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Винахід відноситься до харчової промисловості, 
а саме до спиртової і дріжджової галузей.

Відомий спосіб одержання спирту, хлібопекарсь­
ких дріжджів шляхом ферментації середовища із 
вуглеводвмісної сировини дріжджами Sассh. 
сегevisіае, в якому середовище готують до фермен­
тації шляхом розбавлення сировини водою, підкис­
лення, ангисептування, збагачення поживними речо­
винами. За цим способом як антисептик використо­
вують хлорне вапно або сульфонал. (Технологичес­
кий регламент производства этилового спирта и 
прессованных хлебопекарных, дрожжей из мелассно- 
спиртовой бражки, Киев, 1990).

Найбільш близьким до заявленого технічного 
рішення є спосіб підготовки виробничого cередови- 
ща з вуглеводвмісної сировини до ферментації, що 
передбачає змішування сировини з водою, підкис­
лення, , антисептування і збагачення поживними 
речовинами, в якому як антисептик використовують 
препарат "Сульфохлорантин" (Инструкция по при­
менению новых антисептических препаратов, Киев, 
1990).

Сульфохлорантин - суміш хпорвмісної сировини 
з поверхнево-активною та модифікуючими добавка­
ми. Препарат вносять в кількості 0,0025% до об'єму 
середовища.

Причиною, що перешкоджає подальшому удо­
сконаленню способу підготовки виробничого середо­
вища до ферментації, є те, що препарат має вузький 
спектр антибактеріальної активності і не всіх шкідни­
ків виробництва знищує повністю, зокрема обмежена 
дія цього препарату на спороуворюючі бактерії і

(56) ТУ У 22920528.002-97.1997.
RU А  96116099,27.11.98.
(57) Спосіб підготовки виробничого середовища з 
вуглеводвмісної сировини до ферментації, що пере­
дбачає змішування сировини з водою, підкислення, 
антисептування і збагачення поживними 
речовинами, який відрізняється тим, що як анти­
септик використовують препарат "Дезактин" в кіль­
кості 0,0025% до об'єму середовища.

лейконостоки.
В основу винаходу поставлено задачу - удоско­

налення способу підготовки виробничого середови­
ща до ферментації за рахунок використання більш 
ефективного антисептика. 

Технічний результат від використання винаходу 
полягає в інтенсифікації процесу пригнічення або 
часом знищення сторонньої' мікрофлори.

При цьому виникає пов'язана з технічним ре­
зультатом споживча властивість заявленого способу 
- зменшення втрат сировини і допоміжних матеріалів, 
підвищення виходу цільових продуктів за рахунок 
обмеження або повного припинення сторонніх біоло­
гічних процесів (інфікування).

Досягається технічний результат тим, що в спо­
собі підготовки середовища з вуглеводвмісної сиро­
вини до ферментації, який передбачає змішування 
сировини з водою, підкислення, антисептування, 
внесення поживних речовин, як антисептик викорис­
товують препарат "Дезактин".

Запропонований новий антисептик - препарат 
"Дезактин" (ТУ У 22920528.002-97) являє собою сла- 
бозабарвлений сипучий порошок з слабким запахом 
хлору. Це суміш дихлорантиігу (25%), 5,5-
диметилгидан-тоїну (15%), триполіфосфату (10%), 
сульфонолу (3,8%) і натрію хлористого (45,8%).

До цього препарату у мікроорганізмів практично 
не виробляється резистентності.

Саме завдяки наявності в препараті значної кіль­
кості (40%) хпорвмісної речовини - дихлорантину, і 
5,5-диметилгидантоїну він має підвищену антибакте­
ріальну активність по відношенню до інфікуючої мік-



рофлори спиртового і дріжджового виробництва, 
куди входять представники родів Bacillus. Bacterium, 
Pseudomonas, Zactobadlhis та Zeuconostoc.

Експериментальним шляхом встановлено опти­
мальну антибактеріальну дозировку препарату - 
0,0025% до об'єму середовища. Визначена дозиров­
ка препарата не впливає негативно на дріжджі 
Sacch. cerevisiae і має бактерицидний ефект по від­
ношенню до інфікуючої мікрофлори.

Заявлений спосіб підготовки виробничого сере­
довища до ферментації здійснюють таким чином.

Сировину розбавляють водою у співвідношенні 
1:3,1:4, або 1:17 в залежності від вимог кожного кон­
кретного виробництва, підкислюють, антисептують, 
вносять поживні речовини, засівні дріжджі і прово­
дять процес ферментації. По закінченні процесу фе­
рментації' в зрілій бражці визначають вміст спирту і 
накопичення біомаси дріжджів.

Запропонований спосіб підготовки середовища 
до ферментації ілюструється наступним прикладом.

Для перевірки дії антисептика "Дезактин" па інфі­
куючу мікрофлору в виробництві спирту і хлібопекар­
ських дріжджів з меляси в мелясу для одержання

максимального рівня інфікуючої мікрофлори в меля­
су вводили комплекс мікроорганізмів - 2-108 колонії 
утворюючих одиниць (КУО) в 1см3 середовища, куди 
входили протеолітичні мікроорганізми (представники 
родів Bacillus, Bacterium, Pseudomonas), кислото 
утворююча мікрофлора з роду Zactobadilus і 
Zeuconostoc.

Мелясу розбавляли водою у співвідношенні 1:3 ( 
в спиртовому виробництві ) і 1:17 ( у дріжджовому 
виробництві ), збагачували поживними речовинами, 
доводили середовище до рН - 4,8-5,0. В середовище 
задавали препарат "Дезактин" в кількості 0,0025г/дм5 
середовища. Далі засівали відповідними штамами 
дріжджів: спиртовим У-563 або хлібопекарським -У- 
1009.

Ферментацію проводили при температурі ЗО'С.
Після закінчення про це ссу бродіння в зрілій бра­

жці визначали вміст спирту і накопичення біомаси. В 
кінці дріжджовирощувального процесу визначали 
накопичення біомаси, а також ступінь інфікованості. 
Технологічні показники процесу представлені в 
табл.1.

Таблиця 1

Дані таблиці свідчать про те, що відхилень в 
технологічних показниках немає і інфекції практично 
не виявлено, а незначна кількість мікрофлори є нор­
мальною і пояснюється тим, що ці технологічні про­
цеси не стерильні.

Аналогічну дію препарат показав і при викорис­
танні його в процесі зброджування крохмалевмісної 
сировини. Вміст спирту в зрілій бражці дорівнював

Дані таблиці свідчать про те, що у заявленому 
способі підготовки виробничого середовища з вугле- 
водвмісної сировини кількість мікрофлори на поря­
док нижча від прототипу. Новий антисептик повністю

знищує спороутворюючі і кислотоутворюючі мікроор­
ганізми, а також лейконостоки.

Крім того, має місце додатковий позитивний 
ефект - підвищення виходу цільових продуктів.
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розрахунковому - 7,1-7,15% об., кількість мікрофлори 
зменшилась від внесеної (2-103 КУО) до 1-101 
КУО/см5 бражки.

Показники способу підготовки виробничого се­
редовища до ферментації, які підтверджують досяг­
нення технічного результату і переваги перед спосо­
бом - прототипом, наведені в табл.2.

Таблиця 2

Показники Виробництво
спиртове Дріжджове

Біомаса дріжджів, г/дм" 24,3-24.5 48.2-46.5
Вміст спирту, %  об. 7,4-7,46 ■

Незбродженні вуглеводи. г/10см3 0,210-0,213 Не визначають
Кількість мікроорганізмів, КУО/См3 1 - 1 0 1 0,5-102

Nenn Показники Спосіб-прототип Заявлений спосіб
1 2 3 4
1 Кількість заданого антисептика г/дм3 0,0025 0,0025

2

Ступінь інфікова-носгі, КУСУсм:
загальна кількість 1-103 1-10’
вт.ч.
спороутворюючі 0,5-102 0,5-101
протеолітичні .................. ............ 1-102 ріст відсутній
кислото утворюючі 1-101 ріст відсутній
лейконостоки 1-102 ріст відсутній

3 Кількість біомаси, г/дм3 24,2-24,3 25,6-25,8
4 Вміст етанолу, %  об. 7,15-7,20 7,25-7,30
5 Незброджені вуглеводи, г/1 00см3 0,22-0,24 0,200,22


