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РОЗДІЛ 1 
 

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ  

ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА,  

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ 
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тертя, засміченість, кількість та якість клейковини, вихід цілого ядра, розмірна харак-
теристика (лінійні розміри). 

Порівняння отриманих нами результатів досліджень з даними, наведеними в лі-
тературних джерелах, показали, що показники фізико-технологічних властивостей роз-
глянутих зразків зерна полби, знаходяться в межах значень, вказаних в доступній нам 
літературі. Але в літературі відсутні дані за деякими показниками, наприклад такими, 
як коефіцієнти внутрішнього та зовнішнього тертя, яки характеризують фрикційні вла-
стивості зерна.  

Аналіз експериментальних даних показав, що при збільшенні вологості зерна 
полби значення практично всіх показників фізико-технологічних властивостей зроста-
ють, а саме – маси 1000 зерен, істинного об'єму, шпаруватості, кута природного ухилу, 
кута тертя в спокої. 

У зв'язку з відсутністю в літературі даних про розмірну характеристику зерна 
полби, нами були досліджені лінійні розміри зернівок даної культури та побудовані ва-
ріаційні криві розподілення зерна полби за довжиною, товщиною, шириною. Найбіль-
ша кількість зернівок знаходиться в межах: за довжиною – 8,0-8,26 мм, за товщиною 
– 2,86-3,28 мм, за шириною – 2,8-3,42 мм. Таким чином, можна зробити висновок, що 
найбільша кількість зернівок полби є достатньо крупними, вирівняними та виповнени-
ми, що є перевагою даної культури. 

Також нами була розроблена раціональна схема очищення зерна полби. Нами 
було визначено, що для кращого розділення зерна основної культури та домішок можна 
використовувати набір сит з прямокутними отворами 2,8×20 мм і 1,9×20 мм та з круг-
лими отворами діаметром 4,2 мм та 3,0 мм. 

Полба є дуже цікавою і цінною культурою, що збереглась до наших днів у пер-
возданному «природному» вигляді з не зміненим людиною набором хромосом. Багато 
дієтологів вважає, що широке використання полби у харчуванні людини може виріши-
ти цілий ряд проблем зі здоров’ям. 

В літературі про полбу недостатньо відомостей, відсутні дані про дослідження її 
за деякими показниками, тому дослідження цієї цінної та перспективної культури слід 
продовжувати. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Дмитренко Л.Д. 
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АКТУАЛЬНІСТЬ ВПРОВАДЖЕННЯ АКТИВНИХ СУХИХ 

ДРІЖДЖІВ У ВИРОБНИЦТВО ПИВА 

Чуб С.А., студент ОКР «Магістр» факультету ТВтаНБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

В останні 15 років наукові дослідження в Європі щодо застосування активних 
сухих дріжджів у пивоварінні пов’язані з використанням штамів для верхового і низо-
вого бродіння як на великих підприємствах, так і на міні-пивоварнях. 
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В останні 10 років на ринку з’явилися сухі пивоварні дріжджі досить 
різноманітного асортименту. Зокрема найвідоміші серед них дріжджі верхового і низо-
вого бродіння іноземних виробників Fermentis (Франція), Danstar Lallemand (Канада), 
Mangrove Jacks (Нова Зеландія) [1]. 

Технологічний процес виробництва таких дріжджів здійснюється способом: 
періодичного зброджування, центрифугування, накопичення дріжджової маси, проход-
ження ротаційного вакуум-фільтра, безперервного сушіння у тунельних стрічкових су-
шарках. Висушені дріжджі швидко охолоджують, запаковують у пакети з інертним се-
редовищем, що містить азот, діоксид вуглецю, або під вакуумом для забезпечення їх 
довготривалої стабільності. Швидке та кероване сушіння дріжджів дає змогу майже 
повністю зберегти їх початкову життєздатність та активність. За температури 4 °С 80 % 
дріжджів зберігають свою початкову активність протягом тривалого часу, а за темпера-
тури 10 °С виробники гарантують збереження якості сухих пивоварних дріжджів до 
двох років [2]. 

Виробничий процес сухих дріжджів представлений на рис. 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1 – Процес виробництва активних сухих дріжджів 

Не дивлячись на те, що активні сухі хлібопекарні дріжджі були об’явлені 
«технічним тріумфом», сухі пивні дріжджі не мали успіху через низьку і нестабільну 
життєздатність. Тим не менше, публікації кінця 1990-х рр. змусили провести 
переоцінку можливостей промислових активних сухих дріжджів. Пізніше, їх марке-
тинг, у якому основна увага приділялася первинному зброджуванню, перемістився до 
використання активних сухих дріжджів в якості доповнення або заміни розведення 
дріжджів. Очевидно, що наряду із спрощенням транспортування і можливістю їх 
зберігання при 10 °С до двох років, основними перевагами сухих дріжджів є їх 
доступність, гнучкість у використанні, легкість транспортування і можливість довгот-
ривалого зберігання. В залежності від масштабу і попиту на активні сухі дріжджі, їх 
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безперечно можна розглядати в якості заміни лабораторної стадії розведення дріжджів. 
З використанням сухих дріжджів розведення дріжджів на пивзаводі виявляється 
складніше. Якщо підприємство вже працює, то воно навряд чи перейде на цю 
технологію, але при відсутності обладнання для розведення дріжджів, активні сухі 
дріжджі безперечно можуть зіграти свою роль [2,3]. 

Активні сухі пивоварні дріжджі все більше позиціонуються як 
«багатофункціональні», причому їх використання і можливості змінюються від міні-
пивоварень до підприємств національного значення. Не дивлячись на багато очевидних 
можливостей використання активних сухих дріжджів, необхідно розглянути і їх 
недоліки. 

Основне занепокоєння викликає їх життєздатність, так як після регідратації вона 
складає лише близько 50-80 %, а при більш низькій життєстійкості дріжджів 
вимірювання життєздатності більш оптимістичне. Не дивлячись на те, що по 
життєздатності може бути скоректована норма засіву, значна кількість біомаси – це 
мертві дріжджові клітини, що для забезпечення стабільності пива не досить добре. По-
друге, враховуючи масштаби виробництва активних сухих дріжджів, не дивно, що вони 
мікробіологічно менше чисті, чим дріжджі, які отримані шляхом розведення в лабора-
торних умовах або на виробництві. Існує думка, що ці бактеріальні контамінанти не яв-
ляються мікроорганізмами-шкідниками пива і, отже, викликають менше занепокоєння. 
Додатковим фактором являється процедура регідратації сухих дріжджів, яка повинна 
виконуватися у відповідності з інструкціями фірми-постачальника дріжджів. Таким чи-
ном для забезпечення відмінного фізіологічного стану дріжджів, підвищення їх життє-
здатності, їх необхідно активувати фізичними або хімічними методами активації [3]. 

Отже, використання активних сухих дріжджів дає певні реальні можливості для 
інновацій в процедурі розведення дріжджів в пивоварінні. Визначними факторами 
успіху тут являються життєздатність дріжджів і відсутність контамінантів – інших 
штамів, диких дріжджів або бактерій. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Мельник І.В. 
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ВПЛИВ ВІТАМІНІВ НА БРОДИЛЬНУ АКТИВНІСТЬ 
ПИВНИХ ДРІЖДЖІВ 

Шпак М.Ю., студентка ОКР «Бакалавр» Інституту хімії та хімічних технологій 

Національний університет «Львівська політехніка», м. Львів 

На пивоварних підприємствах все ширше впроваджується технологія зброджу-
вання сусла з високою концентрацією. Однак в технології високогустинного пивова-
ріння виникають проблеми, зокрема зниження активності дріжджів і їх рання флокуля-
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