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ВЫВОДЫ
Впервые разработана технология приготовления пива специального с использованием фруктовых соков:
- 1. Проведен скрининг дрожжей для производства пива специального. Впервые показана возможность применения дрожжей К. marxianus для сбраживания пивного сусла, а также яблочного и вишневого соков, отобранных нами для исследования.
2.	Исследована способность дрожжей К. marxianus 216 утилизировать пектин, содержащийся в яблочном и вишневом соках. Установлено, что на третьи сутки брожения содержание пектина в яблочном соке снижается на 32,4-45,5%.
3.	Показана возможность интенсификации процесса брожения яблочного и вишневого соков в присутствии некоторых биологически активных добавок (дрожжевой автолизат, спирулина). Установлено, что
л
при добавлении дрожжевого автолизата в количестве 0,1 г/дм видимая степень сбраживания увеличивается в среднем на 3,5-6,0%,
4.	Впервые изучена флокуляционная способность дрожжей К. marxianus и проведен сравнительный анализ с различными расами пивных дрожжей. Установлено, что в зависимости от среды культивирования, на третьи сутки брожения 73-80% клеток дрожжей К. marxianus способны к флокуляции.
5.	Апробированы четыре технологические схемы приготовления
пива с использованием яблочного и вишневого соков. Показано, что наилучшими	органолептическими свойствами	обладают образцы,
полученные	при совместном дображивании	молодого пива и
свежеприготовленного фруктового сока.
6.	На основании органолептического исследования подобрана наилучшая концентрация содержания горьких кислот в пиве специальном. 
128
7.	Изучено влияние различных стабилизаторов на коллоидную стойкость пива специального. Установлено, что наибольшей стойкостью обладают образцы пива специального, обработанного препаратом
. «Стабиквик Седи», представляющего собой смесь селикагеля и бентонита.
Ожидаемый -экономический эффект от производства пива специального с использованием яблочного и вишневого соков составит соответственно 695,0 тыс. руб. и 11575,0 тыс, руб. на 1 млн. дал пива в год
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