці сиро-
вини особливу увагу приділяли процесу подріб-
нення зернопродуктів. Подрібнення проводили на 
лабораторному млині або на іншому аналогічному 
лабораторному обладнанні. Склад подрібнених 
зернопродуктів відповідав наступним параметрам: 
лушпиння – 12…16 %, дрібної крупки – 32…37 %, 
крупної крупки – 17…34 %, борошна – 22…30 %. 

2. Затирання. Процес затирання проводили 
одновідварочним способом (табл. 4) для максима-
льно можливого вилучення екстрактивних речовин. 
До такого висновку прийшли експериментальним 
шляхом, оскільки більш розповсюджений настій-
ний спосіб затирання не дав очікуваних результа-
тів.  
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Таблиця 4
Технологічний режим одновідварочгого способу затирання 

Операція Температура, °С Тривалість операції, хв Примітки
Змішування зернопродуктів з водою 45…47 30 З перемішуванням
Витримка 47 15 З перемішуванням
Підігрів до 52 5 З перемішуванням
Витримка при 52 30 З перемішуванням
Підігрів до 62 10 З перемішуванням
Витримка при 62 20 З перемішуванням
Декантація рідкої частини при 62 15…20 За допомогою декантера
Підігрів густої частини до 73 10 З перемішуванням
Витримка густої частини при 73 30 З перемішуванням
Підігрів густої частини до 100 5…10 З перемішуванням
Кип'ятіння густої частини  100 30 Без перемішування
Охолодження густої частини 85…90 10…15 З перемішуванням
Об'єднання густої частини з рідкою  70 10 З перемішуванням
Витримка при 70 30 Зперемішуванням
Підігрів 72…73 До повного оцукрювання З перемішуванням
Підігрів до 76 Подача на фільтр З перемішуванням

По схемі (табл. 4) затирання проводили до по-
вного оцукрювання. Повноту оцукрювання переві-
ряли за йодною пробою. Після позитивної реакції 
на оцукрювання затор подавали на фільтрацію. 

3. Фільтрація затору. Фільтрацію затору 
проводили на нутч-фільтрі. Спуск першого сусла 
повертали знову на фільтрацію для того, щоб сусло 
було відфільтровано найбільш повно. Після проми-
вання дробини (Vсусла :Vводи = 1:1) промивні води 
змішували разом з суслом. 

4. Кип’ятіння сусла з хмелем. При кип’ятінні 
сусла з хмелем відбувається випаровування надмі-
рної вологи, що надійшла з промивними водами, 
екстракція ароматичних і гірких речовин хмелю, 
коагуляція високомолекулярних білків, інактивація 
ферментів та стерилізація сусла. 

Перше сусло і промивні води подавали в ема-
льований посуд, де підтримувалася температура 
63…75 °С. Норму внесення хмелю визначали з 
урахуванням норм гірких речовин (для гарячого 
сусла Гс = 0,73 г/дал). Норму внесення гранульова-
ного хмелю (Н) на 1 дал гарячого сусла розрахову-
вали по формулі (1): 

   (1) 

де:   λ – масова частка α-кислот в хмелі, % 
ω – вологість хмелю, % 
0,9 – коефіцієнт, що враховує зниження 

норми витрат за рахунок більш повного викорис-
тання гірких речовин. 

В даній рецептурі використовували хміль 
двох сортів – "MAGNUM" (50 %) та "ZATECKY" 
(50 %). Технологічні режими внесення хмелю  
(100 %) в сусло мали наступні параметри: 

— першу порцію хмелю сорту "MAGNUM" 
(100 %) вносили після 10 хвилин кип'ятіння сусла; 

— другу порцію хмелю сорту "ZATECKY" 
(40 %) вносили через 50 хвилин від початку кипін-
ня сусла; 

— третю – останню порцію хмелю сорту 
"ZATECKY" (60 %) вносили на 65 хвилині кип'я-
тіння сусла. 

Тривалість кип’ятіння сусла з хмелем стано-
вила 75…90 хв. 

5. Охолодження і освітлення сусла. Гаряче 
пивне сусло охолоджували до кімнатної темпера-
тури і фільтрували на нутч-фільтрі. Після фільтра-
ції охолоджували до температури 12 °С, далі вно-
сили дріжджі в кількості 0,01 дм3 на 1 дм3 сусла. 

6. Бродіння пивного сусла. Головне бродіння 
тривало 9 днів при температурі 14 °С. На протязі 
всього часу головного бродіння контролювали уте-
мператури бродіння і рН (табл. 5). Температурний 
режим залежав від інтенсивності зброджування, 
зниження щільності і температури пива в бродиль-
ній ємності. 

Таблиця 5
Зміна показників температури та рН в процесі голо-

вного бродіння 
День бро-
діння 

Ячмінне пиво Тритікалеве пиво 
Температура, 

°С 
рН Температура, 

°С 
рН 

1-й 12,0 5,38 12,0 5,51 
3-й 15,0 4,17 15,5 4,25 
7-й 14,0 4,12 14,4 4,16 
9-й 13,8 4,16 14,2 4,24 

 

Закінчення процесу бродіння встановлювали 
згідно показника ступеня зброджування (СЗ), який 
визначали по формулі (2): 

  (2) 

де:  ЗЕ – зброджений екстракт; 
       Епс – екстрактивність початкового сусла. 
На 9-й день головного бродіння СЗ для тради-

ційного ячмінного пива становив 69,5 %, а для ори-
гінального з додаванням тритікале – 64,4 %. 

Пиво охолоджували до температури 6…8 °С 
(при цьому дріжджі осідали), знімали з дріжджово-
го осаду та направляли на доброджування. 
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7. Доброджування пива. При доброджуванні 
відбуваються такі основні процеси: 
— насичення пива діоксидом вуглецю; 
— освітлення за рахунок випадіння дріжджового 

осаду та зважених часток; 
— дозрівання (окислювально-відновні перетво-

рення). 
Протягом 12 діб пиво доброджувало в одній 

ємкості при температурі 6…8 °С без доступу повіт-
ря. Після досягнення показника ступеня зброджу-
вання (СЗ) для традиційного ячмінного пива 
75,42 % та для оригінального тритікалевого – 
71,88 % було вирішено зняти пиво з осаду та роз-
лити по пляшках. Так, після 12 діб доброджування 
пиво помістили в холодильник на зберігання  при 
температурі 2 °С. 

Готове пиво досліджували за фізико-хімічним 
та органолептичним складом і їх відповідності ви-
могам нормативної документації (НД). Основні 
фізико-хімічні характеристики готового зразка ори-
гінального пива з додаванням тритікале сорту 
«Союз», представлені в табл. 6.  

З табл. 6 видно, що розроблений напій за основ-
ними фізико-хімічними показниками відповідає вимо-
гам НД [10, 11], що свідчить про його високу якість.  

Органолептичним аналізом встановлено, що 
пиво, що було отримане по розробленій рецептурі, 
мало смак – чистий, без сторонніх присмаків; вкус 

– гіркуватий, гармонічно-виражений; колір – со-
лом’яно-жовтий; прозорість – прозоре без блиску; 
аромат – властивий пиву, слабкий хмельовий, чис-
тий, свіжий, солодово-зерновий. 

 
 

Таблиця 6 
Основні фізико-хімічні показники оригінального 

пива з додаванням тритікале 

Показник 
"Тритікалеве" 

пиво 
Густина, % Plato 12,99 
Видимий екстракт, % 2,56 
Кольоровість, од. ЄВС 7,9 
Активна кислотність, од. рН 4,52 
Мутність 9,65 
Гіркота, од. IBU 16,19 
Кислотність, см3 1н розчину NaOH 
на 100 см3 пива 

2,8 

Об'ємна частка етилового спирту, %  5,58 
Масова частка етилового спирту, %  4,37 

 

За результатами проведених досліджень можна 
зробити висновок, що використання нетрадиційної 
зернової сировини в практиці пивоваріння – перс-
пективний напрямок дослідження, актуальний та 
економічно вигідний. Додавання до рецептури пива 
тритікале дозволяє отримати відмінні результати як 
по фізико-хімічним, так і по органолептичним по-
казникам.  
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Розглянуто питання застосування на виноградниках тех-

нічних сортів регуляторів росту ендогенного походження Біосил 
і Емістим. Урожайність зростала на 15-30 %, поліпшувалася 
якість ягід винограду і вина сорту Сухолиманський білий. Рі-

вень рентабельності у дослідних варіантах під впливом застосу-
вання регуляторів росту зростав на 25–30 %. 

Ключові слова: виноград, регулятори росту, урожай, 
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The question of the application of the vineyards technical 
grades of growth regulators and endogenous origin Biosil and 
Emistim. Yields increased by 15-30 % improvement shuvalasya-
quality grapes and wine varieties Sukholimansky white. Profitability 
in the experimental variants influenced the use of growth regulators 
increased to 25 – 30 %. 

Keywords: grapes, growth regulators, harvest, wine quality, 
technical grades. 

 

На теперішній час помітно зросла потреба у аг-
раріїв в серйозних економічно та екологічно обґрун-
тованих концепціях вирощування сільськогосподарсь-
кої продукції. Одним з напрямків підвищення вро-
жайності та якості продукції рослинництва є впрова-
дження в сільськогосподарське виробництво високих 
енергозберігаючих технологій із застосуванням регу-
ляторів росту рослин нового покоління, які являють 
собою комбінацію синтетичних або натуральних фіто-
гормонів і синтетичних або натуральних гумінових 
кислот. Застосування стимуляторів росту дає можли-
вість зменшити обсяги застосовуваних хімічних доб-
рив і засобів захисту рослин. Однак при використанні 
препаратів, які регулюють ріст, необхідно враховувати 
те, що кожен з них створений для стимулювання рос-
ту, розвитку і підвищення продуктивності певних 
сільськогосподарських культур при відповідних дозах, 
строках і способах застосування. Порушення цих ре-
комендацій може призвести до зниження очікуваного 
ефекту [1].  

Метою досліджень було вивчення впливу за-
стосування препаратів Біосил та Емістим С на уро-
жай і якість винограду сорту Сухолиманський бі-
лий в умовах півдня України. 

Схемою досліджень передбачено слідуючи 
варіанти: варіант 1 – контроль; варіант 2 – позако-
реневе підживлення препаратом Біосил; варіант 3 – 
позакореневе підживлення препаратом Емістим С. 
Обробка препаратом Біосил двократна: у фазі цві-
тіння и повторно через 10 днів; обробка препара-
том Емістим С трикратна: за 2 – 3 дня до квітнення, 
при досягнення ягід величини горошини та за 2 
тижня до збору урожаю. Агротехніка на всій дослі-
дній дільниці була загальноприйнята, згідно агроп-
равил. 

У літературних джерелах ми знаходили дані 
про збільшення врожаю під впливом різних регуля-

торів росту до 30 % [2-5]. Наші досліди показали, 
що в перший рік збільшення врожаю відбувається 
тільки за рахунок збільшення маси грона. На дру-
гий рік підвищення врожаю відбувається як за ра-
хунок збільшення маса грона, так і за рахунок збі-
льшення кількості грон на кущ. У середньому за 
два роки, при застосуванні препарату Біосил кіль-
кість грон збільшилась на 3,1 шт./кущ більше конт-
ролю; при застосуванні препарату Емістим С кіль-
кість грон складала 29,3 шт./кущ, що на  
2,7 шт./кущ більше контролю. Маса грона, у серед-
ньому за два роки, при застосуванні препаратів 
Емістим С і Біосил збільшилась, відповідно на 8,3 і 
11,7 г більше у порівнянні з контролем  
(табл.1, рис.1). 

Найбільший урожай з куща у обидва роки дослі-
дів отримано у варіанті, де застосовували препарат Біо-
сил. У середньому за два роки при застосуванні препа-
рату Біосил урожай з куща збільшився на 0,73 кг у по-
рівнянні з контролем; у перерахунку на гектар виногра-
дних насаджень врожайність у цьому варіанті зросла у 
порівнянні з контролем на 1,6 т/га або на 22,5 %. 

 

 
Рис.1. Вплив застосування регуляторів росту на масу 
грона винограду сорту Сухолиманський білий, 2011- 

2012 р.р. 
 

При застосуванні препарату Емістим С уро-
жай з куща збільшився на 0,57 кг у порівнянні з 
контролем; у перерахунку на гектар виноградних 
насаджень врожайність у цьому варіанті зросла у 
порівнянні з контролем на 1,26 т/га або на 17,7 % 
(табл.1). 

Таблиця 1
Вплив застосування регуляторів росту на урожай та якість винограду сорту Сухолиманський білий, 2011 -2012 р.р.

Варіант Роки Кількість грон 
на кущ, шт. 

Маса 
грона, г 

Урожай з 
куща, кг 

Урожайність Цукристість 
соку ягід, г/дм3 

Кислот-
ність, г/дм3 

т/га %

Контроль 
2011 28,5 125,3 3,57 7,93 100,0 194,5 9,3
2012 24,7 123,4 3,05 6,78 100,0 189,0 8,8
серед. 26,6 124,4 3,31 7,36 100,0 192,0 9,1

Біосил 
2011 29,1 140,4 4,09 9,08 114,5 210,0 9,0 
2012 30,2 131,8 3,98 8,84 130,4 198,0 8,6
серед. 29,7 136,1 4,04 8,96 122,5 204,0 8,8

Емістим С 
2011 28,8 136,6 3,93 8,74 110,2 206,7 9,1 
2012 29,7 128,7 3,82 8,49 125,2 200,0 8,5
серед. 29,3 132,7 3,88 8,62 117,7 203,4 8,8

НСР05 
2011 - 2,9 - - - 4,1 -
2012 - 2,1 - - - 2,0 -
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