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Удосконалення технології виробництва пива є актуальним завданням у сучасній 

індустрії здорового харчування. Наукова робота з дослідження та впровадження нових 

методів виробництва пива з використанням карагенану має на меті покращення якості 

продукту та оптимізацію технологічних процесів, його впливу на якість та смакові 

властивості продукту.         

Карагенани - це полісахариди, що отримують з різних видів червоних водоростей. 

Основними складовими цих біополімерів є D-галактоза і 3,6-ангідрогалактоза, які сполучені 

α-1,3 і β1,4-глікозидними зв'язками. Вони містять приблизно від 15% до 40% сульфатної 

групи і мають середню молекулярну масу понад 100 кДа. Карагенани поділяються на кілька 

типів: λ, κ, ι, ε, μ, які містять від 22 до 35% сульфатної групи. У харчовій промисловості 

активно використовуються лише три типи карагенану: λ, κ, ι. [1] 

Дослідження з використанням  желатину, бентоніту та карагенану проводили для 

стабілізації колоїдної рівноваги пива. Розповсюдженим методом підвищення стійкості пива є 

застосування адсорбентів для очищення сусла, які видаляють з нього нестійкі 

високомолекулярні сполуки білкової природи.[2] 

Оклеювання пива желатином  - це процедура, яка використовується в пивоварінні для 

видалення надлишкових білків, дріжджів та інших твердих часток з пива, що можуть 

впливати на його якість та стабільність. Цей процес є важливим етапом освітлення  пива, 

спрямованим на поліпшення його зовнішнього вигляду та смакових характеристик. 

Приготування розчину желатину виконують відповідно до технологічних інструкцій і  

схем виробництва. Це може включати розчинення желатину у воді або в пиві при високій 

температурі. Желатин подрібнюють і замочують в холодній воді протягом 3-4 год. 

Нагрівають  до температури 35-40°С і ретельно розмішують до повного набухання. 

Встановлюють кількість желатину так, щоб досягти бажаного ефекту без негативного 

впливу на якість пива. До розчину додають ректифікований спирт міцністю 96% об.  

Розчин повинен бути достатньо концентрованим, щоб забезпечити ефективне 

видалення надлишкових часток з пива. Теплова обробка розчину желатину допомагає 

поліпшити його властивості. Для цього необхідно підігріти розчин до оптимальної 

температури. Після підігрівання, набухання і підвищення його в’язкості необхідно додати  

розчин желатину до пива під час його доброджування за 20 хвилин до охолодження і 

залишають у спокої протягом 5-6 діб.  

Фільтрацію виконують після завершення періоду витримки пива для осадження 

зважених частин, відділяючи осаджені частки разом із залишком желатину [3]. 

З метою проведення оклеювання пива бентонітом виконують його попередню 

підготовку. Для цього необхідно додати розрахункову кількість бентоніту до відповідної 

кількості води та ретельно перемішати, доки не утвориться однорідний розчин. Після чого 

розчин термічно обробляють і залишають на 8-10 годин для набухання. Допустима 
концентрація бентоніту може варіювати в залежності від попереднього пробного 

лабораторного оклеювання  продукту. 

Додавання розчину бентоніту до пива необхідно виконувати акуратно перемішуючи 

напій. Бентоніт додають  поступово, з можливістю контролювати консистенцію та якість 

розповсюдження його по всій масі продукту. Розчин бентоніту взаємодіє з турбідними 

частками пива, утворюючи комплекси, які краще відділяються і випадають в осад. Пиво 

залишається на витримці 5-6 діб, дозволяючи бентоніту взаємодіяти з частками та осідати на 

дно ємності.  Після витримки пиво знімали з осаду, пропустивши його через спеціальні 

намивні фільтри або сітки для відділення осаду. Цей крок дозволяє відфільтрувати осаджені 

частки та отримати чистий напій. Пиво фільтрують через діатомітові, мембранні або інші 
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фільтри задля видалення макромолекул білків, дріжджових клітин, білково-дубильних 

сполук та хмелевих смол [2]. 

Оклеювання карагенаном. Цей продукт являє собою природний полісахарид високої 

молекулярної маси, відомий під назвою Hygum BF-490. Рекомендовані дозування становлять 

2-6 грамів на гектолітр. Унікальною особливістю даного препарату є його здатність діяти як 

освітлюючий агент перед етапом фільтрації пива, і його можна додавати прямо в ємність при 

виконанні технологічних операцій без попередньої підготовки для доопрацювання, що 

робить його особливо зручним у виробничих процесах. 

Стабілізатори сусла, засновані на карагенані, доступні у формі порошку, таблеток або 

пластівців. Порошкові склади являють собою 100% карагнан, тоді як таблетки містять 

додаткові компоненти, такі як бікарбонат натрію та адипінова кислота. Як правило, 

таблетовані та пластівчасті препарати додають безпосередньо у варильний котел, тоді як 

порошкові речовини попередньо розчиняють у воді. Рекомендовані дозування: 1-5г на 

гектолітр (100л) сула. 

Для ефективного утримання нестійких колоїдів необхідно забезпечити інтенсивне 

кипіння сусла у варильному котлі. Важливо зазначити, що збільшення часу кипіння сусла з 

використанням стабілізатора може призвести до вторинного розкладання вже сформованого 

брухту. Тому зазвичай рекомендується додавати карагенани за 5-10 хвилин до завершення 

процесу кип'ятіння сусла з додаванням хмелю [3]. 

Карагенан взаємодіє з турбідними частками у пиві, формуючи стабільні колоїдні 

комплекси, які в результаті різної (більшої) щільності з пивом осаджуються на дно ємності. 

У результаті реакції пиво освітлюється, піддається фільтрації, відділяючи осаджені 

частки разом із карагенаном. Спеціальні фільтри використовуються для забезпечення 

ефективної фільтрації та відділення турбідних елементів. 

Після проведення процедури оклеювання вказаними матеріалами та фільтрації очищене 

пиво піддають оцінці за органолептичними і фізико-хімічними показниками. Дегустація 

допомагає визначити, наскільки ефективно було видалено турбідність та як це вплинуло на 

смакові характеристики напою. Контролюють результати, на відповідність пива  вимогам 

ДСТУ [4]. 

Використовували загальну оцінку якості пива: відміно -22…25 балів; добре – 19…21 

балів; задовільно – 13…18 балів; незадовільний – 12 балів і менш [2]. 

Результати були занесені до таблиці 1. 

Таблиця 1.  

Результати органолептичних випробувань 

 

 

Найменування показника 

 

Характеристика Пива «Азовське» 

Оцінка, бали 

         Желатин 
Бентонітові 

глини 

Hygum BF-

490 

Прозорість 4 3 4 

Колір 3 4 4 

Солодовий смак 3 3 5 

Аромат 2 3 5 

Піноутворення 1 4 4 

Всього балів  13 17 22 
 

Як видно з даних, наведених у таблиці 1 отримані результати вказують на те, що серед  

аналізованих зразків пива, оклеєних вказаними матеріалами найбільш ефективним є Hygum 

BF-490, оскільки оброблений ним зразок в сумі оцінений в 22 бали (відмінно), у порівнянні зі 

зразками обробленими желатином - отримав 13 балів, і бентонітовими глинами, оцінений у 

17 балів, що відносить їх до категорії задовільних результатів. 
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                                         Рис. 1. Дегустаційна профілограма 
 

 Переваги обробки карагенаном, які включають.  

- Ефективне згортання протеїну. Карагенани допомагають прискорити та поліпшити 

процес згортання білків у суслі. Це важливо для формування та стабілізації структури пива, 

що впливає на його якість та властивості. 

- Прискорене осадження. Застосування карагенану сприяє швидкому осадженню 

твердих частинок у суслі, що полегшує процес очищення та покращує якість фінального 

продукту. 

-Підвищення виходу сусла, використання карагенану може підвищити вихід сусла з 

сировини, що забезпечує ефективніше використання ресурсів та зменшує втрати 

виробництва. 

-Покращена стабільність при охолодженні. Карагенани допомагають зберегти 

стабільність пива під час охолодження, запобігаючи його змутненню та забезпечуючи 

тривалий термін зберігання. 

 -Використання карагенану може допомогти зменшити каламутність пива, що поліпшує 

його зовнішній вигляд та візуальні властивості. 

-Підвищення ефективності процесу фільтрації. Карагенани можуть покращити 

ефективність фільтрації сусла під час виробництва пива, що сприяє отриманню чистого та 

прозорого напою без втрат смакових якостей [1,2]. 
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