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ВПЛИВ СОРТІВ СПЕЛЬТИ НА ТЕХНОЛОГІЧНІ ПОКАЗНИКИ  

СПИРТОВОЇ БРАЖКИ 

У роботі визначено технологічні показники спиртової бражки, одержаної біоконверсією спельти озимої 

(Triticum spelta L.) сортів «Зоря України» та «Європа» з використанням комплексів ферментних препаратів різної дії 

та сухих спиртових дріжджів Saccharomyces cerevisiae. Показано, що у бражці, одержаній зі спельти сорту «Єв-

ропа», нагромаджується на 11 % більше етанолу, зменшується на третину вміст спирторозчинних вуглеводів, дек-

стринів і нерозчиненого крохмалю. У бражці, отриманій зі спельти сорту «Зоря України», спостерігається інтенси-

вніше піноутворення та збільшення концентрації дріжджів на 17 %. Запропоновано використовувати спельту сорту 

«Європа» як сировину у технології етанолу. Отримані результати спрямовані на розширення сировинної бази за ра-

хунок сортів спельти з високою крохмалистістю.  

Ключові слова: спельта; спиртова бражка; ферментні препарати; сусло; дріжджі; етанол.  

Рис.: 1. Табл.: 3. Бібл.: 32. 

Актуальність теми дослідження. Основним видом зернової сировини, що переро-

бляється на підприємствах спиртової галузі в етиловий спирт – вихідний продукт для 

виготовлення лікеро-горілчаних напоїв високої якості, є пшениця. На сьогодні дедалі бі-

льшого поширення набувають реліктові сорти пшениці, такі як спельта, полба, що при-

датні до екологічного та органічного виробництва [1-3]. Вони добре адаптовані до не-

сприятливих погодних умов, посухи, стійкіші до ураження шкідниками та 

контамінантною мікрофлорою.  

Сорти гексаплоїдної пшениці спельти (Triticum spelta) культивують у багатьох краї-

нах Європи, у США, Канаді, Австралії та Азії [4-7]. В Україні її здебільшого вирощують 

у північних регіонах, менше – в центральних і південних, у тих господарствах, що прак-

тикують низькозатратне органічне землеробство [8-9]. 

Зі спельти одержують органічні продукти, зокрема хліб, макаронні вироби та сухі 

сніданки [10], а також збалансовані за основними нутрієнтами корми для відгодівлі тва-

рин [11]. Ця культура має хороший потенціал для різноманітного використання.  

Враховуючи тенденції розвитку харчової промисловості та органічного землеробс-

тва, актуальним є комплексне перероблення спельти як для одержання продуктів функці-

онального призначення, так і для виробництва етанолу. 

Постановка проблеми. Якість спирту, що використовується для одержання лікеро-

горілчаних виробів, безпосередньо залежить від якості сировини, тому до зерна вису-

ваються все більші вимоги. Перероблення сортів пшениці з високою крохмалистістю за 

низькотемпературними режимами не викликає суттєвих труднощів у технології спирту. 

Проте війна в Україні внесла корективи у структуру посівних площ для цього зерна, 

оскільки певна їх частина знаходиться під окупацією в південних регіонах країни. Крім 

цього, через несприятливі екологічні чинники та економію мінеральних добрив спосте-

рігається зниження виробництва зерна пшениці та втрати його якості. Так, за останні 

роки в Україні осінь стала посушливою, зима малосніжною та відносно теплою, а по-

года весною та влітку – спекотною і сухою [12]. Вищеперелічені чинники зумовлюють 
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переведення фокусу на інші сорти пшениці, що відрізняються кращою адаптивною зда-

тністю до збіднених ґрунтів і витривалістю до природно-кліматичних умов середо-

вища. При цьому значну увагу приділяють спельті. 

На противагу м’якій пшениці, вона невибаглива до умов культивування, оскільки ро-

сте на малородючих ґрунтах, стресостійка до холоду та зволоження, а також не потребує 

надмірного застосування засобів захисту рослин [13]. Спельта відрізняється від пшениці 

тим, що має вищий вміст білків і ліпідів, нижчий вміст вуглеводів і клітковини. Ці від-

мінності можуть впливати на її технологічні та функціональні властивості. Завдяки своїм 

дієтичним властивостям та відмінним смаковим якостям вона має значний попит серед 

споживачів. Зважаючи на розширення посівних площ для спельти та недостатнє вивчення 

потенціалу її сучасних сортів у біотехнології етанолу, тема дослідження є актуальною. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Питанням всебічного вивчення спельти 

щодо походження, селекції, вирощування в умовах органічного землеробства, харчових 

властивостей продукції на її основі та можливостей використання в інших галузях прис-

вячено достатню кількість наукових праць [14-16]. Увага до цієї культури як в Україні, 

так і в країнах Європи зумовлена її придатністю до маловитратного органічного культи-

вування, харчовою та технологічною якістю, що дозволяє частково замінити традиційно 

вживані сорти пшениці спельтою [17-18]. Хоча вона генетично близька до пшениці, було 

зазначено [19], що існує чітка розбіжність між спельтою та звичайною пшеницею. Здебі-

льшого вона може містити вищий рівень розчинного білка, харчових волокон і мінераль-

них речовин (цинку, селену, літію, фосфору, магнію), ніж пшениця залежно від генотипу 

[20]. Проте згідно з дослідженням [21] встановлено, що в суцільно змеленому спельто-

вому борошні вміст моно- та дисахаридів є меншим, автолітична активність та активність 

β-амілази є нижчими порівняно із суцільно змеленим борошном із пшениці. 

Результати досліджень показали, що зі спельти можна виробляти лущений солод, 

який забезпечуватиме виробництво спеціальних харчових продуктів, напоїв і пива. Так, 

підвищений вміст білків у спельті впливає на появу помутніння в пиві, тому слід цю осо-

бливість використовувати для виробництва непрозорого пива зі стабільною каламутні-

стю [22]. У статті [23] запропоновано використовувати спельтове сусло як компонент жи-

вильного середовища для вирощування дріжджів, що розширює ринок альтернативних 

зернових культур. Показана можливість ефективного культивування засівних дріжджів у 

суслі зі спельти з метою їх використання в технології продуктів бродіння.  

На сьогодні здійснюється пошук альтернативних видів сировини для одержання ета-

нолу, який би забезпечував оригінальні органолептичні властивості лікеро-горілчаних 

напоїв [24]. Одним і таких видів може бути спельта, перероблення якої до спирту є акту-

альним завданням. 

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. Здійснений аналіз останніх 

досліджень і публікацій показав, що проблема використання вітчизняних сортів спельти 

в біотехнології етанолу залишається невирішеною. Найбільш уживаним комерційним со-

ртом в Україні є «Зоря України», проте в його зерні міститься більше білків і менше вуг-

леводів у порівнянні зі звичайною пшеницею. Вміст етилового спирту у бражці, одержа-

ній зі спельтового сусла з масовою частою сухих речовин 16,7-16,8 %, знаходився в 

межах 6,7–7,1 % об. що не забезпечує нормативних виходів цільового продукту [25]. Кон-

центрація дріжджів після бродіння досягла 170-180 млн клітин/см3. Під час зброджу-

вання сусла також спостерігалося значне піноутворення.  

Придатність сировини, що використовується в технології етанолу, насамперед визнача-

ється вмістом крохмалю. Зі збільшенням його масової частки у зерні зменшується масова 
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частка речовин некрохмальної природи. Відомо, що вміст білка в зерні залежить від геноти-

пних особливостей, екологічних чинників та забезпеченості рослин азотом. За умови посухи 

й загального зниження врожайності масова часта білкових сполук у зерні може збільшува-

тися. Проте за низьких температур у період наливу зерна та за високої забезпеченості рослин 

азотом у зерні зменшується вміст білка [26-27]. Для ефективного розщеплення всіх компо-

нентів зернової сировини необхідно підбирати комплекси ферментних препаратів, забезпе-

чувати збереження їх активності [28] та умови гідроферментативного розщеплення з пода-

льшим зброджуванням одержаного сусла до цільових продуктів.  

Враховуючи той факт, що продовжуються дослідження зі селекції сортів спельти, мо-

жна очікувати такі, що відповідатимуть вимогам виробництва. З огляду на вищезазначене 

необхідно провести дослідження щодо впливу сортів спельти на показники бражки у те-

хнології етанолу. 

Метою роботи є вивчення впливу двох сортів спельти на технологічні показники 

спиртової бражки за умов низькотемпературного гідроферментативного оброблення ви-

хідної зернової сировини. 

Виклад основного матеріалу. Об’єктами досліджень були два вітчизняні сорти зе-

рна спельти озимої Triticum spelta L. - «Зоря України» та «Європа», селекціоновані та 

зареєстровані у Всеукраїнському науковому інституті селекції. Крохмалистість спельти 

«Зоря України» становила 49,5 %, вологість 9,6 %, зараженість шкідниками – не зара-

жене, засміченість зерновими домішками 0,8 %, а сміттєвими – 1,0 %. Крохмалистість 

сорту «Європа» становила 54,7 %, вологість 10,5 %, зараженість шкідниками – не зара-

жене, засміченість зерновими домішками 0,6 % та сміттєвими – 0,8 %. Показники визна-

чали згідно з [29]. Зерно вказаних сортів спельти подрібнювали до помелу зі ступенем 

подрібнення 85,0 % прохідності крізь сито з отворами діаметром 1 мм.  

Для досліджень використовували ферментні препарати фірми «Даніско»: Amylex 5T 

– як джерело α-амілази, Diazyme SSF – як джерело глюкоамілази, Laminex BG2 – як дже-

рело целюлази і Alphalase AFP – як джерело протеази та сухі спиртові дріжджі 

Saccharomyces cerevisiae - «Deltaferm AL-18» (Німеччина).  

Заміс із сортів спельти готували змішуванням помелів та води для досягнення масо-

вої частки сухих речовин (17 ± 1) % за температури (49 ± 1) 0С. Далі вносили розріджу-

ючий ферментний препарат Amylex 4T (0,8 од на 1 грам крохмалю) і витримували за 

температури (76 ± 1) 0С протягом 2,5 год. Після охолодження розрідженої маси до 

(59 ± 1) 0С вносили ферментний апарат Diazyme SSF (5,8 од на 1 грам крохмалю) та здій-

снювали оцукрювання протягом 45 хв. Як додаткові використовували протеолітичний 

препарат Alphalase AFP і целюлолітичний Laminex BG2 із розрахунку 0,05 од. ПрЗ/г зерна 

і 0,3 од. β-ГА/1 г зерна відповідно. Зброджування одержаного сусла здійснювали методом 

«бродильної проби». Сухі спиртові дріжджі попередньо реактивували. Бродіння тривало 

72 год за температури (33 ± 1) 0С. Показники cпиртової бражки визначали таким чином: 

величину рН – потенціометрично, видимий вміст сухих речовин – рефрактометрично, 

концентрацію незброджених вуглеводів – фотоколориметрично з антроновим реактивом 

[30], концентрацію етилового спирту – ареометричним методом [31] і концентрацію дрі-

жджових клітин визначали методом прямого підрахунку клітин у камері Горяєва.  

Для обох сортів спельти «Зоря України» та «Європа» здійснювали низькотемперату-

рне гідроферментативне оброблення зернової сировини за однакових умов. Особливості 

будови зерна спельти та її хімічного складу порівняно з пшеницею зумовили вирішення 

насамперед задачі щодо підбору композицій ферментних препаратів для ефективного гі-

дролізу крохмалю та інших компонентів некрохмальної природи. Оскільки його вміст у 
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досліджуваній зерновій сировині є меншим, ніж в кукурудзі, пшениці, житі, то збільшу-

ється частка некрохмальних полісахаридів і білкових сполук. Тому для розщеплення цих 

компонентів крім розріджуючого та оцукрюючого ферментних препаратів використову-

вали целюлолітичний і протеолітичний. Відповідно дослідження біоконверсії сортів спе-

льти до сусла проводили за такими варіантами: 1 – використовували комплекс фермент-

них препаратів Amylex 4Т і Diazyme SSF; 2 – комплекс ферментних препаратів Amylex 

4Т, Diazyme SSF і Laminex BG2; 3 – комплекс ферментних препаратів Amylex 4Т, Diazyme 

SSF і Alphalase AFP. 

Ефективність дії комплексів ферментних препаратів визначали за реологічними по-

казниками сусла, зокрема за величиною його динамічної в’язкості. Результати дослі-

джень представлено в табл. 1. 

Таблиця 1 – Динамічна в’язкість сусла, одержаного з двох сортів спельти з викори-

станням комплексів ферментних препаратів 

Сорт спельти 

Комплекси ферментних препаратів / динамічна в’язкість сусла, Па·с 

Amylex 4Т 

Diazyme SSF 

Amylex 4Т 

Diazyme SSF 

Laminex BG2 

Amylex 4T, 

Diazyme SSF 

Alphalase AFP 

Зоря України 0,035 0,029 0,033 

Європа 0,026 0,021 0,023 

Із даних табл. 1 видно, що динамічна в’язкість сусла, одержаного з сорту «Європа», 

є нижчою на 35 % порівняно із суслом, одержаним і спельти «Зоря України» за умови 

використання комплексу, до складу якого ввійшли лише розріджуючий та оцукрюючий 

ферментні препарати. Внесення додаткового препарату Laminex BG2 на стадії розріджу-

вання крохмалю зменшує динамічну в’язкість сусла на 21-24 % для сортів «Європа» та 

«Зоря України» відповідно, що пов’язано з розщепленням некрохмальних полісахаридів 

(β-глюкану, арабіноксилану), які знаходяться у плівчастій частині зерна спельти. Саме з 

високомолекулярними арабіноксиланами, що містяться в пшениці, тритикале, ячмені та 

житі пов’язують збільшення в’язкості сусла, хоча для спельти це потребує подальших 

досліджень [22]. 

Оскільки спельта у своєму складі має підвищений вміст білків порівняно з іншими 

зерновими культурами, зокрема пшеницею, то протеаза може забезпечувати додаткове 

джерело живлення для дріжджів шляхом гідролізу білкових сполук. Використання про-

теолітичного ферментного препарату Alphalase AFP у комплексі з Amylex 4Т і Diazyme 

SSF незначно зменшує в’язкість сусла, одержаного з сорту «Зоря України». Можливо, під 

час гідролізу білків, вміст яких у цьому сорті спельти є вищим, утворюються проміжні 

сполуки, що не сприяють зменшенню величини в’язкості сусла. Для сусла, приготованого 

із сорту «Європа», цей показник зменшувався на 13 %. Результати досліджень свідчать, 

що реологічні показники сусла, одержаного зі спельти сорту «Європа», були кращими 

для усіх трьох варіантів у порівнянні із сортом «Зоря України».  

Одержане з двох сортів спельти сусло надалі зброджували за температури (33 ± 1) 0С 

протягом 72 год та визначали технологічні показники бражки. Варто зазначити, що бро-

діння відбувалося активніше в суслі (сорт «Європа») за динамікою виділення СО2 і пові-

льніше в суслі (сорт «Зоря України»). Крім цього, спостерігалося більше піноутворення 

в бражці, де сусло готували зі спельти «Зоря України», що пов’язано з підвищеним вміс-

том білкових речовин. 

За результатами досліджень зброджування спельтового сусла, одержаного з сорту 

«Зоря України», визначали технологічні показники дозрілої бражки (табл. 2). Показано, 

що найбільший вміст спирту 8,93 % об. був у варіанті 2, де сусло готували з використан-

ням комплексу ферментних препаратів Amylex 4Т, Diazyme SSF і Laminex BG2, що 
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пов’язано з дією целюлази. Натомість у першому варіанті без додаткових ферментних 

препаратів вміст спирту у бражці був на 2,5 % меншим. Внесення на стадії приготування 

сусла протеолітичного ферментного препарату збільшує вміст спирту на 1,4 %, що може 

бути зумовлено розщепленням білкових речовин до засвоюваних дріжджами сполук і збі-

льшенням біомаси, що бере участь у спиртовому бродінні. Динаміка виділення СО2 по-

казала, що його маса у варіанті 3 є на 1,8 % більшою, ніж у варіанті 1, що відрізняється 

від нагромадженого спирту. Ймовірно, це зумовлено збільшенням біомаси дріжджів. 

Щодо варіанта 2, то маса виділеного СО2 під час бродіння спельтового сусла сорту «Зоря 

України» збільшилася на 2,4 % відносно варіанта 1. 

Таблиця 2 – Залежність технологічних показників зрілої бражки від комплексу фер-

ментів, що використовувалися для приготування сусла зі спельти сорту «Зоря України» 

Показники зрілої бражки 

Комплекс ферментів/варіанти досліджень 

Amylex 4T,  

Diazyme SSF 

Amylex 4T,  

Diazyme SSF 

Laminex BG2 

Amylex 4T,  

Diazyme SSF 

Alphalase AFP 

1 варіант 2 варіант 3 варіант 

рН, од. 4,54 4,47 4,58 

Титрована кислотність, град 0,57 0,61 0,55 

Маса виділеного СО2, г/200 г бражки 15,83 16,21 16,11 

Вміст спирту, % об. 8,71 8,93 8,83 

Вміст вуглеводів, г/100 см3: 

загальні 

водорозчинні 

спирторозчинні 

декстрини 

нерозчинений крохмаль 

 

0,66 

0,59 

0,31 

0,25 

0,06 

 

0,54 

0,50 

0,25 

0,23 

0,04 

 

0,59 

0,53 

0,28 

0,23 

0,05 

Важливим показником бражки є вміст залишкових вуглеводів, який свідчить про ефе-

ктивність гідролізу компонентів спельти та процесу бродіння. Вміст загальних вуглеводів 

збільшувався з 0,54 г/100 см3 (варіант 2) до 0,66 г/100 см3 (варіант 1), вміст декстринів 

був максимальним 0,26 г/100 см3 у варіанті 1 (табл. 2), вміст нерозчиненого крохмалю 

знаходився в межах 0,04-0,06 г/100 см3 з мінімальним значенням у варіанті 2.  

Таким чином, за технологічними показниками найкращим варіантом бражки, одер-

жаної зі спельти сорту «Зоря України», був 2, де під час розварювання та оцукрювання 

використовували комплекс ферментних препаратів Amylex 4Т, Diazyme SSF і Laminex. 

У результаті дослідження технологічних показників бражки (табл. 3), одержаної зі 

спельти сорту «Європа», встановлено, що збільшення вмісту спирту на 1,8 % і 2,8 % спо-

стерігали для варіантів 3 і 2 відповідно. Варто зазначити, що ці результати є кращими, 

ніж для спельти сорту «Зоря України». Маса виділеного СО2 під час бродіння сусла, при-

готованого зі спельти сорту «Європа», також була більшою для усіх варіантів порівняно 

з результатами, одержаними для сорту «Зоря України».  

Вміст водорозчинних, спирторозчинних вуглеводів і декстринів у дослідних варіан-

тах змінювався в межах 0,37-0,43 г/100 см3, 0,22-0,26 г/100 см3 та 0,14-0,15 г/100 см3 бра-

жки відповідно (табл. 3). У порівнянні з бражкою, одержаною зі спельти сорту «Зоря Ук-

раїни», вміст загальних (залишкових) вуглеводів для трьох варіантів є меншим на 35-40 

%. Щодо вмісту нерозчиненого крохмалю, спостерігали аналогічну до попереднього 

сорту спельти закономірність за варіантами досліджень, проте його величина була на тре-

тину меншою у бражці, приготованій із сорту спельти «Європа». 
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Таблиця 3 – Залежність хіміко-технологічних показників зрілої бражки від комплексу 

ферментів, що використовувалися для приготування сусла зі спельти сорту «Європа» 

Показники зрілої бражки 

Комплекс ферментів/варіанти досліджень 

Amylex 4T,  

Diazyme SSF 

Amylex 4T,  

Diazyme SSF 

Laminex BG2 

Amylex 4T,  

Diazyme SSF 

Alphalase AFP 

1 варіант 2 варіант 3 варіант 

рН, од. 4,34 4,32 4,49 

Титрована кислотність, град 0,65 0,68 0,61 

Маса виділеного СО2, г/200 г бражки 17,51 18,1 17,82 

Вміст спирту, % об. 9,65 9,92 9,82 

Вміст вуглеводів, г/100 см3: 

загальні 

водорозчинні 

спирторозчинні 

декстрини 

нерозчинений крохмаль 

 

0,48 

0,43 

0,26 

0,15 

0,05 

 

0,40 

0,37 

0,22 

0,14 

0,03 

 

0,42 

0,38 

0,24 

0,13 

0,04 

 

Важливим технологічним показником бражки є також концентрація дріжджів після 

завершення бродіння. Результати досліджень, свідчать, що концентрація дріжджових клі-

тин збільшувалася на 11,5-26,2 % у всіх досліджуваних зразках (сорти «Зоря України» та 

«Європа»), де використовували додаткові ферментні препарати (рис. 1). Внесення проте-

олітичного препарату Alphalase AFP на стадії гідроферментативного оброблення обох 

сортів спельти, зумовлювало інтенсивніше розмноження дріжджів у приготованому су-

слі. Проте вміст етанолу не підвищувався у бражках, одержаних із використанням цього 

ферментного препарату. Таким чином можна стверджувати, що продукти ферментатив-

ного гідролізу білків за участі Alphalase AFP, які містяться у спельті, забезпечують нітро-

генвмісне живлення дріжджів та стимулюють їх розмноження під час зброджування су-

сла.  

      

а                                                                       б 

Рис. 1. Концентрація дріжджів у бражці: 

а – спельта сорту «Зоря України»; б – спельта сорту «Європа» 

Варто зауважити, що у дозрілій бражці, для приготування якої використовували сорт 

спельти «Зоря України» та протеолітичний ферментний препарат, концентрація клітин 

збільшувалася на 17,3 % порівняно з бражкою, вихідною сировиною для якої був сорт 

«Європа» (рис. 1). Це пояснюється значно вищим вмістом білків у зерні сорту «Зоря Ук-

раїни», а також вмістом сполук калію, фосфору і вітаміну РР, що містяться не тільки в 

ендоспермі зерна спельти, але й у його оболонці [32]. 

145

167
183

0

50

100

150

200

1 варіант 2 варіант 3 варіант

К
о

н
ц

ен
тр

ац
ія

 д
р

іж
д

ж
ів

, 

м
л
н

 к
л
іт

и
н

/с
м

3

130

145

156

115

120

125

130

135

140

145

150

155

160

1 варіант 2 варіант 3 варіант

К
о

н
ц

ен
тр

ац
ія

 д
р

іж
д

ж
ів

, 

м
л
н

 к
л
іт

и
н

/с
м

3



ТЕХНІЧНІ НАУКИ ТА ТЕХНОЛОГІЇ № 4(34), 2023 
 

TECHNICAL SCIENCES AND TECHNOLOGIES 

169 

На основі вищевикладеного матеріалу можна стверджувати, що у технології етанолу 

доцільно використовувати спельту сорту «Європа», що характеризується більшим вміс-

том крохмалю, меншим вмістом білків, кращими технологічними показниками спирто-

вої бражки щодо вмісту у ній спирту, незброджених вуглеводів, маси виділеного СО2 та 

нагромаджених дріжджів. 

Висновки. Визначено технологічні показники спиртової бражки, одержаної біокон-

версією спельти озимої (Triticum spelta L.) сортів «Зоря України» та «Європа» з викори-

станням комплексів ферментних препаратів розріджуючої, оцукрюючої, целюлолітич-

ної, протеолітичної дії та сухих спиртових дріжджів Saccharomyces cerevisiae. Проведені 

дослідження показали, що у бражці, одержаній зі спельти сорту «Європа», нагромаджу-

ється 9,92 % об. етанолу, що на 11 % більше, ніж для сорту «Зоря України», також змен-

шується на 35-40 % вміст спирторозчинних вуглеводів, декстринів і нерозчиненого кро-

хмалю. У бражці, отриманій зі спельти сорту «Зоря України», спостерігається 

інтенсивніше піноутворення та збільшення на 17 % концентрації дріжджових клітин. За-

пропоновано використовувати спельту сорту «Європа» як альтернативну сировину у те-

хнології спиртової бражки. 
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THE INFLUENCE OF SPELT VARIETIES ON ALCOHOL MASH 

TECHNOLOGICAL INDICATORS  

Winter spelt (Triticum spelta) has good potential for organic farming and complex processing to obtain functional prod-

ucts and ethanol. 

Unlike common wheat, spelt is undemanding to growing conditions, as it grows on infertile soils and is stress-resistant 

to cold and moisture. Due to its dietary properties and good taste, it is of great demand among food consumers. 

The analysis of the latest research and publications showed that the issues of a comprehensive study of spelt regarding 

its origin, selection, cultivation in organic farming conditions, nutritional properties of products based on it and possibilities 

of use in other industries require detailed study. 

The problem of using domestic varieties of spelt in ethanol biotechnology remains unsolved since the starch content is 

lower than in other grain crops and does not provide the standard yield of the target product. 

The work aims to study the effect of two types of spelt on the technological parameters of alcohol mash under the low-

temperature hydroenzymatic processing of raw grain material. 

We proposed to carry out low-temperature hydrofermentative processing of the grinding of two types of spelt «Zoria 

Ukrainy» and «Yevropa», with the participation of complexes of enzyme preparations of amylolytic, glucoamylase, cellulolytic 

and proteolytic action. The effectiveness of their action is determined by the rheological indicators of spelt wort and the tech-

nological indicators of alcohol mash. 

The research results showed that the indicators of alcoholic mash obtained from spelt of the «Yevropa» variety are better 

than from the «Zoria Ukrainy» variety since 11 % more ethanol is accumulated, the content of alcohol-soluble carbohydrates, 

dextrins, and undissolved starch decreases by 35-40 %, and yeast biomass decreases by 17 %. 

Keywords: spelt; alcohol mash; enzyme preparations; wort; yeast; ethanol. 

Fig.: 1. Table: 3. References: 28. 

 

 

 

 

Mishchenkо, L., Klymenkо, I. (2023). Method for detecting fake news through writing style. Technical sciences and technologies, 4(34). 

S. 50-58. 
Паляниця Л., Березовська Н. Вплив сортів спельти на технологічні показники спиртової бражки. Технічні науки та технології. 

2023. № 4(34). С. 163-173. 

mailto:liubov.y.palianytsia@lpnu.ua
https://orcid.org/0000-0002-7891-9434
mailto:nataliia.i.berezovska@lpnu.ua
https://orsid.org/0000-0002-5658-1452

