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ТЕХНОЛОГІЧНІ  ОСОБЛИВОСТІ
ВИБОРУ  ЯЧМЕНЮ  ДЛЯ  ПИВОВАРІННЯ

Ульянов М. Д., студент IV курсу факультету ТВтаТБ
Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса

Ячмінь – просто досконале зерно для пивоваріння. Він не 
лише має великий запас крохмалю, який перетворюється на цукор, і 
зовнішню плівку зерна, яка слугує чудовим фільтром, але й головний 
інструмент – ензими, які запускають процес конвертації, потрібно 
додати лише гарячу воду. Люди періоду неоліту знали, що їм потрібно 
для пива, тому висаджували з року в рік найкращі насінини диких трав 
з потрібними якостями, і в порівняно короткий період окультурили 
ячмінь. Унікальна ензимна система ячменю робить його ідеальною 

пивоварною сировиною, адже дозволяє розщеплювати запаси 
крохмалю у твердих зернинах на прості цукри, якими живитимуться 
дріжджі і перероблятимуть їх на алкоголь. Ензими є ключовими 
гравцями у багатьох пивоварних процесах, які без них були б 
неможливими. Під час солодження, варіння, бродіння люди 
покладаються на ензими, які є спеціалізованими протеїнами, що 
допомагають  відбуватися хімічним реакціям.

Для запуску такої реакції потрібно подолати певний бар’єр. 
Ензими зменшують кількість енергії, необхідної для зміни одного 
хімічного стану на інший. У пивоварінні крохмаль потрібно 
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розщепити на простіші цукри. Це можливо при застосуванні сили на 
кшталт потужних кислот чи високих температур, але ензими, що 
містяться у ячмені, здатні уможливити ці реакції при досить скромних 
теплозатратах.

Ячмінь зазвичай буває дворядний і шестирядний – очевидно, 
що перший має два ряди зернят, а другий – шість, якщо дивитися на 
колос згори. Дворядний родить повніші зернята і віддає перевагу 
прохолоднішому клімату, а шестирядний – більш видовжені і росте 
там, де спекотніше і сухіше. З пивоварської точки зору дуже важливою 
різницею між ними є вміст протеїнів. Протеїни відповідають за 
утворення і стійкість пивної піни, відчуття в’язкості тіла, привносять 
певну кількість корисних ензимів і після розщеплення слугують 
поживною речовиною для дріжджів.

Але не все так добре, як може видатися на перше око. 
Завелика кількість не тих протеїнів може спричиняти холодне 
помутніння (помітну непрозорість) і нестабільність зберігання поза 
холодильником. З цієї причини пиво, що на 100 % складається з 
солоду і не містить інших домішок, зазвичай варять з дворядного 
солоду, а шестирядний здебільшого використовують у мас-
маркетовому американському пиві, в якому для розщеплення 
кукурудзи чи рису, які ензимів не містять, використовують додаткові 
ензими.

У білку ячменю виявлено такі речовини, як тригліцерид і 
токотриенол, які здатні знижувати рівень холестерину у крові. За 
амінокислотним складом білок ячменю є повноцінним, а за вмістом 
таких амінокислот, як лізин і триптофан, він переважає білок зерна 
усіх злакових культур.

Ячмінь має велике значення у пивоварній промисловості. 
Найцінніші для пивоваріння сорти дворядного ячменю з добре 
виповненим зерном, маса 1000 зерен якого має бути 40-45 г.

Головним показником, який характеризує якість зерна 
пивоварного ячменю, є екстрактивність: що вона вища, то більший 
вихід пива. Під екстрактивністю ячменю розуміють кількість сухих 
речовин зерна, котрі за певної температури води під впливом 
ферментів солодової витяжки переходять у розчинний стан. 
Найважливішою та найціннішою частиною екстрактивних речовин 
є крохмаль.

Зерно має бути вирівняним. Це забезпечує під час 
замочування рівномірне намокання і проростання. Зерно повинно 
проростати швидко, зі схожістю не нижчою за 95 %, бо повільно 
проросле зерно може уражувати пліснявий гриб, що негативно 
впливає на якість пива.
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Зерно має бути крупним, з тонкою оболонкою (7-9 %), 
містити меншу кількість білка (9-12 %), більшу – крохмалю (60-
70 %), забезпечувати високий процент екстрактивності солоду (78-
89 %). 

Науковий керівник –канд. техн. наук,
доцент Мельник І.В.

СЕНСОРНИЙ  АНАЛІЗ  У ФОРМУВАННІ
СТИЛІСТИКИ  ВИНА

Хутак А.Ш.А. студент ІІ курсу СВО «Магістр»
факультету ТВтаТБ

Одеська національна академія харчових технологій,
м. Одеса

Відомо, що стилістика вина формується на кожному етапі 
технологічного процесу. На стилістику суттєво впливають кліматичні 
умови. Її необхідно вивчати та аналізувати, тому що у парі із 
сенсорним аналізом можна визначити існуючі та розробити нові стилі 
вина з подальшими маркетинговими дослідженнями, виявити, як 
непередбачувані обставини у технологічному процесі впливають на 
стилістику та знайти рішення для подолання форс-мажорних ситуацій. 

Сенсорний аналіз сприяє вирішенню складних технологічних 
ситуацій, які істотно впливають на стилістику вина, таким чином 
сенсорний аналіз захищає бренд та стилістику вина від втрати 
репутації у споживачів.

Клімат визначає особливості сорту винограду, а 
виноградарство адаптується до місцевих умов, що приводить до 
характерного винного стилю для регіону, який його виробляє. Тобто, 
зміна кліматичних умов вимагає географічного зсуву виноробних 
підприємств для продовження виробництва одного і того ж стилю 
вина, який був визначений за допомогою сенсорного аналізу. Але існує
й альтернатива – розробка нової стилістики вина. 

Для розробки її в сенсорному аналізі є цілий інструментарій, 
до складу якого входять лабораторія, келихи, методологія і т. д. Через 
те, що всі інструменти сенсорного аналізу стандартизовані 
Міжнародною організацією зі стандартизації (ISO), під час сенсорних 
досліджень суб’єктивна складова результатів прямує до нуля. 

З усім інструментарієм сенсорного аналізу працюють люди, їх 
можна класифікувати на такі групи: споживачі, навчені споживачі, 
експерти та авторизовані експерти. Залежно від завдань дослідження 
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