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Аннотация: Работа посвящена определению влияния различных 

сортов озимого ячменя на урожайность, качество зерна и солода. 

Установлено, что в лучшую сторону по урожайности и качественным 

показателям выделился сорт Мастер. Определено, что озимые сорта 

ячменя имеют меньшие экстрактивность, время осахаривания, число 

Кольбаха и твердость солода, но большую  диастатическую силу и большее 

содержание белка.  

 

Ключевые слова: озимый ячмень, сорта, урожайность, качество 

зерна, качество солода, пивоваренные свойства. 

 

В условиях Кабардино-Балкарской республики, как и во всех южных 

регионах страны и за рубежом, площади посева озимого ячменя непрерывно 

увеличиваются, так как он эффективно использует осенние и ранневесенние 

осадки и успевает созреть до июльских засух [5].  

В более северных странах озимый ячмень больше страдает от 

неблагоприятных условий перезимовки, и по урожайности часто уступает 

яровому [1].  

Исследователями установлено, что озимые сорта содержат меньше 

общего белка и глиадина, но больше альбумина и глобулина, чем яровые 

сорта [4].  

Исследуемые нами сорта озимого ячменя – Михайло, Козырь, Добрыня 

3 относятся к разновидности Parallelum, а Мастер – к Pallidum.  

Результаты исследований по урожайности зерна озимого ячменя 

представлены в таблице 1. 

Таблица  1 - Урожайность зерна сортов озимого ячменя 

Сорт 
Урожайность зерна, т/га Прибавка к контролю 

биологическая фактическая т/га % 

Мастер 4,61 3,82 1,4 36,8 

Михайло 4,26 3,42 1,0 29,4 

Козырь 4,07 3,52 1,1 31,4 

Добрыня 3 3,19 2,41 - - 

НСР05 0,96 1,03   



 

Сорт Мастер занимает лидирующую позицию по урожайности зерна 

среди остальных сортов озимого ячменя. Козырь и Михайло уступают ему 

соответственно 0,30 и 0,40 т/га, Добрыня 3 -  на 1,41 т/га. 

Проведенные нами исследования показывают, что крупность зерна 

озимых сортов ячменя весьма велика и колеблется в широких пределах - от 

65,5-82,0% (Таблица 2). 

 

Таблица 2 - Пивоваренные качества сортов озимого ячменя 

Наименование 

сорта 

Крупность 

зерна, % 

Масса 

1000 

зерен, г 

Натура, 

г/л 

Содержание 

белка, % 

Содержание 

крахмала, % 

Экстрактив

ность, % 

Мастер 82,0 42,2 645 11,2 69,1 80,9 

Михайло 67,9 41,7 623 11,7 62,8 78,3 

Козырь 71,3 41,4 629 11,5 62,3 79,6 

Добрыня 3 65,5 40,5 619 12,1 58,7 76,4 

НСР05  0,51  0,52  0,6 

 

Наибольшей крупностью отличается сорт Мастер. Он же имеет 

максимальные показатели по натуре и массе 1000 зерен, процентному 

содержанию крахмала и экстрактивности. Михайло и Козырь имеют близкие 

значения по всем перечисленным показателям и уступают Мастеру по 

крупности зерна на 13,0-17,2%, массе 1000 зерен на 0,9-1,9%, натурной массе 

– на 2,5-3,4%, содержанию крахмала – на 9,1-10,0%, экстрактивности – на 

3,2-1,6%. Сорт Добрыня 3 по всем перечисленным показателям имеет 

минимальные значения. 

К достоинствам Мастера, следует отнести невысокое содержание белка 

в его зерне – 11,2%. Козырь содержит его больше на 0,3%, Михайло – на 

0,5%, а Добрыня 3 – на 0,9%. Эти показатели снижают пивоваренные 

качества последних, особенно Добрыни 3. 

Недостатком зерна озимого ячменя, как сырья для пивоварения, 

является его пленчатость, превышающая аналогичный показатель ярового 

ячменя на 0,8-1,8%. В наших исследованиях пленчатость исследуемых 

сортов озимого ячменя колебалась в пределах 10-11% – это на 1-2% выше, 

чем у сортов ярового ячменя. Именно по этой причине натура их оказалась 

сравнительно низкой -619-645 г/л. 

На Северном Кавказе озимые сорта ячменя содержат белка в среднем 

12,0-13,0% [7]. Причиной высокого содержания белка, наряду с 

наследственными факторами, следует считать и сравнительно жаркую и 

сухую погоду, преобладающую во время формирования зерна [2,3]. Высокое 

содержание белка в зерне обеспечивает высокий выход белка с гектара и 

делает его отличным кормом для животных. Но этот фактор сильно снижает 

пивоваренные качества озимого ячменя [6]. 

Рассмотрим результаты проведенных нами исследований по влиянию 

сорта озимого ячменя на качество солода (табл. 3). 



Степень замачивания зерна зависит от сорта озимого ячменя. По этому 

показателю минимальный процент имеет Мастер – 41,2. У трех остальных ее 

значения примерно одинаковые, но превышает названный сорт на 1,9-2,1%.  

Экономически более выгодно иметь меньшие потери солодоращения, 

как у сорта Мастер [8]. По сравнению с ним при производстве солода из 

зерна сорта Михайло потери увеличиваются на 2,2%, Козыря – на 2,9%, 

Добрыни 3 – на 4,4%. 

Наивысшим выходом экстракта из муки тонкого помола отличается 

сорт Добрыня 3, а наименьшим – сорт Мастер. У сорта Мастер отмечена 

наименьшая разница между выходом экстракта из муки тонкого и грубого 

помола, что свидетельствует о хорошей растворимости солода.  

Выход муки грубого помола и твердость солода колеблются 

незначительно. Содержание белка в солоде колебалось от 14,8 до 15,2%, т.е. 

на 1-2% больше, чем содержание белка в зерне. 
 

Таблица 3 - Влияние сорта озимого ячменя на качество солода  
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43,5 13,8 75,8 71,0 4,8 32,2 507 13,8 34,8 274 7,0 3,7 1,1 

НСР05     0,33   1,14 1,63     

 

Весьма важным показателем солода является диастатическая сила. В 

этом отношении следует отметить сорт Мастер, у которого он равен 259 

условным единицам. Сравнительно меньшей (на 10 единиц) диастатической 



силой  обладает сорт Козырь, а у Михайло и Добрыни 3 он выше 

соответственно на 7 и 15 единиц. 

Продолжительность осахаривания у исследуемых сортов – 5,0-7,3 

минут, что считается хорошим показателем. Быстрее, чем у других сортов, 

происходит осахаривание сусла из зерна Козыря и Мастера за 5,0-5,1 

минуты. У Михайло и Добрыни 3 он на 2,0-2,2 минуты продолжительнее. 

Цветность и особенно кислотность сусла в разрезе сортов колеблются 

незначительно. 

Таким образом, анализ качества солода выявил, что озимые сорта 

ячменя имеют меньшие экстрактивность, время осахаривания, число 

Кольбаха и твердость солода, но большую диастатическую силу и большее 

содержание белка.  
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Abstract: The work is devoted to determining the influence of different 

varieties of winter barley on yield, grain and malt quality. It was found that the 



Master variety stood out for the better in terms of yield and quality indicators. It 

has been determined that winter barley varieties have lower extractability, 

saccharification time, Kolbach number and malt hardness, but higher diastatic 

power and higher protein content. 
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