Контрольна робота по технології бродильних виробництв

Варіант 1

1.  Охарактеризувати основні галузі бродильних виробництв.

2.  Обгрунтувати технологію і апарат для варіння затору.
3.  Визначити мету і способи оцукрювання розвареної маси при приготуванні етилового спирту.
Варіант 2

1.  Охарактеризувати сировину для виробництва пива.

2.  Обгрунтувати необхідність фільтрації оцукренного затору і які апарати застосовуються для цього.
3.  Скласти схему та визначити необхідне обладнання для приготування дріжджів.

Варіант 3

1.  Охарактеризувати сировину для  виробництва етилового спирту.

2.  Визначити мету розварювання крохмальної сировини, необхідні для цього теплові режими.

3.  Визначити і скласти технологічну схему для виробництва молочної кислоти.

Варіант 4

1.  Обгрунтувати технологічну схему виробництва солоду.

2.  Визначити обладнання для апаратурно-технологічної схеми виробництва квасу.

3.  Обгрунтувати мету підкислювання меляси та збагачування її мінеральними речовинами.

Варіант 5

1.  Охарактеризувати технологічну схему виробництва спирту із крохмальної сировини.

2.  Скласти і обгрунтувати раціональність апаратурно-технологічної схеми приготування пивного сусла.

3.  Визначити шляхи використання барди спиртових заводів.

Варіант 6

1.  Проаналізувати роботу апаратурно-технологічної схеми роварювання крохмальної сировини періодичної дії.

2.  Охарактеризувати основні речовини хмелю необхідні для виробництва пива.

3.  Визначити технологічні параметри безперервного потокового бродіння оцукреного сусла.

Варіант 7

1.  Обгрунтувати використання основних видів сировини для спиртового виробництва.

2.  Визначити склад апаратурно-технологічної схеми солодосушильного виробництва.

3.  Охарактеризувати види бродіння в пивоварній промисловості.

Варіант 8

1.  Проаналізувати схему і принцип дії апарата безперервної дії для отримання спирту-сирцю

2.  Проаналізувати фізіологічні та технологічні значення ферментів солоду.

3.  Обгрунтувати схему виробництва хлібопекарських дріжджів на спиртовому заводі.

Варіант 9

1.  Визначити механізм і основні умови дії (- і (-амілаз на крохмаль.

2.  Визначити способи одержання спирту та вимоги до якості у харчовій промисловості.

3.  Охарактеризувати апаратурно-технологічну схему розливу лікеро-горілчаних виробів.

Варіант 10

1.  Обгрунтувати значення ферментативного гідролізу для пивоварної промисловості.

2.  Проаналізувати види обладнання і технологію нагрівання і охолодження у пивоварінні.

3.  Обгрунтувати необхідність застосування очищення і підготування сировини у спиртовому виробництві.

PAGE  
3

