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ідомо, що продукти переробки зерна 
вівса (крупи, толокно, геркулес, бо-
рошно) мають дієтичні властивості, 

що пояснюється ц інним х ім ічним складом 
цих продукт ів . При пророщуванн і в івсяне 
зерно збагачується біологічно активними ре-
човинами, низькомолекулярними білками, 
вуглеводами, амінокислотами, в ітамінами, 
ферментами і фітогормонами. Тому в івся-
ний солод, в складі інших пророщених зла-
ків, використовується при виробництві по-
л і с о л о д о в и х е к с т р а к т і в , як і м а ю т ь л іку -
вально-дієтичні властивості. Його викорис-
т о в у ю т ь т а к о ж р ізн і галузі х а р ч о в о ї про-
м и с л о в о с т і при в и р о б н и ц т в і о з д о р о в ч и х 
продуктів. 

Роботами Інституту педіатрії , акушерства 
та гінекології АМН України доведено, що вів-
сяний солод сприяє покращенню ліп ідного 
обміну, має лікувальну дію при атеросклеро-
зі, захворюваннях печінки та жовчовивідних 
шляхів, а також анемії. Вживання продуктів з 
добавками вівсяного солоду особливо важли-
во для вагітних жінок, годуючих матерів і для 
дітей перших років життя. Не з в а ж а ю ч и на 
ц інн і сть цього солоду, в і тчизнян і заводи 
виробляють його в обмеженій кількості й у 
спеціальній літературі дані стосовно його 
технології майже відсутні. 

Тому метою даного дослідження була роз-
робка технологічного режиму солодорощен-

Вологість 46,5 % 

X діб 

Вологість 43 % 

т діб 

Вологість 39 % 

т діб 

Вплив ступеня замочування, температури 
і терміну солодорощення вівса на втрати 
сухих речовин 

ня вівса з урахуванням вологості, температу-
ри і терміну пророщування зерна. Для дослі-
дів зерно в івса брали в дослідному госпо-
дарств і "Чабани" Інституту землеробства 
УААН. 

Роботу проводили на експериментальній 
установці, змонтованій на ЗАТ "Пивзавод на 
Подолі", яка являє собою суміщену солодов-
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-їО. що дає змогу переробити 50 кг зерна за 
гцне завантаження. Солодовирощувальний 

має ситове днище і підситовий прос-
- :р . в який вентилятором подають повітря 
-ля аерації проростаючого зерна та підігрі-

в калорифері повітря для сушіння сві-
жая ророслого солоду. 

Овес замочували повітряно-водяним 
та повітряно-зрошувальним способа-
ми до вологості 39, 43 та 46,5 % і 

-дорощували протягом 4, 5 і 6 діб за темпе-
ратури 15, 18 та 20 °С. 

Свіжопроросле зерно сушили за однако-
2,ім режимом - повітрям за темпёратури від 
-Э до 70 °С. У готовому солоді визначали екс-
-рактивність - пікнометричним методом, три-
валість оцукрювання - пробою на йод, редуку-
-очі цукри - йодометричним методом, амінний 
азот - мідним способом, розчинний білок - за 
гіетодом К'єльдаля, кислотність - з індикато-
ром червоний фенолфталеїн, колір - візуаль-
но з йодом. Результати наведено в табл. 1 - 3 . 

З таблиць видно, що підвищення темпера-
-ури і збільшення тривалості пророщування 
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позитивно впливають на перебіг гідролітич-
них процесів. Внаслідок цього в зерні підви-
щується вміст редукуючих цукрів, розчинних 
білкових речовин, екстрактивність, а також 
має місце невелике збільшення кислотності. 
Звертає на себе увагу помітний вплив воло-
гості нгі описані зміни. З ї ї збільшенням гід-
ролітичні процеси проходять інтенсивніше. 
Особливо помітна ця різниця при порівнян-
ні солоду, вирощеного при 39 і 43 % воло-
гост і . При 43 % процеси солодорощення 
відбувалися набагато активніше. Подальше 
збільшення вологості (до 46,5 %), хоч і дає не-
велике зниження тривалості оцукрювання і 
п ідвищення вмісту редукуючих цукрів, але 
при цьому знижується екстрактивність. 

На відміну від продуктів гідролізу крохма-
лю г ідроліз білкових речовин (зростання 
вмісту амінного азоту) більш інтенсивно про-
ходить при низьких температурах солодоро-
щення (табл. 1). 

Для заводів, де одержують солод, важли-
во знати виробничі втрати. Цей показник виз-
начали залежно від температури, тривалості 

Таблиця 1. Вплив технологічного режиму солодорощення вівса на показники солоду 

Показники лабораторного сусла 

Тривалість пророщення при 15 °С діб 

Показники лабораторного сусла Вологість 39% Вологість 43% Вологість 46.5% Показники лабораторного сусла 

4 5 6 4 5 6 4 5 6 

"зивалість оцукрювання, хв. 52 50 40 40 35 25 40 ЗО 20 

Екстрактивність, % СР 55,8 57,4 58,2 59,7 60,2 59,8 59,7 59,2 60,5 

-эдукуючи цукри,г/100 г екстракту 72,4 74,6 75,2 73,5 75,5 79,5 78,7 78,8 76,9 

-мінний азот, мг/100 г екстракту 275 289 322 297 319 325 307 324 347 

-ззчинний білок, г/100 г СР 6,41 6,60 6,89 6,63 6,68 6,78 6,77 7,06 7,40 

- иапотність, см31 моль/дм3 

:озчину №ОН на 100 г екстракту 0,88 0,92 1,04 1,04 1,05 1,08 1,02 1,10 1,20 

•йзлір, см3 0,5 моль/дм3 

:ззчину йоду на 100 г екстракту 0,30 0,30 0,36 0,36 0,40 0,40 0,40 0,36 0,36 

Таблиця 2. Вплив технологічного режиму солодорощення вівса на показники солоду 

Показники лабораторного сусла 

Тривалість пророщення при 18 °С. діб. 

Показники лабораторного сусла Вологість 39% Вологість 43% Вологість 46.5% Показники лабораторного сусла 

4 5 6 4 5 6 4 5 6 

Тривалість оцукрювання, хв. 50 40 30 30 20 18 ЗО 25 18 

Екстрактивність, % СР 59,8 58,3 58,1 58,0 58,2 58,2 58,3 60,0 60,7 

-едукуючі цукри,г/100 г екстракту 71,5 78,9 80,4 77,7 78,5 79,7 77,2 80,2 81,3 

-мінний азот, мг/100 г екстракту 246 275 299 266 296 302 318 307 324 
Зэзчинний білок, г/100 г СР 6,70 6,91 7,03 6,70 7,09 7,13 6,97 7,35 7,80 

• ислотність, см31 моль/дм3 

:ззчину №ОН на 100 г екстракту 0,97 1,00 1,01 0,88 0,93 0,94 0,97 1,07 1,08 

•Солір, см3 0,5 моль/дм3 

:эзчину йоду на 100 г екстракту 0,35 0,35 0,35 0,35 0,34 0,35 0,33 0,35 0,41 
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Сучасні технології = - - -. 
Таблиця 3. Вплив технологічного режиму солодорощення вівса на показники солоду 

Показники лабораторного сусла 
Тривалість пророщення при 20 °С. діб 1 

Показники лабораторного сусла Вологість 39 % . Вологість 43 % Вологість 46.5 % Показники лабораторного сусла 

4 « 6 4 5 6 4 5 6 

Тривалість оцукрювання, хв. 50 35 ЗО 35 25 20 ЗО 20 15 

Екстрактивність, % СР 58,4 58,4 60,0 59,6 59,8 59,1 59,8 59,5 59,6 

Редукуючі цукри,г/100 г екстракту 78,5 79,3 79,8 77,5 79,8 80,5 80,3 81,1 81,7 

Амінний азот, м г/100 г екстракту 199 211 215 224 240 260 251 282 314 

Розчинний білок, г/100 г СР 6,51 6,73 6,89 6,69 6,91 7,39 7,06 7,36 7,85 

Кислотність, см31моль/дм3 

розчину №ОН на 100 г екстракту 0,83 0,82 0,84 0,85 0,95 1,02 0,92 0,99 1,02 

Колір, см3 0,5 моль/дм3 

розчину йоду на 100 г екстракту 0,35 0,35 0,36 0,36 0,37 0,40 . 0,37 0,37 0,38 

пророщування і вологості замоченого зерна. 
Втрати сухих речовин визначали як різницю 
між вмістом сухих речовин в початковому 
зерні та одержаному сухому солоді. 

Результати досл ід ів показано на ри-
сунку, з якого видно, що на втрати 
сухих р е ч о в и н при п р о р о щ у в а н н і 

вівса найбільше впливає температура. Три-
валість процесу і вологість також познача-
ються, але не так істотно. 

Одержані експериментальні дані (табл. 1-3) 
показують, що найбільші зміни х ім ічного 
складу зерна вівса мають місце при проро-
щуванн і протягом 6 д іб при температур і 
20 °С. Але за таких умов найбільші втрати су-
хих речовин. Тому можна стверджувати, що 
овес найбільш доцільно замочувати до во-
логості 42 - 43 % і пророщувати протягом 
5 - 6 діб при температурі на початку процесу 
15 °С з поступовим підвищенням ї ї до 18 °С. 


