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Виробництво солоду і пива є традиційною галуззю АПК 
України, що має стародавню історію, технології, які 
визначаються класичними, досконале обладнання в 
оформленні процесів і мікробіологічне забезпечен-
ня. В сучасному баченні увага спеціалістів зосеред-

жується на підвищенні якісних показників продукції, зниженні 
питомих енергетичних витрат, підвищенні стійкості продукції. 
Пивоварна галузь, у тому числі і у частині виробництва солоду, є 
енергонасиченою, тому кроки у напрямку обмеження енергови-
трат підвищують конкурентнуздатність, обмежують екологічний 
тиск, підвищують рентабельність виробництва. 

Характерною для останнього часу є реконструкція ділянок 
по виробництву пива, однак солодовні у більшості випадків 
устатковані обладнання 50-60-тих років минулого сторіччя, що 
має високий рівень фізичного зношування і застаріле теоретич-
не підґрунтя. 

Виробництво солоду передбачає такі стадії, як підготовка 
ячменю, його замочуваня, пророщування, сушіння і відлежу-
вання. При цьому використовуються механічні та гідродина-
мічні процеси, аерація зерноводяної суміші та зерна, конди-
ціонування повітря, зволоження зерна, біохімічні процеси, 
процеси сушіння, відокремлення ростків. До числа найбільш 
енергоємних відносяться процеси замочування зерна, конди-
ціонування повітря і аерації зерна, що пророщується та сушін-
ня солоду. Температурний діапазон 12-17°С, за якого відбува-
ється пророщування, потребує суттєвих енергетичних витрат, 
пов'язаних з підготовкою аераційного повітря. В літній сезон ці 
витрати пов'язані з необхідністю охолодження повітря, а взим-
ку - нагрівання. 

Оскільки аерація солоду здійснюється як безперервний про-
цес, то на режими кондиціонування повітря впливають і добові 
зміни температур. Між тим відхилення від номінальних темпера-
тур замочуваного і пророщуваного зерна пов'язані з порушен-
нями номінальних біохімічних режимів і додатковими втратами 
сухих речовин. 

Спрямованість біохімічних процесів чітко пов'язана з на-
явністю кисню, тому аерація супроводжує етапи замочування 
і пророщування. Доставка кисню в середовище замочувальних 
апаратів здійснюється в режимах барботажу повітря, яке також 
повинно проходити асептичну підготовку і механічне очищення. 
Сучасні методи інтенсифікації процесів масообміну в газорідин-
них середовищах і у тому числі за присутності твердої фракції 
дозволяють помітно вплинути на результативність використову-
ваних технологій. 

Аерація пророщуваного зерна вирішує задачі доставки 
кисню, одночасного охолодження зернової маси і відведення 
утворюваного у процесі дихання діоксиду вуглецю. При цьому 
дуже важливо підтримувати вологість зерна на рівноі 46-48%. 
Однак зволожене до 100% відносної вологості повітря, сприй-
маючи теплоту солоду знижує вказаний показник до 94-96% і 
починає підсушувати зернову масу. Ці взаємозв'язки між тем-
пературами і відносною вологістю добре відомі, як і нерівно-
мірність температур в шарі зернової маси. Вказані недоліки 
перебігу процесів аерації пророщуваного солоду виглядають 
як "стабілізовані" протягом значного періоду часу. Ні літера-
турні джерела, ні вивчення досвіду промисловості не дають 

підстав стверджувати про наявність спроб вплинути на не-
гативи цих процесів. Між тим розв'язання задач вирівнюван-
ня температур пов'язано, по-перше, з забезпеченням рівно-
мірного розподілу повітря в підситовому просторі. По-друге, 
висотну температурну нерівномірність можливо обмежити 
величиною газового потоку. По-третє, можливим є викорис-
тання аерації зворотного напрямку. 

Обмеження енергетичних витрат на процеси аерації 
пов'язані з використанням рециркуляції повітряних потоків. При 
цьому на співвідношення свіжого і рециркуляційного повітря 
може суттєво вплинути десорбція С02 з останнього в камерах 
кондиціонування. 

В узагальненому визначенні солод - це заздалегідь замоче-
не, проросле в штучних умовах і при цьому збагачене активними 
ферментами зерно різних видів культур. 

У пивоварній галузі солод є основною сировиною для вироб-
ництва пива. Під час стадії сушіння та термічної обробки йому 
надається особливий аромат, колір і смак. Окрім того, процеси 
сушіння створюють умови для хімічних і біохімічних реакцій в 
зернівках під час зберігання. 

Виробництво солодів для приготування солодових екс-
трактів і концентрату квасного сусла має такі ж стадії: підго-
товка зерна, його замочування, пророщування і сушіння. При 
цьому в залежності від злаку і типу солоду технологічні пара-
метри мають деякі відмінності [1]. Проте солоди усіх видів, за 
винятком ферментативного житнього, готують за однаковою 
технологічною схемою. 

Кожен з вказаних технологічних етапів має своє призна-
чення: 
• метою замочування є збільшення вологи зерна до 42-48 %, 

активізація його життєдіяльності; 
• мета пророщування солоду - накопичення в зерні активних 

ферментів і гідроліз його складових речовин. Необхідними 
умовами солодовирощування є наявність вологи, кисню і ви-
далення утворюваного діоксиду вуглецю; 

• сушіння солоду здійснюють з метою зниження вологи до 
3-6% і накопичення речовин, які надають солоду специфіч-
ний аромат, смак і колір. 

*'Для виробництва ячмінно-солодового і полісолодово-
го екстрактів використовують сухий солод, який є одно-
часно основною сировиною і оцукрюючим матеріалом. У 
виробництві концентрату квасного сусла ячмінний солод 
використовують в ролі оцукрюючого матеріалу. В стадії замо-
чування ячмінного солоду використовують повітряно-водяну 
технологію, в безперервному потоці води і повітря, зрошу-
вальну і повітряно-зрошувальні технології. 

Перебіг біохімічних процесів пророщування зерна зале-
жить від рівня його аерації. У першій стадії пророщування, 
коли відбувається активний синтез ферментів, потреба у кисні 
є найбільшою. 

Житній солод є основною сировиною у виробництві концен-
тратів квасного сусла і хлібного квасу. Частково цей солод вико-
ристовується для приготування деяких сортів чорного хліба [21]. 
Виготовляють два види житнього солоду: неферментований (з 
високим вмістом ферментів) і ферментований (що містить барвні 
та ароматичні речовини). 
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Пшеничний солод знаходить використання в пивоварінні 
для виробництва білого пшеничного пива верхового бродіння, а 
також для приготування солодових екстрактів. 

Солоди, ферментовані зернові, солодові екстракти знахо-
дять різнопланове використання в харчових технологіях. Так 
в дослідженні [2] вивчаються можливості стабілізації техноло-
гічних властивостей ферментованого рису для виробництва 
м'ясопродуктів. Відмічається зростання інтересу до солодів, 
одержаних з бобових [3], у зв'язку з необхідністю використову-
вати харчові продукти низької калорійності з високою біологіч-
ною цінністю [4,5]. Хлібобулочні вироби мають підвищений вміст 
вуглеводів і малу кількість білків. Лімітованими амінокислотами 
пшеничного борошна є лізин і треонін [4]. В якості білкових збага-
чувачів хлібобулочних виробів використовують солоди сої, горо-
ху та люпину [6,7]. 

Досліджено [8] можливість застосування солодових і по-
лісолодових екстрактів як біологічно активних добавок до на-
чинки при виробництві продуктів ко-екструзії. Встановлено 
раціональне дозування екстрактів, що забезпечує харчову 
цінність готової продукції і забезпечує задані структурно-
механічні і високі органолептичні характеристики начинок. 
Солодові і полісолодові екстракти є натуральними біологічно 
активними речовинами поліфункціонального призначення. У 
солоді міститься весь набір інгредієнтів, потрібних для раціо-
нального харчування: білки, легкозасвоювані вуглеводи, кліт-
ковина, мінеральні речовини, вітаміни. Окрім того, у солоді 
злаків містяться поліфенольні сполуки, рослинні ферменти і 
гормони. Білки у їх складі відрізняються як кількісним скла-
дом, так і співвідношенням амінокислот, що визначає їхню біо-
логічну цінність і біологічну дію на організм людини. 

Поширення в асортиментах харчування сої стало незворот-
ним фактом, від якого намітилося відставання наукового під-
ґрунтя [9]. Як відомо, солодування сої сприяє активації різних 
ферментних систем, а саме ліполітичних ферментів. Ліпіди сої 
становлять потенціальну небезпеку для технології солоду сої, а 
тому такі дослідження мають сенс. 
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В роботі [ Щ прмсввчаяй м а т у протеолізу білків солоду 
гороху на технояогічн показана сусяа, вказується на пев-
ні труднощі пов'язані з переробленням цієї вмсокобілкової 
сировини. Метою роботи буяо вивчення ції протеолітичних 
ферментних препаратів на бшкші сполуки солоду гороху. З 
метою поліпшення якісних показників тіста І пряників дослі-
джено вплив на них зведення житнього солодового екстра-
кту [11]. Досліджено [12] зміни хімічного складу пшениці, вівса 
і кукурудзи в процесі солодорощення з метою використання 
їх для приготування продуктів якуваяько-профілактичного 
харчування. Встановлено, що основні зміни хімічного складу 
відбуваються під час пророщування пшениці протягом трьох 
діб, вівса - чотирьох і кукурудзи - семи діб. 

Таким чином, застосування солодів показує активний інтерес 
до їх прямого використання або екстрактів з них для профілак-
тичних, лікувальних заходів або як носіїв біологічно активних до-
бавок (БАД). Результатом такого зростаючого інтересу до солодів 
злакових та бобових культур стала поява цілої гами нових про-
дуктів харчування на основі екологічно чистих технологій, у тому 
числі як у напрямку дитячого харчування, так і геронтологічного 
спрямування. 

Разом з тим, пошуки нових напрямків використання солодо-
вих продуктів ніяк не нівелюють їх значимість у традиційних тех-
нологіях. Стрімкими темпами наростає виробництво пива, квасу 
нетрадиційних напоїв тощо, і разом з тим на шляху використання 
солодів значимо встають технології ферментів і ферментних пре-
паратів або має місце поєднання солодів і ферментних препара-
тів. Останнє поєднання ґрунтується на тому, що у пророщених 
зернових злаках має місце накопичення гідролітичних фермен-
тів, в основному амілолітичних і протеолітичних. Основні вимоги 
до солоду в спиртовому виробництві - це здатність швидко і по-
вністю оцукрювати крохмаль сировини та частково білкові речо-
вини до амінокислот. Останні використовуються дріжджами як 
джерело азоту і частково вуглецю. Тому при наявності амінокис-
лот на утворення біомаси дріжджів менше витрачається цукрів, 
які перетворюються під час зброджування сусла в спирт. 
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