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ВЛИЯНИЕ ТЕМПЕРАТУРЫ ЗАМАЧИВАНИЯ НА ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ И СТЕПЕНЬ ЗАМАЧИВАНИЯ ТРИТИКАЛЕ ПРИ ПРИГОТОВЛЕНИИ ПИВОВАРЕННОГО СОЛОДА 
Баязитова М.М., PhD докторант, 2 курс, г. Алматы, Республика Казахстан, m.bayazitova.atu@gmail.com 
Байгазиева Г.И., к.б.н., доцент кафедры «Технология хлебопродуктов и перерабатывающих производств»,  г. Алматы, Республика Казахстан, bgulgaishailias@mail.ru
Замачивание является первым и весьма важным этапом сложного процесса соложения. Во время замочки зерно должно получить необходимое количество влаги и кислорода воздуха для прорастания и последующего накопления ферментов. Замочка оказывает большое влияние на прорастание, на потери при соложении и на качество получаемого солода. Для обеспечения нормального протекания ферментативных процессов в зерне при прорастании должно быть оптимальное количество влаги, которое колеблется в пределах 42-46 % /1/.


Объектом исследования являются сорта тритикале Балауса, Кожа, Таза казахстанской селекции с точки зрения их пригодности в качестве пивоваренных.
Продолжительность и степень замачивания тритикале зависит от величины зерна, особенностей состава тритикале и способа замачивания. Замачивание тритикале проводили до влажности 43-44%. Замачивание до более высоких значений влажности следует избегать вследствие того, что чувствительное к сдавливанию беспленчатое зерно, каким является тритикале, сильно слеживается и таким образом может произойти избыточное водопоглощение со всеми недостатками интрамолекулярного дыхания, неравномерного прорастания и получения мажущейся консистенции эндосперма при растворении /2/.
Замачиванию воздушно-оросительным способом подвергли тритикале сортов Балауса, Кожа, Таза урожая 2015 года, выращенные в Алматинской области Республики Казахстан, обладающие наиболее высокими показателями качества /3/. В качестве контроля служил пивоваренный ячмень сорта Арна урожая 2015 года, выращенный также в Алматинской области.

Изучаемые образцы замачивали в лабораторных условиях по трем температурным режимам: холодному (10 - 12 °С), нормальному (14 - 15 °С) и теплому (17 - 18 °С). Выбор данных температурных режимов замачивания объясняется следующим: в практике отечественного солодовенного производства процесс замачивания ячменя ведут при температуре 12±2 °С, которая позволяет регулировать степень замачивания и избежать перемочки. Однако, современными исследованиями установлено, что повышение температуры замочной воды до 17-18°С способствует более быстрому наклевыванию зерен и значительно сокращает процесс замачивания и проращивания /4,5/.
Результаты замачивания представлены на рис1;2;3 и 4.
	Рис. 1. Кривые замачивания тритикале Балауса при различных температурах замочной воды
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	Рис. 2. Кривые замачивания тритикале Кожа при различных температурах замочной воды
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	Рис. 3. Кривые замачивания тритикале Таза при различных температурах замочной воды
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	Рис. 4. Кривые замачивания ячменя Арна при различных температурах замачивания
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Анализ данных рис. 1-4 показывает, что поглощение влаги в процессе замачивания идет неравномерно и непропорционально времени замачивания. В первые часы замачивания вещества зерна очень энергично поглощают воду, но по мере насыщения зерна водой процесс все более и более замедляется и достижение полной степени замачивания в последние часы происходит медленно. Сравнительно быстрое поглощение воды в начале замачивания ячменя объясняется капилярным проникновением воды в пустоты и трахеиды под мякинной оболочкой до полупроницаемой семенной оболочки. Что же касается зерна тритикале, то полное отсутствие мякинной оболочки существенно ускоряет процесс замачивания. При первоначальной влажности зерна тритикале до замочки 11,8 - 13,0 % уже через 10 часов замочки зерно поглотило 23 - 27 % воды, далее процесс замачивания замедляется и к концу первых суток зерно поглотило всего 4 - 6 % воды. Необходимая степень замачивания тритикале 42 - 44 % зерном всех сортов тритикале достигается уже через 24-28 часов (рис1-4). При замачивании ячменя сорта Арна (контроль) можно отметить, что динамика поглощения воды (рис. 4) практически не отличается от механизма накопления влаги зерном тритикале: в первые сутки замачивания ячменя зерно поглотило 22 % воды, во вторые - 7 %, в тоже время необходимая степень замачивания достигается только на третьи сутки.
Необходимо отметить, что на скорость поглощения воды зерном большое влияние оказывает температура. Например, при 48-часовом замачивании ячменя при температуре 10 - 12 °С степень замачивания составила 41,80 %, при температуре 14 - 15 °С - 42,60 %, а при температуре 17-18 °С - 43,46 %. Что же касается влияния температуры замачивания на степень замачивания тритикале, то уже при 24-часовой замочке при температуре 10-12 °С степень замачивания составила 40,50 - 42,20 %, при температуре 14 - 15 °С - 43,30 - 44,20 %, а при температуре 17 - 18 °С - 44,60 - 45,00 %.
Температура воды, применяемой при замачивании, не должна быть слишком высокой, чтобы не оказать отрицательного влияния на жизнедеятельность зерна, особенно зародыша. В воде при более высокой температуре растворимость кислорода меньше, чем при более низкой. При температуре воды 15 - 18 °С бактериальная микрофлора, находящаяся на поверхности зерна, усиленно развивается и потребляет значительное количество кислорода, что может также привести к недостатку его для дыхания зародыша /6/. Кроме того, при температурах 15-18 °С при замачивании тритикале всех исследуемых сортов до влажности 42-44 % наблюдается раннее наклевывание зерна, что ведет к потерям сухих веществ.

Таким образом, оптимальными условиями для солодоращения, позволяющим получить солод с высокими показателями ферментативной активности являются: замачивание тритикале по холодному режиму (10-12 оС) до влажности 43-44%.
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