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Из таблицы 2 видно, что творог по органолептическим, фи­
зико-химическим и микробиологическим показателям соответ­
ствует нормативным требованиям и обеспечить гарантированное 
качество продукта в течение 10 суток.

L.plantarum подавляет рост патогенной и прочей нежела­
тельной микрофлоры,не оказывая при этом бактерицидного воз­
действия на молочнокислую микрофлору. Использование 
L.plantarum в технологии пищевых продуктов позволит 
безопасным способом увеличить сроки хранения готовой 
продукции, а его бактерцидные свойства по отношению к 
условно-патогенной микрофлоре могут способствовать 
профилактике различных кишечных заболеваний.
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УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ СОЛОДА 
ИЗ ГРЕЧИХИ

IMPROVEMENT OF BUCKWHEAT MALT 
TECHNOLOGY

В.Н. Кошевая, А.А. Коберницкая, Д. Кинаш
V.N. Koshevaya, A.A. Kobernitskaya, D. Kinash

Национальный университет пищевой 
промышленности, г.Киев, Украина

Аннотация. Даная работа посвящена изучению влияния 
температуры солодоращения на химический состав гречишного 
солода. Установлено, что для замачивания и солодоращения гре­
чихи установлен оптимальный режим замачивания 4 часа вы­
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держки гречихи под водой и 6 часов воздушная пауза при темпе­
ратуре замочной воды 16°С в течении 24-32 часов.

Солодоращение также проводилось при разных температу­
рах: 14, 16 и 18°С. Оптимальной оказалась температура 16°С, 
продолжительность проращивания 24 - 32 часа. При этой темпе­
ратуре солодоращение и влажности 44% максимальная амилоли­
тическая способность солода была после первых суток и состав­
ляла 320ед.

Ключевые слова: гречиха, солод, проращивание, влаж­
ность, температура, амилолитическая способность.

Annotation. This work was dedicated to the study of the effect 
of malting temperature on the chemical composition of buckwheat 
malt. It was found that steeping and malting buckwheat set the 
optimum mode soaking 4:00 extracts of buckwheat under water and 6 
hours of air pauses steeping water temperature 16°S within 24-32 
hours.

Malting also held at different temperatures: 14, 16 and 18°C. 
The optimum temperature was 16°S duration germination 24 - 32 
hours. At this temperature, malting and humidity 44% maximum 
capacity amylolytic malt was after the first day and was 320ed.

Keywords: buckwheat, malt, germination, moisture content, 
temperature, amylolytic ability.

Гречиха - традиционная сельскохозяйственная культура, 
которую выращивают в центральной и восточной Европе, а также 
в Азии. Основные страны, которые больше всего выращивают 
гречиху это Китай -  около 42% от мирового производства, Рос­
сия -  24-25%, Украина -  около 10% [1]. Выращивают гречиху и в 
других странах: Польше, Бразилии, Франции, Японии, США и др.

В последнее время во многих странах ее используют, как 
новый вид сырья для производства солода и низкоглютенового 
пива [2, 3]. Эта культура по сбору урожая превышает рожь и 
пшеницу, а за стойкостью к природно-климатическим условиям и 
разным болезням -  ячмень [2].

Гречиху, как сырье можно использовать как очищенную 
так и неочищенную от шелухи. Исследования последних лет по-
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казали, что для производства солода лучшим вариантом есть ис­
пользование не обрушенной гречихи.

Рис.1 Динамика изменений амилолитеской способности

Целью данной научно-исследовательской работы было по­
добрать оптимальную температуру для солодоращения гречихи и 
узнать, как это влияет на его амилолитическую способность.

Солодоращение гречихи проводили в лабораторной экспе­
риментальной установке при разных температурах -  14, 16 и 
18°С. Для замачивания гречихи до влажности 43-43% использо­
вали воздушно-водяной способ замачивания ( 4 часа гречиху вы­
держивали под водой и 6 часов воздушная пауза) при температу­
ре замочной воды 16 °С.

Солодоращение замоченной гречихи проводили на протя­
жении 24-40 часов, через каждые 8 часов отбирали пробы солода 
и определяли в нём амилолитическую способность [4].

Оптимальной температурой солодоращения гречихи оказа­
лась температура 16°С. При 18°С - резко активизировались про­
цессы роста, росточек превышал размер зерна гречихи (рис.2), а 
это отрицательно сказывалось на её екстрактивности (она умень­
шалась). Кроме, того на солоде начали интенсивно развиваться 
микроорганизмы, что отрицательно сказывалось на его качестве.
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Рис.2 -  Изменение длины росточка в процесе 
солодоращения

При температуре 14°С увеличивался процесс солодораще­
ния гречихи, и меньше накапливались амилолитические фермен­
ты, что видно с рис.1.

С этого рисунка видно, что при разных температурах был 
похож характер увеличение амилолитечской способности, но 
температура все таки влияла на достижения максимальной ами­
лолитической способности, при температуре 16°С это произошло 
через сутки, а при температуре солодоращения 14°С - только че­
рез 32 часа.
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