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Работа посвящена изучению состава бражки  в зависимости от вида и качества сырья 

для дальнейшего использования в спиртовом производстве. Этиловый спирт является одним 

из важнейших для народного хозяйства химических веществ. Пищевая промышленность – 

главный потребитель этилового спирта: спирт используют при изготовлении ликероводоч-

ных изделий, плодово-ягодных вин, в производстве уксуса, пищевых ароматизаторов т.д. В 

результате спиртового брожения получается зрелая бражка, главными составными частями 

которой является вода и этиловый спирт. Ошибки, допущенные в ходе технологического 

процесса, обнаруживаются при анализе технологических показателей  бражки. Объектами 

исследований служили картофель, кукуруза,  пшеница, просо, рожь и полупродукты спирто-

вого производства. Исследования проводились в условиях ЗАО НП «Шэджэм», ООО «Русь» 

и на кафедре «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» 

Кабардино-Балкарского ГАУ в 2018 году. Содержание сухих веществ в бражке изменялось в 

зависимости от вида и качества сырья, длительности, температуры и метода разваривания, 

поэтому отброды даже при полном сбраживании имели различную величину. Установлено, 

что бражка всегда богата кислотообразующей микрофлорой, которая при небрежной дезин-

фекции быстро развивается и в результате чего повышается  кислотность.  Повышение ки-

слотности связано с прямыми потерями сахара на образование кислоты и с косвенными по-

терями, вызываемые прекращением деятельности амилазы. При высокой кислотности дея-

тельность амилазы преращается и декстрины не осахариваются. Величина отброда зависит 

от многих факторов, при соблюдении нормального технологического режима для различного 

вида сырья отброды имеют более или менее постоянную величину. Отклонение от этой ве-

личины в сторону повышения говорит о неполном сбраживании, поэтому измерение отброда 

принято в качестве одного из технологических показателей для суждения о ходе брожения. 

 

 

The work is devoted to the study of the composition of the brew, depending on the type and 

quality of raw materials for further use in alcohol production. Ethyl alcohol is one of the most im-

portant chemicals for the national economy. The food industry is the main consumer of ethyl alco-

hol: alcohol is used in the manufacture of alcoholic beverages, fruit wines, in the production of vi-

negar, food flavors, etc. As a result of alcoholic fermentation, a mature beer is obtained, the main 

components of which are water and ethyl alcohol. Errors made in the course of the technological 

process are detected when analyzing the technological indicators of the mash. The objects of re-

search were potatoes, corn, wheat, millet, rye, and semi-products of alcohol production. The studies 

were conducted in the conditions of ZAO NP “Shadzhem”, LLC “Rus” and at the department 

“Technology of production and processing of agricultural products” of the Kabardino-Balkarian 

State Agrarian University in 2018. The content of solids in the mash changed depending on the type 

and quality of raw materials, duration, temperature and method of cooking, therefore, the waste 

products, even with full fermentation, had a different value. It has been established that the beer is 



always rich in acid-forming microflora, which, with careless disinfection, quickly develops and, as 

a result, increases acidity. The increase in acidity is associated with direct loss of sugar for the for-

mation of acid and indirect losses caused by the cessation of amylase activity. At high acidity, the 

activity of amylase is terminated and dextrins are not saccharified. The size of the offal depends on 

many factors, while observing the normal technological regime for different types of raw materials, 

the waste is more or less constant. Upward deviation from this value indicates incomplete fermenta-

tion, therefore, the measurement of waste is taken as one of the technological indicators for judging 

the course of fermentation. 
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Введение. Этиловый спирт является одним из важнейших для народного 

хозяйства химических веществ. 

Этиловый спирт находит широкое применение в пищевой промышленно-

сти, где главным образом его используют при изготовлении различных ликеро-

водочных изделий, плодово-ягодных вин, в производстве уксуса, пищевых аро-

матизаторов и т.д [1].  
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В результате спиртового брожения получается полупродукт - зрелая 

бражка, основу которой составляет вода и этиловый спирт.  

Неточности и ошибки, допущенные в ходе технологического процесса 

производства, отражаются при анализе технологических показателей  полу-

ченной бражки [4, 5].  

В связи с этим целью данной работы являлось изучение состава бражки  в 

зависимости от вида и качества сырья для дальнейшего использования в спир-

товом производстве. 

Методология проведения работ. Объектами исследований служили кар-

тофель, кукуруза,  пшеница, просо, рожь и полупродукты спиртового производ-

ства [10]. 

Видимый отброд определяли в фильтрате бражки сахарометром. Истин-

ный отброд определяли в фильтрате бражки сахарометром после отгонки спир-

та. 

Кислотность бражки определяли при накоплении его до пределов:  0,3; 

0,5; 0,9; 1,1; 2,0
0
. 

Экспериментальная база. Исследования проводились в условиях ЗАО 

НП «Шэджэм», ООО «Русь» и на кафедре «Технология производства и перера-

ботки сельскохозяйственной продукции» Кабардино-Балкарского ГАУ в 2018 

году. 

Результаты исследований. Содержание сухих веществ в бражке изменя-

лось в зависимости от вида и качества сырья, длительности, температуры и ме-

тода разваривания, поэтому отброды даже при полном сбраживании имели раз-

личную величину [8]. 

В первую очередь величина отброда зависела от доброкачественности 

осахаренной массы: чем она больше, тем больше соотношение между сбражи-

ваемыми и несбраживаемыми веществами и тем ниже отброд [9]. 

Технологической инструкцией при нормальной работе, переработке здо-

рового сырья и зерна I и II степени дефектности при периодическом разварива-

нии приняты следующие максимальные отброды: 



Картофель       +0,4 

Кукуруза          -0,2 

Пшеница         +0,7 

Просо              +0,0 

Рожь                +1,3 

При очень высокой доброкачественности отброд имеет отрицательную 

величину [2]. 

В условиях непрерывной тепловой обработки отброды зрелой бражки 

имеют следующие максимальные величины: 

Картофель       +0,2 

Кукуруза          -0,4 

Пшеница         +0,2 

Просо               -0,2 

Рожь                +0,7 

При сбраживании заторов из смешенного сырья величина отбродов равна 

средневзвешенной величине отбродов [3]. 

При осахариваниии ферментами плесневых грибов отброды значительно 

увеличиваются по сравнению с полученными при осахаривании солодом [6]. 

При осахариваниии поверхностной культурой отброд увеличивается в среднем 

на 0,15-0,25 %. При высокой активности ферментов поверхностной культуры 

наблюдаются пониженные на 0,3-0,4 % отброды по сравнениию с солодом. 

Содержание в бражке мальтозы, декстринов и общих редуцирующих ве-

ществ зависит от вида перерабатываемого сырья (табл. 1). 

Таблица 1 – Соотношение несброженных веществ в бражке, г/100 мл 

 

Сырье 

Содержание несброженных веществ 

 

мальтоза 

 

декстрины 

редуцирующие 

вещества после 

гидролиза 

Картофель 0,25 0,1 0,6 

Кукуруза 0,3 0,45 0,8 



Пшеница 0,3 0,45 0,8 

Просо 0,3 0,6 0,9 

Рожь 0,5 0,8 1,2 

Данные таблицы показывают, что полученные величины при анализе 

бражки свидетельствуют о нормальном прохождении процесса брожения. 

О чистоте спиртового брожения судят и  по нарастанию кислотности. Ес-

ли при работе приняты все меры к устранению инфицирования, то брожение 

протекает чисто, в бражке развиваются только дрожжи [7]. В процессе жизне-

деятельности дрожжи повышают кислотность среды примерно на 0,2 %. Боль-

шое нарастание кислотности свидетельствует о развитии инфекции.  

Наши исследования показали, что с нарастанием кислотности уменьшает-

ся рН в бражке (табл. 2). 

Таблица 2 – Соотношение между кислотностью и активной амилазой в бражке 

Показатели Варианты 

1 2 3 4 5 

Кислотность, (град.) 0,3 0,5 0,9 1,1 2,0 

рН 4,6 4,5 4,3 3,9 3,9 

Активная амилаза солода + + + - - 

Полученные данные показывают, что между кислотностью бражки и ве-

личиной рН нет строгой зависимости, что объясняется природой образующейся 

в том или ином случае кислоты.  

Область применения результатов: спиртовое производство. 

Выводы. Таким образом, на основании проведенных исследований уста-

новлено, что бражка всегда богата кислотообразующей микрофлорой, которая 

при небрежной дезинфекции быстро развивается и в результате чего повышает-

ся  кислотность.  Увеличение показателя кислотности связано с расходами са-

харозы на получение различных кислот, а также недочетами и  потерями, воз-

никающие в результате прекращения деятельности амилазы. При слишком вы-

сокой кислотности действие фермента-амилазы приостанавливаетсяется и за-

тем преращается процесс осахаривания образовавшихся декстринов. 



Показатели полученных величин продуктов брожения или отброда зави-

сят от многих параметров процесса брожения и при соблюдении всех критериев 

оптимального технологического режима для различного вида сырья отброды 

характеризуются постоянной величиной. Отклонение от этой величины в сто-

рону повышения говорит о неполном сбраживании растительного сырья, по-

этому измерение отброда принято в качестве одного из основных технологиче-

ских показателей для суждения о ходе брожения. 
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