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В последнее время особое внимание уделяется пророщенному
зерну и продуктам на его основе. К продуктам из пророщенного зерна
можно отнести полисолодовый экстракт, который получают из соло-
дов злаковых культур (ячмень, пшеница, овес, рожь, тритикале др.). В
процессе проращивания в зерне повышается пищевая и биологическая
ценность за счет увеличения витаминов группы В, макро- и микроэле-
ментов, образования витаминов С и биотина. Благодаря наличию в нем
активных ферментных систем улучшается усвояемость белков, жиров
и углеводов.

Качество солода, используемого при получении полисолодового
экстракта, в значительной степени зависит от качества зерна. Из боль-
шого количества показателей технологического достоинства зерна для
получения из него солода наиболее важными являются: крупность и
выравненность, натура, абсолютная масса, прорастаемость – не менее
92%, разница между энергией и способностью прорастания – не более
2%, экстрактивность – не менее 75%, содержание крахмала – не менее
60% на сухое вещество [1, 3].

Цель исследований состоит в изучении технологических и физи-
ческих свойств зерна белорусской селекции при разработке техноло-
гии  полисолодовых экстрактов различного функционального назначе-
ния.

Объектами исследований служили  перспективные сорта зерно-
вого сырья, в частности, ячмень (Фэст, Стратус, Бровар, Радзимич,
Магутны, Батька), пшеница (Леана, Любава, Сударыня Ласка, Сабина,
Элегия, Канвеер), рожь (Пралеска, Зазерская 3), овес (Гоша, Королек,
Факс, Лидия, Фристайл, Дебют), тритикале (Узор, Садко, Эра, Руно),
районированные в Республике Беларусь (урожай 2011-2013 гг., выра-
щенные в Могилевской и Минской областях). Для оценки пригодности
их для солодоращения определялись технологические (энергия и спо-
собность прорастания, содержание экстракта и крахмала) и физиче-
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ские показатели (натура, абсолютная масса), согласно методик, приня-
тых в технохимическом контроле пивоваренного производства [2].

Результаты исследований показали, что наибольшая натура была
отмечена для ячменя сорта Фэст и составила 715 г/дм3, для пшеницы
сортов Сударыня и Элегия – 808 г/дм3 и 800 г/дм3, для овса голозерно-
го сорта Королек – 686 г/дм3, для овса пленчатого сорта Лидия –
574 г/дм3, для ржи сорта Зазерская 3 – 700 г/дм3, для тритикале сортов
Узор и Эра – 715 г/дм3 и 696 г/дм3. Такая разница обусловлена видом,
сортовыми особенностями, климатическими условиями произрастания
и химическим составом сырья [1].

Анализ данных по абсолютной массе показал, что наиболее
крупное и выполненное зерно у ячменя сортов Фэст, Бровар, пшеницы
сортов Элегия, Канвеер, овса голозерного сорта Гоша, овса пленчатого
сорта Факс, ржи сорта Зазерская 3, тритикале сорта Садко.

Установлено, что все исследуемое зерно пригодно для производ-
ства солода. Однако использование овса пленчатого и ячменя сортов
Радзимич и Магутны экономически не целесообразно, т.к. для данных
культур необходимы более высокие температуры солодоращения (ко-
решки и зародышевые листки наклевываются только на 4-5 сутки про-
ращивания). Голозерные культуры (пшеница, овес рожь, тритикале)
достигали пика ращения (92%) уже на третьи сутки. Наибольшая раз-
ница между энергией и способностью прорастания была отмечена у
образцов тритикале сорта Садко, ячменя сорта Радзимич и овса сортов
Фристайл, Факс, Лидия, Дебют.

Установлено, что наибольшей экстрактивностью обладают яч-
мень сорта Фэст – 82,9%; пшеница сорта Сударыня – 85,6%; овес голо-
зерный сорта Гоша – 76,6%; рожь сорта Зазерская 3 – 81,5%; тритикале
сортов Руно и Узор – 80,6 и 80,0% соответственно.

Результаты исследований показали, что наибольшее количество
крахмала содержится в образцах ячменя сортов Фэст, Стратус, Бать-
ка и составляет 64,1; 60,0 и 60,5%, соответственно, пшеницы сортов
Леана, Сабина, Сударыня, Ласка – 66,2; 68,0; 64,5 и 64,4% соответ-
ственно, овса голозерного сорта Гоша и составляет 54,8%; ржи сорта
Зазерская 3 – 60,3%; тритикале сортов Узор, Эра – 65,8% и 73,0%
соответственно.

Таким образом, из исследуемых образцов для производства соло-
да по технологическим (высокой способности прорастания, экстрак-
тивности) и физическим (натура, абсолютная масса) показателям мож-
но рекомендовать следующие злаки: ячмень сортов Фэст и Бровар;
пшеница – Леана, Сабина, Сударыня, Элегия, Канвеер; овес голозер-
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ный Гоша и Королек; рожь – Пралеска и Зазерская 3, тритикале – Эра,
Узор, Руно.
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Способность дрожжей сбраживать пивное сусло представляет
первостепенный интерес для пивоварения. Скорость брожения зависит
как от внешних условий, так и от биологических свойств дрожжей [1].

Используя дрожжи, которые способны повысить скорость пере-
работки солодового сусла, можно повысить эффективность производ-
ства без ввода в действие нового оборудования и привлечения допол-
нительной рабочей силы [2].

На сегодняшний день известны различные способы активации
дрожжей путем внесения биологически активных добавок и использо-
вания минеральных веществ. Перспективное направление в активации
пивоваренных дрожжей – применение морских водорослей, которые
являются мощным источником витаминов, минеральных соединений,
белковых веществ, характеризующихся в свою очередь широким
набором аминокислот.

Таким образом, цель данных исследований состояла в изучении
возможности использования водоросли хлореллы как источника био-
логически активных веществ для активизации пивоваренных дрожжей
в процессе интенсификации сбраживания сусла.
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