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ЕЛЕКТРОХІМІЧНИМ СПОСОБОМ 
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Для приготування мелясного сусла в спиртовому виробництві доцільно 

використовувати електрооброблену воду з рН 2,0-3,5, що дозволяє одержати мелясне 

сусло для дріжджів без внесення кислоти. При змішуванні меляси з такою водою сусло 

набуває бактерицидних властивостей. 

Провели досліди на стійкість сусла до закисання. В порівнянні з контролем, в такому 

суслі титруєма кислотність становила 0,16 мл 1н NaOH на титрування 20 мл сусла і не 

змінювалась п'ять діб. В контрольному суслі кислотність підвищувалась на 0,4 мл 1н 

NaOH на титрування 20 мл сусла. В суслі, приготовленому методом кислотного 

антисептування, титруєма кислотність збільшувалась з 0,5 до 0,62 мл 1н NaOH на 

титрування 20мл сусла на протязі п'яти діб. Тобто мелясне сусло приготовлене з 

використанням води, обробленої електрохімічним способом, має антисептичну дію, що 

дозволяє виключити використання антисептиків. 

 

 


