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АНОТАЦІЯ 

Менчинський Костянтин Віталійович  

«АНАЛІЗ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА 

СПИРТУ-СИРЦЮ ЗА ВИКОРИСТАННЯ СУЧАСНИХ  

ФЕРМЕНТНИХ ПРЕПАРАТІВ» 

Кваліфікаційна робота виконана на 46 сторінках, містить 1 рисyнок, 11 

таблиць, літературних джерела 28. 

У кваліфікаційній роботі обґрунтована технологія дозрілої бражки із 

кукурудзи з використанням сучасного ферментного препарату для оцукрення 

крохмалю сировини. Зокрема: 

доведено, що використання ферментного препарату Termamyl 120L 

покращує якісні характеристики сусла та збільшує вихід етилового спирту. 

Як наслідок, виробнича система буде вдосконалена і всі компоненти зернової 

сировини можуть бути використані більш раціонально; 

описано схему технохімічного та мікробіологічного контролю процесу 

виробництва дозрілої бражки, а також наведено приклад екологічних 

аспектів, контролю якості та безпечності технології спирту; 

встановлено, що, у структурі собівартості спирту найбільшу питому 

вагу займають витрати на сировину – 61,0 %, витрати на технічне паливо – 

13,9 %, загальновиробничі витрати – 7,0 %, адміністративні витрати – 6,2 %, 

витрати на збут – 1,8 %, заробітна плата виробничого персоналу – 12,58 %.  

Ключові слова: кукурудза, оцукрення, дозріла бражка, ферментний 

препарат, дріжджі. 
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ABSTRACT 

Menchynskyi Kosti4 antyn 

"ANALYSIS AND IMPROVEMENT OF THE TECHNOLOGY OF 

PRODUCTION OF RAW ALCOHOL USING MODERN 

ENZYME PREPARATIONS" 

The qualification work is completed on 46 pages, contains 1 figure, 11 

tables, 28 literary sources. 

The qualifying work substantiates the technology of ripened corn mash 

using a modern enzyme preparation for saccharification of raw starch. In 

particular: 

it has been proven that the use of the Termamyl 120L enzyme preparation 

improves the quality characteristics of the wort and increases the yield of ethyl 

alcohol. As a result, the production system will be improved and all components of 

grain raw materials can be used more rationally; 

the scheme of technochemical and microbiological control of the process of 

production of matured mash is described, and an example of environmental 

aspects, quality control and safety of alcohol technology is also given; 

it was established that, in the structure of the cost price of alcohol, the 

largest specific weight is occupied by raw material costs - 61.0%, technical fuel 

costs - 13.9%, general production costs - 7.0%, administrative costs - 6.2%, sales 

costs – 1.8%, wages of production personnel – 12.58%. 

Key words: corn, sugaring, matured brew, enzyme preparation, yeast. 
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