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— простота отримання композиції;
— натуральні доступні інгредієнти;
— велика поверхня розділу, що сприяє високій активності розщеплення жирів;
— реакція протікає безпосередньо під час бродіння;
— легкість видалення капсул із виноматеріалу після бродіння;
— відсутні аналоги у світі – нами подана заявка на патент;
— вартість готового продукту (100 г) складає 70 грн.

 
 

ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ ЧЕРВОНИХ СТОЛОВИХ ВИНОМАТЕРІАЛІВ 
ПРИ КОНТРОЛЬОВАНОМУ РЕЖИМІ БРОДІННЯ В ПАТ «КОБЛЕВО»

1Мельник І.В., к.т.н, доцент, Асанбаєва К.Ю., технолог ПАТ «Коблево»
1Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Червоні сухі вина готуються за класичною технологією бродіння сусла на м’яззі, 
методом вуглекислотної мацерації і шляхом нагрівання м’язги.

У практиці виноробства іноді потрібно стимулювати бродіння або навпаки, зупинити 
його і створити умови, при яких зброджування було б неможливим. Відомо, що бродіння при 
низьких температурах дозволяє отримати вина більш високої якості і більш ароматні, але 
бродіння триває на кілька діб довше, в порівнянні з бродінням при вищій температурі і є 
економічно неефективним. Тому у деяких випадках для прискорення зброджування м’язги 
(сусла) застосовують активатори бродіння («фактори зростання») – такі речовини, без яких 
неможливий синтез цитоплазми, хоча вони і не беруть участь в її побудові. Також до складу 
факторів росту відносяться речовини, які не є необхідними для дріжджів, але при додаванні 
яких, прискорюється розмноження дріжджів і бродіння м’язги (сусла).

Експеримент проводився в умовах ПАТ «Коблево» із використанням: 
— винограду сорту Бастардо врожаю 2018 року з кондиціями: м.к. цукрів – 202 г/дм³; 

м.к. титрованих кислот – 5,9 г/дм³;
— АСД канадської компанії Lallemand Animal Nutrition: Uvaferm BDX, Uvaferm HPS 

та Lalvin D254; 
— таніну Enartis Tan Red Fruit; 
— підкормки Fermeid-E – компонент живильного середовища для винних дріжджів. 

До його складу входять: неактивні дріжджі; сульфат амонію; дифосфат амонію; тіамін 
гідрохлорид; гель диоксида кремнію;

— активатора бродіння для дріжджової розводки АСД Go-Ferm. Go-ferm protect – це 
захисний препарат для дріжджів, який вноситься і працює під час фази регенерації дріжджів. 
Збагачений біологічно доступними захисними речовинами. Складається з інактивованих 
дріжджів; рекомендоване дозування 30 г/100дм³.

Виноматеріал для вина ординарного столового червоного «Бастардо» виготовляється 
із винограду сорту Бастардо у відповідності з «Технологічною інструкцією на виробництво 
ординарних столових сухих вин» ТІ У 0001050-15.93.12-1, затвердженою Мінагрополітики 
України 30.12.08.

Виноград перероблявся з відділенням гребенів. Одержана м’язга сульфітувалася із 
розрахунку 75-100 мг/дм³ сірчистої кислоти і направлялася на бродіння. Для отримання 
інтенсивного забарвлення, допускається перед бродінням нагрівання м’язги до температури 
35-40 °С. Бродіння сусла на м’яззі проводилося з плаваючою «шапкою» на АСД при 
температурі від 25 до 30 °С, під час бродіння м’язгу ретельно перемішували 3-4 рази на добу. 

Експеримент проводили слідкуючи за ходом бродіння м’язги для отримання 
виноматеріалів для приготування вина ординарного столового червоного «Бастардо», який 
бродив з використанням 3-х видів ЧК АСД, та 1-ого варіанту – на «диких» дріжджах (для 
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чистоти експерименту). Бродіння проходило у вініфікаторах з нержавіючої сталі С-34 на 
3000 дал. У отриману м’язгу на перший день додали дріжджову розводку АСД канадської 
компанії Lallemand Animal Nutrition: 1 ємність – АСД Uvaferm BDX; 2 ємність – АСД 
Uvaferm HPS; 3 ємність – АСД Lalvin D254; 4 ємність – без додавання АСД (на «диких» 
дріжджах).

На перший день бродіння додали танін Enartis Tan Red Fruit, а при пресуванні додали 
підкормку Fermeid-E, попередньо розчинивши у суслі.

При однакових умовах термін зброджування м’язги склав на дріжджах: 
Uvaferm BDX – 9 діб; Uvaferm HPS – 9 діб; Lalvin D254 – 10 діб; «Дикі» дріжджі – 8 діб.

Після пресування м’язги при залишковому вмісті цукрів 30-50 г/дм³ на пневмопресах 
Вucher одержаний виноматеріал-самоплив та виноматеріал першої пресової фракції 
змішуються та направляються на доброджування. Зброджені та освітлені виноматеріали 
знімаються з дріжджового осаду, при необхідності егалізуються і подаються на відпочинок 
на протязі 30-45 діб в повних долитих ємкостях.

Дослідження фізико-хімічних показників отриманих виноматеріалів проводилися в 
умовах хімічної лабораторії ПАТ «Коблево» за загально відомими методиками. Дані цих 
досліджень наведені у табл. 1 та відповідають вимогам відповідної ДСТУ 4806:2007. 

Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники отриманих виноматеріалів* 

Примітка* — зразок 1 – зразок виготовлений з використанням АСД Uvaferm BDX;
— зразок 2 – зразок виготовлений з використанням АСД Uvaferm HP; 
— зразок 3 – зразок виготовлений з використанням АСД Lalvin D254; 
— зразок 4 – зразок виготовлений з використанням «Диких» дріжджів.

Дегустаційна комісія дала органолептичну оцінку отриманих виноматеріалів для 
приготування вина ординарного столового червоного «Бастардо» за 10-ти бальною шкалою 
(табл. 2), характеристики показників якості виноматеріалів наведені у таблиці 3.

Таблиця 2 – Органолептична оцінка отриманих виноматеріалів за 10 бальною шкалою

Зразок Показники якості, бали
Прозорість
(max=0,5)

Колір 
(max=0,5)

Аромат 
(max=3)

Смак 
(max=5)

Типовість 
(max=1)

Сум. оцінка 
(max=10)

Зразок 1 0,5 0,5 3 3,7 1 8,7
Зразок 2 0,5 0,5 2,8 3,8 1 8,6
Зразок 3 0,5 0,5 2,9 4,2 1 9,1
Зразок 4 0,5 0,5 2,6 3,6 1 8,2

Таблиця 3 – Характеристика отриманих виноматеріалів

Наймену-
вання в/м

Характеристика виноматеріалів
Колір Аромат Смак

Зразок 1
Інтенсивний
фіолетово-
рубіновий

Чистий, гармонійний
відчувається аромат 
чорносливу та вишні

Гармонійний, екстрактивний з
приємним післясмаком 

шоколаду

Найменування 
зразка 

виноматеріалу

Об’ємна 
частка 

етилового 
спирту

М. к.
цукрів, г/дм3

М. к.
титрованих 
кислот, г/дм3

М. к.
летких

кислот, г/дм3

М.к.SO2
(загальної/ 
вільної), 
мг/дм3

Зразок 1 12,0 2,2 6,3 0,29 20/200
Зразок 2 12,0 2,2 6,1 0,26 20/200
Зразок 3 12,0 2,0 6,4 0,29 20/200
Зразок 4 12,0 2,1 6,3 0,31 20/200
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Зразок 2
Інтенсивний
фіолетово-
рубіновий

Чистий з ярко вираженими
пасльоновими тонами та 
тонами чорносливу

М’який, бархатистий з ярко
вираженим чорносливом у 

післясмаці

Зразок 3 Інтенсивний 
фіолетово-
рубіновий

Чистий, гарно виражений, 
з відтінками, характерними 

для Бастардо. 
Відчуваються

тони вишні та шоколаду

Гармонійний, злагоджений, 
екстрактивний, з помірною 
терпкістю та вираженим 

сортовим тоном

Зразок 4
Інтенсивний 
фіолетово-
рубіновий

Чистий, плоский із 
слабко вираженими 

сортовими
тонами

Злагоджений, не дуже 
гармонійний, із тонами вишні
та смородини у післясмаці.

Розроблена технологія економічно доцільна, оскільки її впровадження не вимагає 
додаткового технічного оснащення.

 
 

ВПЛИВ ОРГАНІЧНОЇ СИСТЕМИ ЗАХИСТУ НА
ФІЗИКО-ХІМІЧНІ ТА ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ

ВИНОГРАДУ СОРТУ РИСЛІНГ

Ткаченко О.Б., д.т.н., Іукурідзе Е.Ж., к.т.н., доцент, Каменєва Н.В., к.с-г.н., доцент,
Сугаченко Т.С., канд. техн. наук, ст. викладач

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Ведення сільського господарства із застосуванням органічних технологій має на меті 
підтримання природної родючості ґрунту.

У збільшенні виробництва сільськогосподарської продукції велику роль відіграє 
використання мінеральних добрив і хімічних засобів захисту рослин, яке приводить не тільки 
до позитивних ефектів, але і до таких негативних явищ, як забруднення навколишнього 
середовища, негативний вплив на ґрунтову мікрофлору, накопичення полютантів у ґрунті, 
рослинах і в продукції. У господарствах, які вирощують виноград, рослини піддаються 
багаторазовій хімічній обробці протягом усього вегетаційного періоду препаратами, які 
містять мідь, сірку, фосфор і т.д. Необхідність одержання екологічно безпечної продукції, а 
також здійснення заходів щодо охорони навколишнього середовища, які припускають 
зниження кількості хімічних обробок виноградників, вимагає пошуків альтернативних 
методів з аналогічним ефектом. Впливаючи на природне середовище через обробку ґрунту, 
внесення добрив та інших засобів хімізації, можна змінити природну рослинність і режим 
ґрунту.

Проблеми підвищення продуктивності виноградників і стійкості їх плодоношення у 
теперішній час вийшли на перший план. Вирішити їх дозволяє еколого-адаптивне ведення 
виноградарства, яке забезпечує стабільність виробництва з оптимальним використанням 
біологічного потенціалу сортів, отриманням щорічних гарантованих врожаїв необхідної 
якості отриманих за технологіями, що запобігають деградація природного середовища та 
знижує негативні наслідки техногенних заходів. Виноградники повинні бути стійкими і 
адаптованими до місцевих умов, а також забезпечувати конкурентоспроможність 
вироблюваної продукції для виходу на міжнародні ринки.

Не секрет що найефективнішою формою добрив є органічні. Гумати, як складні 
біополімери, володіють усіма позитивними властивостями гумусових речовин. Їх біологічна 
активність приблизно у п'ять разів сильніше, ніж в інших. Застосування гумату дозволяє 
збільшити врожайність культури на 10-25 %; підвищити якість сільськогосподарської 
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