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The publication contains materials of 84 International scientific 
conference of young scientists and students "Youth scientific achievements 
to the 21st century Nutrition problem solution".

It was considered the problems of improving existing and creating new 
energy and resource saving technologies for food production based on 
modern physical and chemical methods, the use of unconventional raw 
materials, modern technological and energy saving equipment, improve of 
efficiency of the enterprises, and also the students research work results for 
improve quality training of future professionals of the food industry.

The publication is intended for young scientists and researchers who are 
engaged in definite problems in the food science and industry.

Scientific Council o f the National University o f Food Technologies 
recommends the journal fo r printing. Minutes №  9, 29.03.2018

©NUFT, 2018

Матеріали 84 міжнародної наукової конференції молодих учених, 
аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді -  вирішенню проблем 
харчування людства у XXI столітті”, 23-24 квітня 2018 р. -  К.: НУХТ, 
2018 р .-Ч .1 .-5 1 8  с.

Видання містить матеріали 84 Міжнародної наукової конференції 
молодих учених, аспірантів і студентів.

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових 
енерго- та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових 
продуктів на основі сучасних фізико-хімічних методів, використання 
нетрадиційної сировини, новітнього технологічного та 
енергозберігаючого обладнання, підвищення ефективності діяльності 
підприємств, а також результати науково-дослідних робіт студентів з 
метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців харчової 
промисловості.

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості.

Рекомендовано вченою радою Національного університету харчових 
технологій. Протокол №  9 від 29 березня 2018 р.
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1. Вплив раси дріжджів при зброджуванні сусла із крохмалевмісної сировини на 
утворення летких домішок спирту

Петро Шиян, Роман Кириленко, Тетяна Мудрак, Анатолій Куц, Сергій 
Єгоров, Олександр Цапун, Олександр Ярко, Олександр Сиротенко

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Одним із резервів підвищення ефективності роботи спиртових заводів є 
зниження витрат вуглеводів на утворення побічних продуктів бродіння шляхом 
підбору високопродуктивних термотолерантних та осмофільних рас дріжджів.

Матеріали і методи. Під час досліджень використовували помели зерна 
кукурудзи з дисперсністю 100 % проходу крізь сито з отворами діаметром 1 мм, 
крохмалистістю 69,5 %. Для розріджування та оцукрення замісів використовували 
ферментні препарати фірми «Danisko»: в якості а-амілази — Amylex 4Т, глюкоамілази 
— Diazim TGA. Зброджування сусла проводили расами дріжджів Saccharomyces 
cerevisiae XII, К-81, ДО-11 та ДО-16. Початкова концентрація сусла складала 24 % 
сухих речовин (СР). Засівні дріноджі вносили у кількості 15 млн/см^ сусла при 
дріноджегенеруванні та 20 млн/см^ при зброджуванні. Вміст летких домішок 
визначали на газовому хроматографі HP «Agilen! 6850».

Результати. В процесі бродіння досліджували метаболізм різних штамів 
дріноджів, що використовуються у виробництві спирту із крохмалевмісної сировини, 
а саме Saccharomyces cerevisiae раси XII, К-81, ДО-11 та ДО-16.

Ефективність цього технологічного заходу полягала у збільшенні початкової 
концентрації сусла та температури бродіння, що дасть змогу знизити енерговитрати 
на одиницю продукції, підвищити потужність бродильного відділення, зменшити 
витрати на утилізацію післясішртової барди.

Досліджена динаміка синтезу органічних речовин різних груп, а саме: вшцих і 
ароматичних спиртів, альдегідів, складних естерів і органічних кислот у процесі 
зброджування сусла з фіксованою початковою концентрацією СР -  24 % та заданою 
температурою бродіння -  30-35 °С.

За результатами отриманих експериментальних даних по вмісту летких 
органічних домішок у бражних дистилятах встановлено, що концентрація 
компонентів, які входять до групи альдегідів при зброджуванні сусла класичною 
расою XII становила 478,2 мг/дм^, у раси ДО-11 концентрація цього компоненту 
знижувалася в 1,6 рази, а у раси ДО-16 зростала майже у 1,2 рази порівняно з расою 
XII та з расою ДО-11 — в 1,9 рази. При цьому концентрація вищих та ароматичних 
спиртів при зброджуванні сусла расою XII складала 2559 мг/дм^, К-81 — 2478 мг/дм^, 
ДО-11 — 2278 мг/дм^, ДО-16 — 2631 мг/дм^. У динаміці синтезу складних естерів і 
органічних кислот спостерігалася аналогічна тенденція.

Залежність концентрації летких органічних сполук у бражних дистилятах 
пов’язана з регуляторними функціями дріжджових клітин, які значною мірою 
залежать від раси спиртових дріжджів та технологічних параметрів приготування і 
зброджування сусла.

Висновки. Для зброджування сусла із кукурудзи концентрацією 24 % СР при 
заданій температурі бродіння -  30-35 °С раціональним прийомом у технології є 
використання раси ДО-11, що підтверджується мінімальними концентраціями різних 
груп летких органічних домішок та підвищеним вмістом етилового спирту в бражних 
дистилятах.
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