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В роботі представлені результати досліджень ферментних препаратів (ФП) Distizym 

ВА-Т (термостабільна а-амілаза для розрідження замісів), Distizym AG (глюкоамілаза для 

оцукрення розріджених замісів) і Ліквімеш (для гідролізу Р-глюканів, пентозанів і 

протеїнів крохмалевмісної сировини). Встановлено, що ФП Distizym ВА-Т забезпечує 

ефективне розрідження зернових замісів, а Distizym AG — їх оцукрення. Техно-хімічні 

показники зрілих бражок знаходились на рівні контролю. Кислотність бражки складала 

0,42-0,49 мл NaOH на 20 мл бражки, вміст розчинних вуглеводів 0,21' 0,27 г/ІООмл, 

нерозчинного крохмалю 0,08-0,09 г/100 мл, етанолу 8,11-8,12 %об. Внесення ФП 

Ліквімеш на стадії оцукрення веде до збільшення накопичення етанолу в дозрілій бражці 

на 0,9% * 

Отже, досліджені ФП можна ефективно використовувати в технології спирту із 

крохмалевмісяої сировини. 

 

 


