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6.4.7. Вещества-ингибиторы роста 

6.4.7.1. Бромат калия 



6.4.7.2. Замачивание в аммиачном растворе 

6.4.7.3. Применение кислот 

6.4.7.4. Абсцизовая кислота 

6.4.7.5. Прочие добавки 

6.4.8. Некоторые выводы 

6.5. Свежепроросший солод 

 

7. Сушка свежепроросшего солода  

7.1. Общие положения 

7.2. Теория сушки 

7.2.1. Физические изменения 

7.2.1.1. Обезвоживание свежепроросшего солода 

7.2.1.2. Изменение объема 

7.2.1.3. Масса свежепроросшего солода 

7.2.1.4. Окраска свежепроросшего солода 

7.2.2. Химические изменения 

7.2.2.1. Фаза роста 

7.2.2.2. Ферментативная фаза 

7.2.2.3. Химическая фаза 

7.2.3. Влияние сушки на активность ферментов 

7.2.3.1. Амилолитические ферменты 

7.2.3.2. Пептидазы 

7.2.3.3. Гемицеллюлазы 

7.2.3.4. Липаза 

7.2.3.5. Фосфатаза 

7.2.3.6. Ферменты оксидоредуктазного комплекса 

7.2.3.7. Различия между светлым и темным солодом 

7.2.4. Изменения основных соединений 

7.2.4.1. Углеводы 

7.2.4.2. Азотсодержащие соединения 



7.2.4.3. Изменение содержания липидов 

7.2.4.4. Органические кислоты, оксалаты и фосфаты 

7.2.4.5. Образование ароматобразующих веществ 

7.2.4.6. Свойства ароматических соединений и их роль при  

подсушивании и сушке  

7.2.4.7. Изменение содержания органических серосодержащих 

соединений при сушке  

7.2.4.8. Содержание полифенолов 

7.2.4.9. Прочие изменения при сушке 

7.3. Практика сушки 

7.3.1. Общие положения 

7.3.2. Классификация сушилок 

7.3.3. Высокопроизводительные одноярусные сушилки 

7.3.3.1. Сушильная решетка 

7.3.3.2. Вентиляционные установки 

7.3.3.3. Отопительные устройства 

7.3.3.4. Производительность одноярусной сушилки 

7.3.4. Cолодорастильно-сушильные 

ящики — стационарные (статические) солодовни  

7.3.4.1. Прямоугольный солодорастильно-сушильный ящик 

7.3.4.2. Прямоугольный замочно-растильно-сушильный ящик 

(аппарат статической солодовни)  

7.3.4.3. Солодовня башенного типа 

7.3.4.4. Сравнение солодорастильно-сушильных ящиков 

7.3.5. Горизонтальная одноярусная сушилка 

круглого сечения высокой производительности  

7.3.6. Спаренные горизонтальные одноярусные 

сушилки высокой производительности  

7.3.7. Двухъярусные сушилки высокой производительности 

7.3.7.1. Двухъярусная сушилка с решетками, расположенными друг над другом 



7.3.7.2. Двухъярусные сушилки с рядом лежащими 

прямоугольными или квадратными решетками  

7.3.7.3. Сушилка Triflex 

7.3.8. Сушилки непрерывного действия 

7.3.8.1. Особенности конструкции 

7.3.8.2. Вентиляция 

7.3.9. Многоярусные сушилки 

7.3.9.1. Система отопления 

7.3.9.2. Сушильные решетки 

7.3.9.3. Вентиляционные установки 

7.3.9.4. Ворошитель 

7.3.9.5. Производительность многоярусных горизонтальных сушилок 

7.3.9.6 Вертикальные сушилки 

7.4. Процесс сушки 

7.5. Процесс сушки некоторых типов солода 

в различных сушилках  

7.5.1. Общие положения 

7.5.2. Технология сушки в одноярусной высокопроизводительной сушилке 

7.5.2.1. Светлый солод 

7.5.2.2. Темный солод 

7.5.2.3. Среднеокрашенный солод 

7.5.3. Технология сушки в солодорастильно-сушильном ящике 

7.5.4. Технология сушки в двухъярусных сушилках 

7.5.4.1. Двухъярусная сушилка с одним вентилятором 

7.5.4.2. Двухъярусная сушилка с отдельными вентиляторами 

для подсушивания и сушки  

7.5.5. Двухъярусная сушилка с системой рециркуляции воздуха 

7.5.6. Сушильный аппарат системы Triflex 

7.5.7. Вертикальная сушилка непрерывного действия 

7.5.8. Технология сушки в обычных двухъярусных сушилках 



7.5.8.1. Светлый солод 

7.5.8.2. Темный солод 

7.6. Контроль и автоматизация сушильных работ 

7.6.1. Контроль 

7.6.2. Автоматизация процесса сушки 

7.7. Экономия тепла и электроэнергии 

7.7.1. Расход тепла при подсушивании и сушке 

7.7.2. Предварительный подогрев подаваемого воздуха 

7.7.2.1. Применение охлаждающего конденсатора 

7.7.2.2. Применение стеклянного теплообменника 

7.7.2.3. Применение установки с тепловым насосом 

7.7.3. Осушение подаваемого воздуха 

7.7.3.1. Уменьшение энергозатрат 

7.7.3.2. Применение при сушке воздушной смеси 

7.7.4. Повышенная влажность высушенного солода 

7.7.5. Изоляция сушилки 

7.7.6. Двухъярусные сушилки с рециркуляцией воздуха 

7.7.7. Централизованная выработка тепловой и электрической энергии  

7.8. Вспомогательные работы при сушке 

7.8.1. Загрузка сушилок 

7.8.2. Разгрузка сушилок 

7.8.3. Уход за сушилками 

7.8.4. Прочие способы подсушивания и сушки солода 

7.9. Обработка солода после сушки 

7.9.1. Охлаждение 

7.9.2. Удаление ростков 

7.9.2.1. Росткоотбивная машина  

7.9.2.2. Шнеки для удаления ростков 

7.9.2.3. Пневматическое удаление ростков солода 

7.9.2.4. Ростки солода 



7.9.2.5. Переработка ростков солода 

7.9.3. Полировка солода 

7.10. Складирование и хранение сухого солода 

7.10.1. Общие положения 

7.10.2. Процессы, происходящие при хранении солода 

7.10.3. Продолжительность хранения 

7.10.4. Способы хранения солода 

7.10.4.1. Хранение на току 

7.10.4.2. Солодовенные деревянные или стальные ящики 

7.10.4.3. Хранение в силосах 

7.10.4.4. Аппараты для перемешивания 

7.10.4.5. Расслоение солода 

7.10.4.6. Раздаточный силос 

7.10.5. Дополнительные мероприятия 

 

8. Потери при солодоращении  

8.1. Общие положения 

8.2. Потери при замачивании 

8.3. Потери на дыхание и проращивание 

8.3.1. Величина потерь на дыхание и проращивание 

8.3.1.1. Потери на дыхание 

8.3.1.2. Потери при проращивании 

8.3.2. Влияние условий солодоращения 

8.3.2.1. Влажность 

8.3.2.2. Температура проращивания 

8.3.2.3. Продолжительность проращивания 

8.3.2.4. Состав воздуха грядки 

8.3.2.5. Зависимость потерь от типа получаемого солода 

8.3.2.6. Свойства и равномерность прорастания замачиваемого ячменя 

8.3.3. Технологические возможности уменьшения потерь при солодоращении 



8.3.3.1. Сокращение продолжительности проращивания 

8.3.3.2. Применение диоксида углерода 

8.3.3.3. Способ повторного замачивания 

8.3.3.4. Проращивание при убывающих температурах 

8.3.3.5. Применение ростовых и ингибирующих рост веществ 

8.4. Определение потерь при солодоращении 

8.4.1. Расчет потерь солода 

8.4.1.1. Расчет потерь по массе ячменя и солода 

8.4.1.2. Расчет потерь по массе 1000 зерен 

8.4.2. Оценка отдельных составляющих потерь 

 

9. Свойства солода  

9.1. Оценка солода 

9.1.1. Внешние признаки 

9.1.1.1. Степень очистки 

9.1.1.2. Цвет 

9.1.1.3. Запах 

9.1.1.4. Вкус 

9.1.2. Механические анализы 

9.1.2.1. Масса 1000 зерен 

9.1.2.2. Сортирование ячменя и солода 

9.1.2.3. Масса гектолитра 

9.1.2.4. Плотность 

9.1.2.5. Проба на погружение 

9.1.2.6. Проба на срез 

9.1.2.7. Твердость и рыхлость солода 

9.1.2.8. Рост зародышевого листка 

9.1.2.9. Способность к прорастанию 

9.1.3. Технохимический анализ солода 

9.1.3.1. Влажность солода 



9.1.3.2. Экстрактивность солода 

9.1.3.3. Продолжительность осахаривания солода 

9.1.3.4. Фильтрование конгрессного (лабораторного) сусла 

9.1.3.5. Цветность конгрессного сусла 

9.1.3.6. Запах и вкус затора и конгрессного сусла 

9.1.4. Исследование цитолитического растворения 

9.1.4.1. Разность экстрактов 

9.1.4.2. Вязкость конгрессного сусла 

9.1.4.3. Определение содержания b-глюкана 

9.1.5. Исследование степени расщепления белков под действием  

протеолитических ферментов  

9.1.5.1. Содержание белка в солоде 

9.1.5.2. Растворимый азот и степень растворения белка 

9.1.5.3. Фракционирование азотсодержащих веществ 

9.1.5.4. Определение низкомолекулярных соединений 

9.1.6. Анализ степени расщепления крахмала 

9.1.6.1. Конечная степень сбраживания 

9.1.6.2. Состав сахаров в сбраживаемом экстракте 

9.1.6.3. Йодное число лабораторного сусла 

9.1.6.4. Определение активности a- и b-амилаз 

9.1.7. Специальные исследования 

9.1.7.1. Четырехзаторный метод по Гартонгу–Кречмеру 

9.1.7.2. Кислотность конгрессного сусла 

9.1.7.3. Определение полифенолов 

9.1.7.4. Анализ ДМС-предшественников 

9.1.7.5. Содержание оксиметилфурфурола и тиобарбитуровое число 

9.1.7.6. Определение иных важных соединений 

9.1.7.7. Некоторые заключительные замечания 

9.1.8. Пересчет индекса качества солода в целях селекции новых сортов ячменя 

9.2. Зависимость между качеством солода и затратами на процесс пивоварения 



 

10. Специальные типы солода  

10.1. Пшеничный солод 

10.1.1. Пивоваренная пшеница 

10.1.1.1. Потребность в пивоваренной пшенице и связанные с ней  

проблемы  

10.1.1.2. Cорта пшеницы 

10.1.1.3. Погодные условия в течение вегетативного периода 

10.1.1.4. Внесение азотных удобрений 

10.1.1.5. Свойства почв 

10.1.1.6. Контаминация микроорганизмами 

10.1.2. Анализ пивоваренной пшеницы 

10.1.2.1. Влажность 

10.1.2.2. Содержание белка 

10.1.2.3. Фенольное число 

10.1.2.4. b-глюкан и гемицеллюлозы 

10.1.2.5. Липиды, минеральные вещества и полифенолы 

10.1.3. Солодоращение пшеницы 

10.1.3.1. Замачивание 

10.1.3.2. Проращивание 

10.1.3.3. Сушка пшеничного солода 

10.1.3.4. Темный пшеничный солод 

10.1.3.5. Потери при солодоращении 

10.1.4. Анализы пшеничного солода 

10.1.4.1. Влажность 

10.1.4.2. Содержание экстракта 

10.1.4.3. Цитолитическая растворимость 

10.1.4.4. Содержание белка 

10.1.4.5. Число Гартонга при 45 °С (VZ 45 °С) 

10.1.4.6. Содержание полифенолов 



10.1.4.7. Цветность 

10.1.4.8. Продолжительность осахаривания и конечная степень сбраживания 

10.1.4.9. Визуальная оценка пшеничного солода 

10.1.4.10. Некоторые выводы 

10.1.4.11. Анализ на гашинг-эффект 

10.2. Солод из других зерновых культур 

10.2.1. Рожь 

10.2.1.1. Солодоращение 

10.2.2. Анализ ржаного солода 

10.2.1.3. Некоторые замечания 

10.2.2. Тритикале 

10.2.2.1. Солодоращение 

10.2.2.2. Анализы солода из тритикале в сравнении с пшеничным и ржаным солодом 

10.2.2.3. Некоторые замечания 

10.3. Солод короткого ращения и «короткий» солод 

10.4. Свежепроросший солод 

10.5. Карамельный солод 

10.6. Жженый солод 

10.7. Томленый солод 

10.8. Кислый солод 

 

11. Малое (лабораторное) солодоращение  
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