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Народный комиссариат 
пищевой промышлен­

ности

Взамен О С Т 60

Солод пивоваренный 
ячменны й

Пивоваренная и 
дрожжевая про­

мышленность

Н астоящ ий  стандарт распространяется на пивоваренный ячмен­
ный со ло д , получаемый из очищ енного и отсортированного пиво­
варенного ячменя (О С Т  5373) путем  замочки е го  в воде, соотваг- 
ств ую щ его  проращивания, последую щ ей  суш ки полученного  з е л е ­
н о го  со ло д а  при надлеж ащ ей температуре и полн ого  удаления  с о ­
л о д о в ы х  ростков.

А . Классиф икация

П о  сп особу  приготовления различаю т три типа пивоваренных 
ячменных солодов :

Русский  I
Ж игулевский  { светлы е
Украинский темный

П о  качеству каж ды й тип с о ло д а  п одразделяется  на два  сорта : 
1-й и 2-й.

Б. Технические услови я

а ) О рганолептические показатели , общ и е д л я  всех  типов и со р ­
тов  со ло д а :

1. Ц в е т  солод а  —  со ло д  д о лж ен  иметь чистую  равномерную
светлож елтую  или ж елтую  окраску, не д о лж н о  
быть зеленоваты х и '.темных тонов, о бу сло в лен ­
ных плесенью .

2. З а п а х  —  д олж ен  быть ясно выраженный свойственный со ­
л о д у  аромат, особенно  сильный и характерный 
у  украинского солод а ; не допускается затхлы й  в  
отдаю щ ий плесен ью  запах.

3. В к у с  солода  —  д олж ен  бы ть сладковаты й; не д оп ускается
кислый или горький вкус.

Внесен Главпиво
У т в е р ж д е н  Срок введения

17 марта 1938 г. 25 марта 1938 г.
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1 2 3 4 5 6 7 8

Русский

1-й сорт 2 80 — 6 Прозрач­
ный

Н е
выше
0,25

20 75

2-й сорт 3 80 — 6 То  же 0,25 25 70

Ж игулевский

1-й сорт 2 80 5 6 То же 0,30—
— 0,45

25 75

2-й сорт 3 80 5 6 То  же 0,30—
— 0,45

30 70

Украинский

1-й сорт 2 80 15 6 Прозрач­
ный или 
слабо опа­
лесцирую­
щий

0 ,6 - 30 72

2-й сорт 3 80 15 6 То же 0,6 -  
- 1 ,1

35 68

П р и м е ч а н и я :  1. П од отбросом понимается щ уплое зерно, проскзкн-
вающее через сито с отверстиями 2,2 мм.

2. Солод, не удовлетворяющий хотя бы одному из пунктов раздела « б »  
Т У , предусмотренных для 1-го сорта, но удовлетворяющий тем же пунктам, 
установленным для 2-го сорта, относится ко 2-му сорту. Солод, не удовлет­
воряющий графам 2, 3, 4, 5, 7 п. « б »  Т У , установленных для  2-го сорта, счи­
тается нестандартным продуктом.

В. Упаковка

Солод упаковывается в сухие, чиотые и исправные мешки.
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Г. Правила приемки

а) О т б о р п р о б ы
П робу солода отбирают согласно О С Т  7945 на методы лабора­

торного  испытания зерна продовольственного, фуражного, техни­
ческого.

б) М е т о д ы  и с п ы т а н и я

1. О п р е д е л е н и е  о т б р о с о в .  И з отобранной пробы сна­
чала  удаляю т только грубые посторонние примеси (камешки, 
куски  веревки и т. п.), о  чем делаю т соответствующую пометку 
в протоколе анализа; все остальное, как-то: сорные семена, поло­
винки, голые и щуплые зерна и пыль, из пробы не удаляют.

Н авеску 100 г солода, очищенного от вышеупомянутых приме­
сей , пропускают через аппарат Ф огеля, состоящий из трех сит, по­
ставленных одно на другое и имеющих различную величину отвер­
стий: 1-е —  2,8 мм, 2-е —  2,5 мм, 3-е —  2,2 мм. Зерно, проскочив­
ш ее через 3-е сито, собирается в металлический лоток, укреплен­
ный под ситами; набор сит укреплен в специальной трясучке, ко­
торая приводится в движение механическим приспособлением на 
5  мин., причем в каждую минуту производится 200 встряхиваний. 
Оставш иеся на каждом сите посторонние примеси (посторонние 
незерновые загрязнения, зерна других злаков, а также поврежден­
ные, раздавленные, голые зерна и половинки) присоединяются к от­
ходам , собираемым в лотке, и взвешиваются; полученный вес вы­
раж ает количество отходов в процентах.

2. О п р е д е л е н и е  м у ч н и с т ы х  и п о л у м у ч н и с т ы х  
з е р е н .  При помощи фаринатома производят срез 100 зерен (один 
раз 100 зерен или два раза по 50 зерен) и выражают количество 
мучнистых и полумучнистых зерен в процентах.

3. О п р е д е л е н и е  в л а г и .  Навеску в 5— 10 г размолотого 
со ло д а  помещают в тарированный бюкс и взвешивают д о  и после 
высушивания. Высушивание ведут в сушильном шкафу при 100—  
105е д о  постоянного веса.

Расчет производят по формуле:

еде:
W —искомая величина;
В —вес испарившейся воды, в г;
А —навеска взятого на анализ солода, в г.

4. О п р е д е л е н и е  п р о д о л ж и т е л ь н о с т и  о с а х а р и ­
в а н и я ,  к а ч е с т в а  ф и л ь т р а т а  и в ы х о д а  э к с т р а к т а .  
Д л я  размола применяется специальная мельница системы Зекк для 
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•гонкого помола; правильность помола проверяют просеиванием его 
через рассев системы Зекк (Плаязихтер) или черев сито, им ею щ ее 
192 ячейки в 1 см 2; 'помол долж ен  содержать не менее 85%  муки.

Н авеску в 50 г муки помещают в заторный латунный стакан 
(или в химический стакан емкостью 500— 600 см 3), куда  приливают 
200 см3 нагретой до  47° деетиллированной вода, и пом ещ аю т е г о  
в водяную  баню заторного лабораторного аппарата, предваритель­
но нагретую  до  45°, !и держ ат при помешивании (механическом, 
если  'работу ведут в специальном ;а|1шарате, или вручную время от 
времени, если не имеют соответствующей аппаратуры) 30 мин., 
после чего поднимают температуру до  70° с таким расчетом, чтобы 
повышение! температуры  на Г  продолж алось 1 мин. В момент д о ­
стижения температуры 70° в стакан вливают 100 см 2 нагретой до  
70° деетиллированной воды.

При 70° затор при помешивании выдерживают один час, п осле  
чего смывают меш алки деетиллированной водой, собирая смывные 
воды внутрь стакана; содержимое стакана быстро охлаж даю т до  
комнатной температуры, доливаю т деетиллированной водой до  
веса 450 ,т (с  (точностью до 0,1 г), размешивают и ф ильтрую т через 
складчаты й фильтр в сухую  колбу. Воронки долж ны  быть такого  
размера, чтобы вмещ ать все содержимое стакана; во' время ф иль­
трации воронки долж ны  быть накрыты стеклянными пластинками.

Первые 100 см 3 фильтрата лерефильтровывают ещ е  раз.

Время осахаривания

Во время определения экстракта, от  момента достиж ения затэ- 
ром 70°, начинают определение продолжительности осахаривания, 
доя чего через каж дые пять минут берут стеклянной палочкой 
с оттянутым кончиком пробу содерж имого заторного стакана (одн у 
каплю ) на фарфоровую белую  пластинку и смеш ивают ее с не­
сколькими каплями (двумя-тремя) раствора иода ■ (2,5 г иода и 
8 г йодистого калия на 1 л  воды ).

Концом осахаривания считают момент появления чисто ж елтого  
окрашивания (д ля  сравнения на той ж е фарфоровой пластинке г о ­
товят смесь одной капли деетиллированной воды и двух-трех ка­
пель иода).

Качество филы-pata

При фильтрации определяют прозрачность ф ильтра, обо зн а ­
чая его (как прозрачный, опалесцирующий, мутный, и цвет ф ильт­
рата. В один из двух  колориметрических стаканов емкостью  100 —  
150 см 3 помещ аю т 100 см3 фильтрата, в д р угой —  100 см 3 дестил- 
лированной воды и 'прибавляют в него при помешивании из микро- 
бюретки 0,1 N  ' раствор иода до получения одинакового  цвета 
в обоих стаканах. В случае темной окраски фильтрат разводят де- 
стиллированной водой, беря ее в определенной пропорции к ф ильт­
рату, и при расчетах учитывают произведенное разведение.

331



В ы х о д  эк стр а к та

В  п олуч ен н ом  ф и льтрате  о п р ед еля ю т  уд ельн ы й  вес при 17,5° и 
на «основании е го  по п р и лагаем ы м  .та бли ц ам  Д е м е н с а  н а х о д я т  к о ­
л и ч е с т в о  экстр ак та  в с у с л е  в в есо в ы х  п роц ен тах .

Вы ход* экстракта  на 100 г  в о зд у ш н о -с у х о го  с о л о д а  вы ч и сля ю т  
по ф о р м уле :

E i=
е • (W  + 800) 

100 — е
где:

Ех— искомое содержание экстракта, в % ;
е — экстракт сусла в весовых процентах, найденный по уд. весу; 
W  — влажность солода.

П р и  п еревод е  п о лу ч ен н о го  к о ли ч е ст в а  экстр ак та  на с у х о е  в ещ е  
СТВ/О п о л ь зу ю т с я  ф орм улой :

Р ___ El ■ 100
* 100 — W ’

где:
Е2 — содержание экстракта на сухое вещество (в Н ) ;  
W  — влажность солода (в %) .

Т а б л и ц а  Д е м е н с а

Удельный вес 

17,5°
17,5<*

Весовые процепты 

(г  в 100 г)

Удельный вес 

17.5°
17,5°

Весовые проценты 

(г  в 100 г)

1,0260 6,567 7 7,234
1 6,592 8 7,259
2 6,617 9 7,283
3 6,641 1,0290 7,307
4 6,666 1 7.332
5 6,690 2 7,356
6 6,715 3 7,381
7 6,740 4 7,405
8 6,765 5 7,430
9 6,790 6 7,455

1,0270 6,814 7 7,480
1 6,839 8 7,505
2 6,863 9 7,529
3 6,888 1,0300 7,554
4 6,912 1 7,578
5 6,937 2 7,602
6 6,962 3 7.627
7 6,987 4 7,651
8 7,012 5 7,676
9 7,037 6 7,700

1,0280 7,061 7 7,724
1 7,085 8 7,749
2 7,110 9 7,773
3 7,135 1,0310 7,798
4 7,160 1 7,822
5 7,185 2 7,847
6 7,210 3 7,872
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Ю
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G

П р о д о л ж е н и е

Весовые проценты 

(г в 100 г)

Удельный вес 

17,5*
17,5Q

Весовые проценты 

(г  в 100 г)

7,897 7 8,702

7,922 8 8,727

7,946 9 8,751

7,971 1,0350 8,776

7,995 1 8,800
8,020 2 8,824
8,044 3 8,849

8,068 4 8,873

8,093 5 8,898
8,117 6 8,922
8,141 7 8,946

8,166 8 8,971
8,190 9 8,995
8,215 1,0360 9,019
8,239 1 9,044
8,263 2 9,068
8,288 3 9,093
8,312 4 9,117
8,337 5 9,140
8,361 6 9,164
8,385 7 9,183
8,410 8 9,212
8,434 9 9,237
8,459 1,0370 9,261
8,483 1 9,285
8,507 2 9,310
8,532- •3 9,334
8,556 4 9,359
8,581 5 9,383
8,605 6 9,407
8,629 7 9,431
8,654 8 9,455
8,678 9 9,479
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