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Полученные в наших экспериментах данные показывают, что все образцы фракции II+III бло-
кировали рост S. aureus: в образце 3 сформировались единичные колонии, в остальных чашках 
роста не было. Другие исследуемые  штаммы микроорганизмов показали бурный рост колоний, 
характерный для стандартных условий, что говорит об отсутствии влияния изучаемых фракций 
белков на жизнеспособность данных бактерий.  

Результаты данного исследования могут быть использованы для разработки лекарственных 
средств, в первую очередь для создания препаратов, направленных на борьбу со стафилококковой 
инфекцией.  
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Пиво — это слабоалкогольный напиток, который производят путём спиртового брожения со-

лодового сусла (обычно на основе ячменя) с использованием пивных дрожжей. В процессе приго-
товления часто добавляют хмель. Пиво является одним из самых древних известных на сегодняш-
ний момент алкогольных напитков. Технология производства пива известна человеку 13 тысяч 
лет. За это время технология претерпевала ряд изменений, появилось огромное количество новых 
сортов.  

Тем не менее ключевые моменты производства остаются неизменными. Такими ключевыми 
моментами являются: 

– очистка и дробление солода и несоложеного сырья; 
– приготовление пивного сусла (затирание, фильтрование затора, кипячение сусла с хмелем, 

осветление и охлаждение сусла); 
– выдержка пива; 
– обработка; 
– розлив [1]. 
В связи с непрерывным развитием технологий и постоянно растущим спросом на новые сорта, 

высокое качество производимой продукции, актуальной проблемой пивопроизводства является 
непрерывное совершенствование технологии, модернизация на производстве, улучшение качества 
продукции и поддержание его на стабильно высоком уровне. 

В процессе производства пива предприятия могут сталкиваться с рядом проблем: 
1. Несоответствие качества сырья стандартам. 
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2. Риск контаминации продукции патогенными микроорганизмами. 
3. Сложности в оптимизации процессов брожения, фильтрации и карбонизации. Необходи-

мость регулярного обновления и модернизации оборудования. 
4. Недостаточные мощности предприятия по отношению к потребительскому спросу. 
5. Внедрение новых технологий и инновационных решений для улучшения качества продук-

ции и эффективности производства. 
6. Энергоэффективность. Высокие затраты на электроэнергию и другие ресурсы. Поиск спо-

собов повышения энергоэффективности и снижения себестоимости производства. 
В настоящее время разрабатывается всё больше способов оптимизации пивопроизводства. Ос-

новными из них являются:  
1. Увеличение мощностей производства за счёт строительства дополнительных сооружений 

пивопроизводства, позволяющих значительно увеличить количество выпускаемой продукции (до-
полнительные ёмкости с сиропами для сладких пивных напитков; дополнительные фильтры для 
фильтрации пива; дополнительные ёмкости для хранения пива, прошедшего фильтрацию; допол-
нительные линии налива готовой продукции в различные виды тары). 

При строительстве дополнительных коммуникаций на пивном производстве удаётся достигать 
значительно большего выпуска продукции, что значительно увеличивает мощности предприятия. 

2. Автоматизация и цифровизация технологических процессов на производстве позволяет не 
только упростить обслуживание оборудования и удешевить продукцию, а также управлять раз-
личными технологическими процессами, исключая нарушения технологического цикла, повысить 
входной и выходной контроль качества. Автоматизированная система управления технологиче-
ским процессом пивоваренного производства также эффективно решает задачу по повышению 
рентабельности и конкурентоспособности предприятия. Автоматизируя ключевые процессы, пи-
воварни могут повысить точность, последовательность и эффективность [2, 3]. 

Одним из основных преимуществ автоматизации является повышение точности. Технология 
автоматизации может контролировать такие переменные, как температура, давление и расход, 
чтобы обеспечить консистенцию готового продукта. Это повышает качество продукции и удовле-
творённость клиентов. Ещё одним преимуществом является повышение эффективности. Автома-
тизация может помочь оптимизировать процессы, сократить отходы и сократить время простоев 
между партиями. Это может увеличить производство и доходы пивоваренного завода [4]. 

3. Оптимизация параметров ферментации для улучшения качества пива. Для оптимизации 
ферментации могут применяться различные технологии. Например, использование настраиваемых 
ферментаторов, благодаря которым удаётся своевременно отслеживать изменения температуры, 
содержания кислорода и углекислого газа; размещение сусла в клиностат – устройство, имитиру-
ющие микрогравитацию. 

Исходя из проведённых исследований было установлено: в клиностате скорость ферментации 
сусла увеличивается, а дрожжи образуют меньше сложных эфиров, придающих пиву 
специфический вкус [5]. 

4. Энергетическая интеграция. В ходе производства пива создаются значительные всплески 
потребности в отоплении и охлаждении. Хорошо спроектированная сеть интегрированных тепло-
обменников, которые восстанавливают и повторно используют отходящее тепло, может снизить 
потребление энергии. Хорошо известными примерами являются рекуперация тепла из пара сусло-
варочного котла и его повторное использование для предварительного нагрева сусла, а также ре-
куперация горячей воды из охладителя сусла для последующего затирания. 

5. Буферизация и использование резервуаров для хранения энергии может оказать большое 
влияние на потребности в капитале и размер предприятия, необходимого для производства пива, а 
также может снизить пиковые нагрузки [6]. 

В статье рассмотрены различные инновационные технологии, применяемые в пивопроизвод-
стве для улучшения качества продукции и повышения эффективности производства. 

Применение инновационных технологий в пивоварении открывает новые возможности для 
производителей и способствует развитию отрасли в целом. Внедрение этих технологий позволяет 
не только улучшить качество продукции, но и оптимизировать производственные процессы, сни-
зить затраты и повысить конкурентоспособность на рынке. Таким образом, внедрение инноваци-
онных технологий в пивоваренной отрасли является важным фактором её устойчивого развития. 
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Инновационные технологии на пивопроизводстве способствуют созданию более гибкой и адап-
тивной производственной среды, готовой к изменениям на рынке и требованиям потребителей. 
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Сыры – это пищевые продукты, получаемые путем концентрирования и биотрансформации ос-

новных компонентов молока под воздействием энзимов микроорганизмов и физико-химических 
факторов. Производство сыров включает коагуляцию молока, отделение сырной массы от сыво-
ротки, формование, прессование под действием внешних нагрузок или собственного веса, посол-
ку, а употребление в пищу производится сразу после выработки (в свежем виде) или после созре-
вания при определенной температуре и влажности в анаэробных или аэробных условиях. Пищевая 
ценность сыра определяется высокой концентрацией в нем белков, жиров, незаменимых амино-
кислот, солей кальция и фосфора, необходимых для нормального развития организма человека. 
Большинства сыров содержит высокое количество молочного жира (более 28 %), который суще-
ственно обогащает вкус продукта, так как обладает самой приятной среди других жиров вкусовой 
(сливочной) гаммой [1]. Качество сыров исследуется для необходимости соответствия нормам 
СанПин, а также убедиться в безопасности продуктов, которые применяются в пищу.  

В рамках настоящего исследования оценили качества полутвердого сыра, производимого на 
ОАО «Кобринский МСЗ» по органолептическим, микробиологическим и физико-химическим по-
казателям.    

Оценку органолептических, физико-химических и микробиологических показателей осуществ-
ляли в производственной лаборатории ОАО «Кобринский МСЗ» в 2025 году. Органолептические 
показатели полутвердого сыра проверялись на соответствие ГОСТ 33630-2015 [4], микробиологи-
ческие – ГОСТ  9225-84 [5], физико-химические ‒ ГОСТ 5867-90, ГОСТ 3626-73, ГОСТ 3627-81. 

В результате работы органолептические показатели оценили по внешнему виду, вкусу, конси-
стенции, и аромату. Для этого была сформирована комиссия из 8 человек. Продукцию нарезали 
ломтиками толщиной не более 4 мм, аккуратно выкладывали на одноразовые тарелки и подавали 
со шпажками. Перед дегустацией каждый дегустатор получал бланк дегустационного листа. 

Результаты органолептических показателей исследования представлены в таблице. 
 




