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Реферат 

Традиционно пиво производят из солода, воды, хмеля, дрожжей. Для придания особых 

свойств напитку или для снижения затрат на сырье используют и другие виды сырья. Цель 

работы: исследовать возможность широко распространенного и доступного зернового 

сырья средней полосы России – овса, так как состав его зерновки аналогичен 

химическому составу ячменя. Работы выполняли в Ивановском сельскохозяйственном 

институте. Методы исследования применяли традиционные для лабораторий 

пивоваренных заводов. Из зернового сырья готовили сусло с заменой 10, 20, 30% 

ячменного солода овсом. Определяли экстрактивность, кислотность сусла, содержание в 

нем сахаров и азотистых веществ……. В результате было получено пиво, определены его 

физико-химические показатели. Экстрактивность составила, рН…., титруемая 
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кислотность…… Органолептический анализ показал, что прозрачность пива……, цвет 

……., пенообразование…………… Авторы считают, что возможна замена    % ячменного 

солода овсом с сохранением удовлетворительных органолептических и физико-

химических показателей. (всего 200 – 250 слов) 

Summary 

Traditionally beer is produced of malt, water, hops, yeast. To make the special properties of the 

drink or to reduce the costs of raw materials other raw materials are used. Objective: to 

investigate the possibility of widespread availability of raw grain in central Russia - oats, as a 

part of its chemical composition is similar to the composition of the same of barley. Work 

performed in the Ivanovo Agricultural Institute. Research methods used for traditional laboratory 

breweries. From raw grain mash prepared with replacement of 10, 20, 30% malted barley oats. E 

extract content, acidity of the wort, the content of sugars and nitrogenous substances .......were 

detrmined. As a result, a beer was prepared, and its physical and chemical properties were 

determined. The extract was pH ...., Titratable acidity ...... Sensory analysis showed that the 

transparency of beer ......, color ......., foaming ............... The authors believe that is possible to 

replace……% of malted barley by oats. This give a possibility of maintaining satisfactory 

organoleptic and physico-chemical indicators. (a total of 200 - 250 words) 
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