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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОТЫ

Актуальность работы. В настоящее время насаждения технических 

сортот винограда на 90Z представлены сортами средних и г ^вдних 

сроков созревания. В условиях Украины, Молдовы и России это обус­

лавливает получение эна”чтел>чых объемов винограда с пониженной 

сахаристостью. С 1985 года значительно увелг вны площади под сто­

ловыми сортами винограда, около 80Z которого состав.- ют. также 

сорта среднего и позднего сроков созревания. Это привело к тому, 

что ежегодно до 302 собираемого винограда является нестандартным 

по сахаристости и качеству.

В настоящее время наметилась тенденция к переработке нестан-, 

дартного сырья на виноградный спирт-ректификат, который мепольву- 

ют для крепких напитков с добавлением ароматических настоев и 

различных экстг чтов ("Славутич” , "Стругураш", “Стрелуч..гор"). В 

этом случае виноградный спирт являь.ся основой д і напитков, по­

лучаемых по технологии ликеро-водочного производства. Используе­

мое в настоящее время направление переработ,; низке їхармстого 

винограда является ма,.^эффективнш, т.... себестоимость виноград­

ного спирта по сравнению с зерновым спиртом является зна тельно 

более высокой. С дг гой ст< юны, данная технология не дает воз­

можность эффективно использовать ароматический и вкусовой комп­

лекс винограда и вина. В связи с этим .проблема регионального ис­

пользования ниокосахаристс. о винограда являете актуальной. Перс­

пективным в этом отношении' представляется разгчботка технологии 

крепких напитков с максимальным использованием потенциальных воз­

можностей винограда и вина.

Цель и задачи исследований. Ц ью исследований явилась разра- 

оотка технологии крепкого напитка на основе под* ієяия из сі^ іог-



радусных виноматериалов качественных дистиллятов и интенсификация 

процесса их соэревания.

Для достижения поставленной цели решались следующие задачи: 

изучение состава винього дистиллята из слабоградусного вино- 

материала;

разработка способ комбинированной обработки дубовой клепки; 

исследование процесе ускоренного созреьания винного дистих 

дята;

разработка технологии приготовления и обработки крепкого на 

питка.

Научная новизна. В ходе анализа винных дистиллятоь из слабог­

радусных виноматериалов впервые показана их обедненность летучи*..,, 

веществами. Теоретически обоснована и экспер; знтально подтьерж- 

дена эффективность применения сособа комбинированной обработки 

дубовой древесины ;олодом и теплом, используемой дли ускоренного 

созревания винных дистиллятов. Впервые обнаружена трансформация 

веществ древесины дуба, улучшс*ищих качество напилка, в резуль дте 

ее комбинированной обработки холодом и теплом. Изучен состав 

фракций крахмальной патоки с точк" зрения использования ее в ка­

честве еахароеодеряадего компонента купажа и доказано положитель 

но® ы т ш г входящих в ей состав олигосахаридов на качество креп­

кого напк-ка.

Практическая значимость. В результате прак- ческої1 реализации 

получ .ных теор гиче-ки: тало? ний разработаны и исгчтаны:

технологические приемы обогащения винно: дйстиллята летучими

примесями при дистилляции слабоградусных виномате налов;

техн їогические режмш обработки древесины дуба для і генси- 

фикацщ оововвания винных дмстил ітов  (Заявка N 503248b от

« .1 -
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16.0-4.92);

режимы ускоренного созревания винного дистиллята на проиэ- 

водстр чной установке с регулируемыми параметрами выдержки■

технология приготовления напитка с применением крахмальной 

патоки в качестве заменителя сахаросодержащы’о сырья (Заявка N 

5002630/13-069763 от 12.09.91);

технологическая схема производства крепкого налиткр (Заявка N 

4890174/13-117726 от 10.12.90, положительное решение от 

29.10.91). .

Утверждены технологическая инс.^укция ! ТЄХНИЧЄСК-.d условия 

на производство крепкого напитка "Квинт". Первая партия напитка 

внедрена на Тираспольском винно-коньячном заводе "КВИНТ" в объеме 

5000 дал. Экономический эффект от производства нового вида про­

дукции составляет в ценах декабря 1992 годе 938.21 тыс. руб, на 

1000 дал напитка. Применение крах, ільной патокг в купаже напитка 

вместо сахарозы позволяет Снизить себестоимость продукта на 

10-12Z.

Апробация работы. Основные положе: я и результаты исследова­

ний доложены и одобрены на заседаниях Ученого Совета по "эхноло- 

гии виноделия ИВиВ "Магара«" (Ялта, 1991-1993;т), научно-практи­

ческой конференции молодых ученых и специалистов (Ялта, 1992г.), 

Республиканской научно-практической конференции г виноградарству 

и виноделио (-.лшинев, I9f

Публикации. По материалам диссертации опубликовано 5 печатных 

работ. Получено положительное решение на выдачу авторского свиде- 

те ьства и поданы две заявки на изобретения.

Структура и объем диссертацш' Основно» текст диссертации из­

ложен на 120 страница» машинописного текста, с іержит 21 а Злицу



и 9 рисунков. Библиографический список включает 156 наименований, 

в том числе 29 иностранных авторов. В диссертации имеется 11 

приложений.

На защиту выносится следующие осноьные положения: 

технология получения винных дистиллятов из слабоградусного 

виноматериала;

способ комбиниров£ юй обработки дубовой клепки и созреванж. 

винного дистиллята на этой клепке;

технология созревані"> винного дистиллята на производственной 

vcTaHOBKe с регулИ|.̂  емыми папаметрами выдер.^и;

технология приготовления купажа напитка и аштратурно-техно­

логическая схема пг 'изаодетва.

2. ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ

2.1. (Объекты и методы исследований.

Объектом исследований являлись: лабораторные и производствен­

ные партии виноматериалов.. полученных иг низкое сариетого суи<а; 

молодые и созревшие винные дистилляты; купажные материалы (крах- 

«альная потока, сахарный сироп); к- икий напиток; дубовая клепка, 

обработанная традиционным и комбинированным способами.

Для ощ іеления качественного и количественного состіва кем- 

.ононтов виноматериалах, молодых и созревших винных спирте", 

купаиных материалах, готовом напитке в работе і. лольз<"аны общеп­

ринята ГОСТирОі-оІННЬЮ ut да  с..ределения летучих и г летучих ве­

ществ. Летучий комплекс виноматериалов и дис <ш1ятов определяли с 

помощью газожидкостной хроматографии (V какова и др. .1970; Липис 

и др.. і .’1) иа хроматографе "Хром-41" (ЧОФР). Гель-хромат /рафию 

осутосталял»' используя Sephadex G .5 (LKB, Швеция), на колонке
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50*2 см. В качестве элюента использовали раствор NaCl концентра­

ций 29,5 мг/дм3. Фракции объемом 5 см3 собирали с помощью авто- 

матиче ого коллектора фракций. Молекулярную массу onpt эляли 

согласно Грешат (1967).

Брожение сусла проводи_и пр ' температуре 18,0-21,0 °С в течение 

четырех недель. Виноматериалы в лабораторных /словиях дистиллиро­

вали на аппарате периодического действия тарантского ша, ис­

пользуя технологическую схему двукратной перегонки. При фракцио­

нировании спирта-сырца соблюдали следующие режимы перегонки: от­

бор головной фракции (2Z от объема спирта-^jpua); переход к отбо­

ру хвостовой фракции при 45,ОХ об.(Малтабар, Фертман, 1971). В _ 

производственных условиях виноматериалы перегоняли на аппарате 

непрерывного действия ВАНД-02 с отбором и без отбора головной 

фракции. Созрев ие дистиллятов проводили на производственной ус­

тановке Тираспольского винно-коньячього завода "КЛНТ" (Кроленко 

и сотр., 1977, СемененкоН., 1992).

Достоверность экспериментальных данных обе-лечив&ш.. ь прове­

дением анализов в 3-4 повторностях, реьудьтаты исследований под­

вергали математической обработ э на ЭВМ СМ-4, а также Е^-1840. 

Исследования технол ическк процессов и их оптимизирование про­

водили с использованием современных мате»' тических методов плани­

рования эксперимента (Адлер Ю.П. и др.., 1975, Грачев Ю.ЇЇ ,197?!

Доспехов Б .А ., 1985).

Результаты исследований.

2.2. Исследование влияния концентрации сахаров и титруемых 

кислот виноградного сусла ла качество винного дистиллята.

С целью установлена влияния концентрации сахаров и титруемых
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кислот к- качество винного дистиллята осуществляли модельные опы­

ты с переменной концентрацией сахаров и титруемых кислот <рК), 

пу*ем добавлений в низкосахаристое виноградное сусло сахарозы и 

смеси винной, яблочной и ..нтарной . лслот. Установлена закономер­

ность, согласно которой с повышением сахаристости сусла возраста­

ют абсолютная и othocf эльная концентрации вторичных продуктов 

бронеш...» эа исключением метанола, пропахла и ацатальлегидг 

(табл. 1).

Таблица 1
Зависимость сост<. а виноматериалов от концентрации 

сахаров и і ганических кислот в вин .радном сусле

Наименование 
показателя :

X 
о

 
ь 

.г
 

Д 
tj*

X 
O

N
 

І 
О Концентрация 

трация и^ган

132.0:203,0 
7 ,0  : 7.0

сахар
ически

104,0
15,7

оь. г/ 
х кисл

130,0

11.1

- ‘ Т"
СМ-
эт.г/д:

208,0
6,9

Объемная доля этилового
спирта, X 6,1 7,8 11,8 6.1 7.7 і 2,0
pH о оС / 3,2 3.2 2,8 3,0 3,2
Массовые концентрации (мг/д»г):
метилового спирта 11,0 .3,0 11,0 14,6 13, о 14,0
пршилового спирта 14,1 16.1 16,1 15,5 17,5 15,5
изобутилового спирта 17.5 *0,6 79,0 15.5 43,3 85, Р.
ивоамилої :о спирта 54,0 Аг8,0 195,0 62.0 113,5 202,4
2-фенияэтмлового сг'юта 36,0 57,0 81,0 10,2 16,3 48,0
высших спиртов (Сз-сщ) 85,6 194,7 290.1 93,0 174,3 304,5
ацетальдеги^а 17,5 14,6 13,4 18,3 Г  .4 12,8
'’тидацета'п 44,5 81,9 150,3 53,2 73.2 152,6
олояшых Эфиров (бее
етилацетате) 2,8 6,0 13,2 ,3 6 8 14,0
КОМГОЖ' ЧТОВ "ЭЙР-’ТОВ ’О
эфира” М 4,8 8.0 3,3 3.1 7.6
летучих КИСЛОТ 150,0 1-70,0 200 ^ 350,0 300.0 260,0

Анализ подученных результатов позвсл; т закя. шть, что су­

ществен»: о и одновначного влияния концентрации органическь... кис­

л о ї  сусла не состав м качество винок. сериалов не обнаружено.
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Изучение состава виноматериалов ив суола о различной концент­

рацией органических кислот (7,0 и 16,7 г/ дм3) при одинаковом оо- 

держан и сахаров (104,0 г/дм3) покавал, что они обеднены л^учими 

веществами - высшими спиртами (иаоамиловый, ивобутиловый, 2-фени- 

лэтиловый), а также средними эфирами (этилацетат и выоококипящие 

эфиры жирных кислот).

Таким образом, испольвование суола иа нивкосахарио^то виног­

рада приводит к обеднению ароматичеокого и вкусового комплекса 

виноматериалов, предназначенных для перегонки.

Аналогичная закономерность по ооота летучего комллекоа и 

качеству продукта была отмечена для винных дистиллятов. Установ-
{

лено. что спирты иэ нивкосахариотого суола обеднены выевши опир- 

тами, средними эфирами, высшими альдегидами и компонентами "энан- 

тового эфира" (табл. 2). Как ревультат, снижается дегу тационная 

оценка спиртов за счет простоты их аромата и вку а (табл. 3).

Таблица ».
Влияние различной концентрации сахаров и органических кислот 

в исходном виноградном сусле на состав ви. лых дис ллятов

Наименование
показателя

: Конце н
Конць.іі 
трация

грация
органі

сахно 
«ес. л

)В. г/1 
X кисл

1

цмэ
эт, г/дм3

. 104.0

О68ОVОт-4

Оо8

: 7.0 : 7.0 7.0 16,7 J 11.1
»

6,9

Объемная доля этилового
спирта, Z 67,Q 68,8 60,3 67.5 68,L 69,1
Массовые концентрации (мг. 100 см3 б .0 .):
пропилового спирта 22,5 25,6 32,1 33,3 26,3 19,8
изобутилового спирта 32,7 68,6 62,8 *П,7 41,1 61,7
изоамилового спирта 52,6 84,5 122,5 об,9 112,4 121,8
этилацетата 36,6 52,5 100,6 44,2 72,5 98,3
air гальдегида 3,6 4,2 5.1 3.1 3,5 5.3
летучих кислот 7.6 10,3 14.2 25,2 1~.4 13,2
метилового спирта (г/дм3) 
ятилкаприлата (мг/дм3)

0.4 0,3 0, ̂ 0.3 0 .4 0,3
8.2 11,6 14,4 11,8 12,6 13,4

еггилкаприната 5,4 8 .Б 15,4 г в 10,8 1,8
этиллаурата 2.7 3.4 4 \ 7.2 7,8 6,4
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Таблица З

Концентрация летучих компонентов ВИННЫХ СПИГ’-ОЬ по 

группам в 8&ВИОИМОСТИ от концентрации сахаров и 

органических кислот в исходном виноградное оуоле

Наименование

г-жааателя

і

і Нон цен

і

! 104,и. 

і f ,0

Концені

•грация

132,0

7,0

■рация cttxapot 

органических

203,0:104,0 

7,0 :1Ь,7

. г/дм 

кислот

130.0: 

11.1 :

9
. Г/ДМ^

208.0

6.9

Массовые концентрации (і. /Дм3):

_____

высших спиртов (Оэ- J5) 722.3 1160,7 1Бо<і,6 Н90.3 1231,6 1406,8

Ы̂СШИХ спиртов (Ce-Clo) 6,3 8.8 12,7 9.2 10,3 13,2

сложных эфиров(Оев

этил ацетата) 16.0 28,7 30,6 30,4 35,2 ^ , 1

компонентов "энантового

ефира" 16.3 23,6 34,2 26,0 31.2 32,6

ароматических спир -в и

эфиров 18,3 20,4 26,9 27,8 26 3 28,1

высших апьдегидов 10.4 21,6 25,6 17,6 20,5 29,2

Дегустационная оценка, балл 7.43 7,52 7,75 -\54 7,68 ' 74

Повьш ние кислотности сусла сопровождается определенна уве­

личением в винных с яртах концентраций высших спиртов, эфиров, 

альдегидов, компонентов "энантов 'о эфира" и летучих чслот. Тем 

„а менее, вклад исходной сахаристости сусла в формирование ка­

чества спирта является наиболее весомым.

Можно констатировать, что полученные из слабоградусных вино- 

материалов спирты характеризуются пониженным накоплением летучих 

примесей, что не гарантирует их высокое ячество. Следовательно, 

необходим поиск дополните"мшх приемов обогащения таких спи гов 

ароматобраау дими и вк^совьми веществами.
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2.3. Перспективы обогащения винных дистиллятов летучими 

примесями за счет дрожжей.

С целью научения влияния дрожжевого осадка на состав и ка­

чество спирта иэ низкосахаристого сусла, слабоградусный виномате- 

риал перегоняли с различной концентрацией дра..жей. Максимальная 

концентрация дрожжей соответствовала естественному накоплению в 

мноматериале дрожжевой биомассы при брожении. Установлено, что с 

увеличением концентрации дрожжей в виноматериале концентрации 

гысших спиртов, слш...ых эфиров, альдегидов и компонентов "энанто- 

иого эфи^а" возрастают (табл. 4). іоотво^отвенно, деі. лационная 

ценка спиртов, полученных ив виноматериалов с наиболее высокой 

концентрацией дрожжевой биомассы, была наивысшей. Увеличение кон­

центрации дрожжей усиливает аромат и вкуо спирта, обуславливает 

появление тонов "энантового зфиьа".

Таблица 4
Зависимость состава винного дистиь^ята 

ив слабоградусного киноматериала от концентрации дрож*ей

Концентрация дрс лей в
Наименование : Р 'номатериале, X мае.
показателя

: 0.0  : 1,82 : 3.64 5,46

Объемная доля этило: эго спи4 та, X 
Массовые концентрации (мг/100 см3

68,3 67.9 68,4 68,5
б .с .):

высших спиртов 142.Г 148.6 152,7 169.1
в т.ч. иэоамилового спирта 112,5 117,3 118,4 120.1
сложных зфирор 45,6 47,7 50,8 58,с
в т.ч. этилацегата 41.4 43, ' 47,3 53,4
альдегидов 3.1 4,4 4,4 5,0
в т.ч. ацетальдегида 2.6 3.7 3.7 3,9
летучих кислот 15.2 16.0 16.8 17,3
компонентов "энантового 
эф..ра", мг/дм3 23,4 29.8 37. л 46,3
метилового спирта. X 0,01 .01 0.0* 0.01
Дегустационная оценка, балл 7.41 7.56 7.62 7,73



Наши данные подтверждают иевестные положения г благоприятном 

влиянии дрожжей на качество дистиллята (Оганевова 1973; Postel и 

Adam, 1984 и др.). Таким образом, перегонка виноматериала без от  ̂

деления дрожжевой биомассы является эффективным приемом повышений 

качества винных спиртов ив нивкосахаристого винограда. При такой 

технологии следует доОиваться качественного осветления сусла во 

избежание накопления і вине обрыьков кожицы, гребней, семян, уда­

ляемых обычно с дрожжами.

Учитывая специфику ’ інньїх спиртов ив слабоградусных виномате- 

оиалов, представляю интерн изучить влияние фракционирования 

дистиллята на его состав и качество. С этой целью, слабоградусный 

виноматериал перегг-'яли с отбором и бее отбора головной фракции. 

Установлено, что дистиллят, полученный с отбором головной фрак­

ции. содержит пониженные конце грации ключевых для качества при­

месей. Так, КОНЦ6І /рации высших спиртов по сравнению с вариантом 

дистиллята, полученным без отбора головной фракции, снижаются на 

Л4Х, тогда как ацетальдегида, этилацетата, компс. jhtob '^нантово- 

го эфира" - более чем на 60Z (табл. 5).

Органолептическая характеристиі спирта, полученного без От­

бора головной фраю”*и, характеризуется сложностью в аромате с вы 

раженной но Л  "энантового эфира" во вкусе, что отражается на бо- 

ее высок А дегустационной оценке. Полученные результаты выяви ч 

целесообразность дистилляции слабоградусных ^иномат риалов бея 

выделения головьой фракц,.л, ч.о позволяет сохранить в дистиллят- 

ключевые ароматобразующие и вкусовые примеси. Уаким образом, ка­

чество дистиллятов иа слабоградусных вит материал, j обеспечивает­

ся пере. /Нкой бее отделения дрожжевой биомассы и головно», фрак­

ции. Перегсчу целее і бразно осуществлять в кратчайшие сроки во

- 2 -
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избежание порчи виноматериала от микробиальных процессов при хра­

нении.

Табл. ja б
Состав винных спиртов, полученных 

с отбором и Сеа отбора головной фракции

Наименование : с отбором : без отбора
показателя : головной фракции:головной фракции

Объемная де і этилового спирта. І 64,7 ....вв. S' ""
Массовые концентрации (мг/100 см3 б .с .):
высших спиртов 145,4 • 159,0
в т.ч. 2-бутилового спирта 2,5 2.7
н-пропилового спирта 5.1 5,2
изобутилового сп..рта 31,7 33,5
изоамилового спирта 106,1 117,6
сложных эфиров 43,3 100,4
в т.ч. этилацетата 35.6 83,2
альдегидов 8,6 18,4
в т.ч. ацетальдегида 7.2 16,3
летучих кислот 16,4 17,1
в т.ч. уксусной кислоты 
компонентов "энантового

14.1 15,0

эфира" 3.8 6,1
метилового спирта, X 0,v У 0,03
Дегустацион: я оценка, балл 7,22 7, Ч

2.4. Разработка способа предваритльной обработки 

древесины дуба.

Существует много способов обработки древесины дуба, использу­

емой для созреваний алкогольных напитков (Джанполадян,. J61; 

Мнджоян и сотр.,1981,1990; Аге альянц,1961; Скурихин и 

сотр.,1961,1986; Долмазашвили и сотр.,1983). Использованная нр и 

гипотеза была основана на возникновении дополнительного эффекта 

за счет определенного сочетания известных приемов обработки. Для 

ее реализации был осуществлен полный факторный эксперимент 23 по 

трем параметрам: обработка холодом (Xi). аммиаком (Xg) и теп­

лом (Хэ). Обозначение (+1) указывает на применение данного воз­

действия. а (-1) на отсутствие этого воздействия. Исследования
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показали, что образцы винного спирта, созревшего на дубовой клеп­

ке. обработанной аммиаком и теплом, а также холодом, аммиаком и 

теплом, выделялись по химическим показателям и д густационной 

оценке (табл. б). Уравнения регрессии ,ля всех показателей выяви­

ли наиболее значимые факторы: обработка аммиаком, теплом и их

взаимодействие. Было обнаружено, что винный спирт, созревший на 

дубовой клепке, обработанной холодом и теплом, характеризовался 

высоким накоплением экстрактивных веществ. Несмотг' на то, что 

обработка древесины аммиаком давала наиболее значимые результаты, 

данную оС аботку в дальнейшем не изучали из-за сложностей ее реа­

лизации на практике.

Таблица б
Состав винных спиртов, созревших на обработанной 

различными воздействиями дубовой клепке

t

Howe і 

ОПЫТЕ

:фа>
f

)• X'A 
i:

: .

CTOt

Xg

ЭЫ :

Хз:

:

РНІ

опти­
ческая
плот­
ность
E°,X-
440HM

:дуби- 

:льные 
. j “ вэ,

: г/дм3

.-лиг-: 
:нин,:

: г/дм^

8КСТ-: 

ракт,:

г/ДМ3 :

арома-
тичес-.
кие

альде-: 
гиды, : 
мг/дм3 :

пирогал-
ловые
гидрок­
силы,

Z

:дегус- 

: тацион- 

: ная 

: оценка

:балл

1 -1 -1 -1 4,2 0,30 1,88 0,06 2,00 1.7 16,0 7,52
t -1 -1 +1 3,3 0,40 1,90 0.16 2.20 6,6 15,8 7,63
3 -1 .+1 -1 7.6 1,30 0,83 0,86 1,88 1.0 7.6 7,26
4 -1 ♦1 +1 4.1 0,42 0,83 0,62 1,61 8,6 6.5 7,73
6 +1 -1 -1 4 / 0,4г 1,40 0,23 1,80 1,8 15,9 7,54
6 +1 -1 +1 3.3 0,46 ,70 0,61 2,40 8.3 16,2 7,67
7 +1 +1 -1 7.3 1,00 0.97 0,80 1,97 П.7 9,5 7,31
8 +1 +.1 +i 4.4 0.40 0,88 0,32 1,33 9.0 9,0 7,8*

Дополнительные иссЛ' ;ования позволили усовершенствовать спо­

соб обработки дубовой клепки теплом и холодом. Определены опти­

мальные ежимif обработки дубовой клепки. Усі ловлено, что темпе- 

. ратура и продолжительность обработки холодом существенного влия-
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нин на качество обработки не оказывают. По-видимому, образовавши­

еся кристаллы льда ь клетках и межклеточном пространстве древеси­

ны разрушают структуру последней, а обработка тепло».' не только 

удаляет влагу, но и способствует реакциям деградации веществ дре­

весины дубн. Цикличное повторение Обработки способствует усилению 

воздействия ут и х  факторов. На рис 1. представлена характеристика 

образцов ві: іьіх дистиллятов, совревших на комбинированно обрабо,-, 

тннной дубовой клепке; в качестве контроля испольвовали винный 

спирт, созревший на дубовой клепке, обработанной принятым на про­

изводстве способом.

г~ —1 - контроль І/7ТЛ - опыт Ндра раза) СПЗ - опыт 2 (три раь-) 

Рис.1. Химический состав винных дистиллятов, выдержанных на 

комбинированно обработанной дубовой клепке:

1-лигнин, 2-дубильные вещества, З-общий экстракт(г/дм-); 4-арома- 

тические альдегиды(мг/дм3) ; 5-оптическая плотность(Е°); 6-пиро-

галловые гидроксилы(Х).
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Можно отметить, что опытные образцы превосходят контроль по 

концентрациям экстрактивных веществ в 1,6-2,0 раза. Букет опытных 

спиртов характеризуется отчетливым ванильным тоном, ,кус - полно­

той и гармоничностью.

2.6. Апробация технологии созревания винных спиртов 

на производственной установке.

С целью n, jBepKM предложенной нами технологии ускоренного 

совревания ‘спиртов в условиях производства приме1'їли производс­

твенную установку по ускоренному созреванию коньячных спиртов 

(Кроленк и др., 1977) и технологические режимы созревания, раз­

работанные для выдержки лоньячного спирта (Семененко Н .. 1992).

При этом варьировали следующий показатели: концентрация кислоро­

да: температура; цикличность и продолжительность процесса. Ре­

зультаты показали, что спирты, прошедшие созревание в установке в 

течение 26-36 суток, по составу экстрактивных веществ и дегуста­

ционной оценке близки к трехлетнему коньячному спирту бочковой 

выдержки (табл. 7).

Таблица 7
Режимы выдержки и химические показатели 

винных спиртов, оовревших в производственной установке

Наименование :
показателя :контроль: опыт 1 : опыт 2

температура, °С 0 , ' ТБ70 " 25,0 ..ЗБ ГСГ' '
поверхность контакта, ом'/дм3 100,0 340,0 340,0
концентрация '-чслорода

16,0в спирте, МГ/д*Г 30,0 25,0
цикличность, объемов в сутки -- 8,0 10,0
продолжительность, сутки 
Объемная доля этилового спирта, X 
Массовые концентрации ( 'дкг):

1100,0 35,0 25,0
66,4 65,9 63,9

оби го экстракта 0,60 0,73 0,76
дубильных веществ 0,21 0 :8 0,30
лигнина 0,22 0,31 0,28
аромати ских.- альдегидов, мг/ДкГ1 
оптическая плотность, Б (А-440нм)

3,2
0,10

,.1
0,11

3,5
.13

Дегустационная оценка, балл • 7,88 7,89 7,91



Полученные данные являются основанием рекомендовать примене­

ние производственной установки и соответствуйІЩІХ режимов выдержки 

для достижения ускоренного созревания дист и л л я то в  из слабоградус­

ных винсматериалов.

2.6. Перспективы замены сахарного сиропа на новый 

срvаросодержащкй материал.

В связи с высокой ценой и дефицитом сахара изучали возмож­

ность его замены относительно душевой крахмальной патокой. Иссле­

довали фракционной состав крахмальной патоки, как заменителя са­

хара при купажировании напитка, "ель-хроматографией выявлено, 

что 1.071- ный раствор патоки имеет характерное для сахаров плато в 

ультрафиолетовой области спектра (Х-250 нм) и максі ум поглощения 

при \-280 нм. присущий фенольным и ароматическим соединениям.

Рис. 2 .Профиль элюирования крахмальной патоки черев Ljphadex 6-25.

ипектры поглощения элюатов (рис. 2) при Х-250 нм выявили три ШК"
/ __________ _

ЛНБ їм. В. Стефанм: е 
АН України

- 17 -
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с лума; высокомолекулярную фракцию (5000 D). фракции олигомеров 

(700-800 D) и мономеров (200-250 D). Установлено, что максималь­

ная концентрация фолинпаложительных веществ коррелирует с макси­

мумом поглощения продуктов хроматографии патоки в ультрафиолете. 

Модно предположить, что при кислотно-термическом гидролизе крах­

мала имеет мест*"1 обра звание сахарофенольных комплексов. Химичес­

кий состав различных фракций после гель-хроматографии приведен в 

табл. 8.

Таблица 8

>. лический состав и средняя молекулярная масса 

продуктов гель-х, ^ато.'рчфии крахмальной патоки

Номер ®олинположительные ; Редуцирующий :Массо- :Средняя

фра­ вещества : сахара :вая до-:молеку-

кции Конц-ия:касса X от :Конц-ия:Масса Z от :ля угле.-лярная

мая, :во фра- суммы: мах, : во фра- суммы:водов :масса,
•

мг/дм3 :кции.мг 
« •

мг/дм3 :кции,мг :во фра-:Дальтон 

: кции.Х :

1 2,7 0,038 9,07 92 0,93 11,0 87,8 5000

2 27,0 0,306 73,00 265 6,00 39,9 90,8 700

3 8,1 0,075 17,93 120 1,81 19,1 78,6 200

Суша — _ 0,418 100,0 — 8,74 100,0 -- --

Нанесено

ка 8,72 0,440 — 1715 8,57 -- 95,0 --

колонку

С учетом представленных данных можно предположить, что крах­

мальная патока представлена, в основном, олигосахаридами (около 

70%), агрегированными с фодинположителькыми в1*тествами. Произ- 

водствеи^че купаяй наш ка с использованием 'рахмальной патоки 

характернвоваїись повышенным _ содержанием общего и приведенного 

экг такта.. Легустатопами была отмечена полнота и мягкость вкуса



опытного образца, чему соответствовало и болен высокая дегустаци­

онная сценка (таОл. 9 ).
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Таб; ца 9

Химические показатели напитка 

с различными сахаросодерлащими компонентами

Наименование показателя : Контроль : Опыт

Объемная доля этилового спирта. 7. 38,2 38,1

Массовые концентрации (г/дм-4):

общеі'о экстракта 5,40 13,00

приведенного экг-ракта 0,40 7,90

дубильных веществ 0,20 0,22
лигнина 0.1F. 0,16

сахаров 5, Ос, б. ю
ароматических альдегидов, ь. /дм? 2,5 2,6
Дегустационная оценка, балл 8.42 8.63

Результаты проведенных опытов, а такки. Золее низкая стоимость 

крах*' льной патоки в сравнении с сахаром позволяют одела\а вывод 

об экономической и техчал' -ической целесообразности ее применения 

в купаже напитка.

?.7. Результаты испытаний и внедрения ехнологии 

производства крепкого напитка.

Обобщение накопленного - -спериментального материала, лабора­

торных и производственных (предварительных) испытаний позволило 

разработать технологию олучения напитка. Отличительная особен­

ность эт<~'- технологии состоит в эффективном использовании арома­

тических и вкусовых соединений слабоградусного зикоматериала на 

"адии f о дистилляции, применение комбинированной обработки ду­

бовой клепки и использование производственной установки для уско-
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Г иного созревания дистиллята, а также добавление в купаж напитка 

крахмальной патоки.

На Тираспольском винно-коньячном заводе "К Ш ь" проведены 

приемочные испытания технологии приготовления напитка по предла­

гаемой технологической схеме (рис. 3).

Слабоградусный виноматериал

Дистилляция 

(беэ отделения дрожжей 

и головной фракции)

Винный дистиллят—— Молодые коньячные

спирты (отбракованные) 

Ускоренное созревание Ускоренное созревание

на дубовой клепке, обра- I на производственной

ботанной комбинирован- I установке

ным способом й9 V

Созревш а винный дистиллят

Эгалмаация |

Смесь созревших СПИРТОВ

Купажирование 

(умягченная или питьевая 

вола, кодер, крахмальная 

патока, (сахарный сироп)

Купаж

отдых не мене*1 2-х месяцев 

фильтраций,обработка холодом, 

фильтрация на холоду

Готовый напиток

Рнс.З. Технологическая схема производства 

крепкого напитка "Квинт"
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Полученный по предлагаемой технологии крепкий к .литок харак­

теризовался следующими показателями (табл. 10).

Таблица 10

Химические и органолептические 

показатели крепкого напитка "Квинт'"

Наименование показателя

Значение

показателя

ОСьемная доля этилового спирта, X 38,0 t 0 ,3

Массовые концентрации:

сахаров (е пересчете на инвертный), г/дм3 5.0 t 2.0

метилового спирча, г/дм3 , не более 1.0

железа, мг/дм3, не более 1.5

меди, МГ/ДМ"4, не бо. е 5.0.

приведенного экстракта, г/»,.г, не менее 0.3

дубильных веществ, Г/ДМ'*, не менее 0.1

Оптическая плотность, Е° (Х-440 нм) 0,30 + 0,50

Органолептичес , е пока ітели:

Прозрачность П зрачный, бев осадка

и посторонних і точений

Цвет От светло-золотистого до

золотистого

Букет Тонкий, цветочный с

тонам» зрелости

Вкус Полный, мягкий, приятный

Дегустационная оценка.

балл, не менее 8.0

По результатам приемочных испытаний технология принята и ре­

комендована к внедрении на Тираспольском винно-коньячном ваводв 

"КВИНТ".. Разработаны и утверждены технологическая іструкция ТИ 

255-082-182-92 и технические >,;Л0БИЯ ТУ 255-082-182-92 на крепкий 

палиток Квинт". Объем внедрения первой партии составил 5000 дал. 

Экономический эффект от производства нового вида продукции соста-
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т--чя 938.21 тыс. руб. на 1000 дал напитка (в ценах декабря 1992 

года).

ВЫВОДЫ И РЕКОМЕНДАЦИИ .^ОИЭВОДСТВУ

1. Изучен состав и качество винных дистиллятов из слабогра­

дусных винсматериалог Установлено, что особенностью таких дис­

тиллятов являемся недостаточное накопление ключевых ароматобразу- 

ювщх и вкусовых примесей (высших спиртов, средних фиров, высших 

альдегидов, компонентов "энантового эфира", терпеновых соедине­

ний), чт снниает их качество.

2. Решработаны технологически!? призмы обогащения винных дис­

тиллятов ароматобравующими и вкусовыми веществами. Слабоградусные 

виноматериалы необходимо перегонять с естественной дрожжевой био­

массой без выделения головной фракции при дистилляции. Полученные 

в •.этом случае спирты накапливают достаточное количество летучих 

прммесе , необходим? для формирования их качества.

3. Разработан способ предварительной обработки дубовой клеп­

ки, основанный на последовательном пропитывании ее водой, воз­

дев таием холодом и теплом с повторением цикла 2-4 раза, что 

обуславливает разрушение клеточной и межклеточной структуры дре­

весины, приводит . деградации полисахаридов» лигнина, окислению 

дубильных веществ, синтезу новьк соединений и увеличению внутрен­

ней поверхности контакта с дистиллятом. За счет этоги достигается 

интенсификация процесса экстракции трансформированных компонентов 

древесины дуба и ускоре.ле процесса созревания дистиллята.

4. Установлена эффективность использование производственной 

установ, л Тіфаспольского. винно-коньячного Зе^ода "КВИН'>'"для соз-

. реваимя винных дистиллятов. Рекомендованы следующие режимы созре-
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вцния винных спиртов: температура - 20-35 °С; соотношение поверх­

ности дубовой древесины к объему винного спирта - 340 см2/ді

концентрация кислорода в жидкой фазе - 25.0-30,0 циклич­

ность - 8,0-10,0 объемов в сутки; способ подачи кислорода - пои- 

нудительное введение,

5. Установлена целесообразность использования крахмальной па­

токи в кач :тье еахаросодержащегс сырья в купаже налитка. Показа-, 

но, что основний ччсть сахаров крахмальной патоки приходится на 

низкомолекулярные углеводы, щхэдполсжительно, агрегированные с 

фолинположительными веществами. Применение крахмальной патоки в 

купаже придает вкусу напитка мягкить и Пилоту.

6. Разработана, испыта і и внедрена аппаратурно-технологичес­

кая схема производства крепкого напитка, утвержден. Технологичес­

кая инструкций и технические условия на крепкий напиток "Квинт". 

Технология внедр-на на Тираспольском винно коньячном завода 

"КВИ^Т" с объемом 5000 дал напитка. Экономический эффек ' состав­

ляет 938.21 тыс. руб. (в ценах декабря 1692 года) на 1000 дал. 

Применение крахмальной патоки в купаве напитка вместо сахарозы 

позволиет дополнительно увеличи: рентабельность на 10-12%.
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