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В ходе исследований было изучено влияние химического состава 
растительных сред на метаболизм молочнокислых бактерий, подобраны 
оптимальные температурные режимы проведения процесса ферментации и дозы 
вносимых заквасок. Исследован химический состав полученных сброженных 
соков. Учитывая органолептические характеристики, отобраны оптимальные 
варианты лактоферментированных соков и напитков. Исследование в данном 
направлении планируется продолжить. 
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К числу социально важных и экономически значимых проблем на данном 
этапе развития пищевой промышленности относится задача увеличения выпуска 
продуктов пищевого назначения, отвечающих современным требованиям 
сбалансированного питания. 

Важнейшими направлениями в решении этой задачи в пивоваренной 
отрасли пищевой промышленности следует признать совершенствование и 
разработку технологии получения конкурентоспособных образцов пива на основе 
использования новых видов нетрадиционного сырья. Это позволит решить 
вопросы интенсификации технологических процессов производства, 
рационального использования сырьевых ресурсов, расширения ассортимента и 
повышения качества продукции. 

Типичным сырьем для получения пива является ячменный солод. Одна из 
проблем, вызывающих низкий уровень производства высококачественного 
пивоваренного солода, заключается в критическом состоянии первичной 
сырьевой базы. Качество ячменя, выращиваемого в Белоруссии, не удовлетворяет 
требованиям стандарта качества на пивоваренный ячмень. Поэтому ист никакой 
гарантии, что пиво, выработанное на основе солода из такого зерна, будет 
соответствовать установленным требованиям. Кроме того, себестоимость 
ячменного солода, произведенного на отечественных заводах из отечественного 
сырья, оказывается довольно высокой. 

В настоящее время в Республике Беларусь принята программа 
максимального обеспечения зерновым сырьем за счет расширения производства, 
обеспечения сохранности и повышения качества переработки собственного 
сырья. В связи с этим возникла необходимость проведения исследований по 
применению в пивоварении при создании новых сортов нива такого вида 
нетрадиционного сырья как экструдированная мука взамен части дорогостоящего 
пивоваренного солода. 

Термопластическая экструзия широко используется для переработки как 
синтетических полимеров, так и биополимеров. С ее помощью получают целый 
спектр продуктов и материалов- от синтетических улыратонких волокон до 
пищевых продуктов, таких, как готовые завтраки, крекеры, чипсы, аналоги рыбо-
и мясопродуктов на основе растительного сырья. Этот ряд можно было бы 




