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Солод как основное сырье для производства пива, кваса и кон­
центратов лечебно-профилактического назначения не должен 
содержать нитритов, канцерогенных и токсичных веществ, ра­
дионуклидов и тяжелых металлов, пестицидов и других вред­
ных для организма человека химичееких веществ [1]. Поэтому 
имеет смысл применять для интенсификации процесса произ­
водства солода электрофизические способы. В практическом отно­
шении представляет интерес воздействие на ячмень переменного 
неоднородного электрического поля высокой напряженности [2].

Наши исследования показали, что при обработке ячменя пере­
менным неоднородным электрическим полем напряженностью 
1,3 МВ/м [2] происходит увеличение амилолитической активно­
сти солода в процессе солодоращения на пятые сутки в среднем 
на 40 %, и сокращение времени еолодоращения на 1-2 суток.

Исследования по определению энергии прорастания, длины 
и количества корешков, а также амилолитической активности 
солода проводились в НИАЛ БГАТУ согласно технологическо­
му графику для получения солода из пивоваренного ячменя по 
методу Виндиша-Кольбаха.

Количество проросших корешков определяли путем под­
счета в каждой проросшей зерновке. Длину корешков измеря­
ли линейкой. Затем высчитывали среднее количество корешков 
и среднюю их длину в каждой аналитической пробе. Исследо­
вания проводились три раза. Данные по энергии прорастания 
пивоваренного зерна приведены в таблице 1 по средним показа­
телям за три эксперимента.

Амилолитическая активность солода, определяемая по мето­
ду Виндиша-Кольбаха, выражается количеством мальтозы (в г),
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образовавшейся из крахмала под действием ферментов 100 г со­
лода представлены на рисунке 1.

Таблица 1. Энергия прорастания пивоваренного зерна

Контрольная проба Опытная проба

36ч 48ч 60ч 72ч 36ч 48ч 60ч 72ч

Средние значения за три эксперимента

Энергия прорастания, % 37,8 63,1 83,7 85,0 52,1 74,8 84,9 86,0

2 3 4 5

1 7 7 . 2 2 1 7 5 , 1 2 4 3  , 3 2 2 8 3

п е р е д
з а м а ч и в а н и е м

1 7 3 .4 9 2 4  1 ,8 3 0 6 . 5 4 2 4

п о с л е
з а м а ч и в а н и я

2 0 8 , 8  1 1 9 2 .4 6 2 7 3  .7 5 3 5 I

Рис. 1. Амилолитическая активность солода в пересчете на сухое вещество
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