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УДК 663.4

Вплив температури пророщування рису на 
показники його солоду

бм ел ьян ова  Н.О., доктор  технічних наук, М у ко їд  Р ,М  старший науковий співроб ітник, ум акоеа  О,В., науковий співроб ітник
Національний університет харчових технологій

Проведено дослідження процесу солодорощення зерна рису та визначено зміни хімічного складу. Встановлено залежність тривалості, 
вологості та температури пророщування зерна на якісні показники солоду.

Ключові слова: целіакія, глютен, рис, зерно, солод, процес, пророщування, солодорощення, вологість, екстрактивність, біологічно 
активні речовини.

Проведено исследование процесса солодоращения зерна риса и определеньї изменения химического состава. Установлена зависи- 
мость продолжительности, влажности и т емператури проращивания зерна на качественньїе показатели солода.

Ключевьіе слава: иелиакия, глютен, рис, зерно, солод, процесс, проращивание, солодоращение, влажность, жстрактивность, био- 
логически активньїе вещества.

Ма цей час перспективним  і прогресивним  є вироб­
ництво харчових продуктів, що знижую ть різні за­
хворювання, в тому числі і генетичні. Частим генетич­
ним захворюванням є целіакія. Ця хвороба пов'язана 
з непереносимістю певних фракцій білка злакових 

культур -  глютену. Найчастіше це захворювання діагностується 
у дітей, але зараз відомо, що до 60% нових хворих становлять 
дорослі [1].

Л ікарських препаратів для боротьби із целіакією на сьогодні 
немає. О сновним методом боротьби з цим захворю ванням є суво­
ра дієта з повним виключенням усіх продуктів, що містять глютен. 
Основу харчового раціону хворого  на целіакію мають становити 
рис, кукурудза, гречка, м'ясо, овочі, фрукти, боби.

Рис є однією з найцінн іш их зернових культур світу. Нею 
харчується понад 3 млрд. чол. і забезпечується більше 30% 
калорій, які споживаються людством [2].

Середній х ім ічний склад рису, за даними ряду авторів: білків

-  6-8%, ж ир ів  -  1,7-2,2%, вуглеводів -  65-70%, кл ітковини -  10,2- 
10,9%, золи -  3,2-5,2%, крохмалю -  55-75% [3].

Відомо, що при пророщ уванні зерно збагачується біологічно 
активними речовинами: низькомолекулярними білками, цукра­
ми, амінокислотами, вітамінами, ферментами і ф ітогормонами [3]. 
Тому використання пророщ еного зерна (солоду) при виготовленні 
харчових продуктів, у тому числі і для хворих на целіакію, надасть 
можливість значно підвищити ефективність від їхнього  вживання.

Необхідно відзначити, що при виробництві солоду неминуче 
мають місце втрати сухих речовин зерна, які залежать від глиби­
ни перетворення його складових частин, інтенсивності дихання 
та ступеню розвитку паростків (листка і корінців). Практично на 
солодових заводах при звичайних, традиційних способах вироб­
ництва солоду втрати складають 8-12% і залежать від сортових 
особливостей зерна [4]. Дуже важливе значення на протікання 
ф ізіологічних процесів при пророщ уванні зерна має температура.

На жаль, даних про зміни х ім ічного складу рисового зерна і

даутеу.Нїрггпадхот 41
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втрат екстрактивних речовин у залежності від умов солодоро- 
щення в спеціальній літературі нами не знайдено, в той час як для 
розробки технології рисового солоду вони необхідні. Тому метою 
роботи було вивчення змін хім ічного складу рисового зерна і 
втрат екстрактивних речовин у залежності від температури його 
солодорощення.

Зерно рису одержували з інституту рису НААН. Готували 
солод на лабораторній установці, яка дозволяє моделювати 
виробничі умови.

Зразки зерна рису (по 2 кг) з певною вологістю замочували 
повітряно-водяним способом: поперем інно по 5-6 год. витри­
мували у воді температурою 18-20°С (водяна пауза) і без води 
(повітряна пауза) до вологості 40±2%. Пророщ ували зерно в 
солодоростильній установці за температур 18, 21 і 25°С протя­
гом 3-7 діб. Свіжопророщ ений солод висушували за температур 
повітря від 40° до 60°С до вологості 6-8%.

Визначали вагу і вологість сухого солоду з ростками, а також 
окрем о солодового зерна та ростків. Одержані результати дозво­
ляли розрахувати втрати сухих речовин.

З висуш еного солоду готували затори. В лабораторному 
суслі визначали вміст екстрактивних речовин за допомогою 
пікнометра, вміст редукую чих речовин -  йодометричним мето­
дом, вміст ам інного азоту -  м ідним способом, кислотність титру­
ванням розчином г ідроксиду натрію з фенолфталеїном, кол ір -  ко ­
лориметричним титруванням із розчином йоду [5].

Одержані результати представлено в таблиці, з яко ї видно, 
що показники зразків солоду, які пророщувалися за температур 
18 і 21°С протягом 7 і б діб, подібні м іж  собою за екстрактивністю, 
вмістом редукую чих цукр ів і ам інного азоту, кислотністю, кольо­
ром.

Такі близькі умови проведення технологічних процесів при­
водять до утворення майже однакових сухих речовин (12 і 11,4%). 
При цьому майже однакові й окрем і втрати: на паростки (3,4 і 3%) 
і на дихання (8,6 і 8,4%).

З таблиці також  видно, що солодорощення за високої темпера­
тури (25°С) приводить до інтенсифікації ферментативних процесів 
як амілолітичних, так і протеолітичних. Результатом цього є більш 
глибокий гідроліз крохмалю, що приводить до оцукрю вання за­
тору за 35 хв., при цьому вміст редукую чих цукрів збільшується 
з 53 до 65%. Помітно (на 25%) стає більшим вміст ам інного азоту.

Але такі позитивні зм іни в якості показників  солоду у випад-

Вплив тем ператури пророщ ування рису на 
технологічні показники солоду

№
Температура та термін 

пророщування
п/п П о к а з н и к 18°С 21 °С 25°С

7 д іб 6  д іб З д о б и
1 Вологість, % 9 9 6,6

2 Термін оцукрю вання, хв.
Оцукр. у 
фільтраті

О цукр. у 
фільтраті

35

3
Екстрактивність, % 

-ПСР 
-СР

59,4
65,3

56,4
62,3

62,2
67,4

4
Редукуючі речовини 

-1 0 0  мл сусла 
-1 0 0  мл сухого  солоду

5,8
53,9

5.8
53.8

7,3
65,8

А м інний азот
10,6
98,9

9,8
90,3

14
126,8

5 -1 0 0  мл сусла
-1 0 0  г сухого  солоду

6
Кислотність 

-1 0 0  мл сусла 
- 1 0 0 г  сухого  солоду

0,93
8,6

0,8
7,4

0,98
8,9

7
Колір 

-1 0 0  мл сусла 
-1 0 0 г  сухого  солоду

0,2
■1,8

0,2
1,8

0,18
1,64

Втрати СР % 12 11,4 24,5
8 - на паростки 3,4 3 8

- на дихання 8,6 8,4 16,5

ку  пророщ ування рису за 25°С, на жаль, пов'язані із втратами су­
хих речовин зерна. їхня загальна кількість значно збільшується і 
досягає 24,5% проти 12% у випадку пророщ ування рису за 18°С. 
При цьому вдвічі більшими стають втрати на дихання і в 2,5 рази -  
на вегетативну частину пророщ еного зерна.

Висновок
Для одержання солоду з позитивними показниками при 

порівняно невисоких втратах сухих речовин зерно рису потрібно 
пророщувати протягом  6-7 діб за температури 20±2°С.
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