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1. Удосконалення технології хлібного квасу з використанням підготовленої води та нового штаму дріжджів

2. Improvement of the technology of bread kvass with the use of prepared water and a new strain of yeast

Реферат:
1. Дисертаційна робота присвячена удосконаленню технології хлібного квасу з використанням підготовленої
води та нового штаму дріжджів, що дає змогу інтенсифікувати процес зброджування квасного сусла та
підвищити біологічну цінність квасу. Удосконалено технологію хлібного квасу з використанням
клиноптилоліту, активного вугілля та гірського кришталю у підготовці води, виділено новий штам дріжджів
Saccharomyces cerevisiae МП-10. Розроблений спосіб підготовки води забезпечує підвищення фізіологічної
активності дріжджів та прискорює процес бродіння на 12…15 %. Встановлено, що використання
клиноптилоліту, гірського кришталю та активного вугілля на стадії підготовки води забезпечує збільшення
вмісту амінокислот в збродженому суслі на 30 % та загального вмісту вітамінів на 25 %. Визначено вплив
солей жорсткості, сухого залишку, хлору залишкового вільного та окислюваності води на органолептичні
показники квасу. Розроблений спосіб обробки води дозволяє знизити загальну жорсткість на 82 %, вміст
хлору залишкового у 5 разів, окислюваність перманганатну у 3,6 рази і покращити органолептичні
властивості квасу.



2. The dissertation is devoted to the improvement of the technology of bread kvass with the use of prepared water
and a new strain of yeast, which makes it possible to intensify the process of fermentation of kvass wort and
increase the biological value of kvass. The technology of bread kvass with the use of clinoptilolite, activated
charcoal and rock crystal in water preparation was improved, a new strain of yeast Saccharomyces cerevisiae MP-
10 was isolated. The developed method of preparation of water provides increase of physiological activity of yeast
and accelerates the fermentation process by 12...15 %. It was found that the use of clinoptilolite, rock crystal and
activated carbon at the stage of water preparation provides an increase in the content of amino acids in fermented
wort by 30 % and the total content of vitamins by 25 %. The influence of hardness salts, dry residue, chlorine
residual free and oxidation of water on the organoleptic parameters of kvass is determined. The developed method
of water treatment allows to reduce the overall stiffness by 82 %, the residual chlorine content by 5 times, the
permanganate oxidation by 3,6 times and to improve the organoleptic properties of kvass.
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