ТЕМА 1. 
ГОС 5.  В зерносклад загружено зерно с влажностью выше критической. Каковы должны быть причины его хранения и последствия по мере изменения в нем влажности?
По влажности з. дел-ся на 4 категории: 14%- сухое зерно,14-15,5,%-сред.сухости, 15,5-17%-влажное, >17%-сырое.
Критич.вл-ть- вл-ть при кот. в з. накап-ся > кол-во своб. влаги, при этом усиливается пр-сы дыхания, обмена(15,5%)
Условия и причины:  >15,5%- з.д.б. переработано как можно быстрее, хр-ся в отдельном складе высота насыпи должна быть не более 1,5 метра, еженедельно следят за температурой в з., ежечасно по 5-7 мин продувается воздухом (нагнетают воздух при помощи вентилятора) и ежесуточно измеряют температуру, с повышением температуры зерно перебрасывают с одного места в другое и снижают высоту насыпи. 
По мере хранения з. его влажность снижается. При сниж. влаж. ниже крит. высота слоя в летн. время 1-2 м , в зим. 3-4 м. При дальнейшем сниж. влаж. до 14% и < в лет. 2-3 м , зим. 3-4 м.
Отчётность з. идёт во 1-х по вл-ти (зам.директор по сырью,инженер и гл.технолог), если плохое, то на переработку. Во-вторых по дефекту (какое кач-во и кол-во продукции)
Хранят в летнее время 200 С, в зимнее на 2-30 С выше нар. возд-ха
Хорошее з. пол-ся из пшеницы (голозерое з.), ячмень труднее (пленчатое)-выс.крахмалистость 
По мере изменения в з. влажности накпливается высокое содержание сахаров, а следовательно низкая крахмалистость, большее содержание аминокислот, пептидов, а следовательно образование пены.

ГОС 23.  В свежепроросшем ячменном солоде определена АС = 15 ед./г. и ОСп = 2 ед./г. Каковы причины? Какие меры должны быть приняты для повышения активности?

Солод свежепророщенный должен иметь АС = 25(20) - 30 ед./г., а ОСп = 2.8 - 5 ед./г. 
Показатели АС = 15 ед./г. и ОСп = 2 ед./г присущи солоду низкого качества.
Причины:
1. Прим. яч. плохого кач. не отвеч. треб. ГОСТа;( низкая спос. прор-ия;)
2. нарушение режима замачивания;
3. нарушение режима проращивания (солодорощение);
4. нарушение санитарного режима.
Меры борьбы:
1. следить за кач. яч, идущего на солодорощение;
2. Свежеуб. яч хран не > 1,5-2 мес, далее на солодор.;
3. использовать ячмень со способностью прорастания не < 92%;
4. собл техн режим замачивания ячменя - при t=18 – 20 °C в теч 20 -22 ч до влаж 40 – 42 %, ежечасно зерно продувают воздухом по 5 – 10 минут, иначе будет проходить брожение и зародыш погибнет;
5. для дез-ции во 2-ую замачиваемую воду доб-ют хлорную известь 300 – 400 мг на 1 тонну зерна;
6. для интенсификации проц. солодор. во 2-ую воду доб-ют при замачивании гибериловой кислоты 650 – 800 мг на 1 тонну зерна;
7. при проращ. первые сутки перед перемеш-ем  зерна его поливают водой. Начинают при температуре 19 – 20 °C, потом ежесут t пониж на 1°C до 13 -14 °C в течение 8 – 10 суток, за это время ферментативная активность повышается до 10 – 15 %;
8. надо своевременно проводить дезинфекцию сит и подситиового пространства;
9. подситовое пространство должно быть влажностью не < 95 %;
10. Раз в сутки проводить ворошение солода ворошителем.

ГОС 29.  Получен Глюкаваморин Гх-466 с глюкоамилазной активностью ГлА=60 ед./см3. Каковы причины снижения активности в глубинной культуре? Какие нужно принять меры для получения культуры со стандартной активностью?

Глюкаваморина по активности делиться на 5 групп:
1)ГлА 220±22 ед/см3 ; 2)ГлА 180±18  ед/см3 ; 3)ГлА150±15 ед/cм3  ; 4)ГлА 120±12 ед/см3;
5)90±9 ед/см3 
Глюкоамилазная активность  Глюкаваморина Гх-466 должна быть ГлА = 200±20 ед./см3 при рН = 3 – 3,5.
Причины получения Глюкаваморина Гх-466 низкого качества:
1. низкого качества пит. среда;
2. несоб-ие микробиол-их и технол-их режимов получения засевной к-ры;
3. нес-ие режимов проращивания к-ры в ферментаторе;
4. несоблюд санитарных и миктобиол усл выращивания.
Меры для получения культуры со стандартной активностью:
1. в кач. пит. среды в ферментаторе  прим. осах-ое кук. сусло с конц СВ 18 – 20 %. Для получения ЧК конц сусла в инакуляторе 6 %;
2. засевную культуру готовят в инокуляторе при постоянном перемешивании и аэрации с расходом воздуха 16 м3 воздуха на м3 среды в час;
3. в инокуляторе выращивание должно длиться 48 часов при температуре 27 °C;
4. воздух подаваемый в инокулятор должен очищаться на бактерицидных фильтрах с базальтовым волокном;
5. количество засевной культуры задаваемой в ферментатор должно быть 3 % от V сусла в ферментаторе. Засевную культуру из инокулятора в ферментатор передавливают воздухом, трубопроводы стерилизуются паром;
6. в ферментаторе выращивают при перемешивании и аэрации с расходом воздуха 30 – 60 м3 воздуха на м3 среды в час при температуре 34- 35 °C и продолжительности 120 – 160 часов;
7. необходимо соблюдать микробиологическую чистоту.

ГОС 34.  При выращивании в растильной камере Амилоризина Пх температура повысилась до 47 °C. Каковы последствия и какие должны быть приняты меры?
       Последствия:
1)     способность инфицирования 
2)  понижается активность получаемого ф/пр, при длительной выдержке при t=47°C погибают микромицет; 
3)     при данной температуре происходит инактивация.
Меры:
1. Собл. t режим. Увелич, подачу кондиционированного возд из кондиционера в камеру вентилятором. вл-ю 96-100%
2. засев стерильных увлажненных отрубей осуществляют при температуре 40 – 42 °C в количестве 0,5 – 0,6 %;
3. при выращивании температура д.б. в н. 30 – 32 °C в течение 8 – 10 ч.до начала интенсивного роста дрожжей; 26-28 0 C-16-18ч.; 24-260  С-18-20 ч.;
4. из кондиционера в камеру подают вентилятором кондиционированный воздух температурой 26 – 28 °C и влажностью 96 – 100 %. К концу выращивания культуры температуру понижают до 24 – 26 °C;
5. общая продолжительность выращивания 36 – 42 часа.

ГОС 35.  В ферментном препарате обнаружена посторонняя микрофлора. Каковы последствия и что нужно делать (меры)?

Последствия:
1. ухудшается качество осахаривания;
2. происходит инфицирование сусла и бражки, что приводит к повышению кислотности в бражке, повышение содержания несброженных растворимых углеводов и понижению выхода спирта, а так же ухудшению его качества.( ув кисл > нормы на 0,1 град < выход спирта на 0,202 дал/1 т усл кр и ув потери сбр угл на 0,313% к m перераб кр.)
3. пониж.активность  ф-та в ферм. препарате, увел их расход.
Мероприятия:
1. применить дезинфецирующие средства – формалин, его в сусло задают вместе с ферментным препаратом Глюкоамилазы. При этом содержание формалина в ферментативной суспензии не должно быть выше 0,4 %, а содержание формалина в сусле должно быть не выше 0,015 – 0,025 %. 
Кроме того вместо формалина в сусло можно задать антибактериальные средства – сахарал, лактрол, септрол из расчета 1 –4 г/1 м3 сусла - это все антибиотики ( подают Г+), также используют пенициллин.
2. проверить активность ферментного препарата. Если активность ниже нормы, то произвести перерасчет ферментного препарата на оставшуюся активность или пустить на утилизацию, а если выс. на переработку.

ТЕМА 2. 
ГОС 1.  Плохое дробление зерна перед развариванием. Каковы последствия и что необходимо предпринять?

По непрер сх развар зерно обяз измельчают. Степень измельчении в спиртовом производстве характеризуется проходом частиц через сито с диаметром отверстий 1 мм. Чем выше степень помола, тем мягче разваривание. Для Мичуринской схемы СИ не < 60 – 80 %, а для Миротской – 90 – 95 %, для механико-ферментативной – не < 80-85 %.
Плохая степень измельчения зерна вызывает (последствия):
1. повышение расхода пара на разваривание, т.е. повышение температуры и продолжительности разваривания, что приводит к увеличению потерь сбраживаемых углеводов и следовательно к понижению выхода спирта;
2. если не изменять режим разваривания, то крахмал полностью переходит в растворимое состояние, что понижает выход спирта.
Меры:
1. в спиртовом производстве зерно измельчать на молотковых дробилках или на вальцевых станках. В молотковых дробилках проверить исправность сита и износ молотков, если степень износа молотков велика – переставить (можно 4 раза) или заменить, а сита заменить на другие сита с меньшим диаметром отверстий, но умен произ-ть дробилки. При использовании вальцевого станка надо уменьшить зазор между валками, произвести перенарезку рифлей;
2. использовать двухступенчатое измельчение зерна и для гомогенизации замеса использовать роторно-пульсоционный аппарат.
ГОС 3.  На завод поступает высококрахмалистое сырье (рис, сорго). Как это учесть при режиме водно-тепловой подготовки такого сырья?

Целью развар явл разруш клет стр зерна и раствор кр-ла, чтобы сделать доступным для действия ферментов и осах-х средств. Крах-сть у риса – 60 – 65 %, а у сорго – 58 – 70 %. Средняя крахмалистость у сырья – 54 %. 
1)     Т.к. дан к-ры имеют высокую кр-сть, то гидромодуль увел до 1 : 3,5 – 1 : 4, чтобы конц сусла была 16 – 18 %. 
2)  Т.к. крахмал дан к-р имеет высокую тем-ру раст-ия, то тем-ра разв-ия будет >, чем у обычных культур и составит:
- при использовании непрерывных схем разваривания СИ д.б. не < 80 %, разваривание видеться при давлении 0,55 МПа и температуре 161 °С, а продолжительность составляет 70 – 75 минут.
- по Мичуринской схеме при степени измельчения 55 – 60 % и температуре 144 – 150 °С, продолжительность разваривания 60 минут, а при степени измельчения 90 – 95 % температура будет 144 – 150 °C, продолжительность – 45 – 55 минут.
- по Мироцкой сх 178-180°C 2-3 мин
- по м-ф сх в ГДФО-1 75-80°C 4-4,5 ч, ГДФО-2 90-95°C 40-45 мин, после 2-ой конт. головки 125-130°C 5-6 мин.
ГОС 5.  Каковы последствия работы на низких концентрациях замеса?
Конц замеса выбир т.о. , чтобы конц СВ в фильтрате сусла по сахарометру 16-18%. 
Неправильно выбран гидромодуль для данного вида сырья, что связано с низкой крахмалистостью. Необходимо понижение гидромодуля.
Последствия: 
1. увел расход эл/эн и пара;
2. сниж-ся произв-ть обор-я;
3. снижение СВ на 1 %;
4. низкое содержание спирта в бражке, понижается содержание спирта в бражке на 0,5 %;
5. низкая производительность бродильного отделения, понижается на 5,6 %;
6. пониженный съем;
7. повышается расход пара на перегонку;
8. понижается производительность БРУ;
ГОС 6. Каковы последствия, если масса недоварена или переварена? Возможно ли их устранить и как?
Качество разваренной массы определяют органалептически по цвету и запаху. 
По непр. схеме цвет должен быть от желтого до светло-коричневого. Если масса имеет светло-желтый оттенок, то масса недоварена, а если темно-коричневый, то масса переварена. 
Запах – печеного цвета –запах меланоидинов должен отсутствовать.
Качество разваренной массы определяют путем промывки – около 1 литра воды  разваренной массы через сито с диаметром отверстия  1 мм водой. При этом оставшаяся на сите дробина не должна содержать несваренных частиц и должна быть прозрачной.
Если масса недоварена:
- крахмал не полностью перешел в растворимое состояние, что приведет к снижению качества осахаривания и перерасходу осахаривающих средств;
- повышается содержание нерастворенного крахмала в бражке, что приведет к понижению выхода спирта;
- возможно инфецирование бражки и повышение кислотности, что приведет к понижению выхода спирта.
Меры:
1. соблюдать температурный режим и продолжительность  разваривания согласно принятой технологической схеме (по Мичуринской схеме тем-ра 138 – 140 °C и пр-сть 40 – 45 мин);
2. повысить время пребывания массы в паросеппараторе;
3. повысить расход осахаривающих средств и количество засевных дрожжей - вместо 6 – 8 % до 10 % по периодической схеме брожения.
Если масса переварена:
- это ведет к потерям сбраживаемых углеводов с реакцией оксиметилфурфурольного и меланоидинообразования, а следовательно к понижению выхода спирта;
- ухудшается качество осахаривания, т.к. меланоидины частично инактивируют β-амилазу, а следовательно повышается расход осахаривающих средств;
- понижается бродильная активность дрожжей, тем самым повышается содержание растворимых углеводов в бражке (мальтозы, глюкозы), а следовательно понижается выход спирта.
Меры:
1. соблюдать температурный режим и продолжительность  разваривания согласно принятой технологической схеме;
2. повысить расход осахаривающих средств и количество засевных дрожжей.
ГОС 13. После осахаривания проба на йод синяя. Причины и последствия плохого осахаривания? Что нужно сделать для его улучшения?

Синяя окраска говорит о наличии неосахаренного крахмала. Полноту осахаривания определяют по йодной пробе. Цвет йодной пробы должен быть от желтого до светло-коричневого при осахаривании солодом, а при осахаривании ф/пр цвет должен быть от темно-коричневого до фиолетового в нашем случае осах-е неудовлетворит. 
Причины:
1. несоб-ие техн-ого режима: t и прод-ти;
2. низкое качество  разваренной массы;
3. низкая активность ф/пр и неправильная дозировка.
Последствия: повышается количество несброженных растворимых углеводов и нерастворенного крахмала в бражке, а следовательно понижается выход спирта.
Меры:
1. соблюдать t (при ис-ии ф/пр – 58 °C, а при ис-ии солода – 58 – 59 °C) и прод-сть (при ис-ии солода – 20 – 25 мин, а при ис-ии ф/пр – 30 – 35 мин) и рН (4,9 – 5,1);
2. дозировку ф/пр осуществлять согласно их активности и принятым нормам расхода (α-амилаза – 1,5 – 2 ед. на 1 г крахмала, глюкоамилазы – 6 ед. ГлА на 1 г крахмала);
3. чтобы улучшить осахаривание повысить его прод-ть путем остановки суслового насоса и повысить расход осах-их средств.
4. испол. качествен. ф/пр
5. если выс. зн-е рН добавить в осах-ль Н2 SО4

ГОС. 21 Какие возможны осложнения технологического процесса при задаче  в бродильный чан недоброженных (переброженных) дрожжей. Как их устранить?
Готовность зр. др-й опр. по видимой конц СВ (видимый отброд), кот. д.сост.1/3 от перв. сусла 5-6 %, если ниже то дрожжи переброжены, выше – недоброжены; кол-во др.клеток 100-120 млн.кл./см3; мертвых не > 1, живая пост. микрофлора д. отсут-ть,; нарастание кисл-ти не д.б. или не > 0,050. Гликоген 1/3-2/3 объёма клетки, а если его мало, то плохая упитанность др-й, а на это влияет состав сусла (мало N и Р питания), увел. кислот. отсюда др-жи инфицированы МКБ. 
В переброженных дрожжах будет снижена бродильная активность и снижено содер. почкующихся клеток. При задаче в бродильный чан снизится скорость сбраживания сусла, увел. содер. несброженных растворимых углеводов, следовательно снизится выход спирта.
В недоброженных большое содержание почкующихся клеток, недостаточное количество дрожжевых клеток, что приведет к удлинению возбраживания, удлинению процесса брожения, к увеличению потерь углеводов, увел.сод-я несбр. раствор.угл.бражки, снижению выхода спирта. Интенсивное размножение дрожжей вызывает пенение бражки и увел. инфицирование бражки.
МЕРЫ, если переброжены:
1. контроль процесса дрожжегенерирования, следить за конц. СВ
2. увел. кол-во дрожжей , задаваемых в брод. чан (10% к массе сусла)
3. в брод. чан + бражку из предыд. чана, в кот. проходило главное брожение
4. понизить t складки до 20-22°С
 МЕРЫ, если недоброжены:
1. увел. температуру складки сусла до 22-24°С
2. при заливе бродильного чана снизить скорость притока сусла в брод. чан, для увел. накопления биомассы
3. увел. кол-во засевных дрожжей на 8-10 %
4. применять пеногасители и бактер средства для предот закисания бражки
5. сделать переливные чаны
ГОС. 27 В бражке наблюдается повышенное содержание сбраживаемых нерастворимых углеводов. В чём причина этого? Что необходимо делать?
Несброженных углеводов при отличной работе завода – 0,25 г/см3, при хор. – 0,25 – 0,35 , при удовл. – 0,35 - 0,45, неудовл. – больше 0,45. Продолжит.заполнения брод.чана 6-8 ч, температ.гл.бр-я=29-300, tдобр.= 27-280С. Бр-е счит. законченным, ког.сод.несбр. угл-дов бражки достигнет 0,2-0,3 г/100см3 бражки, а вид.(с)св (отброд) не б. изм-ся в течении последних 2-3х часов, кол-во засевных др-й 6-8 %. Несброженные р-римые углеводы – это декстрины и мальтоза. 
Причина декстринов:
1. Примен.некачеств. осах-щих ср-в
2. Плохо проведено ос-ие
3. Инактивация ф-тов осах.ср-в на стадии ос-ия и брожения
4. Инфицирование бражки( высокая к-сть, низкая акт-сть ф-тов).
Причины мальтозы:
1. Низкая брод.акт-сть дрожжей
2. Недостат.кол-во засевных дрожжей
3. Несоблюдение температурного режима брожения
Увелич. сод-ния несброж. углеводов в бражке на 0,1 г/100 см3 приводит к потерям сбраживаемых углеводов на 0,789% по всем углеводам сырья и снижения выхода спирта на 0,45 дал/т усл.крахмала.
Меры:
1. Проверить кач-во осах.материалов
2. следить за наличием ф-тов в бражке и осахаривателе и за нормой расходования осах.ср-в
3. Соблюдать санитарный режим цехов завода
4. Следить за инфицированием, чистотой брожения
5. Вести постоянный техн-кий контроль процесса дрожжегенерирования (опред.сод-ние мертвых, почкующихся клеток, упитанность, конц-ция дрож.клеток), при периодическом брожении кол-во задаваемых дрожжей д.б. в кол-ве 6-8% от объёма сусла в чане.
6. Заполнять бродильный чан не более 6-8 часов, т.к. 6-8 часов идёт возбраживание
Тема 3
ГОС.1 На завод поступает инфицированная меласса. Каковы последствия и необходимые меры?
В норм. мелассе сод-ние МО д.б. в 1 г не > 10000. 
Последствия: инфицирование бражки, нарастание к-сти и снижение выхода спирта, ухудшение его кач-ва, и кач-ва х/п дрожжей.
Меры: 
1. антибиотики исп-зать (фуразолидон, фурацилин, формалин 40% - 0,9 – 1,25 дм3/т мелассы), хлорную известь 300 – 400 г/т мелассы. 
2. Направляют в конт головку при t=107-110°С, 1,5 - 2 мин, затем охлажд. В пластинч.т/о, затем напр.в гомогенизатор, где смешивают с нормальной мелассой
3. Проводить пастеризацию мелассы 40-60 мин при 80-85°С
4. Перерабат.вместе со здоровой
ГОС. 10 Нарушен температурный режим в бродильной батарее. Последствия и необходимые меры?
В брод.батареи подд. t=28-300 C, время брожения 18-20 ч
С увеличением t >300 С сказывается на всем кач-ве: образ.дикие дрожжи, увелич.к-сть, снижается выход спирта, увелич. скорость этерификации, что ведет к образов. эфиров и высших спиртов. 
Если t < 280 C, то процесс б. длительный, т.е затягивания пр-са бр-я увелич.накопление альдегидов, уменьш.брод.акт-сть дрожжей, увелич.отброд, снижается выход спирта.
Необ.меры: cледить за темп-рой 27-280 C в дрож-х, 30-310  С- в головных брод.батареях, кольцевых-28-29 регулир, её подд.за счёт подачи хол. воды в рубашку  змеевик аппарата. При ув t  подачу воды ув, при ум t-ум.
ГОС. 17 Объёмная доля спирта – сырца, получаемого на одноколонной БРУ снизилась менее 88 об%. Что нужно сделать для повышения об.доли до 88%.
В БРУ 1 колонна (увел.подачу бражки в БРА, увелич.флегмовое число, под. воды ч/з конденсатор, умен подачу пара вниз колонны, отбор спирта ведут над верхней тарелкой, кот. д.б. 93-95, проверить исправность конденсатора и дефлегматора, холодильника на исправность воды в трубках )
Расход пара сост. 18-26 кг/дал спирта-сырца, а расход воды 0,1-0,15 м3/дал спирта-сырца.
ГОС. 21 Какие обязательные меры должны предусматриваться для получения на БРУ спирта высокого качества («Экстра», «Люкс»)?
Меры:
1. Исп-ть косвенно-прямоточную БРУ, д.б. КОО – очистка от головных примесей и метанола в режиме эпюрации
2. Исп-ть доброкачественное сырье
3. Не исп-ть вторичный пар для подогрева замеса
4. Применять вакуум-охлаждение
5. Не исп-ть формалин  для дезинфекции сусла
6. Соблюдать технологический режим брожения
7. Следить за кач-вом воды на котельной
8. Применять дробную конденсацию на БК, то есть раздельный ввод бражного дистиллята в ЭК.  
9. В ЭК усиливаем эпюрацию путём увелич.расхода пара и давления внизу колонны, применять гидроселекцию в ЭК(2 способами).1 – подают горячую умягченную или лютерную воду на 32 тарелку для доведения крепости эпюрата до 15-20%, а с 31-33 тарелки отводят верхние промежуточные примеси (изовалерьяновый, изомасляный эфиры, изобутанол, изопропанол).2 – подача воды на верхнюю тарелку до 15-20%, тогда промежуточные примеси будут выходить с ГФЭС – этот способ лучше.
10. Увеличить число тарелок в ЭК и поднять тарелку питания, т.е.увеличивать отгонную часть до 35 тарелок(об.25-28 тарелок).
11. Увеличить отбор ЭАФ до 3-4%( в пр. до 5-6%)
12. В РК увеличить зону пастеризации спирта до 82 тарелок (74 +8)
13. Увеличить зону между тарелкой питания и отбора спирта, поддерживать стабильное давление в РК. 
14. Отбир. сивушный спирт в отдельную ёмкость и применять при получении спирта низкого качества.
15. применять закрытый обогрев колонны, то есть через выносной кипятильник
ГОС. 23 В ректификованном спирте повышенное содержание метанола. Что нужно сделать для его снижения?
Сод-ние метанола в рект.спирте д.б. «в/о» 0,05 об%, «Люкс» 0,03%, «Экстра» 0,03%, «Альфа» 0,003 об%. Относится он к концевым примесям.
Меры:
1. Исп. Доброкач-ное сырье, не исп.формалин, а если исп., то 0,025%, применять вакуум – охлаждение разваренной массы, не исп. вторичный пар для подогрева замеса.
2. Подключать КОО в режиме эпюрации, увеличить зону пастеризации спирта в РК за счет увеличения числа тарелок с 8-12 до 14-16 с установкой допол царги. И увел число тарелок до 82.
3. Снизить тарелку отбора рект.спирта, увеличить отбор непастеризованного спирта (3-4%), пустить непастеризованный спирт на фонарь ЭАФ, или на 3-4 тарелку сверху ЭК.
ГОС. 31 Содер метил спирта в Сивушном масле не отвечает требованиям стандарта. Что нужно делать?
По ГОСТу сод. спирта в СМ 3-15% (20%). 
Если более (25%):
Увел. потери спирта и СМ не будет соотв. ГОСТу по пределу перегонки, кот. д. б. в пределах между температурой начала перегонки и 120°С д. перегоняться не более 50% от нач. объема. СМ отбирается при темп. 95-100°С
Причины: Плохая промывка СМ.
Меры: СМ отбирается при темп. 95-100°С на тарелке отбора. СМ отбирают на 5,7,8 тар., отбирают в виде паров 3-4%. Промывку осуществлять в декантаторе подкисленной водой или лютерной, если недостаточно то + поваренную соль для лучшей промывки рН=5-5,5. После сивухопромывателя направляют в декантатор, где идет отмывка СМ, кот. поступает на 12 тар. БК или в сборник промывных вод (1,5-2%). Если получили нест. СМ, то перегоняют на кубовом аппарате.
Тема 4
ГОС.1 В дрожжерастильном аппарате рН повысилась до 6,0, а концентрация биомассы не превышает 10 г/дм3. Какие меры должны быть приняты?
Д.б. рН 4,5 – 4,6 при выращ корм дрож (культивировании непрерывным способом дрожжей на зерно – картофельной бражке.) Биомасса не менее 10 -12г/л. Д.б. 36-40 г/л. 
Меры:
1. Ум рН м доб. НСl и серную к-ту.
2. Снизить скорость разбавления среды и подд. на постоянном ур-не
3. Увел. расход воздуха 55-60 м3/м3 в час
4. Увел приток питат.солей и среды в аппарат
5. Снизить отток из аппарата
6. Если не помогает, то нужно заменить к-ру и провести дезен и стер др/рас тап и тр/пр.
ГОС. 9 Газообразный СО2 после 2 ступени сжатия охладился до +12°С. К чему это может привести? Что нужно делать?
Сжатие СО2 происходит в 3-х ступенчатом компрессоре:
После 1 ступени  - до 0,5 МПа, а затем на холодильник до температуры +30°С охл-ся.
После 2 ступени – до 2,4 – 2,5 МПа, и охлаждается до + 26-28 °С.
После 3 ступени – до 7 МПа, и охлаждается до + 26-28 °С.
Если до +12°С, то может образоваться жидкий СО2, т.е частичная конденсация, что нежелательно, поск.СО2 пост.на 3-ю ступень и обр. СО2  м. вывести из строя компрессор, поск. ж-ти сжимаются надо увел. подачу воды на теплообменник. В нашем случае ум подачу воды, либо срочно выкл компрессор.
ГОС. 27 В очищенной воде БПК5 = 30 мгО2/дм3 , ХПК = 50 мгО2/дм3. Каковы причины? Какие должны быть приняты меры?
БПК- кол-во мг О2  для биол. окисления в-в в 1л стока акт. илом.
В очищенной воде БПК5 = 8-20 мгО2/дм3   , ХПК = 35-40 мгО2/дм3. БПК5- пятисуточная потребность в О2.
Повышение БПК5 м. б. из-за низкой акт-сти и недостат. конц-ции акт. ила в аэротенке и при недостат. аэрации. Конц-ция акт.ила д.б. 3 – 3,5 г/л, расход возд. 21-22 м3/м3 среды в час
Меры:
1. Увеличить расход воздуха в аэротенке
2. Заменить активный ил
ХПК- кол-во мг О2, необх  для окисления орг.в-в в 1 л стоков химич-ми ок-ми (р-ра КМnО4   или бихромата К.)
ХПК м.б. повыш. из-за плохой химической очистки воды, надо добавить химические вещ-ва – хлорную известь, перманганат калия. Увел время пребывания воды в отстойниках с хим в-ми.
ГОС. 2.4 Щелочность водки выше нормы. На заводе применяют натрий-катионитовое умягчение воды. Ваши действия?
По Госту щел-сть водки не более 3,5 см3 0,1 н р-ра соляной к-ты на 100 см3 водки, из спирта в/о – не > 3,0, Экстра – 2,5, Люкс -2,0. Щел-сть водок зависит от щел-сти воды, которая д.б. с исходной жесткостью > 1 мг-экв/см3 – не > 0,2 см3, а до 1 – не > 1см3. 
Причины :
Выс. ж-ть исх. воды, щёл-ть обуславлив. за счет перехода ионов натрия в воду,и если ж-сть выше 7 мг*экв/л.
Меры:
Применять Nа и Н – катионир. воды, подкислять воду соляной к-той(вода повыш щел), подключать к работе обратно-осмотическую установку( позвол снизить щел воды).
ГОС. 2.5 В весенний период Ок-сть воды превышает нормы. меры?
Допустимая норма ок-ти д.б. 6 мгО2/л. Превышение связано с попаданием талых вод в канализ. и увелич. сод-ния органических и непредельных соед. 
Меры:
1. Ф-ция на песчаном ф-ре, проводить вовремя реген-ю, кот позв сниз ок-ть;
2. Коагуляция сульфатом алюминия, железа
3. Добав р-р перманганат К в кол-ве 0,3 – 0,5 мл/л воды 0,3% р-р.
4. Озонирование
5. Исп. УК ( частич ад-ция и ок-ие пред-ых соед-ий, след-но пониж ок-ти воды);
6. Подключение к работе обратно-осмотической установки 
 ГОС. 3.2. При приготовлении сортировки её крепость ниже заданной. Д-вия?
Отклон. крепости м.б. для одной бутылки 0,2%, а для партии – 0,1 % (1%). При нехватке крепости доб необ кол спирта, рассчит по ф-ле:
Va=Vc*(Xc-X`c)/(Xa-Xc)

, где 
VC-объем смеси(сорт-ки), дал
ХС -требуемая крепость сортировки
 Х/С –крепость полученной сортировки
Ха-крепость добавляемого спирта.
Причины:
1. Неправильный расчет сортировки, кол-ва спирта и воды , задав в сорт чан;
2. Неправильно произведено определение крепости сорт-ки.
Т.к. в сорт-ку кроме спирта внос вода, в кот содер минер прим и соли жест-ти, внос ингридиенты, - все это снижает показ спиртомера, поэт креп сорт-ки непоср спиртомером не измер-ют. А опред в дистил сортировки.

ГОС.  3.3 Увел. Окисляемость водки. Причины, меры.
Окисл. водки д. б. не более ок-ти воды 6 мг О2 воды на литр.
Причины:
1. Выс.ок-ть воды
2. Низкое качество угля в УК
3. несоблюд.скорости фильтрации:а) 30-40 дал для сортовых, б) 40-60 ординарных
4. выс.окис-ть спирта: ВО не м.15; экстар-20; люкс-22
Меры:
1. Исп-ть воду с нормальной окисляемостью не > 4 мг О2/дм3
2. провести регенирацию угля или его замену
3. обработать водку перменганатом калия 30 дм3 1% р-ра на 1000 дал водки
4. испол кач-ый спирт (ок-ть 20-22 мин)
Чем> ок-ть, тем < непред.соед-й: акролеин, кротоновый альдегид

ГОС. 6.3 При получении яблочного сока предусматривалась обработка мезги ФП пектаваморин П10Х. Технолог участка не проследил за действиями рабочих. Через нек. время технологу сообщили, что замедлилась фильтрация, увел. вязкость. Что делать?
Доза пектаваморина П10Х 0,01-0,03% к массе сырья для сиандартной активности ФП 3500ед.
Его вносят в дробилку, предварительно разбавив соком1:10 через дозатор, после измельчения мезга поступает в тарпан-сокостекатель, где выдерживается 2-4 часа при температ. 18-25°С.
Вязкость сока увел. в следствии неправильной дозировки ферментов,неправильно выдержано время.
Надо выяснить количество вносимое количество ФП и провести корректировку, увел. время пребывания мезги в тарпане-сокостекателе.
ГОС. 6.7 По данным лаборатории завода ароматный спирт из цитрусовых корок содерж. неб. кол-во эфирных масел (менее 0,3 мл/100мл). При выяснении обстоятельств оказалось, что отбор фракции производился также, как для ароматического спирта водки «Охотничья», Ваши действия.
Эф. масел д. б. 0,55-0,56 мл/100мл
Гол.фракции 0,1-2,0%, концевых 10-50%, сред.фракции50-70% то сод-я в кубе в-спир.р-ра.
Аром. спирты отбирают по крепости и органолиптическим показателям и кол-во отбираемой фракции.. Ар. спирт из цитрусовых отбирают в начале сгонки, где содержится бол. кол-во эфирных масел. А при пр-ве водки  « Охотничья» отбор на всем протяжении сгонки, следовательно эф. масел меньше.
Меры:
1)Нужно соблюдать режим отбора ар. сп. из цитр, т.е отбир-ть вначале сгонки.
Если получен спирт с такими недостатками, его м. будет направлять для приготовления водки охотничья и при внесении в др. изделия , надо произвести расчет по эф. в-вам . 
ГОС. 6.9 При производстве морса из сушеной красной рябины выход морса ниже планового. Укажите причины  и мероприятия по устранению.
Из 1 т суш. рябины получ. 4620 л морса с экстракт-ю 9,7 г/100 см3, При 2-ух крат наст извлекаться 90 % ЭВ, содерж. в красной рябине.
Закон Фука
G=D*F*((C-c)/x)*тау, где 
F-площадь слоя; D-коэф диффузии; тау-время; х-толщина слоя; С,с- кол-во ЭВ в сырье и в р-ре соот-но.
Причины:
1. низкое качество рябины
2. неправильное проведение процесса измельчения
3.  несоотв. крепости в/сп. ж-ти
4. несоблюдение режимов настаивания( тем, время)
Меры:
1. Использовать качественное рябину, производить обр-ку пектолит.ферм-ми
2. соблюдать оптим. режим измельчения, т.к. при крупном измельчении  будет малый контакт между сырьем  и в/сп смесью, при мелком измельчении сырье слеживается.
3. Первый залив д. б. с конц. 50% кол-во д.б на 1000 кг, т.е 1:3 , второй 75% - 2100 Продолжительность первого 10 сут., а второго 6 сут., при ежедневном перемешивании.
4. т. к. рябина содерж. бол. кол-во пектиновых веществ, то для увел. выхода + ФП пектаваморин П10Х
5. темп. настаивания 16-25°С
При соблюдении выше перечисленных требований получаем плановый выход морса
ГОС.  6.11 Содер эфир масла в настое из свежих цитрусовых корок составило 0,1 см3/100см3. Укажите возможные причины и пути устранения.
 Сод-е эф.масел в цитрусовых д.б. не < 0,21 см3/100см3
Причины:
1. нарушен режим настаивания 
2. неправ.провед.измельчения
3. умен.крепости водно-сп.р-ра
4. низкое кач-во сырья
5. непр.выбрано соот-е водно-спиртового р-ра к кол-ву заливаемого сырья 
Пути устранения:
1. cод-е эф.масел в апельсиновой корке д.б не м. 0,8-2,5 см3/100см3, в лимон. 0,7-2,5 см3/100см3, мандарин.1,5-2,5 см3/100см3, д. исп.плоды весом от 160-180 гр.
2. корки цитрусовых измель.до р-ров 1-2 см, При пригот-ии настоя соблюд-ся соот-е 1: 10 , 1 кг корки, заливают 1 Дкл в-спир. р-ра. При 1-ом заливе  испол в-с р-р креп для: апел.и лим.корки сушеной 70%об крепостью. Для свеж.лим. и ман. 90 %об; 2-ой залив апель.и лим корка кр-ю 43%об, лим.свеж. и мандарин. 50%об.
3. Кол-во в-спир. ж-ти для 2-го залива  0,9 Дкл, т.е 90% от 1-го залива. Настаивание производиться 1-й:2-5 cуток настаив. 1-го залива при ежесут.перемешивании путём рециркуляции насоса. Для увел.вых. эф.масел м.исп-ть экстракционную установку работ.над вакуумом при этом разряжение 0,8 ат., t=400 С, время1-го:4-5 ч, 2-го 2-3 ч. За счет 8 кр переем время 10ч. Кол-во перемеш увел.
ГОС. 7. 2. Сахарный сироп имеет сильный желтый оттенок. Указ причины и способы устранения цв сиропа.
Сах.сироп готовим 2-мя способами горячим и холодным, ЛВ дает предпочтение горячему способу (С)=65,8-73,2% масс. Прод-ть варки сиропа не д.доп-ть 30-35 минут.
Причины:
1. низ.кач-во сахара (выс.цветность)
2. увел.прод-ть варки сиропа 
Меры:
1. исп.качественный сахар
2. сах.сиропа кипятят 30-35 мин, при увелич.прод-ти происходит р-я меланоидинообр-я и карамелизации, если плохой сахар
3. сах.сироп нужно профильтровать ч/з смесь асбеста и акт.угля в соот.1:1.5-1:3
 ГОС.  8.2 При купажировании ликёра « Вишнёвый» обеспеченность виш.соком сост. 70% от нормативного. Ваши д-я?
Виш.сок мы м.заменить виш.морсом, но при этом надо произвести перерасчётна вишневый морс. Согл. Рецептурена ликер «В» на 1000 дал изделий вноситься 3000 л, экстр-х в-в с соком 312 кг. В морсе пол-ся из сушеной вишни экст-ть 10,5 г/100 см3, а на свежую 5г/100 см3 
3000*70/100=2100 л с ним вноситься экстаркта 312 кг
312*70/100=218,4 кг
Недостающее д-е экстракта: 312-218.4=93.6 кг
Необходимое кол-во морса из сушеной вишни: 93,6/0,105= 891,4 л (сод-я в 1 л 105 гр, а кг 10-3кг/на 1 л и отсюда следует 0,105 кг/л)
Или морса из свежей вишни: 93.6/0.05=1872 л
Т.об. на 1000 Дкл ликера «В» вносим 2100 л вишневого сока и 1872 л морса из свежей вишни 

ГОС.  8.4. При хранении сладкой настойки «Ряб на коньяке» обр-ся осадок. Каковы причины и способы устранения.
Причины: 
1. нарушен режим хр-я гот. изделия
2. плохая фильтрация и выдержка купажа
3. приготов. низ. кач-ва прим-ся рябиновый морс,т.е с выс.сод.пектиновых в-в
4. неправ.проведен процесс купажирования изделия 
       Меры:
                  1)  при приготов.рябинового морса увел.крепость заливаемой в-спир.р-ра и применят пектолитич.ферм.препараты (а также м. испол-ть вымораживание ,если рябина свежая)
                  2) при купажир.изд-й в купаж.чан вносят морс.сок, 1/3 воды, спирт-ректифмкат,1/3 воды, сахар, лим.к-ту, краситель и осталь.кол-во воды до довед.зад.объема
                  3) Купажи прготав. из полуфабрикатов с выс.сод-ем пект.в-в нужно обр-ть холодом в холод.-купаж.чане при t=-8-(-10)0С, в т.48 ч, а затем напр.на фильтр-е. 
                  4) Хранят при t=15-200С, а хр-ся при б.низ.t. м. обр-ся осадок из пект.в-в и др.в-в. 

ГОС. 66. Дать рекомендации по исправлению пит.среды, если сод.сахара в меласс. Рассиропке не идентично в верхних и нижних слоях, плохо осветвляет кавоификатор,рН =6,8
При хранении мел происх её расслоение, в различ слоях содерж разное кол сахара. Перед подачей мелассы в производство проводят гомогенизацию путём рециркуляции насоса. Разбавл в соотн 1:1-1:2, инфец 1:2-2,5 чтобы концентрация СВ=35-40%, подкисляют до рН Н2SO4 =5 и выдерживают 8-12 часов в гомогенизаторе при постоянном перемешивании воздухом, чтобы был идентичный состав мелассы во всех ее слоях.
Плохо осветвляет квалификатор:
1) высокое рН рассиропки 
2) неправильное проведение приготовление рассиропки,т.е высокое содержание СВ
3) низкая частота вращения барабана квалификатора
4) большая подача рассиропки на квалификатор
5) несвоевременное проведение мойки квалификатора 
нужно провести
1)    уменьшить содержание содержание СВ в рассиропке
2)   проверить скорость вращения барабана квалификатора,
3)   промыть, 
4)   уменьшить подачу расиропки на квалификатор

ГОС. 69. Глав.технолог дрож.завода для расчета тех.схемы  пр-во х/др по 14-ому режиму с разбав.среды 1:10.определили среднечас.пирост дрожжей 1,12. В процессе выращивания др.на 8-9 ч. роста установлено, что коэф.почас.при.сост.1,08. Обоснов-ть причины умен.удель.скорости роста и какими след.расп-ть практич-ми данными для утверждения случившегося?

Главный технолог дрожжевого завода для расчета технологической схемы производства х/д по 14 часовому режиму с разбавлением среды 1:10,определяем среднечасовой прирост дрожжей 1,12.В процессе выращивания дрожжей на 8-9ч роста установлено, что коэффициент почасового прироста сост.1,08.
Причины уменьшение скорости роста:
1) плохое качество мелассы, 
2) процесс айрации( низкий расход воздуха)
3) низкая активность дрожжей
4) Инфец-ие среды
5) Недостат засев для дан скорости роста
6) Несобл тем, рН и конц в проц выращ-я
7) Несобл график притока мел.рассиропки и пит солей
Меры: 
Увеличить приток среды и питательной среды в ДРА, увел.расход воздуха до 100 м3/ м3 , поддерживать рН=4,5-5,поддерживать температуры среды 28-30 С, прим кач мелассу
При использовании на данном предприятия если скорость роста не изменяется, то нужно заменить ЧК др-й, а если с низким коэффициентом почасового прироста:
Н=еµ - коэффициент почасового прироста
е –основание натурального логарифма
µ- удельная скорость роста 
	µ= (lgМч/М0)/τ
Мч- содержание др-й в конце цикла 
М0- начальное содержание т.е засев
тау- длительность,ч
ГОС. 71. Микробиолог др.завода при анализе маточ.др-й установил,что в них наблюд.бол.кол-во мелких клеток (свыше 50%) и др. подтвержены агглютинации .Установить причины и дать рекомендации по их устранению?

Причины наличия мелких клеток 
1) нарушен приток среды
2) низкая акт-ть ЧК прим-ых дрож
3) прим деф-ой мел (мел содер вред в-ва для дрож)
Меры
1) чистота процесса (своевр проводить мойку и стер-ю об-я)
2) заменить ЧК , и увел кол засевных дрож 
3) Соблюдать график притока мел и пит солей
Причины агглютинации (слипания) 
1)  инфицирование среды, засевных др-й аглютинир.бактериями,
2)  большое кол-во диких др-й 
3)  увеличение t  и рН среды  
4)  нарушение солевого режима питания, недостаточная аэрация, плохое осветвление среды 
Устранение 
1)   проводить правильную дозировку солей по режиму и проведеннему расчету, уменьшение рН среды (4,5-5), добавление аммиачной воды, увеличение Н2SO4 
2)   пров.сокращен.сернокислого аммония 
3)   пров.дозировку фосфора 
4)   стерелизация, мойка оборудования и трубопроводов 
5)  уменьш.t, увеличить расход воздуха в аппарате до 100  м3/ м3,, увеличение очистки мелассы.
ГОС. 72. Начальник смены при выращ.др.товар.стадии  обнар.запах спирта.эфира и сероводорода на 10-12 ч роста. Выяснить причины и устранить их в про-ве ферментации?

При появлении запаха спирта: 
1)технические неполадки, вызывающие утечку среды 
2) неправ.дозировка питания 
3)наруш.температ.режима или рН режима, плохая айрация
4) недостат.засев для данной скорости роста
5) инфицированность среды 
6)малоактивные маточ.др-жи 
7) дефекты мелассы 
8) наличие ингибиторов роста 
Меры: 
1. Провер об-е на чистоту
2. Соблюд график притока и умен приток мел в ап-ат
3. Увел расход воздуха до 100 м3/м3 среды в час
4. Соблюдать режим выращивания
5. Увел кол-во засев дрож
При появлении запаха эфиров: 
Свид-ет о т ом, что среда инфицирована пост. дрожжами.
Необ-мо тщательно проверить чистоту мат.др-й и всей аппаратуры и принять меры по м/б чистоте и выс. физиолюакт-ти маточ.др-й, а т.в соблюдении технол-го и санит.режима на пр-ве.
Появление запаха сероводорода:
свидетельс. об углеводном недостатке клетки перестраиваются внут.резервов, и начинаются дессимиляция серосод-х компонентов.
Увел подачу мелассы и сульфат аммония в дрож рас ап-ат
ГОС. 74. Нач.смены дрюзавода выявил факты, повыш. Потери при сепарировании и выпресовывании. Кроме того др. мажущей консистен. и пов. сод-ем колой.в-в. Какие надо принять для устранения их?
При микроскопировании бражки в поле зрения должно быть не более 5 клеток, если больше дает потери.
Причины 
1) большое наличие мелких клеток
 2) недостаточная скорость вращения 
3) большая подача культуральной среды на сепаратарор
 4) загрязнение барабана в сепараторе
Меры 
1) проводить исправность сепаратора
2) мойка сепаратора
3) уменьшить подачу культуральной среды на сепаратор
Дрожжи мажущей консистенции 
1) нарушен технологический режим
2) плохая промывка др-й в промывном чанке 
3) плохое  осветвлени мелассы
Меры 
1)  соблюдать технологический режим, график притока ку-ой среды айрацию до 100 м3/м3 среды, рН=4,5-5, t=28-30.
2) после 1-ой ступнеи промывать 4-х кратной артезиаской водой, а также 2-ой 1,5-2  крат.артезиан. 
3) проводить механическое осветление рассиропки в квалификаторе
ГОС.   В кач-ве сырья в др.пр-ве прим. мел с пов. сод.нитрооб-х бактерий.Дать рекомендации по их обр-ке?

Часто на дрожжевые заводы поступает меласса, обсеменнеая споросными кислотообразующими бактериями, плесневыми грибами, дрожжевыми клетками, нот еаибольший вред по пргизводству причиняют нитрообразующие бактерии:  B.subtilis и B.mesentericus
Дрожжи, содержащие большое кол-во нитрообразующих бактерий имеют пониженную стойкость, плохо формуются и растекаются при хранении.
 При пепреработке мелассы содержащей нитрообр.бактерии необходимо проводить следующие мероприятия
 1)для подавления жизнедеятельности нитрооб.бактерий подкислять мелассную рассиропку при осветлении серной кислотой до рН 4,5-4,7 
2) обработка мелассового раствора биомицитином -1,5 г/м3 в течении 1-2 ч 
3)сократить длительность хранения мелассных растворов 
4) смешивать инфицированную мелассу смелассой хорошего качества 
5) ЧК др-й выраживать только на мелассах хорошего качества 
6)обеспечить стерильность процесса 
7) предусмотреть механический способ осветления мелассы с пастеризацией 
8) с помощью препарата Грисса контролировать расход воздуха в аппарате 
9)применять усиленную аэрацию культуральных сред для окиления нитрттов 
10) поддержание рН культуральных сред на уровне 4,5-5 
11)обеспечить строгий контроль качества меласс поступающих на дрожжевой завод 
ГОС.    В кач-ве сырья в др.пр-ве прим. малозол.мел и пов. цветность.Дать рекомендации по их обр-ке?
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