
 

 

Серия «Биология. Экология» 
2008. Т. 1, № 2. С. 78–80 
Онлайн-доступ к журналу: 

http://isu.ru/izvestia 

И З В Е С Т И Я
Иркутского

 государственного
 университета

УДК 663.43 
Применение способов интенсификации солодоращения  
для повышения качества солода 

В. К. Гайда, В. В. Верхотуров  
Иркутский государственный технический университет, Иркутск 
E-mail: gd-vk@mail.ru 
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Традиционный классический способ соло-

доращения с трехсуточным замачиванием и 
восьмисуточным проращиванием позволяет 
получить солод высокого качества, но является 
продолжительным и трудоемким процессом. 
Длительное проращивание ячменя связано со 
значительными потерями экстрактивных ве-
ществ на дыхание и образованием ростков. 

Короткое ведение процесса проращивания 
позволяет сократить потери на дыхание и обра-
зование ростков, но образующихся в прорас-
тающем зерне количества эндогенных фито-
гормонов недостаточно для синтеза гидроли-
тических ферментов, участвующих в 
растворении эндосперма. Интенсификация 
процесса солодоращения требует дополни-
тельного внесения извне химических стимуля-
торов, ускоряющих протекание в прорастаю-
щем зерне биохимических процессов. С целью 
сокращения продолжительности солодораще-
ния используют различные способы: биотехно-
логические, химические и физические. 

В качестве химических методов использу-
ют растворы неорганических и органических 
кислот и солей (Н2SО4; NH4NO3, KNO3 и 
H3PO4; аскорбиновая кислота в присутствии 
NаОН, янтарная кислота и др.), биологически 
активных веществ (хитозан, протеолитический 
грибной комплекс, целловередин Г20Х, дисти-
цим П7, смесь аминокислот и др.). К физиче-
ским методам относят: обработку вакуумом, 
гидровоздействие, ультразвук, озонирование, 
температурное воздействие, обработка элек-
трическим током и др. 

Цель настоящей работы – изучить влияние 
физических и химических способов на солодо-
ращение пивоваренного ячменя.  

Объектом исследования служил ячмень 
сорта «кедр» (Красноярский край) и «одесский 
115» (Иркутская обл.). Контролем являлся со-
лод, полученный при замачивании ячменя до 
влажности 42–43 % при температуре воды  
12 ºС. Проращивание проводили при 12 ºС в 
течение 7 суток с периодическим ворошением 
2 раза в сутки.  

Результаты и обсуждение 
Результаты исследования показали, что за-

мачивание зерна в 0,001%-ных растворах регу-
ляторов роста (кверцетин, крезацин и мигуген), 
обладающих антиоксидантной активностью, 
позволяет повысить процент проросших семян 
на 9–11 % и амилолитическую активность со-
лода на 13–45 %. При замачивании зерна в пер-
вые четыре часа в растворе кверцетина повыша-
ется диастатическая сила солода на 11,5 %.  
Данные соединения способны оказывать регу-
лирующее действие на окислительный метабо-
лизм и потери питательных веществ.  
Исследуемые соединения в используемых кон-
центрациях не обладают токсическими свойст-
вами, поэтому могут быть рекомендованы в 
качестве регуляторов солодоращения.  

Установлено, что применение физического 
воздействия на стадии замачивания позволяет 
увеличить процент прорастания семян и повы-
сить амилолитическую активность солода. Так 
воздействие на семена красного (660±15 нм) и 
инфракрасного (950 нм) света в первый день 
проращивания зерна способствовало повыше-
нию диастатической силы свежепроросшего 
солода сорта «кедр» на 18 % и сорта «одесский 
115» на 15 %. Использование магнитного поля 
(0,1–100 Гц) совместно с красным и инфра-
красным световым воздействием повлияло на 
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увеличение диастатической силы солода сорта 
«кедр» на 11 % и сорта «одесский 115» на 37 %.  

Эффективность применения ультрафиоле-
тового облучения зависит от продолжительно-
сти и от степени набухания семян. Кратковре-
менное облучение ячменя в первые часы набу-
хания, приводит к повышению всхожести 
семян, а длительное облучение, когда влаж-
ность уже достигла необходимого уровня (после 
24 часов замачивания), приводит к снижению 
всхожести из-за инактивации ферментов семян.  

Применение физических методов интенси-
фикации солодоращения и биологически актив-
ных веществ при производстве пивоваренного 
солода рекомендуется проводить по схеме (рис.). 

Таким образом, для интенсификации соло-
доращения химическими способами рекомен-
дуется использовать для замачивания зерна 
слабо концентрированные растворы антиокси-
дантов, позволяющие повысить всхожесть семян 
и биотехнологические показатели солода. Регу-
ляция солодоращения методами физического 
воздействия рекомендуется в первые часы за-
мачивания ячменя (ультрафиолетовое излуче-
ние) и в первые сутки проращивания (красное 
и инфракрасное излучение), что позволяет 
улучшить технологические показатели качест-
ва солода, ускорить процесс солодоращения и 
сократить потери экстрактивных веществ на 
дыхание и образование ростков. 

 
 

 
Рис. Схема применения различных методов интенсификации солодоращения  
1. 5-минутное воздействие ультрафиолета (253±7 нм) на четвертом часу замачивания;  
2. 3-кратное 10 мин воздействие красного (660±15 нм) и инфракрасного (950 нм) света в первый день 

проращивания ячменя;  
3. 3-кратное 10 мин воздействие красного (660±15 нм) и инфракрасного (840–950 нм) света совместно с 

магнитным полем (0,1–100 Гц) в первый день проращивания ячменя;  
4. замачивание ячменя в 0,001%-ном растворе кверцетина первые 6–12 часов;  
5. замачивание ячменя в 0,01%-ном растворе крезацина первые 6–12 часов;  
6. замачивание ячменя в 0,001%-ном растворе мегугена первые 6–12 часов. 

Ростки

Кондиционированный  
воздух, t° = 14–18 °С 

Свежепроросший солод с влажностью W = 42 % 

1, 4, 5, 6 

Очищенный, сортированный ячмень с влажностью W ≤ 14 % 

Сушка 

Отделение ростков солода 

Выдерживание сухого солода,  
 τ = 28 суток 

Солод на производство пива 

Горячий воздух, 
 t° =16 → 85 °С  

Мойка и дезинфекция зерна, τ = 2 чВода 
гипохлорит кальция  
0,3 кг/т зерна 

Замачивание зерна в непрерывном пото-
ке воды и воздуха, τ = 36–60 ч Вода t° =10–15 °С 

Пивоваренный ячмень с влажностью W = 45– 48 % 

Сжатый воздух 

 2, 3 Проращивание зерна, τ = 6–7 суток 

Солод с влажностью W = 3– 4 %

Сухой воздух 
t° =10–30 °С 
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Abstract. Research of influence physical and chemical methods on brewing barely malting. 
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