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проблемами у харчовій промисловості.
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7. ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ 
ДОДАТКОВОГО ДЖЕРЕЛА АЗОТУ 
НА ЗБРОДЖУВАННЯ 
ВИСОКОКОНЦЕНТРОВАНОГО СУСЛА 
У ВИРОБНИЦТВІ БІОПАЛИВА
Я.А. Боярчук
Національний університет харчових технологій

Одним із способів підвищення рентабельності виробництва біопалива є 
використання висококонцентрованого сусла та подальше його зброджування 
осмофільними расами дріжджів[1].

Відомо, що з підвищенням концентрації сухих речовин сусла зростає вплив 
азотного живлення та кількість засівних дріжджів на процеси дріжджеге- 
нурування та зброджування. Обмін речовин в дріжджовій клітині знаходиться в 
прямій залежності від кількості внесеного в сусло азотного живлення [2].

Мета даної роботи визначити вплив концентрації азотного живлення та 
дріжджових клітин на зброджування сусла високої концентрації.

Відомо, що швидкість зброджування сусла в певній мірі пропорційна 
кількості засівних дріжджів. Тому збільшення їх концентрації є одним із шляхів 
скорочення терміну збродження сусла.

Зброджували сусло із кукурудзи концентрацією сухих речовин 20, 24, 26 та 
ЗО % СР. Дріжджі задавали в кількості 20, 40, 60, 80 млн/см^. Як джерело 
азотного живлення вносили карбамід із розрахунку 0,01; 0,02; 0,04 та 0,08 % .

В дослідах для розріджування замісу використовували ферментний препарат 
Термам іл 8С із розрахунку 0,35 од. АЗ/г крохмалю протягом З год, для оцук- 
рення Сан-Супер 240Ь —  7,0 од. ГлЗ/г крохмалю протягом 30 хв. Зброджували 
сусло осмофільним штамом дріжджів З.сегеуізіае ДО-11, селекціонованим на 
кафедрі біотехнології продуктів бродіння і виноробства. Температура 
зброджування сусла 32-35 °С.

На основі отриманих даних встановлено, що кількість синтезованого спирту 
підвищується із збільшенням кількості засівних дріжджів, при концентрації 
дріжджів 40 -  60 млн/см^ вихід спирту з 1т умовного крохмалю досяг максималь­
ного значення, а тривалість зброджування сусла знижувалася на 20 -  40 % залеж­
но від його концен трації.

Додавання азотного живлення при зброджуванні сусла сприяє не тільки 
підвищенню бродильної активності дріжджів, але і створює оптимальні умови 
для дооцукрювання декстринів сусла.

Експериментальні дані свідчать, що внесення азотного живлення (0,01 -  0,08 %) 
при концентрації сусла 20 -  24 % СР дозволяє скоротити тривалість зброд­
жування на 1 2 - 2 4  години. З підвищенням концентрації сусла до 26 % СР при 
додаванні карбаміду 0,04 -  0,08 % вміст зброджуваних вуглеводів в бражці 
складає 0,39 -  0,42 г/100 см^ бражки. Із зниженням концентрації азотного жив­
лення до 0,01 -  0,02 цей показник зростає на 13 — 27 %.

З підвищенням осмосу (30 % СР) в зразках з азотним живленням вміст спирту 
в зразках зростав на 2,1 -  3,5 %, а зброджуваних вуглеводів зттижувався на 46 — 
47 %. Тривалість зброджування сусла скорочувалася на одну добу в порівнянні з 
контрольним зразком і складала 72 год.
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Наступним етапом було дослідження накопичення летких домішок в бражних 
дистилятах залежно від умов зброджування. Аналізи проводилися на газо- 
хроматографі «Кристал 2000 М».

При додаванні азотного живлення в сусло у кількості від 0,04 до 0,08 % 
накопичення ацетальдегіду в бражних дистилятах зменшувалася у 3,7 -  4,4 рази.

При концентрації сухих речовин від 20 до 30 % вміст складних ефірів в 
бражках знижувався у 1,4 -  5,2 раз відповідно. У зразках, де використовували 
азотне живлення, при накопиченні складних ефірів спостерігалось незначне 
збільшення їх концентрації.

При аналізі вищих спиртів встановлено, що кількість н-пропанолу з підвищен­
ням концентрації сусла від 20 до 26 % СР суттєво не змінювалась, а при —  ЗО % 
СР його концентрація збільшується на 33 %..

Загальний вміст сивушних спиртів із збільшенням концентрації від 20 доЗО % 
СР сусла знижувався в середньому в 1,1 -  1,4 раза. В зразках із азотним живлен­
ням концентрація вищих спиртів знаходиться практично на рівні контролю.

На основі експериментальних даних встановлено, що біосинтез сивушних 
спиртів у зрілих бражках залежить не тільки від біосинтезу дріжджових клітин 
внаслідок дезамінування, а й від концентрації СР сусла та джерела азотного 
живлення.

Отже, для зброджування сусла високих концентрацій осмофільним штамом 
дріжджів З.ссгеуізіае Д О -11 необхідно вносити додаткове азотне живлення в 
кількості 0,04 -  0,08 %, засівних дріжджів 40 -  60 млн/см^ залежно від кон­
центрації сусла. Це забезпечує високу якість зброджування сусла, підвищення 
вмісту спирту в бражках та зниження концентрації летких домішок.
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