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Киевский технологический институт пищевой промышленности

Расы дрожжей рода Saccharomyces существенно влияют на образование

спирта и сопутствующих ему примесей [l—9]. Нами исследован состав

исходного сырья — мелассы и полученных из него бражек при использовании

различных рас дрожжей, в том числе и гибридных.

Водные растворы мелассы объемом 250 мл и концентрацией 21,5% СВ

сбраживали в колбах Эрленмейера периодически без аэрирования при

следующих условиях: pH 5,5, температура брожения 30°C, количество засевных

дрожжей 50 млн/мл среды. В качестве дополнительного питания для дрожжей

вводили карбамид и ортофосфорную кислоту (0,10 и 0,06% к массе мелассы).

Применяли гибридные дрожжи 13, 26, 67, 75, 93, 94, 112, 176, 202, 279 [3, 9, 10]

и дрожжи расы В (контроль). Брожение контролировали по убыли углекислого

газа весовым методом и заканчивали за 70—72 ч.

Было проведено четыре серии опытов, из которых в первой и второй

применяли мелассу Трилесского спиртового комбината (образец 1), в третьей

— Андрушевского (образец 2), а в четвертой — Лужаиского (образец 3).

Повторность опытных брожений и аналитических определений — трех-

четырехкратная.

Содержание этилового и высших спиртов определяли в дистиллятах

бражки, полученных в обычных условиях при скорости сгонки 4 — 5 мл/мин.

Этанол находили пикнометрически, а высшие спирты — колориметрически

[11] и методом ГЖХ [12] на хроматографе «Цвет 4-67» Носитель — 15% ПЭГ-

300 на хроматоне N А Ц7-ДМСЦ зернением 30—60 меш. Температура колонки

70°С. Детектор пламенноионизационный. Качественную идентификацию
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примесей вели путем сравнения времени удерживания чистых веществ. Для

количественного определения примесей использовали метод абсолютной

ккалибровки [12]. Колориметрический метод, предусматривающий

использование парадиметилбензальдегида, был использован для

сравнительного определения суммы высших спиртов в бражных дистиллятах.

Состав меласс, установленный по методикам [13, 14], приведен в табл. 1,

из которой видно, что исследованные образцы различались между собой

содержанием общего и аминного азота, сернистого ангидрида и инвертного

сахара. Во всех образцах распределительной бумажной хроматографией [14]

найдено 16 аминокислот. Первый образец мелассы содержал аминокислот в 1,7

раза больше, чем третий, в том числе лейцина и изолейцина в 1,6 раза.

На рисунке показаны хроматограммы дистиллятов бражек, полученных

при использовании мелассы Лужанского спирткомбината, гибридных дрожжей

75, 112, 279 и дрожжей расы В с различным временем выхода τ.

Хроматограммы свидетельствуют о четкам разделении высших спиртов по

принятой нами методике [12].
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Результаты исследования дистиллятов бражек даны в табл. 2. Во всех

пробах обнаружены и идентифицированы н-пропанол 6, изобутанол 7,

оптически активный амиловый спирт 8 и изоамилол 9. Изопропиловый спирт

выявить не удалось, что может быть объяснено близким временем удерживания

с этанолом 5 и большой концентрацией последнего. В дистиллятах бражки

найдены также ацетальдегид 1, метилацетат 2, ацетон 3, этилацетат и масляный

альдегид 4 (см. рисунок).

Опыты показали, что при одинаковом количестве засевных дрожжей

резких колебаний в содержании суммы высших спиртов в бражных

дистиллятах в пределах одного опыта по сравнению с контролем не

обнаружено. Разница в сумме высших спиртов, определенных

хроматографически и колориметрически, в среднем 10—20%. Повышенное

содержание высших спиртов, полученное при использовании парадимети-

лбензальдегида, можно объяснить его взаимодействием не только с высшими

спиртами, но и с другими примесями спирта, находящимися в дистилляте

бражки.

Корреляции между содержанием аминного азота в мелассах и суммарным

количеством высших спиртов, в бражных дистиллятах не было, это вызвано,

по-видимому, введением в питательный субстрат карбамида.
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При использовании дрожжей расы В соотношение между отдельными

высшими спиртами, содержащимися в бражном дистилляте, составляло

С3:С4:С5 = 22:28:50 (табл. 2). Применение гибридных дрожжей изменяло это

соотношение в сторону увеличения н-пропанола и уменьшения изоамилола, что

наблюдалось во всех опытах независимо от состава исходного субстрата. Раса

дрожжей существенно влияла на состав высших спиртов в бражном дистилляте.

Так, при использовании дрожжей расы Г-112 соотношение С3:С4:С5 составляло

(в процентах) в первом опыте 27 : 26 : 47, в третьем — 23 : 35 : 45 и в

четвертом —30 : 32 : 38. При работе с дрожжами расы Г-75 соотношение

С3:С4:С5 изменялось: в первом опыте — 29:32: 39, в третьем — 32:21:47, а

четвертом — 31:28:42.
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Таким образом, гибридные дрожжи влияют на состав примесей,

сопутствующих спирту, что должно сказаться на процессах, происходящих при

извлечении спирта из бражки, на последующей очистке спирта при

ректификации, также на выходе и качестве сивушного масла, полученного

водной экстракцией из спирто-водно-сивушных смесей.

ВЫВОДЫ

1. Индивидуальной способностью различных рас спиртовых дрожжей является

накопление различных количеств отдельных высших спиртов при

сбраживании мелассы.

2. Дрожжи расы В при сбраживании мелассы накапливают в бражке

изоамилового спирта по отношению к сумме высших спиртов на 10—15 %

больше, чем гибридные дрожжи 13, 26, 67, 75, 93, 94, 112, 176, 202, 279,

которые имеют тенденцию к накоплению в бражке повышенного содержания н-

пропанола.
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