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В последние годы вопрос рациональ�
ного использования послеспиртовой
зерновой барды становится все более ак�
туальным, особенно после принятия
Федерального закона № 18�РФ от
07.01.99, где прямо указывается, что «эк�
сплуатация вновь вводимого (нового или
после капитального ремонта) или модер�
низированного основного технологичес�
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кого оборудования для производства
этилового спирта допускается только
при условии внедрения оборудования,
позволяющего полностью перерабаты�
вать или утилизировать основные отхо�
ды спиртового производства (барду)…».

 Всего в отрасли ежегодно образует�
ся более 9 млн т барды (134�144 т на 1000
дал вырабатываемого спирта).

 У спиртовых заводов постоянно воз�
никают трудности с использованием на�
туральной барды в непосредственной
близости к заводу,  так как  при ее пере�
возках отмечаются потери питательных
веществ, возрастают транспортные рас�
ходы и создаются условия для загрязне�
ния окружающей среды. Рационально
используется 40�50 % протеина барды,
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а остальное количество безвозвратно те�
ряется.  Кроме того, в течение 5�6 весен�
не�летних месяцев барда вообще не на�
ходит сбыта.

Коэффициент переваримости проте�
ина барды 51�55%. По кормовым досто�
инствам 1 дал зерновой барды эквива�
лентен 0,8�0,9 корм.ед. При соблюдении
нормы скармливания натуральной бар�
ды  30 кг на голову скота в сутки для ути�
лизации отходов спиртового завода
мощностью 2000 дал спирта в сутки не�
обходимо держать вблизи завода свыше
10 000 голов скота. Такие крупные откор�
мочные пункты организовать в районах
спиртовых заводов не всегда представ�
ляется возможным. Неиспользованная
барда обычно сбрасывается в бардяные
ямы, где она закисает, белок разлагает�
ся, кормовое достоинство ее резко сни�
жается. При этом наносится серьезный
ущерб окружающей среде.

Зерновая барда является благоприят�
ной средой для развития дрожжей и
дрожжеподобных грибов.  Производство

кормовых дрожжей на послеспиртовой
барде имеет целью сокращение потерь
питательных веществ барды и увеличе�
ние количества усвояемого протеина в
получаемых продуктах. Развитие произ�
водства кормовых дрожжей также спо�
собствует решению одной из наиболее
важных задач кормовой базы животно�
водства – обеспечению ее кормовым
белком и витаминами. Ежегодно цеха
спиртовых заводов отрасли вырабатыва�
ют около 30 тыс. т  сухих кормовых дрож�
жей.

Около 50 % общей массы кормовых
дрожжей, выпускаемых спиртовыми за�
водами, составляет    протеин, причем
переваримость   его у   крупного рогатого
скота (КРС)  достигает  85 %, у свиней �
89 %. Кормовые дрожжи из зерновой
барды содержат сырого протеина 43�54
%, истинного белка (по Барнштейну) 32�
44 % , золы 5,6�9,0 %, БЭВ 22�37 %, клет�
чатки 1�3 %, жира 1,3�2,5 %. Белок кор�
мовых дрожжей характеризуется высокой
полноценностью, ведь в его состав вхо�

дят 20 аминокислот, в том числе все 10
незаменимых аминокислот. Особенно
богаты кормовые дрожжи лизином: в 1 кг
их содержится 33 г этой аминокислоты.
Белок кормовых дрожжей усваивается
животным организмом полнее, чем бе�
лок растительного происхождения.

Биологическая ценность кормовых
дрожжей обусловлена также наличием в
них  витаминов группы В (их в кормовых
дрожжах больше, чем в рыбной или мя�
сокостной муке)  и эргостерина (кото�
рый под действием ультрафиолетовых
лучей превращается в витамин Д). Так, в
1 кг кормовых дрожжей из зерновой бар�
ды содержится 15�18 мг тиамина (В

1
), 54�

68 мг рибофлавина (В
2
), 130�160 мг пан�

тотеновой кислоты (В
3
), до 2600 мг хо�

лина (В
4
), 500�600 мг никотиновой кис�

лоты (В
5
), 19�20 мг пиридоксина (В

6
), 1,6�

3,0 мг биотина (В
7
), до 5000 мг инозита

(В
8
), 3�4 мг фолиевой кислоты (В

9
�В

11
),

7000�9000 мг эргостерина. По многооб�
разию и количеству имеющихся в них
витаминов дрожжи, полученные из зер�
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новой барды, в несколько раз превосхо�
дят другие концентрированные корма
растительного и животного происхож�
дения. В них много минеральных ве�
ществ, в том числе микроэлементов: же�
леза, меди, марганца, цинка и др.

В кормовых дрожжах содержатся
разнообразные ферменты и гормоны,
улучшающие обмен веществ в организ�
ме и повышающие усвоение белков и
углеводов, имеющихся в обычных кор�
мах, что позволяет снизить удельный рас�
ход этих кормов на 10�20 %.

В состав золы кормовых дрожжей из
зерновой барды входят фосфор, каль�
ций, магний и др., отсутствие которых в
организме животных приводит к кост�
ным заболеваниям.

Таким образом, можно без преуве�
личения сказать, что кормовые дрожжи
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� это настоящий природный премикс,
состоящий из аминокислот, витаминов
и микроэлементов.

Кормовые дрожжи в качестве биоло�
гически активной добавки применяют в
количестве  25 % от белка корма или до
5 % от веса корма, а в составе комби�
кормов�концентратов � до 10 %. Добав�
ление кормовых дрожжей из зерновой
барды в рацион кормов увеличивает про�
дуктивность животных и птиц, повыша�
ет качество получаемой продукции, сни�
жает падеж и улучшает развитие моло�
дых животных, при этом уменьшается
расход корма. С каждым килограммом
кормовых дрожжей животное получает
около 400 г белка, т.е. такое количество,
которое содержится в 4,5�5 кг зерна яч�
меня или овса.

Для решения вопроса полной ути�
лизации послеспиртовой барды во
ВНИИПБТ РАСХН разработана и
внедрена безотходная технология
получения сухих кормовых дрож�
жей (СКДЦ). Исходной средой для
культивирования кормовых дрож�
жей служит цельная послеспирто�
вая барда.  Выход СКДЦ составля�
ет 8000 кг на 1000 дал спирта. Ка�
чество СКДЦ соответствует требо�
ваниям ГОСТ 20083�74 и ТУ 9291�
224�00008064�98. Отпускная цена
1 т СКДЦ � 5 тыс. руб.

Расход материалов на 1 т дрож�
жей составляет: барды с содержа�
нием веществ 5,5 � 7,0 % 16 � 17 т;
технической воды температурой
20…22 ОС на охлаждение барды, ком�
прессоров, воздуходувок и в техно�
логию 160 � 170 м3; серной кислоты
10 кг; олеиновой кислоты 2 кг; ам�
миака водного технического (амми�
ачной воды) 2 кг; осахаренного сусла
45 кг; сульфата аммония 80 кг или
карбамида 30 кг; хлорной извести
1,4 кг; электроэнергии 1400 кВт; топ�

лива нефтяного (мазута) 1,8 тут; пара 0,5
т/ч. При производстве необходимо на�
личие оборотного водоснабжения для
обеспечения холодной водой теплооб�
менной аппаратуры. В атмосферу посту�
пают газовоздушные выбросы от сушил�
ки, дрожжерастительных аппаратов и
вентиляционные (из помещений). Содер�
жание в воздухе клеток дрожжей не пре�
вышает 1,3 � 4,7 тыс./м3, пыли дрожже�
вой � 9 мг/м3.

СКДЦ выпускают 4 завода России:
Береговской и Песчанский � в Белгород�
ской области,  Мамадышский и Шумбут�
ский � в Татарстане.

Основным оборудованием для про�
изводства СКДЦ являются дрожжерас�
тильные аппараты объемом 320 м3, ап�
параты чистой культуры объемом 0,63,
5 и 10 м3, сборники, мерники и распыли�
тельная сушилка, выпускаемая Туйма�
зинским заводом «Химмаш» (Башкор�
тостан). Самым дорогостоящим обору�
дованием является сушилка. При стоимо�
сти 1 т металла 300 тыс. руб. и массе ме�
талла сушилки 50�70 т ориентировочная
ее стоимость составит 15 млн. руб. Дрож�
жерастильное оборудование выпускает
Моршанский завод «Химмаш».

К организации цеха по производству
СКДЦ целесообразно привлекать сред�
ства инвесторов, заинтересованных в
производстве мяса КРС,  свиней и пти�
цы, а также  молока и яиц.

Ориентировочная стоимость проек�
та цеха СКДЦ � 1 млн. руб. Срок окупае�
мости вложенных средств � 3,5 года.

Цех кормовых дрожжей может при�
нять отходы мукомольного производства
(пшеничные и ржаные отруби), крах�
мального и др. Кроме того, применение
совместного культивирования произ�
водственного штамма дрожжей и каро�
тиноидного штамма позволяет получать
готовый продукт, обогащенный кароти�
ном (витамином А).

Технология производства
СКДЦ прошла длительную ап�
робацию в отрасли, на нее име�
ется вся необходимая техни�
ческая документация (регла�
мент, нормы, ГОСТ и ТУ), выб�
росы от дрожжерастильных ап�
паратов и распылительной су�
шилки проходят систему мок�
рой очистки.

Кормовые дрожжи востре�
бованы  комбикормовыми за�
водами, птицефабриками, зве�
росовхозами и откормочными
хозяйствами.

Т.И.Лозанская,
зав.сектором охраны
окружающей среды;

Н.М.Худякова,
ст.научн.сотр.

ГНУ ВНИИПБТ РАСХН;
Л.А. Лихтенберг,

ООО «Биотехнология 91»
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Принцип действия кислотных рецеп�
тур основан на растворении карбонат�
ных, сульфатных и окисных осадков в
присутствии катионов водорода.

Растворимость в воде бикарбонатов,
кислых сульфатов, а также  гидроксидов
и гидроксисолей слабых оснований
выше, чем у аналогичных нейтральных
солей, что и обусловливает их более эф�
фективную отмывку. Основная функция
кислоты �  обеспечение достаточной кон�
центрации ионов водорода в растворе
(величина рН).  С этой точки зрения пред�
почтительно использовать сильные неор�
ганические кислоты, имеющие высокие
константы диссоциации �  соляную, сер�
ную, азотную, фосфорную. Однако сер�
ная и азотная кислоты должны быть ис�
ключены из этого перечня, поскольку

�$%$&$'()*+&&(,�-'+./01(
234(&+0+1�+5'(4&+%+�+3.+3(
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азотная кислота является сильным окис�
лителем и способна разрушать матери�
ал мембраны, а применение серной кис�
лоты способствует образованию осадков

сульфата кальция, удаление кото�
рых с поверхности мембран не
представляется возможным, так
как для этого потребуется приме�
нение концентрированных ра�
створов соляной кислоты в соот�
ношении 1:1, что неизбежно при�

ведет к деструкции мембран.
Отмывка фосфорной кислотой  бо�

лее мягкая, однако соляная кислота де�
шевле, а ее соли со всеми катионами
хорошо  растворимы в воде,   легко пе�
реходят в раствор и легко вымываются
из мембранных фильтроэлементов.

Для промывки новых мембранных
фильтроэлементов рабочая концентра�
ция соляной кислоты в моющем раство�
ре составляет 0,1 � 0,5%. Ее увеличение
повышает скорость и полноту отмывки,
однако может привести к снижению се�
лективности мембран, поэтому может
применяться только для фильтроэлемен�

тов, отработав�
ших  более 3 лет.

Наряду с со�
ляной и фосфор�
ной кислотами
эффективным
ингредиентом
является амид
серной кислоты
– сульфамино�
вая кислота. Рав�
ная по силе сер�
ной кислоте,
сульфаминовая
кислота лишена
ее основного не�
достатка � все ее
соли хорошо ра�
створимы в воде.

Кроме неор�
ганических, в
состав моющих
рецептур вклю�
чаются и орга�
нические кисло�
ты. Однако они
более слабые ,
поэтому  их кон�
центрация в ра�
бочем  растворе
должна быть на
порядок выше  (1
� 2%).

Из органи�
ческих кислот
наиболее широ�
ко используется

лимонная кислота.  Она нетоксична, хо�
рошо растворяется в воде. Это в равной
мере относится и к ее солям. Более того,
лимонная кислота способна образовы�
вать комплексные соединения с катио�
нами металлов, вследствие чего она яв�
ляется эффективным ингредиентом ре�
цептур для отмывки железоокисных заг�
рязнений. Близка к ней по свойствам  ща�
велевая кислота,  которая также исполь�
зуется в рецептурах для  отмывки солей
жесткости и железа.  Ее основным недо�
статком является низкая растворимость
оксалатов, что может привести к вторич�
ному осадкообразованию и снизить эф�
фективность промывки.

Кроме указанных ингредиентов, ис�
пользуется  ряд более сложных органи�
ческих кислот, аналогичных по силе, но с
более высокой буферностью. Это много�
основные карбоновые кислоты типа эти�
ледиаминтетрауксусной или диэтилент�
риаминпентауксусной. Однако их исполь�
зование в кислотных рецептурах лимити�
руется недостаточно высокой раствори�
мостью.  Наиболее эффективны   фосфо�
рорганические кислоты, имеющие высо�
кие константы диссоциации, обладающие
высокой буферностью по отношению к
катионам металлов и хорошей раствори�
мостью в широком диапазоне рН. Высо�
кая кислотность этих ингредиентов обес�
печивает эффективность при отмывке
карбонатных и сульфатных загрязнений.
Фосфорорганические кислоты проявля�
ют высокое сродство к катиону железа, а
также изменяют адсорбционные свойства
его металлоокисных соединений, что
обусловливает высокую эффективность
отмывки. Сочетая свойства указанных ин�
гредиентов в наших моющих рецептурах,
мы добиваемся эффективной отмывки
карбонатно�сульфатных и металлоокис�
ных загрязнений в одну стадию.

Применение фосфоновых кислот в
сочетании с неорганическими в ряде
случаев позволяет также удалять в кис�
лой среде кремнийсодержащие загряз�
нения, поскольку такая композиция спо�
собна «разрыхлять» осадки, облегчая их
удаление с поверхности  мембран.

Для отмывки мембран от соединений
железа, кроме кислотных рецептур, ра�
створяющих отложения за счет создания
низкого  рН, разработана технология
перевода этих соединений в раствори�
мое состояние с помощью восстанови�
телей. Чаще всего для этих целей исполь�
зуется гидросульфит натрия. Принцип
отмывки основан на том, что железосо�
держащие загрязнения представляют
собой, в первую очередь, соединения
трехвалентного железа, так как соедине�
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ния  двухвалентного железа хорошо ра�
створимы в воде  и не являются осадко�
образующими. Моющие рецептуры на
основе гидросульфита натрия эффектив�
но удаляют соединения железа, однако
малоактивны по отношению к карбонат�
ным и сульфатным загрязнениям.

Большая группа загрязений может
быть удалена с поверхности мембран
только в щелочной среде � это кремний�
содержащие,  биологические  и органи�
ческие соединения. В нейтральной сре�
де кремнийсодержащие соединения
представляют собой коллоидные раство�
ры с низкой растворимостью. При повы�
шении  рН они переходят в силикаты с
довольно высокой растворимостью.

В качестве  щелочных ингредиентов
чаще всего используют гидроксид натрия
или растворы полностью замещенных
фосфатов (тринатрийфосфата или трипо�
лифосфата). Триполифсофат натрия обла�
дает комплексообразующими свойствами,
что повышает эффективность отмывки.
При использовании в качестве щелочного
агента гидроксида натрия в рецептуру так�
же вводят комплексообразователь � эти�
лендиаминтетрауксусную кислоту или ее
натриевую соль � «трилон Б». При высоких
значениях рН эти соединения хорошо ра�
створимы и существенно повышают эф�
фективность щелочной промывки.

Использование органических комп�
лексообразователей в щелочных рецеп�
турах позволяет также частично удалять
карбонатные и железосодержащие заг�
рязнения. Наиболее эффективными яв�
ляются диэтилентриаминпентауксусная
кислота и ее натриевая соль.

Коллоидные, органические и биоло�
гические загрязнения формируются в
виде тонкой эластичной биопленки, ад�
сорбционно связанной с поверхностью
мембраны. Ее стабильность возрастает в
зоне контакта с минеральными осадка�
ми, состоящими из гидроокисей желе�

за, алюминия и кремния.  Для  удаления
биопленки используются щелочные ре�
цептуры, максимально ослабляющие
адсорбционное взаимодействие.

Еще одним эффективным средством
снижения адсорбционных и поверхностных
взаимодействий является введение в  ре�
цептуру поверхностно�активных веществ
(ПАВ). Необходимо отметить, что физико�
химические свойства мембран не позволя�
ют использовать катионактивные ПАВ, по�
этому в состав щелочных рецептур вводят
только неионогенные  или анионактивные
ПАВ с низкой токсичностью, такие как  до�
децилсульфат натрия или синтанол.

НПФ «Траверс» производит достаточ�
но большой ассортимент моющих рецеп�
тур как комбинированных, так и раздель�
ного действия. Некоторые из них стандар�
тизованы под усредненные условия экс�
плуатации мембранных установок для
региона средней полосы России, но боль�
шая часть рецептур адаптируется под
конкретные условия эксплуатации. В ряде
случаев удается решить проблему про�
мывки мембранных установок создани�
ем оптимальной монорецептуры, в дру�
гих случаях приходится применять мно�
гоступенчатую технологию.
Методика проведения регенераци�

онных промывок
В большинстве случаев регенераци�

онные промывки мембранных установок
проводятся  в несколько этапов, так как
многие ингредиенты невозможно со�
вместить в одной рецептуре.  Эффектив�
ность регенерационных промывок опре�
деляется диапазоном рН, температурой
и скоростью промывного потока в мем�
бранном контуре. Оптимальная темпе�
ратура  промывки +35 � +400С. При тем�
пературе ниже +15оС  ее скорость резко
снижается. Скорость потока  должна быть
близкой к максимально рекомендуемой
для данного типа мембранных фильтро�
элементов, однако при этом поток пер�

меата не должен превышать 15 % от ве�
личины потока циркулирующего  мою�
щего раствора. Важным параметром
процесса промывки является  скорость
изменения рН моющего раствора. Если в
течение первого часа циркуляции про�
мывного раствора его рН увеличится
(кислотная промывка) или уменьшится
(щелочная промывка) на 60% и более,
то необходимо остановить цикл промыв�
ки, слить отработанный моющий ра�
створ, провести пермеатное  ополаски�
вание мембранного контура, пригото�
вить новый моющий раствор и продол�
жить регенерационную промывку. Кри�
терием окончания цикла промывки мо�
жет служить стабилизация рН моющего
раствора. Однако при этом значение рН
рабочего раствора не должно отличать�
ся от рН свежеприготовленного раство�
ра более чем на 40%. Для контроля   эф�
фективности промывки современные
мембранные установки  комплектуются
проточными рН�метрами.

Как правило, сначала проводится ще�
лочная промывка, затем, после пермеат�
ного  ополаскивания, � кислотная. При силь�
ном карбонатно�сульфатном загрязнении
мембран,  после завершения длительной
(в несколько этапов) кислотной промыв�
ки, в начале эксплуатации производитель�
ность мембранной установки может сни�
зиться  на 50 � 60% от паспортной величи�
ны. Далее, в течение 10 � 20 ч эксплуата�
ции, она вновь восстанавливается. Причи�
ной этого является гидрофобная модифи�
кация мембран при длительном воздей�
ствии низкого рН. В подобных случаях не�
обходимо ввести дополнительную завер�
шающую щелочную промывку в течение
20 мин при рН рабочего раствора 10 � 11.
  Для исходной воды с высоким содержа�
нием алюмо� и ферросиликатов сначала
проводится кислотная промывка, затем,
после пермеатного ополаскивания, крат�
ковременная (20 � 30 мин) щелочная про�

мывка  при рН рабочего раствора 12
� 12,5 и температуре +45 � +500С и
далее, после пермеатного ополас�
кивания, обычная щелочная про�
мывка.  Цикл регенерационной про�
мывки любой последовательности
должен завершаться  тщательным
пермеатным ополаскиванием.

Иногда регенерационная про�
мывка совмещается  с санитизаци�
ей  или консервацией мембранной
установки, в этом случае регенера�
ционную промывку необходимо
проводить с особой тщательностью.

В.И. Федоренко,
к.т.н.;

заведующий лаборатории
мембранной

технологии пищевых произ�
водств ВНИИПБТ;

Н.Е. Ковалева,
к.х.н.,

главный технолог НПФ «Траверс»
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Основные правила производства
плодовых вин

3.5. Осветление и хранение сброжен�
но�спиртовых виноматериалов.

Через 20 – 30 сут после спиртования
виноматериалы снимают с образовавше�
гося осадка и обрабатывают для освет�
ления.

Сброженно�спиртованные винома�
териалы после спиртования и до обра�
ботки по осветлению рекомендуется хра�
нить в резервуарах, заполненных не бо�
лее чем на 7/8 объема, с доступом воз�
духа.

Обработку по осветлению проводят
не позднее чем через 60 сут после сня�
тия виноматериалов с осадка.

Сброженно�спиртованные винома�
териалы осветляют в соответствии с Ин�
струкцией по обработке плодовых вино�
материалов для придания им стабильно�
сти.

Сброженно�спиртованные винома�
териалы, приготовленные из мезги, све�
жих соков или сброженных виноматери�
алов, обработанных ферментным препа�
ратом и осветляющиеся до прозрачного
состояния в результате фильтрации, до�
пускается хранить и отправлять на дру�
гие предприятия после фильтрования без
обработки.

При необходимости выведения избы�
точного количества железа обработку
сброженно�спиртованных виноматери�
алов совмещают с деметаллизацией, ко�
торую осуществляют в соответствии с
Инструкцией по деметаллизации вина
желтой кровяной солью или Инструкци�
ей по обработке вин и коньяков дву� и
тринатриевой солями нитрилотриметил�
фосфоновой кислоты (НТФ).

�&34'21)*,
-+�-'+*60+73402
-8+7+0/9
35'+:$&&+;
3-*'4+0/9
0*&+.(4$'*(8+0

3.6. Технологические схемы произ�
водства яблочных сброженно�спирто�
ванных  виноматериалов.

В зависимости от используемых тех�
нологических приемов производство яб�
лочных сброженно�спиртованных вино�
материалов может осуществляться по
одной из четырех технологических схем
(приложение 1).

При приготовлении виноматериалов
по I и II схемам основная обработка по
осветлению проводится на стадии пере�
работки яблок, по III схеме – на стадии
осветления сброженных виноматериа�
лов, по IV схеме – на стадии осветления
броженно�спиртованных виноматериа�
лов.

С целью получения высококачествен�
ных виноматериалов технологически
наиболее эффективны I и II схемы.

3.7. Технологические схемы произ�
водства сливовых (алычевых) виномате�
риалов.

В зависимости от используемых тех�
нологических приемов производство
сливовых сброженно�спиртованных ви�
номатериалов возможно по одной из трех
технологических схем (приложение 2).

С целью получения высококачествен�
ных виноматериалов технологически
наиболее эффективные I и II схемы. При
приготовлении виноматериалов по I и II
схемам основная обработка проводит�
ся на стадии приготовления сброженных
соков, по III схеме – на стадии осветле�
ния сброженно�спиртованных винома�
териалов.

3.8. Приготовление разводки чистой
культуры дрожжей.

Разводку чистой культуры дрожжей
готовят на осветленном яблочном соке.

Вначале в лабораторных условиях гото�
вят питательную среду. Для этого сок
подсахаривают до содержания 20 г/ 100
см3, вносят в него азотистое питание (0,5
г/дм3 хлористого или фосфорнокисло�
го двузамещенного аммония или 0,5 мл/
дм3 25%�ного раствора аммиака) и пас�
теризуют в неполной колбе под ватной
пробкой в аппарате Коха или кипящей
водяной бане в течение 1 ч. В охлажден�
ную до комнатной температуры пита�
тельную среду переносят дрожжи из
пробирки с чистой культурой. Через 2 –
3 сут сок забраживает. Затем забродив�
шую разводку задают в приготовленную
вышеуказанным методом пастеризован�
ную питательную среду в баллоне объе�
мом 8 – 10 л.

При наступлении бурного брожения
дрожжи из баллона переносят в произ�
водственный дрожжевой аппарат с пе�
ремешивающим устройством вместимо�
стью 50 – 150 дал в пастеризованный яб�
лочный сок, а затем после сбраживания
– в дрожжевой аппарат больших разме�
ров, также заполненный пастеризован�
ным яблочным соком. Производствен�
ную разводку готовят при непрерывном
интенсивном перемешивании и аэрации
среды из расчета 0,5 объема очищенно�
го воздуха на объем среды в мин.

Готовую разводку с содержанием не
менее 300 млн дрожжевых клеток в см3

используют для проведения брожения
периодическим или непрерывным мето�
дом. Для приготовления следующих
партий дрожжевой разводки, как прави�
ло, в дрожжевом аппарате оставляют 20
� 30% разводки, в которую добавляют
пастеризованный сок, и процесс повто�
ряют.

Из Сборника основных правил, технологических инструкцийИз Сборника основных правил, технологических инструкцийИз Сборника основных правил, технологических инструкцийИз Сборника основных правил, технологических инструкцийИз Сборника основных правил, технологических инструкций
и нормативных материалов по производствуи нормативных материалов по производствуи нормативных материалов по производствуи нормативных материалов по производствуи нормативных материалов по производству

 винодельческой продукции Пищепромиздат, Москва, 1998 винодельческой продукции Пищепромиздат, Москва, 1998 винодельческой продукции Пищепромиздат, Москва, 1998 винодельческой продукции Пищепромиздат, Москва, 1998 винодельческой продукции Пищепромиздат, Москва, 1998
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Окончание. Начало см. в № 10 (22), 2001 г.; № 1 (25) 2002 г.
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Приложение 2
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Таблица 2. Величины потерь сбраживаемых углеводов при нарушениях технологического режима

Показатель, за счет которого
могут быть получены потери,

и его величина

Потери сбраживаемых углеводов

в % к введенным в производство
в дал на т условного крахмала перера�

ботанного сырья

Нарастание кислотности на 0,10 0,313 0,202

Повышение содержания несброженных углеводов в
зрелой бражке на 0,01 г/100 см3 0,769 0,450

Не уловлено спирта из газов брожения на 0,1 % 0,092 0,060

Увеличение содержания спирта в барде на 0,005 % 0,060 0,039

Перерасход зерна на солод на 1 %, увеличивающий
потери углеводов на солодоращение

0,075 0,049

Потери при производстве солода
Основной целью солодоращения в

спиртовом производстве является на�
копление в зерне максимального коли�
чества гидролитических ферментов. В
процессе солодоращения в прорастаю�
щем зерне происходят те же физиологи�
ческие и биохимические изменения, что
и при естественном прорастании. Поте�
ри сбраживаемых веществ при солодо�
ращении происходят от выщелачивания
при замачивании зерна, трат на синтез
новых вегетативных органов (ростков и
корешков) и расхода на процессы дыха�
ния. Степень замачивания имеет большое
значение для получения солода нормаль�
ного качества с минимальными потеря�
ми углеводов. Зерно при замачивании
должно поглотить воды не больше, чем
оно поглощает в почве при прорастании.
В противном случае происходят неже�
лательные явления: разрушается семен�
ная оболочка зерна, утрачивается ее
свойство полупроницаемости, содержа�
щиеся в воде соли могут вступать в реак�
цию с органическими  веществами обо�
лочки зерна, травмируя зародыш.

Кроме потерь, образующихся в ре�
зультате выщелачивания растворимых
веществ зерна, при замачивании отмеча�
ются потери от всплывших  зерен (сплав).
Потери на сплав в зависимости от степе�
ни очистки колеблются в пределах 0,1�0,2
% от массы сухого вещества зерна.

Солодоращение характеризуется ро�
стом вегетативных частей зерна – заро�
дышевого листка и корешков. Энергию,
необходимую для образования новой
ткани, прорастающее зерно получает
при использовании путем дыхания оп�
ределенного количества запасных ве�
ществ, главным образом, углеводов. Ос�
новными факторами, влияющими на
проращивание, являются температура,
влажность и аэрация.

Наибольшее влияние на процесс со�
лодоращения оказывает температура, так
как непосредственно от нее зависят ин�
тенсивность дыхания ферментов и изме�
нение содержимого зерна. Оптимальная
температура проращивания выбирается
в зависимости от вида солода и особен�
ностей химического состава. Интенсив�

�������=#�������� "��"� �����"��>�
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Окончание. Начало см. в №№ 5 (29), 6(30), 2002 г.Окончание. Начало см. в №№ 5 (29), 6(30), 2002 г.Окончание. Начало см. в №№ 5 (29), 6(30), 2002 г.Окончание. Начало см. в №№ 5 (29), 6(30), 2002 г.Окончание. Начало см. в №№ 5 (29), 6(30), 2002 г.

ность дыхания, а следовательно, биохи�
мических процессов при проращивании
зерна зависит от степени его аэрации и
продолжительности солодоращения.

При усилении интенсивности дыха�
ния увеличиваются потери сухих веществ
за счет активных окислительных процес�
сов и роста вегетативных частей. Повы�
шение температуры на 10 С увеличивает
интенсивность дыхания на  10 %.

Потери сбраживаемых углеводов
(Пс) при солодоращении (в %)  вычис�
ляют по формуле:

 Пс =  100 ( 1 � А2 · Ккс  ) ,
                           А1 · Кпз

где  А
1
   �  масса зерна, взятого на

солодоращение
   

(без сплава),
  
кг;

 
А

2    
�  масса

   
свежепроросшего соло�

да, кг;
К

пз  
 �  условная крахмалистость зер�

на, %;
К

кс
  � условная крахмалистость соло�

да, %.

В условиях солодоращения на спир�
товых заводах в качестве нормативной

величины потерь сбраживаемых углево�
дов принята величина 16 % от всего ко�
личества сбраживаемых углеводов, со�
держащихся в зерне на солод. От всего
количества переработанных углеводов
эти потери в среднем составляют 1,2 %.

Существуют два направления сокра�
щения потерь при солодоращении :

� строгое ведение процесса в реко�
мендованных параметрах температуры,
влажности и продолжительности, обес�
печивающих минимальные потери угле�
водов на стадии замачивания и прора�
щивания;

� сокращение количества солода на
осахаривание, приводящее не только к
снижению потерь на солодоращение, но
и к экономии затрат на производство
сэкономленного солода.

Зерно на солод расходуют по задан�
ным нормам, рассчитанным в зависимос�
ти от массы перерабатываемого крахмала
сырья и вида солода. При этом уровень
ферментативной активности гидролизую�
щих крахмал ферментов не учитывается.
Между тем зерно, поступающее на произ�

водство для приготовления солода, имеет
разную качественную характеристику
(прорастаемость, содержание крахмали�
стых и белковых веществ и т.д.), в резуль�
тате чего получается солод, различный по
ферментативной активности. Колебания
амилолитической активности в ячменном
солоде составляют от 15 до 35 ед/г, а оса�
харивающей (Осп) � от 2,5 до 6,5 ед/г.
Практикой спиртовых заводов, научными
исследованиями по изучению процесса
осахаривания с применением различных
количеств солода показано, что солод,
содержащий комплекс ферментов (α � и
β�амилазы; олиго�1,6�глюкозидазу; проте�
азу; глюканазу; фосфатазу и т.д.), можно
использовать в меньшем количестве. По�
этому целесообразно расход солода осу�
ществлять, исходя из его ферментативной
активности. При этом расход солода сни�
жается в среднем на 3,5 %, уменьшаются
потери крахмала на солодоращение сэко�
номленного зерна на 10�30 %. В результа�
те на весь переработанный крахмал сни�
жаются потери от 1,2 до 0,8 %.

Величины потерь сбраживаемых уг�
леводов и спирта приведены в табл. 2.

Таким образом, приведенные значения
потерь показывают, как важно осуществ�
лять технологический и технохимический
контроль за производством спирта. Даже
незначительное снижение потерь сбражи�
ваемых углеводов дает возможность пред�
приятию получить дополнительную при�
быть. Одним из главных источников сни�
жения потерь при производстве спирта яв�
ляется соблюдение требований регламен�
та, соответствующих инструкций, отраже�
ние в лабораторных и производственных
журналах истинного состояния процесса и
внедрение современных технологий.

В.С. Чередниченко,
к.т.н.;

И.М. Абрамова,
к.т.н.;

Г.Т. Корчагина,
к.т.н.;

Е.Н. Пискарева;
Т.Г. Воробьева;

О.М. Вагина,
ГНУ ВНИИПБТ РАСХН
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Производители винодельческой, пи�
воваренной и ликероводочной продук�
ции  практически во всех странах мира
при совершении операций международ�
ной торговли своей продукцией несут
значительные неоправданные расходы
вследствие таможенного регулирования
и процедур, осуществляемых в настоя�
щее время.

Поскольку предприятия стремятся к
снижению себестоимости самой про�
дукции и накладных расходов, связан�
ных с ее реализацией, расчеты позволя�
ют предположить, что введение автома�
тизации и продвижение электронной
коммерции могло бы привести к сниже�
нию общей стоимости расходов по тор�
говым операциям от 2 % до 10 %.

Автоматизация снижает стоимость
расходов по сделкам для всех участни�
ков. В результате исследования, прове�
денного Советом по торговле и разви�
тию при ООН (UNCTAD), установлено,
что пограничные формальности и барь�
еры национальных таможенных служб
во многих странах мира составляют до
10 % стоимости товаров, причем поло�
вина накладных расходов приходится на
таможенную очистку.

Таможенные и другие государствен�
ные процедуры без всякой на то необхо�
димости серьезно усложняют междуна�
родную торговлю спиртными напитками.

Приблизительно 15�17 % стоимости
международной торговли этими товара�
ми приходится  непосредственно на по�
граничное и документальное согласова�
ния. В дополнение к этому UNCTAD оце�
нивает, что в среднем для таможенных
процедур по каждой сделке требуются
20–30 различных участников, согласова�
ние 40 документов, 200 базовых элемен�
тов (30 из которых повторяются, по край�
ней мере, 30 раз) и повторное приведе�
ние в соответствие 60�70 % всех данных
как минимум один раз.

Будущее международной торговли
вином все больше и больше сходится в
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одну точку с электронной коммерцией,
о чем было заявлено лидерами винодель�
ческой отрасли на ежегодной ассамблее
Международной Федерации по вину и
спиртам (International Federation of Wine
and Spirits � FIVS), которая прошла в 2001
году в г. Сантьяго, Чили.

В соответствии с этой задачей и це�
лью  FIVS, основанная в 1951 году и пред�
ставляющая торговые организации и
компании в 25 странах, образовала в ок�
тябре 2000 года  Коалицию за упроще�
ние международной торговли вином,
пивом и крепкими напитками (Wine,
Beer and Spirits Coalition for Global Trade
Simplification – WBSC), заявленной мис�
сией которой является модернизация
таможенных процедур, продвижение
электронной коммерции и упрощение
контроля таможенных органов за торго�
выми операциями. По мнению одного из
руководителей WBSC, конечная цель этой
инициативы состоит в том, чтобы все
процедуры, связанные с импортом и эк�
спортом алкогольных напитков, осуще�
ствлялись электронным образом по сети
Интернет � в противопоставление накап�
ливанию огромного количества бумаг.
Необходимо, чтобы при этом вся инфор�
мация и документы направлялись по сети
Интернет заранее. Таким образом, у пра�
вительственных органов имеется воз�
можность проверить всю эту информа�
цию заблаговременно, вместо того что�
бы осуществлять проверку в порту в те�
чение одной�двух недель, предъявляя
документы с товаром, который уже при�
шел.

Представители WBSC полагают, что
эта работа не сводится только к повыше�
нию эффективности и совершенствова�
нию таможенного регулирования, но
также должна включать решение других
вопросов по регулированию торговли
сельхозпродукцией, в том числе лицен�
зирования, требований по испытаниям
и сертификации. Например, в США, по�
мимо таможенной службы, имеются так�

же Бюро по алкоголю, табаку и огне�
стрельному оружию и Администрация по
пищевым продуктам и медикаментам,
которые осуществляют регулирующий
контроль над импортными операциями,
и при очистке товара из таможни необ�
ходимо получать разрешение всех трех
организаций.

До настоящего времени WBSC уси�
ленно лоббировала скоординированные
усилия правительств из разных стран
мира, направленные на оказание помо�
щи в исполнении соглашений, содей�
ствующих продвижению более эффек�
тивных методов торговли для произво�
дителей вина и крепких напитков.

Всемирная Торговая Организация
(ВТО) и Мировой Банк также рассмат�
ривают вопросы по обеспечению разви�
вающихся стран соответствующими ре�
сурсами для модернизации торговли,
поскольку большая часть этих стран не
имеет возможности или ресурсов для
построения компьютерной системы, не�
обходимой для работы, базирующейся
на Интернете, и системы торговой доку�
ментации.

В США уже началась работа по мо�
дернизации и упрощению таможенных
процедур, для проведения которой ре�
комендован бюджет 80 млн долл., что,
однако, существенно меньше суммы,
которая реально требуется.

В России, в силу запутанности тамо�
женного законодательства, проблемы,
связанные с реализацией экспортно�им�
портных операций, сложнее, чем в США
или в странах Западной Европы. Однако,
безусловно, для дальнейшего экономи�
ческого развития отрасли, производя�
щей алкогольные напитки, необходимо
решение этих проблем в том же направ�
лении, что и в развитых странах.

В.П. Ковалевский,
Зам. генерального директора

ВАО «Техмашэкспорт»
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В июле этого года компания ЗАО
«РТСофт» отмечает десятилетний юби�
лей своей деятельности на рынке авто�
матизации технологических процессов.
Профессионализм, ориентация на по�
требности заказчиков и целеустрем�
ленность персонала позволили
«РТСофт» пройти путь от небольшой
фирмы, специализирующейся на раз�
работках систем реального времени,
до большого инжиниринго�производ�
ственного комплекса со своими про�
изводственными мощностями. Компа�
ния открыла филиалы и представитель�
ства в Екатеринбурге, Уфе, Новочеркас�
ске и Иркутске.

Ключевым принципом ЗАО «РТСофт»
является использование открытых стан�
дартов и технологий. Заказчику предла�
гается комплексное решение задачи на
основе наиболее подходящих аппарат�
ных и программных средств и передача
технологии их адаптации, интеграции,
эксплуатации и обслуживания при рабо�
те в системах компьютерной автомати�
зации.

Потребителями продукции и услуг
ЗАО «РТСофт» являются конечные потре�
бители, работающие в спиртовой, ме�
таллургической, нефтехимической,
авиационной промышленностях, в топ�
ливно�энергетическом комплексе, в
сфере космических исследований, те�
лекоммуникаций, жилищно�комму�
нального хозяйства. Среди заказчиков и
партнеров такие крупные российские
организации, как РКК «Энергия», ЦПК
им. Ю.А. Гагарина, НПО «Энергомаш»,
ЦДУ ЕЭС России, МОСЭНЕРГО, пред�
приятия ГАЗПРОМа, Московское
ГИБДД, в/ч Министерства обороны и
другие.

Одно из важных направлений дея�
тельности фирмы – автоматизация спир�
тового производства. За два года работы
на рынке автоматизации спиртового
производства выполнены и в настоящее
время находятся в работе  более 20 раз�
личных проектов.

В основе автоматизации различных
производственно�технологических уча�
стков спиртзаводов лежат типовые про�
граммно�технические комплексы, адап�
тируемые специалистами «РТСофт» под
технологические особенности конкрет�
ного заказчика.

«РТСофт» активно сотрудничает с из�
вестными в отрасли предприятиями и
организациями, такими как ФГУП Рос�
спиртпром, НТА «Спиртпром», Гипропи�
щепром–2, ВНИИПБТ и др.

Специалистами «РТСофт» выполнены
следующие проекты:

� система мониторинга и управления
(ЛВЗ «Топаз�1», ЛВЗ «Топаз�2», ЛВЗ «То�
паз�3»);
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� автоматизация цеха брагоректифи�
кации (Творишенский спиртзавод, ФГУП
«Фокинский ЛВЗ», Ядринский СЗ, Фили�

ал «Корыстово» ОАО «Московский завод
Кристалл»);

� система автоматизации отделения
приемки и подработки зерна и варочно�
го отделения на основе ПТК НТА «Спирт�
пром» (ОАО «Талвис»).

На стадии внедрения находятся сис�
темы автоматизации различных техно�
логических процессов производства
спирта на Иткульском спиртовом заво�
де, Ядринском С/З, АРИАНА С/З, Усад�
ском С/З, Костромаспиртпроме, Ло�
котском С/З.

Сейчас специалистами  «РТСофт» ве�
дутся работы по автоматизации всего
комплекса процессов спиртового про�
изводства – от приемки сырья до спир�
тохранилища.

Для решения задач автоматизации
производства спирта «РТСофт» применя�
ет аппаратно�программное обеспечение
на уровне современных международных
стандартов, прошедшее соответствую�
щую сертификацию.  Технологии, вне�
дряемые компанией на спиртовом про�
изводстве, рассчитаны на эксплуатацию
технологами и легко осваиваются за ко�
роткий промежуток времени. Деятель�
ность «РТСофт» направлена на открытую
работу с заказчиками и партнерами.
Компания не делает секрета из своих
разработок и всегда готова предоставить
заказчикам свои программы.

На базе Учебного центра «РТСофт»
проводится обучение специалистов заказ�
чика работе с программным и техничес�
ким обеспечением. В настоящее время
вводится специализированный курс  для
персонала КИПиА спиртовых заводов. В
программе курса предусмотрено зна�
комство с современным контроллерным
оборудованием, датчиками и исполни�
тельными механизмами, применяемыми
компанией «РТСофт» в системах автома�
тизации спиртового производства. Спе�
циалисты предприятий�заказчиков полу�
чат навыки работы в различных программ�
ных средах, ознакомятся  с принципами
функционирования  систем автоматиза�
ции процесса брагоректификации, отде�
ления приемки и подработки зерна, ва�
рочного и бродильно�дрожжевого отде�
лений. В программе курсов также предус�
матривается обучение работе на автома�
тизированных рабочих местах оператив�
ного персонала.

В настоящее время компанией
«РТСофт» проводятся дальнейшие рабо�
ты по совершенствованию программно�
технических комплексов, предназначен�
ных для автоматизации и управления
спиртовым производством. Лучшей
оценкой деятельности компании являют�
ся повторные обращения заказчиков по
расширению автоматизации на другие
участки их производства.

Новый корпус ЗАО «РТСофт»

Сборка программно�технического комплекса.

Обучение производственного персонала
на заводе
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Эксперты МНС России отмечают
устойчивую тенденцию увеличения

потребления легких алкогольных
напитков в России

Эксперты МНС России отмечают в
2002 г. устойчивую тенденцию увеличе�
ния потребления легких алкогольных на�
питков в России. Как сообщили «Агент�
ству бизнес�новостей» в пресс�службе
министерства, в 2001 г. на 24% в сравне�
нии с показателем за 2000 г. увеличился
объем продаж пива и составил почти 44
л на душу населения, тогда как потреб�
ление крепкой алкогольной продукции
в отчетном периоде составило 14,5 л. В
первом квартале 2002 г. эта тенденция
сохраняется: рост потребления пива по
сравнению с аналогичным периодом
прошлого года составил 24%, а увели�
чение продажи крепкой алкогольной
продукции (включая водку) � 6,5%.

По данным Госкомстата России за
январь�апрель 2002 г. производство эти�
лового спирта из пищевого сырья со�
ставило 25,1 млн. дал, водки и ликеро�
водочных изделий � 41,5 млн. дал, что
соответственно на 16% и 8% больше,
чем за аналогичный период прошлого
года. Отгружено водки и ликероводоч�
ных изделий (ЛВИ) собственного про�
изводства в розничную сеть, общепит и
предприятиям оптовой торговли � 39,3
млн. дал. В бюджетную систему РФ за
январь�апрель 2002 г. поступило акци�
зов от этилового спирта, спиртосодер�
жащей и алкогольной продукции 16
млрд. 814,8 млн. руб., что составляет
127,5% от поступлений за аналогичный
период прошлого года.

Regions.Ru

Думский Комитет по экономической
политике и предпринимательству

поддерживает правительственный
законопроект, усиливающий

госконтроль за производством и
оборотом этилового спирта

Комитет Госдумы по экономической
политике и предпринимательству на се�
годняшнем заседании рекомендовал
нижней палате парламента принять в
первом чтении проект федерального за�
кона «О внесении изменений и допол�
нений в Федеральный закон «О государ�
ственном регулировании производства
и оборота этилового спирта, алкоголь�
ной и спиртосодержащей продукции»,
внесенный Правительством РФ, при ус�
ловии значительной доработки докумен�
та ко второму чтению.

Проект вносит изменения практичес�
ки во все статьи действующего закона и
направлен на усиление государственно�
го контроля за производством и оборо�
том этилового спирта и алкогольной
продукции. Так, помимо уже существу�
ющих квот на закупку этилового спирта,
законопроект предлагает установить
квоты на его производство, квоты на ис�
пользование этилового спирта для про�
изводства другой продукции, а также
ввести аналогичные квоты и в отноше�
нии спиртосодержащих (пищевых и не�
пищевых) продуктов. Кроме того, зако�
нопроект вводит необходимость полу�
чения специальных разрешений на по�
ставку указанной продукции.

Законопроект предлагает пересмот�
реть компетенцию федерального цент�
ра и регионов по выдаче лицензий на
производство и оборот алкогольной и
спиртосодержащей продукции. Из ком�

петенции субъектов РФ на регио�
нальный уровень передается выдача
лицензий на производство и оборот
этой продукции, крепостью менее 15
градусов.

Законопроект вводит ограниче�
ния на экспорт этилового спирта. Со�
гласно документу экспорт этого вида
продукции может осуществляться
только унитарными предприятиями
или хозяйственными обществами, не
менее 51% акций которых принад�
лежит государству.

Законопроект запрещает сдачу в
аренду оборудования для производ�
ства этилового спирта и алкогольной
продукции, устанавливает запрет на
производство указанной продукции
на арендованном оборудовании.
Кроме того, законопроект жестко
регламентирует вид и размеры тары
для спиртосодержащей продукции.

Комитет полагает, что законо�
проект, в частности, нарушает Граж�
данский кодекс, существенно огра�

ничивая рыночные отношения в сфере
производства и оборота этилового спир�
та. По мнению депутатов, целесообраз�
но для усиления контроля государства
над оборотом алкогольной продукции
ввести дополнительный документ стро�
гой отчетности в виде уведомления о по�
ставке. Депутаты также отмечают, что за�
конопроект нарушает Конституцию РФ,
вводя необоснованные ограничения в
осуществление внешнеторгового оборо�
та этилового спирта. Кроме того, требу�
ет доработки вопрос о мерах контроля в
части реализации продукции, а также
порядок использования «квот на закуп�
ку», отмечалось на заседании.

AK&M

 Компания «Дионис Клуб» открыла
новый винзавод в Молдове

Компания «Дионис Клуб» открыла
новый завод по производству вина «Аур�
вин» в городе Вулканешты (Молдова).
Как заявил президент «Дионис Клуба»
С.Кривошеев, инвестиции в строитель�
ство и оборудование завода на первом
этапе составили $6 млн. Проектные мощ�
ности по переработке винограда состав�
ляют 10000 т в год, по розливу � 24 млн
бутылок в год. На втором этапе «Дионис
Клуб» планирует вложить еще около $2
млн в винохранилище, покупку допол�
нительной линии розлива, строительство
помещения для выдержки вин в бочках,
а в 2003 г. компания начнет закладку соб�
ственных виноградников, которые будут
обеспечивать завод сырьем.

(Русский фокус)
www.unipack.ru
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производство  активированного угля

“БАУ�А”
тел. (812) 108�3939,
тел/факс: 108�3932,

E�mail: skk@ppp.delfa.net
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