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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ФИЛЬТРАТА БАРДЫ 
ПРИ СБРАЖИВАНИИ СУСЛА 

С КРОХМАЛСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ

П.Л. Шиян, Т.О. Мудрак, Я.А. Боярчук

«Национальный университет пищевых технологий»
Киев, Украина

В производстве этилового спирта из крохмалсодержащего 
сырья актуален вопрос утилизации послеспиртовой барды и по­
вышение рентабельности производства.

В исследованиях для приготовления замесов использовали 
фильтрат барды, который получали путем центрифугирования на­
тивной барды на центрифуге марки ОС - 6М с содержанием взве­
шенных частиц не более 1%. Исследования по сбраживанию кон­
центрированного сусла проводились с добавлением фильтрата бар­
ды в количестве 20, 30, 60 и 80% от количества артезианской воды 
на стадии приготовления замеса в течение 6 циклов. Среднее значе­
ние pH барды составило - 4,5. Для контроля использовали сусло, 
которое готовили на артезианской воде. Сбражувалы зерно кукуру­
зы крахмалистостью 68,1% при концентрации сусла 21,2% СВ.

Согласно полученным результатам в образцах с использова­
нием фильтрата барды на стадии приготовления замеса, динамика 
сбраживания сусла в процессе главного брожения росла на 10,3 - 
21,4%, а выход спирта из тонны условного крахмала - на 1,1 -1,7%.
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Анализ химико-технологических показателей сусла и 
бражки показал, что с увеличением количества циклов использо­
вания фильтрата барды pH сусла снижается. Так в контрольном 
образце pH сусла составляет 6,2, с увеличением количества филь­
трата барды этот показатель снижался и при 80% замене воды 
фильтратом барды он составлял 5,8, а на шестом цикле - 4,45.

Фильтрат барды является источником различных органиче­
ских веществ, в том числе и органических кислот. Они синтези­
руются на стадии спиртового брожения, как продукты метабо­
лизма дрожжей. Добавление фильтрата барды на стадии приго­
товления замеса способствует не только снижению pH, но и по­
вышению буферности затора, что, наверное, и обусловлено не­
значительным снижением pH в период многократного использо­
вания фильтрата барды.[1]

Анализ экспериментальных данных показал, что с повышени­
ем циклов использования фильтрата барды снижается pH замеса и 
растет его вязкость. На первых двух циклах 80-ти процентного ис­
пользования фильтрата барды вязкость массы в процессе ее фермен­
тативной обработки изменялась в достаточно узком интервале (1,1- 
1,38 Па * с), что позволяло получать хорошо разреженную массу на 
всех стадиях процесса при получении сусла и бражки. На третьем 
цикле его использования наблюдается загустения замеса (2,8 - 2,95 
Па * с), что может быть вызвано повышенной концентрации орга­
нических кислот в субстрате и частичной коагуляцией белков с по­
следующей адсорбцией на ьшх ферментов, что влияет на снижение 
гидролитической активности а - амилаз.

Для повышения циклов использования фильтрата барды и 
снижение вязкости сусла в замес дополнительно вносили протео­
литический ферментный препарат АІрЬаІазе АРР из расчета 0,05 
ПЗ / г сырья при экспозиции 30 мин при температуре 55 - 60 ®С, 
повышение температуры до 70-72 ®С, при экспозиции 2,0 часа. 
После чего замес выдерживали при 90 "С в течение 1 ч. Разре­
женную массу охлаждали до 60 °С и задавали глюкоамилазу из 
расчета 6 ед. ГлА / г крахмала. Осахаривания проводили 30 мин. 
Сусло охлаждали до 32 °С и сбражувалы 72 ч.
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При предложенных параметрах термоферментативной обра­
ботки сырья с использованием фильтрата барды, вязкость замеса в 
процессе ее ферментативной обработки меняется в узком интервале 
(1,1 -1,35 Па * с), и позволяет получать хорошо разреженную массу 
на всех стадиях процесса при получении сусла и бражки. При по­
вышении количества циклов до 6 при дозировке фильтрата барды от 
20, 30, 60 до 80% вязкость сусла растет в 1,41 - 2,37 раза относи­
тельно концентрации фильтрата барды в замесе к контролю. При 
этом динамическая вязкость не превышала 2,3 Па * с, когда пре­
дельное значение вязкости должно быть не более 3 Па * с.

Необходимо отметить, что на протяжении всех циклов ис­
пользования фильтрата барды независимо от его количества в заме­
се концентрация глицерина в бражке постепенно возрастала с 0,71 
до 1,11 г /100 см .̂ С повышением циклов использования фильтрата 
барды рост его концентрации в бражке был незначительным. Это 
может быть связано с повышением кислотности замеса так, как син­
тез глицерина уменьшается со снижением pH субстрата. [2]

Результаты исследований показали, что многократное ис­
пользование фильтрата барды до 80% от общего количества воды 
на стадии приготовления замеса является рациональным. Макси­
мальная кратность введения фильтрата барды по предложенной 
схеме термоферментативной обработки при 60 - 80% замены во­
ды фильтратом барды составит не более 5 циклов. Повышение 
циклов использования фильтрата барды в бражке растет концен­
трация водорастворенных углеводов в 1,12-2,16 раза и нераство­
римого крахмала в 1,13 - 2,66 по отношению к контролю в зави­
симости от количества использованного фильтрата барды, огра­
ничивающий кратность его использования.
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