
268

температуры в помещении происходит в течение одного часа. C
увеличением расстояния от излучателя температура стабилизации 
снижается и процесс нагревания идет медленнее, чем вблизи от при-
бора. Было установлено, что тепловой поток энергии воспринимает-
ся предметами сильнее в пределах прямой видимости. Таким обра-
зом, существует возможность точечного или зонального обогрева, 
т.е. оптимального прогрева зоны пребывания в помещении людей.
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Показатели качества перерабатываемого солода во многом 
определяют качество готового пива. Одним из основных показате-
лей качества солода является экстрактивность. Поэтому совершен-
ствование технологий получения солода с высокой экстрактивно-
стью является целью многих исследований.

В настоящее время существуют различные химические и биоло-
гические способы воздействия на зерно для повышения экстрак-
тивности солода: перезамачивание зерна; использование активаторов 
роста зерна и ингибиторов; добавление в замочную воду щелочных раство-
ров, введение отдельных ферментов или их комплексов в замочную воду.

Представляет интерес воздействие на ячмень переменного неоднород-
ного электрического поля высокой напряженности [1]. 

Целью проведенного эксперимента является оценка эффективности  
факторов, влияющих на увеличение экстрактивности солода путем 
обработки пивоваренного ячменя переменным неоднородным элек-
трическим полем высокой напряженности в повторно-кратковре-
менном режиме.
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Наши исследования показали, что при обработке ячменя переменным 
неоднородным электрическим полем напряженностью 1,3 МВ/м [2] про-
исходит увеличение экстрактивности солода на 24% и сокращение 
сроков солодоращения на 2 суток.

Экстрактивность солода выражается суммой экстрактивных ве-
ществ, которые при затирании стандартным настойным способом 
[3] переходят в раствор. Для хороших солодов массовая доля экс-
тракта составляет 79-82% от сухого вещества солода.  

Массовую долю экстракта в воздушно-сухом веществе солода 
(E1) в процентах рассчитывают по формуле [6]:

1
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где e - массовая доля действительного экстракта в сусле,  %;
W- массовая доля влаги в солоде,  %;
800, 100- постоянные расчетные величины.

Массовую долю экстракта в сухом веществе солода (Е2) в про-
центах рассчитывают по формуле:
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где 100-коэффициент перевода величины в проценты.  
По показаниям пикнометров, получили значения относительной 

плотности сусла [4]. Средние данные по исследованию представле-
ны в табл.1

Таблица 1  
Среднее значение массовой доли экстракта

Образ-цы Относительная 
плотность сусла, d

Массовая доля дей-
ствительного экстрак-

та е, %

Массовая доля 
экстрак-та в воздуш-
но-сухом ве-ществе,

% Е1

Массовая доля экс-
тракта в су-хом веще-
стве солода, % Е2

№1 1,0300 7,561 66,13 71,33
№2 1,0268 6,693 58,55 63,03
№3 1,03335 8,385 73,88 79,61
№4 1,0267 6,731 62,79 62,79
№5 1,026 6,572 56,59 60,43

Достоверность различия результатов исследования параметра 
массовой доли экстракта, при данном числе наблюдений на кон-
трольном образце и образце зерна №3, обработанного в повторно-
кратковременном режиме определяли, применив разностный метод 
обработки результатов [3]. 
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Из полученных результатов сделали вывод, что применение не-
однородного переменного электрического поля высокой напряжен-
ности для обработки ячменя в повторно-кратковременном режиме, 
достоверно (Р<0,01) увеличивает экстрактивность солода (возмож-
ность того, что вывод неверен, меньше 1%, что является достаточ-
ным для биологического исследования).

Обработка ячменя в повторно-кратковременном режиме  пере-
менным неоднородным электрическим полем высокой напряжен-
ности оказывает влияние на экстрактивность солода и повышает 
массовую долю экстракта в сухом веществе солода в среднем на 
24% и позволяет сократить сроки солодоращения на 2 суток. Таким 
образом, требуемой экстрактивности солода удалось достичь на 
четвертые сутки по сравнению с технологическим процессом, кото-
рый занимает 6 суток.
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Одним из важнейших условий высокоэффективного производ-
ства животноводческой продукции является обеспечение животных 
полноценными, сбалансированными по питательным веществам в 
соответствии с зоотехническими требованиями кормами. 
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