


Цей регламент розроблено відділом технології продуктів бродіння і мікробного 
синтезу Українського науково-дослідного інституту спирту і біотехнології продовольчих 
продуктів на підставі наукових розробок УкрНДІспиртбіопроду, Російського НДІ харчових 
біотехнологій, передового досвіду підприємств спиртової галузі і окремих матеріалів 
раніше діючої нормативно-технічної документації. 

А в т о р и вдячні спеціалістам спиртової промисловост і , які прийняли участь в 
рецензуванні регламенту і висловили свої поради та пропозиції щодо структури і тексту 
цього документу : 

Сосницькому В.В. - першому заст. голови державного концерну «Укрспирт»; 
Купреєнковій Л.С. - нач. технологічного відділу концерну «Укрспирт»; 
Колеснику В.П. - гол. інженеру державного об'єднання «Тернопільспирт»; 
Глусю С.К. - директору Немирівсьхого спиртзаводу; 
Канавському В.Ф. - гол. інженеру Триліського спиртзаводу. 
Висловлюємо подяку професору Марінченку В.О. за надані матеріали з питань механо-

хімічної деструкції зерна, приготування замісу з високодисперсних помелів, активації 
ферментів солоду та інтенсифікації процесу оцукрювання розвареної маси. 

З введенням в дію цього регламенту вважати таким, що не застосовується на території 
України „Регламент производства спирта из крахмалистого сырья" ч.І, затверджений МХП 
СРСР 31.07.1979 p. 



ВСТУП 

Виробництво етилового спирту для потреб харчової та інших галузей про-
мисловості базується на використанні крохмалевмісної (зерна, картоплі) та цу-
кровмісної (бурякової, тростинної меляси, іт.і.) сировини. Технологія перероб-
ки різної сировини в спирт має свої особливості, тому регламентується окремими 
нормативними документами. Для одержання спирту з цукровмісної сировини 
існує „Технологический регламент производства этилового спирта и прессо-
ванных хлебопекарных дрожжей из мелассно-спиртовой бражки", розробле-
ний УкрНДІспиртбіопрод та затверджений 18.06.1990 p. 

Для одержання етилового спирту із крохмалевмісної сировини діє „Тех-
нологический регламент производства спирта из крахмалистого сырья", затвер-
джений 31.07.1979 р. 

Необхідність перегляду діючого і розробки нового регламенту виробництва 
спирту з крохмалевмісної сировини визначається тим, що за період з 1979 року 
в техніці і технологи спирту, в тому числі і в Україні, відбулись істотні зміни. З 
одного боку, на заводах України вже не використовуються такі застарілі техно-
логічні способи як, наприклад, періодичне і напівперіодичне розварювання, 
періодичне оцукрювання, використання поверхневої культури пліснявих грибів. 
Не знайшли широкого застосування двоступінчате подрібнення сировини, спо-
соби безперервного зброджування сусла та культивування дріжджів. З іншого 
боку, за останні 20 років впроваджено у виробництво ряд нових наукових роз-
робок, спрямованих на ресурсозбереження і підвищення економічної ефектив-
ності використання сировини. Серед них - технологія і апаратура високодисперс-
ного подрібнення зерна, удосконалений комбінований спосіб розварювання 
замісу, механоактивація солодового молока і сусла, високопродуктивні термо-
толерантні штами дріжджів, ефективні антисептики для сусла і бражки, вітчиз-
няні та імпортні концентровані ферментні препарати мікробного походження. 

Структуру і зміст регламенту розроблено згідно ОСТ 18-3.402-82, де крім тех-
нологічних режимів висвітлені питання матеріального балансу і технохімічно-



го контролю виробництва; приведені норми водоспоживання і водовідведення, 
принципи розрахунку потужності по кожній технологічній ділянці спиртового 
заводу; представлена характеристика технологічного обладнання, нормативи 
об'єму та технічного рівня автоматизації технологічних ділянок; показані відхо-
ди виробництва, основні вимоги безпеки до технологічного процесу в цілому. 

Даний регламент є нормативним документом для спиртових заводів Ук-
раїни, які переробляють крохмалевмісну сировину і містить загальні рекомен-
дації для технологічного процесу. Основними технологічними стадіями є : 

1. подрібнення сировини; 
2. вирощування солоду та одержання солодового молока, або приготуван-

ня розчинів ферментів мікробного походження та забезпечення рівномірного до-
зування їх; 

3. приготування замісу; 
4. гідроферментативна обробка сировини; 
5. підготовка середовищ та вирощування виробничих дріжджів; 
6. засів бродильних апаратів та зброджування крохмалевмісної сировини. 
Враховуючи специфіку роботи кожного заводу, доцільно для основних тех-

нологічних стадій процесу розробити, затвердити адміністрацією підприємства 
та вивісити на робочому місці технологічні схеми з вказівкою розташування апа-
ратів та їх обв'язку, розміщення запірної арматури. Запірна арматура повинна 
бути пронумерована, а напрям руху технологічного потоку вказаний стрілкою. 
До кожної технологічної схеми слід додавати короткий опис технологічного ре-
жиму. 
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