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Загальна характеристика дисертаційної роботи

Актуальність і с т у п ін ь  д о с л іл ж є ііо с т і тематики дисертації. 
Одним з важливих завдань соціально-економічного розвитку України 
являється збільшення випуску продуктів харчування і підвищення їх 
якості поряд з економними витратами сировинних і енергетичних 
ресурсів.

Велику частину напоїв, які споживає населення України, 
займають безалкогольні напої. В їх асортименті значну частину займає 
старовинний слов'янський напій - хлібний квас.

Квас споживає населення різних вікових груп, особливо влітку. 
Завдяки вмісту білкових речовин, вуглеводів, органічних кислот, 
вітамінів, особливо групи В, квас має не тільки харчову, а й 
біологічну цінність.

Основною сировиною для хлібного та інших квасів бродіння є 
концентрат квасного сусла (ККС). Завдяки його застосуванню 
спрощується технологічний процес виробництва квасу, розширюється 
асортимент напоїв на основі хлібної сировини, вони набувають 
стабільної якості.

Ma сьогоднішній день на підприємствах, які виготовляють ККС, 
існує значна відмінність між апаратурно-технологічними схемами 
випарювання, що зумовлює значні коливання якості продукції і ви фати 
сировинних ресурсів, а також собівартості.

Відомо, що в сумі затрат на 1 т KKC значну частину складають 
енергетичні ресурси. Тому раціональне їх використання і скорочення 
витрат с важливою умовою ефективності виробництва, підвищення 
рівня його екологічності.

В останні роки розвинулося виробництво солодових 
екстрактів, які готуються із солоду різних злаків. Найпоширеніший 
екстракт із ячмінного солоду - ячмінно-солодовий (ЯСЕ), збільшується 
випуск нового иолісолодового екстракгу.

Ячмінно-солодовий екстракт одержав широке визнання як 
дієтичний продукт і основа для багатьох продуктів лікувально- 
профілактичної дії. Важливим процесом гіри одержані ЯСЕ являє 
собою випарювання, метою якого є збереження всіх цінних речовин, які 
знаходяться в початковому суслі.

Враховуючи вищесказане, вивчення склалу і фізико-хімічних 
змін, які відбуваються під час випарювання квасного і солодового 
сусла, з метою вдосконалення цього процессу, а також зниження
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енергетичних витрат і підвищення якості готової продукції, являє 
собою актуальну проблему. Саме цьому питанню і присвячена дана 
робота.

Мета і основні завдання наукового дослідження. Метою 
наукової роботи являється удосконалення технології випарювання 
квасного і солодового сусла у виробництві їх концентратів, 
направленої на зменшення енергетичних втрат і собівартості 
продукції.

Досягнення поставленої мети передбачало вирішення насту пних 
завдань:
- вивчити зміни складу та фізико-хімічних показників квасного і 
солодового сусла в процесі випарювання на промислових випарних
установках;
- дослідити вплив умов випарювання на зміни білкового складу 
квасного та солодового сусла;
- вивчити зміни кількості і складу цукрів в процесі випарювання при 
виробництві концентрату квасного і солодового сусла;
- вивчити зміни кольоровості, кислотності і в'язкості сусла при його 
випарюванні;
- вивчити як зберігаються основні вітаміни в процесі випарювання 
квасного сусла;
- встановити вплив кількості ступенів випарювання на зміни фізико- 
хімічних показників квасного і солодового сусла.

Наукова новизна роботи полягає в слідуючому:
- встановлено, що при випарюванні квасного сусла в промислових 
умовах як на одно-, так і на трьохступеневих випарних установках 
значних змін складу та фізико-хімічних показників сусла не 
спостерігається;
- запропоновано використовувати для випарювання квасного сусла 
чотирьохступеневий режим, який дозволяє скоротити теплові витрати, 
підвищити продуктивність установки;
- доведена доцільність поєднання процесу випарювання з процесом 
термообробки KKC на першому і другому ступенях випарювання;
- запропоновано випаровувати солодове сусло на двохступеневій 
випарній установці, що дозволяє зменшити витрати теплових ресурсів;
- визначені фізико-хімічні параметри ККС, які використовуються 
проектними організаціями в технологічних розрахунках.
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Практична цінність і реалізація результатів. На основі 
проведених наукових досліджень процесу випарювання, аналізу складу 
продукту та фізико-хімічних параметрів, їх статистичного аналізу 
вдосконалена технологія випарювання при виробництві KKC та ЯСЕ. 
Розроблено технологічний режим приготування KKC з використанням 
невисушеного житнього солоду. На основі цього режиму розроблена 
технологічна інструкція, з допомогою якої ряд підприємств України 
виробляє ККС. Економічний ефект від впровадження запропонованої 
роботи складає 38055 крб/І т KKC (за цінами і 992 року). Зниження 
викидів в атмосферу при спалюванні палива для одержання пари 
крім цього підвиїцус соціально-екологічний ефект цієї роботи.

Апробація роботи. Дисертацію розглянуто на розширенному 
засіданні кафедри біотсхнології продуктів бродіння, екстрактів і напоїв 
(БТПБЕН) Українського державного університету харчових 
технологій і рекомендовано до захисту.

Основні результати досліджень доповідалися і обговорю-валися на 
наукових конференціях різного рівня в 1986-і 995 p.p.

Дана робота виконана в напрямі науково-дослідних робіт кафедри 
Б І ПЫ Il "Створення нових ресурсозберігаючих, екологічно чистих, 
безвідходних і маловідходних технологій харчових продуктів 
підвищеної біологічної цінності, лікувально-профілактичного, 
дієтичного і дитячого харчування з використанням нетрадиційної 
сировини на основі використання фізичних методів дії".

Публікації. Ho темі дисертаційної роботи опубліковано 10 
робіт, в тому числі 2 позитивних рішення ВНД ІДПЕ про видачу 
авторського свідоцтва на винахід.

Cinvicrvna і обсяг роботи. Дисертаційна робота викладена на 
!№  сторінках машинописного тексту і складається із вступу, 5 
розділів, загальних висновків і додатків, має 26 таблиць, 15 малюнків. 
Список використаної літератури складає 156 найменувань, в тому 
числі 14 закордонних авторів.

СКЛАД РОБОТИ

І. ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ

Питанню вдосконалення технології приготування KKC 
присвятили свої дослідження Н.О.Смельянова, Н.Я.Гречко,
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В.М.Кошова, Н.П.Сугулова. Були проведені роботи по 
вдосконаленню приготування сусла, термообробці ККС .

В зв’язку з тим, що дані про зміни складу та фізико-хімічних 
показників квасного і солодового сусла при випарюванні 
практично відсутні, критично проаналізовані такі зміни при 
випарюванні інших харчових продуктів таких як молоко та 
плодові і овочеві соки. При цьому розглянуті зміни фізико- 
хімічних показників, які відбуваються при випарюванні цих 
продуктів.

На підставі аналізу літературних даних зроблено висновки 
про доцільність досліджень в напрямі вдосконалення технології 
випарювання квасного і солодового сусла. Визначена мста і 
конкретні завдання дослідження, здійснення яких дозволить 
намітити шляхи вдосконалення технології випарювання сусла при 
виробництві K K C  і ЯС Е .

2. ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА

2.1. Об'єкти і метоли досліджень

Досліди проводили на кафедрі Б Т П Б Е Н  У Д У Х Т  і в 
напівпромислових та промислових умовах Київського пивзаводу 
на Подолі та Київського експериментального заводу солодових 
екстрактів (К Е ЗС Е ).

В  ролі об'єктів і матеріалів досліджень використовували 
квасне сусло і його концентрат, а також солодове сусло і його 
концентрат.

Квасне і солодове сусло, а також їх концентрати одержували 
на лабораторній і напівпромисловій вакуум-внпарних установках, 
або відбирали згідно вимог ГО С Т  28538-90 на заводах-
виробниках - К Е З С Е  і Київському пивзаводі на Подолі.

Дослідна установка для одержання сусла і його
концентрату складається із заторного апарату, фільтраційного 
апарату з якого сусло поступає в збірник сусла, вакуум- 
випарного апарату з винесеною поверхнею нагріву,
парасепаратора, барометричного конденсатора, вловлювача 
домішок і вакуум-насосу. Кількість одержуваного готового 
концентрату 20-30 кг. При проведенні роботи користувалися 
загально прийнятими в промисловості і наукових закладах 
методами досліджень.
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Для дослідження складу та фізико-хімічних змін, які 
відбуваються при випарюванні квасного і солодового сусла, 
визначали вміст екстрактивних речовин в суслі пікномсгрично, 
кислотність методом електрометричного титрування, вміст 
редукуючнх речовин методом Вілмтсттера-Шудля з попереднім 
осадом білків, вміст амінного азоту методом Попа і Стівенсона, 
білкових речовин методом Кьслі.даля, розчинною азоту 
фракціонуванням за Лундіним, відносної в'язкості віскозиметром 
Оствальда, ідентифікацію розчинених вуглеводів - методом 
паперової хрома тої рафії (Велика CM., Суходол В.X., 1983 p.).

В концентраті квасною сусла визначали крім показників, 
передбачених діючим стандартом (ГО С Т  2К53К-90), також вміст 
арома тичних речовин: оксиметилфурфуролу - за методом U1 ЇД І ITЕ> 
ексіраї унаїнінм етиловим ефіром, летких жирних кислот - методом 
віді оііки водяною парою.

Необхідна ступінь достовірності забезпечена трьохкратною 
повторністю дослідів, статистичною оцінкою результатів 
визначень, випробуваннями в напіввнробничнх умовах.

Для визначення оптимальних умов теплової обробки 
квасною сусла був використаний метод математичного 
IiJiaiij вання експерименту.

2.2. Дослідження динаміки фізико-хімічних показників 
квасного сусла в процесі одержання його концентрату

На сьогодні не існус науково обгрунтованої технології 
випарювання К К С . Його виробляють ряд спеціалізованих заводів 
та цехів різних підприємств і всі вони мають відмінні особливості 
в технології випарювання, а також якості готового продукту. 
Основні відмінності в технології випарювання зумовлені 
апаратурним оформленням цього процессу: одно-, двох-, або
трьохступеневими установками. В зв'язку з цим для більш 
деталііііого вивчення в виробничих умовах процесу випарювання 
квасного сусла були вибрані два заводи - Київський пивзавод на 
Подолі та К Е З С Е , які відрізняються між собою апаратурно- 
технологічними схемами.

Випарювання сусла на К Е З С Е  здійснюється на одноступеневій 
випарній установці, Завод має три паралельно працюючих 
випарних апарати типу ВВ-25 і ВВ-50. Температура кипіння сусла 
в апараті 65-72^('. температура гріючої пари І20-І25°С,
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випарювання відбувається на протязі 7-8 год. Після випарювання 
концентрат піддають тепловій обробці при температурі 7К-80°С на 
протязі 40 хв.

Випарювання сусла на Київському пивзаводі па Подолі 
відбувається на трьохступеневій випарній установці, яка 
складається із трьох апаратів (1-й, 2-й ступінь ВВ-25. 3-й ступінь 
ВВ-50).

Температура кипіння розчину на першому ступені І02°С, на 
другому- 87°С, на третьому - 64°С. Після випарювання концентрат 
підлягав термообробці при температурі I l O 0C па протязі 20-30 
хв в спеціальному реакторі. Випарювання відбувається на 
протязі 6-7 год.

В процесі випарювання вивчали динаміку фізико-хімічних 
показників сусла, а також його складу. Проби відбирали через 
кожні дві години випарювання. Дослідження показали, що при 
випарюванні еусла в промислових умовах як на одно-, так і на 
трьохступеневій випарних установках відбуваються незначні зміни 
хімічного складу та фізико-хімічних показників ККС .

Однак відомо, що багатоступеневі випарні установки при 
експлуатації потребують менших витрат пари. Тому для 
одержання концентрату квасного сусла замість одноступеневих 
доцільно використовувати багатоступеневі. А оскільки 
випарювання квасного сусла на трьохступеневій установці не 
погіршує його складу то доцільно вивчити можливість 
випарювання сусла на установках з числом ступенів більше 
трьох. Впровадження таких установок дозволить знизити 
енергетичні витрати і зменшити собівартість продукції.

Для розробки раціональної апаратурно-технологічної схеми 
випарювання квасного сусла, необхідно було вивчити вплив 
багатоступеневого випарювання на зміни його хімічного складу і 
фізико-хімічних показників.

2.3. Вплив багатоступеневого випарювання квасного сусла 
на показники якості його концентрату

З метою одержання співставних результатів випарювання на 
зміни показників квасного сусла були вибрані дві випарні 
установки: трьох- і чотирьохступснсва.
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В результаті термообробки KK C  вміст в ньому 
оксимстилфурфуролу збільшився в 6 раз, що віроіідмо зв'язано з 
протіканням реакції меланоїдиноутворення. а вміст легких жнрннх 
кислот зменшився в 2 рази, що можна поясниш леткістю цих 
сполук при високій температурі.

Встановлено також, що в початковому квасному суслі 
міститься глюкоза, ксилоза, фруктоза, мальтоза і мальтотріоза, які 
при випарюванні змінюються кількісно, але сумарний вміст їх 
залишаєт ься практично на одному рівні.

Серед змін азотовмісних речовин при випарюванні привертає 
на себе увагу незначне зменшення загального розчинною азоту, 
що можна пояснити частковою коагуляиіпо білків при високих 
температурах.

При фракціонуванні азотистих речовин по Лундіну 
відзначається найбільше зниження фракцій Д і С, найменше - 
фракції В. Значне зниження азотистих речовин фракції C можна 
пояснити високою реакційною здатністю речовин цієї групи в 
реакції меланоїдиноутворення. Фракції А і В частково 
іідролізуються з утворенням низькомолекулярних фракцій, які 
активніше вступають в реакцію меланоїдиноутворення і за 
рахунок цього їх кількість зменшується.

2.3.2. Динаміка складу квасного сусла при випарюванні на 
чогирьохступеневій вякуум-випаріїій установці

Питома вага витрат гріючої пари на чогирьохступеневій 
випарній установці складає близько 0,3 кг пари на 1 кг випареної 
вологи.

З метою використання даної установки для випарювання 
квасного сусла необхідно було вивчити зміни хімічного складу 
квасного сусла в процесі випарювання. Досліди проводили па 
експериментальній установці прн слідуючих температурних 
режимах: 1-й ступінь - І20-125°С; 2-й ступінь - І02-І05°С: 3-й 
ступінь- 87- 92°С; 4-й ступінь - 65- 72°С; термообробка IIO0C.

Результати досліджень приведені в табл.2.



Таблиця 2
Динаміка складу та фізико-хімічних показників квасного 
сусла в процесі ііою  випарювання на чотирьохступснсвій 

вакуум-випарнііі установці

9

I I o k u  (инки I On «-мої о сусла І Іоча ікоііе
сусло

(  іл поні випарювання KKC ' після

1-й
1=1254

2-й
І=І05°С

3-й
І=93°С

4-й
t=65°C

термообробки 
( t= I IO0C , 
тривалість 

0,5 год)

Msicona частка, %  мас. HM) 20,0 35.0 55.0 70,0 70,0
Вілносна в 'н ж ість 0,27 0,24 0,22 0.20 0.19 0,17
K ih y io  гн ість , c m ’ і  М о л ь /д ч '
|м і > N a O IlH a : HHI ч . і  сус.іа 2.1 2,1 2,2 2,2 2,3 2,4

MHl І C l» IH. І 20,2 20,3 21,8 22,9 23,1
Кольоровкть,см ' 0,5\1олі./дч*
роїчнну iio.iv на:KHI м.і сусла 0.8 1,1 1,1 1.2 1,4 2,2

HMIi ( І* ь.ь 10,4 10,2 12.6 14,1 21,2
Редукунічі речовини. і на:

HHl м. і емма 7,7 8.0 8,0 8.2 8,4 8,4
H H li C l* 78,7 78,2 77,3 76,8 76,6 76,4

\ мінний а т і.  мі на:
HHI чі.і о с л а 30,2 31,6 33,3 35.8 36,4 38,2 '
H H I i  C l» 350,3 348,3 314,3 311,9 290,2 296,0

Іагалмінй роїчинсний а міг.
Ml "м Н77 873 872 841 788 748

Встановлено, що значні зміни сусла відзначаються на 
першому ступені, а на другому вони менш замітці. Встановлено 
також, що в процесі випарювання вміст загального розчинного 
азої} по мірі збільшення числа ступенів знижується на 14,7%, що 
можна пояснити частковою коагуляцією білків при високих 
іемпературах. Прн фракціонуванні азотистих речовин за 
Лундіним відзначається найбільше зниження при тепловій 
обробці квасною сусла фракції C  - 19,3%, найменше - фракції А - 
4.8" н і середнє - фракції В - 9,5%. Можна стверджувати, що фракції 
А і В і ідролізуються до низькомолекулярних фракцій, які потім 
вступають в реакцію меланоїдиноутворення. Найбільше зниження 
фракції C спостерігається в K K C  в результаті термообробки - 7,2%, 
що узгоджується із значним накопиченням барвних речовин на цій 
стадії.

Слід зазначити, що показники K K C  після четвертого ступеня 
випарювання практично не відрізняються від показників КК С , 
одержаного після термообробки при трьохступеневому режимі
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Спочатку досліди проводили на одноступеневій установці 
при температурі 65-70°С на протязі 7-8 годин. Одержані дані 
показані в табл..V

T аблицк З
Динаміка складу та фізико-хімічних показників солодового 

сусла в процесі його випарювання на одноступеневій 
вакуум-випарній установці

I l

І Іока ти к и  10"/«-ноі о сусла І Іочаткове
сусло

Чере» 3 іод 
випарювання

І= 6 5 °Г

Готовий
продукт,

Ж Е

Вимоги 
ТУ  України 

18.193-94

Msictma час їх;», % мас. 10,5 35,0 75,0 75,0
Відносна іГ и і к і с і і » 0,25 0,21 0,17
Кислотність, C M ' І Моль/ I M 1
р-иу N aO II на: HHl мл сусла 1,16 1,18 1,22

KHH < Р І (М3 10,48 10,88 16..,21
К<». іьор<івк*Т І . .С М ’ іKf Мо ї»,/.їм ’
роїчніг iio.iv на: HH) мл cvc.ia 0,56 0,60 0,76 не регламентуються

НИИ C l» 4,9<І 5,50 6,80 не регламентується
ІЧ\іукун»чі речовини, і на:

„ННІ мл сгсла 8,2 7,7 7,9 не per ламе 11 густься
HHIi < І» 

V мінний а ют. мі на:
73,2 70,5 69,8 не регламентні ться

HHl мл с\сла 30,2 25,5 24,6 не регламенту іться
H H Ii C l* 271,8 233,2 219,7 не регламентується

Іаіалм ш й роїчиненнй а міг.
мг " н 902 898 879 не регламентується

Встановлено, що в процесі випарювання на одноступеневій 
установці відбуваються певні зміни складу та фізико-хімічних 
показників солодового сусла. Так, кислотність підвищується на 
4.3" п, кольоровість на 38,7% вірогідно за рахунок реакції 
меланоїдиноутворення, що підтверджується зниженням вмісту 
редукуючих речовин і амінного азоту відповідно на 4,8% і 
23,7" о.

Подальші дослідження проводили на двохступеневій 
випарній установці при такому температурному режимі: 1-й ступінь 

температура 78-80°С, 2-й ступінь - температура 65-70 °С . 
Результати досліджень змін фізико-хімічних показників 
солодового сусла показані в табл.4.



12

TaitJiimu 4
Динаміка складу та фізико-хімічннх показників солодового 

сусла в процесі його випарювання на двохступсневій 
вакуум-випарній установці

І І о к а л іп к ії  10% -н о іо  с усл а І Іо ч атк о ве  
с у сл о

C i y нені ви п арю ван іїн  
(тр и в ал іст ь  3 і од)

I O I OBIIlI
п р о д укт , 

Ж  K

Ohmui и
Т У  У країн и  

I8 . I 4.V44
1-й

I=KO0C
2-й 

І = 65°  C

М а с о в а  ч а с т к а , %  м ас . 10,5 35,0 50.0 75,0 75,0
В ідносна в 'я з к іс т ь 0,25 0,25 0,23 0,24
К и сл о т н іс т ь , CM' I M o .iiJ .im 3

p-ну N a O II  н а : IlH) м л  с у сл а 1,16 1,18 1,21 1,24
K H Ir C P 10,43 10,51 10,74 IOvtHt 16...21

К о л ьо р і» в ість ,см ' 0,5М о л ь /л м '
р о їчи н у  йоду н а : I (K) м л  с усл а 0,56 0 .5« 0,62 0,76 IR'

KMH C l» 4,40 5,20 5,70 6,40 JKl M M iH I)-
Р ед у к у ю ч і реч ови н и , і на : I IlA-M

I(M) м л с у сл а 8,20 8,30 8,30 8,00 -  . -

I(H) і  C l* 73,2 70,8 70,8 • 70,7 -  - -

Лмінний а  ю т , м г н а :
I(H) м л  с у сл а 30,2 26,6 24.11 23.8 -  - -

I(H) і C P 271,H 222,3 * 221.2 217,8 ------
Іа га л ь н и й  розчинений а зо т .

м г % 402 896 НЧ2 840 “  - —

Встановлено, що значної різниці показників від
одноступеневого режиму не відбувалось. При порівнянні
екстрактів спостерігаються деякі незначні відмінності. Гак,
в'язкість другого зразка дещо вища, ніж першого. Кольоровість 
також дещо відрізняється: в другому зразку вона на 5"» вища, ніж в 
першому. Вміст редукуючих речовин, амінного азоту і запільною 
розчинного азоту відрізняються мало. Однак склад та фізико- 
хімічні показники Я С Е , одержані на одно- і двохступсневих 
випарних установках відповідають вимогам діючого стандарту 
(Т У  України 18.193-94).

Одержання Я С Е  на двохступеневій вакуум-випарній установці 
дозволяє в 2 рази скоротити теплові затрати, збільшити 
продуктивність установки, не знижуючи при цьому якості готового 
продукту.

Тому її. доцільно використовувати дня випарювання 
солодового сусла при виробництві Я С Е .



2.5. Використання одержаних продуктів в якості добавок в 
хлібопеченні

Вдосконалення структури асортименту хліба, підвищення 
його харчової цінності, лікувально-профілактичних властивостей 
та якості вирішується в значній мірі за рахунок використання 
нових видів нетрадиційної для хлібопекарної промисловості 
сировини. В зв'язку з цим вивчалась можливість використання в 
технології хлібопекарних виробів К К С , Я С Е  L полісолодового 
екстракту (П СЕ).

Встановлено, що Я С Е  і П С Е  доцільніше використовувати в 
технології пшеничних та житньо-пшеничних сортів хліба в дозах 2- 
10°о до маси борошна, a K K C  в технології житніх та житньо- 
пшеничних в дозах 2-8° о до маси борошна. Досліди показали, що 
введення в тісто одержаних нами продуктів інтенсифікує 
бродильну мікрофлору в гісті на 12-20%. В  результаті цього стає 
можливим скоротити технологічний процес приготування хліба на 
20-40 хв.

Хлібобулочні вироби з досліджуваними продуктами стають 
більш ароматизовані, їх питомий об'єм на 8-15% перевищує 
контрольні зразки. При цьому на 13-20% покращуються пружно- 
еластичні властивості м'якушки хліба.

Нові технології хліба з К К С , П С Е  і Я С Е  пройшли апробацію 
в умовах виробництва ряду хлібозаводів.

0
Висновки і рекомендації

Проведені наукові дослідження і їх результати дають
можливість удосконалити технологію випарювання сусла при 
одержанні K K C  і Я С Е , зменшити теплові затрати і собівартість 
готового продукту при збереженні високих якісних показників і 
екології виробництва.

На основі проведеної роботи можна зробити наступні 
висновки:

1. При випарюванні квасного сусла в промислових умовах як 
на одно- так і на трьохступеневих випарних установках 
відбуваються певні зміни складу та фізико-хімічних показників, 
але при цьому готовий продукт відповідає вимогам стандарту в 
обох випадках.
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2. Випарювання квасного сусла з масовою часткою сухих
речовин в межах 30% і більше при температурі І40°С і вище на 
протязі 60 і більше хвилин призводить до небажаних змін його 
хімічного складу та фізико-хімічних і особливо органоліптичних 
показників. .

3.В результаті випарювання квасного сусла вміст оксиметнл- 
фурфуролу зростає в два рази, а після термообробки в 6 разів в 
порівнянні з початковим суслом, однак значення цього показника 
в готовому продукті в і,5 рази нижче допустимих норм. Вміст 
летких жирних кислот в готовому концентраті в 4 рази вищий, ніж 
в початковому суслі, а в результаті термообробки концентрату він 
в 2 рази зменшується.

4. Перехід на чотмрьохступспсвиіі режим випарювання 
квасного сусла не змінює співвідношення цукрів, воно залишається 
на початковому рівні.

5. ГІри випарюванні квасного сусла на чотнрьохступснсвііі 
установці значні зміни спостерігаються на першому ступені; 
кольоровість збільшується на 37° о, редукуючі речовини і аміїїнин 
азот знижуються відповідно на 3,8 і 4,6" а загальний розчинний 
азот - на 0,5° о в порівнянні з початковим суслом.

6. Випарювання квасного сусла на чотирьохступсневій 
випарній установці, де температура продукту на двох перших 
ступенях 125 і І05°С відповідно. дозволяє відмовитися від 
технологічної стадії термообробки K K C  і поєднати її з процесом 
випарювання на цих ступенях.

7. Встановлено, що фізико-хімічні зміни які проходять при 
випарюванні солодового сусла як одно-, так і на двохступеневій 
випарних установках мало чим відрізняються між собою. Тому д  ія 
випарювання сусла у виробництві Я С Е  доцільно використовувати 
двохступенсвий режим випарювання (перший ступінь температура 
80°С, другий ступінь- 65°С), так як він дозволяє скоротній теплові 
затрати, знизити собівартість готовою продукту не зменшуючи 
його якості.

8. Встановлено, що Я С Е  і П С Е  доцільно використовувати як 
добавку в технології пшеничних і житньо-пшеничних соріів хліба в 
дозах 2 - 10% до маси борошна, a K K C  в тсхнолоіії житніх та 
житньо-пшеничних в дозах 2 - 8%  до маси борошна.

9. Економічний сфскі від впровадження запропонованої 
технології випарювання квасною t w і.і в порівнянні '• Київським
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пивзаводом на Подолі (цех К К С ) склав 38055 крб/1 і KKC  (за 
цінами 1992 року).
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