


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

дартным физико-химическим и микробиологичес- 

ким методам, приведенным в ГОСТ 29294 - 92 и «Ана- 

литике ЕВС». Содержание ДМС определяли газохро- 

матографическим методом с использованием пла- 

менно-фотометрического детектора [7], содержание 

продуктов окисления липидов (индекс тиобарбиту- 

ровой кислоты - ТБК, или ТБЧ) - спектрофотомет- 

рическим методом при длине волны 448 нм. 

Влияние сорта ячменя на содержание свободного 

ДМС и его предшественников в солоде 

В связи с тем что содержание предшественников 

ДМС в ячмене зависит от сорта ячменя, были ис- 

следованы партии солода, полученные из разных 

сортов ячменя. При этом во всех экспериментах 

технология солодоращения была одинаковой. 

Исследовали солод, произведенный из следую- 

щих сортов двурядного ячменя урожая 2002 г.: 

Scarlett, Lux, Prestige, Esterei, Ortoli, Nevada (Фран- 

ция) и Barke (Дания). Кроме того, были проана- 

лизированы партии ячменя сорта Scarlett, выра- 

щенного в двух областях России: Scarlett 1-Р и 

Scarlett 2-Р. 

Выявлено, что содержание ДМС-предшествен- 

ников в исследуемых солодах ниже предельно до- 

пустимого значения, а именно ниже 4 мг/кг солода 

(табл. 1), т.е. все исследуемые сорта ячменя соот- 

ветствуют нормам, предписанным ЕВС. Однако 

содержание свободных ДМС и ДМС-П в солоде, 

полученном из ячменя, выращенного в России, 

несколько (на 20 - 25 %) превышает показатели, 

установленные для солода, произведенного из того 

же сорта ячменя во Франции. 

Исследование взаимосвязи между уровнем ДМС-П и 

индексом ТБК для солодов, полученных из разных 

сортов ячменей 

Индекс тиобарбитуровой кислоты (ТБЧ, или 

ТБК) является показателем, который коррелирует 

с содержанием предшественников ароматических 

веществ или самих ароматических веществ, появ- 

ляющихся при старении пива. Этот показатель ха- 

рактеризует так называемую «термическую нагруз- 

ку» на солод, сусло и пиво. 

При получении солода очень важно достичь оп- 

тимального соотношения между содержанием 

ДМС-П и ТБЧ во время сушки. Так, повышение 

температуры сушки солода выше 80 °С приводит к 

снижению уровня ДМС-П. Однако не следует уве- 

личивать температуру сушки выше 85 °С, так как 

при этом наблюдается возрастание значения ТБЧ, 

что затем может явиться причиной появления в 

пиве нежелательного солодового привкуса [2, 5, 9]. 

В связи с тем что количество продуктов окисле- 

ния липидов (индекс ТБЧ) зависит от технологии 

дробления, затирания и кипячения сусла с хме- 

лем, при исследовании всех партий солода при- 

меняли одинаковые режимы получения пивного 

сусла. В частности, использовали технологию 

дробления с кондиционированием, что позволя- 

ет снизить механическую нагрузку на солод и со- 

ответственно степень окисления липидов. Зати- 

рание проводили высокотемпературным спосо- 

бом [2, 5], применение которого обеспечивает 

повышение вкусовой стабильности продукта за 

счет снижения активности липоксигеназы. Для 

кипячения сусла с хмелем использовали режим 

«динамического кипячения при умеренном дав- 

лении». Пребывание сусла в вирпуле составило 1 ч. 

Содержание продуктов окисления липидов в кон- 

грессном сусле для различных солодов показано 

на рис. 1. 

Данные, приведенные на рис. 1, свидетельствуют, 

во-первых, о том, что сусло, полученное из всех об- 

разцов солода, за исключением одного — Scarlett 1-Р, 

содержит продуктов окисления менее допустимо- 

го значения (40 мг/л) [5]; во-вторых, при исполь- 

зовании солода, произведенного из сортов фран- 

цузского ячменя Scarlett, Prestige и Esterei, возмож- 

но увеличение «термической нагрузки» при кипя- 

чении сусла с хмелем, так как значение индекса 

ТБЧ для них менее 37 %. 

Сорт ячменя Показатель солода 

Содержание 

свободного 

ДМС в сусле, 

мкг/л 

Содержание ДМС- 

предшест- 

венников в солоде, 

мг/кг 

Scarlett 154 2,96 

Barke 182 3,82 

Lux 136 2,12 

Lux 142 2,27 

Prestige 161 3,00 

Esterei 157 3,02 

Ortoli 160 2,99 

Nevada 164 3,11 

Scarlett 1-P 171 3,54 

Scarlett 2-P 190 3,75 

Таблица 1 

Влияние сорта ячменя на содержание свободного 

ДМС в конгрессном сусле и ДМС-П в солоде 









 


