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1. <Ііінтез леткіЕі до^ішюк сшсріл' іфі[ ппвно.ч^' вііюаріїстншні фііьіратл' бприї на
стадії прідот^'вяння зднісл"

Петро ІШив: Анатолій К>ті Ярослав. Бсіярч̂ іі 
Роаійл КізрішенЕО. Сергій ДріігаооЕ 

Нса\іонсітьиий\ті\берсшктхсірчтта'шхяо.югій, ІСніщ Україна

Вст^ті. В процесі епиртовсго бродшня поряд із етшюЕїш спиртом створюються: 
леткі дсагіпшн. їх сивтез пoE'jaзaEий з біоснніетичЕимн елястнеостями спнртсеих 
ДрІКДЖЕ і в 1НЯТТН1ТГ мірі залежвдь ЕІД СЕШДу і рН ССЇЛа.

МдтерІчТІІІ і методи. Дослідженвл: провоаЕли при ПОЕПОМ̂' Енксрисівині 
фільтрат^' барди залежно від ковцеитраші замісу. Таж при 18 % СР вжористовс'вали 
80%, 30/-І СР -  70/'і та 22% СР -  фільтрату  ̂ барди, пю складає повне його 
Енксрнстїшнл. Для івдевснфжаші процесу зброджл'Еанвн с>їла при багаторазсеому' 
ЕЕКсрвгтанш фільтрату'барди ЕшоорнсюЕ^Балн заміс із квяценіраціек> 22 % СР.

Кишосвий та якісний склад легких сргашчпих домшюк визначали па 
газожроматїжрафі сІСристал-2000(М').

Результалі. В метою ошимізапц пропесу' брагореісінфікаціт зншквпвл тштомих 
епергоЕиірат та мозелюЕаннн якіспих. скжазників ювароого етшювого спирту' різних 
сфер 'Застосування нєобхідш тарі щодо яідсного та ильнісного складу бразлюго 
дисгшшт V залежно від особливостей техншогії спиртової бражки.

Біосинтез вторинних та побічних ііропукіІБ в період збро.лжузання пов’язаний з 
реіупягсрнимн фунщіями дріжджової клітини які значною міроїо ■залежать від 
бад^тьск техноію:ігт‘шнх нарам:егрІЕ пригоґгу'Еання та зброджування сухла. В роботі 
досліджений вплив технологічних параметрів на біосинтез летких органічних 
домшюк спирту залежно від илькості і кратності використання фітьтрату' барди на 
стадії т^нгогуванвя замісу'.

Залежність кшлшірапіп летких органічних сполук в бражному' джтиияті 
пов’язана як із зміною біосннтетичннх процесів в дріжджовій клітині так і реакціями 
етерпфікашї (утворення складних ефірів Енасшдож взасмодії спиртів з нисяотакой, 
які відбуваються в бражній ксоі:оні.

Баг^оразсве використання: фільтрату' барди впливас на синтез летких органічних 
домішок: Із sбL^ьшeнвям кільноісті фільтрату' барди та шшлів її виксристаннл 
жпнцентрадія голсвних домшюк спирту -  анетальдегіду' та еппапетату збітьшуєдься 
на 70-78% та на 98-124% відповідно.

Конпенграшя вшпих спиртів, як при ЗО % так і 60 % заміни води фільтратом 
барди, знижується і ва б пиклі пей показник, становить 251 та 172 мг.'лм" відповіднсі.

При ЕІфОбНИЦТЕІ ЕИСОЕСШаСНООО харчового спирту доцітьно збільшувати відбір 
фракцій збагачених гадовннми дсмшіка.мн з кшдевсатс^а сепаратора СО; та 
конденсатора бражної колснн 0,5... 1,5 % та відбір головвоі фракції 7,0... 10,0 % 
абослютнсго алкогошо бражки. При віфобниптві спирту тяінічааго призначення (в 
т.ч. біоетанолу), відбір вищезгаданих фракпій. зменшується до забезпечення їх 
якісних иоказників, шо иідвишує питомий вихід товарвсї продукції.

ВіісновЕді. ПсЕВЕ використання фітьтрату' барди ВЕШиває ва синтез летких, 
органічних сполук спіфту: концевтрація анетальдегіду' та складних естерів 
збільпгуїдься в 3,2 та 2,9 рази відповідно, а синтез вищих спиртів -  знизсуєтвся в 1,7 
рази


