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2. 
Недостатком данного способа является т о , что он не позволяет 

получить с о ' о д о ш е продукты из зернобобовых культур с вы-

соким содержанием-белков-и должным качеством» Кроме того , 

при использовании этого способа готовый продукт имеет 

недостаточный выход, а продолжительность технологического 

процесса относительно ' у в е л и ч е н ^ . 

Целью изобретении является повышение пигцевой и биологической 

ценности про д .у к г а , повышение его выхода, а такие интенсифи-

кации технологического процесса. 

Для достижения поставленной цели при .затирании наряду с 

пшеничным и овсяным солодами используют п р е д з р и т е л ь н о 

проченный, высушенный и измельченный горотгоэы* со^од с 

!остками и оболочкой зерна , причем при ферментативное 

гидролизе затора в смесь солодов вводят молочную кислоту 

у количестве 0 ,05-0,08% к массе солодов. 

Кроме того н о т а ц и и проращивания гороха его обрабатывают 

азонированным воздухом мри концентрации ионов кислорода 

от 105до 1 2 3 / с м 3 . 

При этой ферментативный гидролиз затора ведут при соотно-

шении масс пшеничного, овеянного и горохового солодов, 

соответственно, 0 , 5 : 0 , 5 : 1 0 * 1 , 0 •: 1 , 0 : 2 , 0 . • с 

Способ осуществляется следующим обра-ом. 
« 

Исходным сырьем для приготовления солодово- белкового 

экстракта является жизнеспособное зерно пшеницы, оъса 

и гороха со способностью п^орайтания 



3. 
Герно пшеницы и овса перерабытыаают отдельно на солод по 

известной технологии солодоращения, а для гороха с учетом его 

морфологических особенностей приняла усовершенствованная технология 

на стадиях замочки и ращения горо^ обрабатывают ионизированным 

воздухом путем продувки при концентрации ионов кислорода • Ю 5 -

- 1 2 ^ / с м З , отрицательной полярности, длительность экспозиции 

20-30 минут в I и 2 дни замочки / 2 - х суточная з а м о ч к а / и в 

1 - 4 дни ранения / 4 -х суточное ращение/ , чем достигается уско -

рение прорастания зерна , формировали« ферментов,, витаминов и 

.•ри то гор мо нов, разрыхляется эндосперм. 

Полученный сухой солод перечисленных культур подвергают 

30-35-ти суточной отлежке. Пшеничный, овсяный и гороховый солода 

подвергают тонкому дроблению на муку, при этом остаток ,на метал-

.-отканном сите №067 не должен превышать 2 - 3 ^ , и затирают с 

зодой при температуре 30-35оС соотношении массы солода и 

зоды 1 : 4 . При затирании солбдов используют сухие солодовые р о с т -

ки и оболочки гороха в количестве 2 , 0 - 2 , 5 $ * Соотношение дроб-
д 

Л8ЧЫХ пше-шчного^овсяного и горохового солодов соствляет 

3 ,5 :0 ,5 :1 > 0-?Т. ,0 :Г ,0 :2 ,0 . 

Гидролиз затертоЛ массы происходит по температурному г р а -

фику, обеспечивающему полный, гидролиз при температуре 

35-40-50-63-72оС и , соответственно, времени 2 0 - 2 0 - 6 0 - 5 0 - 2 0 ми-I 
нут. 

Б начале гидролиза при температуре з а т о р а 40оС добавляют 

0,05^-0,08^ 40^ молочной кислоты / в пересчете на Т00$ кислоту/ 

от взятой массы солодов, что практически удваивает концентг 

рчций водородных ионов и достигается интенсивный Зе?;мен-



4. 
-згизный гидролиз белnов и углеводов/ в первую очередь -

,ерййровэиие аминокилотного состава продукта / . 

Осветление сусла осуществляют вэкуумфильтрацией при 

газрезении 300-400 ри руутного стоілба в анаэробных усло-

виях, с последующим ва^уумагущениеы при 680-730 мм р т у т -

ного столба в тонкой пленке толщиной 0 , 5 - 0 , 8 мм. 

Сущность выполнения способа поя'сняется следующим при-

зером. • 

Пример. Навески размолотых на муку С тонкий помол) пше-

ничного и овсяного солодов по 250 к г . , горохового солода 500кг , 

сухих солодовых ростко® ( всех с&лодов) и зернооболочек 

гороха 20 кг затирают с 4000л воды при температуре ьоды 

35о С и постоянном перемешивании в течении 20 мин. до 

получения однородной суспензии; подогревают до температуры 

40оС / цитолштическая пауза - 20 мин/ . В этот период в затор 

вводят и перемешивают 1 , 5 кг 40$ молочной кислоты; темпера-1 , 

гуру затора повышают до 50оС / гидролиз белков до a t« .-ю кис л о т / 

г выдерживаю» 60 мин., подогревают до температуры 63 о£ 

/гидролиз углеводов/ и выдермвают 50 ь;ин, затем подогре-

вают до температуры 72оС / вторая стадия осахаривэния углево-

дов/продолжительностью 20 мин. Полученный затор , после соответ -

ствующего лабораторного контроля на готовность,, иапрзьлшэт ъ соо; 

ник готового сусла для фильтрации-и последующего вакуу,жгу-

чей ип. Твердую !>азу/ дробина/ перекачивают в сборник- э к с т -

рактор, где смешивают с 1000 л воды, подогревают до температуры 

7ЭоС, осветляют вакуум ;ильтрацией| и напр з „ли.л- н-л с гу^ечиє. 

Проводится еще повторное зкст'рагироьаьне ДПОбмНЫ и 

/оі*стояв і -іеten Е ' сусло ьспользуют в последующих заторах 



5. 
/содержание остаточного экстракта 3 - 4 £ / . 

Выход п р о е к т а и? I тонны солодев - 760-770 к г . 

Для определения пищевой и биологической ценности 

солодово - белкового экстракта уточнено содержание аминокислот-

ного состава и с'опоставлено с солодовым экстрактом по а в -

торскому свидетельству ;й 63$127. 

Дачные сведены в таблицу I . 

О п р е д е л е н и е в е л о с ь х р о м э т о г р а ф и ч е с к и м с п о с о б о м , по и з в е с т - 4 

НОЙ МЄЇОДЙКЄ « 

минеральный состав продукта определялся цпектгальным анали-

зом по известным методикам. 

Сравнительные содержания маКро - и микроэлементов в 

солодово - белковом экстракте и прототипе пре детаале мы в 

таблице 2 . 

* ' 

(в таблице 2) 

Кроме перечисленного!, солодово - белковый экстракт с о -

держит оптимальное .количество следующих биологически а к -

тивных веществ: 

1 . Витамины - группа В от 3 , 1 5 до 3 , 5 ыг аскорбиновая 

с*,слота ( С ) , синтез которой проходит в период солодорзп.ения 

злаков , с содержанием от 240мр % до 350 мг ^ злтэмин Е , 

синтезирующиеся при солодотаційнии гороха и пае ницы,с содер -

жанием от 8 , 2 мг % до 8 , 8 мг^, липотрогыа:* и .т -^ин холин 

с содержанием в солоде гороха от 200 мг% до 260игр и с о -

л''де пшеницы от 9 , 6 до 2 0 , 3 лГ/5. 
2 . Группа >ітогор*.;онов, в Их числе аукси-ы и расіктсльгіае 



6. -
г г ^ о н ы типа андро^енов, с содержанием 1 1 , 7 - 1 2 , 0 мг$ и 

?;-:г-рогены, с содержанием 1 , 1 4 - 1 , 2 0 мг$. 

3 . Активные ферментые комплексы! : амилазы, лротеазы, цитазы, 

оксидозы, пероксидазы, дегидразы и др . , 

Предлагаемый способ получения солодово- белкового экстракта 

:э?воляет повысить пищевую и биологическую ценность продукта, 

выход и интенсифицировать технологический процесс. 

Формула изобретения 
\ 

" I . Способ получения солодово - белкового э к с т р а к т а , 

Здлючающий предварительное приготовление пшеничного и овсяного 

зо^одов, их отлежку, дробление, затирание дробле ных солодов 

с водой, ферментативный гидролиз з а т о р а , отделение сусла 

от твердой £азы затора и сгущение его под вакуумом, отличаю-

т с я тем, что , с целью повышений пищевой и биологической 

ценности продукта, повышения его выхода, а также интенси-

фикации технологического процесса, при затирании чнряду 'С 

заеничныы и овсяным солодами используют предварительно проро-

ненный, высушенный и измельченный гороховый солод с ростками 

ц оболочкой з е р ^ а , причем при ферментативном гидролизе затора 

в смесь солодов -вводят 40$ молочную кислоту в количестве 

0 , 0 5 - 0 , 0 8 $ к массе солодов. 

2.Способ по п. I , отличающийся тем, что. на стадии проращи-

вания гороха его обрабатывают азонированным воздухом при 
5 5 

концентрации ионов кислорода от Ю- до 12,омЗ. 



7. 
3 . Способ п. I , отличающийся тем, что ферментативный 

?::-ролиз затора ведут при соотношении масс пшеничного, овся -

.-.ого и горохового солодов, соответственно 0 , - 5 : 0 , 5 : ^ 1 , 0 : ^ 0 : 2 , 0 . 

Источники информации, принятые во внимание при эксперти-

I . Авторское свидетельство ССС£ й 635127, к л . С 12 в І / І 8 , 

3 7 7 

В. Ионас 

В. Кочергин 
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Спосіб отримання солодово-білкового екстракту 
Винахід відноситься до харчової промисловості, а саме, до технології отримання солодово-
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Способ получения солодово-белкового экстракта 

Изобретение относится к пищевой промышленности, а именно, к технологии получения 
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