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ВИКОРИСТАННЯ ІММОБІЛІЗОВАНИХ ДРІЖДЖІВ ДЛЯ 
МОДЕРНІЗАЦІЇ ПРОЦЕСУ ЗБРОДЖУВАННЯ ПИВНОГО СУСЛА

Федоркан Д., студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Крафтове пиво займає вже два роки поспіль 2-ге місце серед алкогольних напоїв 
у світі на першому місці віскі, а на третьому вино. Крафтове пивоваріння отримало 
позитивний вплив на розвиток, у 2017 році був ухвалений в Україні закон, який знижує 
вартість ліцензії на оптовий продаж пива для міні-пивоварень з 500 тис. грн до 30 тис. 
грн. Також слід зазначити, що за українським законодавством міні-пивоварня – та, чиї 
річні обсяги складають не більше 30 тис. дал пива на рік, у той час як за законами країн 
ЄС міні – це пивоварні, що виробляють до 2000 тис. дал на рік, тобто з обсягом майже у 
70 разів більше, ніж в Україні. Але за прогнозуванням кращих броварів України та 
світових брендів крафтового пивоваріння ринок збільшиться в 6 разів [1]. А саме тому, 
розвиток в крафтовому пивоварінні надає змогу опанувати початковий рівень ринку 
України. Пивоваріння має основні етапи: 1)затирання - процес варіння солоду у якому 
проходить розпад крохмалю до простих цукрів

2) охмеління сусла – варіння з додаванням хмелю та різних спецій для придання 
унікального смаку пива.

3) бродіння (ферментаційний процес ) – процес при якому взаємодіють сухі 
пивні дріжджі із суслом де відбувається розпад цукрів до етилового спирту та 
вуглекислого газу. Процес триває до 2 тижнів та до позначки кількості цукру 3%

4) дозрівання – збродженне сусло знімається з дріжджів та витримується для 
насичення вуглекислим газом.[2]

Мета мого дослідження полягає в визначенні ферментаційного бродіння, а саме 
модернізування процесу завдяки іммобілізованим дріжджам. Використовується 
просторова іммобілізація завдяки адсорбування (фіксування) на гелеву основу 
біокаталізатор (пивні дріжджі) [3]

При використанні іммобілізованих дріжджів етап бродіння проходив якісно, а 
також ніяк не впливає на органолептичні показники вихідного продукту. 

Таким чином було визначено, що використання іммобілізованих дріжджів може 
збільшити кількісне використання дріжджів в виробництві крафтового пива, що дає 
змогу зменшити витрати на використання одного з найдорожчих матеріалів для 
виробництва пива. Також зменшує витрати завдяки іммобілізації використання 
спеціальних фільтрів для відділення живих дріжджів для подальшого використання.

Науковий керівний – к.т.н., доцент, Дідух Г.В.
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