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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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ція. Це пов’язано з негативним впливом високого осмотичного тиску середовища і ви-
сокої концентрації спирту на дріжджові клітини. Для попередження зниження інтенси-
вності розмноження та бродильної активності дріжджів у висококонцентроване сусла 
можна вносити живильні речовини та вітаміни. 

Вітаміни належать до ростових речовин, які поряд з вуглеводами, білками, жира-
ми і мінеральними речовинами необхідні для підтримки життєвих процесів дріжджових 
клітин. Наприклад, тіамін (вітамін В1) як кофермент карбоксилази бере участь в мета-
болізмі вуглеводів, рибофлавін (вітамін B2, лактофлавін) бере участь (у вигляді моно-
нуклеотиду флавіну простетичних груп дегідрогеназ) в окисно-відновних процесах. Пі-
ридоксин (вітамін B6) як простетична група каталізує трансамінування амінокислот. 
Нікотинамід (ніацин) активує ферменти, які транспортують водень, і тим самим, поряд 
з тіаміном, дуже важливий для процесу бродіння. Пантотенова кислота (вітамін B5) є 
структурним елементом коферменту А і відіграє важливу роль в метаболізмі вуглево-
дів, жирів і білків. Крім того, фолієва і р-амінобензойна кислоти беруть участь в утво-
ренні певних амінокислот. Істотним фактором для розмноження пивоварних дріжджів є 
біотин (вітамін Н), який як кофермент бере участь у всіх процесах карбоксилювання, 
які залежать від АТФ. Він також відіграє певну роль у синтезі жирних кислот. Нестача 
біотину може викликати зміни плазматичних мембран і тим самим порушити масообмін [1]. 

Метою роботи був вибір вітамінів та визначення їх дозування для активування 
пивних дріжджів в умовах високогустинного пивоваріння. 

Об’єктами досліджень були пивні дріжджі низового бродіння штаму Saflager W-
34/70. Їх культивували в пивному охмеленому стерильному суслі з концентрацією су-
хих речовин (СР) 12 % у три етапи: 1-ий етап – в пробірку додавали 10 см3 сусла зада-
ної концентрації та засівали чисту культуру дріжджів, 2-ий етап – в колбу додавали 
50 см3 сусла та засівали дріжджі з попередньої стадії, 3-ій етап – в колбу додавали 
200 см3 сусла та дріжджі з попередньої стадії. Культивування проводили при темпера-
турі 25 °С тривалістю 24 год на кожній стадії. Отриману біомасу дріжджів відокремлю-
вали від культурального середовища центрифугуванням протягом 10 хв при частоті 
обертів 4000 хв-1. Надалі проводили зброджування охмеленого сусла (50 см3) концент-
рацією 16 % СР при температурі 15 °С протягом 4 діб з додаванням певної кількості 
вітамінів та без їх внесення (контрольна проба). Процес зброджування сусла контролю-
вали за масою виділеного вуглекислого газу. Будували графічні залежності зміни кіль-
кості виділеного діоксиду карбону від тривалості бродіння. За тангенсом кута нахилу 
кривих визначали бродильну активність пивних дріжджів. Ефект активації пивних дрі-
жджів за участю вітамінів виражали у відсотках відносно контролю.  

Для активування дріжджів в умовах високогустинного пивоваріння обрано такі 
вітаміни: тіамін (вітамін В1), рибофлавін (вітамін В2), пантотенову кислоту (вітамін В3), 
нікотинову кислоту (вітамін В5 або РР), біотин (вітамін Н або В7), фолієву кислоту (ві-
тамін В9), ціанокобаламін (вітамін В12). Вплив вітамінів на бродильну активність дріж-
джів подано на рис. 1. 

Таким чином, для активування пивних дріжджів в умовах високогутинного пиво-
варіння доцільно використовувати такі вітаміни з їх оптимальним дозуванням (мг/дм3): 
фолієву кислоту 0,2; нікотинову кислоту 0,5; рибофлавін 0,05; тіамін 0,06. 
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Рис. 1 – Вплив дозування вітамінів (мг/дм
3
)  

на підвищення бродильної активності пивних дріжджів (% відносно контролю) 

 
 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Косів Р.Б. 
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