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1 ХАРЧОВОГО СПИРТУ 

( В И РЕЗУЛЬТАТАМИ теоретичних та експери-
• | | м е н т а л ь н и х Досліджень кафедри біотехно-

и Ш І л о г і ї екстрактів і напоїв Національного уні-
верситету харчових технологій та УкрНДІспиртбіо-
проду розроблено й впроваджено на багатьох спир-
тових заводах України прогресивну енерго- та ре-
сурсозберігаючу технологію низькотемпературної 
термоферментативної обробки крохмалевмісної 
сировини з використанням високоактивних кон-
центрованих ферментних препаратів Це дало змо-
гу знизити температуру розварювання замісів з 
150-170 до 67- 95°С, а отже, зменшити на 30-40% 
енергоємність цієї стадії виробництва спирту й 
збільшити його вихід на 0,5-1,0 дал з умовного крох-
малю завдяки зменшенню втрат зброджуваних цук-
рів на утворення меланоїдів та карамелів. 

Технологію й апаратуру на стадії перегонки 
бражки й ректифікації спирту в брагоректифікацій-
них установках удосконалено щодо економії енерго-
носіїв, зниження собівартості спирту та підвищення 
його якісних показників. 

Сучасний спосіб використання післяспиртової 
барди — її очищення й одержання біогазу в метан-
тенках та активного мулу в аеротенках, який мож-
на використовувати як добриво в агропромисловому 
комплексі. 

Одержання біогазу з відходів спиртового вироб-
ництва з урахуванням ресурсо- та енергозбережен-

ня в цій підгалузі харчової промисловості дає змо -

істотно знизити собівартість спирту. 

2. ЛІКЕРО-ГОРІЛЧАНИХ ВИРОБІВ 

І Я КАФЕДРІ біотехнології екстрактів і напс = 
Н М І НУХТу на підставі експериментальних дсх-
• I Ш Вл іджень розроблено й затверджено рецег 
туру групи горілок, які в своєму складі містять е* 
стракти лікувальних рослин. Це, зокрема, горілі«г 
особлива "Кобзар" з медом, екстрактом хмелю та — 
ших рослин лікувально-профілактичного призначе— 
ня; горілка особлива "Вікторія" з екстрактом лава— 
ди; горілка особлива "Козацька сім'я" з екстракт : " 
м'яти та інших лікувальних рослин; горілка "Георг 
з екстрактом глоду, собачої кропиви серцевої >' 
скатного горіха та інших натуральних інгредієнтів 

Розроблено також рецептури лікеро-горілчани: 
напоїв, до складу яких входять спиртові напої л • 
вальних трав, соки, морси, ароматні спирти, цукроє 
сиропи, ефірні олії тощо. 

3. СОЛОДУ 

КЛАСИЧНА технологія солоду, як основної сиро-
вини для виробництва пива, за якої біотехнс.*: 
гічні процеси замочування й пророщування зес-

на та сушіння, а також термічна обробка солсс: 
здійснюються в окремих апаратах, не позбавле-а 
технологічних і економічних недоліків. Це — ДОС/ -: 
тривалий процес (майже 10 діб), значні енергов* 
трати на виробництво солоду, складність оптиміза_ 
та автоматизації технологічних процесів, значна р / 
тома металоємкість обладнання та будівельних кон-
струкцій. 

На кафедрі біотехнології екстрактів і напоїв НУ> 
Ту в результаті теоретичних і експерименталы-/ 
досліджень розроблено високоефективну СОЛОДОЕ 
ню, яка передбачає повністю механізовані й авто-
матизовані циклічно безперервні технологічні про-
цеси: 
• повітряно-зрошуване замочування зерна до 45-
вологості в горизонтальному пневматичному апара~ 
• пророщування зерна в тому ж апараті; 
• сушіння й термічну обробку солоду в безперервг: 
діючій сушарці карусельного типу, обладнану тепло-
обмінниками для повторного використання тепла 
відпрацьованого сушильного агента та високоефє-
тивним теплогенератором для підготовки еколог іч - : 
чистого сушильного агента, який направляється на 
сушіння солоду. 

Нова солодовня має високі техніко-економічн 
показники, а її апарати вдвічі менші за металоєм-
кістю, порівняно з апаратурою класичного вироб-
ництва солоду. 
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