
РОЗРОБКА ресурсозберігаючої 
технології солоду й пива з викорис­
танням нетрадиційних видів сирови­
ни - важливий напрямок у роз­
в'язанні актуальних проблем пиво-- 
еарної галузі.

Типова сировина для одержан­
ня пива - пивоварний солод, який 
виготовляють з різних сортів пиво­
варного ячменю. Ячмінь невибаг­
ливий до грунтово-кліматичних 
умов, оболонки подрібненого ячмін- 

; ного солоду чи ячменю розпушують 
і шар дробини, що забезпечує добре 
і фільтрування сусла при розділенні 
■ затору. Хімічний склад ячмінного 
і солоду, включаючи його ферменти,
| дає змогу оде у̂сувати пиво високої 
“ якості. Однак собівартість ячмінно- 
I го солоду, виробленого на заводах з 
| вітчизняної сировини, порівняно ви- 
І сока. Тому розширення асортименту 
і пивоварного солоду з використан- 
; ням нетрадиційної сировини - акту- 
I альне завдання. До такої сировини

належить тритікале, шестиряднии
; ячмінь, бобові культури та інші.

Тритікале переважає ячмінь за 
і загальною кількістю екстракту (83,7- 
* 85,1 % на суху речовину), фермента- 
$ тивною активністю (а-амілаза - 
І 11,06-25,85 од./г; р-амілаза - 
? 518,33-615,9; протеолітична здат- 
|  ність - 0,61-1,81; цитолітична здат- 
е ність - 38,30-42,88 од./г) та білко- 
5 вою розчинністю. Ці показники да- 
$ ють підстави для використання три- 
- тікале як сировини для виробництва 
І  пивоварного солоду.
|  Тритікале - це гібрид пшениці й 
ї жита. За харчовою цінністю й уро- 
|  жайністю ви | їх переважає. Цей 
і? злак невибагливий до землеробства 
 ̂ та кліматичних умов, дає високі 

|  врожаї впродовж багатьох років піс- 
|  ля будь-якої культури без застосу-
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вання добрив. За стійкістю до нес­
приятливих грунтово-кліматичних 
умов та хвороб тритікале перевищує 
пшеницю і жито.

Наявність білка з високим вміс­
том лізину (3,7% від загальної кіль­
кості) в тритікале коливається від 
11,5 до 22,5%. Гібрид містить вели­
ку кількість всіх незамінних аміно­
кислот. Засвоюваність білка тритіка­
ле вища, ніж пшениці або жига. 
Цим і пояснюється висока харчова 
цінність цього гібриду.

Вміст крохмалю в ньому - 
50-57% на суху речовину. Зернівка 
має багатошарову оболонку, тему 
хлібобулочні вироби з борошна три­
тікале збагачені харчовими волок­
нами. При фільтруванні сусла, виго­
товленого з цього гібриду, у філь­
траційних апаратах утворюється пух­
кий фільтруючий шар.

Дуже важливо, що активність 
амілолітичних і протеолітичних 
ферментів у тритікале вища, ніж у 
пшениці та жита. Тому дослідження 
й розробка нових технологій з вико­
ристанням тритікале в пивовар, іій 
галузі - досить актуальна проблема.

На основі результатів дослід­
жень хімічного складу й технологіч­
них властивостей різних сортів три­
тікале, районованих у різних агпо- 
кліматичних зонах України для ви­
робництва солоду, відібрані най­

більш перспективні - Мально, АДМ- 
11, Поліський-101; які за екстрактив­
ністю, енергією проростання, фер­
ментативним комплексом переви­
щують пивоварні ячмені. їх запро­
поновано промисловості для виго­
товлення пивоварного солоду.

Теоретично й практично обгрун­
товано умови солодування тритіка-- 
ле: замочування повітряно-зрошу­
вальним способом при температурі'' 
води 12-14°С до вологості 45% і йо­
го пророщування при температурі 
від 18 до 12°С.

Оптимальний технологічний ре­
жим сушіння й термічної обробки 
свіжопророслого солоду тритікале 
характеризується такими парамет­
рами: фізіологічна фаза - при тем­
пературі сушильного агента 40-42°С 
до зниження вологи солоду від 45 до 
25-30%; ферментативна фаза від­
бувається при підвищенні сушиль­
ного агента до температури ^0-55°С 
при зниженні вологи солоду до 
10-13 %; хімічна фаза (термічна об­
робка солоду) характеризуєтеся при­
пиненням ферментативних процесів 
і здійснюється при температурі су­
шильного агента близько 70°С до 
вологості солоду 4-6%.

На основі експериментальних 
досліджень і напіввиробничих пе­
ревірок встановлено, що застосо­
вувати солод з тритікале у вироб­
ництві пива необхідно разом з яч­
мінним у співвідношенні 1:5, тобто 
близько 20% солоду з тритікале і 
60% - з ячменю.

Вчені кафедри біотехиології 
продуктів бродіння, екстрак іа і на­
поїв нашого університету рос роб лл­
ють рецептуру й технологію нового 
сорту пива "Вікторія0 з використан­
ням солоду з тритікале.
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