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ВИКОРИСТАННЯ ІММОБІЛІЗОВАНИХ ДРІЖДЖІВ ДЛЯ НАПОЇВ 
ОЗДОРОВЧОЇ ДІЇ

Дідух Г.В., к.т.н., доцент, Пігович К.Г. бакалавр
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Крафтове иво супроводжує людство на протязі всієї історії цивілізації, тобто уже 
близько десяти тисяч років. За такий довгий проміжок часу в технології пивоваріння багато 
що змінилося. Технології виготовлення пива постійно удосконалюються, особливо у 
пивоварів крафтового виробництва, які прагнуть не тільки творчо оживити забуті технології, 
але і впроваджувати інновації [1].

Тенденція до прискорення процесу бродіння привела до нових методів зброджування 
пивного сусла – безперервних, періодичних в апаратах великої ємності, зброджуванню 
іммобілізованими дріжджами.

Використання ферментерів з іммобілізованими дріжджами, у виробництві крафтового 
пива, обіцяє збільшити і оптимізувати вихід готового продукту з одиниці об’єму колони для 
зброджування сусла, яка у такому разі стає реактором безперервної дії, зменшити поточні 
витрати і автоматизувати технологічний процес головного зброджування не вдаючись до 
значних витрати на реконструкцію виробництва [2].

Під іммобілізацією клітин розуміють обмеження свободи їх фізичного руху у просторі 
[3], матеріальний посередник, який обмежує рухливість, є носієм, а отримана система 
клітина – носій називається іммобілізованим біокаталізаторам. Іммобілізація клітин 
забезпечує можливість створення біотехнологічних процесів тривалого використання з 
високим виходом цільового продукту, при цьому технічне рішення таких процесів суттєво 
спрощене у порівнянні з процесами на основі вільних клітин [4]. 

Іммобілізація  сприяє стабілізації ферментної активності клітин, принциповому 
збільшенню об’ємної продуктивності, подовженню терміну дії ферментів в середині клітини 
і поза неї, скороченню часу технологічного процесу, досягненню більш ефективного 
технологічного перетворення продукту (у нашому випадку перетворення пивного сусла у 
крафтове пиво).

Позитивною рисою іммобілізованих ферментів, одержаних хімічним методом є їх 
стійкість до десорбції, вони не «змиваються» [5].

Мета роботи полягала у дослідженні процесу головного зброджування пивного сусла 
іммобілізованими дріжджами включеними у гель полівінілового спирту та порівняння 
роботоспроможності запропонованої технології зброджування з класичною технологією, яка 
передбачає безпосередній контакт дріжджів з продуктом, методом визначення видимого 
ступеня зброджування.

У роботі використовували полівініловий спирт, у сухому гранульованому вигляді, 
пивні дріжджі низового зброджування Saccharomyces cerevisiaе ліофільно висушені, та пивне 
сусло, вироблене інфузіоним способом із застосуванням ячмінного солоду фірми Weyermann
типу Munich. Цей спосіб дуже широко використовується при виготовленні крафтового пива в 
ресторанах-пиворнях. 

Іммобілізацію дріжджів проводили згідно розробленим нами методом: до 100 мл 10 %
водного розчину полівінілового спирту додавали 5 г дріжджів у сухому вигляді, при 
постійному перемішуванні до повного розчинення дріжджів і рівномірного розподілу їх у 
розчині ПВС (30 хв.). 

Для отримання розчину брали 10 % полівінілового спирту та 90 % дистильованої 
води. Воду нагрівали до температури 74 °С та вносили полівініловий спирт, далі ретельно 
перемішували до повного розчинення (гелеутворення). Розчин охолоджували до температури 
40-45 °С і додавали дріжджі 5 % від ваги розчину. Ретельно перемішували для рівномірного 
розподілення дріжджів у розчині.
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Для формування робочої поверхні і збільшення контакту між носієм іммобілізованих 
дріжджів і пивним суслом, отриманий рідкий гель з включеними в нього пивними 
дріжджами наносили пензликом на стерильний бавовняний носій у вигляді стрічки (бинт), 
розміром 400 Х 150 мм, який поміщали на поверхню скла. Переносили отриману 
конструкцію у морозильну камеру із температурою –24 °С і заморожували з витримкою 
24 години і розморожували, з подальшим повторним заморожуванням і розморожуванням. 
Знімали структуровану стрічку кріогелю зі скла і надавали їй форму рулону для того, щоб 
помістити в скляну трубу у вигляді діоптра. Після промивання водою пропускали через 
діоптр 10 л пивного сусла і проводили головне зброджування при температурі 5-7 °С. на 
протязі 8 діб. У сусло з вмістом сухих речовин за цукрометром 12 %, внесли сухі пивні 
дріжджі низового зброджування в кількості 2,5 г/дал., другий зразок пропускали через 
іммобілізовані дріжджі. Час контакту сусла з іммобілізованими дріжджами становив 7 с. 
Перед внесенням дріжджів сусло піддавали аерації для насичення його киснем.

Процес зброджування проводили при температурі 5-7 °С, у ємності з доступом 
повітря, на протязі 8 діб. Для такого сусла ступінь зброджування повинна становити 65-
67,5 %. 

Під час головного зброджування більша частина екстрактивних речовин 
перетворюється на продукти бродіння. Хід цього процесу контролюють за ступенем 
зброджування. Розрізняють видиму і дійсну ступінь збродження. Якщо вміст екстракту у 
пиві визначають у присутності спирту і вуглекислоти, то це видимий екстракт. 
Використовуючи ці значення визначають видимий ступінь зброджування. Дійсну ступінь 
зброджування знаходять після видалення спирту і діоксиду вуглецю пікнометричним 
методом (згідно відносній щільності сусла або пива). Через кожну добу визначали видимий 
ступінь головного зброджування за показниками цукрометра. Видимий ступінь 
зброджування – це показник, який визначає відношення видимого екстракту пива до 
екстрактивності початкового сусла вираженого у відсотках. Отримані результати показали 
що, зброджування іммобілізованими дріжджами здійснювалося повільніше, а ніж у зразку з 
не іммобілізованими дріжджами, але суттєвих відхилень від показників не спостерігалося. 
Можна стверджувати, що спосіб зброджування пивного сусла із застосування 
іммобілізованих дріжджів не впливає на хід технологічного процесу. Незначне відставання 
динаміки зброджування другого зразка можна пояснити збільшенням латентної фази 
іммобілізованих дріжджів. Щоб уникнути цього, потрібно перед використанням проводити 
активацію іммобілізованих дріжджів, наприклад потримати їх у дистильованій воді деякий 
час.

Суттєво відрізнялись зразки за прозорістю під час находження у скляній тарі. Зразок з 
іммобілізованими мікроорганізмами, мав значно прозоріший та глянцевий вигляд. Це 
свідчить про те, що у цьому зразку значно менша кількість клітин мікроорганізмів, які 
знаходяться у завислому стані. 

Використання іммобілізованих дріжджів у виробництві напоїв оздоровчої дії дає 
можливість значно зменшити витрати на проведення технологічного процесу освітлення та 
фільтрування крафтового пива і квасу при виробництві у закладах ресторанного 
господарства, та заощадити матеріальні ресурси, адже використання дріжджів у 
іммобілізованому вигляді підвищує кратність їх застосування.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ФІТОКОНЦЕНТРАТОІВ

Бурдо А. К., к.т.н., доцент, Тележенко Л.М., д.т.н., проф., Чебан М.М.,асп. 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Відповідно до сучасної науки про харчування, нутриціології, для збереження 
здоров’я, підтримання високого рівня працездатності, можливості організму протистояти 
інфекційним захворюванням та іншим від’ємним факторам навколишнього середовища 
необхідне фізіологічно повноцінне харчування.

Фітоконцентрати – унікальні комплекси природних речовин, мікроелементів і 
біологічно активних речовин. З давнини їх застосовували для профілактики та лікування 
багатьох захворювань. Компоненти фітоконцентратів збагачують організм корисними 
речовинами, сприяють зниженню артеріального тиску, нормалізують роботу серцево-
судинної та нервової системи, покращують тонус організму, мікроциркуляцію. Їх потенціал в 
боротьбі з недугами величезний.

Фітоконцентрати являють собою складну комбінацію рослинних компонентів (рідкі 
екстракти, пастоподібні концентрати, фруктово-овочеві порошки, пудри та ін.).   

Дослідження, проведені органами охорони здоров’я та інститутами харчування 
України та світу, вказують на те, що в продуктах харчування спостерігається дефіцит 
аскорбінової кислоти, вітамінів групи В та β-каротину, мінеральних речовин, 
антиоксидантів, органічних кислот. Вказані відхилення в структурі харчових продуктів 
ведуть до порушення імунного статусу, зниження резистентності організму до інфекційних 
та інших несприятливих факторів оточуючого середовища, хронічним захворюванням. 
Вирішенням даної проблеми є низка заходів, направлених на підвищення якості харчування, 
а саме на задоволення відповідності хімічного складу харчових раціонів фізіологічним 
потребам організму. Зважаючи на це, в світі активно розвивається категорія функціональних 
продуктів, що характеризуються зміною якості, шляхом корегування їх складу з урахуванням 
орієнтування на сучасні теорії харчування та нутриціологію.

У зв'язку з цим актуальними є дослідження, спрямовані на вдосконалення існуючих 
технологій отримання фітоконцентратів з використанням оптимальних способів переробки 
плодово-овочевої, в тому числі вторинної сировини, виробництва екстрактів, а також 
застосування отриманих порошків для створення функціональних продуктів харчування.

Основною метою виробництва фруктових та овочевих  продуктів є найбільш повна і 
безвідходна переробка, з максимальним збереженням складових: вітамінів, макро- і 
мікроелементів, високомолекулярних та біологічно активних речовин. 

Фітоконцентрати з рослинної сировини мають широке використання у різних галузях 
харчової промисловості – безалкогольній, кондитерській, харчоконцентратній, лікеро-
горілчаній, тощо. Завдяки їх багатому хімічному складу виробники створюють нові види 
продуктів функціональної спрямованості або з підвищеною харчовою цінністю, постійно 
розширюють асортимент продукції з вмістом компонентів рослинного походження.

Важливою складовою загальної схеми харчування є напої, які визнані найбільш 
перспективною харчовою системою для збагачення організму людини БАР. Існує 
щонайменше дві причини, за якими слід визнати цю групу продуктів найбільш прийнятною 
для вирішення проблеми дефіциту БАР:

— фізіологічні потреби споживання води, складають близько 1,7–2,3 літри на добу;
— завдяки рідинній складовій напоїв, в них добре розчиняються та диспергуються всі 

неорганічні та багато органічних нутрієнтів, завдяки чому їх концентрація може бути 

лиш
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