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ПРОЦЕС ТЕРМОВІНІФІКАЦІЇ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ ЧЕРВОНИХ
СУХИХ ВИН ТИПУ «РЕЗЕРВ»

Червоні вина мають більш високу біологічну активнісь, у них в більшій 
кількості містяться вітаміни, ферменти, мінеральні та інші речовини, корисні 
для організму. Актуальним є створення сортової технології для конкретної 
зони вирощування винограду.

Метою роботи- є виробництво червоних сортових виноматеріалів 
підвищеної якості типу «Резерв» із застосуванням дубових чанів для 
бродіння сусла на м’яззі.

Термовініфікація забезпечує більшу гнучкість технології. По-перше, 
відбувається процес екстрагування і бродіння одночасно, так як 
зброджується сусло з м’язгою. По-друге, можна регулювати температурний 
режим, якщо необхідно, успішно переробляти виноград, частково уражений 
цвіллю, що неможливо здійснити при класичному бродінні м’язги. По-третє, 
легко вирішується різноваріантність і потоковість технологічних процесів. 
Використання термовініфікаціі забезпечує високу економічну ефективність, 
потоковість технологічного процесу з повною механізацією і автоматизацією 
операцій, інактивацію шкідливих мікроорганізмів, зменшення доз сульфітації 
і високу якість одержуваних червоних столових вин.

При зброджуванні використовуються дубові чани. Їх особливі 
властивості та структура дуба створює оптимальні умови для дозрівання і 
правильного бродіння винних дріжджів. Дубильні речовини і таніни 
додадуть напоям незвичайний смак та аромат, і збагачений колір готового 
вина.

Дослідження показали, що масова концентрація цукрів і титрованих 
кислот в суслі при зміні температури і часу нагрівання, істотно не змінилася. 
При підвищенні температури від +32 0С до +340С значення масової 
концентрації фенольних речовин зменшилось. Це може бути наслідком 
реакції конденсації, утворення комплексів фенольних речовин з іншими 
речовинами і випадання їх в осад.

Висновок
Таким чином, враховуючи все, що згадувалось вище про дієтичні та 

лікувальні властивості виноградних вин можна зробити висновок, що їх 
вживання в помірних кількостях корисно для людського організму.
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