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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ СПОСОБІВ БРОДІННЯ НА ЯКІСТЬ 
ПЛОДОВИХ ВИНОМАТЕРІАЛІВ 

Резник О.К., Копитова І.М.,студентки ОКР «Бакалавр»  

факультету інтегрованих технологій і товарознавства 

Херсонський національний технічний університет, м. Херсон 

Стан вивчення проблеми. Серед алкогольної продукції, що виробляється на 
основі яблук варто відзначити такі продукти, як столові та кріплені тихі вина, яблучний 
сидр, яблучний бренді і кальвадос. 

Сидр (Cidre) – яблучний алкогольний напій міцністю 6-7 % об., виготовлений з 
особливих сортів яблук: Чорний Кінгстон (Kingston Black), Горький Тремлетт 
(Tremlett's Bitter), Дабинетт (Dabinett), Ярлингтон Мілл (Yarlington Mill), Лисеня (Fox 
Whelp) та ін. Застосовують 48 офіційно дозволених сортів яблук для сидру [1]. 

Сидр одержують шляхом природного зброджування яблучного соку без дода-
вання дріжджів. Сорти яблук розділяються на кислі, солодкі, кисло-солодкі, гірко-
солодкі й гіркі. Сидри по своїй класифікації бувають солодкими, напівсолодкими, су-
хими, напівсухими й традиційними (заснованими на кислому або гіркому смаку). 

Сучасна технологія сидру в Україні може базуватися тільки на реальній сиро-
винній основі – кислих і солодких сортах яблук помірно-терпких і помірно-кислих під-
типів. За даними С.І. Байлука [2] рекомендуються Антоновка, Ренет Сіміренко, Груші-
вка, Боровинка, Уманське зимове, Донешта й кілька інших перевірених сортів. 

Виходячи з реальних можливостей сьогодні в Україні можна проектувати виро-
бництво тільки газованих сидрів із сатурацією підготовлених купажів в акратофорах. 
При цьому в Україні можна готовити три марки вітчизняного сидру: сухий, напівсухий 
й солодкий з масовою концентрацією цукрів відповідно до 3 г/дм3, 15-25 і 40-50 г/дм3. 

Але невеликі фермерські господарства можуть виробляти ігристий сидр, вироб-
лений акратофорним або пляшковим методом у невеликих кількостях. 

Постановка проблеми. В умовах невеликих приватних господарств актуальним 
є виробництво натурального ігристого сидру. Розробка технологій виробництва нату-
ральних плодово-ягідних вин для невеликих господарств дозволить збільшити асорти-
мент їх продукції та покращити її якість. 

Метою даної роботи є дослідження впливу способів і умов бродіння на якість 
натуральних сидрових виноматеріалів. 

Методи досліджень. Вміст цукрів у яблучному соку, вміст спирту у виноматері-
алах, титровану кислотність, та інші показники визначали згідно з методами аналізу, 
прийнятими у виноробній промисловості [3]. 
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Результати досліджень. Переробка яблук здійснювалась відповідно до «Технологічних 

правил виноробства. Т. 2.» [4]. 

Для порівняння динаміки бродіння сік зброджували у скляних ємностях стаціона-
рним і доливним способами. Бродіння яблучного соку проводилось на диких дріжджах, а 
також з використанням спеціальних рас сидрових дріжджів (виробник – Польща). 

В ході бродіння проводився щоденний контроль (два рази на добу) основних фі-
зико-хімічних показників (температура, вміст цукру). Динаміка бродіння показала, що 
використання доливного способу забезпечує більшу швидкість бродіння і вихід спирту, 
порівняно зі стаціонарним способом. 

Фізико-хімічні показники продуктів, отриманих в результаті переробки яблук і 
зброджування соку представлені в табл. 1. З приведених даних видно, що при викорис-
танні спеціальних рас дріжджів, втрати бродіння по спирту складають 1,8 % об., а при 
використанні диких дріжджів – близько 6 % об. Доцільність використання спеціальних 
рас дріжджів зумовлюється також і органолептичними показниками отриманих вино-
матеріалів. Виноматеріали, що отримані з використанням спеціальних рас дріжджів 
відзначаються насиченим фруктовим ароматом, гармонійним, збалансованим смаком у 
порівнянні з виноматеріалами, отриманим на диких дріжджах. 

Таблиця 1 – Вплив способів і умов бродіння  

на фізико-хімічні показники сидрових виноматеріалів 

 Вихідна сировина 
Спосіб 

бродіння 

Вміст 
цукру в 

соку, 
г/дм3 

Кіль-
кість, 

л 

Очікува-
ний вміст  
спирту*,  

% об. 

Фактич-
ний вміст 
спирту,  
% об. 

Титрована 
кислот-

ність, г/дм3 

1 Сік яблучний на 
диких дріжджах 

Стаціо-
нар-ний 

94 23 5,5 4,9 5,1 

2 Сік яблучний на 
диких дріжджах 

Доливний 94 17 5,5 5,0 5,1 

3 Сік яблучний на 
чистих культурах 
дріжджів 

Стаціо-
нар-ний 

94 20 5,5 5,3 5,0 

4 Сік яблучний на 
чистих культурах 
дріжджів 

Доливний 94 20 5,5 5,4 5,0 

* — при розрахунку очікуваного виходу спирту прийнятий коефіцієнт виходу 
безводного спирту 0,589 л з 1 кг інвертного цукру 

Вторинне бродіння сидрового виноматеріалу, з метою одержання сидру яблуч-
ного натурального, в умовах фермерського господарства, є предметом подальших дос-
ліджень. 

Висновки і пропозиції. Таким чином, в ході проведених досліджень було вста-
новлено, що для отримання сидрових виноматеріалів з яблучного соку, з подальшим 
виробництвом сидру яблучного натурального, доцільно використовувати доливний 
спосіб бродіння і спеціальні раси дріжджів, що дає можливість проводити бродіння в 
більш короткі терміни і одержати виноматеріали з більшим вмістом спирту і кращими 
органолептичними показниками. 

Наукові керівники – старш. викл. Шанін О.Д. 
– канд. техн. наук, доцент Мамай О.І. 
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ВПЛИВ ВОЛОГОСТІ НА ФІЗИКО- МЕХАНІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ  
НАСІННЯ ЛЬОНУ 

Царенко К.С., студент ОКР «Магістр» факультету ТЗХКВКіБ,  

Гришко С.Ю., студент ОКР «Бакалавр» факультету ЕТОтаТД 

Одеська національна академія харчових технології, м. Одеса 

В Україні льон (одну з найдавніших однолітніх культур) застосовують прак-
тично лише при виробництві олії (олійний льон), або у прядильному виробництві 
(технічний льон). Проте інтерес фахівців до даної культури в останній час значно 
зріс, про що свідчать статті [1, 2]. 

Для зберігання насіння льону необхідно проводити комплекс післязбиральної 
обробки: очищення, сушіння, що має забезпечити поліпшення якості та надійне 
зберігання насіння льону без утрат до його наступної переробки. Відсутність систе-
матизованих досліджень з цього питання обумовило мету даної роботи, яка полягала 
у дослідженні фізико-механічних властивостей насіння льону різних сортів. 

До таких показників відносяться форма і розміри насінин, гранулометричний 
склад насіннєвої маси, натура, сипкість, коефіцієнти тертя спокою і руху, шпаруватість, 
тощо. 

Фізико-механічні властивості вивчали за допомогою стандартних методів, або 
методами, що використовуються в науково-дослідницькій роботі та рекомендовані у 
відповідній літературі і Державному стандарту України. 

Об’єкт дослідження – насіння льону сорту «Орфей» врожаю 2015 р. 
Для одержання надійних результатів проводили паралельні досліди з наступною 

статистичною обробкою експериментальних даних [3]. 
Порівняльна характеристика деяких показників фізико-технологічних властиво-

стей насіння льону в залежності від сорту наведено в табл. 1. 
У вивчених нами зразків льону натура змінюється від 636 до 568 кг/м3. Маса 

1000 зерен сортів льону коливається в межах від 6,58 до 8,05 г, тому що вони значно 
розрізняються своїми геометричними розмірами. 

По куту природного укосу судять про технологічні властивості продукту і 
ступінь сипучості. Досліджувані сорти льону можна віднести до добре сипких 
продуктів, оскільки в них кут природного укосу менше 36º. 

Для розглянутих сортів були також визначені коефіцієнти зовнішнього тертя 
спокою і руху. Отримані дані показують, що зі збільшення вологості показник коефіці-
єнта зовнішнього тертя руху і збільшується. 
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