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(57) Спосіб одержання етилового спирту, який пе-
редбачає розчинення цукру водою, зброджування

суміші в присутності свіжих дріжджів, відокремлен-
ня їх після бродіння, перегонку з одержанням
спирту, який відрізняється тим, що відокремлені
відпрацьовані дріжджі вносять в розчин, що збро-
джують,  замість свіжих і додають дуже подрібне-
ний металевий магній 0,1% від кількості цукру, при
цьому температуру розчину утримують на рів-
ні 38°С.

Винахід відноситься до спиртової промисло-
вості і стосується виробництва етилового спирту.

Прототипом винаходу є авторське свідоцтво
СРСР за № 1199793. Цей винахід стосується спо-
собу виробництва плодово - ягідних вин і який від-
різняється тим, що з метою прискорення процесу і
поліпшення органолептичних властивостей проду-
кту, перед розм'якшенням мезги вводять іони ка-
лію, магнію, кальцію і заліза, при цьому, після
зброджування яблучного соку утворюється на 0,3 -
1,5 загального % спирту більше ніж без внесення
іонів калію, магнію, кальцію і заліза.

Для бродіння яблучного соку потрібні свіжі
дріжджі, які використовують одноразово, при цьо-
му, підвищений відсоток загального спирту в збро-
дженому соку дуже малий.

В основу винаходу поставлено задачу удоско-
налити спосіб одержання етилового спирту шля-
хом заміни інгредієнтів можливо забезпечити ви-
користання відпрацьованих дріжджів багаторазо-
во, підвищити на 30-70% вихід спирту в збродже-
ному розчині при звичайному бродінні, а також
можливо скоротити час на зброджування розчину.

Поставлена задача вирішується в способі
одержання етилового спирту, який передбачає
розчинення цукру водою, зброджування суміші в
присутності свіжих дріжджів, відокремлення їх піс-
ля бродіння, перегонку з одержанням спирту, який
відрізняється тим, що відокремлені відпрацьовані
дріжджі вносять в розчин, що зброджують, замість
свіжих і додають дуже подрібнений металевий
магній 0,1% від кількості цукру, при цьому, темпе-
ратуру розчину утримують на рівні 38°С.

Якщо у водний розчин цукру і дріжджів внести
дуже подрібнений металевий магній, то відбу-

вається бурхлива хімічна реакція з виділенням
водню і гідролізом цукру в глюкозу і фруктозу, при
цьому не важливо, свіжі дріжджі, чи відпрацьовані.
Температура розчину не повинна перевищувати
45°С тому, що більш висока температура знищує
ферменти дріжджів.

Ця реакція подібна реакції кип'ятіння водного
розчину цукру з сірчаною або соляною кислотою,
але ефективніша, тому що одночасно з гідролізом
цукру на глюкозу і фруктозу, ферменти дріжджів
перетворюють їх в спирт за ефектом Бухнера.

Спосіб одержання етилового спирту здійсню-
ють таким чином. У водний розчин цукру при 18-
38°С вносять відпрацьовані дріжджі,  які випали в
осадок після звичайного бродіння, і в цю суміш
вводять дуже подрібнений металевий магній в
кількості 0,1% від кількості цукру.

В результаті бурхливої реакції магнію з розчи-
ном цукру і дріжджів, цукор гідролізується до утво-
рення глюкози і фруктози і одночасно підвищу-
ються каталізаційні здібності ферментів відпрацьо-
ваних дріжджів, з подальшим утворенням спирту з
глюкози і фруктози.

Відпрацьовані дріжджі не потребують 5-8% цу-
кру для свого розмноження, як цього потребують
свіжі дріжджі при звичайному бродінні. Це скоро-
чує час на зброжування розчину з 5-7 діб до 1,5-
2,5 доби, а 5-7% цукру йдуть додатково на утво-
рення спирту.

Після закінчення реакції бродіння, відпрацьо-
вані дріжджі випадають в осадок, їх відділяють від
розчину і використовують для наступного бродін-
ня, а із зброджуваного розчину виганяють спирт.

В ході експерименту відпрацьовані дріжджі ви-
користовувались 7 разів поспіль. Від виду викори-
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стовуваних дріжджів залежить кількість утвореного
спирту і час бродіння.

При зброджуванні 1 кг цукру за прототипом
отримують 0,511 л спирту, по способу одержання

етилового спирту по формулі винаходу отримують
в 1,3-1,7 раза спирту більше.
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