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При ферментації солоду протікають специфічні біохімічні процеси, які 

приводять до фізико-хімічних та хімічних змін. Залежно від перетворень, що 

відбуваються у зерні при ферментації процеси можна розділити на три фази: 

фізіологічну, ферментативну і хімічну. У дійсності ферментативні і хімічні 

процеси у більшій чи меншій мірі відбуваються протягом усіх фаз. Але таке 

розділення процесу зручно для розгляду окремих процесів. Кислотність помітно 

збільшується при солодорощенні злаків і ферментації солоду головним чином в 

результаті розчинення кислих (первісних) фосфатів, а також в результаті 

гідролізу білкових речовин і утворення органічних кислот (молочної, янтарної, 

яблучної та ін.). Органічні кислоти утворюються як проміжні продукти при 

окисленні вуглеводів і утворюються при гідролізі білкових речовин 

(амінокислоти). Крім того, кислотність підвищується також при дезамінуванні 

амінокислот. При відщепленні лужної аміногрупи амінокислоти переходять у 

оксикислоти і кислотність середовища зростає. Таким чином, при 

солодорощенні злаків і ферментації солоду кислотність у зерні зростає, що 

необхідно для утворення і активної діяльності ферментів.

У табл. 1 та табл. 2 показані зміни кислотності при ферментації ячмінного 

і вівсяного солоду. Режим ферментації цих солодів був однаковим. У табл. 2 

показані результати ферментації при різній вологості: 39,0, 44,0 і 49,0 %.
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З табл. 1 видно, що за першу добу ферментації вівсяного солоду 

кислотність зросла в 2,5 рази, за другу -  на 30 %, а за третю -  тільки на 7 %.

Таблиця 1

Зміни кислотності вівсяного солоду при його ферментації

Тривалість ферментації, 
діб

Кислотність, см3 розчину NaOH концентрацією 
1,0 моль/дм3

На 100 см3 сусла На 100 г сухого солоду
До ферментації 2,2 9,6

1 5,5 25,2
2 7,0 32,3
3 7,5 37,5

Таблиця 2

Зміни кислотності ячмінного солоду при його ферментації

Тривалість
ферментації,

діб

Кислотність, см3 розчину NaOH концентрацією 1,0 моль/дм3
Вологість солоду при солодорощенні, %

39,0 44 ,0 49,0
на 100 см3 

сусла
на 100 г 
сухого 
солоду

на 100 см3 
сусла

на 100 г 
сухого 
солоду

на 100 см3 
сусла

на 100 г 
сухого 
солоду

До ферментації 2,0 8,8 2,0 8,8 2,0 8,8
1 3,1 13,2 5,0 22,6 5,1 23,4
2 6,6 20,9 7,2 32,8 8,5 39,3
3 7,4 33,4 8,7 41,3 9,5 44,2

При ферментації ячмінного солоду (табл. 2) помітно вплив вологості. Якщо

ферментація була при вологості 39,0 %, то за першу добу кислотність 

збільшилась на 50 %, за другу -  в два рази, за третю -  на 12 %. При більш високій 

вологості ферментації процес утворення кислот був більш активним. Якщо 

ферментація проходила при вологості 44,0 %, то за першу добу кислотність 

зростала в 2,5 рази, за другу -  на 45 %, а за третю -  на 17 %. Аналогічні зміни 

були і при вологості 49,0 %, але до певної міри ще більш значні. Якщо 

порівнювати кислотність ферментованого зерна з тим, що подається на 

ферментацію, то вона вище майже в 3,5...4,5 рази. Присутність в 

ферментованому солоді органічних кислот (молочної, яблучної, янтарної та ін.) 

робить його цінною добавкою при виготовленні дієтичних харчових продуктів.
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Отже, на утворення органічних кислот при ферментації позитивно впливає 

вологість солоду. Кислотність ферментованого солоду в 3,5...4,5 рази вище, ніж 

до ферментації.
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