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Аннотация: проведены экспериментальные исследования процесса обра-

ботки перед процессом замачивания зерен гречихи и пивоваренного ячменя фо-

тосинтезом и инфракрасным излучением выделенной длинной волны 1,5–3,0 мкм 

в производстве солода при достижении конечной температуры пивного ячменя 

48–50˚. 
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В Колледже бизнеса и технологи ФГБОУ ВО «Санкт-Петербургский госу-

дарственный экономический университет» проводятся работы по сушке пище-

вых продуктов инфракрасным излучением [1–4]. 

Зерно гречихи и пивоваренного ячменя представляет собой сложный био-

логический объект, содержащий сотни тысяч клеток. Каждая клетка имеет 

тысячи сенсоров (специализированных чувствительных образований) молеку-

лярных размеров. Сенсоры как раз и воспринимают все изменения в окружаю-

щей среде, да и внутри зерен тоже, в частности, при какой температуре и какой 

влажности всходить [5]. 
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Данное исследование посвящено процессу активизации внутреннего потен-

циала сухих зерен гречихи и пивоваренного ячменя для их проращивания и по-

лучения солода с использованием фотосинтеза и инфракрасного излучения вы-

деленной длины волны 1,5–3,0 мкм при достижении конечной температуры про-

дуктов 480–500С. 

Обработку сухих зерен гречихи и ячменя проводили фотосинтезом и инфра-

красным излучением выделенной длинной волны 1,5–3,0 мкм без принудитель-

ной вентиляции воздуха, размещенных зерен на сетчатом поддоне аппарата вы-

сотой слоя 20–25 мм, при достижении конечных значений температуры 480–

500С. Экспериментальные исследования проводили перед процессом замачива-

ния. Обработку фотосинтезом проводили фотовспышкой три раза. Эксперимен-

тальные исследования процесса обработки инфракрасным излучением зерен гре-

чихи и пивного ячменя проводились на аппарате с габаритными размерами: 

длина 500 мм, ширина 360 мм, высота 680 мм, длина инфракрасного излучателя 

500 мм, без принудительной вентиляции воздуха. Зерна продуктов размещали на 

сетчатом поддоне аппарата высотой 20–25 мм. Количество инфракрасных излу-

чателей в аппарате 16 штук, в ряду 4 штуки, расположены сверху и снизу каждого 

поддона на расстоянии 75 мм. Расстояние между излучателями составляло 75 мм. 

Расстояние от поддона до стенки аппарата составляло 50 мм, что обеспечило 

естественную конвекцию воздуха в аппарате. Три верхних сетчатых поддона ис-

пользовались для обработки продуктов, четвертый с металлической подложкой 

для создания заданного температурного распределения инфракрасного излуче-

ния на сетчатых поверхностях поддонов. В качестве источника излучения длиной 

волны 1,5–3,0 мкм использовались линейные кварцевые излучатели диаметром 

0,012 м со специальной керамической функциональной оболочкой, излучающие 

инфракрасное излучение 1,5–3,0 мкм [1]. Мощность одного излучателя состав-

ляло 120 Вт. Нагрев продуктов проходил в течение 40–45 с. Температуру про-

дуктов в процессе обработки инфракрасным излучением измеряли инфракрас-

ным пирометром Raytek MiniTemp МТ6. Инфракрасное излучение передается в 

виде электромагнитных колебаний к зернам гречихи и пивного ячменя, в 
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котором энергия электромагнитных колебаний вновь превращается в теплоту, 

тем самым, приводя зерно ячменя в возбужденное состояние. При указанной 

длине волны 1,5–3,0 мкм инфракрасного излучения зерновые культуры имеют 

наименьшую отражательную способность, что способствует проникновению из-

лучения вглубь семян и активизации внутреннего потенциала, позволяющего та-

ким образом повысить качества зерен продуктов, такие как всхожесть и энергию 

прорастания. Обработку семян осуществляли в течение трех отдельных циклах, 

в первом цикле сухие зерна облучали инфракрасным излучением (рисунок 1), во 

втором фотосинтезом (рисунок 2), в третьем фотосинтезом и инфракрасным из-

лучением (рисунок 3). После проводили процесс замачивания зерен гречихи и 

ячменя толщиной 20–25 мм в буксе с промокашкой. Наблюдали за процессом 

прорастания зерен гречихи и ячменя, активизации физико-биологических про-

цессов на ранних стадиях прорастания семян. Через 29 часа после замачивания 

начался процесс прорастания семян. Видно было ростки прорастания. Осуще-

ствился способ стимуляции всхожести зерен гречихи и ячменя. Через трое суток 

процесса прорастания появились полноценные отростки в зернах гречихи и яч-

меня. По традиционной инструкции получения солода процесс прорастания про-

должается 8 суток. Слева на каждом рисунке показан эффект прорастания в про-

цессе замачивания зерен гречихи, на правом зерен ячменя. 

 

Рис. 1. Эффект прорастания зерен гречихи и пивного ячменя через трое суток, 

обработанных инфракрасным излучением перед замачиванием 
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Рис. 2. Эффект прорастания зерен гречихи и пивного ячменя  

через трое суток, обработанных фотосинтезо 

 

Рис. 3. Эффект прорастания зерен гречихи и пивного ячменя через трое суток, 

обработанных фотосинтезом и инфракрасным излучением перед замачиванием 

Видно из рисунков, хороший результат процесса проращивания зерен гре-

чихи и пивного ячменя для получения солода, дает совместная обработка фото-

синтезом и инфракрасным излучением. Данные исследования продолжаются, в 

дальнейшем результаты могут использоваться для получения солода в процессе 

производства пивного сусла на мини цехах. 
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