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Изобретение относится к пищевой 
промышленности. 

Целью изобретения является повы-
шение пищевой ценности готового 
продукта, снижение его себестоимос-
ти и ускорение процесса. 

Способ осуществляют следующим 
образом. 
36-90 

ках или мельничном станке. Дробленый 
горох с 5-10% пшеничного солода сме-1 
шивают с водой в соотношении от 1:5 
до 1:6„ Эту смесь при постоянном пе-
ремешивании подогревают до кипения, 
кипятят в течение 20-30 мин, охлаж-
дают до 45°С, смешивают с оставшей-
ся частью дробленых солодов при гид-
ромодуле всего затора от 1:5 до 1:6. 
Соотношение пшеничного, овсяного со-
лодов и гороха 0,5:0,5:0,5-1,5:1,5: 
:1,50 Ферментативный гидролиз затор-
ной массы ведут при температурах 42-
52-63-72-75°С в течение 45-45-60-30-
15 мин. Фильтрование заторной массы 
осуществляют на фипьтроаппарате' 
при атмосферном давлении в течение 
2-3 ч с последующей промывкой твер-
дой части затора (дробины) водой 
температурой 75-78&С до концентра-
ции сухих веществ 3-4%о Сгущение 
полученного сусла и промывной воды 
проводят в вакуумном аппарате с 
встроенной поверхностью теплообмена 
в течение 2-3 ч до концентрации 
сухих веществ от 72 до 74%. Готовый 
продукт разливают в бутылки или бан-
ки. 3 табл. 

? -

Исходным сырьем для приготовления 
полисолодового экстракта является 
овсяный и пшеничный солоды, горох. 
Полученный по известной технологии 
солод подвергают 7-14-суточной от-
лежке. Зернопродукты подвергают дроб 
лению на.вальцевых солододробилках 
и мельничном станке, состав помола 
их следующий: 

со 

СП 

с© 

N 
Э5 

> 
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Солод Горох, 
(п.шенич- % 
НЬІЙ и 

овсяный), 

Т а б л и ц а 1 
Химический состав экстрактов 

Шелуха и круп-
ная крупка 
(сход с 
сита 
2,2 мм) 
Средняя 
крупка 
(сход с 
сита 
1,0 мм) 

Мелкая 
крупка 
(сход с 
сита. 
0,56 мм) 
Мука (про-
ход через 
сито 
0,56 мм) 

2-7 20-30 
10 

25-30 20-30 
15 

20-26 

40-50 

25-30 
20 

20-25 25 

Показатели Предлага-
емый 
способ 

Извест-
ный спо-
соб 

Редуцирующие 
сахара, г 
на 100 г 
экстракта 76,0 74,0 
Аминный азот, 
мг на 
100 г экст-
ракта 224,4 233,2 
Общий раство-
римый азот,% 8,6 1 1,2 
Зола, % 2,2 2,3 
Содержание, 
мг на 100 г: 

кальция 24,0 20,80 ' 
калия 606,22 670,15 
натрия 42,75 91,02 
магния 26.40 36.50 

Измельченный горох и 5-10% от об-
щего содержания пшеничного солода 
смешивают с водой при гидромодуле 
1:5 - 1:6, подогревают до кипения 
и кипятят в течение 20-30 мин, охлаж- 30 
дают до 45°С и смешивают с оставшей-
ся частью дробленых пшеничного и ов-
сяного солодов при гидромодуле всего 
затора 1:5-1:6. 

Для приготовления затора исполь- 35 
з у ю т пшеничный солод, овсяный СОЛОД ) 
и горох при соотношении от 0,5:0,5: 
:0,5 до 1,5:1,5:1,5. 

Ферментативный гидролиз заторной 
массы ведут при следующих режимах: до 
42-52-63-72-75°С в течение 45-45-60-
30-15 мин. Разваривание гороха в на-
чале затирания приводит к улучшению 
ферментативного гидролиза составных 
частей гороха, тем самым увеличивает- 45 
ся выход сухих веществ. 

Фильтрование затора осуществляют 
на фильтроаппаратах с последующей 
промывкой дробины водой температурой 
от 75 до 78°С до концентрации от 3 50 
до 4% сухих вещество • 

Сгущение полученного сусла и про- • 
мывной воды проводят под вакуумом в 
вакуум-аппаратах с встроенной по-
верхностью теплообмена0 55 

В экстракте определяют белковый, 
аминокислотный и минеральный состав. 
Данные представлены в табл.1 и 2. 

Как видно из табл.1, содержание 
редуцирующих С а х а р о в выше в п р е д л а -
гаемом способе, содержание же белко-
вых и минеральных веществ несколько 
ниже, это объясняется тем, что в 
известном способе на приготовление 
затора брали две части горохового 
солода. „ , 0 Т а б л и ц а 2 

Аминокислотный состав экстракта 

Аминокислоты Содержание амино-
связанные кислот , мг на 

100 г продукта, 
способ 

Предла- Извест-
гаемый ный 

Цистин 144,4 1 14 
Лизин 239,9 213 
Гистидин 198,1 
Аргинин 297,8 392 
Аспарогиновая 
кислота 555,2 842 -
Серин 296,8 
Глютаминовая 
кислота 1547,5 683 
Треонин 236,1 
Алании 945,3 232 
Пролин 735,0 562 
Глицин 302,8 451 -
Фенилаланин 176,4 108 
Метионин 16,9 294 
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В табл.2 представлен аминокислот-

ный состав белково-солодового экст-
ракта, который подтверждает пищевую 
ценность продукта. В экстрактах, при 
готовленных по предлагаемому и из-
вестному способам, было определено 
по 13 связанных аминокислот. 

Из табл.2 видно, что аминокислот-
ный состав по предлагаемому способу 
выше, чем по известному. Суммарное 
содержание связанных аминокислот в 
предлагаемом способе на 400 мг/100 г 
больше, чем в известном. 

П р и м е р 1. Измельченный горох 
в количестве 500 кг и 50 кг пшенич-
ного солода, который подвергают от-
лежке в течение 7 сут, смешивают с 
2750 л воды (гидромодуль 1:5) и г 
смесь нагревают до кипения, кипятят 
в течение 30 мин при постоянном пе-
ремешивании. Затем охлаждают до 45°С 
задают 450 кг пшеничного, 500 кг 
овсяного солода с отлежкой в течение 
7 сут. и 4750 л воды, нагретой до 
температуры 42°С (гидромодуль 1:5), 
соотношение зернопродуктов 1,0:1,0: 
: 1,0. 

Общий затор выдерживают при тем-
пературе 42аС в течение 45 мин для 
действия цитолитических ферментов, 
подогревают до температуры 52°С и в 
течение 45 мин проводят гидролиз 
белков под действием протеолитичес-
ких ферментов, подогревают до 63*С 
и проводят мальтозную паузу в тече-
ние 60 мин. Затем затор подогревают 
до 72°С и выдерживают до полного 
осахаривания (оптимальные условия 
для действия - амилазы), но не более 
60 мин. Для полного гидролиза крахма-
ла и частичной пастеризации затор 
подогревают до 75 С и выдерживают 
10 мин. 

Готовый затор направляют на 
фильтрование в фильтр -аппарат. 
После отстаивания в течение 1 ч на-
чинают фильтровать первое сусло. 
После фильтрования сусла дробину 
промывают горячей водой температурой 
75°С. Промывные воды с концентрацией 
сухих веществ 4% смешивают с суслом, 
а последующие с концентрацией сухих 
веществ до 1% используют для приго-
товления нового затора. Сусло и про-
мывные воды из сборника с подогревом 
направляют на упаривание в вакуум-
аппараты с встроенной поверхностью 
теплообмена. 
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П р и м е р 2. Способ осущест-
вляют аналогично примеру 1, только 
смешивают зернопродукты при приготов-

^ лении затора в соотношении 0,5:0,5: 
:0,5 при гидромодуле 1:6, а развари-
вание ведут в течение 20 мин. 

П р и м е р З . Способ осуществ-
ляют аналогично примеру 1, только 

Ю соотношение зернопродуктов составля-
ет 1,5:1,5:1,5. 

П р и м е р 4. Способ осуществля-
ют аналогично примеру 1, только 10% 
пшеничного солода при разваривании 

15 заменено таким же количеством овся-
ного солода. 

П р и м е р 5. Способ осуществля-
ют аналогично примеру 1, только не 
проводят разваривания гороха с соло-

20 дом. 
П р и м е р 6. Способ осуществля-

ют по примеру 1 с тем лишь отличием, 
что разваривание гороха производят 
без солода. 

П р и м е р 7 . Предлагаемый спо-
соб осуществляют по примеру 1 с 
тем лишь отличием, что соотношение 
зернопродуктов при приготовлении 
затора составляет 0,5:1,0:1,5. 

30 П р и м е р 8 . Предлагаемый спо-
соб осуществляют по примеру 1 с тем 
лишь отличием, что соотношение зер-
нопродуктов при приготовлении затора 
составляет 1,5:0,5:1,0. 

35 П р и м е р 9. Предлагаемый спо-
соб осуществляется по примеру 2 с 
тем лишь отличием, что соотношение 
зернопродуктов и воды составляет 1:6. 

П р и м е р 10. Предлагаемый спо-
40 соб осуществляется по примеру 1 с 

тем лишь отличием, что не производят 
разваривания гороха с солодом, и со-
отношение зернопродуктов и воды сос-
тавляет 1:6. 

45 Результаты анализов представлены 
в табл.3. 

Как видно из данных, приведенных 
в табл.З, содержание сухих веществ 

зд в известном способе (гидромодуль 
1:4) несколько ниже, чем по предлага-
емому способу (гидромодуль 1:5), 
время осахаривания затора очень вы-
сокое, а это привело к неполному гид-

^ ролизу крахмала, что видно по реду-
цирующим сахарам, которые ниже, чем 
в предлагаемом способе. 

Содержание сухих веществ, редуци-
рующих Сахаров в примерах 5 и 10 без 
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разваривания несколько ниже, чем в 
других примерах. 

Общий растворимый белок во всех 
примерах был почти на одном уров-

не 8,0-8,4% и на 30% ниже, чем в 
известном способе за исключением 
примера 8, где применяется почти 
50% гороха (1 ,5:0,5:1,0) 

Т а б л и ц а З 

Физико-химические показатели готового 
сусла 

При- Содер- Общий Редуци- Время оса-
мер жание раство- рующие харивания 

сухих римый сахара, затора, 
ве- белок, г/100 г мин 
ществ, % экст-
% ракта 

Из-
вест-
ный 
спо-
соб 11,3 12,5 
1-3 12,6 8,4 
4 12,1 8,0 
5 11,9 8,0 
6 12,3 8,4 
7 12,4 8,3 
8 11,4 12,4 
9 9,8 8,5 
10 9,7 8,4 

Предлагаемый способ позволяет 
повысить пищевую ценность готового 
продукта, ускорить процесс на 38- 35 
40 сут. и снизить себестоимость гото-
вого продукта. 

Ф о р м у л а и з о б р е т е н и я 
40 

Способ получения полисолодового 
экстракта, предусматривающий приго-
товление пшеничного и овсяного соло-
да, отлежку его, дробление солодов 
и гороха, смешивание солодов с водой ^ 
разваривание затора, ферментативный 
гидролиз, фильтрование экстракта и 
упаривание, о т л и ч а ю щ и й с я 
тем, что, с целью повышения пищевой 

72.0 60 
75.1 20 
73,8 20 
74,7 50 
76,4 20 
75.2 20 
71,4 30 
84,6 10 
74,6 50 

ценности готового продукта, сниже-
ния его себестоимости и ускорения 
процесса, отлежку солода осуществля-
ют в течение 7-14 сут., после дроб-
ления пшеничный солод в количестве 
5-10% от его объема смешивают с горо-
хом и водой до гидромодуля от 1:5 
до 1:6, смесь подвергают разварива-
нию в течение 20-30 мин и охлаждению; 
а перед ферментативным гидролизом в 
затор добавляют остальное количество 
пшеничного солода, овсяный солод и 
воду до гидромодуля от 1:5 до̂  1:6, 
при этом для приготовления затора 
используют пшеничный солод, овся-
ный солод и горох при соотношении 
от 0,5:0,5:0,5 до 1,5:1,5:1,5. 
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