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пікохвильової енергії та заливок з ліпідно-каротиноїдним комплексом на 
ступінь дозрівання пресервів з прісноводної риби; удосконалені технології 
пресервів з прісноводної риби з використанням певного дозового інтервалу 
пиковолнової енергії та ліпідно-каротиноїдного комплексу з чорноморської 
креветки; розроблені доповнення до технологічної інструкції виготовлення 
пресервів з прісноводних риб та ліпідно-каротиноїдного комплексу з 
чорноморської креветки. Наукова новизна роботи визначається викорис-
танням пікохвильової енергії та харчової добавкою з чорноморської травяної 
креветки для дозрівання пресервів з прісноводної риби та підвищення їх 
харчової цінності. 

 
Висновки 

Розглянуто питання удосконалення технології пресервів з прісноводних 
риб з використанням харчових добавок для підвищення біологічної цінності. 
Визначено доцільність обробки сировини пікохвильовою енергією та 
збагачення заливки ліпідно-каротиноїдним комплексом з чорноморської 
креветки. 
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ВИКОРИСТАННЯ ЛАКТОЗИ В ПИВОВАРІННІ 

В останні роки для збагачення пива широко використовуються молочні 
продукти, зокрема – лактоза. Відомо, що в Японії випускають пиво “Blik”, 
що на 30 % складається зі свіжого молока і має 5 % алкоголю, а у Франції 
випускають пиво “Lactivel”, що на 75 % складається з молока і кефірної 
закваски та має лише 2 % алкоголю [1]. 

Лактоза – незброджуваний для дріжджів Saccharomyces cerevisiae 
цукор, який створює довге відчуття солодкості та додає пиву тіла. Лактоза 
використовується у комерційному пивоварінні близько ста років, але часто її 
застосовували лише у виготовленні молочних стаутів. 

Незброджувана більшістю пивоварних дріжджів, лактоза дає 
пивоварам гнучкість у питанні збільшення тіла й солодкості. Вперше цукор 
почали використовувати в Англії XVIII століття – тоді британці зіткнулися з 
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проблемою: деякі з популярних сортів пива того часу, такі як портер чи 
стаут, були купажами старого  і нового пива, які часто виявляли свій вік. 
Завсідники пабів почали відмовлятися від такого пива, тому щоб врятувати 
зіпсоване пиво, виробники почали додавати лактозу як підсолоджувач, який 
протидіє кислотності старіючого пива. Вона не тільки служила противагою 
затхлій кислотності, а й додавала пиву в’язкість і вершковий характер. Пиво 
із додаванням лактози сподобалось споживачам, і вона стала звичайною 
добавкою. 

Винахідником молочного стаута вважається лондонський юрист Джон 
Генрі Джонсон, який у 1875 році отримав патент на винахід напою з вмістом 
молочної сироватки, молочного цукру і хмелю. Через кілька років він 
запропонував пивоварні «Маккенсон» використовувати лактозу для 
виробництва пива. Напій виходив відмінний – із більш низьким вмістом 
алкоголю і значно менш газований. Найвідоміший приклад молочного стаута 
– Mackeson Whitbread.  

Перша партія на продаж була виготовлена тільки в 1907 році, але вже 
до 1910 року попит на лактозне пиво був цілком стійким. Продукт називався 
«Фінн’с крем-стаут» (Finn`s Cream Stout). До 1936 року молодий стаут фірми 
Mackeson став відомий всій країні. Окрім чудового смаку пропагандувалася і 
користь пива – в кожній пінті (568,26 мл) пива міститься стільки ж поживних 
речовин, скільки і в 10 унціях (284,1 мл) найкращого молока. 

В реальності ж особливої поживної цінності у пива не було, що 
змусило британську владу дослідити випадки, коли виробник молочних 
стаутів заявляв про їхню користь для здоров’я. Врешті-решт, влада прийшла 
до висновку, що ці заяви були неточними і вводили споживачів в оману. У 
1946 році влада прийняла рішення, що згадку про молоко і користь пива для 
здоров’я більше не можна використовувати на етикетках для підвищення 
продажів. Ця вимога зберігається до сьогоднішнього дня – ось чому на 
етикетках немає слів про користь для здоров’я. Хоча англійські виробники 
використовують назву «солодкий стаут», в США нерідко зустрічається 
визначення «молочний стаут» [2]. 

Лактоза додає пиву повноту, тіло, створює щільне відчуття у роті, а так 
як вона не зброджується, то це додає готовому пиву більш високу кінцеву 
щільність. Лактозу можна додавати на будь-якому етапі виробництва: в ході 
бродіння або прямо перед розливом, щоб отримати потрібний рівень 
солодкості; більш ефективно використовувати її пізніше, але додавання в 
ході кип’ятіння усуває контакт з киснем і гарантує стерильність [3]. 

Безсумнівно, молочний стаут – це відмінне пиво. Але немає причини 
обмежувати себе одним традиційним стилем. Сьогодні лактозу 
використовують в пиві будь-якої міцності і стилю – практично без обмежень. 

Сьогодні в тренді Мілкшейк-IPA. Хоча походження цього стилю до 
кінця не ясно, вважається що першим пивом цього стилю було Apocalypse 
Cow, випущене Three Floyds в 2007 році. Але вивів у світ цей стиль пивовар 
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Tired Hands Жан Брой IV. Брой створив більше двох десятків сортів з вівсом, 
лактозою і багатими на пектин фруктами, і його Мілкшейк-елі принесли 
стилю популярність.Мілкшейк-IPA отримали свою назву через зовнішнього 
вигляду і відчуття в роті. Це пиво частіше зброджують дріжджами з меншою 
атенюацією, у нього мутний зовнішній вигляд, і воно зазвичай більш 
фруктове, з більш вершковим тілом, в порівнянні з традиційними IPA. 

Відмінний приклад Мілкшейк-IPA (хоча сама пивоварня більше його 
так не називає) – це Limescale, зварений пивоварнею Urban Family з Сієтла. 
Концепція така: десертне пиво з профілем лаймового пирога, охмелене 
комплементарними цитрусовими хмелю. З використанням лактози можна 
втілити будь-яку комбінацію для присмаку молока або вершків [4]. 

Висновок 
Важливо відзначити, що хоча додавання лактози може зробити пиво 

кілька солодше, ступінь відчутної солодкості буде порівняно малий, так як 
лактоза не така солодка, як інші цукри. Додавання лактози придає тілу пива 
вершкової структури і підвищує калорійність, тому у якості підсоложувача 
лактозу потрібно використовувати дуже продумано.  

ЛІТЕРАТУРА 
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1130847.html 
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28.05.2008. – №22. 
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ВИКОРИСТАННЯ БЕЗГЛЮТЕНОВОЇ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ  
В ТЕХНОЛОГІЇ ДІЄТИЧНИХ СІЧЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 

Актуальність. На сьогоднішній день оцінка якісної складової 
харчування більшої частини населення свідчить про те, що споживання 
найбільш цінних біологічно-активних продуктів харчування за останні 10-15 
років знизилося майже на 50 %. За даними медичних обстежень тільки 20 % 
населення можна вважати умовно здоровими; 40 % – в результаті харчових 
дефіцитів знаходиться в стані малоадаптації; 20 % – в граничному стані між 
хворобою та здоров`ям. Таким чином, більше половини населення потребує 
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