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Анотація 

 

Євген РУДІЧЕНКО тема «Розробка технології пива спеціального на основі 

продуктів переробки чорноплідної горобини».  

Попит на функціональні та оздоровчі продукти харчування, а також 

виснаження традиційної сировини сприяє використанню нових видів ресурсних 

джерел. До нетрадиційної рослинної сировини, яка має значний потенціал, але 

майже не застосовується в харчовій промисловості, відноситься Aronia 

melanocarpa. Метою даного дослідження є розробка технології спеціального пива 

за рахунок використання сиропу із горобини чорноплідної. Плоди горобини 

зневоднювали методом осмотичної дегідратації та сушінням, подрібнювали у 

порошки та визначали їх антиоксидантні властивості. Осмотичні розчини та 

свіжі плоди аналізували на вміст флаваноїдів, антоціанів та антиоксидантну 

активність. Виготовляли три дослідних зразки пива за традиційною технологією 

(К) та із додаванням 6% (Д1) та 10% (Д2) осмотичних розчинів, відокремлених 

від частково зневоднених плодів. Проводили органолептичний аналіз пива та 

визначення його антиоксидантної активності. Результати показали, що при 

застосуванні осмотичної дегідратації втрати флавоноїдів були значно менші 

(29,74 мг К/100 г), ніж при застосуванні традиційного способу сушіння (39,13 мг 

К/100 г). При застосуванні запропонованого режиму зневоднення плодів 

зберігається майже 70% антоціанів. Тоді, як традиційний спосіб забезпечує 

збереження лише 59% цих пігментів. Цукровий розчин на поверхні плодів 

запобігає значній втраті антиоксидантних сполук. Це пояснює вищу 

антиоксидантну активність (на 9,86 ммоль Trolox/100 г) у зразках, зневоднених 

із застосуванням осмотичної дегідратації. Додавання горобинового осмотичного 

розчину до пива у кількості 6-10 % призводить до зростання його 

антиоксидантної активності на 9-16 ммоль Trolox/100 г.  

Ключові слова: нетрадиційна сировина, горобина чорноплідна, пиво 

спеціальне, антиоксидантна активність, флаваноїди, антоціани. 
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Abstract 

 

Yevhen RUDYCHENKO, topic "Development of special beer technology based 

on black rowan processing products."  

The demand for functional and health food products, as well as the depletion of 

traditional raw materials, promotes the use of new types of resource sources. Aronia 

melanocarpa is an unconventional plant material that has significant potential but is 

almost never used in the food industry. Aronia melanocarpa is an unconventional plant 

material that has significant potential but is almost never used in the food industry. The 

purpose of this study is to develop a special beer technology using black rowan syrup. 

Rowan fruits were dehydrated by the method of osmotic dehydration and drying, 

ground into powders, and their antioxidant properties were determined. Osmotic 

solutions and fresh fruits were analyzed for the content of flavonoids, anthocyanins and 

antioxidant activity. Three experimental samples of beer were produced according to 

the traditional technology (K) and with the addition of 6% (D1) and 10% (D2) osmotic 

solutions separated from partially dehydrated fruits. Organoleptic analysis of beer and 

determination of its antioxidant activity were carried out. The results showed that when 

using osmotic dehydration, the loss of flavonoids was significantly lower (29.74 mg 

K/100 g) than when using the traditional drying method (39.13 mg K/100 g). When 

applying the proposed regime of dehydration of fruits, almost 70% of anthocyanins are 

preserved. Whereas the traditional method ensures preservation of only 59% of these 

pigments. The sugar solution on the fruit surface prevents significant loss of 

antioxidant compounds. This explains the higher antioxidant activity (by 9.86 mmol 

Trolox/100 g) in samples dehydrated using osmotic dehydration. Adding rowan 

osmotic solution to beer in the amount of 6-10% leads to an increase in its antioxidant 

activity by 9-16 mmol Trolox/100 g.  

Key words: non-traditional raw materials, mountain ash, special beer, 

antioxidant activity, flavonoids, anthocyanins.  
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Вибір їжі, як правило, стабільний протягом тривалого 

часу; вони не змінюються швидко, оскільки споживачі, як правило, діють як 

істоти звичок. Однак харчові звички можуть розвиватися, як зараз категорія 

крафтового пива. Пиво є популярним напоєм і є найпоширенішим алкогольним 

напоєм у світі. Останніми роками спостерігається значне зростання незалежних 

крафтових пивоварень навіть у країнах без пивоварних традицій. Крафтова 

пивоварня зазвичай визначається як невелика, незалежна і традиційна 

пивоварня. Сьогодні споживачі шукають справжні, унікальні, різноманітні та 

якісні продукти. Виробники крафтового пива відреагували на це 

запровадженням нової комбінації сирих або солодових злаків і змінили аромат і 

смак пива, додавши фрукти, спеції тощо. 

Варіння та споживання пива стає популярним і масовим, загалом воно стає 

третім напоєм за кількістю споживаних після води та чаю [1], а серед 

алкогольних напоїв воно є найбільш споживаним у світі [2]. За останнє 

десятиліття інтерес до крафтового пива з’явився в кількох країнах, і його продажі 

зростали швидше, ніж звичайний промисловий лагер. 

Крафтове пиво стало популярним у багатьох країнах, але США лідирують 

у зростанні в цьому секторі [3]. Деякі автори пояснюють нещодавнє зростання 

мікропивоварень пошуком місцевого досвіду, маркетингового інструменту, який 

добре використовують у харчовій промисловості [4].  

Протягом 19-го та 20-го століть світова пивна промисловість пережила 

явище «індустріалізації», яка спостерігала зростання лише кількох компаній, які 

скористалися перевагами, пов’язаними з технологічним прогресом та економією 

на масштабі [5].  

Зокрема, наприкінці минулого століття був зафіксований різкий процес 

концентрації ринку, заснований на злитті та поглинанні, який привів світову 

пивну промисловість до олігополістичної структури з кількома великими 

транснаціональними компаніями, які ділять більшу частину світового ринку [5].  
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У цьому контексті пивоварної промисловості було свідком прогресивного 

зменшення диференціації продукту, оскільки макро-пивовари прагнуть вибирати 

характеристики продукту, які звернулися до якомога більшої кількості 

споживачів [6].  

Як наслідок, пиво, пропоноване домінуючими на ринку 

транснаціональними компаніями, ставало все більш і більш однорідним і 

стандартизованим у всьому світі, лише один стиль пива (International Pale Lager) 

був домінуючим у масовому масштабі [7]. 

Ці ринкові умови сприяли появі нового явища, яке було названо 

«революцією крафтового пива», і воно полягало в відродженні та швидкому 

розмноженні дрібних пивоварень, які пропонували більш диференційовані 

продукти, здатні задовольнити зростаючий попит сучасних споживачів на 

непромислові товари. , харчові продукти немасового виробництва, отримані з 

місцевої сировини та з використанням місцевих методів виробництва [8].  

Ці зміни почалися в 1980-х роках на західному узбережжі США і швидко 

поширилися на решту країни, а також по всьому світу [8].  

Наразі невеликі пивовари з широким потенціалом диференціації (їх також 

називають «крафтовими пивоварами», «кустарними пивоварами», 

«мікропивоварами», «незалежними пивоварами», «спеціальними пивоварами» 

та «місцевими пивоварами») відіграють ключову роль у трансформації світова 

пивоварна промисловість.  

Враховуючи різноманітність країн та їхні історично різні традиції 

пивоваріння, єдиного та загальноприйнятого визначення крафтового пива не 

існує. Однак крафтове пиво зазвичай ідентифікується з точки зору виробника як 

пиво, зварене на будь-якій невеликій, незалежній пивоварні, яка дотримується 

традиційних методів пивоваріння, що так сильно відрізняється від пива масового 

виробництва, яке пропонують великі пивоварні [9]. 

За останні кілька років багато дослідників досліджували феномен 

крафтового пива як з боку попиту, так і з боку пропозиції. У двох нещодавніх 

оглядах було підкреслено, що за останнє десятиліття було опубліковано сотні 
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наукових статей, присвячених питанням крафтового пива, більшість із них після 

2017 року [10,11]. Багато з цих досліджень було проведено в різних культурних 

контекстах, щоб проаналізувати переваги споживачів щодо характеристик 

крафтового пива та визначити профіль і мотивацію тих, хто п’є крафтове пиво 

[12,13,14,15,16].  

Ці дослідження підкреслили, що незалежно від культурного контексту 

можна виділити два сегменти любителів пива: «любителів крафтового стилю» та 

«любителів основного стилю». Перший сегмент споживачів менший за кількістю 

осіб, ніж другий, але стрімко зростає. Сегмент любителів ремісничого стилю 

переважно включає чоловіків, які молодші за своїх звичайних колег, а також 

мають вищий рівень доходу та освіти. З психологічної точки зору, любителі 

ремісничого стилю характеризуються такими, що мають сильну 

самоідентичність, яка спонукає їх бути більш шукачами новизни та мати 

бажання вирізнятися, шукаючи унікальні або, принаймні, продукти, які 

відрізняються від основного пиво. Любителі крафтового стилю також дуже 

залучені до пива, і вони, як правило, регулярно та послідовно вдосконалюють 

свої знання, шукаючи та дегустуючи нові сорти пива. Загалом любителі 

крафтового стилю готові платити вищу ціну за пиво, і їм подобається широкий 

вибір стилів і смаків пива. 

Щоб задовольнити потреби цієї зростаючої групи споживачів, 

мікропивоварні експоненціально зростають, і тепер вони пропонують широкий 

вибір крафтового пива, яке сильно диференціюється як за внутрішніми, так і за 

зовнішніми характеристиками. Зовнішні характеристики крафтового пива в 

основному пов’язані з упаковкою, брендом і маркуванням, зокрема із 

зазначенням країни походження.  

Що стосується внутрішніх характеристик (тобто кольору, вмісту алкоголю, 

смаку, запаху тощо), варто зазначити, що крафтове пиво можна отримати 

шляхом складної комбінації різних типів і сортів звичайних інгредієнтів для пива 

(солодовий ячмінь і пшениця, несоложені злаки, хміль та дріжджі) з 

нетрадиційними (фрукти, спеції, трави тощо), у різних пропорціях та за 
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допомогою традиційних і нових технологій пивоваріння, що призводить до 

широкого діапазону стилів пива [17]. 

Крафтові пивоварні, як правило, приділяють увагу місцевості як способу 

створення свого бренду та ідентичності [18]. Цей локалізм і швидке зростання 

крафтового пива створили нову ринкову нішу в туризмі: пивний туризм [19]. 

Незважаючи на високий попит, комерційне пиво, вироблене цими 

великими пивними групами, вважається дуже недиференційованим і 

позбавленим відмінного зовнішнього вигляду, смаку та аромату. Крім того, 

поінформованість громадськості про такі теми, як стійкість навколишнього 

середовища та здоров’я, спричинила переваги споживачів до переходу на якісні, 

здорові та екологічно стійкі продукти, які відрізняються привабливими 

новинками та витонченістю.  

Ці фактори сприяють зростанню популярності та переваг споживачів у 

секторі крафтового пива. Такі стрімкі зміни вподобань були досягнуті головним 

чином завдяки зобов’язанню крафтових пивоварень перед споживачами 

віддавати пріоритет виробництву широкого спектру стилів пива з особливими 

органолептичними властивостями, які сприяють особливій методології 

пивоваріння та ретельному ручному відбору інгредієнтів. 

Пивоварна промисловість є зрілим, добре організованим і 

конкурентоспроможним сектором діяльності. Він добре відомий своєю 

динамічною поведінкою, намагаючись реагувати на постійно змінювані 

споживчі тенденції. Крім того, він намагається інтегрувати нові та нові 

технології, які стають доступними в результаті досліджень, розробок та 

інноваційної діяльності, розробленої в усьому світі.  

Вкрай важливо отримати більш повне розуміння того, як налагодити 

ефективні та стійкі виробничі процеси, дотримуючись стандартів безпеки та 

найвищої якості. Інноваційні технології, засновані на зниженні теплового 

навантаження або непрямої теплопередачі, можуть сприяти зменшенню 

споживання енергії та використанню невідновлюваних ресурсів. Кілька хімічних 

і фізичних подій можуть бути викликані за наявності змінних обробки, таких як 
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температура, електричні поля, тиск та інші, що сприяє унікальним властивостям 

на функціональному та сенсорному рівнях, які слід досліджувати. 

Розширення пивоварної промисловості відкрило багато можливостей для 

покращення смаку, аромату та функціональності цього напою. Проблеми, 

пов’язані зі здоров’ям, і загальне прагнення до здорового способу життя 

призвели до збільшення попиту на функціональне пиво.  

Таким чином, сучасні технології пропонують простіші форми для 

потенціювання позитивних ефектів, які пропонують додаткові функціональні 

властивості для здоров’я та хорошого самопочуття за допомогою сенсорних 

коригувань класичного пива. 

Мета кваліфікаційної роботи – розробка технології спеціального пива за 

рахунок використання сиропу із горобини чорноплідної. 

Для досягнення поставленої мети запропоновано наступні завдання 

дослідження: 

1. Обґрунтувати застосування горобинового сиропу для збагачення пива; 

2. Дослідити вплив горобинового сиропу на органолептичні, фізико-хімічні, 

мікробіологічні властивості та антиоксидантні властивості спеціального 

пива; 

3. Розробити технології спеціального пива із горобиновим сиропом. 

Об’єкт дослідження: технологія спеціального пива із горобиновим 

сиропом.  

Предметом дослідження є сироп із горобини чорноплідної, 

органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні та антиоксидантні показники 

якості спеціального пива.  

Наукова новизна одержаних результатів полягає в тому, що вперше 

запропоновано для збагачення пива використовувати сироп із горобини 

чорноплідної. 

Зв’язок із науковими напрямками кафедри. Робота виконувалася в межах 

наукової тематики кафедри технологій та безпечності харчових продуктів 
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РОЗДІЛ І. ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ ЗА ОБРАНОЮ ТЕМАТИКОЮ 

 

1.1. Функціональні та споживчі властивості пива 

 

Пиво є одним із найстаріших і найпоширеніших слабоалкогольних напоїв 

у світі, традиційно виготовляється з ячмінного солоду, води, хмелю та пивних 

дріжджів [20,21].  

Незважаючи на те, що технологія пивоваріння добре відома та 

стандартизована, стилі пива варіюються, змінюються та слідують тенденціям та 

вподобанням споживачів. Через глобальний споживчий попит на пиво зростає 

кількість мікропивоварень, які виробляють інноваційне, автентичне та складне 

крафтове пиво, яке є більш ароматним, ніж комерційне пиво [22,23]. 

Серед алкогольних напоїв пиво є найбільш споживаним у всьому світі, на 

нього припадає 78,2% частки алкогольних напоїв; число вище в деяких країнах, 

таких як Мексика, де пиво становить 93,3% від загального споживання 

алкогольних напоїв. 

 Важливість пива в житті людини переходить від економічного до 

символічного. Для таких продуктів, як пиво, оцінка продукту споживачами в 

основному залежить від його сенсорних характеристик. Подібним чином [24] 

виявили, що молоді французькі споживачі будуть більш схильні відмовлятися 

від пива через його смак, ніж через пляшку.  

Досліджували обсяг інформації споживачів щодо процесів виробництва 

пива, його впливу та того, наскільки продукт прийнятний для споживачів із 

використанням генетично модифікованих дріжджів, органічного ячменю та 

хмелю та з використанням традиційної технології пивоваріння. Їхні результати 

показують, що генетична модифікація є серйозною зміною в процесі 

виробництва, і її застосування призводить до низки небажаних наслідків, тоді як 

органічний процес позитивно впливає на прийняття. 

В останнє десятиліття в кількох країнах спостерігається зростання інтересу 

до пива. У Данії, наприклад, серед споживачів зросла обізнаність про якість пива 

та споживання пива в різних контекстах [25].  
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У США з 1990-х років крафтові пивоварні знову з’явилися як альтернатива 

звичайному пиву [26], і ця революція крафтового пива, схоже, поширюється на 

інші країни. Крафтове пиво стає все більш популярним у Мексиці, і протягом 

багатьох років воно зростає двозначними темпами. Протягом 2013 року 

споживання крафтового пива зросло на 25%, і з кожних 975 л, спожитих у країні, 

1 л надходить від крафтових брендів.  

У недавньому дослідницькому дослідженні виявили, що крафтове пиво 

обирають через його різноманітність смаків, наприклад пиво зі смаком ячменю, 

каштана та меду, що збільшує ймовірність сприйняття крафтового пива як вища 

якість, ніж комерційне пиво. Згідно з дослідженням італійських споживачів, 

крафтове пиво споживали люди, які часто п’ють пиво в пабах і зі своїми сім’ями. 

Промислове пиво є субстратом, сприйнятливим до забруднення 

мікроорганізмами, оскільки воно містить усі необхідні поживні елементи. Однак 

наявність різних інгібіторів, таких як вуглекислий газ, вміст алкоголю (0,5–10% 

мас./мас.), діоксид сірки та сполуки хмелю роблять пиво достатньо стійким до 

мікробного забруднення. Пиво вважається безпечним для харчових патогенів 

через його граничне значення pH (3,8–4,7). Крім того, такі процеси, як 

фільтрація, зберігання при низьких температурах [27].  

Пиво традиційно виготовляється з використанням чотирьох основних 

інгредієнтів: води, солодових злаків, хмелю та дріжджів [28]. Різні стилі пива 

виникають внаслідок поєднання різних інгредієнтів і технік пивоваріння 

протягом усього виробництва пива [29]. 

Вода є основною сировиною для пивоваріння, що становить близько 94% 

ваги пива [30]. Термін «солод» визначає матеріал, який є результатом 

проростання в контрольованих умовах будь-яких злаків (наприклад, ячменю, 

рису, кукурудзи, пшениці тощо) [31]. Серед багатьох інших сполук солод містить 

три дуже цінні складові з точки зору пивовара: крохмаль, білки та гідролітичні 

ферменти. Крохмаль є основним джерелом вуглеводів у пивному суслі та 

гідролізується ферментами (тобто амілазами) для перетворення його на 

зброджуваний цукор, який, у свою чергу, визначає вміст алкоголю в кінцевому 
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пивному продукті [32,33]. Крім того, інші гідролітичні ферменти (тобто 

протеази) перетворюють частину білків в амінокислоти, необхідні для живлення 

дріжджів під час бродіння, а решта неушкодженої фракції білків відповідає за 

властивості пивної піни [34,35]. 

Хміль - це рослини, класифіковані як Humulus lupulus , типові для холодних 

регіонів і тому вимагають суворих умов вирощування [36]. Ця рослина має 

залози, де виробляються гранули лупуліну, які містять цікаві для пивоваріння 

речовини, такі як α-кислоти та ефірні олії, які відповідають за типову гіркоту та 

аромат пива [37,38]. 

Дріжджі — це еукаріотичний одноклітинний організм, який належить до 

царства грибів [39]. В даний час пиво класифікується в одній з наступних 

категорій: ель, світле і ламбік.  

Основним критерієм, який поділяє ці категорії, є вид дріжджів, які 

використовуються у виробництві пива: штами Saccharomyces cerevisiae (тобто 

дріжджі верхового бродіння) відповідають за ельне пиво, Saccharomyces 

pastorianus (тобто дріжджі низового бродіння) створюють світле пиво та місцеві 

дріжджові штами (тобто дикі дріжджі), присутні як в атмосфері пивоварні, так і 

в пивній сировині, створюють ламбік [40]. 

Процес пивоваріння можна розділити на дев’ять основних операцій, а саме: 

подрібнення, затирання, фільтрація сусла, кип’ятіння сусла, обробка сусла, 

бродіння, дозрівання, фільтрація та пастеризація. Деякі з цих етапів пивоваріння 

не є обов’язковими для виробництва пива; однак великі промислові пивоварні 

воліють використовувати їх, прагнучи кращого сприйняття споживачами щодо 

кінцевого продукту [41]. 

Стадія помелу має на меті рівномірне зменшення солодового зерна для 

отримання: лущення кори в поздовжньому напрямку, таким чином оголюючи 

ендосперм (тобто внутрішню частину зерна); повний розпад ендосперму 

(сприяння кращій ферментативній дії на відкриті крохмалі та білки); і мінімальне 

виробництво борошна з дуже дрібною гранулометрією [42,43]. 
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Затирання складається з суміші меленого солоду разом з водою при 

контрольованій температурі за попередньо встановленою програмою. Ця 

операція спрямована на солюбілізацію речовин солоду, які безпосередньо 

розчиняються у воді, і сприяння ферментативному гідролізу крохмалю та білків 

у зброджувані цукри та амінокислоти [44,45]. 

Після затирання відбувається фільтрація сусла в контейнері під назвою lauter 

tun, де сусло фільтрується за допомогою лушпиння солоду, що служить 

фільтруючим шаром, і в результаті виходить прозоре сусло, яке не містить 

лушпиння, проростків та інших нерозчинних матеріалів [46]. 

 Фільтруючий шар додатково промивають водою з метою збільшення 

вилучення цукру і, як наслідок, підвищення виходу процесу [47]. 

Стадія кип'ятіння включає кілька цілей, таких як біохімічна стабілізація 

складу сусла; освітлення шляхом коагуляції та осадження дубильних речовин і 

білків; стерилізація для знищення бактерій; екстракція гірких попередників (α-

кислот) із хмелю; ізомеризація α-кислот у молекули гіркоти, що надають гіркоту 

пиву (ізо-α-кислоти); екстракція ароматичних сполук хмелю, які сприяють смаку 

та аромату пива; і випаровування небажаних летких сполук [48,49]. 

Обробка сусла є наступним кроком до кип'ятіння сусла, що дозволяє 

видалити осад хмелю та білків, охолодження та аерацію [50]. Після відділення 

осаду сусло охолоджується до температури бродіння, яка визначається штамом 

дріжджів, які будуть використовуватися в бродінні [51]. Нарешті, після того, як 

сусло охолоджується, в резервуар для бродіння вводять кисень, щоб отримати 

бажану концентрацію кисню для росту дріжджів під час бродіння [52]. 

Етап бродіння диктує додавання дріжджів, які починають поглинати 

ферментовані цукру, амінокислоти, мінерали та інші поживні речовини [53].  

Після цього дріжджі, в результаті складних клітинних біохімічних шляхів, 

ініціюють виробництво великої різноманітності сполук, таких як етанол, CO 2 , 

вищі спирти та складні ефіри, які вивільняються в матрицю пива [54,55]. 

Широкий спектр сполук, що виробляються дріжджами, є основними продуктами 
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бродіння пива, які впливають на хімічний склад, колір і, що найважливіше, 

сенсорну якість пива. 

Під час бродіння можуть утворюватися небажані сполуки (наприклад, 

ацетальдегід, діацетил, сірковмісні сполуки тощо), які негативно впливають на 

профіль смаку та якість пива [56]. З цієї причини виконується дозрівання (іноді 

його називають етапом кондиціонування), коли пиво поміщають у резервуари та 

охолоджують до температур від 0 до 10 °C, що дозволяє дріжджам повільно 

метаболізувати небажані смакові сполуки, які далі видаляються.  

Крім того, дозрівання також дозволяє твердим речовинам (нерозчинним при 

більш низьких температурах) осідати й випадати в осад, що призводить до 

прозорого пива [57]. Загалом, дозрівання сприяє покращенню смаку та колоїдної 

стабільності пива та забезпечує важливі органолептичні характеристики 

кінцевого продукту. 

Якщо передбачається додаткове освітлення пива, яке зазвичай відбувається 

в процесі промислового виробництва, то виконується стадія фільтрації. 

Основною метою фільтрації пива є збільшення утримування дріжджових клітин, 

макроколоїдів, зважених речовин і розчинених речовин, які викликають 

утворення пивного туману [58].  

В даний час використовуються три різні підходи до освітлення пива: 

тупикова фільтрація, поперечно-поточна фільтрація та динамічна 

мікрофільтрація [59]. Це дозволяє згодом розлити пиво в пляшки. 

Пастеризація пива — це м’який термічний процес, який можна виконувати 

при температурі близько 60 °C протягом декількох хвилин (зазвичай від 15 до 20 

хвилин) або від 70 до 90 °C протягом декількох секунд відповідно до 

короткочасного принципу високої температури. Метою пастеризації є 

інактивація дріжджів, що бродять, і потенційних мікроорганізмів, що 

викликають псування, які в іншому випадку сприяли б небажаним хімічним 

реакціям [60].  
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Пастеризація пива має перевагу в подовженні терміну зберігання пива, але 

вона також може негативно вплинути на його органолептичні властивості (тобто 

колір, смак і аромат) [61]. 

Смак і зовнішній вигляд – головна відмінність промислового пива від 

крафтового. На обидві характеристики сильно впливає сировина, що 

використовується, і процес виробництва. Промислове пиво виготовляється зі 

стандартних інгредієнтів і процесів; однак крафтове пиво виготовляється з 

великою різноманітністю інгредієнтів, які надають пиву різних смаків [62]. На 

додаток до різної сировини, яка використовується для його виробництва, 

промислове пиво отримує другу фільтрацію. 

Пиво є популярним продуктом і є найбільш споживаним алкогольним 

напоєм у світі. Останнім часом спостерігається значне зростання незалежних 

крафтових пивоварень (невелика незалежна, традиційна, консервативна 

пивоварня, виробництво < 10 тисяч гектолітрів), що породжує класичні стилі 

відповідно до Асоціації пивоварів, 2022, але інноваційні методи включені в нові 

тенденції та дуже перспективні пропозиції для вимогливих смаків. Крім того, 

зростає успіх малих пивоварень 

Зберігання світлого та ельного пива може бути як корисним, так і 

шкідливим, причому останнє є серйозною проблемою для збереження 

органолептичних властивостей (аромату та смаку). Дослідження показали, що 

світле і темне пиво демонструють більші зміни в хімічному складі пива під час 

зберігання, і їх слід вважати основною проблемою якості, з якою стикаються 

пивовари. Нестабільність смаку або старіння світлого пива через 3-6 місяців є 

дуже складним процесом через численні окислювальні процеси [63]. 

Інновації у виробництві крафтового пива включають зміни у виробництві 

сусла, варіації у використовуваних пивних дріжджах та використання 

інноваційної сировини в процесі пивоваріння, а також додавання різноманітних 

допоміжних речовин [64,65].  

Бібліометричний аналіз і картографування публікацій про пиво та 

пивоваріння показали, що минулі дослідження здебільшого аналізували процес 
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пивоваріння, тоді як останні публікації (з 2008 по 2018 рр.) зосереджені на 

здоров’ї споживачів та екологічній стійкості [66]. 

Попередні дослідження показали, що крафтове пиво є хорошим джерелом 

мінералів, вітамінів і білків, а також фенольних сполук із хмелю, тому його 

помірне споживання може мати деякі переваги для здоров’я [67,68]. Проте все 

більше досліджень вивчають використання незернових допоміжних речовин у 

виробництві нових сортів пива, які потенційно можна позначити як 

«функціональне» пиво [69].  

Метою виробництва цього пива є отримання продуктів з унікальними 

сенсорними властивостями з високим вмістом фенольних сполук та/або інших 

антиоксидантів.  

Наразі крафтове пиво збагачене різними лікарськими травами та рослинами 

[70-74], продуктами з брокколі [75], різними фруктами/або екстрактами [76-79], 

екстрактом грибів [80] і прополіс [81], були успішно вироблені. Це крафтове 

пиво, збагачене фенольними сполуками, показало покращені антиоксидантні 

властивості та унікальні сенсорні характеристики. Крім того, деякі з них 

показали покращену стабільність і термін придатності [82] і мають 

протипухлинну, проти ожиріння та протидіабетичну дію, а також 

імунопротекторну та кардіопротекторну дію. 

Для цих нових типів пива особливу увагу слід приділяти способу та часу 

додавання допоміжних речовин під час процесу пивоваріння (варіння сусла, 

бродіння, дозрівання та пакування), оскільки вони впливають на вилучення та 

концентрацію біоактивних сполук у пиві. У цьому контексті було показано, що 

кип’ятіння сусла є найбільш ефективним етапом екстракції фенольних сполук із 

різних допоміжних речовин.  

Крім того, на стилі крафтового пива сильно впливає тип пивних дріжджів і 

процес бродіння. Кілька попередніх досліджень повідомляли про використання 

вільно суспендованих дріжджових клітин для бродіння сусла, тоді як 

іммобілізовані дріжджові клітини використовуються лише спорадично на 
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промисловому рівні через інженерні проблеми, незбалансований смак пива та 

високу вартість [83] З іншого боку.  

З іншого боку, використання іммобілізованих клітин у виробництві пива 

пропонує кілька переваг, таких як більш висока продуктивність бродіння, 

покращена стабільність дріжджових клітин і легше відновлення клітин для 

повторного використання [84,85]. 

Найважливіше те, що багато мікропивоварів відновлюють традиційні стилі 

пива, які зникали, і тепер вони переосмислюють їх оригінальними та 

інноваційними способами. Проте, незважаючи на те, що кожне крафтове пиво 

можна вважати оригінальним і унікальним напоєм, властиві характеристики 

крафтового пива в основному відрізняються залежно від стилю, прийнятого та 

зазвичай зазначеного на етикетці.  

Деякі організації, такі як Асоціація пивоварів у США та Brewers of Europe, 

класифікували більше ста стилів крафтового пива та описали кожен з них за 

кольором, прозорістю, відчутним ароматом солоду та хмелю, гіркотою, типом 

бродіння, вмістом алкоголю, тощо. Інші важливі властивості крафтового пива 

стосуються використання органічних і безглютенових сировинних інгредієнтів.  

Останні ринкові тенденції призвели до значного збільшення асортименту 

крафтового пива, доступного на ринку (гіпердиференціація), і споживачі високо 

вимагають продуктів, які точно відповідають їхнім потребам і бажанням [86-90]. 

В результаті високоякісної диференціації ринок крафтового пива також 

характеризується високою мінливістю цін, що відображає як різні витрати на 

виробництво, так і різну готовність споживачів платити. Наприклад, пиво, 

витримане в бочках, має вищу ціну, по-перше, тому, що витримка у бочках 

передбачає додаткові витрати, а також тому, що є споживачі, які готові платити 

за цей вид пива більше. 

Пивоварна галузь вважається гостроконкурентною та ненаситною галуззю 

діяльності, що розвивається завдяки значним технологічним удосконаленням, 

які спостерігаються за останні роки, та останнім споживчим тенденціям, які 

вказують на гострий попит на сенсорно покращене пиво. Деякі нові та стійкі 
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технології обробки харчових продуктів, такі як імпульсні електричні поля, 

ультразвук, термозвук, обробка під високим тиском і омічний нагрів, показали 

потенціал сприяння розвитку застосовуваних методологій пивоваріння, як 

покращуючи якість пива, так і сприяючи ефективності обробки з обіцянкою бути 

більш екологічним. Деякі з цих технологій ще не знайшли свого шляху до 

промислового процесу пивоваріння, але вже демонструють потенціал для 

впровадження в безперервні термічні та нетермічні операції, такі як 

пастеризація, кип’ятіння та стерилізація, що призводить до отримання пива з 

покращеними органолептичними властивостями. 

 

1.2. Застосування плодів горобини чорноплідної та продуктів їх переробки 

у харчовій промисловості та у лікувально-оздоровчих цілях 

 

Горобина звичайна (Sorbus aucuparia L.) - невелике дерево родини 

розоцвітих із характерними оранжево-червоними плодами. Горобина, також 

відома як горобина, в основному є кущами або деревами і належить до роду 

Sorbus сімейства розових, Rosaceae . Горобина містить багато корисних 

компонентів, які використовуються в лікувальних цілях. Історично горобина 

використовувалася як протизапальний, протидіарейний, сечогінний і 

судинорозширювальний засіб. У деяких народах горобину також 

використовували для лікування закупорки кишечника, захворювань печінки та 

жовчного міхура. Горобина з давніх часів використовується в народній медицині 

як засіб, що покращує апетит, є чудовим джерелом вітамінів — аскорбінової 

кислоти (вітаміну С), соком для полоскання горла при захриплості, м’якого 

проносного, при ревматизмі та ниркових захворюваннях. Чай, сироп, кисіль або 

спиртову настоянку з ягід горобини використовували для лікування лихоманки, 

інфекцій, застуди, грипу, ревматизму, подагри. Крім того, горобина містить 

сорбіт, який підходить як підсолоджувач для діабетиків 
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Плоди, як правило, переробляють у джеми, желе, соки або пюре, а не 

споживають свіжими через їх специфічний терпкий танінний смак і високий 

рівень токсичної парасорбінової кислоти [91,92].  

У деяких європейських країнах, таких як Естонія, плоди горобини зазвичай 

використовуються як інгредієнт для хліба [93]. Крім того, алкогольні напої часто 

готують або ароматизують плодами горобини, оскільки біохімічні сполуки в цих 

фруктах допомагають очистити та зберегти алкогольні напої, одночасно 

збагачуючи їх смаком, терпкістю, гіркотою та цукрами [94].  

Завдяки багатьом поживним і лікувальним властивостям плоди горобини 

використовувалися в народній медицині як засіб для профілактики цинги та 

кровотеч, для лікування кишкової непрохідності, полегшення ревматизму та 

захворювань нирок і як протидіабетичний засіб [95,96,97].  

Ці корисні ефекти можна пояснити різними біологічно активними 

сполуками, такими як фенольні кислоти, флавоноїди, вітаміни, макро- та 

мікроелементи. Як і більшість ягід, плоди горобини також мають особливо 

високу антиоксидантну здатність [98].  

Найбільш поширеними фенольними сполуками в плодах горобини є 

дигексозиди кверцетину (78% від загальної кількості флавоноїдів) і хлорогенова 

кислота (від 33 до 73% від загальної кількості похідних гідроксикоричної 

кислоти) [99,100].  

Крім того, плоди горобини багаті каротиноїдами, сорбітом і аскорбіновою 

кислотою, всі з яких сприяють їх антиоксидантній активності [101]. За даними 

Nile and Park [102], такі популярні ягоди, як ожина (Rubus spp. L.), чорниця ( 

Vaccinium corymbosum L.), малина ( R. idaeus L.) і полуниця є хорошими 

дієтичними джерелами як макро-, так і мікроелементів, які відіграють важливу 

роль у підтримці здоров’я людини.  

Такі макроелементи, як фосфор, кальцій, калій і магній, впливають на 

водно-електролітний баланс і беруть участь у формуванні кісток і скороченні 

м’язів, тоді як мікроелементи, такі як залізо, марганець, мідь, цинк і селен, 
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життєво важливі для метаболічного каталізу, гормональних функцій і є 

ключовими компонентами антиоксидантних ферментів [103]. 

Протягом останнього десятиліття численні дослідження були зосереджені 

в основному на дослідженні антиоксидантного потенціалу та фітохімічного 

вмісту горобини та інших видів Sorbus L., але є дуже обмежені дані про їх 

елементарний склад [104,105]. 

Медичне використання горобини базується на значній кількості 

фітохімічних речовин, таких як фенольні кислоти, вітаміни, каротиноїди та 

важливі мінерали, такі як залізо, мідь, цинк, калій і магній [106]. Хлорогенова та 

неохлорогенова кислоти є основними фенольними кислотами, які складають 56–

80% від загальної кількості фенольних сполук горобини [107].  

Інші основні фенольні кислоти (катехін, епікатехін, метиловий ефір 

ферулової кислоти, проціанідин В1), флавоноли (кверцетин, ізокверцетин, 

гіперозид, рутин, катехін, епікатехін), антоціани (переважно глікозиди ціанідину 

або пеларгонідину) і проантоціанідини містяться у водному екстракті. горобини 

[108]. Деякі інші добре відомі фенольні кислоти та їх похідні, знайдені в слідах 

у горобині, це корична, ванілінова, п-кумарова, кавова та бензойна кислоти [109].  

Поліфенольні сполуки, виявлені в горобині, виявили сильні 

антиоксидантні, антидіабетичні, антигіперліпідемічні, протизапальні, 

протипухлинні, антимікробні, проти пародонтозу та проти остеоартриту [110]. 

Вони також володіють вазопротекторними, нейропротекторними, 

кардіопротекторними, гепатопротекторними властивостями та інгібіторною 

активністю до циклооксигенази-2 [110]. Крім того, багато досліджень 

повідомляли про глікозиди кверцетин, сексангуляретин і кемпферол в ягодах. 

Маркотулліо та ін. показали, що горобина містить переважно поліфеноли 1,34–

1,47 г/100 г, каротиноїди 21,65 мг/100 г, а також різноманітні органічні кислоти, 

такі як яблучна та лимонна, бурштинова. 

 Основними каротиноїдами в горобині є зеаксантин, β-криптоксантин і 

повністю транс -β-каротин [110]. Парасорбінова кислота та ціаногенний глікозид 

пруназин є двома токсичними компонентами, знайденими в вичавках горобини, 
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які також містяться в насінні. Парасорбінова кислота у надмірних кількостях 

викликає розлад травлення та пошкодження нирок. Однак термічна обробка або 

заморожування перетворює парасорбінову кислоту в нешкідливу сорбінову 

кислоту. Ціаногенний глікозид пруназин може вивільняти ціаністий водень, який 

може викликати дихальну недостатність і навіть смерть, якщо він перевищує 

межу 2-3 мг/л [111]. 

У харчовій промисловості при переробці ягід аронії утворюються різні 

побічні продукти або відходи. Макуха аронії є побічним продуктом/відходами, 

які утворюються під час виробництва соку аронії. Після виробництва соку, 

шляхом відповідної технологічної обробки, цей макуха перетворюється у форму, 

яка надалі використовується у виробництві граноли, шоколаду, натуральних 

харчових добавок тощо. 

Згідно з нашим попереднім дослідженням [112], пил плодів аронії, 

побічний продукт/відходи переробки ягід аронії на харчовому заводі, є цінним 

джерелом поліфенольних компонентів. Це ж дослідження показало, що 

екстракція за допомогою ультразвуку може бути успішно застосована для 

відновлення поліфенольних компонентів аронії та для виробництва нових 

функціональних продуктів у формі рідких екстрактів. Однак для отримання 

більш стабільних продуктів, з якими легше працювати, слід використовувати 

адекватну техніку сушіння, призначену для перетворення рідких екстрактів у 

форму порошку. 

Виробництво стабільних порошків, особливо порошків, виготовлених з 

рідких екстрактів з високою концентрацією низькомолекулярних цукрів, таких 

як сік аронії та його рідкі екстракти, є однією з головних проблем у виробництві 

порошків. Було запропоновано кілька методів сушіння для виробництва 

трав'яних і фруктових порошків, серед яких найбільш широко використовується 

розпилювальне сушіння. Згідно Gonnissen та ін. [113], безперервним 

технологічним операціям для виробництва порошків, таким як розпилювальне 

сушіння, віддається перевага над періодичними процесами через скорочення 
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часу виходу на ринок, переваги масштабування та покращену якість продукту 

(відсутність варіацій від партії до партії). 

Порошки аронії показали високий вміст загальних мономерних антоціанів, 

виражених як еквіваленти ціанід-3-глікозиду, в діапазоні від 26,9 до 38,4 мг/г 

порошку. 

Чорноплідна горобина також є потенційно багатим джерелом мінералів, 

таких як K, Ca, P, Mg, Na, Fe та Zn [114]. Згідно з останніми дослідженнями, 

найвищий вміст у плодах чорноплідної горобини – це калій (приблизно 4000 мг 

кг −1), за ним йдуть кальцій (близько 1200 мг кг−1) і магній (близько 500 мг кг−1).  

Вживання плодів чорноплідної горобини та продуктів на її основі може 

покращити загальний стан здоров’я завдяки сприятливому впливу цих 

макроелементів на серцево-судинну, рухову та імунологічну системи [115].  

Підсумовуючи користь чорноплідної горобини для здоров’я, слід 

підкреслити, що фармакологічна дія цих плодів може допомогти в лікуванні 

різноманітних захворювань людини, включаючи серцево-судинні захворювання, 

гіперліпідемію, гіперхолестеринемію, гіпертонію та діабет. Крім того, 

чорноплідна горобина також використовується для лікування таких 

захворювань, як лейкемія, рак молочної залози та рак кишечника, а також для 

лікування ракових стовбурових клітин. Зрозуміло, що поживна цінність і 

ефективність чорноплідної горобини викликали інтерес у медичних працівників 

[116]. 

Вищезазначені висновки можуть бути важливими в майбутніх 

дослідженнях функціональних харчових продуктів на основі аронії [117].  

Чорноплідна горобина рідко споживається безпосередньо через її терпкий 

смак, але вона використовується в харчовій промисловості для виготовлення 

соків, нектарів, сиропів, джемів, консервів, вин, настоянок і фруктових десертів 

[118]. Однак антиоксидантний потенціал плодів чорноплідної горобини може 

змінюватися під час обробки. Тому необхідно визначити, як обробка впливає на 

ці властивості [119,120]. 
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Висновки до розділу 1 

 

1. Звичайне пиво зазвичай містить низький вміст фенольних кислот , що 

надає низьку антиоксидантну дію та поживну цінність , також через 

наявність етанолу. 

2. Пиво, збагачене флавоноїдами, має вміст біологічно активних речовин, 

подібних до звичайних харчових добавок, і цей результат підкреслює 

можливість використання збагаченого пива як носія біоактивних речовин 

3. Чорноплідна горобина має численні корисні фармакологічні дії, які 

можуть мати позитивний вплив на здоров'я людини. Плоди чорноплідної 

горобини та продукти з неї є джерелом кількох корисних для здоров’я 

сполук із корисними властивостями. Фармакологічні ефекти чорноплідної 

горобини сприятливі для лікування багатьох захворювань людини, таких 

як лікування серцево-судинних захворювань, гіперліпідемії, 

гіперхолестеринемії, гіпертонії та діабету. Сік чорноплідної горобини 

також має корисну фармакологічну дію на гомеостаз пацієнтів з 

метаболічними синдромами, а також впливає на функцію еритроцитів.  

4. Чорноплідна горобина (Aronia melanocarpa) як споживчий продукт 

складна для споживання через її гострий смак. Він в основному 

використовується в різних галузях харчової промисловості для 

виробництва різноманітних соків, консервів, екстрактів, фруктових чаїв і 

харчових добавок. 

5. Вищенаведені дослідження показують, що чорноплідна горобина має 

хорошу харчову цінність, а її продукти також мають великий потенціал для 

розвитку. Більшість її поживної цінності та благотворного впливу на 

здоров’я пов’язані з її чудовими антиоксидантними властивостями, 

оскільки чорноплідна горобина є одним із найбагатших джерел їстівних 

поліфенолів. 
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РОЗДІЛ ІІ. ОРГАНІЗАЦІЯ, ОБ’ЄКТ, ПРЕДМЕТИ І МЕТОДИ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1. Схема та методика проведення досліджень 

 

Дослідження проводилися в лабораторії карафтових технологій та 

гастрономічних інновацій Сумського національного аграрного університету 

згідно структурно-логічної схеми (рис.1.). 

 

 

Рис. 1. Схема проведення досліджень 
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Гіпотеза дослідження полягає в наступному. При обробці плодів горобини 

чорноплідної методом осмотичної дегідратації поліфеноли клітинного соку, за 

рахунок осмосу, перерозподіляються між осмотичним розчином та частково 

зневодненими плодами. Оскільки, цей метод не передбачає застосування 

високих температурних обробок у продуктах переробки зберігається високий 

вміст поліфенолів та антиоксидантна активність. Дані продукти можна 

використовувати в якості функціональних харчових інгредієнтів при 

виробництві продуктів оздоровчого або лікувально-профілактичного 

призначення, а також для підвищення антиоксидантної активності напоїв, в тому 

числі пива. 

Плоди Aronia melanocarpa було зібрано у листопаді 2023 року на території 

Сумської області. Ретельно промиті та просушені плоди горобини чорноплідної 

змішували із 70 % розчином сахарози (гідромодуль 1), попередньо нагрітим до 

65±5°С. Протягом 1 години проводили осмотичну дегідратацію плодів в 

лабораторній установці для проведення осмотичної дегідратації. Температура 

дегідратації становила 50±5 °C. Частково зневоднені плоди (рис.1) висушували 

у інфрачервоній лабораторній сушарці (t=50±5 °С) і подрібнювали в порошки. 

Відокремлений осмотичний розчин (рис.2) та порошки аналізували.  Результати 

порівнювали із показниками у свіжих плодах.  

 

Рис.1. Плоди горобини після осмотичної дегідратації 

Паралельно висушували плоди чорноплідної горобини у інфрачервоній 

сушарці за температури t=50±5 °С без застосування осмотичної дегідратації. 



28 
 

Висушені плоди подрібнювали у порошки і визначали в них вміст флавоноїдів, 

антоціанів та антиоксидантну активність. 

 

Рис.2. Осмотичний розчин (горобиновий сироп) 

  

На наступному етапі дослідження було виготовлено три зразки пива 

(рис.1): К (контрольний за класичною технологією без добавок), Д1 (із 

додаванням 6% осмотичного горобинового розчину), Д2 (із додаванням 10% 

осмотичного горобинового розчину).  

Осмотичні розчини вносили у пивне сусло перед бродінням. Пивне сусло 

готували в лабораторній крафтовій пивоварні на основі ячмінного солоду (рис.3, 

б) Bohemian Pilsner (Німеччина). 

    

Рис.3. Сировина для виробництва пива: а – хміль; б – солод; в - дріжджі 
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Охмелення проводили хмелем Galaxy (Австралія) (рис.3, а).  Для бродіння 

сусла використовували дріжджі Saccharomyces cerevisiae Safbrew S-33 (Франція) 

(рис.3, в).   

 

2.2. Методи дослідження показників якості пива та горобинового 

сиропу 

 

Органолептична оцінка пива проводилася за п’ятибальною шкалою при 

температурі 10–13°С непрофесійними дегустаторами в кількості 10 осіб. 

Дескрипторами оцінки виступали смак, аромат, колір, прозорість, пінистість і 

пеностійкість. 

Вміст флаваноїдів визначали методом вимірювання сигналу для дослідної 

проби та проби з відомою добавкою буферного компонента. Оцінка концентрації 

компонента в пробі проводилася графічно. На основі отриманих даних будувався 

графік залежності результатів вимірювань від концентрації речовин. Отриманий 

графік екстраполювали  до перетину з віссю концентрації (котрий відповідає 

нульовій концентрації). Відрізок на осі між точкою перетину і абсцисою сигналу 

при концентрації приймався значенням шуканої концентрації. Результати 

виражали у мг кварцетину на 100 г. 

Вміст антоціанів визначали досліджували методом високоефективної 

рідинної хроматографії (Agilent Technologies 1200, детектор з UV-Vis Abs, 

детекція при λ=520 нм. Антоціани розділяли за допомогою колонки Agilent TC-

C18 (5  мкм , 4,6 мм × 250 мм) при 25°C. Використовували наступні рухомі фази: 

5% мурашину кислоту (А) і 100% метанол (Б) при швидкості потоку 1,0 мл/хв. 

Умови градієнта починалися з 15% B і лінійно збільшувалися до 30% B через 20 

хв. Результати виражали в мг/100 г. 

Антиоксидантну активність вимірювали за допомогою радикала DPPH за 

модифікованою методикою. Реакційна суміш складалася з 0,2 мл дослідного 

зразка та 3 мл 0,1 мМ розчину радикала DPPH у метанолі. Зміни кольору 

радикала від темно-фіолетового до світло-фіолетового вимірювали через 30 
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хвилин при 515 нм за допомогою спектрофотометра Specol-11 (Німеччина). 

Результати виражали в ммоль Trolox/100 г. 

Титровану кислотність пива визначали потенціометричним методом, який 

ґрунтується на нейтралізації кислот, що знаходяться в пиві гідроокисом натрію. 

Висоту піни і піностійкість визначали наступним чином: склянку 

діаметром 70-75 мм, висотою 105-110 мм встановлювали на площадку штатива з 

кільцем, закріпленим на стовпці штатива щоб відстань від верхньої площини 

кільця до краю склянки становила 25 мм. Під час наливання пива в склянку горло 

пляшки повинно лежати в кільці штатива так, щоб пиво, наливалося в центр 

склянки. Пиво наливали у склянку спокійно, не перехиляючи пляшку. Заміряли 

лінійкою висоту шару піни в мм, водночас вмикали секундомір і стежили за який 

час осідає піна. Результат заміру висоти піни виражали у мм.  

Гіркоту пива визначали за бальною системою (таб.2.1). 

 

Таблиця 2.1. Критерії оцінювання гіркоти пива 

 

Титровану кислотність пива визначали титриметричним методом. Масову 

частку сухих речовин пива - рефрактометричним методом. Масову частку спирту  

дистиляційним методом. 

Активну кислотність осмотичного розчину визначали потенціометричним 

методом за допомогою лабораторного рН-метру  рН-500. 

Масова частка сухих речовин в осмотичних розчинах визначалася 

рефрактометричним методом.   
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Масова частка вуглеводів – методом рідинної хроматографії (хроматограф 

Shimadzu LC 20A, Японія). Використовували колонку рефрактометричного 

детектора HP 75 в Са++ формі. 

 

Висновки до розділу 2 

 

1. Експериментальну частину дослідження проводили за представленою 

структурно-логічною схемою. 

2. Розроблено спосіб переробки плодів горобини чорноплідної, який 

дозволив отримати якісні сиропи для виго товлення спеціального пива. 

3. Підібрано методики для аналізу осмотичного розчину та пива. 
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Розділ ІІІ 

РЕЗУЛЬТАТИ ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ, 

ОБГРУНТУВАННЯ СКЛАДУ ПРОДУКТУ, ТЕХНОЛОГІЇ, 

ОПТИМІЗАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ РІШЕНЬ ВИРОБНИЦТВА 

СПЕЦІАЛЬНОГО ПИВА 

 

3.1. Результати аналізу якості горобинового сиропу 

 

На першому етапі дослідження було визначено вміст флавоноїдів у плодах та 

похідних продуктах переробки горобини чорноплідної. Результати дослідження 

представлено в таблиці 3.1. 

 

Таблиця 3.1 Показники якості горобини чорноплідної та горобинового сиропу 

Дослідний зразок Результат 

Вміст флаваноїдів у свіжих плодах, мг К/100 г 68,25         

Вміст флаваноїдів у осмотичних розчинах, мг К/100 г 24,34         

Вміст антоціанів у свіжих плодах, мг/100 г 468,40 

Вміст  антоціанів у осмотичних розчинах, мг/100 г 195,13 

Масова частка сухих речовин 55        

рН сиропу 4,33        

 

Результати дослідження показали, що в процесі зневоднення вміст 

флавоноїдів знижується. Частина флавоноїдів дифундує у осмотичний розчин 

(35,7%), що робить його ефективним інгредієнтом для збагачення харчових 

продуктів, захисту організму від шкідливого впливу навколишнього середовища. 

Результати показали, що антоціани, які зумовлюють яскраве фіолетово-синє 

забарвлення плодів горобини, добре зберігаються у похідних переробки плодів 

горобини чорноплідної. Вони можуть бути натуральними барвниками у 

виробництві харчових продуктів.  
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Доволі велика кількість їх переходить у осмотичний розчин (42%), який 

можна використовувати в якості натурального харчового барвника при 

виробництві кондитерських виробів, алкогольних та безалкогольних напоїв. 

Результати показали, що за рахунок осмотичної дегідратації вміст сухих 

речовин у сиропах зменшується на 15 %, це пов’язано з тим, що за рахунок 

осмосу у сироп переходить клітинного соку плодів горобини. 

рН сиропу характерний для плодів горобини і позитивно впливатиме на 

органолептичні та фізико-хімічні показники якості пива. 

 

3.2. Результати органолептичної оцінки якості спеціального пива 

 

Було оцінено органолептичні характеристики зразків пива (рис. 3.1).  

К Д1 Д2
 

Рис.3.1. Дослідні зразки пива: К – без добавок; Д1 – із додаванням 6% 

горобинового сиропу; Д2 – із додаванням 10% горобинового сиропу 

 

На підставі сенсорної оцінки було очевидно, що за органолептичними 

показниками збагачені зразки пива мали більш насичений смак та хмільний 

аромат.  

Однак, значні відмінності спостерігалися за гіркотою між контрольним 

зразком К та збагаченими Д1, Д2.  
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Зразок К мав дещо вираженішу гіркоту, але в зразках Д1 та Д2 гіркота теж 

відчувалася.  Зразки збагаченого пива (Д1 та Д2) мали виразний і приємний 

ягідно-фруктовий смак та аромат чорноплідної горобини. У зразку Д2 

відчувалася незначна терпкість. 

 

Рис.3.2. Результати органолептичної оцінки дослідних зразків пива: К – без 

добавок; Д1 – із додаванням 6% горобинового сиропу; Д2 – із додаванням 10% 

горобинового сиропу 

 

Загалом, найбільш бажаним продуктом серед трьох дослідних зразків пива 

було пиво Д2, виготовлене з додаванням 10% горобинового сиропу, утвореного 

після осмотичного зневоднення плодів горобини чорноплідної.  

Колір збагаченого пива був більш насичений від бурштинового (зразок Д1) 

до карамельного (зразок Д2).  

У контрольному зразку спостерігалася незначна мутність. При додаванні 

горобинових сиропів зростала пінистість та піностіійкість пива.  

Зразок Д2 мав щільну стійку піну, Д1 – пузирчасту. В контрольному зразку 

піноутворення було незначним. 

Таким чином, за результатом органолептичної оцінки було встановлено, 

що додавання 10% горобинового сиропу позитивно впливає на якість пива, його 

смакові властивості та аромат. 
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3.3. Результати дослідження фізико-хімічних показників пива 

 

Результати аналізу фізико-хімічних показників пива представлено в 

таблиці 3.2. 

 

Таблиця 3.2. Фізико-хімічні показники якості пива 

Показники Контроль Зразок 1 Зразок 2 

Вміст СР, % 5 5,9 6,5 

Вміст спирту, % об. 4,7 5,5 5,9 

Кислотність, см3, 1 моль/дм3 розчину 3,5 2,8 2,7 

Колір, см3, 0,1 моль/дм3 розчину йоду на 100 

см3 води 

2,1 2,4 2,8 

Висота піни, мм 10 20 30 

Піностійкість, хв 0,5 2,5 3 

 

Додавання горобинового сиропу призводить до підвищення вмісту сухих 

речовин у готовому пиві на 1,5%. Це сприятиме підвищенню його харчової 

цінності. 

Також, за рахунок горобинових сиропів  зростає вміст спирту у пиві на 

1,2% об. Це пояснюється тим, що сироп є ефективним поживним середовищем 

для розвитку дріжджевих клітин. 

Дещо знижується кислотність пива (на 0,8 см3, 1 моль/дм3 розчину) за 

рахунок цього пиво не здається солодким. Продукту надається смак 

притаманний для продуктів  

  

3.4. Мікробіологічні показники якості пива 

 

За результатами мікробіологічного аналізу дослідних зразків було 

встановлено, що калиновий порошок не має негативного впливу на якість хліба. 

Результати представлено в таблиці 5. 
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Таблиця 5. Мікробіологічні показники якості пива 

Показники  Нормативне значення Зразок 1 Зразок 2 

Кількість дріжджевих клітин,  

млн.кл./см3 

1,0∙105 8,0∙104 10,0∙104 

 

 Аналіз показав, що при додаванні горобинового сиропу спостерігається 

більш активний розвиток дріжджевих клітин. Вони залишаються в продукті 

після завершення процесу бродіння. 

 Оскільки при виробництві пива не застосовувалася пастеризація, 

дріжджеві клітини зберігаються і призводять до зменшення тривалості 

зберігання. Нами проведено експеримент. Дослідні зразки зберігалися в умовах 

холодильника у герметично закритій тарі. Через тиждень у пиві без добавок 

з’явилися ознаки псування, значно зросла кислотність. Пиво із добавками 

зберігало свої споживчі властивості. 

 Ознаки псування у пиві із додаванням 6% горобинового сиропу з’явилися 

на 15 добу зберігання. У зразках із вмістом 10% горобинового сиропу – на 20 

добу зберігання. Ймовірно, термін придатності пива спеціального підвищується 

за рахунок антиоксидантної активності за рахунок значному вмісту фенольних 

сполук у сиропах. 

 

3.5. Дослідження антиоксидантних властивостей пива 

 

Показники Сировина  Контроль Зразок 1 Зразок 2 

Антиоксидантна активність 

свіжих плодів, ммоль Trolox/100 г 

75,66 - - - 

Антиоксидантна активність 

осмотичних розчинів, ммоль 

Trolox/100 г 

40,33 - - - 

Антиоксидантна активність, ммоль 

Trolox/100 г 

- 39,52 48,95 55,63 
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Цукровий розчин на поверхні плодів запобігає значній втраті 

антиоксидантних сполук. Це пояснює вищу антиоксидантну активність (на 9,86 

ммоль Trolox/100 г) у зразках, зневоднених із застосуванням осмотичної 

дегідратації. 

Додавання горобинового осмотичного розчину до пива у кількості 6 % 

призводить до зростання його антиоксидантної активності на 9,43 ммоль 

Trolox/100 г. При додаванні 10 % осмотичних розчинів антиоксидантна 

активність пива зростає на 16,11 ммоль Trolox/100 г. 

 

3.6. Технологія виробництва пива спеціального 

 

Процес пивоваріння та ферментації (бродіння) включає декілька етапів 

обробки від солодового ячменю до готового продукту, серед яких обов’язковими 

є: приготування пивного сусла, нагрвання під час якого відбувається 

екстрагування біологічно-активних компонентів із солоду у воду, розділення 

сусла, високотемпературне нагрівання, охмілення, охолодження, зброджування, 

бродіння та дозрівання.  

Технологічна схема виготовлення збагаченого пива представлена на 

рис.3.3 

Ячмінний солод змішується з чистою питною водою у співвідношенні 1:3 та 

нагрівається до 65°С. При цьому відбувається затирання сусла – один із 

найскладніших етапів виробництва, який впливає на органолептичні властивості 

пива. Пивне сусло піддається багатоступеневому нагріванню, при якому 

необхідно забезпечувати чітко встановлені температурні паузи (кислотну, 

білкову, зцукрювання). Після етапу зцукрювання від сусла відокремлюється 

пивна дробина та проводиться його охмілення. З цією метою можна 

використовувати один або декілька видів хмелю, які надають пиву певних смако-

ароматичних властивостей. Охмілене пивне сусло доводиться до температури 

кипіння, а далі швидко охолоджується до температури зброджування (15-20°С). 



38 
 

Разом із дріжджами у пиво додаєтьсяя горобиновий сироп у кількості 6–10%. 

Тривалість бродіння – 4 доби. Після пиво розливається в споживчу тару та 

доброджується протягом 10 діб.  

ШВИДКЕ ОХОЛОДЖЕННЯ t=20-25°C

Солод

ЗБЕРІГАННЯ 

ФАСУВАННЯ

НАГРІВАННЯ  t=62°C, τ=30 хв

ПРИГОТУВАННЯ ПИВНОГО СУСЛА

РОЗДІЛЕННЯ СУСЛА

ОХМІЛЕННЯ  

Вода

НАГРІВАННЯ  t=72°C, τ=10 хв

НАГРІВАННЯ  t=78°C, τ=10 хв
Дробина на корм 

тваринам або 

переробку
Сусло 

НАГРІВАННЯ  t=100°C, τ=10 хв

Хміль 

ОХМІЛЕННЯ  τ=30 хв
Хміль 

ОХМІЛЕННЯ  τ=10 хв
Хміль 

НАГРІВАННЯ  t=100°C, τ=10 хв

Дріжджі 
ЗБРОДЖУВАННЯ ПИВНОГО СУСЛА τ=4 доби, t=15-20°C

ДОБРОДЖУВАННЯ ПИВА τ=10 діб, t=4-5°C

ДОЗРІВАННЯ ПИВА τ=15-20 діб, t=0-4°C

Горобиновий сироп

Рис.3.3 Технологічна схема виготовлення пива спеціального 
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При температурі 4–5°С. Зброджене пиво направляється на дозрівання при 

менших температурах 0–4°С, а далі – на зберігання. 

 

Висновки до розділу 3 

 

1. Застосування осмотичної дегідратації плодів чорноплідної горобини, як 

обробки перед процесом сушіння, показало збільшення вмісту флавоноїдів 

у осмотичних розчинах вміст флавоноїдів значно вищій, ніж у спиртових 

екстрактах. Враховуючи, досить високий вміст сахарози в них (50-60%) їх 

можна використовувати в якості сиропів для збагачення багатьох харчових 

продуктів та напоїв. 

2. Загальний вміст антоціанів у осмотичних розчинах (195,13±0,25 мг/100 г) 

вищій, ніж горобиновому соці (150 мг/100 г). Традиційний спосіб сушіння 

призводить до зниження вмісту антоціанів на 41%. При зневодненні, яке 

передбачає проведення осмотичної дегідратації, їх вміст знижується на 

30%. При застосуванні традиційної технології виробництва соків, із 

застосуванням високих температур пастеризації, вміст антоціанів 

знижується на 93 %. Такі результати свідчать про доцільність застосування 

запропонованого способу переробки плодів чорноплідної горобини. 

3. Використання осмотичного розчину (70%) протягом 60 хвилин позитивно 

вплинуло на антиоксидантну активність, яка відповідала результатам 

DPPH. Антиоксидантна активність на 9,86 ммоль Trolox/100 г була вищою 

у зразках, зневоднених із застосуванням осмотичної дегідратації. 

4. У збагачених зразках пива спостерігалося підвищення антиоксидантної 

активності на 9-16%. Антиоксидантна активність збагаченого пива була 

характерною для темних сортів пива, які містять більш високий вміст 

фенольних сполук. Згідно з нашим дослідженням, збагачені зразки пива 

показали вищу антиоксидантну активність, характерну темному та 

чорному пиву. Що вказує на те, що збагачене пиво є корисним для 
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загального здоров’я людини, але лише в помірних кількостях (приблизно 

0,5 л на день). 

5. Не дивлячись на введення у склад пива горобинових сиропів, збереглася 

характерна пиву гіркота. Проте, вона була нижчою, ніж у зразка без 

добавок (К). Гіркота пива створюється в основному хмелем і поліфенолами 

та білками. Оскільки в дослідженні використовувався той самий режим 

охмелення, ймовірно, різниця в гіркоті виникла через поліфеноли та білки, 

що виділилися з плодів горобини під час осмотичної дегідратації.  
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РОЗДІЛ ІV. АНАЛІЗ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ВИЗНАЧЕННЯ НЕБЕЗПЕЧНИХ 

ЧИННИКІВ ВИРОБНИЦТВА ХЛІБА ІЗ КАЛИНОВИМ ПОРОШКОМ 

 

Пиво вважається безпечним напоєм; однак, його рівень безпеки може бути 

порівнянним з багатьма іншими продукти харчування. Може виникнути багато 

небезпечних ситуацій виникають під час виробництва пива. Це нечасто почути 

про пиво, заражене патогеном таких як E. Coli, або наявність осколків скла у 

пляшковому пиві або забруднюючі мікотоксини в a свіжозварене пиво. Хоч і 

незвичні, ці може виникнути небезпека, і процесор повинен бути готові запобігти 

таким ситуаціям. 

Основними інгредієнтами для виготовлення пива є: солод ячмінь, вода, 

хміль і дріжджі. Вода взагалі становить понад 90% готової продукції. Кінцевий 

вміст алкоголю може коливатися від 0,5% до 15%, а рН зазвичай становить 4,5 

або менше. Ці двоє фактори, поряд з низькою харчовою цінністю, роблять пиво 

досить безпечний продукт без урахування токсичність вживання та зловживання 

алкоголем. 

Кожен інгредієнт виконує свою функцію. Ячмінь забезпечує крохмаль, 

який перетворюється на мальтозу та інші цукри, і, нарешті, до спирту та вуглецю 

двоокис. Колір, смак і тіло також важливі функції ячменю і залежать від способу 

його обсмажування. Різні ступені обсмаження призводять до a асортимент 

кольорового пива від дуже світлого до дуже темного. 

Основні етапи виробництва пива включають: солодування, смаження, 

подрібнення, затирання, кип'ятіння, бродіння, дозрівання та розлив у кеги або 

пляшки. Ці кроки, представлені на блок-схемі, повинні аналізувати для 

ефективного застосування НАССР метод контролю безпеки харчових продуктів. 

Це в громадськості інтерес до виробників пива, особливо в пивоварінні пабів та 

мікропивоварень, розробити та реалізувати HACCP планує забезпечити безпеку 

пива. Це є особливо актуально для пивоварень і міні-пивоварень де пиво 

зазвичай не пастеризують. 
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Пиво може бути забруднене патогенними мікроорганізмами, хімічними 

речовинами або фізичними частками, які є небезпечними для здоров'я 

споживачів. 

Безпека будь-якої їжі та напоїв, в т.ч HACCP може керувати пивом і 

контролювати його концепція. Ця концепція вже використовується скрізь у 

харчовій промисловості, особливо у великих харчових компаніях, де це може 

бути частиною їхньої програми управління якістю. HACCP не важко прийняти 

малі процесори, які включають мікропивоваріння промисловість. Це дуже 

важливо пам'ятати HACCP - це аналітичний підхід до безпеки харчових 

продуктів, зосередження на критичних точках або областях харчового процесу, 

які можуть становити небезпечну ситуацію необхідність контролю. 

HACCP можна розглядати як інструмент управління. Це це простий, але 

спеціалізований метод, призначений для запобігти загрозі здоров’ю внаслідок 

споживання зараженої їжі та напоїв. 

Небезпека для здоров'я може виникнути в будь-якій точці a виробничий 

процес, включаючи отримання сировини, обробку харчових продуктів, 

зберігання, пакування та транспортування. Знання формули продукту і деталі 

процесу є основними необхідними інструментами почати застосовувати метод 

НАССР. 

Виробник пива також повинен знати певні факти в тому числі: 

- Первинні мікроорганізми та їх джерела, які можуть спричинити їжу 

захворювання. 

-  Вплив температури на мікроорганізми (іменовані збудниками зараз на). 

-  Інші види забруднювачів від хімічні або фізичні джерела. 

HACCP спрощує аналіз небезпек шляхом фокусування на 3 типи забруднень: 

мікробіологічні (патогени), хімічні (такі як пестициди або антибіотики), і фізичні 

(наприклад, уламки металу). 

Коли відомі деталі процесу, потік потрібна діаграма. Це ініціює аналіз 

визначити критичні зони, що становлять небезпеку ситуації, які необхідно 

контролювати НАССР.  
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Кроки до розвитку план НАССР: 

1. Аналіз продукту і процесу. 

2. Опишіть товар. Ця частина важлива з двох основних причин. По-перше, це 

отримати загальне уявлення про потенціал небезпеки, про які потрібно знати, 

щоб їх враховувати для аналізу небезпеки. Друга причина – для цілей 

документування. Добре описаний продукт донесе потрібну інформацію 

зацікавленим клієнтів про безпеку продукту. 

3. Підготовка блок-схеми виробництва. Це блок-схема, що представляє 

харчовий процес у форматі блоку. Важлива інформація, наприклад тривалість і 

температури обробки, температури зберігання та важливі операції 

безпосереднього поводження повинні бути вказані з обох боків блоків. Кожен 

крок повинен бути ідентифікований з ім'ям операції установки, такі як 

пастеризація, охолодження, варіння, заморожування. Слід використовувати ці 

назви у всьому плані HACCP та HACCP система для належного посилання. 

4. Перевірка блок-схеми. Це означає фактично підтвердити, що кожен крок в 

діаграма точно відображає бажане процес. Прогулянка закладом та візуалізація 

перевірка кожного кроку процесу є важливою щоб перевірити діаграму. Сім 

принципів HACCP можна застосовувати більш ефективно, коли блок-схему 

перевірено. 

5. Застосування семи принципів НАССР. 

Перевага надається хімічному та фізичному моніторингу мікробіологічний 

моніторинг завдяки швидкості в отримання результатів. На цьому етапі 

мікробіологічні моніторинг дуже обмежений для моніторингу цілей. Проте 

мікробіологічне дослідження можна використовується для процедур перевірки. 

Усі процедури моніторингу мають бути зафіксовані та підписаний. Приклади 

моніторингу включають температуру за допомогою термометрів, час за 

допомогою годинників, активність води за допомогою гігрометрів, pH за 

допомогою pH-метрів тощо. Частота моніторингу визначається досвідом, 

законами та правилами, а також здоровий глузд для контролю безпеки харчових 

продуктів. «Як часто необхідне» має бути правилом. 
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Мета встановлення коригувальних заходів для будь-яке відхилення від 

критичних меж є усуненням фактична або потенційна небезпека, створена 

кожним відхиленням. 

Кожна дія повинна бути написана. Продемонструйте, що КПК взято під 

контроль. Деякі дії може бути настільки ж радикальним, як зупинка процесу, 

якщо необхідно, або призупинення продукту на продовження розслідування. 

На цьому етапі продовжують використовувати форму для написання 

коригувальні дії в п’ятій колонці. Крім того, варто включити ім’я особи, 

відповідальної за моніторинг. 

Розробка ефективної системи діловодства є необхідні для впровадження 

HACCP в будь-якій харчова промисловість, включаючи виробництво пива. 

Прикладами ведення записів є: план НАССР; форми для відображення 

моніторингу та виправлення дії діяльності; документи із зазначенням хім та 

мікробіологічні звіти; часово-температурні журнали; і діаграми тощо. Ведення 

записів є фундаментальним до системи HACCP, і це було б критично важливо 

регулятори, які можуть мати право вимагати копії будь-які записи, пов’язані з 

НАССР. Також залежно щодо законів і правил, які можуть мати записи HACCP 

зберігатися на місці щонайменше один рік і протягом додаткових роки на місці 

або в іншому відомому місці. 

Процедури перевірки є важливою частиною плану HACCP для перевірки 

того, що система HACCP є ефективно працює та виконує своє призначення в 

контроль безпеки харчових продуктів. 

План НАССР повинен містити імена осіб, відповідальних за будь-яку 

діяльність, пов’язану з НАССР наприклад моніторинг і вжиття коригувальних 

дій необхідно. Також розробка та використання стандартних операційних 

процедур (SOP) для загального настійно рекомендується контролювати кожну 

ККТ. 

 У технології виробництва хліба із калиновим порошком можна виділити 

одну контрольну критичну точку (рис.4.1). 
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Рис.4.1. Контрольна критична точка у виробництві пива спеціального 
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 Контрольною критичною точкою у виробництві пива є процес 

доброжування.   

Правильні санітарні процедури важливі в виробництво безпечних 

харчових продуктів і напоїв. Збудники можуть рости та досягати рівня 

забруднення в їжі обробне приміщення через неналежну санітарію, погані 

процедури поводження та невідповідне обладнання. 

Стандартні операційні процедури (СОП) — це детальні процедури, які 

крок за кроком вказують, як виконувати роботу. Ці процедури мають бути 

написані таким чином як сприяти навчанню нових співробітників так вони 

знають, що від них очікують. Стандартний операційні процедури можуть бути 

написані для виконання будь-яких роботу, включаючи роботу, пов’язану з 

санітарією та HACCP. У першому випадку вони називаються санітарними СОП 

і в останньому HACCP. 

Таблиця 4.1. Небезпеки, виявлені на етапах обробки пива, та їх контроль 

міра 

Процеси 

обробки 

Опис Небезпеки 

запропоновано 

Заходи боротьби 

Сировина 

отримання і 

зберігання 

Сировина 

зберігається 

протягом певний 

період часу 

Ф 

Х 

Б 

Отримано 

кваліфіковано продукт і 

магазин за адресою 

оптимальний 

температура 

Солодіння Замочування, 

проростання і 

процес сушіння 

Ф, Х Отримано кваліфіковано 

продукт 

Фрезерування Отримати солод 

зерно перемелюють 

Ф Використовуються різні 

типи сит і магнітна 

мішалка 

 

 

 



47 
 

Закінчення таблиці 4.1 

Процеси 

обробки 

Опис Небезпеки 

запропоновано 

Заходи боротьби 

Затирання Змішування, 

кип'ятіння, 

охолодження і 

фільтрація 

Ф, Х Отримано 

кваліфіковано 

продукт 

Ферментація Ферментація 

середовище, 

дріжджів і хмелю 

Ф, Б Використовує чисту 

культуру і належний час 

і температура 

поєднання 

Упаковка Банки, пляшка і 

інші порти тощо 

Ф, Х Отримано 

кваліфіковано 

продукт 

Пастеризація Час і температура Б Належний час і 

температура поєднання 

 

На основі контрольної карти HACCP, усі відібрані сорти зерно/солод зерно 

CCP були ідентифіковані в цьому дослідженні. Усі CCP для зерна/солоду були 

визначені на основі Принципи НАССР. Ці програми мали вирішальне значення 

для визначення критичні контрольні точки. Без плану НАССР Дослідникам 

необхідно розглянути більше можливих небезпек продукт поза процесом. 

Сировина була отримана після перевірки персоналу. Потім сировину 

зберігають у відповідних умовах чисте і сухе місце, захищене від прямих 

сонячних променів щоб утримати матеріал від землі. Неякісна сировина може 

призвести до псування або погіршення якості продукту. Погане зберігання стан 

призводить до матеріального погіршення та зменшиться термін придатності 

матеріалу. Отримання сировини і зберігання має вирішальне значення для якості 

кінцевого продукту, який може створити небезпеку для матеріалів і знизити 

якість. 
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Етап помелу відбувається, коли солодове зерно подрібнюється в 

м'ясорубку після очищення за допомогою сит різного розміру, потім зважування 

на визначених базах процесу. Пакетики відкриваються і осипати солодове зерно 

вручну або за допомогою елеватора м'ясорубка. Потім додайте воду в резервуар 

для затирання, а потім додати додатки. Правильна система HACCP на цьому 

етапі може запобігти небезпеці та забрудненню процесу, який буде впливають на 

якість кінцевого продукту. 

Готовий продукт автоматично розливається в скляну пляшку або банок за 

санітарно-гігієнічним умовам і належним укупорка була зроблена. Це точка або 

етапи обробки для якого вуглекислий газ додали у відфільтроване пиво 

підвищення посипання і як консервант. Готовий продукт зберігається в 

відповідних умовах чисте, охолоджене та сухе місце подалі від прямих сонячних 

променів морозильник або інший оператор охолодження, щоб не допустити 

продукт підстави для стеження та перевірки якості продукції. Зберігання стан 

критичний для розвитку псування та псування або погана якість товару. Якість 

продукту повинна слід контролювати, а запасом слід ретельно керувати. 

 

Висновки до розділу 4 

 

Під час процесу впровадження НАССР для харчових продуктів безпеки 

для забезпечення виробництва безпечних харчових продуктів, суч вивчення 

впровадження плану HACCP для пива дає можливість заходи контролю під час 

етапів обробки для підвищення безпеки і якість продукції. Зменшення 

ідентифікованих ККТ необхідний номер. Поточна дослідницька робота буде 

корисною для впровадження планів HACCP для солоду та пива на 

промислова/лабораторна база. А під час проектних робіт сан умова була 

впроваджена суворо, оскільки системи НАССР реалізуються на деяких етапах 

обробки. Такий, як у зерні отримання, помел, затирання, бродіння, фільтрування, 

час упаковки та пастеризації, ці етапи обробки безпосередньо впливає на якість 

пива. 
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Розділ V 

РОЗРАХУНОК ОЧІКУВАНОГО ЕКОНОМІЧНОГО ЕФЕКТУ 

ВІД ВПРОВАДЖЕННЯ СПЕЦІАЛЬНОГО ПИВА 

 

В таблиці 5.1 представлено розрахунок витрат на сировину для 

виробництва спеціального пива. 

 

Таблиця 5.1 - Витрати на сировину та основні матеріали 

Сировина 

Пиво промислового 

виробництва 

Пиво збагачене 

горобиновим сиропом 

Норма на 

1000, г 

Ціна, 

грн/кг/мл 

Вартість, 

грн 

Норма на 

1000, г 

Ціна, 

грн/кг 

Вартість, 

грн 

Пиво 1000 50 50000 990 50 50000 

Сироп 

горобиновий 

- - - 10 100 1000 

Разом: 50000  51000 

У статтю «Допоміжні матеріали» включаються затрати на придбання 

пакувального матеріалу та тари (табл. 5.2). Планується упаковувати пиво у кеги. 

 

Таблиця 5.2 - Витрати на допоміжні та таропакувальні матеріали 

Сировина 

Пиво промислового 

виробництва 

Пиво збагачене 

горобиновим сиропом 

Норма на 

1000 л 

Ціна, 

шт 

Вартість 

грн 

Норма на 

1000 г 

Ціна, 

грн/м 

Вартість, 

грн 

Кеги (багаторазового 

використання) 

10 - - 10 - - 

 Разом: -  - 

 

Для розрахунку статті «Енерговитрати» (табл. 5.3) використовуємо норми 

витрат електро- та енергоресурсів на випуск одиниці продукції. 
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Таблиця 5.3 - Енерговитрати на технологічні цілі 

Сировина 

Пиво промислового 

виробництва 

Пиво збагачене 

горобиновим сиропом 

Норма на 

кг/1000кг 

Ціна, 

грн/т(м3) 

Вартість, 

грн 

Норма на 

кг/1000кг 

Ціна, 

грн/т (м3) 

Вартість, 

грн 

Вода, м3 1000 15 15000 1000 15 15000 

Електроенергія, 

кВт/год 

2 11 22 2 11 22 

Разом: 15022  15022 

 

В таблиці 5.4 представлено розрахунок відпускної ціни спеціального пива. 

 

Таблиця 5.4 - Розрахунок відпускних цін  

Денний обсяг 

виробництва, 

кг. 

Відпускна 

ціна, 

грн/кг 

Вартість реалізованої 

продукції, тис. грн. 

(денна) 

Вартість реалізованої 

продукції (валового 

доходу), тис. грн. (річна) 

1000 90 90000 9000000 

 

На основі розрахунку вартості реалізованої продукції, розраховано 

виробничу програму щодо даного продукту. Розрахунок виробничої програми 

представлено в таблиці 5.5. 

 

Таблиця 5.5 - Обсяг виробництва продукції в вартісному виразі 

Найменування 

продукції 

Випуск 

продукції в рік, од. 

Діюча оптова 

ціна за 1 кг 

Вартість товарної 

продукції, тис. грн. 

Пиво промислового 

виробництва 

100000 70 7000000 

Пиво збагачене 

горобиновим 

сиропом 

100000 90 9000000 
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Основні техніко-економічні показники з виробництва інноваційного 

продукту представлено в таблиці 5.6. 

 

Таблиця 5.6 - Основні техніко-економічні показники проекту 

№ Показники 
Одиниці 

виміру 

Пиво 

промислового 

виробництва 

Пиво 

збагачене 

горобиновим 

сиропом 

1 

Виробнича потужність 

підприємства за 

основними видами 

продукції 

т 1 1 

2 Виручка від реалізації грн. 7000000,0 9000000,0 

3 
Повна собівартість 

виробленої продукції 
грн. 65022 66022 

4 
Витрати на 1 грн. 

виробленої продукції 
грн. 65 66 

5 Валовий прибуток  грн. 4978 23978 

6 Рентабельність % 8 36 

 

Висновки до розділу 5 

 

Виробництво спеціалізованого пива є надзвичайно рентабельним і 

дозволить отримати щоденний валовий прибуток 23978 грн. 
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ВИСНОВКИ 

 

1. Чорноплідна горобина має хорошу харчову цінність, а її продукти також 

мають великий потенціал для розвитку. Більшість її поживної цінності та 

благотворного впливу на здоров’я пов’язані з її чудовими 

антиоксидантними властивостями, оскільки чорноплідна горобина є одним 

із найбагатших джерел їстівних поліфенолів. 

2. Застосування осмотичної дегідратації плодів чорноплідної горобини, як 

обробки перед процесом сушіння, показало збільшення вмісту флавоноїдів 

у осмотичних розчинах вміст флавоноїдів значно вищій, ніж у спиртових 

екстрактах. Враховуючи, досить високий вміст сахарози в них (50-60%) їх 

можна використовувати в якості сиропів для збагачення багатьох харчових 

продуктів та напоїв. 

3. Загальний вміст антоціанів у осмотичних розчинах (195,13±0,25 мг/100 г) 

вищій, ніж горобиновому соці (150 мг/100 г). Традиційний спосіб сушіння 

призводить до зниження вмісту антоціанів на 41%. При зневодненні, яке 

передбачає проведення осмотичної дегідратації, їх вміст знижується на 

30%. При застосуванні традиційної технології виробництва соків, із 

застосуванням високих температур пастеризації, вміст антоціанів 

знижується на 93 %. Такі результати свідчать про доцільність застосування 

запропонованого способу переробки плодів чорноплідної горобини. 

4. Використання осмотичного розчину (70%) протягом 60 хвилин позитивно 

вплинуло на антиоксидантну активність, яка відповідала результатам 

DPPH. Антиоксидантна активність на 9,86 ммоль Trolox/100 г була вищою 

у зразках, зневоднених із застосуванням осмотичної дегідратації.  

5. У збагачених зразках пива спостерігалося підвищення антиоксидантної 

активності на 9-16%. Антиоксидантна активність збагаченого пива була 

характерною для темних сортів пива, які містять більш високий вміст 

фенольних сполук. Згідно з нашим дослідженням, збагачені зразки пива 

показали вищу антиоксидантну активність, характерну темному та 
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чорному пиву. Що вказує на те, що збагачене пиво є корисним для 

загального здоров’я людини, але лише в помірних кількостях (приблизно 

0,5 л на день). 

6. Не дивлячись на введення у склад пива горобинових сиропів, збереглася 

характерна пиву гіркота. Проте, вона була нижчою, ніж у зразка без 

добавок (К). Гіркота пива створюється в основному хмелем і поліфенолами 

та білками. Оскільки в дослідженні використовувався той самий режим 

охмелення, ймовірно, різниця в гіркоті виникла через поліфеноли та білки, 

що виділилися з плодів горобини під час осмотичної дегідратації.  

7. Виробництво спеціалізованого пива є надзвичайно рентабельним і 

дозволить отримати щоденний валовий прибуток 23978 грн. 
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