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РОЗДІЛ 2 

СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ В ТЕХНОЛОГІЇ ПИТНОЇ ВОДИ ТА 
ПЕРЕРОБЦІ М’ЯСА, МОЛОКА Й МОРЕПРОДУКТІВ

ОЛОГГГГГІЇ ПИИИИИИИТТТТТТТННОООООООЇЇЇЇ ВВВВВВВОООООООДДДДДДДИИИИИИИ ТА
ЛОКА ЙЙЙ МММММОООООРРРЕПППППППРРРРРРРООДУКТІВ
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style of beer was brewed at the end of winter, as fermentation at low temperatures could take 
several months. As a rule, quite strong. Beer is usually opaque from dark amber to brown and 
has a solid malt character. Most beer style beers are slightly hops. However, some brewers 
can dilute the malt sweetness of the beer by adding more hops. The beer boasts notes of roast-
ed toffee and caramel malt, with a fairly dense body and smooth to taste [4, 5]. 

Supervisor - PhD, Associate Professor  Melnyk I.V. 
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СПЕЦІАЛЬНІ ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ ВОДИ
ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА ПИВА

Березецький Р.В., студ. СВО «Магістр» ф-ту ТВіТБ  
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Пиво відноситься до напоїв, які користуються попитом у населення. Різноманіт-
ні смакові палітри такого напою забезпечують унікальні рецептури і добре підібрані 
технологічні схеми і режими як на великих так і малих виробництвах. Суттєву роль у 
формуванні смаку і якості напою відіграє вода. У виробництві пива воду використову-
ють для технологічних і технічних потреб. При використанні води за тим чи іншим 
призначенням необхідно забезпечувати її певну якість. Загальною вимогою для всіх ха-
рчових виробництв є те, що вода повинна відповідати вимогам на питну воду. Але до 
технологічної води у виробництві пива висувають більш жорсткі вимоги. Спеціальні 
вимоги до води обумовлені тим, що вода – це не лише інгредієнт пива, а і активне сере-
довище, в якому відбуваються численні хімічні реакції між домішками води та речови-
нами з інших інгредієнтів пива [1 – 2].  

В магістерській роботі моїм основним завданням є розробка технології водопід-
готовки з метою отримання води оптимальної якості для виробництва нового сорту пи-
ва. Тому на першому етапі роботи постало питання вивчення накопиченого досвіду у 
цьому науково-практичному напрямку.  Найперше, було вивчено, воді з якими показ-
никами якості віддають перевагу виробники і чому. 

Єдиного нормативного документу, який регламентує вимоги до якості води  та 
технології її водопідготовки для українських пивоварів немає. Кожен виробник розроб-
ляє їх самостійно, керуючись загальновідомими підходами та доступними інструкціями 
і рекомендаціями інших виробників. Наприклад такими, що при виробництві пива світ-
лого і темного використовують різну за загальною жорсткістю воду. З практичного до-
свіду відомо,  для світлого пива краще використовувати воду із  загальною жорсткістю 
в межах від 1 ммоль/дм3  до 2 ммоль/дм3 (вода м’яка), а для темного  - в межах від 5 
ммоль/ дм3 до 6 ммоль/ дм3 (вода помірно жорстка). Щодо інших показників якості во-
ди, то тут різниця менша. Так, рН води має знаходитися в межах від 6,8 од. рН до 7,3
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од. рН, сухий залишок – в межах від 600 мг/дм3 до 850 мг/дм3, перманганатна окисню-
ваність не повинна перевищувати 2,0 мг О2/дм3. Щодо концентрації окремих катіонів 
Cа2+, Mg2+, Na+, K+, Fe3+ та аніонів  НСО3

2-, SO4
2+,  Cl-, NO3

- то вони повинні бути таки-
ми, щоб не погіршувати смак і аромат пива, не змінювати рН проміжних продуктів ви-
робництва, внаслідок чого інтенсифікувалися б небажані хімічні реакції в них і в гото-
вому продукті при зберіганні. Ще варто контролювати вміст у воді кисню. Це особливо 
важливо на етапі затирання солоду, адже кисень сприяє протіканню небажаних окис-
нювальних процесів. Відповідальне має бути ставлення і до забезпечення бактеріальної 
чисти і безпечності води, бо не дотримання цих вимог може стати причиною мікробіо-
логічної нестабільності пива [1 – 2]. 

Таким чином, розробляючи технологію нового сорту пива слід приділити суттє-
ву увагу підбору хімічного складу води і розробці лінії водопідготовки, яка дозволить 
отримати воду необхідної якості. Вирішенню таких завдання і буде присвячена пода-
льша експериментальна робота.

Науковий керівник – д-р. техн. наук., проф. Коваленко О.О.
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ВИКОРИСТАННЯ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ У М’ЯСНИХ 
ПРОДУКТАХ

Ярмола А.О.,студ. гр. 4ТМс–205, МТК ОНАХТ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Забезпечення населення продуктами харчування – одна з важних проблем су-
часності. Продукти, які використовуються кожного дня, повинні не тільки забезпечува-
ти організм людини корисними речовинами, але и виконувати профілактичні функції: 
знижати ризик розвитку різних захворювань, сприяти захисту організму від негативно-
го впливу навколишнього середовища і інші. Найбільш цінної сировиною для виробни-
цтва таких продуктів являється м’ясо домашніх тварин – яловичина, свинина, м’ясо 
птиці, кролів і інші. Пріоритет м’яса в раціоні харчування людини обумовлено тим, що 
м’ясо може компенсувати як енергетичні втрати, так і забезпечити його необхідними 
для нормальної життєдіяльності речовинами. М’ясо являється джерелом білків, які 
складають основу структурних елементів кліток і тканин організму і являються самими 
важними серед харчових речовин. Основу м’яса складають повноцінні м’язові білки.

Удосконалення структури харчування направлено на підвищення засвоєння хар-
чових продуктів за рахунок збалансованого хімічного складу. В продуктах повинні бу-
ти білки тваринного і рослинного походження, при цьому рекомендується співвідно-
шенні 55:45, що значно підвищує їх засвоєння. Враховуючі це, була вивчена можли-
вість збагачення м’ясного продукту білками рослинного походження і розробка рецеп-
тури м’ясного продукту з найбільшим приближенням співвідношення білкових речовин 
до рекомендованого, що дало би змогу підвищити засвоєння продуктів і розширити їх 
асортимент.
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аких ппроророрродудуууктктктівівівівів яяяввлвлвлвляєяєяєяєяєя тттьсяяяяя мммммм’я’ со домаш

ці, кроліліліліввв іі і  іііііншіііі. ПрПрПрПріоіоіоооорррритет ммм’м’м’мм’ясясясссясса в раціо
ясо моооожежежеееее ккомпенсувуввватататиии ии як ееееененеенеерргетичн

для нонононормрмрммалалалалальнннноїо  життєдідіііяляляля ьнььньнносососості речо
склаладададададааююють оссссснонннн вувувуву структурнрннннниих елем
ваваааважнжнжнннимии и серед ххаххх рчрчрчрчових речовин

УдУУУУ осконалееееенннннннн яяяяяя структу
човииххххх хх прпродододододуктів за ррахунок
тииии бббббіліліллккии тттвававааарирррр нного і ро
шешешшшееннннні 55:44445,5,5,5, щщщщщщо значн
віііівів стссс ь збагачення м’я
тутутутутуриририи м’ясного пр
до рррррекекеккккоомоооо ендов

ртимент
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