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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОТЫ

Актуальность Работы, В раде развитых винод тьческих стран 

(Италия, Франция, Испания,, США н др .) в течение многих дет ве­

дутся интенсивные поиски путей повышения еффектявноети винодель­

ческого производства путем комплексного использования винограда, 

внедрения малоотходных и безотходных твхнологкчесюгх процессов 

для получения различных.видов винодельческой продукции. Тккая 

тенденция характерна такие для стран СНГ, в том числе Украяш и 

Ыоддовы. Шесте с тем, переработка вторичного сырье по-прежнему 

намного отстает от уровня развития основного винодельческого 

производства. Потенциальные ресурсы вторичного сырья испоаму- 

втся далеко не полностью, даже яря пшучекия таких традиционных 

продуктов, как виннокислая известь я спирт, тахнаяеет» получе­

ния которых н&ибале доработана и внедрена благодаря трудам 

Аванесьянца, Р&зуваева, Параски, йсут. ри„ Отая, і&аьковсжмі я 

др. ученых. Так, на большинстве заводов, производящих коньячный 

спирт, БКИ из коньячной барды до сих пор не вадеишт.

Нель работы я задачи исследований. Основываясь на издохен- 

лом, цель работы состояла в теоретическом обосновании и практи­

ческом решении путей совершенствования технологии комплексной 

переработки сладкой выжимки и дрожг Я  на основе использования 

нетрадиционных всп'ліогательньх материалов. Для достижения по­

ставленной цели решались следующие задачи:

оптимизация способа переработки сладкой выжимки с исполь­

зование* предварительно обработанной ионообменными смолами 

коньячной барды в качестве екстрагента;

экспериментальное обоснование способа получения и техноло­

гии использования екстракта из виноградных семян в производст­

ве вин;



установление целесообразности использов&нхя виноградных 

сенам для ускорения созревань я винных спиртов и разработка 

соответствующей технология.

ДОННІЇ» gaS-PTfo Ладены особенности извлечет-* 

углеводов х виннокислых соединений из сводкой виноградной вы- 

жаау при помощи коньячной барды. Установлено, что оптималь­

ное экстрагирование данных соединений достигается при исполь­

зовании 40 % об. барды, очищенной путем обработки ионообмен­

ными смолами.

Экспериментально подтверждена э< Активность использова­

ния осветленной бащы для наделения из дрожжевых осадков ШИ. 

Доказано, что при дополнительном осветлении барды бентонитом 

и полиакридамадом после ев контакта с дрожжами и отделения 

спирта-сырца достигается максимальное вцдееение ШИ а услови­

ях реализации процесса двухступенчатым способом.

Установлена принципиальная возможность осаадения ШИ из 

выьимочных абстрактов и барды после ее контакта с прессован­

ными дрожжами природной карбонатной кремнистой породой с со­

держанием С&СОд 30-60 % я глобулярного ооалкристобоаита 60- 

15 % , при дозе осадителя 0 ,4  г /, винной кислоты.

Обоснованы реши» получения фенольных экстрактов из ви-
г

наградных семян; установлена эффективность использования эк­

страктов п дозе, обеспечивавщей общую концентрации фенольних 

веществ 0,5- 0,8 г/да»3 , для повышения качества вин типа порт­

вейн и мадере.

Эксперимента!ьно доказана эффективность использования 

б»1-оградных семян для интенсификации процесса созревания вин­

ных спиртов; выявлена необходимость предварительной обработ­

ки семпл этанолом для удаления компонентов, предающих гру­

бость ьавжткам в процессе их созревания. Полученные результа-

4
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ты использованы д м  разработки технологии созревания винных 

спиртов и прочих напитков.

Практическая значимость т г Ш И С Р Я  fiflfoPU

Разработана технология переработки сладкой выжимки на слирт- 

сырец и ШИ с применением барды, предварительно обработанной 

на анионитах в хлорионной форме (а .с . X017717). Технология 

апробирована в условиях Варварского опытно-експериментаяьного 

завода и внедрена в объеме 15 ,0  тыс .дал спирта и 10 ,0  т ВКИ 

с фактическим экономическим аффектом 20 ,0  тыс.руб. (в ценах 

1966 года).

Испытана и внедрена на Вардарском 033 аппаратурно-техно­

логическая схема из влечения виннокислых соединений из дрожжей 

путем многократной очистки барды (а .с . 1293162). Промышленное 

освоение технологии позводило получить 240,0 т ВКИ»

Разработана, испытана и внедрена на Вардардоом 033 тех­

нология получения экстракта из виноградных семян, направляе­

мого на производство вин типа портвейн "Аист* и мадеры (& .с . 

1367475), а также способ подготовки семян для ускоренного соз­

ревания винных спиртов (а .с . 1758072).

В процессе освоения технологии выработано 1 ,5  мян^дал 

портвейна "Аист” и 500 тыс.дал мадеры е экономическим аффек­

том 1 ,5  млн.руб., -’вложено 10 ,0  тыс .дал с иртов на предвари­

тельно обработанных виноградных семенах.

Разработана и освоена на Вардарском 033 технология осаж­

дения ЕКИ из растворов ШС путем их обработки иарСонат-крем- 

нистой породой, с фиксированным содержанием карбоната кальция 

и глобулярного опал крист об олита (а .с . ІІЛ 325). При етой тех­

нологии выработало 20,0 т ШИ с фактическим экономическим аф­

фектом 20,0 тыс.руб. в ценах 1966 г.

ІЬробация работы. Основные результаты исследований доло­
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жены и одобрены: на заседаниях Научно-технического Совета Тех­

нологическо-конструкторского института Научно-производствен­

ного объединения "Яловены" (1960-1967 г г .); на заседаниях тех­

нически о Совета Бавдарского опытно-експериментального завода 

(1963-2985 г г .) ; на заседаниях технического Совета равного 

управления винодельческой промышленности Молдвикпроыа (1964- 

1966 г г .).

Материалы диссертации опубликованы в 7 статьях, получено 

6 авторских свидетельств на изобретения.

Диссеотация изложена на 130 стр. машинописного текста, 

содержит 13 таблиц, 3 рисунка и состоит из введения, обзора 

литературы, экспериментальной части, списка литературы и при­

ложений по материалам испытаний и внедрения.

По результата!і выполненных работ на защиту выносятся сле­

дящие основные положения:

1 . Особенности извлечения виннокислых соединений из слад­

ких виноградных выжимок коньячной бардой после ее специальной 

очистки конообменными смоламио

2. Технологи* извлечения виннокислых соединений из дрож­

жей путей многократно очистки б*даы.

3. СЬоеоб получения фенольных экстрактов из виноградных 

семян для ускорения созревания винных еаиртов, а также вин 

ища портвейн н мадера.

ft m  ЙШ ЬЩ ВД Ш » Ш о т &  выполнена в 1960- 

1990 и*. » лабораторных а производственных условиях Вавдар- 

ского опитно-експериментального завода. Объектами исследова­

ний служилг сладкая виноградная выжмгеа и семена, зкстракты 

аэ семян, крепкие виноматерк*~ы и вина, молодой и выдержан­

ный винный спкрт.

В процессе исследований использовали методы анализа,из-
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долее иные в соответсгвущих ГОСТах и руководствах по химико- 

технологическому контролю в виноделии (Валуй к а д р ., 1973; 

I960).

Дея получения достоверных результатов опыты проводили в

3-6-кратной повторности. Математическая обработка экспери­

ментальных данных проводилась с использованием АСНИ "М&гарач" 

(Козловсвий к д р ., I9BS).

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ

1. РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПЕРЕРАБОТКИ СЛАДКОЙ ШИМКИ 

С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ КОШЙЧНОЙ БАРДЫ

Анализ существуйте* промышленно освоенной технологии пе­

реработки сладкой выжимки на спирт и ШИ (Рьзуваев, 1975) пока­

зал, что ее реализа'дая способствует лишь частичному извлечению 

сахаров и виннокислых соединений иа вторичного с рья, что обус­

ловлено ограничениями в самой технологии и техническими возмож­

ностями применяемого оборудования. Предложенный модифицирован­

ный способ извлечения сахаров и виннокислых соединений из слад­

кой выжимки (Вардиешвили и д р ., 1977), заключающийся в исполь­

зовании в качестве экстрагента плодово-ягодной барды, приводи* 

также к неполной экстракции сахаро» и особенно виннокислых со­

единений. Это связано с повышенными концентрациями органиче­

ских кислот, в частности, яблочной, в данном экстрагенте.

В этой связи нами (Ропот, Кулик и д р ., 1963) предложено 

использование коньячной барды в качестве растворителя для из­

влечения сахара и виннокислых соединений из Сладхой выжимки. 

Исследованиями установлено, что наибслег целесообразно дуя 

этих целей применение коньячной барды после предварительного 

извлечения из нее виннокислых соединений путем обработки ани­

онитами в ааорионной форме. Учитывая, что состав коньячной
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барды 8 процессе извлечения из нее виннокислых соединений ио­

нообменный способом существенно изменяется (исходное содержа- 

нив винной кислоты 14-20 г/дм3, после обработки - 0,4-0,7 

г/дм3 ), изучено влияние различных фракций барды CS от исход­

ного объема) на процесс экстракции углеводов и винной кисло­

ты из сладкой выжимки (табл.1). Экспериментально выявлено,что 

оптимальная температура коньячной барды поддерживается ори 

этом ка уровне 70-90 °С , а двухкратная экстракция осуществля­

ется при 60-80 °С и гидромодуле барда к выжимке 1 ,0 . Установ­

люй), что для извлечения 84-85 % углеводов и 79-80 % винной 

кисиоты из сладкой выжимки целесообразно использование лишь 

пергах 40 % объемов коньячной бадей, обработанной ионообмен­

ной смолой.

Таблица I

Эффективность извлечения сахаров и винной кислоты 

из сладкой выжимки2 '  различными фракциями обрабо­

танной коньячной барды

Состав «сходной выжимки, % : углеводы - 9 ,6 ; винная кисло­

та — 0,78.

Пользование головной фракции барды после ионообмена (в 

объеме до 40 % от неходкого) со значениями рК 2,2-2,8 сопро-

фракция барды, чспсшьзуе- 
мля дз« зкетракции, % от 
и сходь.-г о объема

|Состав диффузионного сока, %

Гуглеводы ; винная кислота

5 6 ,9 0,56

10 . 7 ,6 0,61

20 7 ,6 0,61

30 7 ,5 0,60

40 7 .4 0,59

50 7,1 0,57

70 6 ,6 ,0,53

100 6 ,4 0,50



9

воздается повышением эффективности экстракции на В-16 % но 

сравнению с остальными фракциями. Получение ШИ з диффузи­

онного сока осуществляют непосредствен»** осащдением или ио­

нообменным способом.

Результаты данного этапа исследований позволили предло­

жить, испытать и внедрить на Бардарском опытно-эксперименталь­

ном заводе модифицированную аппаратурно-технологическую схему 

переработки сдедкой выжимки с использование! обработанной ио­

нообменной смолой коньячной барды (рис.1).

Согласно этой схеме выжимка по транспортеру (I) поступа­

ет в бункер-дозатор (2 ), а из него равномерно подается на шне­

ковый экстрактор (3 ), где проводится двухкратная экстракция 

при температуре 60-80 °С предварительно очищенной анионитами в 

хлор-форме коньячно? бардой с температурой 70-90 °С при гид­

ромодуле 1 ,0 . Полученный диффузионный сок очищаю, от грубы 

взвесей путем дополнительной фильтрации и нейтрализуют с по­

следующим отделением ШИ, после чего диффузионный сок перека­

чивается насосом на брожение (6 ).

Прессование выжимок после г~стракции (5 ), их сушка (7-9) 

и отделение семян (10-12) осуществляются традиционным способом. 

Полученные семена загружаются в та; • и используются в дальней­

шем для получения экстрактов (см.раздел 2 ' .

Кожица винограда после сушки и отделения семян направля­

ется на выработку кормовой муки (26-29).

0Ґ оженныя в течение 2-3 суток диффузионный сок использу­

ется для выработки спирта-сырца (15-20). Посвеспиртовая барда 

через бардорегулятор (21) с помощью насс л. (22) поступает в 

отстойник (25).

Учитывая низкую остаточную концентрацию винной кислоты в 

послеспиртовой барде (0,2-0,4 % ), она дополнительно осветли-



Рис. I .  Принципиальная схеїла переработки сладлоі виноградно.* выхиши:
1 .7 .2 6  -'транспортери; 2,8  -  бункеры-дозаторы; 3 -  зксірактср гкековый; -Ц с,22 -  к^сосі.-;
5 -  пресс; 6 -  бродильные резервуари; 9 -  сти л ь н ій  агрегат Ш £  І .5 А І: 1C -  циклон,
1 1 .1 3 .2 6  -  дневмотранспортер; 1':,К  -  очистители семчк СЬП-і;0Я или СЬС-25; 16 -  бсаго- 
перегок<ік£ аппарат; І?  -  де5легі.2Гор; 16- холодильник; 19 -  фонарь спиртової; 2С -  сг.пр- 
тосоорник: 21 -  бардорегулягор; 23 -  дозатор бентос:та; 24 -  дозатор ;локуяянта; 2с -  от­
стойник; <і? -  др.обилка; 29 -  б\нкьр-накоп;:тель; ЗО -  автотранспорт.

о
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втся путем введения бентонита (2-3 г/дм*) и полиакриламида 

(50-100 мг/дмэ) ms дозаторов (23) и (24), после шго из нее 

извлекают остаток винной кислоты с помощью ионообменной уста­

новки.

Внедрение описанной технологии позволило при переработке 

6,0  тыс.т выжимок получить около 10,0 т ВКИ (в пересчете на 

100 % винную кислоту) и получить аффект более 20 тыс.руб» в 

ценах 1966 г .

2 . РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ИЗВЛЕЧЕНИЯ ВИННОКИСЛЫХ 

С0ЇДИНЕШЙ ИЗ ДРОЖЖЕЙ ПУТЕМ ДВУХКРАТНОГО 

ОСВЕТЛЕНИЯ Е,:?да ПОСЛЕ дистилляции
Промышленно освоенная технология переработки дрожжевых 

осадков для получения спирта-сырца и ВКИ имеет существенный 

недостаток: невозможность осуществления многократного вед б о ­

рота вследствие плохой фильтруемости дрожжевой бавды после 

дистилляции. Предложенная ИЕмВ "Магарач* (1963) технология 

переработки дрожжевых осадков с использованием серной кислоты 

з качестве экстрагента виннокислых соединений в процессе про­

мышленной апробации на винодельческих предприятиях Республики 

Молдова оказалась недостаточно эффективной.

На практике большинство дрожжевых осадков перерабатывает­

ся в разбавленном веде и концентрация виннокислых соединений 

(ВКС) в них колеблется в пределах 0,6-2,5 %.

Учитывая, что на полноту осаждения ВКС влияют температу­

ра барды, интенсивность перемешивания и способ внесения хими­

ческих реагентов, нами осуществлен дополнительный анализ этих 

факторов в лабораторных и производственных условиях (табіл.2 ). 

Осаждение ВКИ проводили при температуре 60 °С мелом и хлорис­

тым кальцием при частоте оборотов лопастной мешалки от 60 до



500 мин"* и продолжительности перемешивания 10-20 мин. Показа­

но, что обеспечение перемешивания с частотой около 100 кин~* 

позволяет завершить реакцию образования ШИ за 5-Ю ми нут, что 

согласуемся с данными Псутури (1962 г.).

Таблица 2

Шкяние способа осавдения и интенсивности перемешивания 
на полноту извлечения ШИ

12

1
Осадитежи и способ : 
их введения*' *:

йо•

CaCOs + CaCAj

Предолга 
г ель- 
нс сть пе 
ремешива 
ния, 

мин

:Интен- 
:сив- 
:.чость 
: первые 
Гвивани
:мин

• ! Винні 

>Л2Ї§. 
:исход 

' :ная 
■̂ :бадаі.

ая кис- 
ьЛ—
'.барда 
!после 
; осоеде- 
IШ-...

:Отелень 
' 'ісаще- 
:ния же, 
: %•

(в растворенном веде) 10 500 1.4 0,35 75,0

СаС03 + СаС&>
(в сухом виде,поэтап­

10 500ное введение) 1.4 0,40 71,4

ОаССа ♦ СаС^
(в растворенной воде) 10 250 1.4 0,40 71,4

СаС03 + СаС^

(в сухс . веде поетапно) 10 250 1.4 0,36 74,3

СаС03 ♦ СаС^

(в сухс веде поэтапно) 20 100 1.4 0,30 78,6

50 % СаС^, перемета- 

ванне; IOC % Ca00g,

по

10 шш. 100 1.4 0,14 90,0

перемешивание;,

50 % CaC/g, перемляя - 
ванне

'

г  учетом концентрации Ш  > боде  стехиометрическая доза 

CaC/g н Са(03 составила соответственно 4 ,44  н 4 ,0  г/даЛ

Изучение способов внесения реагентов (в порошкообразном 

виде, в виде растворов и суспензий, а тайле поетапнеє введение) 

показало, что поэтапное добавление реагентов увеличивает сте-
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пень осаждения и приводит к образовании крупных кристаллов ВКИ 

(табл.2 ).

Полученные результаты пилоаены в.основу усовершенствован­

ной технологии получения спирта-сырца и виннокислой извести из 

дрожжевых осадков (рис.2 ) .

Прессованные дрожжевые осадки разбавляются осветленной 

бардой до концентрации, сухих веществ 12-18 % и диспергируются 

до однородной массы на дробильно-смесительной установке ( I ) . 

Суспензию подвергают перегонке на диетшшщионных аппаратах не­

прерывного действия (2) с получением спирта-сырца и барды. 

СЦирт-сырец крепостью 60-74 % об. используют для получения 

спирта-ректификата; барду отстаивают в термоизолированном реах- * 

торе в течение 8-Ю часов, отделяют около 40 % осветленной 

барды (при концентр ции виннокислой извести 1,3-2,I  %) без раз­

бавления химическими реагентами. Остсгок барды с зашвают в со­

отношении 1:1  с горячей водой, добавляют суспензию бентонита 

(5) в дозе 6-6 % к сухим веществом, перемешивают и отстаивают

4-6 часов. Затем отделяют 60 % образовавшейся осветленной бар­

ды (концентрация ЕКС - 0,65-1,0 % ); осветленные части нераз­

бавленной и разбавленной барды объединяют в соотношении 1:1  

(концентрация ВКС 1,0-1,5 %) и получают ШИ непосредственна* 

осаждением (7, 8 , 9 ). Для «того в среду добавляют около 50 % 

от расчетного количества хлористого кальция (2,5-3 г/дм3) оря 

температуре 60 °С и интенсивном перемешивании до 10 мин. Пос­

ле этого в барду в веде порошка оря интенсивном перемешивании 

вносят 100 % углекислого кальция, рассчитанного на весь объем 

барды; смесь выдерживает 10 минут. После начального образова­

ния кристаллов ВКИ добавляют остальное количество хлористого 

кальция, причем используют его в избытке (на 30 % больше от 

расчетного стехиометрического количества). Затем смесь пареме-



Аппаратурно-технолоп:чиская схема получения виннокислого лальция: 
і-дрожжесмесіітельная установка; 2-перегонньії; аппарат; 3-бардорегулятор; 4-отсгойника; 
5-;.!ЄШОЛК8 бентонита; fc-конгральный іи льтр; ?-реа ктop-ней грали за гор; Ь-реакгор хлористого 
.чальшія; Э-огсгоПник ;  ІО-дозатор хямреактивов; П-декані'агор-промиватель ; 12-сушялке ЕКИ.
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шивавт ХО минут, отделяет ВКИ, промывает, обезвоживают я вы­

сушивают.

Гуцевые осадки бвдаы после спонтанного к принудительного 

осветления разбавляют горячей водой в соотнесении ItI , добав­

ляют 3 % бентонита к сухим взвешенным веществам, нагревает,

перемешивают, отстаивают 3-5 часов и декантирует 70-76 % ос­

ветленной частя (концентрация ШС 0, 3-0,4 % ). Остаток бадаы 

после осветления объединят с промывными водами х обрабатыва­

ют дополнительно бентонитом (I  г/дм8) и полиахрилешщш (10 

иг/дм3) с отстаиванием в течение 4 часов.

Образовавшуюся осветленную часть отделяют и обрабатывают 

ионообменными смолами в хлор-форме с дальнейшим получением ВКИ 

известным способом. Общий выход ШС из первой и второй части 

барды составляет 83-64 % .

Указанная техкхдогия прошла производственные ж приемочные 

испытания и внедрена на Еездарском опыт но-ехсо^иментаяьиом 

заведе; фактический годовой еяономиче кий аффект от ее реали­

зации составляет более 120 тыс.руб. (в ценах 1966 года).

В связи с ограниченностью отечественного опыта во получе­

нию ®КИ с применением сульфата кальция (гипса) и карбоната 

кальция (меля) нами проведены соответствующие исследования а 

разработаны условия получения ШИ из осветленной барды бес ее 

обработки серной кислотой (Дьякова, Кулик .. д р ., 1964)- Ре­

зультаты лабораторных опытов были проверены в производствен- 

ных условиях Варварского ОЭБЗ. Установлено, что ШИ, получен­

ная с использованием в качестве осадите;* ей меда и гипса, по 

концентрации винной кислоты (50,2-53,7 %) и нерастворимых 

примесей (7,5-10 %) удовлетворяет требованиям отраслевого стан­

дарта. До итогам проыышгенлых испгла>г/й раіргбстана технология
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получения ШИ из дрожжевой барды с применением гипса и меда, 

которая внедрена с 1963 года.

С целью интенсификации процесса осаедения ВКС ив екстрах- 

тов выжимки и дрожжей и снижения себестоимости готовой продук­

ции, нами предложено в качестве источника карбоната кальция 

использовать карбонатно-кремнистую породу с содержанием карбо­

ната кальция 30-80 % и глобулярного шал крист об ал ита 60-15 %, 

в количестве 0 ,4  г/г винной кислоты (Перес, Кулик и д р .,1965).

Данный технологический прием апробирован в условиях Бар- 

дарского ОЭВЗ с положительндаи результатами.

3. РАЗРАБОТКА ЗИЕКТИВШХ ТЕХНОЛОГИЙ ИОЮЛЬЗОВАЖЯ 

ЭКСТРАКТОВ ИЗ ВИНОГРАДНЫХ СЕМЯН

3 .1 . ТЕХНОЛОГИЯ ПОЛУЧЕНИЯ ЭКСТРАКТА ИЗ ВИНОГРАДНЫХ 

СЕМЯН И ЕГО ПРИМЕНЕНИЕ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ 

КРЕПКИХ ВИЛ

В качестве исходного сырья для получения екстракта исполь­

зовали виноградте семена технических сортов винограда, высу­

шенные при 70 °С до остаточной влажности 7 %. Предварительными 

опытами установлено, что наибольшее количество фенольных ве­

ществ из семян извлекается в течение 20-30 часов в условиях 

циркуляции спиртованного виноматериала с объемной долей этило­

вого спирта 20 + 2 % об. С учетом полученных данных исследова­

но влияние гидромодуля и температуры на процесс извлечения 

фенольных веществ из виноградных семян в условиях непрерывной 

циркуляции винно-спиртовой смеси.

Результатами эксперимента установлено, что наибольшее ко­

личество фенольных.веществ экстрагируется при гцдромодуле 2-3 

и температуре 65-70 °С (рис. 3 ).

При обосновании оптимальных режимов получения фенольного
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Риє. 3 . Бяияние гидромодуля и температуры на екстракцію 

фенолі ных веществ из семян

экстракта из семян исходили из его органолептических характе­

ристик {цвет, вкус, букет), а также технико-технологических 

возможностей его промышленного производства. Шявлено, что не­

прерывная циркуляция винно-спиртового раствора с объемной до­

лей этилового спирта 20 ♦ 2 % через слой виноградных семян 

(пздромодуль 2-3) орт температуре 65-70 °С в течение 25 часов 

позволяет получить фенольный экстракт высокого качества с ха­

рактерны ми тонами во вкусе и букете. В описанных условиях по­

лучения экстракта виноградное 'масло практически не извлекает­

ся; концентрация его в семенах изменяется с 14 ,7  % до 14,2 X.

Перспективы применения полученного фенольного экстракта 

изучены на примере приготовления крепких вин типа портвейна

"Аист" к надери на Варварском опытно-експериментальном винваво-
J Л Н Б  ім. В. Стеф.

де. Установлено, two добавление в виноматериад типа портвей^,',,
Зтефаниіса І

8кстраіста до концентрации фенольных веществ 0 ,6-І,2 г/дм3 даль
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нвйяая термообработка и выдержка по принятым технологическим 

режимам позволяв* получить готовое вино с пладовым ароматом, 

свойственным атому типу, полным и гармоничным вкусом, выражен- 

ш  цветом (табл. 3 ).

Также показано, что крепкие вина, иманщие посторонние 

тона в букете я вкусе, после добавления екстракта до концент­

рация фекальных веществ в виноматериеле 0,6-0,8 г/дм3 и после­

дующее термической обработки в течение 7 часов с дозированием 

кислорода из расчета 4-7 мг/дма, приобретав* полный гармоничный

Таблица 3

Влияние фенольного екстракте из семян на состав 

и качество вин типа портвейна

Показатели : Контроль: опыт I : опыт 2 : опыт 3

Объемная доля етилово­

го спирта, % об. 18,0 18,0 16,0 18,0

Кассовая концентрация: 

сахаров, г/100 см8 9 ,8 9 ,8 9.8 9,8

органических кислот, 

г/дм3 4 ,9  

летучих кислот, г/дм8 0,42

4 ,8

0,46

4,8

0,44

4 ,9

0,46

фенольных веществ,

г/дм3 0,30 0,56 0,78 1.2
Органолептические оцен­

ки: 

цвет светло-
зсшотис-
тый

золотис­
тый

янтарный темно-
янтарный

букет слабо
развит

плодовый ярко вы­
раженный 
плодовый

типичный 
для порт­
вейна

вкус

(

простой характер­
ній

приятный,
характер­
ный

ПОЛН Ы Й,
типичный

Дегустационная оценка,

балл 8,2 Є .4 8 ,6  . 8 ,8
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вкус, плодовый аромат, янтарный цвет, характерный для данного 

типа вин (Кулик и др ., 1965).

На Баодарском ОЭВЗ с использованием данного технологиче­

ского приема за период с 1964 по 1966 года приготовлено 1500 

тыс.дал портвейна "Аист" и 500,0 тыс.дал мадеры с фактическим 

экономическим аффектом 1 ,5  млн.руб. (в ценах 1966 года).

3 .2 . СПОСОБ СОЗРЕВАНИЯ СПИРТОВ С ПРИМЕНЕНИЕМ 

ВИНОГРАДНЫХ СЕШ

Близость химического состава виноградных семян по отноше­

ние к древесине дуба открывает перспективу их использования 

для получения таких напитков, как брецди.

С учетом того, что виноградне семени отличаются большим 

запасом фенольных веществ и их переход в виноматериад может 

привести к появлению в нем грубых, вяжущих тонов, изучены спо­

собы предобработки семян с цель» снижения содержания в них 

данных компонентов.

Серией предварительных опытов выявлено, что гти обработке 

виноградных семян этиловым спиртом-ректификатом в течение ХО 

суток из них удаляется до 60-70 % фенольных веществ, тогда как 

экстракция лигнина практически не происходит» Ори этом дости­

гается разрыхленная пористая поверхность материала, которая бу­

дет способствовать интенсификации процесса экстракции фенолы 

ных веществ и лигнина в спирта,

Оредобработанные таким способом семена использовали в по­

следующей серии опытовс посвященной изучению динамики экстрак­

ции феногмшх веществ и лигнина из семян в контакте с молодым'
* *

винным спиртом (табл. 4).

Последующие экспериментальные исследования позволили сде­

лать вывод о том, что извлечение фенольных веществ и лигнина
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Таблица 4

Влияние продолжительности экстракции на состав и 

качество спирта

спиртом (объемная доля этилового спирта 65,7 %) при темпера-

30 суток; при этом достигается получение продукта золотистого 

цвета, с развитым букетом и полным характерным вкусом.

С учетом производственной апробации уточненных режимов 

предложен способ созревания винных спиртов и аналогичных на­

питков (Семененко и др ., 1990).

В результате комплекса исследований по совершенствованию 

технологии переработки вторичных сырьевых ресурсов виноделия 

созданы технические решения, защищенные 6 авторскими свидетель­

ствами на изобретения. Сведения о практических результатах вы­

полненных научно-технических разработок приведены в табл. 5.

туре 20-25 °С и поверхности контакта с обработанными семенами 

250 см^/дм3 протекает наиболее интенсивно в период от 10 до

Показатели
;Прсдолжительность кон- 
: - . — XM T&.v—£Y2 •
: 10 : 20 : 30

Массовые концентрации:

общего екстракте г/дм3 0,51 0,78 0,91

фенольных ьеществ, г/дм3 0,23 0,33 0,46

лигнина, г/дм3 0,15 0,28 0,36

Степень окисленностм фенольных

веществ, % 8 ,4 6 ,3 8,1

Дегустационная оценка, балл 7 .8 ' 7 ,9 8,1
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Таблица 5

Научно-Техническая

разработка

Авторское ; Практическая значимость

свидетельство • нормативно- 1 Состояние 
^техническая реализации 
Документа- :Тобъем внед- 
;ция,рекоыен-:рения,эконо- 
,‘дации по ис-!мический эф- 
*. пользованию

Сиоеоб извлечения са­
хара и виннокислых 
соединений из сладкой 
выжимки

A.C.ICI77I7.A . ГИ

15.01.62

Внедрен на. •

й г е :
внедрения 15,0 
тыс-дал спирта 
и 10 т ВКИ.&ак- 
їический эконо­
мический эффект 
20 т.руб/в це­
нах' 1966 г ./

О ю сУ  получения 
спи]>га-сырца и вин­
нокислой извести из 
дрожжевых осадков

А .с .1X93X62.А. ТИ 

22.05.84

Внедрен на 
Барцарском ОЭЗ. 
Объем внедре­
ния 240 тонн 
ШИ.Фактический 
экономический 
эффект 120 тыс» 
руб. /1986 г ./

Озособ осаждения 
ЩИ из растворов БКС

А.с. I I 54325.А. ТИ 

13.06.83 г.

Испытан и внед­
рен на Баопар- 
ском ОЭЗ.Объем 
внедрения 20 * 
ВКИ с экономи­
ческим эффектом 
£0 тыс.руб.

Способ производства 
экстракта для вин

А. с. 1367475. JU ТИ 

I I .02.65

а

Испытан и внед­
рен на Башар- 
ском ОЭзГОбьем 
внедрения 2 ,0  
млн .дал .Факти­
ческий экономи­
ческий эффект 
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ВЫВОДЫ И РЕКОМЕНДАЦИИ ПРОИЗВОДСТВУ

I . Усовершенствована технология извлечения сахара и винно­

кислых соединений из сладкой виноградной выжимки путем их экст­

ракции коньячной бардой. Отработаны режимы процесса,заключающи­

еся в многократной экстракции сладкой выжимки коньячной бардой 

с температурой 70-90 °С, при температуре экстракции 60-80 °С, 

гидромодуле 1 ,0 ,целесообразности использования первых 40 % 

объема коньячной барды после ее обработки анионообменной смо­

лой в хлор-форме.

2„ Обоснованы и экспериментально подтверждены технологиче­

ские режимы извлечения виннокислых соединений из дрожжевых 

осадков с применением осветленной барды. Обеспечение перемеши­

вания раствора (100 мин"*), поэтапное внесение хлористого кадь - 

ция и меда увеличивают степень осаждения и приводят к образова­

ние крупных кристаллов ШИ, при выходе ШС на уровне 83-64 %.

3 . Предложен и экспериментально подтвержден способ исполь­

зования в качестве карбоната кальция для осаждения НКИ, карбо­

натно-кремнистой породы с содержанием карбоната кальция 30-805S 

и глобулярного опал крист обалита Є0-І5 %, в дозировке 0 ,4  г/г 

винной кислоты.

4. Разработе і способ и технологические режимы получения 

и применения фенольного экстракта т  виноградных семян при 

производстве вик типа портвейн и мадера. Установлено, что до­

бавление экстракта до концентрации фенольных веществ в винома- 

териале 1 ,2  г/дм3 с последующей термической обработкой в тече­

ние 7 часов с дозированием кислорода приводит к повышению ос­

новных органолептических показателей готового продукта, а так­

же снятию посторонних тонов в- букете и вкусе.

5. По результатам исследований и приемочных испытаний ос­

новных результатов работы внедрены в промышленность:



способ извлечения сахара и виннокислых соединений не слад­

кой выжимки (а .с . І0І77І7.А .);

способ получения спирта-сырца и виннокислой извести из 

дрожжевых осадков (а .с . ІІ93І62.А .);

способ производства экстракта из виноградных семей для вин 

типа портвейн и мадера (а .с . 1367475.А .).

Общий экономический эффект от внедрения разработок соста­

вил 1660 тыс.руб. (в ценах 1966 года).
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ANNOTATIUM

Kulik A.V.

The development; and Introduction of the effective technolo- 

giea for the processing of the sweet grape pomace m& lece.

The theeia praeented for an academic degree of a candidate 

of technical acienees, speciality 05.18.0y - A ^sehnoiegy for the 

production of fermentation products, alcoholic and aon-alooholle 

drinks. . ,

Institute lor Vine and Wine “МадаггасЬ" , Talta- 199^»

The defense of the thesis Is based on 7 publications and 6

author's certificates concerned with the caaraoterlstics of the lao-
t-

iation of carbohydratea and tartaric compounds from the sweet grape 

poaace and lees ualng wise spillage A potJlbility of using the car­

bonate and sllicide rock as a source of caieloa carbonate has been 

shows.A tectonl̂ ne for the production and use of the phenolic extraat 

from the grape seeds has bees developed. An Industrial introduction 

of tne technology for the production of she raw grape spirits an& 

calcium bitartrate from the sweet gra^e pouae using wise otlllage 

has eeen realised. 15.000 dal of spirit and .1U.OOO*ons of aalelu» 

bitertrate were produced with as economic effeot of 20.000 roahles 

( lr. the prices of year 1**»)* A technological scheme of bhe isola­

tion of tartaric compounds from lees has been Introduced to the in­

dustry. the industrial application of this technology allowed to 

produce 240,000 tons of caiciup bitartrate» In the prceaaa of easterly 

the technology for tee production of the extract from grape seeds

1.5  dal of wine пате вее« produced with the ecosomio effeot of 1.$

»ln. roubles (in the prices of yeaг 1уиь).
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АННОТАЦИЯ

Кулих А .В ., Разработка и внедрение аффективных технологий пере­

работка сладкой виноградной выжимки и дрожжей. Диссертация на 

соискание ученой степени кандидата технических наук по специ­

альности 05.18.07 - Технология продуктов брожения алкогольных 

и безалкогольных напитков. Институт винограда и вина "Магарач", 

Ялта, 1994. Защищается 7 научных работ и 6 а .с ., которые содер­

жат исследования особенностей извлечения углеводов и виннокис­

лых соединений из сладкой виноградной выжимки и дрожжевых осад­

ков при помощи коньячной боды. Установлена возможность исполь­

зования карбонатно-кремнистой породы как источник карбоната 

кальция. Разработан способ получения и применения фенольного 

экстракта иэ виноградных семян. Осущестапено промышленное внед­

рение технологии переработки сладкой выжимки на спирт-сырец и 

ШИ с применением барды, объем внедрения - 15 тыс.дал спирта и 

10 т ШИ с фактическим экономическим аффектом 20 тыс.руб. (в 

ценах 1966 г .) . Внедрена технологическая схема извлечения вин­

нокислых соединений иэ дрожжей. Промышленное освоение техноло­

гии позволило получить 240 т ВКИ. С применением экстракта из 

виноградных семян произведено 1 ,5  млн.дал вина с экономическим 

эффектом 1 ,5  млн.руб. (в ценах 2966 г .) .

Ключевые слова: виноградні вичавки; вторинні сировинні ресурси 

виноробства; коньячна барда; фенольний екстракт;винні спирти; 

винокисаі сполуки; освітлення барди; аніоніти в хлоріонній фор­

мі; екстракти з виноградного насіння; гущові та дріжджові оса­

ди; винокисде вапно.
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