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Вступ. Входження України до загальноєвропейського ринку вимагає від 

підприємств спиртової галузі зниження собівартості продукції за рахунок розробки і 

впровадження інноваційних технологій, які забезпечать збільшення питомого виходу 

товарної продукції при максимальній утилізації відходів виробництва.  
Основним відходом спиртових заводів є післяспиртова барда, кількість якої 

залежить від концентрації спирту в бражці, бражному дистиляті та кількості конденсату 
гріючої пари, яка витрачається на брагоперегонку при «відкритому» обігріві бражної 
колони. Кількість післяспиртової барди в середньому становить 11…13 дал/ на 1 дал 
спирту [1].  

Існує позитивний досвід часткової (до 30…40%) заміни технологічної води 
фільтратом барди та розведення концентрованого сусла фільтратом барди на стадії 
бродіння.  

Матеріали і методи. Досліджувались комплекси кислотостійких ФП, які зберігають 

високу ферментативну активність при рН 3,4...5,0 та температурі до 68 °С, а також 

вплив фільтрату барди на технологічні показники сусла та бражки. 

Результати. В процесі досліджень використовували зерно кукурудзи 
крохмалистістю 68,1% при концентрації сухих речовин сусла 21,2%СР.  

Рециркуляцію фільтрату барди здійснювали до 6 циклів в кількості 20, 30, 40 та 
60% від загальної кількості води.  

Аналіз хіміко-технологічних показників сусла та бражки показав, що із підвищенням 

кількості циклів використання фільтрату барди рН сусла знижується, що сприяє 

коагуляції білку, інактивації α-амілази та збільшенню незброджених вуглеводів і 

нерозчинного крохмалю в 2,16 та 2,66 раз відповідно. 

З метою збільшення циклів рециркуляції фільтрату барди, зниженню в’язкості 
розрідженого сусла та дотримання регламентованих показників бражки було 
запропоновано використання кислотостійких ферментних препаратів та розроблена 
технологічна схема постадійного термоферментативного гідролізу біополімерів зерна.  

Висновки. Дослідно-промислові випробування розробленої технології отримання 

спиртових бражок при низькотемпературній ТФО крохмалевмісної сировини з 
використанням ФП підтвердили, що за невисоких капітальних витрат забезпечується 
значне покращення технологічних показників зрілих бражок, підвищення виходу і якості 
готової продукції. Економічний ефект від впровадження удосконаленої технології за 
рахунок економії палива, ферментних препаратів, артезіанської води та на утилізацію 
барди складає 7,17…7,29 грн/дал при вартості однієї Гкал – 1481,1 грн, а термін 
окупності проекту складає інвестиційний 0,15 року та дисконтований – 0,73…0,74 роки  

Література  
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