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АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ 
ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА, 

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ
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USAGE OF HONEY IN BEER FORMULATIONS 

Ulianov M. D., bachelor's degree student of faculty  
”Wine technology and tourism business”

Odessa National Academy of Food Technology, Odessa 
Honey beer (Braggot, digest) is a low-alcohol beverage produced by alcoholic fermen-

tation of honey with hops and beer yeast. According to the Mazer Cup International classifica-
tion, commercial honey beers must contain at least 20% honey. According to the BJCP (Beer 
Judge Certification Program) classification, honey beer, or Braggot, must contain at least 50% 
honey. 

The color of honey beer varies from very light to black, depending on the base style. 
Beer can be transparent or cloudy. In addition to malted barley, such beer uses honey. The 
nature of the honey should be felt, but should not be interrupted by taste, aroma and / or bal-
ance with other components. Malt sweetness varies greatly depending on the desired balance. 
Hop bitterness - from weak to very strong, can emphasize the desired character. Beer can be 
brewed in the traditional or experimental style [1,2], the body depending on the style (Table 
1). 

Table 1 – Honey beer characteristic

The name of indicator Indicator value
Initial density (° Plato) 1,030-1,110 (7,6-25,9 ° Plato)
Visible extract / final density (° Plato) 1,006-1,030 (1,5-7,6 ° Plato)
Alcohol by weight (by volume) 2,0 %-9,5 % (2,5 %-12,0 %)
Bitterness 1-100 IBU
Color 1-100 SRM (2-200 EBC)

The time of adding honey when brewing beer depends on the purpose for which it is
added. 

Adding honey in the hot phase has the least effect on the body and content of the es-
ters in the beer, but still gives the beer a bit of honey taste. Adding honey in the cold stage 
gives it more flavor and aroma, and can further change the taste and aroma, increasing the 
formation of esters, can significantly change the body and also increase the sweetness of beer. 
Enzymes of unpasteurized honey can also lead to an increase in the carbohydrate digestion of 
malt, which can cause bottling problems if there is not enough time between adding honey 
and bottling. 

Adding honey to a whirlpool: pasteurization is performed, but the taste / aroma of
honey is weakened; the body does not change; the level of esters does not change; slightly 
affects the taste. 

If honey is added at the beginning of fermentation, the body of the finished beer be-
comes thinner, the content of esters increases; moderately affects the taste. 

Honey made during fermentation does not affect the body, increases the content of es-
ters, significantly affects the taste, slightly increases the perceived sweetness; mitigates bitter-
ness / acidity. 

Adding honey during bottling of beer in bottles / kegs does not have a significant ef-
fect on the formation of alcohol, but can give the feeling of a denser body, increase the ether;
moderately affects the taste; moderately increases the perceived sweetness; mitigates bitter-
ness / acidity. 
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How much honey to add? Honey supplementation is considered as a percentage of the 
total amount of fermented sugars. It is noted that most honey beer recipes use small or medi-
um volume supplements (Table 2) [3]. 

Table 2 – Determination of the degree of additive by mass fraction of honey
Mass fraction Determination of the degree of additive

0-10 % small additive
11-15 % medium additive
16-20 % big additive
21-30 % very big additive
31-50 % almost braggot

From the point of view of chemistry, the main differences between malt and honey are 
the content of amino acids, enzymes, fermentability, the content of polyphenols and nitrogen, 
metals, different pH. 

Honey contains many of the same amino acids and enzymes as malt. They allow hon-
ey to be fermented by brewer's yeast and also have antibacterial properties. Honey is almost 
free of maltose, but contains much more glucose and fructose than malted barley. The latter, 
simple sugars, mean that honey is more fermentable than malt. The extractivity of specialty 
malts often varies from 25 % to 60 %, while base malts range from 70% to 80% of fermented 
substances, and in most types of honey from 90 % to 95 %. If the backfill contains 10-20 % of 
honey, this gives an additional 1,75-3,5 % of the attenuation potential. Therefore, the brewer 
may prefer to additionally "dry" the beer by adding honey and having a standard break at 64-
65 °C. Or you can increase the rubbing temperature to 69-70 °C to basically balance this addi-
tional attenuation potential. 

Honey exists in a wide range of colors, though they cannot be accurately translated in-
to the SRM scale. Honey varieties are classified by color - from watery white to dark amber. 
Light honey varieties often contain slightly less polyphenols than average brewer's malt, and 
darker ones may contain twice as much as malt. Polyphenols have a taste activity, antioxidant 
properties (improve taste stability) and can affect turbidity. Backfilling containing 10 % of 
honey usually increases the content of polyphenols in beer by 5-8 %. 

Nitrogen content can affect yeast metabolism, beer turbidity and foam stability. Alt-
hough there is less nitrogen in honey than in malt, standard beer with the addition of 10-20% 
honey rarely suffers from a nitrogen deficiency so that negative effects are manifested. When 
brewing braggots (usually honey is 30-50% of the wort), the cyser and mead are increasing 
the need to add other soluble nitrogen sources. 

The content of metal ions in honey is often higher than in malt – especially potassium, 
iron, zinc and copper. In some cases, this is a concern for taste stability. The earlier honey is 
added during the brewing process, the more these ions are disposed of (used by yeast or left in 
the bar). Additional zinc is reported to be good for yeast health [4,5,6]. 

Supervisor – PhD, Associate Professor Melnik I.V. 
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ТЕХНОЛОГІЧНІ ОСНОВИ ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ
ПОБІЧНИХ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ ЦУКРОВИХ БУРЯКІВ

Рак О.В., студ. СВО «Магістр», 
Герасимович О.О., студ. СВО «Бакалавр», ф-ту ТЗіЗБ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Цукропродуктовий підкомплекс АПК України – це система взаємопов’язаних 

галузей, які проводять наукові дослідження щодо забезпечення ефективності їх функці-
онування та підкомплексу загалом; займаються вирощування цукрових буряків, заготі-
влею, транспортуванням, переробкою та реалізацією продукції. Основна технічна куль-
тура, яка забезпечує цукрову промисловість України сировиною – це цукрові буряки, 
від якісних та кількісних характеристик яких залежать обсяги виробництва цукру. У 
2018 році Україна посіла 7 місце в ТОП 10 серед основних світових виробників цукро-
вих буряків. Підвищення обсягів виробництва національно ідентичних видів продукції 
агропромислового комплексу, до яких належать цукрові буряки та продукти їх переро-
бки, є запорукою підтримання продовольчої безпеки держави та стабілізації розвитку 
аграрного сектора вітчизняної економіки.

Необхідність підвищення ефективності бурякоцукрового підкомплексу змушує 
переробні підприємства займатися ресурсозбереженням та вторинною переробкою від-
ходів виробництва. При середньому виході цукру 10 – 12 % до маси перероблених бу-
ряків утворюється близько 80 % свіжого бурякового жому, 5-6 % меляси, близько
2 % бурякового бою, хвостиків, гички. Утворюється також велика маса фільтраційного 
і транспортерно-мийного осаду, відсіву вапнякового каменю та стічних вод. Аналіз ди-
наміки виробництва бурякового жому показав, що протягом аналізованого періоду об-
сяг виробництва жому досить значний. Враховуючи великі обсяги переробки цукрових 
буряків та виробництва бурякового жому, можна відзначити, що переробка, зберігання 
та його утилізація являє собою серйозну проблему. На даний час можна виділити такі 
основні напрями використання та утилізації бурякового жому: харчовий пектин, корм 
для тварин, силосування, сушка та гранулювання жому, біогаз, пектиновий клей, хар-
чові волокна, паливо для ТЕЦ цукрового заводу тощо.

У годівлі тварин жом використовують у свіжому, силосованому, висушеному, 
збагаченому та гранульованому вигляді. Для збільшення кормової цінності та термінів 
зберігання бурякового жому, а також можливості його транспортування на значні відс-
тані й використання у виробництві комбікормів буряковий жом сушать. Особливо це 
ефективно при гранулюванні сушеного жому – витрати на перевезення скорочуються 
більш як у 5 разів. Питання хімічної і фізичної безпеки на виробництві, як правило, ус-
пішно вирішуються на базі вхідного контролю, а питання мікробіологічної безпеки за-
безпечують сучасними засобами технологічного процесу і технохімічним контролем
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в ТОП 10 сереед ддд осснонононовних світоооооввввих виро

гів виррррробобобобобобобниииицтцтцтцтцц вааааа ннннннацаціоіоіоіонаааальллл но ідентичних
су, до яяккккикикик ххххххх належааааатттьтттть цццццццукууууу ророоовіівв ббббуруу яки та п

мання прроророорооддододододод вольчої безззпзпзпзпзпекекекекекекеки дееееррржржр ави та
изняної еконнннннномомомммомміки.

підвищення еффффффефекккккктитттт вності ббббуруруруруруруряяяякяяя оцукро
ємства займатися ресесесесесурурруррру сососососососозбзбззбзбереререререререежежжжжеенням т

цтва. ППППррирри ссссередньому вихохохооооодідідідідідіді цццццццуууукукуку ру 10 
юється я блблббллиииизько 80 % свіжого буряков

кового ббббоюююю, хвосститититиитити ікііікікіків,вв гггггичи ки. Утворюєт
портернрнрннрно-мммим йнйнйнйнйноггггоооо о ососососсо аааду,у ввідідідідддідсіву вапняк

ки виррррообобоббнниниництваааа бббурурррррряяяяякякового о жожожооожоому показ
яг вирооооббнбнбниицицицииицтва жомуууу ддддосососссити ььь ззнзззннаааачачний. В

бурякікікіківвв татааатата вввиририрробо ництва ббббуруруру якякяяякооовового жо
та ййогогогогоггооо о утилллізізізізізацццціяіяіі  являє собобобобббоою серй
осососососнооооовнвввв і напряммммми ииии вививиикористання т
дляя твтвтварарарарарин, силосусусуууваааннннннн я, суш
чові ввввввоооолокококккнанн , паливоо для ТЕ

УУ УУУ гогог дідідідідівлі тварин
ззбзбзбзбагагагагаченомму у уу тааатаата гранул
збббббзберее ігання буряково
тататататанінініі йй використа
еффекекекекектитииииивно при

ьш як у 5
о ви
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