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Нанотехнология – этомеждисциплинарная область фундаментальной и прикладной науки и техники, занимающаяся новаторскими методами получения новых материалов с заданными нужными свойствами.Наночастицы– частицы, размерамиот1до100нанометров [1].
В последнее десятилетие, как изучение, так и применение наночастиц – это один из ведущих мировых трендов. Компоненты наноразмера применяются для эффективного решения широкого круга технологических задач для выпуска разнообразной продукции во многих отраслях промышленности: пищевых продуктов и средств для их упаковки, спорттоваров, одежды, косметики, IT-устройств, лаков и красок[2].
Большие надежды в применении нанотехнологии обнаружи​ваются именно в агропромышленном комплексе.Применение нанотехнологии в растениеводстве позволяет повысить холодостойкость, выносливость к жаре и засухе, помогает благополучно выйти из стрессовых погодных ситуаций (возвратные замороз​ки, резкие перепады температуры и т.д.), усиливает защитные функции растений к болезням и вредителям. Препараты снимают угнетающее, седативное действие химических реагентов по за​щите растений при комплексных обработках. Суперсовременное направление нанотехнологии в растениеводстве – это создание культурных растений, особенно устойчивых к насекомым вредителям [1].

Ионоозоннаявзрывокавитационная технология относится к нанотехнологии, которая используется и должнаиспользоваться в сельском хозяйстве, связанном с воспроизводством сельскохозяйственных видов, переработкой конечной продукции и улучшением ее ка​чества.
Наночастицы обладают высочайшей проникающей способностью. Так, в технологические процессы солодоращения и пивоварения наночастицы могут вовлекаться, прежде всего, в состав зернового сырья и технологической воды. Следует учитывать мнение, высказываемое целым рядом исследователей, о том, что различные концентрации наночастиц при определенных условиях могут воздействовать как негативно, так и позитивно на протекание ряда процессов, базирующихся на применении тех или иных биообъектов. Эта точка зрения подтверждается и результатами наших исследований [3].
Так как основной целью солодоращения является накопление в зерне максимального количества активных ферментов, важно было проследить влияние ионоозоннойвзрывокавитации на ферментативную активность готового солода.
Амилазы – одни из самых важных ферментов, накапливаемых во время солодоращения. Они расщепляют крахмал, превращают его в сбраживаемые сахара [4].
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Рисунок 1 – Зависимость ферментативной активности от ионоозоннойвзрывокавитации
Из представленных на рисунке 1 данных видно, что применение ионоозоннойвзрывокавитации оказало положительное влияние на активность амилаз в готовом солоде. 3 доза концентрации дала наибольший эффект, по сравнению с остальными режимами обработки. 
Увеличение амилолитической активности в этом варианте по отношению к контролю составило + 76,9 %. Однако, 1доза обработки показала наименьший эффект, отклонение от контрольного образца – 22,2 %.

Хотя диастатическая сила представляет собой суммарную активность нескольких ферментов, расщепляющих крахмал, которые накапливаются или активируются во времясолодоращения, считается, что в величину диастатическая сила наибольший вклад вносят β-амилазы. β-амилазная активность хорошо сочетается со значением диастатическая сила [4].
Из графиков явно виден положительный эффект обработки как в случае накопления амилаз, так и диастатической силы. Увеличение диастатической силы более выражено, и составляет 75,2 %. Прирост диастатической силы заметен и очевиден, в частности, относительно варианта при 3 дозе обработки, как и в случае с амилолитической активностью.

Таким образом, повышение амилолитической активности и диастатической силы при 3 дозеконцентрацииговорит об улучшении качества готового солода. Присутствующие в таком солоде активные α- и β-амилазы способны в ходе технологического процесса осолаживания ячменя гидролизовать крахмал до декстринов с высокой скоростью, что приводит к интенсификации процесса солодоращения. 
Протеолиз – распад белковых веществ, входящих в состав зерна, в частности, в клеточные стенки эндосперма. Происходит под действием эндо- и экзопептидаз и приводит к образованию низкомолекулярных азотистых соединений, в том числе аминокислот. Вследствие этого, при производстве солода протеолитическое расщепление является неотъемлемым и очень важным процессом. Однако, необходимо учесть тот факт, что следует избегать глубокого гидролиза белков, приводящего к усиленному росту корешков зерна и, как следствие, к значительным потерям сухих веществ [5].
Обратная зависимость амилолитической активности получена по протеолитической способности, активность которой резко снижается при 3 дозе обработки 94,5 мг/100 г и резко возрастает при 1 дозе обработки – 283,5 мг/100 г. Такое соотношение активности вероятно связано с разным воздействием ферментов – протеаз, в зависимости от степени концентрации вводимых компонентов. В частности, снижение протеолитической активности сопровождается повреждением ферментной системы и торможением гидролитических процессов, а повышение связано с началом развития фитостресса под воздействием обработки. И, как показывают проведенные исследования, под действием ионоозоннойвзрывокавитационной обработки, активность протеолитических ферментов была нестабильна.

Установлено, что характер влияния наночастиционоозоннойвзрывокавитации на активность ферментов существенно зависит от содержания нанопрепарата в реакционной среде: наночастицы с дозой обработки 3 повышают ферментативную активность. Однако при содержаниинаночастицс дозой обработки 1 наблюдалось снижение активности ферментов. Таким образом, пороговое значение и степень повышения или снижения зависели от концентрации нанопрепарата, внесенного в реакционную среду.
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