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В данной статье изучены солодовенные свойства зерна тритикале сорта Балауса, 

выращенного на территории Республики Казахстан с целью использования в бродильной 

промышленности. На основании полученных физико-химических показателей зерна был выбран 

оптимальный режим замачивания – первого и весьма важного этапа процесса соложения. 

 

Бұл мақалада Қазақстан Республикасының аумағында өсірілген Балауса сұрыбы трити-

кале астығының уытты қасиеттері, ашыту өндірісінде пайдалану мақсатында, зерттелді. 

Астықтың физикалық және химиялық көрсеткіштерін талдау нәтижесінде суландырудың – 

уыт дайындауда бірінші және аса маңызды процесс – оңтайлы режимі таңдалды.  

 

This article studied the properties of malting of the triticale grain variety Balausa grown on the 

territory of the Republic of Kazakhstan for use in fermentation industry. On the basis of the 

physicochemical grain indices obtained, was chosen the optimum soaking regime, the first and most 

important step of malting process. 
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Введение 

Традиционно главным и основным сырь-

ем в пиво-, квасоварении является ячменный 

солод. Однако, большая часть территории Ка-

захстана по почвенно-климатическим условиям 

не подходит для возделывания пивоваренных 

ячменей удовлетворительного качества, в связи 

с чем сырьё ввозится из стран ближнего и 

дальнего зарубежья [1]. 

В этом контексте дополнительное ис-

пользование зерновых культур (с солодовен-

ными свойствами) для частичного замещения 

ячменного солода становится стандартной 

процедурой. Это позволяет решить вопросы 

интенсификации технологических процессов 

производства, рационального использования 

сырьевых ресурсов, расширения ассортимента 

и повышения качества готовой продукции [2].  

В качестве альтернативной культуры, 

как наиболее перспективный вид зернового 

сырья, для производства солода можно отме-

тить тритикале. Тритикале – первая зерновая 

культура, созданная человеком, амфиплоид 

пшеницы (Triticum) и ржи (Secale). Обладает 

повышенной морозостойкостью (больше чем 

у озимой пшеницы), пониженной требова-

тельностью к плодородию почвы, устойчи-

востью против грибковых и вирусных болез-

ней, превосходит ячмень по общему коли-

честву экстракта, ферментативной активности и 
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белковому растворению. Эти показатели пред-

полагают использование ее в качестве сырья 

для производства пивоваренного солода [3].  

В Казахстане эту культуру, как и во 

многих странах мира, в основном, выра-

щивают на корм скоту, на фураж и только в 

некоторых случаях используют в качестве 

пищевого продукта. В последние годы в 

Республике Казахстан получены новые сорта 

тритикале, отличающиеся высокими техноло-

гическими свойствами, которые включены в 

Государственный реестр. Наиболее известные 

среди них: Балауса, Таза, Кожа, Азиада, Орда 

и другие [4].  

Согласно результатам ранее проведен-

ных исследований, из вышеперечисленных 

сортов тритикале, для изучения солодовен-

ных свойств, наибольший интерес представ-

ляет Балауса, как обладающей наилучшими 

технологическими показателями. В связи с 

чем, рассмотрена возможность получения из 

него ферментированного и неферментиро-

ванного солодов, с целью использования в 

бродильной промышленности [5]. 

Сорт «Балауса» выведен в Казахском 

НИИ земледелия и растениеводства, 

г.Алматы. Потенциальная продуктивность до 

8,5 т/га. Имеет высокие зимостойкость и засу-

хоустойчивость. Зерно накапливает до 12% 

белка и 66…71% крахмала, масса 1000 зерен 

достигает 46,4 – 48,2гp. Выведен методом 

внутривидовой гибридизации с последующим 

двухкратным индивидуальным отбором из 

гибридной популяции (АД 114х ПРАГ-45) х 

Таза [6]. 

Объекты и методы исследования  

Для исследования использовали райо-

нированный на территории Республики 

Казахстан тритикале сорта – Балауса, урожая 

2015 года. Зерно тритикале получено в 

Казахском НИИ земледелия и растениевод-

ства. В качестве конроля служил пивоварен-

ный ячмень сорта Арна, урожая 2015 года, 

также выращенный в Алматинской области.  

Солодовенные свойства тритикале бы-

ли исследованы в лабораторных условиях в 

микросолодовне «Automatic micromalting 

system» (Австралия). На основании ранее 

проведенных научно-исследовательских ра-

бот зерно тритикале сорта «Балауса» под-

вергали замачиванию с продолжительными 

воздушными паузами по трём температурным 

режимам 140С, 160С, 180С [7]. 

Степень замачивания зерна рассчиты-

вали по общепринятой формуле:  

Wз = 100 (a+w)/(100+a), 

где: Wз – степень замачивания ячменя, %; 

a – увеличение массы зерна после 

замачивания, %; 

w – влажность ячменя до замачивания, 

% [8]. 

Результаты и их обсуждение 

Производство солода предусматривает 

– замачивание и проращивание сырья, сушку 

свежепроросшего солода. Первым и весьма 

важным этапом процесса соложения является 

замачивание. Во время замочки зерно должно 

получить необходимое количество влаги и 

кислорода воздуха для прорастания и после-

дующего накопления ферментов. Для обеспе-

чения нормального протекания фермента-

тивных процессов в зерне при прорастании 

необходимо оптимальное количество влаги в 

пределах 42-45% [9]. 

От величины зерна, особенностей сос-

тава, а также способа замачивания тритикале 

зависит степень и продолжительность зама-

чивания. Замачивание тритикале проводили 

до влажности 40-42%. Следует избегать 

замачивания до более высоких значений 

влажности в связи с тем, что тритикале – 

чувствительное к сдавливанию беспленчатое 

зерно, сильно слеживается и таким образом 

может произойти избыточное водопоглоще-

ние со всеми недостатками интрамолекуляр-

ного дыхания, неравномерного прорастания и 

получения мажущейся консистенции эндо-

сперма при растворении [10].  

Результаты замачивания тритикале сор-

та Балауса и ячменя сорта Арна (кривые 1,2) 

при трёх температурных режимах предс-

тавлены соответственно на рис. 1-2.  

Анализ данных рис. 1-2 показывает, что 

поглощение влаги в процессе замачивания 

идет неравномерно и непропорционально 

времени замачивания. В первые часы зама-

чивания 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.  
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Рисунок 1 - Кривые замачивания тритикале Балауса при различных температурах замочной воды 
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Рисунок 2 - Кривые замачивания ячменя Арна при различных температурах замочной воды 

 

Сравнительно быстрое поглощение во-

ды в начале замачивания ячменя объясняется 

капиллярным проникновением воды в пус-

тоты и трахеиды под мякинной оболочкой до 

полупроницаемой семенной оболочки. Что же 

касается зерна тритикале, то полное отсут-

ствие мякинной оболочки существенно уско-

ряет процесс замачивания. При первона-
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чальной влажности зерна тритикале до 

замочки 11,2-12% уже через 10 часов замочки 

зерно поглотило 25-29% воды, далее процесс 

замачивания замедляется. Необходимая сте-

пень замачивания 40-42% зерном тритикале 

достигается уже через 18 часов (рис. 1). При 

замачивании ячменя сорта Арна (контроль) 

можно отметить, что динамика поглощения 

воды (рис. 2) практически не отличается от 

механизма накопления влаги зерном три-

тикале. В первые 24 часа замачивания ячменя 

зерно поглотило 22% воды, через 48 часов – 

7%, в тоже время необходимая степень зама-

чивания достигается лишь на третьи сутки.  

На скорость поглощения воды зерном 

большую роль играет температура. Темпе-

ратура воды, применяемой при замачивании, 

не должна быть слишком высокой, чтобы не 

оказать отрицательного влияния на жизне-

деятельность зерна, особенно зародыша. В 

воде при более высокой температуре раство-

римость кислорода меньше, чем при более 

низкой. Вместе с тем при температуре 15-

18оС бактериальная микрофлора, находящая-

ся на поверхности зерна, усиленно разви-

вается и потребляет значительное количество 

кислорода, что может привести к недостатку 

его для дыхания зародыша [11]. К тому же, 

при замачивании тритикале при температуре 

18оС до влажности 40-42% наблюдается 

раннее наклевывание зерна, что ведет к 

потерям сухих веществ.  

Результаты анализа показывают, что 

при замачивании ячменя при 14оС степень за-

мачивания составила 41,8%, при 16оС - 43,2%, 

при 18оС - 44,4%. Степень замочки тритикале 

после 18 ч при 14оС - 39,8%, при 16оС - 

42,2%, при 18оС - 44,3%. 

Вывод 

Установлено, что оптимальной темпе-

ратурой замачивания зерна тритикале сорта 

«Балауса» следует считать 16 оС. При выб-

ранном температурном режиме степень зама-

чивания тритикале достигается через 18 часов 

замочки, что сокращает процесс замачивания 

тритикале по сравнению с ячменем в 2,5-3 

раза. К тому же проведение процесса замачи-

вания при температуре 16 оС позволяет сокра-

тить энергозатраты, так как нет необходи-

мости охлаждать или согревать используе-

мую для замачивания воду до 14оС и 18оС 

соответственно.  
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