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Реферат:
1. Дисертацію присвячено удосконаленню технології гідроферментативного оброблення жита з метою
підвищення ефективності його переробляння у спирт за рахунок раціональних режимів біоконверсії
крохмалю. Досліджено вплив технологічних параметрів на перебіг гідролізу крохмалю жита і встановлено
раціональні параметри розчинення, оцукрювання та зброджування в умовах низькотемпературного
розварювання, що сприяють високій швидкості реакції, збільшенню вмісту редукуючих речовин у суслі,
спирту у дозрілій бражці на 0,8 % та зменшенню втрат з незбродженими вуглеводами, з метою забезпечення
регламентних показників бражки і нормативного виходу спирту з тонни умовного крохмалю. Методом
багатоступеневої селекції отримано осмофільний штам дріжджів, який в умовах зброджування сусла з жита
синтезує 13,0…13,1 об.% спирту і забезпечує мінімальні втрати з незбродженими вуглеводами. Встановлена
доцільність постадійного використання оцукрюючого та допоміжних ферментних препаратів. Показано
позитивний вплив іонів металів та фосфатів на реологічні властивості концентрованих замісів та перебіг



ферментолізу крохмалю в умовах зброджування сусла підвищеної концентрації СР. Визначено, що
концентрація фосфатів 0,05 г/дм3 сусла є раціональною нормою витрат, за якої ферментативний гідроліз
проходить більш повно і спиртоутворююча здатність дріжджів не знижується. Встановлено зменшення
активності ферментів амілолітичної дії під впливом алкілрезорцинолів, які містять 15…23 атомів вуглецю та
розроблено спосіб їх хімічного руйнування. Встановлено залежність утворення у бражних дистилятах 2-
пропанолу та етилбутирату від контамінуючого забруднення сировини та сусла. Запропоновано спосіб
пригнічення спороутворюючої мікрофлори, що дасть змогу зменшити вміст домішок на 60 %, які погіршують
споживчі властивості спирту. Запропоновано технологічну схему та режим низькотемпературного
розварювання у виробництві дозрілої бражки з вмістом спирту 13.0…13.1 об.% із забезпеченням нормативного
виходу спирту та високих показників його якості.

2. The dissertation is devoted to improving the technology of hydrofermentation treatment of rye in order to
increase the efficiency of its processing into alcohol due to rational regimes of starch bioconversion. The effect of
the technological parameters on the course of hydrolysis of rye starch in order to ensure regular parameters of
mash and the normative yield of alcohol from a ton of conventional starch are studied in the dissertation. The
effect of rye grains constituents and metabolic products of fermentation on the activity of EP was studied. It was
found that at the concentration of ethanol in a solution of 4 % vol., the activity of EP of α-amylase decreases by 10,3
% and that of EP of glucoamylase – by 33,3 %, and at the concentration of 10 vol.%, the EP of α-amylase activity
decreases by 45 % and the EP of glucoamylase – by 75 %. Rye grain contains substances 5-alkylresorcinols that
inhibit amylolytic enzymes and reduce their activity. The use of ammonia water at the stage of wort preparation
eliminates the negative effect of alkylresorcinols upon enzymes activity and reduces their expenditure in the
production process. Selection work is performed and a new yeast strain is obtained this synthesizing alcohol at the
level of 13…13,1 vol.% during fermentation of rye wort of increased DM concentration, composition of the medium
is also optimized for the culturing of osmophilic and ethanol resistant yeast. The dependence of the formation of
higher ethanol in brittle distillates on the origin of EP, yeast race, temperature and fermentation time was
determined. The effect of contaminant microorganisms on the formation of 2-propanol and ethylbutyrate in mash
distillates was established and method for their suppressing was developed. The process scheme and technological
regime of low-temperature digestion of rye batches with its subsequent producing of mature mash were
developed these providing the normative yield of alcohol.
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