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Закінчення табл. 1.

Характеристика якості клейковини Контроль
Внесено СПЗ, % до маси борошна

5 10 15
Пружність, од. пр. 64,0 57,0 51,0 47,0
Розтяжність, см 12,0 10,0 9,0 9,0
Еластичність Хороша
Масова частка вологи, % 64,9 64,6 63,7 62,0
Гідратаційна здатність, % 182,7 178,7 171,8 168,7

Встановлено, що при доданні СПЗ у тісто для хліба пшеничного кількість сирої клей-
ковини в тісті зменшилося з 23,6% до 21,6% у разі дозування 5% до маси борошна СПЗ до 
20,5% у разі дозування 10% до маси борошна СПЗ та до 20,1% у разі використання 15% до 
маси борошна СПЗ. Це пов’язано зі збільшенням водорозчинних речовин у тісті, які швидше 
поглинають воду, ніж клейковинні білки, тому клейковини утворюється менше. 

Додання СПЗ незначно укріплює клейковину та зменшує гідратаційну здатність, за 
рахунок підвищення кислотності тіста, що пов’язане з високою кислотністю СПЗ. Також це 
можливо спричинено перерозподілом білкових фракцій клейковини у зв’язку з внесенням 
білків зерен пшениці, ячменю, вівса та кукурудзи. Такі ж закономірності спостерігаються у 
разі внесення СПЗ у тісто для булочних виробів. Але при цьому значно погіршується гідра-
таційна здатність, за рахунок використання СПЗ та цукру, який має високу дегідратуючу зда-
тність, що призводить до зменшення набухання колоїдів тіста. У разі внесення СПЗ у тісто в 
якому використовуються пшеничні висівки спостерігаються такі ж закономірності, що у тіс-
товій системі для хліба пшеничного.

Висновки.У разі проведених досліджень встановлено, що оптимальне дозування СПЗ 
10 % до маси борошна. Таке дозування в меншій мірі негативно впливає на вміст сирої клей-
ковини. За рахунок підвищеної кислотності незначно укріплюється клейковина та зменшу-
ється гідратаційна здатність.
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Однією з найважливіших проблем сучасного виробництва вин є отримання високоякі-
сної продукції. Як відомо, раса дріжджів в значній мірі впливає на якість виноматеріалів. 
Основною вимогою, що пред'являється до дріжджів, є повнота виброджування, яка залежить 
від кількості внесених дріжджів, аерації, вихідного вмісту поживних речовин в суслі, темпе-
ратури, pH середовища. 
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Вибір дріжджів потребує проведення лабораторних і промислових випробувань для 
раціонального використання чистих культур дріжджів з метою оптимізації процесу бродіння 
виноградного сусла. 

В ході дослідження визначали вплив походження дріжджів і доцільність використан-
ня додаткового живлення на процес бродіння виноградного сусла, фізико-хімічні показники 
та органолептичні характеристики білих виноматеріалів сортів винограду Ароматний та За-
грей генеративної селекції Національного наукового центру «Інститут виноградарства і ви-
норобства ім. В.Є. Таїрова».

Для досягнення поставленої мети визначали густину сусла, що бродить, а також дос-
ліджували фізіологічний стан мікробіоти, фізико-хімічні показники та органолептичні харак-
теристики виноматеріалів.

Експеримент було здійснено на базі Національного наукового центру «ІВіВ ім. В.Є. 
Таїрова» у продовж 2015-2017 рр. 

Дослідження мікробіологічних показників відбувалось у науково-дослідній лаборато-
рії мікробіологічних досліджень ім. О.А. Кириленко ОНАХТ.

Експериментом передбачено бродіння освітленого і сульфітованого сусла, отриманого 
з кожного сорту винограду відповідно трьом схемам:

1) на ендогенній мікрофлорі;
2) з додаванням активних сухих дріжджів Vitilevure Quartz (Martin Vialatte, Франція);
3) з додаванням чистої культури дріжджів Національного наукового центру «ІВіВ 

їм. В.Є. Таїрова» 86-10 K. 
В якості додаткових джерел азоту використовували наступні харчові добавки: 

Aктиферм 1 та Актиферм 2 (Martin Vialatte, Франція).
Добавка Aктиферм 1 сприяє розмноженню дріжджів та швидкому початку бродіння, а 

добавка Aктиферм 2 підвищує стійкість дріжджів до етилового спирту та прискорює закін-
чення процесу бродіння.

За результатами досліджень фізико-хімічних показників було відмічено підвищений 
вміст летких кислот у зразках отриманих при бродінні на ендогенній мікрофлорі та расі дрі-
жджів ННЦ «ІВіВ ім В.Є. Таїрова». 

Вміст титрованих кислот та активна кислотність були незмінними у всіх варіантах.
За результатами органолептичної оцінки було встановлено, що зразки виноматеріалів 

отримані бродінням на ендогенній мікрофлорі мають найменш виражені сортові характерис-
тики з сторонніми відтінками мікробіального характеру.

Найкращими виявились зразки виноматеріалів сортів Ароматний та Загрей які були 
зброджені на препараті активних сухих дріжджів дріжджів Vitilevure Quartz (Martin Vialatte, 
Франція) без додавання додаткового живлення.

Ці зразки в ході проведення органолептичного аналізу за допомогою описового мето-
ду (Флейвора) характеризувались найбільш вираженими сортовими ознаками. 

Встановлено, що для виноматеріалів із винограду сорту Ароматний характерні кара-
мельно-фруктовий аромат з витонченим пряним відтінком, свіжий смак, із сорту Загрей –
яскраво виражений аромат стиглих тропічних фруктів та насичений довгий післясмак.

В умовах Півдня України процес бродіння не залежить від раси дріжджів та додатко-
вого живлення. В усіх варіантах експерименту зафіксовано повне виброджування цукрів.

Проте раса дріжджів впливає на фізико-хімічні показники виноматеріалів, а саме ма-
сову концентрацію летких кислот. 

Флейвор суттєво залежить від раси використаних дріжджів, а використання додатко-
вого живлення не впливає на органолептичні показники. отриманих виноматеріалів.
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