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На современном этапе в спиртовом производстве повышение эффективности переработки 

всех составных частей зернового сырья возможно за счет применения способов биологической 
активации. Биоактивация — это процесс влагонасыщения зерна, сопровождающийся под действи-
ем воды, тепла и воздуха началом прорастания, в ходе которого в зерне происходит синтез и акти-
вация ферментов, частичный гидролиз высокомолекулярных веществ до низкомолекулярных про-
дуктов расщепления. Наиболее простым способом биоактивации является горячее замачивание 
зерна, при котором происходит активация и синтез его ферментативной системы, а находящиеся в 
эндосперме зерна запасные питательные вещества переходят под воздействием ферментов в рас-
творимое состояние. В результате биоактивации зерно обладает большей ценностью и усвояемо-
стью для дрожжевых клеток, по сравнению с нативным зерном. 

Целью работы являлось определение режимов предварительного нагревания замесов 
из биоактивированного зерна ржи и тритикале белорусской селекции при получении сусла в 
спиртовом производстве. Для решения поставленной задачи использовали биоактивирован-
ное зерно ржи сортов «Нива» и «Плиса», тритикале сортов «Антось», «Дубрава» и «Им-
пульс». Для указанных сортов были установлены температурные интервалы клейстеризации 
крахмала замесов и температурные точки начала клейстеризации крахмала замесов. Для оп-
ределения режимов предварительного нагревания, готовили замесы путем смешивания из-
мельченного биоактивированного зерна ржи и тритикале с водой при гидромодуле 1:3 с уче-
том влажности зерна. Замесы нагревали до температур начала клейстеризации крахмала, 
вносили ферментные препараты: разжижающий — Ликвафло, целлюлолитический — Вис-
коферм. Полученные замесы подвергали выдержке до прекращения нарастания в них содер-
жания сухих веществ. Учитывая, что биоактивированное зерно ржи и тритикале имело высо-
кое содержание собственных ферментов, варьировали внесением ферментных препаратов. 

Установлено, что оптимальным режимом предварительного нагревания замесов из 
биоактивированной ржи сортов «Нива» и «Плиса» с внесением всех ферментных препаратов 
и без Ликвафло является температура 40 °С и выдержка в течение 20 мин; для замесов из 
биоактивированного зерна тритикале сортов «Антось» и «Импульс» является температура 
47 °С и выдержка в течение 25 мин, для сорта «Дубрава» — 50 °С и выдержка в течение 
25 минут. При исключении внесения всех ферментных препаратов замесы как из биоактиви-
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рованной ржи, так и из биоактивированного тритикале при указанных температурах необхо-
димо выдерживать до 30 минут. Установленные режимы предварительного нагревания заме-
сов легли в основу разработки новой технологии получения пищевого этилового спирта из 
биоактивированного зерна ржи и тритикале белорусской селекции. 
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Известно, что низкотемпературную обработку зернового сырья в спиртовом произ-

водстве проводят до максимально возможного растворения крахмала при температуре, выше 
которой не происходит интенсивного снижения вязкости замеса. Исходя из вышесказанного, 
при переработке биоактивированного зерна ржи и тритикале белорусской селекции на ста-
дии основного нагревания замесов, следует учитывать следующие факторы: обеспечение 
наиболее оптимальных условий для действия собственных амилолитических ферментов био-
активированного зерна ржи и тритикале; проведение основного нагрева при температурах, 
соответствующих наибольшей интенсивности снижения вязкости замесов, лежащих за пре-
делами температур клейстеризации. Действие указанных факторов для биоактивированного 
зерна ржи сортов «Нива» и «Плиса» происходит в диапазоне температур 51…64 °С; для био-
активированного тритикале сортов «Антось», «Дубрава» и «Импульс» — в диапазоне темпе-
ратур 56…70 °С. 

Цель исследований заключалась в определении режимов основного нагревания заме-
сов из биоактивированного зерна ржи и тритикале белорусской селекции при получении 
сусла в спиртовом производстве. Для этого на первом этапе основного нагревания получен-
ные ранее образцы замесов подвергали выдержке в течение 30…150 мин при температурах 
50…70 °С. На втором этапе основного нагревания полученные ранее образцы замесов под-
вергали выдержке в течение 10…40 мин при температурах 80…95 °С. По истечении дейст-
вия указанных факторов в образцах замесов определяли содержание сухих веществ — наи-
более объективный показатель, отражающий динамику гидролитических процессов. 

Установлено, что оптимальным режимом первого этапа основного нагревания замесов 
из биоактивированной ржи и тритикале с внесением всех ферментных препаратов и без Лик-
вафло является температура 60 °С и выдержка в течение 120 мин. При полном исключении 
внесения ферментных препаратов замесы необходимо выдерживать при 60 °С более дли-
тельно — до 150 минут. 

Оптимальным режимом второго этапа основного нагревания замесов из биоактивиро-
ванной ржи с внесением всех ферментных препаратов и без Ликвафло является температура 
80 °С и выдержка в течение 30 мин, для биоактивированного тритикале с внесением всех 
ферментных препаратов и без Ликвафло — 85 °С и выдержка в течение 30 мин. При полном 
исключении внесения в замес ферментных препаратов их необходимо выдерживать при ука-
занных температурах до 40 минут. 

Установленные режимы основного нагревания замесов легли в основу разработки но-
вой технологии получения пищевого этилового спирта из биоактивированного зерна ржи и 
тритикале белорусской селекции, позволяющей снизить температуру водно—тепловой обра-
ботки зернового сырья и в значительной степени сэкономить расход дорогостоящих фер-
ментных препаратов. 
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