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РОЗДІЛ 1

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ 
ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА, 

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ

1

АННННННЯЯЯ ЗБЕЕЕЕЕЕЕРРРРРРРІІІІІІІГГАААААААННННННННННННННЯЯЯЯЯЯЯ 
ГІЇ ПЕРЕЕЕЕЕРРРРРОООООБББББКИИИИИИИ ЗЗЗЗЗЗЗЕРНА, 

ВОЧІВВВВВВВ ТТТТАААА ФФФФРРРРРУУУУУКККККТТТТТІІІІІВВВВВ
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Продовження таблиці 1

Похідне кверцетину-3 - 34.60
Похідне кемпферолу-2 - 138.64
Кверцетин-3-О-глікозид 0.62 15.45
Похідне кемпферолу-3 - 44.39
Похідне кемпферолу-4 - 42.92
Похідне кемпферолу-5 - 12.27
Кверцетин 0.17 1.00
Элагова кислота - 13.46

Сума 87.53 761.79

Органолептичний аналіз дослідних зразків вин показав, що всі ароматизовані вина 
відрізнялись більш складним букетом, гармонійним смаком з приємною гіркуватістю і 
терпкуватістю, більш високою оцінкою, ніж контрольні. 

На основі отриманих ароматизованих десертних яблучних вин готували слабоа-
лкогольні напої. Показники їх якості корелювали з такими для основи, яку використо-
вували для них.

В результаті проведених досліджень встановлено, що яблучний сік є хорошою ос-
новою для ароматизованих вин. Пряно-ароматична рослинна сировина, яку викорис-
товували, не тільки збагачує аромат, надає специфічний смак, а також підвищує біоло-
гічну цінність моноароматизованих яблучних вин та напоїв. 

Науковий керівник-д-р техн. наук, професор Осипова Л. А.
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ВИКОРИСТАННЯ ІММОБІЛІЗОВАНИХ ДРІЖДЖОВИХ КЛІТИН В 
ТЕХНОЛОГІЇ ВИНА

Проданова Г.О., студ. СВО «Магістр» ф -ту ТВтаТБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Кожен рік на ринку з’являються нові виробники, які пропонують виноградні ви-
на високої якості за рахунок використання специфічних препаратів і штамів мікроорга-
нізмів. Особливо користуються попитом вина з вираженим фруктовим букетом, не-
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пов’язаним з сортовими особливостями винограду. Комплекс ароматичних речовин си-
нтезується специфічними штамами дріжджів у процесі бродіння. 

Іммобілізовані клітини – це штучно одержаний комплекс ферменту з нерозчин-
ним у воді носієм. Процес іммобілізації біологічного матеріалу можна визначити як 
включення біомолекули у певну ізольовану фазу, що відділена від фази вільного розчи-
ну, але може обмінюватися з нею молекулами субстрату, ефектора й інгібітору.

Використання іммобілізованих каталізаторів дає змогу проводити ферментний 
процес безперервно, регулювати швидкість реакції і вихід продукту.

Іммобілізація ферменту дає можливість регулювати їх каталітичну активність за 
рахунок зміни властивостей носія під дією деяких фізичних факторів, таких, наприклад, 
як світло чи звук.

Іммобілізація і модифікація ферментів сприяє цілеспрямованим змінам власти-
востей каталізатора, у тому числі специфічності, залежності каталітичної активності від 
рН, іонного складу та інших параметрів середовища[4].

Дріжджові гриби – велика група мікроскопічних грибів, у яких міцелій спроще-
ний і легко розпадається на окремі клітини (клас Аскоміцети).

Середовище розвитку: рідке або з дуже високою вологістю (через відсутність 
розвиненого міцелію, дріжджі не можуть поглинати воду в одному місці і транспорту-
вати її в інше). 

Дріжджі багаті білками, їхній вміст може доходити до 66%, при цьому 10% маси 
припадає на незамінні амінокислоти. Дріжджова біомаса може бути отримана з відходів 
сільського господарства, гидролізатів деревини, її вихід мало залежить від кліматичних 
і погодних умов. Тому її використання надзвичайно вигідно для збагачення білками їжі 
людини.

Деякі види дріжджів здавна використовуються людиною при приготуванні алко-
гольних напоїв (пива, вина, квасу та ін.) і хліба. У поєднанні з перегонкою, процеси 
бродіння лежать в основі виробництва і міцних спиртних напоїв. Корисні фізіологічні 
властивості дріжджів дозволяють використовувати їх у біотехнології.

Різні штами дріжджів Saccharomyces vini перетворюють амінокислоти в кето-
кислоти, які в процесі декарбоксилювання формують альдегіди, вищі спирти. Поперед-
никами аромату є специфічні амінокислоти: фенілаланін – аромат квітів, лейцин – аро-
мат марцепану, треонін – сольвент.

З метою отримання асоціацій внутрішньоклітинного типу приймалися неоднора-
зові спроби вводити мікроорганізми в ізольовані протопласти різних видів вищих рос-
лин, серед яких представлені злакові та інші сільськогосподарські культури, які не ма-
ють натуральних симбіонтів. Протопласти виділяють з тканин рослин чи клітин су-
спензійних культур ферментативним способом [1].

Основною сировиною для виробництва пресованих винних дріжджів є меляса - 
побічний продукт цукробурякового виробництва. Меляса являє собою сиропоподібну 
рідину темно- бурого кольору зі специфічним смаком і запахом.

Відповідно до вимог стандарту меляса, що поставляється на дріжджові заводи, 
повинна містити сухих речовин не менш як 75%; цукру, визначеного за прямою поля-
ризації - не менш як 43%, за сумою зброджуваних цукрів - не менш ніж 44%. Активна 
кислотність (рН) меляси повинна бути 6,5…8,5.

Зміст загального азоту в мелясі складає 0,6…2%. Дріжджові клітини здатні аси-
мілювати тільки азот амінокислот.

Меляса є джерелом ростових речовин. Це комплекс термостійких вітамінів, що 
перейшли в мелясу з буряка (біотин, пантотенова кислота, інозит).
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Однак, у мелясі містяться не тільки корисні для дріжджів речовини, а й шкідливі 
домішки, що пригнічують ріст: барвні речовини, двооксид сірки, нітрати, леткі кисло-
ти.

Барвні речовини мають поверхневу активність і додають мелясі темне забарв-
лення.

Двооксид сірки, нітрати і леткі кислоти інгібують ріст і розвиток дріжджових 
клітин.

Крім цього, меляса засіяна мікроорганізмами.
Для збагачення середовища поживним азотом, фосфором, калієм, магнієм вико-

ристовуються мінеральні солі: сульфат амонію ((NH4)2SO4; діамоній фосфат 
(NH4)2HPO4; ортофосфорна кислота H3PO4; хлорид калію KCl; карбоксид калію К2СО3;
сульфат магнію MgSO4 - 7H2O ; сечовина (карбамід) NH2CONH2 та ін.

Як речовини, що активізують ріст і розвиток дріжджів, використовують кукуру-
дзяний і пшеничний екстракти, біотин, витяжки із солодових паростків, дестибіотин, 
автолізати. [2]

Поживне середовище готують з освітленого розчину меляси, розчинів поживних 
солей і ростових речовин.

Метою освітлення меляси є очищення мелясного розчину від зважених часток, 
колоїдів і частково мікроорганізмів.

Мелясу розбавляють водою в співвідношенні 1:1 - 1:2, підкисляють сірчаною 
кислотою до рН = 5 і піддають антисептуванню. Антисептування здійснюють оброб-
кою розчину меляси хлорним вапном чи кип'ятінням або стерилізацією його в теплооб-
мінниках. Підготовлений у такий спосіб розчин меляси подається на мелясний сепара-
тор (кларифікатор), де зважені частки, колоїди і частина мікроорганізмів відокремлю-
ються під дією відцентрової сили. Освітлена меляса являє собою розчин зі стійкою про-
зорістю, який подають у апарати для вирощування дріжджів.

Поживні солі вносять у апарати для вирощування дріжджів у вигляді 10…20% 
розчинів. Біостимулятори росту дріжджів, такі як кукурудзяний і пшеничний екстрак-
ти, перед використанням розбавляють водою в співвідношенні 1:1 чи 1:2, нагрівають до 
кипіння, прохолоджують і подають у апарат для вирощування дріжджів.[3]

Можна стверджувати, що спосіб зброджування вина із застосування іммобілізо-
ваних дріжджів не впливає на хід технологічного процесу. Зроблено висновки на ко-
ристь використання методу зброджування із застосуванням іммобілізованих клітин, 
який дає значну економію матеріальних ресурсів (дріжджів) у порівнянні із класичною 
технологією виробництва вина. 

Науковий керівник : к-т техн. наук, доцент Палвашова Г.І.
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