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ЗАСТОСУВАННЯ  АНТИОКСИДАНТІВ  ДЛЯ
ЛІКЕРО-ГОРІЛЧАНИХ  НАПОЇВ

Острик О., аспірант кафедри БПБВ,
Петросян С.А., студент СВО «Магістр» 

Національний університет харчових технологій, 
м. Київ

Несприятливі фактори навколишнього середовища негативно 
впливають на організм людини і призводять до забруднення харчових 
продуктів хімічними сполуками з утворенням вільних радикалів. Ці 
фактори можуть призвести до виникнення серйозних захворювань та
передчасного старіння організму. 

Окислювальні процеси інтенсивно проходять у напоях 
внаслідок окиснення киснем повітря органічних та неорганічних 
сполук. Для уповільнення цих процесів використовують 
антиоксиданти [1]. Антиоксидантна активність є важливим
показником, що визначає біологічну цінність різних типів напоїв, у 
тому числі лікеро-горілчаних. Джерелами антиоксидантів у напоях на 
основі плодово-ягідної та рослинної сировини є біологічно активні 
речовини: фенольні сполуки, вітаміни, в тому числі аскорбінова 
кислота тощо.

У харчовій галузі використовують такі антиоксиданти: 
аскорбат натрію, аскорбат калію, альфа- та гамма-токоферол, 
ізоаскорбінова кислота і ефіри галової кислоти, перевагами яких є 
висока стабільність, збільшення строку придатності. Серед природних 
антиоксидантів важливими є фенольні сполуки. На сьогодні 
антиоксидантний ефект мають флавоноїди, фенокарбонові кислоти, 
вітамін Е [1].

Напої лікеро-горілчані, приготовані на основі напівфабрикатів 
з плодово-ягідної та рослинної сировині, мають високі показники 
загальних фенольних речовин і антиоксидантну активність у 
порівнянні з напоями, приготованими з використанням ароматизаторів 
і синтетичних барвників. 

Застосування антиоксидантів дозволить підвищити 
органолептичні показники напівфабрикатів і лікеро-горілчаних напоїв,  
їхню стійкість під час зберігання. Дослідження вказують на 
перспективність застосування антиоксидантів у лікеро-горілчаній 
галузі для стабілізації інтенсивності забарвлення, надавання напоям  
округлого смаку та підвищенням строку придатності готової 
продукції.
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ДЕГУСТАЦІЙНІ  ПАНЕЛІ  ТА  ОЦІНКА  ПИВА

Погорєлов А.В., студент IV курсу факультету ТВтаТБ
Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса

Дегустація – це важливий елемент контролю якості продукції.
Участь у дегустаційних панелях зазвичай беруть досвідчені та
треновані дегустатори, але для оцінки нових сортів пива можуть
залучати і постійних споживачів. Існують різні способи проведення
дегустації.

Найбільш чітким є підхід, коли учасникам подають пиво, яке
відрізняється лише однією характеристикою. Існує, наприклад, техніка
«дуо-тріо», коли спочатку з’являється зразкове пиво, за ним ще два, і
дегустатори повинні визначити, яке з них ідентичне зразковому, а яке
–  відрізняється. У «трикутнику» подають одночасно  три пива, і з них
необхідно вибрати не таке, як два інших. Під час «парного
порівняння» дегустаторів просять визначити, який з двох зразків має
яскравішу характеристику. Усі ці методи потребують певної
статистичної оцінки, щоб визначити точність і адекватність отриманих
результатів.  

Шкалу оцінювання різні судді теж використовують по-
різному: одні ставлять крайні оцінки, а інші – нейтральні. Інколи
найнижчі і найвищі оцінки відкидаються, щоб вирівняти вибірку.

Для правильної оцінки пива необхідно дотримуватися певних
умов. Однією з важливих умов правильної подачі пива є температура.
Стандартом температури для лагерів вважають 4 °С, а для елів 10-13 
°С. Судді повинні звертати увагу на температуру пива. У холодному –
не розкриється аромат, у деяких зразках може проявитися холодне
помутніння. Наливати пиво у келих потрібно безпосередньо перед
подачею. Наливати його потрібно вертикально у центр келиха, потім
дати піні трохи осісти, а якщо потрібно – долити ще трохи.  
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