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Эбиенфа Имомотими Пол Дивейни, Груданов В.Я.
Белорусский государственный аграрный технический университет
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В настоящее время для пивоваренной промышленности Респуб-
лики Беларусь достаточно остро стоит проблема перехода на исполь-
зование сырья местного производства, при этом существующее техно-
логическое оборудование не позволяет получить высококачественный
карамельный солод для производства тёмных сортов пива. Пивоварен-
ная промышленность использует темные сорта солода, которые заку-
паются  за рубежом.

Анализ литературных данных и опыт работы зарубежных пред-
приятий по производству пива показывает, что перспективным
направлением по повышению качества производства карамельного
солода при производстве темных сортов пива является использование
технологического оборудования для обжарки солода инфракрасным
излучением в установках с интенсивным перемешиванием. Данное
оборудование в Республике Беларусь не производится, а имеющиеся
на перерабатывающих производствах зарубежные образцы не удовле-
творяют современным требованиям в части равномерности обжарки и
обеспечения необходимой производительности.

Для проведения экспериментальных исследований процесса об-
жарки солода в обжарочных барабанах с интенсивным перемешивани-
ем на кафедре технологии и техническое обеспечение переработки и
хранения сельскохозяйственной продукции БГАТУ разработан и
смонтирован экспериментальный стенд.

Для проведения экспериментальных исследований факторами ва-
рьирования в интервалах выбраны:
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– частота вращения шнека, n =20-50 мин-1;
– коэффициент заполнения рабочей камеры, φ=(0,5-0,8) ;
– температура внутри рабочей камеры, tр=150-1800С;
– время обжарки, τ=140-180 мин.
В качестве выходной функции были исследованы следующие по-

казатели, характеризующие качество карамельного солода:
– количество карамельных зёрен Nk, %;
– массовая доля экстракта в сухом веществе солода, Ec %;
– цвет (величина Линтнера-Ли), F.

1 – обжарочный аппарат; 2 – парогенератор; 3 – частотный преобразователь
Е2 -8300-007Н; 4 – манометр; 5 – весы электронные SС 4010; 6 – секундомер;
7 – пирометр оптический АКИП 9303; 8 − милливольтметр; 9 – пакетный пе-
реключатель; 10 − тахометр; 11 – вольтметр; 12 – амперметр; 13 – ваттметр.

Рисунок – Принципиально-конструктивная схема
экспериментального стенда

На основании проведённых экспериментальных исследований со-
гласно многофакторному плану 24 со звездой получены регрессион-
ные зависимости (1-3), позволяющие прогнозировать значение выход-
ных параметров солода в интервале варьирования факторов. Анализ
адекватности полученных регрессионных зависимостей проводился по
F – критерию Фишера.

Nk=-49,952+0,855· n -81,139· +0,385 tр +0,465· (
1)

Ec=63,833+0,141· n -17,886· +0,061 tр +0,042· (
2)

F =14,908+0,102· n -13,410· +0,055 tр +0,0694· (
3)
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Полученные регрессионные зависимости будут положены в ос-
нову оптимизации режимных и технологических параметров процесса
обжаркисолода в обжарочных аппаратах с инфракрасным излучением
и интенсивным перемешиванием, что позволит повысить эффектив-
ность приготовления карамельного солода для производства темных
сортов пива.
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