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З м е т о ю м а к с и м а л ь н о г о с к о р о ч е н н я обсяг ів 
з а б р у д н е н и х сток і в п р и в и р о б н и ц т в і хл ібопе-
к а р с ь к и х д р і ж д ж і в на спиртових заводах, щ о 
п е р е р о б л я ю т ь з е р н о й мелясу , а к туальним 
с о д е р ж а н н я спирту з к р о х м а л и с т о ї сировини 
й в и р о б н и ц т в о х л і б о п е к а р с ь к и х д р і ж д ж і в з м е -
ляси за д в о п р о д у к т о в о ю т е х н о л о г і є ю . Спо -
л у ч н о ю л а н к о ю при ц ь о м у має бути вико -
ристання п і сляспиртово ї м е л я с н о ї б а р д и (ПБ) 
з н и з ь к о ю к о н ц е н т р а ц і є ю сухих р е ч о в и н для 
п р и г о т у в а н н я зам ісу . О д н а к д е я к і к о м п о н е н т и , 
як і м істяться в ПБ ( м і н е р а л ь н і кислоти , солі , 
барвн і р е ч о в и н и т о щ о ) , м о ж у т ь негативно впли-
вати на п р о ц е с и р о з в а р ю в а н н я зам ісу , о ц у к р ю -
вання й з б р о д ж у в а н н я сусла й п о г і р ш у в а т и 
к і нцев і результати технолог і ї спирту із зерна. 

М е т а д о с л і д ж е н ь — о п т и м і з а ц і я параметр ів 
технолог і ї виробництва спирту із зерна з в и к о -
р и с т а н н я м ПБ замість води п р и приготуванн і 
зам ісу . 

Як в і д т о к и взяли з н е д р і ж д ж е н у п ісляспиртову 
б а р д у , о д е р ж а н у при з б р о д ж у в а н н і м е л я с н о г о 
сусла м е т о д о м б р о д и л ь н о ї п р о б и з п о д а л ь ш о ю 
в і д г о н к о ю с п и р т у . К о н ц е н т р а ц і ю сухих р е ч о в и н 
б а р д и д о в о д и л и д о 2 — 6 в ідсотк ів с т е р и л ь н о ю 
в о д о ю і додавали для п р и г о т у в а н н я зам ісу . 

Як с и р о в и н у використовували ячм інь , п ш е н и -
ц ю й жито , подр ібнен і на лабораторному млині . 

Зам іс готували к о н ц е н т р а ц і є ю 16% CP, п ідда-
вали к л е й с т е р и з а ц і ї в скляних колбах на кипляч ій 
водян ій бані п р о т я г о м г о д и н и , п ісля чо го 
р о з в а р ю в а л и в автоклав і п ід т и с к о м 0,15 мПа 
ЗО хвилин. Розварену масу о ц у к р ю в а л и 1,5 годи -
ни при 57—59°С ф е р м е н т а м и я ч м і н н о г о й прося -
н о г о с о л о д у , як і у вигляд і водно ї в и т я ж к и 
(60 хвилин при 30°С), не в і д д і л я ю ч и д р о б и н у , 
задавали в к о ж н у п о р ц і ю р о з в а р е н о г о замісу . 
О ц у к р е н е сусло засівали д р і ж д ж а м и чистої 
к у л ь т у р и Saccharomyces cerev is iae раси X I I 
у к і лькост і 5 г / л , закривали с і р ч а н о к и с л о т н и м и 
з а т в о р а м и й з б р о д ж у в а л и 72 г о д и н и п р и 30°С. 
С и р о в и н у , н а п і в п р о д у к т и й зр ілу б р а ж к у аналізу-
вали за п р и й н я т и м и в науці й практиц і с п и р т о в о -
го виробництва м е т о д и к а м и . 

Результати д о с л і д ж е н ь свідчать п р о існування 
п р я м о ї залежност і м і ж к і л ь к і с т ю барди , взятої 

зам ість води , і к і н ц е в и м и п а р а м е т р а м и п р о ц е с у 
б р о д і н н я (табл. 1). Зростання частки ПБ від 0 до 
100% с у п р о в о д ж у є т ь с я п і д в и щ е н н я м кислотнос -
ті з р і л о ї б р а ж к и , з м е н ш е н н я м маси ву глекисло -
ти і вм істу спирту (на 3 — 8 % д о к о н т р о л ю ) , 
а т а к о ж д е я к и м п і д в и щ е н н я м к ількост і н е з б р о д -
ж е н и х ву глевод ів . 

Таблиця f 

К І Л Ь К І С Т Ь барди 
замість аоди 

для замісу. % 

Зріла бражка К І Л Ь К І С Т Ь барди 
замість аоди 

для замісу. % Кис-
лот-
ність 

Спирт Незброд-
жеиі ву-
глеводи. 
Г 100 мл 

К І Л Ь К І С Т Ь барди 
замість аоди 

для замісу. % Кис-
лот-
ність об. % % Д О 

контролю 

Незброд-
жеиі ву-
глеводи. 
Г 100 мл 

0 0.6 8.36 100 0,56 
11 0,8 8.12 97.1 0,63 
50 0.8 8,03 96. 5 0,69 
71 0,9 7,87 94.1 0,69 

100 0.9 7,71 »2.2 0,70 

Д о с л і д ж е н н я св ідчать, що ам ілол і тична й о ц у к -
р ю ю ч а ( О Ц ) здатн ість с о л о д у , сусла й з р і л о ї 
б р а ж к и у варіантах з ПБ зам ість води, п о р і в н я н о 
з к о н т р о л е м , не з н и ж у ю т ь с я . О д н а к з п ідви -
щ е н н я м к о н ц е н т р а ц і ї CP б а р д и в ід 2 до 4 % 
о ц у к р ю ю ч а здатн ість у всіх с е р е д о в и щ а х д е щ о 
послаблюється . 

Вивчали т а к о ж вплив к о н ц е н т р а ц і ї ПБ на 
ефективн і с ть п е р е р о б к и на спирт . П р и в и к о -
ристанн і ПБ з в м і с т о м CP 4 і 6 % (сировина — 
п ш е н и ц я ) н а к о п и ч е н н я спирту знижувалось . П р и 
ц ь о м у вміст н е з б р о д ж е н и х ву глевод ів , г л і ц е р и -
ну, альдег ід ів , за д е я к о г о послаблення б іосинте-
зу вищих спирт ів , зб ільшувався . З в и к о р и с т а н н я м 
с у м і ш і ж и т а та я ч м е н ю ( с п і в в і д н о ш е н н я 
70:30) н а к о п и ч е н н я спирту з н и ж у в а л о с ь лише 
п р и застосуванн і ПБ к о н ц е н т р а ц і є ю 6 % CP. 

Встановлено, щ о п о д о в ж е н н я тривалост і р о з - ( 
варювання зам ісу з ПБ с у п р о в о д ж у є т ь с я зб іль -
ш е н н я м втрат ву глевод ів у с е р е д о в и щ і . М о ж н а 
вважати, щ о ц ь о м у сприяє т а к о ж і з н и ж е н н я p H 

Таблиця 2 

Показники зрілої 
бражки 

Введение солоду на оцукрюааииа. % до 
крохмалю зерна 

Показники зрілої 
бражки 

7 10 

Накопичено спирту. 
мл 

•сього 14,71 1J.99 16.01 15,94 
за аираіуааннам 
спирту 1 С О Л О Д І * 14,Зі 1S.75 15.77 15,66 

Незброджені ву-
глеводи. % 0.7« 0,17 0.62 0.64 



с е о е д о в и щ а р о з в а р ю в а н о г о зам ісу , щ о посилює 
о д р о л і з к р о х м а л ю с и р о в и н и д о ц у к р і в та 
" Р о з в о д и т ь до їх т е р м і ч н о г о р о з п а д у . Д л я 
~ о м ' а к ш е н н я тако го явища слід п ідвищувати p H 
с е р е д о в и щ а п е р е д р о з в а р ю в а н н я м д о 5 , 6 — 
5 8 за д о п о м о г о ю N a O H . 

Результати, наведен і в табл. 2, св ідчать, щ о п р и 
додаванн і до к р о х м а л ю 7 % зерна с о л о д у м е н ш е 
- з < о п и ч у є т ь с я спирту , м е н ш е виділяється й СОс,, 
зб ільшується вміст н е з б р о д ж е н и х ву глевод ів . 
П р и внесенн і с о л о д у 10, 13 і 16% ( р е г л а м е н т н а 
н о р к а ) зазначен і п о к а з н и к и зрілоТ б р а ж к и 
пол іпшувались і незначно в ідр і знялись м і ж 
с о б о ю , за в и н я т к о м д е я к о г о п і д в и щ е н н я к о н -
центрац і ї н е з б р о д ж е н и х ву глевод ів — до 0 ,7% 
- о - д о з у в а н н і солоду 1 6 % . О д е р ж а н і дані 
с*-диать п р о м о ж л и в і с т ь з м е н ш е н н я витрат 
солоду д о 1 0 — 1 3 % д о к р о х м а л ю зерна, щ о 

надходить на р о з в а р ю в а н н я , п р и використанн і 
ПЬ для п р и г о т у в а н н я зам ісу й с о л о д о в о г о 
м о л о к а . 

О т ж е , п і д в и щ е н н я ефективност і п е р е р о б к и 
к р о х м а л и с т о ї с и р о в и н и на спирт п р и в и к о -
ристанн і п і сляспиртово ї м е л я с н о ї б а р д и для 
п р и г о т у в а н н я зам ісу м о ж н а дося гти : 

з м е н ш е н н я м к о н ц е н т р а ц і ї CP м е л я с н о ї б а р д и 
до 4 % і н и ж ч е ; 

з б і л ь ш е н н я м p H с е р е д о в и щ а в з е р н о в о м у 
зам іс і п е р е д р о з в а р ю в а н н я м до 5 ,6—5,8 або до 
5 ,3—5,6 п е р е д о ц у к р ю в а н н я м ; 

з м е н ш е н н я м витрати солод ів до 1 0 — 1 3 % до 
маси к р о х м а л ю сировини . 

На основ і о д е р ж а н и х даних р о з р о б л е н о 
п р о е к т н о - к о н с т р у к т о р с ь к і р і ш е н н я й ведеться 
м о н т а ж обладнання на Д о в ж о ц ь к о м у спиртоза -
вод і . 


