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JI.E. Кулик 
Керівники — проф. П.Л. Щиян, старші наук. співроб. A.M. Фіщенко, Т.О. Мудрак, 

аси. Р.Г. Кириленко 

Було досліджено ефективність використання ферментного препарату Ліквімеш фірми DOHLEE у 
виробництві спирту із крохмалевмісної сировини. Основною активністю препарату є термостабільна (і 
глкжаназа, пентозаназа і нротеїназа. 

Мета даної роботи — дослідити ефективність гідролізу некрохмальних поліцукрів ФП Ліквімет. 
Встановлено, що при внесенні його на стадії оцукрення, коли заміс розріджений ФП Термаміл 

120L і оцукрений ФП Сан Cvnep 240L, вміст етанолу в зрілій бражці збільшувався на 0,8 . а 
нерозчинного крохмалю-зменшувався на 15%. 


