
УКРАИНСКАЯ АКАДЕМИЯ АГРАРНЫХ НАУК 
Институт винограда и вина "Магарач"

На правах рукопис •

АСАТИАНИ Теймураз Здишерович

УДК 663.221/222:663.259.00145(043.3)

ТЕХНОЛОГИЯ ПЕРЕРАБОТКИ ВИНОГРАДА 
МЕТОДОЙ МИКРОВИНОДЕЛИЯ И РАЗРАБОТКА 
ТРЕБОВАНИЯ К ОБОРУДОВАНИЮ

05.18.07 - Технология продуктов брожения, 
алкогольных и безалкогольных 
напитков

А в т о р е ф е р а т  
диссертации на соискание ученой степени 

кандидата технических наук

Ялта 1994



Работа выполнена в инс 
в лаборатории микровинодс 
сельскохозяйственных культур Республики Грузия

ЛННБ України ім.В.Стефаника

I I
0 0 3 6 0 4 0 6  (J )

Научные руководители: кандидат технических наук 
АЯШНТИН Г.Н.,
доктор технических наук, член-кор­
респондент АТНУ, лауреат Государс­
твенной премии Украины в области 
науки и техники 
ЗАГ0РУЙК0 В.А.

Научный консультант: доктор технических наук, профессор, 
заслуженный деяте.”* науки и техники 
Украины, лаурет Государственных пре­
мий Украины и Молдовы в области нау­
ки и техники 
ВАЛУЙКО Г.Г.

Официальные оппоненты: доктор технических наук,
профессор 
КИШК08СКАЯ С.А. 
кандидат технических наук 
КАРАКОЗОВА Е.В.

Веущая организация: Крымское научно-производственное
объединение "Плодмашпроект"

Защита состоится " $ Л " г. на заседании
Специализ'фованного совета Д.020.58.02 при институте винограда 
и вина "Магарач" по адресу : 334200,Крым, г.Ялта, ул.Кирова,31.

С диссертацией можно ознакомиться в библиотеке ИВиВ "Мага- 
Раы" „

Автореферат разослан " №)■ » '  1894 г .

Ученый секретарь 
специализированного совета 
кандидат технических наук 7 /  A t  / . /  -і'/чу[*и  ^Журавлева Л.И.



з

І. ОБЦАЯ ХАРЖІЕЙІСШКА РАБОТЫ

Актуальность проблемы. В настоящее время d системе Госсор- 
тоиспытаний СНГ испытывается порядка 500-600 сортов винограда,ко­
торые занимает площадь около 10 тыс.га. Для оценки испытуемых 
сортов,виноград перерабатывается в лабораториях микровнноделші. 
Технологические операции в микровиноделии выполняется вручнуо 
(дробление, прессование) или на оборудовании, приспособленном для 
других отраслей промышленности, или применяемом в домашних услови­
ях. Отдельным фрагментом исследований по проблеме переработки ви­
нограда в условиях микровиноделия посвящены работы отечественных 
и зарубежных ученых (Гайворонская, 1961; Нилов, 1967; Унгурян, 
1966; Валуйко, 1972; 1&з6; Гельгар, Тихонов, 1977; шольц, 19ЬВ; * 
Венке0 1969; Мувдаба, 1969; Бодлер, 1991; Емельянов, 1992; Бурьян, 
Кишковская, 1963, 1992),

Работа выполнялась в соответствии с Государственным заказом 

№ 126.10 от I I .04.1991 г . Украинской академии аграрных наук "Раз­
работать комплект оборудования для переработки винограда произво­
дительностью 100 кг/ч, используемого на сортоиспытательных участ­
ках научных учреждений, фермерских и приусадебных хозяйствах".

Цель и задачи исследований. Целью исследований являє еся ре­
шение проблемы переработки винограда методом микровиноделия путем 
проведения исследований физико-химического состава сусла (винома- 
териалов), основных технологических процессов (дробление, отделе­
ние и осветление сусла), поиск оптимальных режимов и конструктив­
ных параметров, разработка исходных технологических требований к 
оборудованию.

Научная новизна работы. С использованием физико-химических и 
сенсорні/ с критериев оценки сусла (виноматериала) предложено комп­
лексное технико-технологическое обоснование требований к оборудо­
ванию и основных технологических операций для микровиноделия.Сфор-
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мудированы основные особенности микровиноделия, согласно которым 
важное значение имеет установление необходимого и достаточного 

количества винограда, определяй «го интенсивность окислительно- 
восстановительных, микробиологических, массо- и теплообменных про- 
цесеов при его переработке.

Модифицированы методы; отбора проб винограда для химического 
анализа; определения технологического запаса фенольных и красящих 
веществ э винограде.

Практическая значимость. Но данным исследований разработаны 
техническое задание, программа и методика испытаний комплекта обо­
рудования для переработки винограда производительностью 10и кг/ч 
и проведено согласование с разработчиком -  Крымским Шо "Плодмаї!'- 
проектя. Разработана нормативно-технологическая документация: 
"Технологическая инструкция по производству виноградных вин мето­
дой мнкрозшоделия" и методические указания "Технологическая оцен­
ка винограда методом микровиноделия". Даны технологические требо­
вания к составу сусла и эинокагериалов, а также оборудование для 
переработки винограда методом микровиноделия.

Разработанное тег ологическое оборудование для микровиноде­

лия прошло заводские С1993) ш приемочные испытания (1993). Овида- 
емая экономическая эффективность от производства и использования 
комплекта для микровиноделия составляет 73653000 крб. на 150 ли­

ния (цены 1991 г . ) .
Основные положения, выносимые на защиту;
1. Обоснование критериев оценки винограда (сусла) и методика 

технологической оценки сортов для виноделия.
2. Особен ости изменения состава сусла и вин, совершенство­

вание процессов переработки винограда.
3. Технологические режимы осветления, брожения, стабилизации 

у. хранения вин.
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4. Аппаратурное оформление переработки винограда методом 

микровиноцелия.
Апробация пя^пты. Результаты исследований доложены на секци­

ях лченого совета ИБиВ "Магарач" (Ялта, 19Ь9-1993), на конферен­
циях молодых ученых (Киев, 1993; Ялта, 1993), на техническом со­
вете и республиканском совещании по сорторайонированив сельхоз­
культур (Тбилиси, 1991). Диссертация обсуждена на Ученом совете 
ИВиВ "Магарач" и рекомендована к защите.

Публикация результатов исследований. По теме диссертации 
опубликовано & работ.

Структура и объем диссертации. Работа выполнена в Институте 
винограда и вина "Магарач" и в лаборатории микровиноцелия Госко-- 
миссии по сортоиспытание сельскохозяйственных культур Грузинской 
республики в I9b9~I993 гг. Диссертация изложена на 173 стр. маши­
нописного текста, содержит -2Y табл., Ю рис. и состоит из вве­

дения, обзора литературы, пяти разделов, содержащих эксперимен­
тальные исследования, выводов и рекомендаций производству, списка 
литературы и приложений по материалам внедрения. Список литерату­
ры содержит 142 наименования, в том числе 100 на русском и 42 на 
иностранных языках.

2. ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ

Объект исследования -  самотечные и прессовые фракции сусла 
при переработке винограда разными способами, а также виноматеряа- 
лы и готовое вино. Исследования проводились на традиционных сор­
тах по следующим направлениям: определение оптимальной массы ви­
нограда и выхода сусла для микровинодел..я; сравнительное исследо­
вание существующего оборудования для микровиноделия, а также изу­
чение взаимосвязи состава и качества готовых вин со способом пе­
реработки винограда, осветление и брожение сусла, стабилизации и 
хранения виноматериалов:



При изучении физико-химических показателей сусла и вин ис­
пользовали методы анализов, описанные в соответствующих ГоСТах, 
ОСТах, в специальной литературе (Валуйко, Ivfcu и др .) , а также 
модифицировг'ными нами методами.

Для решения задачи по первому направление исследования нами 
предложен объективный спосиб отбора средней проби с эксперимен­
тальных участков, заключающийся в сборе ягод с пяти рядов,содер­
жащих порядка 20 кустов. Ягоды собирают случайным способом: север- 

-ОГ, верхняя и нижняя часть куста. Средняя проба из uLiv) ягод не 
менее I кг разделяется случайным образом для определения основных 
химических показателей винограда. Для определения технологическо­
го запаса компонентов состава винограда нами предложен экстрактор, 
работающий по принципу нагрева мезги тонким слоем.

В качестве приборов для физико-химического анализа состава 

сусла и вин использовали рН-метр 3B-I4U; фотоколориметр КйК,спект­
рофотометр СФ-І6 и "Спекорд 40"{ газовые хроматографы "Цвет 50и" и 
"Хром-5” . Все использованные приборы аттестованы и в существу оцеп 
порядке поверены службами метрологии и стандартизации.

з. результаты иосдгдшаний

3 ,1 . Обоснование критериев оценки винограда (сусла) и 
разработка методики технологической оценки сортов 
винс.'рада методом микровиноделия

Для поиска путей совершенствования технологических процессов 

в условиях микровиноделия и применяемого для этой цели оборудова­
ния необходимо дать основную химическую характеристику сырья. В 
качестве анали.ических показателей использовали анализы на целом 

винограде (масса Юи ягод), на сусле (массовая концентрация саха­

ров, титруемых кислот, pH), а также безразмерные показатели: тех­
ническая зрелость (ЛГЗ) и глокоацидиметрический показатель (ГАЛ).
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Кроме того, для красных сортов винограда определяли технологи 
ский запас фенольных и азотистых веществ.

Провец»'ннке экспериментальные исследования образцов сусла 

виноматериалов разного состава и качества, а также результаты о . 

тов на модельном оборудовании позволили обосновать требования к 

составу виноматериалов, полученных из белых и красных сортов ви­
нограда методом микровиноцелия.

Разработанные требования были апробированы при контроле каче­
ства виноматериалов, полученных методом микровиноделия, предвари­
тельно отобранных путем дегустаций представителями системы Гос- 
сортоиспытаний во время кустовых дегустаций І9Ь9...Г993 гг.

Остановленные оптимальные требования к системе показателей * 
для технологической опенки сортов винограда послужили основой экс­
периментов технологического характера, в которых была поставлена 
задача разработки методики технологической оценки сортов методом 
микровиноделия. •

Экспериментальные данные вклсчены в раз работали ус :< утверв- 
деннув методику технологической оцеї .си сортов винограда методом 

микровинодел:*.':, состоящей из следующих основных положений: конт­
роль за ходом созревания винограда, способ технологической оценки 
сортов винограда и определение направления их использования,требо­
вания к цеху для м..кровиноделин, приготовление различных типов ви­
номатериалов, технологический контроль, учет виноматериалов.

3.<£. особенности изменения состава сусла (вин) и
совершенствование процессов переработки винограда

одним из "узких" мест в современном микровиноделии является
отсутствие данных о необходимой и достаточной массе перерабатыва­
емого винограда. Это явление приводит к получению готовых продук- , 
;гов с сильно меняящим'’ я физико-химическим составом, зачастую в
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сторону проявления окисленных тонов и недостатков во вкусе.
В задачу исследований входило изучение изменения физико-хими­

ческого состава виноматериалов при переработке различных количеств 
винограда с цельо обоснования необходимой и достаточной массь; пе­
рерабатываемого винограда методом микровиноделия. Для этого вино­
градное сусло получали по каждому из следующих способов:

-  переработка винограда в количестве 1000 кг на промышленном 
оборудовании (линия ВШ»-Ю);

-  переработка винограда в количестве I ,  10, 50 и 10^ кг на 
существующем оборудовании для микровиноделия.

Выход сусла во всех вариантах достигал (5Лм.) %. Полученное 
сусло осветляли в одинаковых условиях, сбраживали на чистых куль­
турах дрожжей СЧКД) и в готовых виноматериалах проводили физико­

химические анализы (таСй.1).

Как видно из результатов, приведенных в таблице, при перера­
ботке винограда в количестве до 5и кг практически все физико-хи- 
инческие показатели характеризуется сильным колебанием, что свя­
зано с непредставительностыо перерабатываемой пробы винограда.Эти 
колебания наиболее хар чтерны для показателей: спирта, титруемых 
кислот, экстрактивных и фенольных веществ, белка, оптической плот­
ности при длине водны 42и нм (Д ^ д).

При переработке винограда в количестве более 5и кг образцы по 
физико-химическому составу и дегустационной оценке приближается к 
образцу вина, полученному в производственных условиях (I  JUu кг).

Таким образом, полученные экспериментальные.данные позвиляот 
сделать следующие выводы: для получения образцов высокого качест­
ва и с низким і лебанием значения показателей состава следует ис­
пользовать массу винограда в количестве 5и кг и более. Переработ­
ка винограда в количестве менее 5J кг рекомендуете* только при 
Приведении селекционного микровиноделия.



Показатели Ласса лерерабатываемого винограда, кг
I 10 : 50 : 100 : 1000

объемная доля спирта, % 12,6+0,5 . 12,2+0,5 12,4+0,6
*

12,6+0,3 I2,7+w,3
кассовая концентрация: 

титруемых кислот, г/дм3 б , 1+1,2 б ,6+1,0 б ,6+1,0 6,5+u,5 6,4+w,6
летучих кислот, г/дм3 1,1+0,5 I ,1+0,5 0,69+0,6 0,b0+0,2 0,65+0,3
экстракта, г/дм3 Ь , £ і ,2 І4,и+0,9 16,7+0,9 17,1+0,7 I7,I+u,7
винной кислоты, г/дм3 2 ,4 'и ,5 2,4+и,5 2,3+0,4 2,6+0,3 2,9и*,4
фенольных веществ, мг/дм3 247+90 ггйьд 2IvM>0 235+30 i4v>*60
белка, м*’/дм3 2,9+0,5 2,9+0,5 2,6+0,6 2,5+u,2 2,5+0,2
калия, мг/дм3 514+60 479+70 4Ь інви 536+60 52u^50
кальция, мг/дм3 65+10 73*6 73+6 50+5 50+6
железа, мг/д 3 4,2+и,5 3,4+0,б 3,0+0,5 3,u+0,4 3,0+0,4

3,u5+u,I6 3,і/5+0,І7 3,u5+0,I5 3,05+0,10 3 ,u5+0,10
\ г с и,41ц+и, 03 u,4uO+v,IO 0,3bv>+0,4j6 u,3I0+u,u5 u,305+w,u5
Дегустационная оценка (балд) 7,70+0,Л 7,60**,10 7,95+0,u5 7,64+u,0B 7,82+0,06

Таблица I
Физико-химический состав и качество виноматериалов при переработке 
различного количества винограда (сорт Ркацители, 1*9-1992 гг . )

«о



Дія сравнительного исследовании существующего дробильно-прес­
сового оборудования для микровиноделия и установления режимных па­

раметров по выходу сусла исследовали существующее оборудование для 
микровиноделия: валковые дробилки (ручные и механические), пресс і» 
(с  ручным к механическим приводом). Исследовали режим.; Вихода сус­
ла 40-60-60-75 %. Дяя сравнения полученных результатов в условиях 
микровиноделия сусло этих же сортов брали из промышленного произ­
водства (1000 кг -  выход сусла 5и %). Установлено, что химический 
состав сусла, полученного в условиях микровиноделия, практически 
не зависит от применяемого оборудования (табл.2 ).

Таблица 2
Сравнительное исследование существущего оборудования
для микроБиноделия (выход 50 %) 1969-199/ гг . Самгорский Г.С.

*
Показатели

, у  ——
С 0 р т а

•
• Ркацители * Саперави

Способ переработки : Р : 1 : ЦП : Р : Ы : ПП

кассовая концентрация:
сахаров, г/10О см3 22,3 22,3 22.3 22,0 22,0 22,0
титруемых кислот, г / ;  t3 5,6 5,6 5,о 7,2 7,2 7,2
вэкесеЯ, г/дм3 1,6Ь 1,56 1,7 1,ЗЬ 1,36 1,43
фенольных веществ,ыг/дм3 270 2б5 294 66 J 71и 712
железа, мг/дмэ 3 ,0 3,4 4 ,2 2 ,2 2,2 4 ,3
«алия, мг/дм3 Ь5« Ь90 960 I3uU 1353 ІІНЙ/
красящих веществ, мг/дмэ - - - 30? ЗоЬ 3!w

рй 3,2 3 ,2 3,2 3,35 3, 3v 3,34

Р -  комплект оборудования с  ручном приводом
М -  комплект оборудование с  электрическим приводам
Ш -  ор'чьыиенная переработка (винодельческий завод)

об этом свидетельствует незначительные колебания показателей 

-ашического состава, таких как: pd, взвеси, фенажьнке веществ*,ка­
дий к железо, а сусло промьзнекноЯ переработки характеризуется п j- 

*weryte* показа гелей: вз&есей, железа, калия.
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Лссле^онания сусла и виноматериалов показали несущественное 
влияние способов переработки и применяемого оборудования методом 
микр вин делия на отдельные показатели химического состава и ка­
чества образков.

^читыва», технологичность и возможность регулирования и конт­
роля режимов переработки винограда, для дальнейших исследований 
микровиноделия нал?и вобрано оборудование с электрическим приводом; 
.робилка с гребнеотделвиием и 2-а. корзиночных пресса.

Дальнейшей задачей наших исследований было обоснование опти­
мального выхода сусла в условиях микровиноделия для получения вы­
сококачественных сортовых вин, в зависимости от сорта и года уро­
жая. Результаты четырех лет исследований, проведенных на 3-х сор­

тах винограда, показали, что в диапазоне выхода сусла от 40 до 60 ; 
не происходит существенного изменения таких показателей сусла,как: 

титруемая кислотность, pH, взвеси, фенольные вещества, железо и 
калий. Данные, полученные на сорте Ркапители, приводятся на рис.1.

Рис. I. Влияние выхода сусла на его химический 

показатель сорта Ркагители 19Ь9-19Э2 гг.

Увеличение выхода сусла до ’5 % вызывает существенное увеличение

выход, t 
9 -  титруемая кислотность, X -  фенольные вещества, 

• -  железо;
D -  калий

выход, %

Д -  p H ;

О - взвеси;



т

содервания взвесей (в  2 р а з»), минеральных веществ (К, Ёе в 1 ,5 . . .  

. . . 2  р м а ) ,  фенольных веществ в 1,5  р аза , а так«е снижается кон­

центрация твтруеимх кислот. Такие «в изменения физико-химического 
состава  сусла ( виномагер*ила) происходят при переработке виногра­
да сорга Салеразя .

Проведенные химические анализы вин, полученных из «оотвйгст- 

вувцего сусла, показали, что вина, полученные с выходом 4 J . . . 5 0 . , .  

. . . 60%,  характеризуется практически одинаковым содержанием компо­

нентов. В четвергом варианта (75 %) готовые вика характеризуются 

повышенным содерванием белка, фенольных вец всш , ж елеза, а  таксе 

интенсивностьс окраски. Дегустация молодых виномагериалов показа­

л а  лучшее качество образцов, полученных ив белых сортов при выхо­

де 50 £  и красных сортов при выходе 60 %.

Проведенный кож и кс исследований технологических операций 

и оборудования для микровиноделия позволил нам совместно с сотруд­

никами отдела технологического оборудования НВаВ "Магарач” разра­

ботать технико-технологические требования и комплекту оборудова­

ния для микровинодеши производительность* 100 кг/ц  (табл. 3 ) .

Таблица 3

Состав комплект* и требования к конструктивному 
устро ' тву для переработки винограда производи­
тельность* 100 кг /ч

Состав комплекта і Назначение г Параметри
----------------------------------------------------1---------------------------------------------------------------------- і- ----------------------- -
_______ і ___________I___________ і ______________L____3_____

Состав комплекта І Назначение :- А .... - - -- - ............. - -  - - і Параметры
I А...... ................. А  ................... .........і 3

ДроОНЛКа Ш ІО Ш  0 Число валко*, в г . І
приемным бункером Дмаметр валков, мм tow

Дшна валков, мм Зои
Частота враженая валков,ой/ммн
Привод долаан быть выполнен в 
двух вариант**: ручной и элект­
рический

Ои

Диаметр перфорированного ци­
jwWлиндра, и*
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Продолжение таблицы З

3.3, Технологические режимы осветления, брожения, 
стабилизации и хранения вин

Бьла проверена сравнительная оценка способов и режимов осьет- 
ленли сусла перед брожением, изменения химического состава сусла 
при различных способах (табл. 4 ).

Таблица 4
влияние способов осветления на состав сусла

U j K t i  іатели
* Р к а ц и т е л и

Бентонит:Холод U Iu tiG ):Селарирование 
( I , о  г/л ) :ІО.;-7о мг/дм3 :  * ш Ж -Э "

і і
ч
: u г

* : ♦
с-

кассовая концентрация; 
сахаров, r / iw ^  дм3 <dl,3 «Ц,4 *Ц ,I 
титруемых кислот, г/дм3 0,0  о ,и  6 ,4  
{«iijJIbhi.X ьещесТВ,мг/дм3 'Л* ' ІХлі к*4
оСщего азота , мг/дм3 о  ui o io  о / і

і • 4 : 3
Длина перфорированного цилинд­
ра, мм 4ио
Диаметр отверстий Перфорирован­
ного цилиндра, мм
Чистота вращения Грьбнеотдвляю- 
щего вала, об/мин Нио

Зазор между перфорированным ци~ 
линдром и бичами, мм Но

В*п ,еть с мешалкой и Вместимость, м9 и,1
злі «ентами охлаждении 
и г. .щогрева Частота вращения мешалки, об/мнн 7t»u
ilpeec корзиночный ііасса винограда,загружаемого в 

корзину пресса, кг bu
Размер отверстий корзины пресса,** 2

EMf >сть для осветления, 
0 б (  ібч/ТОК и брожения 
eye m и хранения вино- 
маї ;риалов

Ьыестимосгь, м и ,і
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Продолжение таблицы 4

1 <: : з : 4

калия, мг/дм3 бои 4 3/ о ы
кальция, мг/дмэ ь З 4(L
железа, мг/дм3 г , г 1.1 <!,и

pH зм 3,01 3,40

Анализ приведенных данных показквает, «то отделение твесей 
от сусла тремя способами вызывает незначительное влияние на состав 
сусла. При осветлении сусла, с обработкой холодом, происходит сни- 
шенив содержания органических кислот, общего азота, фенольных и 
минеральных веществ.

Важным показателем качества сусла в микровиноделии является 
количество взвешенных частиц, в том числе концентрация микроорга­
низмов. В отдельной серии опытов нами были проведены исследования 
влияния различных способов осветления сусла на микробиологический 
Состав (табл. о ).

Іаблипа а
Микробиологическое исследование сусла осветленного 
различными способами

--------------------------------------1--------------------
:ибщее коли- 

Варианты опыта ;чество мик-
;роорганизмов 
Лтыс.кл/мл)-• -- - ------  *

^Количество 
:в 1 мг/дм3

клеток
сусла

;Снижение 
; количества 
-;микр;орга- 
ІНИЗМ0В, **|дрожжи:бактерии

I : а : 3 : 4
t—--- - ■ ■■■»■ ■
: 6

Исходное сусло oo4t> 4 loo -
Уклейка:бентонит Зооо «;461 11 Vo 34,1

бентонит ♦ жела­
тин «;43й 13<М Ш о оо, I

Сепарирование о44 г з ; 3J7

иклейка:бентонит + жела­
тин и сепарирова­
ние | 24* 134 1U) J'o, ь

ик.пейка:бентонит -f желатин
и i-n  кратное се­
парирование I* 3 УУ ,0
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Экспериментальные исследования показали, что все испытанные 
способы осветлении сусла, в разной степени, снижали концентрации 
микроорганизмов в сусле. Наибольшее снижение количества микроор­
ганизмов происходит при сепарировании (до %) и особенно при 

комбинированном осветлении, где степень удаления микроорганизмов 

достигает %,

Ja счет значительного уменьшения содержания взвесей и удале­
ний большой части спонтанной микрофмры, начальный ахал спиртово- 
го ' рожения задерживается на LZ-14 ч по сравнению с не осветленным 
суслом и на о . . .Ь  ч по сравнение с суслом, осветленный простым от­
стаиванием.

Для обоснования необходимости добавления чистах культур дрож­

жей и оптимизации дозы и температуры брожения была проведена от­

дел! нал серия опытов.

Экспериментальные данные показывает, что применение 4КД в ко­
личестве Ь % позволяет максимально интенсифицировать процесс бра- 
жен. я, при более высоких концентрациях дрожжей появляется дрожже­
вой тон, повышается содержание высших спирте» и летучих кислот.
На ІА&. Z отражена сравнительная оценка проводимого опыта. Резуль­
татv показывает, что брожение сусла на спонтанной микрофлоре И 
при низкой температуре длительно и Получается квдоброды, При при­

менении чистых культур дрожжей от 4 .. . !?  j6 яри температуре 1 4 ,.,
^  брожение заканчиваете^ в о -?  суток и позволяет'довести

*

до годного сбраживания сахарив.

і &ким образам, для получения воспроизводимых результатов в 
условиях микровиноделия следует осветлять сусло путем отстаивания 
на холоду или двухкратным сепарирование! и проводить брожение на
чд$ в количестве 4 .. .Э  $ об, яри температуре 1 4 , , ,І& °С по белому

о •способу» а для красных яри температуре: *х>...ль, w с обязательный

-̂Убавлением в fcj-эе /« -е »  мг/дм3 перед о е м м е к м .
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Д -  Дикая микрофлора; 
О -  і % ЧКДї

□  -  0 % чнд.

сутки
Рио. 2, Динамика спиртового брожения

Виноматериалы, полученные методом микровиноделия, предвари­
тельно были испытаны на склонность к различным видам помутнений, 
согласно "Методике испытаний виноматериалов и вин на склонность к 
помутнениям".

Основным видом помутнений, к которому все исследованные об-
• • 

разцы виноматериалов проявляет неустойчивость, это кристаллические 
(ІУО %). Кроме того, стойкие белые сухие виноматериалы одновремен­
но склонны к белковым помутнениям, а красный сухой виноматериал 
из сорта винограда Саперави к обрагимьм коллоидным помутнениям.

Исходя из характера склонности виноматериалов к отдельным ви­
дам помутнений, для достижения комплексной стабильности белый су­
хой виноматериал Ркацители обрабатывался по следующим технологиче­
ским схемам: Бентонит —  3 0^;

Желатин —-  Бентонит — 5 и,;
Бентонит —  Холод — 5
Холод —  5
Желатин —  Бентонит —  Холоа —

I с
В качестве контрольного варианта был выбран образец виномаге- 

риаля без обработки, которой был подвергнут только фильтрации че­
рез фильтр-картон. Красный сухой виноматериал Саперави',склонный к
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обратимым коллоидным помутнениям, дополнительно обрабатывался по 
схеме: Бентонит —  ПВШІ —  Дозы стабилизируощих веществ ус­
танавливались на основе пробных лабораторных обработок и находи- 
лись в следующих пределах: бентонит от и ,із до I,U г/дм , желатин 
от iuw до мг/дм3, ШШ1 -  HoJ мг/дм3. Обработку виноматериалоь 

холодом проводили при температуре -4  в течение 3 суток.
С цельо установления оптимальных схем обработок, а также фак-. і

тич- ского времени стабильности опытных образцов вин их разливали
g

в 0 тылки емкостью о , i -u ,7 дм и заложили на хранение в течение 
1,0 дет. Кроме того, все бутылки были укупорены корковыми пробка­
ми и засургучены для предотвращения поступления в вино кислорода 
воз іуха. Из полученных результатов (рис. 3) в качеств* практиче­
ской рекомендации для стабилизации белых и красных сухих вин сле­
ду е і отметить технологическую схему обработки желатин —  бенто­
нит —  холод —  S  и ,, где фактический срок стабильности достига­
ет i2 месяцев.

h<c. 3. влияние различных схем обработки на степень 
стабильности

Лроьеденные экспериментальна* исслсл г-ь-и;* г«-,лу>. л л п л  ргар*£м

J i i ' s ,  ‘.у-іІіЛЯй. ill* \ .у уз' 'ІМ  В  4 .1

драз-л^ю; і &бл. *->. | АН  України

/Г.згжітгтатргтггтрттттгг^^г,, і 
.Ш Т5 їм. В. С т е б н и к а  і
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'Іаблица О
Общие правила по переработке винограда в условиях 
микровиноделия (синтез экспериментальных данных)

Технологические
операции

Примечание (режимы, параметри)

I. Приемка вино­ iu-iwu кг, массовая концентрация сахаров,титруе­
града мой кислотности, pH; санитарное состояние, масса 

1ио ягод, Ш3, ГАЛ
, Технологический запас фенольных, азотистых веществ

П. Переработка I) дробление винограда без гребнеотделения и с
винограда гребнеотделением 

2) прессование мезги и целых гроздей.
Вьсод сусла Ьи % для белых, о и % для красных; 
взвеси не более 40 г/дм3, прирост железа не бо­
лее £>,0 мг/дмэ

Ш. Отстаивание I) г холоду b-L i °С
сусла 2) с сульфитацией и использованием оклеивающих 

веществ
• 3) сепарирование; микроб/. 'Логический контроль

1J. Брожение -  белых сортов 1 4 ..Ль °С
сусла -  красных сортов <to.,.3v °С

для красных сортов: брожение на мезге и термооб­
работка (ои °С)
-  использование 4КД -  4 ...Э  І об.
-  riMB -  факультативно
-  график брожения

>. ііереливка ви- Аэрация, сульфитация (Ь« мг/л).
номатериалов
-  первая 

(снятие с 
дрожжей)

-  втирая

обработка холодом (и в течение й суток)

(ІІ...4 мне) фильтрация, сульфитация
j 1. Стабилизация -  желатин -  бентонит - хол*>з -  S

ВИИ Г- температура І4 ...ІС  °С
Jfll. Хрпление РИН J- гермегические" сосуды (ко; чпеая пробка, засургу- 

ченпые)
-  специальные газовые среды



Производственная проверка и внедрение комплекта 
оборудования для приготовления вин методом микровиноделия

Сравнительная оценка данных, полученных при испытании,пока­
зала, что они приближается к величине рекомендуемых параметров и 
режимов переработки, а также параметров, заложенных в техническом 
задании (табл. ? ) .  Виноградное вино на опытной линии для микрови­
ноделия в конце технологического процесса производства характери-  
зов лось сбалансированным физико-химическим составом и хорошим ка-

Ч Є С 1’ВОМ.

Таблица 7
Результаты производственных испытаний для 
комплекта микровиноделия

Значение показателей
Показатели

Ірекомен- ! техниче­ : производ­
2дуемое 
>

ск ое  за­ ственное
дание : испытаний

I. Ьдиновременная масса пробы ви­
нограда, загружаемого в Оункер

Ю. 10приема; минимальная J.U

максимальная 50 * 50 50
id. Выход сусла,дм3/кг,не более:

для белых сортов 0.5U 0,55 . 0,50
для красных сортов 0,60 0,65 0,би

3. Средняя массовая концентрация 
ьчвесей в сусле, мг/дм3,

■ 50 36не более 4U
4. Среднее увеличение концентра­

ции железа в сусле, мг/дм3,
• •

5,0 5,0 не обнаруженоно более
Ь. Потери виноматериалов, %,

1,0 0 ,Ьне более 1,0
о . Занимаемая площадь, м , 

не Солее 1и ' 10 Ь
7. Jaccav кг,не более ' 7 оо ?0У 700
с .  Суммарная установленная мот-

1,75 1,7а 1,оЗиаоть ^лектродвигагелей, кЬт



Рис. 4. Аппаратурно-технологическая схема приготовления вин на комплект оборудования 
BKJI-Iuo методом ми кро вин о делия:

і .  подача винограда; !&. весы; 3. дрсбилка-гребнеотделитель; 4. пресс; о. сульфитодо~ 

затор; 6. емкость для осветления сусла; сепаратор; о . др-овжанка; ; емкость для 
брожения по-белому; 1и. емкость для брожения по-красному; I I . емкость для обработки;

-  фильтр; ІЗ. емкость для хранения.

кс



На основании проведенных исследований режимов извлечения„ 
осветления, брожения виноградного сусла, стабилизации и хранения 
готовых вин нами впервые разработана аппаратурно-технологическая 
схема приготовления вин методом микровиноделия (Рис. 4)„

Предлагаемая технологическая схема приготовления вин методом 
микровиноделия дает возможность получать продукцию высокого каче­
ства при достижении значительной экономим сырья и снижении себе­
стоимости продукции. Экономический эффект от внедрения разработан­
ного комплекта технологического оборудования составляет 
736o3uuJ крб» Хехнологическая схема испытана и внедрена на Дред- 
горно-опытном хозяйстве института винограда и вина "Магарач" в 

1 Ш  г .

ШОДЫ Л Ш1ЫЁ4ДАЩ ПРШЗВЦДРШ

Для решения проблемы переработки винограда методом микрови­
ноделия проведен комплекс работ по влиянию различных количеств 
винограда, выхода сусла, способов осветления,, брожения и хранения 
на основные показатели состава и качества сусла и вин, что позво­
лило впервые в странах Сім’ обосновать требования к технологической 
линии для микровйноделия»

I. Экспериментально обоснована ^величина пробы для достовер­
ной оценки образца винограда. Установлено, что при величине пробы 
винограда более 5U кг и одинаковом выходе сусла химический состав * 
готовой продукции приближается' к составу вин, полученных в произ­
водственных условиях. Диализом динамики созревания районированных 
сортов новой селекции установлены наиболее характерные изменения 
отдельных компонентов состава винограда, что позволило точнее учи­

тывать особенности сортов как сырья для микровиноделия,
d. Проведен сравнительный анализ Ъуществуощего дробильно­

прессового обар^ ;• ни-. с ручнкл лг.шиыхкы  .-«.л. • -»с г .н ‘ -
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лено, что при переработке винограда в количестве от XU до iuw кг 
и одинаковом выходе сусла его химический состав практически не за­
висит от применяемого оборудования, с использованием дисперсионно­
го анализа выявлены несущественные изменения концентрации сахаров, 
титруемых кислот, взвесей, экстрактивных и фенольных веществ.

3, На базе существующего оборудования для микровиноделия с 
механическим приводом исследованы влияния выхода сусла, способы 
осветления и брожения. Установлено, что:

-  при выходе сусла не более 60 % не происходит существенных 
изменений химического состава и качества получаемых вин;

-  проведение процесса осветления, особенно с использованием 
сепараторов, позволяет лучше регулировать состав взвешенных частиц 

и микробиологическое состояние сусла перед брожением;
-  применение чистых культур дрожжей в количестве о % позволя­

ет ускорить брожение и довести процесс до полного сбраживания са- 
харов;

-  для предохранения малых количеств сусла от окисления в про­
цессе микровиноделия следует применять систематические сульфита­
ции;

-  оптимальной технологической схемой обработки виноматериа­
лов, полученных методом микровиноделия и клонных к кристаллическим, 
белковым и обратимым помутнениям, является бентонит -  желатин -
- ХОЛОД - 5  Og.

4. На основе полученных результатов разработано техническое 
задание на комплект оборудования для переработки винограда произ­
водительность*) Ш  кг/ч, который изготовлен Крымским tiilu "Ллод- 
машпроект". Разработана нормативно-технологическая документация: 
"Технологическая! инструкция по производству виноградных вин мето­

дом микровиноделия" и "Методические указания. Методика технологи­
ческой оценки винограда методом микровиноделия".
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Б. Разработанное технологическое оборудование для микрови­
ноделия прошло заводские (1993) и приемочные испытания (1993). 
Ожидаемая экономическая эффективность от производства и исполь­
зования комплекта для микровиноделия составляет 73 653 ООО крб. 
на 150 линий (цены 1991 г . ) .
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